
Règlement du concours Japanese Tea Selection Paris – Édition 2025  

Le Japanese Tea Selection Paris 2025 se déroulera selon le règlement suivant : 

 

Article 1. Organisateur 

 

Euro Japan Crossing 

Bureau organisateur du Japanese Tea Selection Paris 

62 RUE AMELOT  

75011 PARIS FRANCE 

Tél : +33 (0)1.42.63.59.90 

E-Mail : ochakon@japaneseteaselection-paris.com 

 

 

Article 2. Produits admissibles à l’évaluation 

 

Seuls les thés issus de Camellia sinensis, cultivés et transformés au Japon, sont éligibles.  

Les thés infusés à froid, les mélanges contenant du thé en poudre ou du matcha, ainsi que les 

thés présentés sous forme de poudre (à l’exception de la catégorie Matcha) ne sont pas 

acceptés.  

 

Article 3. Catégories 

 

Les catégories de participation sont les six suivantes : 

A. Sencha Futsumushi 

B. Sencha Fukamushi 

C. Tamaryokucha 

D. Gyokuro, Temomicha (thé malaxé à la main) 

E. Matcha 

F. Libre 

 

Chaque participant est tenu de choisir la catégorie appropriée en se référant aux critères 

d’évaluation. Aucune modification de la catégorie indiquée dans la candidature ne sera 

proposée par le secrétariat. 

 



Article 4. Modalités d’évaluation 

 

L’évaluation aura lieu en 2 étapes : une première session de sélection, suivie de la 

délibération du Grand Prix. 

Les thés seront dégustés à l’aveugle (anonymisés). 

L’évaluation repose sur 3 critères : la saveur (20 points), le parfum (14 points) et la couleur 

(6 points). 

L’eau utilisée pour les dégustations sera de la Volvic (eau minérale douce).  

Les méthodes d’infusion varient selon les catégories, comme indiqué ci-dessous : 

 

Catégorie Volume d’eau Température de 

l’eau 

Durée d’infusion Quantité de thé 

A Sencha Futsumushi 180ml 75℃ 1 min 15 5 g 

B Sencha Fukamushi 180ml   75℃ 45 s 5 g 

C 

 

Tamaryokucha étuvé 180ml 80℃ 1 min 5 g 

Tamaryokucha torréfié 180ml Eau bouillante 1 min 5 g 

D Gyokuro, Temomicha 150ml 55℃ 2 min 30 10 g 

E Matcha 130ml 80℃ - 4 g 

F 

 

F-1 Wakocha, etc. 200ml Eau bouillante 1 min 45 5 g 

F-2 Blend Tea, Bihakkô-cha, etc. 200ml 80℃ 1 min 5 g 

F-3 Genmaicha, Houjicha, etc. 235ml 熱湯 30 s 5 g 

 

Les thés doivent être préparés en 10 sachets individuels, chacun contenant la quantité 

indiquée pour la catégorie. Si vous jugez cette quantité inadaptée, vous pouvez la modifier 

librement, à condition d’utiliser la même dose pour les 10 sachets.  

Un sachet complet sera utilisé pour l’évaluation, selon la méthode d’infusion correspondant 

à la catégorie choisie.  

Si vous optez pour le conditionnement par nos soins, le thé sera pesé par le secrétariat 

conformément aux quantités standard.  

Dans la catégorie libre (F), vous pouvez choisir l’une des méthodes F-1 à F-3. Merci 

d’indiquer clairement la variété de votre thé dans la section « Remarques particulières » du 

formulaire. 

Aucune contestation ne sera acceptée concernant les décisions du jury.  

 

 



Article 5. Modalités d’inscription 

 

Les informations fournies au moment de l’inscription seront utilisées telles quelles pour les 

certificats et les publications officielles (site internet, etc.). Les noms en japonais et en 

alphabet romain seront repris sans modification.  

Aucun remboursement ne sera accordé une fois l’inscription validée.  

 

Article 6. Échantillons destinés à l’évaluation 

 

Chaque participant doit fournir 10 sachets individuels, contenant chacun la quantité de thé 

appropriée pour une infusion, conformément aux modalités définies pour la catégorie 

choisie. Le choix du matériau des sachets est libre ; toutefois, aucune réclamation ne sera 

acceptée en cas d’altération liée aux conditions de stockage.  

Si le participant n’est pas en mesure de procéder lui-même au conditionnement, il peut 

sélectionner l’option de mise en sachets (service payant) lors de son inscription. 

Dans ce cas, le secrétariat se chargera du conditionnement dès réception des échantillons.  

 

Chaque sachet devra porter le numéro d’identification attribué par le secrétariat, puis être 

expédié à l’adresse mentionnée à l’article 1 du présent règlement, dans les délais impartis.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Article 7. Récompenses 

 

Le Japanese Tea Selection Paris décernera les récompenses suivantes : 

Grand Prix, Prix d’Or, Prix d’Argent et Prix de Bronze. 

Le nombre de distinctions par catégorie est défini comme suit : 

 

 

Pourcentage 

approximative 

de lauréats 

par catégorie* 

Grand Prix 
Prix 

d’Or 
Prix d’Argent Prix de Bronze 

Sencha 

Futsumushi  

35-38 ％ 

1 3  

 

30 % des 

lauréats 

restants après 

attribution 

des Prix d’Or 

 

 

Lauréats restants 

après attribution 

des Prix d’Or et 

d’Argent.  

Sencha 

Fukamushi 

1 3 

Tamaryokucha 1 3 

Gyokuro 1 3 

Matcha 1 3 

Libre 20-25％ 1 3 

 

*Le taux de récompense définitif sera établi après la clôture des candidatures, puis publié sur 

le site officiel. Il pourra toutefois légèrement varier en cas d’ex aequo ou selon les résultats 

de l’évaluation. 

 

Les Prix d’Or, d’Argent et de Bronze seront attribués à l’issue de la première étape, en 

fonction des meilleurs scores obtenus.  

Le Grand Prix sera ensuite sélectionné parmi les lauréats du Prix d’Or, lors de la 

délibération finale dédiée.   

En cas de participation insuffisante ou d’ex aequo, le nombre de récompense pourra être 

ajusté.  

 
 
 
 
 



Article 8. Étiquettes officielles et Certificat 

 

Les lauréats recevront un Certificat ainsi que les Étiquettes Officielles correspondant au prix 

obtenu (en français et en japonais à apposer sur leurs produits et utilisables à des fins de 

promotion, en France comme à l’international.  

Tous les droits relatifs aux étiquettes officielles du Japanese Tea Selection Paris (y compris 

droits d’auteur, droit de marque, etc.) sont la propriété exclusive de Euro Japan Crossing, 

organisateur de l’événement.  

Toute modification ou transformation des fichiers transmis est strictement interdite.  

L’étiquette de distinction ne peut être utilisée que pour le thé ayant obtenu la récompense ; 

son usage sur d’autres produits est formellement interdit.  

La diffusion des étiquettes en ligne est également interdite, sauf autorisation écrite préalable 

de l’organisateur.  

L’utilisation des étiquettes est autorisée pour une durée de 5 ans à compter de la date de 

transmission des fichiers.  

 

Article９. Supports visuels 

 

Les photographies et vidéos fournies par l’organisateur peuvent être utilisées sur des sites 

internet ou réseaux sociaux, à condition de mentionner le crédit © Euro Japan Crossing. 


