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İngiliz çay 
geleneğinden 
ilham alan Ahmad 
Tea, harmanlama 
konusundaki 
uzmanlığıyla çayı 
lezzeti belirleyen 
bir unsur olarak 
ele alıyor. Doğru 
demlenen çayın, 
doğru eşleşmelerle 
nasıl farklı 
bir deneyime 
dönüştüğünü 
göstererek çayı adeta 
bir sanat haline 
getiriyor.

Bazı markalar ürün üretir, bazıları ise alışkanlıkları 
yeniden şekillendirir. 1986’dan bu yana faaliyet 
gösteren Ahmad Tea, çaya özen gerektiren bir 
zanaat olarak yaklaşıyor. Dört kuşaktan gelen çay 
deneyimiyle Ahmad Tea, İngiliz çay geleneğini 

merkeze alıyor ve harmanlamayı temel unsur olarak görüyor.
Bugün 90’dan fazla ülkede tüketiciyle buluşan Ahmad 

Tea, harman kalitesiyle global ölçekte güçlü bir konuma 
sahip. Türkiye’de de erişilebilirliği artan marka, farklı satış 
noktalarında tüketicilerle buluşarak büyümesini sürdürürken; 
“Kral’ın İşletme Ödülü” ve Büyük Lezzet Ödülü gibi 
uluslararası başarılarıyla da dikkat çekiyor. Çayı günlük bir 
ritüel olarak konumlandıran marka, daha iyi bir çay deneyimi 
vadediyor.

Damakta Kalan İz, Çayın Kalitesini Belirler
Ahmad Tea Kıdemli Çay Tadım 

Uzmanı Dominic Marriott’a göre 
iyi çay, doğru demleme kadar doğru 
seçimle başlar. Çayın karakteri; 
yetiştiği bölge, hasat zamanı ve harman 
kalitesiyle şekillenir. İyi çayın en önemli 
göstergesi ise dengedir: berrak renk, 
dolgun ama yumuşak içim ve kalıcı bir 
lezzet. Bu yaklaşım, doğru demleme 
ile tamamlanıyor. Taze su çayın aromasını daha net ortaya 
çıkarırken, cam veya porselen demlikler daha dengeli bir 
lezzet sunuyor. Demliklerin önceden ısıtılması, çayın doğru 
demlenmesine yardımcı olurken; saklama sırasında hava 
temasının minimumda tutulması lezzetin korunmasına katkı 
sağlıyor. Siyah çay için poşet çayda 3–5 dakika, dökme çayda 
ise 5–8 dakikalık demleme süresi ideal kabul ediliyor.

Birlikte Daha İyi: Çayın Lezzetlerle Uyumu
Doğru demlenen çay, tek başına keyifli olduğu kadar 

doğru eşleşmelerle daha zengin bir deneyime dönüşüyor. 
Ahmad Tea’nin yaklaşımı da bu noktada şekilleniyor: çayı, 
doğru teknikler ve doğru tatlarla buluşturmak. Earl Grey gibi 
aromatik çaylar, bergamot notaları sayesinde süt bazlı tatlılarla 
dengeli bir uyum yakalıyor; panna cotta, sade kek veya hafif 
kremalı tariflerle birlikte daha ferah bir karakter sunuyor. 
Siyah çay ise yoğun tatlarla uyum sağlıyor; çikolatalı tatlılar, 
baharatlı kekler ve karamel notalarıyla daha derin bir lezzet 
dengesi oluşturuyor. Sonuç olarak iyi çay, küçük ama önemli 
detayların bir araya gelmesiyle ortaya çıkıyor. A
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Ahmad Tea 
çayı bir sanata 
dönüştürüyor
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