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TAVOLA

O Guida al mondo del te e alla sua corretta preparazione

il prodotto

PREMESSA

La diffusione del te in Italia e stata
piuttosto tardiva e non esiste quindi

una vera e propria tradizione, come
invece c’e altrove, ad esempio in
Inghilterra. Negli ultimi tempi sta pero
crescendo il numero delle persone
che si awicinano al mondo del te,
attratte sia dal fascino esotico del suo
rito che dalle sue numerose proprieta
benefiche. La riscoperta del te come
bevanda salutare e purificante e con
molta probabilita dovuta alla maggio-
re attenzione che negli ultimi tempi
gli italiani prestano ad un’alimentazi-
one piu sana.

Nonostante il crescente consumo di
te e di interesse anche per le qualita
pil pregiate, le conoscenze di questa
bevanda restano ancora piuttosto
scarse.

L'IDEA

Il progetto “fai da te” ha come obietti-
vo quello di soddisfare la curiosita del
sempre crescente numero di persone
che negli ultimi anni si interessa al
mondo del te, di fornire un manuale
esaustivo ai gia appassionati e dare
una guida semplice e intuitiva a chi e
alle prime armi con 'argomento.

’intento e quello di ideare una guida
completa ed esaustiva al mondo del
te e piu specificatamente alla sua cor-
retta preparazione, fornendo tutte le
informazioni che servono a poter pre-
parare qualsiasi tipologia di te in casa
propria e poterlo gustare al meglio.

Questo prodotto e una guida comple-
ta al mondo del te. Si presenta sotto
forma di una scatola di cartone qua-
drata che, aprendosi a “fiammifero”,
al suo interno contiene il libro/ma-
nuale Fai da te, il blocchetto Panté
contenente le modalita di preparazio-
ne di oltre 60 tipi di te, un DVD di una
sintetica ed esaustiva animazione
sulla procedura per preparare e
gustare al meglio la bevanda ed infine
un filtro in tessuto riutilizzabile per
'infusione delle foglie di te.

La guida Fai da te presenta una grafi-
ca minimale rendendo tutto piu ele-
gante e giocando sui colori delle
varieta dei te la rende molto intuitiva
e alla portata di tutti.

Guida al mondo del té e alla sua corretta preparazione

La scatola, di dimensione 20X20 cm, e realizzata partendo da un unico foglio di cartone di 0,1 cm di spesso-
re, effettuando tagli, piegature e successivamente incollaggi. Per facilitare la fuoriuscita del libro e del bloc-
chetto sono stati aggiunti dei nastrini. Avendo 1,0 cm di spessore, il libro, e stato rialzato con uno scomparto
nella scatola a 1,0 cm di altezza dalla base, in modo da farlo stare allo stesso livello del blocchetto (alto 1,0
cmin piu rispetto al libro). Questo scomparto al di sotto del libro e stato sfruttato per inserirci il DVD e il filtro,
ai quali si puo accedere, una volta tolto il libro, sollevando lo scomparto con lo stesso nastrino che serve a
far fuoriuscire il libro.

IL LIBRO

Il libro Fai da te e un piccolo manuale
di dimensione 13X18 cm brossurato.
Si divide principalmente in due parti:
introduzione (prima parte) e una
sezione dedicata a tutte le varieta di
te con le proprie modalita di prepara-
zione e informazioni generali.

Manuale sul mondo
del té e sulla sua preparazione

Cos'e il te?

o il li e
uono due principali sottospecie

Procedimento di produzione

Elevato contenuto di polifenoli e tannini

Modalita di preparazione

@ & E ]
3-4min. 90°-95° 150 ml

Darjeeling Castleton FTGFOP1 - SF 35
ing Gopaldhara FTGFOPL - FF 36
ing Jungpana FTGFOPL1 - SF 37
rjeeling Margaret's Hope FTGFOPL-FF 38
arjeeling Seeyok FTGFOPL - FF 39
Assam Broken 20
Assam Hattialli FTGFOP1 - SF 41
Assam Banaspaty FTGFOP1 - FF e
Nuwara Eliya High Grown 43
Ruhuna Golden Tips 44
Uva High Grown a5

IL DVD

Nel DVD Fai da te c’e un’animazione
sintetica ed esaustiva delle procedure
per preparare ogni varieta di te e
gustarlo al meglio. 'animazione (mo-
tion graphics) ha la durata di 2 minuti
ed e stata realizzata con l'uso di pro-
grammi come After Effects, Ableton
live e Premiere.

IL FILTRO

Il filtro serve per infondere le foglie
del te, e in tessuto ed e riutilizzabile.
una sorta di gadget presente nella
scatola ed e utile per chi non ha
nessun accessorio specifico per la
preparazione del te, infatti puo essere
usato anche in una qualsiasi tazza da
colazione.

IL CONTENUTO

IL PANTE

Il Pante e un blocchetto di 70 schede
di dimensione 6X18 cm contenente le
modalita di preparazione e info di 69
tipi di te (questi sono elencati nel libro
nella sezione “i piu famosi” di ogni
famiglia di te). Il blocchetto prende
spunto dal blocco dei colori Panto-
ne®. Pante e un nome composto: PAN
(oltre a fare riferimento a Pantone,
“pan’”, dal greco, si usa per dire “tutto”
o “ogni”).

PANTE

Le modalita di prepa-
razione di tutti i tipi di
te elencati e numerati
nella sezione ‘I piu
famosi” nel manuale
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teiera consigliata

(fotogramma preso dall’animazione)
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Guida al mondo del teé e alla sua corretta preparazione

TAVOLA

| contenuti

INTRODUZIONE

PRIMA
PARTE

Dalla coltivazione
alla lavorazione del té

Le origini del te

Ilte ha origine in Oriente, dove lo si conosce e viene gustato da Coltivazione

migliaia di anni.

Le piante si ottengono dai semi (un incrocio eterogeneo di
piante geneticamente diverse), da ibridi di innesti o dalla propa-
gazione vegetativa dei gambi delle foglie (in cui tutte le piante
sono geneticamente uguali) e attraverso varie tappe di coltivazi-
one. Molti produttori variano i dettagli di queste tappe per
ottenere dei té unici o a causa di condizioni speciali del clima o
della geografia ma, in generale, la pianta attraversa queste fasi

Il té vanta una storia antichissima e le sue origini sono state
mitizzate in ogni Paese. Secondo la leggenda cinese, limpera-
tore Shen Nung, padre dell’agricoltura e della medicina, rigoro-
sissimo riguardo alligene, beveva solo acqua bollita. Un gioro,
nellanno 2737 a.C., mentre sedeva a riposare all'ombra di un
albero di té selvatico, un lieve vento fece cadere alcune foglie di
te allintemno dellacqua messa a bollire, colorandola di oro.
Incuriosito, 'imperatore l'assaggio. Dopo averla bevuta si senti
preso daun benessere indicibile e volle conoscere meglio l'albe-
ro che aveva prodotto quella foglia meravigliosa e benefica,
favorendone cosi l'uso e la coltivazione. Da qui nacque la
tradizione del te.

Per gli Indiani, a scoprire il té fu Bodhidarma, figlio del re delle
Indie Kosjuwo. Egli si recd in Cina dove predicd il Buddismo.
Avendo fatto voto di non dormire durante i sette anni della sua
meditazione, quando, dopo i primi cinque anni, fu assalito dal
torpore e dalla sonnolenza, istintivamente raccolse delle foglie
da un cespuglio vicino e masticandole recupero le forze e riusci
aconcentrarsi di nuovo. Owiamente si trattava di te.

| buddisti giapponesi, invece, hanno apportato una variante
particolare a questa leggenda. Essi raccontano che Bodhidarma
dopo tre anni di veglia ininterrotta si lascid prendere dal sonno
sognando alcuni amori di gioventd. Al risveglio, adirato per la
sua debolezza, si taglid le palpebre e le sotterro.

& Semina

@ Attecchimento

& Sviluppo da sei a dieci mesi in vivaio

@ Trasferimento in giardino

@ Astensione dalla raccolta per un minimo di tre anni

¥ Potatura regolare

@ Periodo di crescita e ibernazione

@ Raccolta ogni sette-ventotto giorni in funzione del clima

Si realizza la semina con semi, ibridi di innesti o clonazione dei
gambi delle foglie. Generalmente le piante madri per la propag-
azione vegetativa (clonazione) vengono selezionate individual-
mente in funzione della loro qualita, rendimento, resistenza a
malattie e della loro abilita alladattarsi allambiente in cui
crescono. Una volta che la piantina ha sviluppato la radice, si

I

Aspetti tecnici della
pianta del te

Pekoe: ¢ la seconda foglia dopo il germoglio.

First Souchong: i tratta della terza foglia, pits vecchia e
fibrosa.

A partire dall‘antichita in Cina si sono assegnati nomi alle diverse
foglie della pianta del t&, cominciando dai germogli fino alla
radice. Lo schema seguente esplicita l'attribuzione di queste
denominazioni.

Second Souchong: & una foglia di qualita inferiore che
generalmente non si raccoglie manualmente. Per la
produzione dei CTC molte di queste foglie sono raccolte
con macchinari, dando luogo a té pili rozzi, dato che si
tratta di foglie vecchie, fibrose e con ridotto contenuto di

Orange Pekoe Rl =
antiossidanti.

Flowery Pekoe

Congou e Bohea: foglie di minor qualita. Possono essere
raccolte per produrre té con il metodo CTC e destinate ai té
in bustina che troviamo in tutti i supermercati. Il sapore di
queste foglie & pili semplice, grezzo e forte.

Come riportato nel disegno, i nomi delle foglie sono i seguenti:

Flowery Pekoe: & il primo germoglio della pianta e viene
chiamato gemma. E il piti tenero e ricco di antiossidanti.

Orange Pekoe: ¢ la prima foglia che nasce dopo il germo-
glio. £ la piti tenera di tutte e con grandi quantita di antios-
| sidanti.
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SECONDA

e GUIDA ALLE VARIETA DI TE

(questi sono riportati in ordine numerico nel Pante).

Verde

giopponese

4

Flower
Tea

N=lge

indiano e
singalese

N=Yge

Cinese

4 4

Té nero
indiano e

Té bianco singalese

Procedimento di produzione

non meno di 200.000 yen al chilogrammo.

In Giappone il té verde mantiene il suo colore verde brillante
grazie a una tecnica di cottura a vapore, messa a punto nel 1738
a Kyoto.

Durante questa brevissima cottura, grazie alle alte temperature,
si awia la disattivazione enzimatica che blocca gli enzimi
responsabili dell'ossidazione e consente al té di mantenere il
colore originario. Questo procedimento consente anche che le
foglie diventino elastiche e flessuose, in modo da poter essere
arrotolate.

La rullatura dura circa quattro ore e viene fatta su un piano
riscaldato, fino a quando le foglie diventano verde scuro e a
forma di ago.

Il consumo del té, nelle differenti forme, & cosi diffuso nella
societa giapponese che lo si ritrova in quasi ogni rito del quotidi-
ano.

La produzione annua di té verde non basta a soddisfare la
domanda interna, per cui una buona percentuale di té verde
venduto in Giappone non ¢ in realta un prodotto locale, ma &
stato coltivato e lavorato in Cina, in Vietnam o in Indonesia,
rispettando il processo produttivo tipico.

Modalita di preparazione

® & ﬁ e
2-3min. 60°-85° 150 ml

Per la produzione dei té piui pregiati come il Gyokuro, esiste la
tradizione di “mettere in ombra” le piantagioni. Durante gli
ultimi 20-30 giorni che precedono il raccolto, le piante vengono
coperte con dei teli che riducono l'esposizione al sole. Questa
tecnica permette di aumentare la dolcezza del té, riducendo il
contenuto di catechine e il conseguente effetto di astringenza e

| In Giappone, il raccolto awiene dalle due alle quattro volte B e b vora

all'anno. Il raccolto primaverile & senza dubbio quello piu ricer-
cato e di maggior qualita. Le zone di produzione tipiche sono la
prefettura di Shizuoka, da dove provengono i miglior Sencha, la
prefettura di Kyoto, nota per la produzione prestigiosa del
Matcha e del Gyokuro, e le prefetture di Kagoshima e di Kyushu

nel sud del Paese. i Teiera giapponese Sushi, riso, verdure, pesce
In passato, tradizi il té era lavorato c a cotto
mano (temomi-cha). Purtroppo negli ultimi decenni la lavorazi- Teiera in porcellana Cibi frtti

one meccanica ha preso il sopravvento, ma ogni anno si tiene
una competizione nazionale per il miglior temomi-cha, il té fatto
amano. Le prime trenta qualita classificate vengono vendute a

Teiera in vetro Dolci grassi

Biscotti con frutta secca

Il DVD Fai da té permette di avere

conserva in vivaio sottoposta a cure speciali per sei-dieci mesi. Il
vivaio garantisce condizioni particolari di sole, ombra, umidita,
temperatura adeguate alla crescita della pianta. Dopo il periodo
di sviluppo, quando la pianta ha raggiunto un‘altezza trai 15 i
20cm, viene trasferita nel giardino di té o piantagione, owero in
campo aperto. Non si raccolgono le foglie di queste piante per
un minimo di tre anni (dipende dal clima), finché non raggiun-
gono un‘altezza tra 1,5 e 2 m. In questo periodo si potano rego-
larmente in modo da dare vigore alla pianta. In aree con stagioni
marcate la Camellia vive periodi di crescita alternati a periodi di
ibernazione finché non ha raggiunto la maturita per poter effet-
tuare la raccolta.

Cio che occorre per
preparare il te

Quando si vuole preparare un buon té, non deve mancare
niente. Gli utensili sono la cosa piti importante dopo l'acqua e le
foglie di té. La preparazione richiede abilita nel maneggiarli
assieme al controllo della temperature dell’acqua e del tempo
diinfusione, che & il periodo durante il quale le foglie di té riman-
gono a contatto con l'acqua.

Gli utensili necessri per preparare correttamente il té sono:

4 TEIERA
& TAZZE

A FILTRO (strumento simile al colino, dove si mettono le
foglie di té e serve per toglierle una volta completato il
tempo di infusione)

@ OROLOGIO (utilizzato per misurare il tempo di infusione)

& TERMOMETRO (usato per misurare la temperatura dell'ac-
qua)

@7 CUCCHIAIO (misura da té) o una BILANCIA DIGITALE (per

pesare la quantita giusta di foglie rispetto alla quantita di
acqua)

Le macrofamiglie di te che vengono affrontate nella guida sono in tutto dieci:

Miscele e
Profumoti’

Dispone di un elevato numero di antiossidanti.
Anticancro

Aiuta a prevenire i tumori della pelle
Diminuisce i livelli di glucosio nel sangue

Aiuta il sistema immunitario con il suo effetto antibatterico
eantivirale.

Previene le malattie cardiovascolari
Previene la carie dentale

Migliora la memoria

Bancha 12
Sencha 13
Gyokuro 14
Matcha 15
Houjicha 16
Kukicha 17

Nella prima parte del libro Fai da te si trattano argomenti che partono dalla storia del te fino ad
arrivare alla sua preparazione, ad esempio: le origini del te e la sua diffusione in Europa, la coltiva-
zione e la lavorazione delle foglie fino al loro confezionamento, gli aspetti tecnici della pianta,
tutti gli strumenti utili a preparare un buon te e consigli su come gustarlo al meglio.

Il punto “forte” del libro e sicuramente la seconda parte, ovvero, la guida a tutte le varieta di te.
Qui sono riportate, per ogni macrofamiglia, qualsiasi tipo di informazione come ad esempio:
spiegazione introduttiva della varieta, luogo di origine, periodo di raccolta, le tecniche di lavora-
zione, procedimento di produzione, modalita di preparazione della bevanda, accessori consiglia-
ti, abbinamenti con il cibo, le proprieta e un elenco dei tipi di te piu conosciuti di ogni varieta

Nel blocchetto Pante sono riportati tutti i tipi di te, elencati e numerati nella sezione “i piu famosi”
nel libro, con la propria modalita di preparazione e altre informazioni.
| te presenti nel blocchetto sono 69 e tutte le schede, contando la prima di copertina, sono 70.
Pante, nonostante sia in un certo senso autonomo, e strettamente legato al manuale, infatti, per
ogni tipologia di te riprende il colore della sua macrofamiglia (gli stessi usati nel libro) riprodu-
cendo anche in parte l'effetto dei colori Pantone®, oltre a questo, nel manuale e presente la legen-
da dei simboli usati anche nel blocchetto e una breve spiegazione riguardante il Pante.

PANTE

Le modalita di prepa-
razione di tutti i tipi di
te elencati e numerati
nella sezione ‘i piu
famosi” nel manuale
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razione di tutti i tipi di
te elencati e numerati

nella sezione

famosi
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1834,

Tutte le schede del Pante presentano la stessa grafica tranne quelle della famiglia delle miscele e
aromatizzati, infatti, su quest’ultime e stato inserito uno specchietto dove e riportata una spiega-
zione della miscela o te aromatizzato, a sostituzione delle informazioni riguardanti lorigine e il
periodo di raccolta che, nel caso delle miscele, sono inappropriati.

Dosaggio
delle foglie

Temperatura
dell’acqua

Tempo di
infusione

Momento
della giornata
consigliato

TE BIANCO

una guida sintetica in formato digi-
tale da portare sempre con se.

Il suo contenuto ripete sintetica-
mente la parte delle modalita di pre-
parazione situata nella seconda
parte del libro, ovvero nella guida a
tutte le macrofamiglie del te. In par-
ticolar modo illustra, con la motion
graphics, il processo di preparazione
di ogni varieta di te, dando consigli
sull’ultilizzo della teiera corretta e gli
abbinamenti con il cibo.

Formato video: 1920 x 1080 pixel

ﬁ 2-3g/150ml.

teiera consigliata

in porcellana
invetro

teiera consigliata

Scheda di un te verde cinese

Aspetto:

Famiglia:
Origine:
Raccolta:

Sapore:

abbinamenti

teiera consigliata

Gundpowder

Verde cinese
Fujian, Cina
Aprile/Maggio

Leggero e
delicato, fiorito

2-3g/150ml

15-85°C

2 - 3 minuti

Tutta la giornata

Scheda di un te aromatizzato

NCIGER Earl Grey

Aspetto:

Helnglle|lleM Miscele e profumati

Varieta di té nero aromatizzato con
l'olio estratto dalla scorza del
bergamotto. Prende il nome da
Charles Grey, Il conte Grey, Primo
ministro del Regno Unito dal 1830
al 1834, il quale ricevette in dono
un té con olio di bergamotto.

3g/150 ml

90 -95"C

3 -4 minuti

Mattina/Pomeriggio

abbinamenti

teiera consigliata

nel

'animazione segue
ordine del libro, quindi inizia con il
te bianco ma finisce con il te Pu
Erh e non con le miscele e profu-
mati. Questa scelta e dovuta al
fatto che le ultime due varieta di te
(flower tea e miscele) sono te lavo-
rati e il tipo di informazioni date
video sono
queste ultime due varieta.

Specchietto della spie-
gazione del te aroma-
tizzato o miscela cheva
a sostituire le informa-
zioni dell’'origine e del
periodo diraccolta

lo stesso

irrilevanti  per
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TAVOLA

Guida al mondo del te e alla sua corretta preparazione

orogetto
grafico

IMPAGINAZIONE

'impaginazione della  copertina
esterna della scatola riprende la
stessa della copertina del libro. Tutte
e due, infatti, hanno gli elementi alli-
neati al centro in verticale, in ordine
dall’alto verso il basso: autore, tito-
lo/logo, sottotitolo e casa editrice.
Nel libro e nel blocchetto Pante,
essendo uno accanto allaltro, sono
stati allineati gli elementi su tre assi
(Allineamentol, Allineamento2, Alli-
neamento3).

Il formato frontale della copertina
esterna e di 20x20 cm, quello della
copertina del libro e di 13x18 cm e del
blocchetto e di 6x18 cm.

IL LOGO

Il logo/titolo del progetto, riportato in
copertina esterna, sul libro, sul bloc-
chetto e sul DVD e composto dal
carattere Comfortaa centrato a epi-
grafe e da una tazza stilizzata. La scrit-
ta “fai da” e la tazza sono di colore
bianco, “te” invece prende il colore
dello sfondo (verde chiaro) perché e
realizzato in negativo sulla tazza.

Guida al mondo del té e alla sua corretta preparazione

Manuale sul mondo
del té e sulla sua preparazione

Guida al mondo del te e allg sua corretta preparazione

AUTORE
Valerio Vitali:
Comfortaa, Thin, 16 pt

v

Volerip Vitali e

O
O

TITOLO
fai da te:
Comfortaa, Thin, 150 pt

\/

SOTTOTITOLO

——» Guida al mondo deltéealla
sua corretta preparazione:
Comfortaa, Thin, 16 pt

CASA EDITRICE
Orientale:
Palatino-Roman, Regular, 15 pt

QOr entale e

v

Allineamento al centro

Valerio Vitali

Allineamento 1

PANTE

Le modalita di prepa-
razione di tutti i tipi di
té elencati e numerati
nella sezione ‘i piu
famosi” nel manuale

del te e sulla sua preparazione

" P’A‘NJ_E¥ TITOLO
Q ‘ Le modalita di prepa PANTE
razione di tutti i tipi di

Comfortaa, Regular, 32 pt

oti e numerati
zione ‘i piu
famosi” nel manuale

SOTTOTITOLO
— Le modalita...:
Comfortaa, Thin, 13 pt

Q

:

O AT P, .
S Allineamento 2

Allineamento 3

EOrientale mOrientale

La scelta del carattere Comfortaa e dovuta sia al fatto che e un carattere molto pulito ed elegante e sia al fatto
che, essendo una font minimale, tende a richiamare il minimalismo e la filosofia Orientale Zen.
|l titolo “fai da te” presenta chiaramente un diretto gioco di parole tra il fai da te e il te e oltre a mandare il mes-
saggio diretto “preparati un te”, riesce a raccontare il prodotto stesso.
La scelta della tazza con il manico (tipica Occidentale) e dovuta da una scelta di marketing, ovvero per rendere
diretta l'idea del te all’'utente che guarda il prodotto. Dato il target italiano, Il te nell'immaginario collettivo
degliitaliani e rappresentato come una tazza calda con il manico.

[ COLORI

| colori usati per le copertine sono 3:
un colore Pantone® verde chiaro (co-
lore principale che richiama il colore
delle foglie del te) usato come sfondo
ti tutte le copertine, un semplice
bianco per il titolo/logo e per il sotto-
titolo ed un semplice nero usato peril
nome dell’autore e per la casa editri-
ce. | colori all’interno del libro e del
blocchetto usati per identificare le
macrofamiglie dei te invece sono 8:
un verde molto chiaro peridentificare
il te bianco, un verde scuro per i te
verdi (cinese e giapponese), un giallo
per il te giallo, un blu per il te Oolong
(chiamato anche “te blu”), un nero
chiaro per i te neri (cinese e indiano),
un marrone terra per il Pu Erh (per
richiamare il suo sapore di terra
umida), un lilla per i flower tea (per
richiamare i colori dei fiori, essendo i
flower tea dei te lavorati insieme a dei
fiori) ed infine un rosso scuro per le
miscele e profumati.

C 25% C 0%
. M 4% M 0%
Y 44% Y 0%
7493C K 3% K 0%
C 0% C 25%
Y 0% Y 49%
K 100% K 0%
C 63% C 17%
"N B
Y 81% Y 84%
K 9% K 0%
C 66% C 64%
. M 57% . M 56%
Y 8% Y 56%
K 0% K 32%
C 42% C 26%
. M 50% . M 41%
Y 60% Y 8%
K 14% K 0%
C 20%
e
Y 56%
K 4%

IMPAGINAZIONE INTERNA

1,1cm
T TIT0L0 Le varieta di té e—————— Comfortaa,
2 €M Thin, 24/28,5
lcm
T Per lungo tempo in Occidente si € creduto che il te verde e il te
nero fossero due piante distinte. In realta tutte le varieta o tipi di
te provengono dalla stessa pianta, la Camellia Sinensis, e le
varie tipologie di té sono il risultato di metodi di produzione le
cui differenze sono dovute a vari aspetti: condizioni locali che e———»  SOUrCe Sans Pro,
determinano la crescita della pianta, modalita di raccolta e di H
lavorazione. nght’ 11/13
Per tradizione, in Cina i te vengono classificati in sei grandi
famiglie, in base alla colorazione che le foglie e l'infuso assumo-
no in seguito alle diverse lavorazioni.
Secondo questa classificazione cromatica, i té sono suddivisi in
12,3¢cm sei categorie:
@ TEBIANCHI
@ TEVERDI
7 TEGIALLI
@ TEBLU /VERDAZZURRI
@ TE NERI (conosciuti in Cina come “té rossi”)
@ TE DARK (conosciuti in Cina come “té neri”)
Ognuna di queste categorie comprende una grande varieta di
prodotti, estremamente diversi tra loro, e racchiude in sé un
mondo di esperienze sensoriali uniche, tutte da scoprire.
Queste famiglie sono, infatti, categorie generiche, paragonabili
in Occidente alla distinzione tra vini rossi, bianchi e rosati.
1,5cm
1 s » Comfortaa,
0,5cm 1 | Regular, 10 pt

1,4cm 9,9cm

Pagina al vivo: 13x18 cm
Pagina in gabbia: 9,9x17,4 cm

La scelta del formato del libro (13 x 18 cm) e
voluta per dare un manuale pratico e piccolo
abbastanza da entrare nella scatola insieme al
blocchetto.

impaginazione dell’interno del libro e sem-
plice e minimale, riuscendo, nonostante le pic-
cole dimensioni, a dare le giuste distanze e
respiri rendendolo elegante e pulito.

Per numerare le pagine e stata usata la stessa
tazza con il manico presente nel titolo, scalata
fino ad arrivare alla dimensionedi1x0,5cm e
messa sotto il numero di pagina. Il colore della
tazza non e sempre lo stesso, per tutta la prima
parte del libro gli e stato dato un nero, mentre
per la seconda parte (la guida alle varieta di te)

Nell'impaginazione del libro sono stati utilizzati
due tipi di caratteri. Peri titoli di capitolo e stato
usato il carattere Comfortaa, Thin, corpo
24/28,5, mentre per il testo e stato usato il car-
attere Source Sans Pro, Light, corpo 11/13.

La font Source Sans Pro e stata scelta perché
risulta piu leggibile rispetto al carattere Com-
fortaa, infatti € usata in tutti i testi del progetto
tranne i titoli e sottotitoli.

CARATTERI UTILIZZATI NEL PROGETTO !

& Comfortaa, Thin
&7 Comfortaa, Regular
&7 Source Sans Pro, Light

| Largezza spazio nomi e icone:
2,1cm

Comfortaa,
| Regular, 12/14,5

Aspetto:
|

| Helgglfe\llel Verde cinese

NI Gundpowder

(Oglellal=H Fujian, Cina
[Nelelelelitell Aprile/Maggio

| Nelelelg=Hll | cggero e
delicato, fiorito

2-3g/150 ml
75-85°C
2 -3 minuti

Tutta la giornata

I
Altezza casella delle icone:
| 1,5¢cm

Aspetto:

Helaglle|lfel Miscele e profumati

Varieta di té nero aromatizzato con
lolio estratto dalla scorza del
bergamotto. Prende il nome da
Charles Grey, Il conte Grey, Primo
ministro del Regno Unito dal 1830
al 1834, il quale ricevette in dono
un té con olio di bergamotto. ¢

Largezza spazio info:
3,8cm

NCWE Earl Grey e————— Source Sans Pro,

Semibold, 16/19

| 4 Altezza dello specchietto:
3,5cm

» Source Sans Pro,
Regular, 10/12

3g/150 ml

3-4minuti e—————» Source Sans Pro,
Regular, 12/14,5

Mattina/Pomeriggio

, Comfortaa,

Regular, 20 pt

[ ]
Diametro cerchio:
| 0,9cm

| Limpaginazione del blocchetto Pante e suddi-
viso in due colonne, quella di sinistra (larga 2,1
cm) ospita la parte dei nomi delle informazioni
| (aspetto, famiglia, origine ecc.) e delle icone
| (dosaggio delle foglie, temperatura dell’acqua,
tempo di infusione e momento della giornata
consigliato), inoltre contiene il colore della
macrofamiglia alla quale appartiene il tipo di
te. La colonna di destra (larga 3,8 cm) invece e
| dedicata alle informazioni e alla foto del té

Le icone sono ospitate da dei rettangolini alti
1,5 cm. Il numero delle schede si trova in basso
a sinistra dentro di un cerchio di 0,9 cm di
diametro e riempito anch’esso del colore della
macrofamiglia del te interessato.

Lo specchietto, inserito solo nelle schede delle
miscele e profumati, e alto 3,5 cm ed e po-
sizionato sotto le informazioni delle origini e
della famiglia arrivando fino alle caselle delle
icone.

assume lo stesso colore della varieta in cui si &7 Source Sans Pro, Regular | Interessato. Le font utilizzate per le schede sono le stesse
trova. & Source Sans Pro, Semibold | usate nel libro. Per la colonna d.i sinistrg e utiliz-
@ Palatino-Roman, Regular | zato il Comfortaa e per quella di destra il Source
| Sans Pro.
@ aneA;. .
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Guida al mondo del té e alla sua corretta preparazione

TAVOLA

dettagli
di stampa

COPERTINA SCATOLA47,5X20cm
SCALA 1:1
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Guida al mondo del te e alla sua corretta preparazione

Guida al mondo del te e alla
sua corretta preparazione

Valerio Vitali » Tai da te

LEGENDA
cordonature - fustellature

Fai da té e una guida completa al vasto ed affascinante mondo del te
che vi condurra alla scoperta delle sue proprieta, della sua storia e
diffusione, fornendovi inoltre informazioni sulle tecniche di coltiva-
zione e lavorazione della pianta fino a spiegare le varie e corrette mo-
dalita di preparazione della bevanda. All'interno della confezione
troverete, oltre al manuale Fai da te, il blocchetto Pante che vi per-
mettera di preparare piu di 60 tipi di té nel modo giusto e un DVD con-
tenente una sintetica ed esaustiva animazione sulla procedura per
preparare e gustare al meglio la bevanda. Fai da te contiene anche un
filtro in tessuto riutilizzabile per l'infusione delle foglie di te.

20cm

' 2,5cm I

(costola sinistra)

20cm

COPERTINA LIBRO 27 X 18 cm
SCALA1:1

All'interno di questo manuale scoprirete l'affascina-
nte storia del te, le sue origini, la sua diffusione, le
innumerevoli proprieta benefiche della bevanda e
le procedure di coltivazione fino ad arrivare alle
tecniche di lavorazione delle foglie. Troverete inol-
tre, in maniera piu dettagliata, tutte le informazioni
che servono a poter preparare in modo corretto
qualsiasi tipologia di te e poterlo gustare al meglio.
Insomma tutto quello che c’e da sapere sul te lo
scoprirete sfogliando le pagine di questo libro.
Buona lettura e...buon te!

(fronte copertina)

9] OP |0] » IOVA OlIS|OA

' 2,5cm I

(costola destra)

Manuale sul mondo
del te e sulla sua preparazione

20cm
(retro copertina)

DVD @12 cm
SCALA1:1

18cm

' 2,5cm I

(linguetta per l'incollaggio)

4.2cm 3,5cm 4,2cm
| - )
13cm lcm 13cm
(retro copertina) (costola) (fronte copertina)
SCATOLA41,5X29,5cm
DATI CARTAE SCALA 1:2
LAVORAZIONI _
(carta) (grammatura) (lavorazione) 2,5¢m
COPERTINA patinata FORATURA 2cm
300 gr. cordonatura
LIBRO opaca & BLOCCHETTO - 4
PAGINE
LIBRO usomano 100 gr. brossura 45cm
patinata foratura per _
BLOCCHETTO| 10 3008 | 1vite 0,6cm |
COPERTINA patinata 350 or cordonatura e
SCATOLA opaca gl plastificazione
25cm
Le modalita di prepa- 18cm
razione di tutti i tipi di
te elencati e numerati
nella sezione i piu
famosi” nel manuale
— I I I
Nel foro del blocchetto 13cm 1,5cm 2,5¢cm 20cm 2,5¢cm
andra inserita una vite lem lem
S A\ D
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