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Durant une après-midi, venez découvrir un nouveau 

produit de la gastronomie française : le thé ! Depuis 2018, Thomas Bernardi 

cultive avec passion plus de 5 000 théiers sur la ferme Les Landes Vivantes 

à Treffieux, tout à côté de l’étang de Gruellau, site naturel remarquable 

labellisé ZNIEFF. Le thé un nouveau produit de terroir 

français ? Et oui, le théier est issu d’un camellia cousin de 

nos chers camellias bien connus en Bretagne et dans l’ouest de la 

France. C’est le camellia de Chine qui donne le thé compagnon des 

humains depuis 5 000 ans ! Inviter le camellia de Chine 

en terre bretonne n’est finalement qu’un clin d’œil à 

l’histoire que les camellias entretiennent avec cette 

région : acclimaté en France à partir de 1830 à 

Nantes, les camellias ont depuis conquis toute la 

France, mais alors que les camellias du japon sont recherchés pour 

leurs splendides fleurs rouges ou roses, les camellias de chine le 

sont pour leurs feuilles qui font le thé.

Passer une après-midi sur la ferme des Landes Vivantes c’est s’immerger dans une culture 
très ancienne et découvrir ce que le thé a à nous raconter en Bretagne : terroir, couleur, 
artisanat, dégustation, accords thés et mets, autant de domaines dont se saisira à coup 
sûr la gastronomie française et ses multiples talents et savoir-faire.

Durant trois heures venez découvrir l'Histoire du thé, ses terroirs, ses différentes couleurs et 
recettes, puis passez de la théorie à la pratique en récoltant vos feuilles de thé locales afin de les 

tranformer en thé vert !
Une visite intégrale de la ferme, de son verger, de son jardin vivrier ainsi que de ses jardins de thé 

ponctuera l'après midi et les différentes étapes de transformation du thé vert.
Enfin, vous aurez le plaisir de savourer votre propre thé vert accompagné d'une 

délicieuse patisserie paysanne locale elle aussi !

Quand ? de 14h à 17h aux dates indiquées sur la page Unefermeouverte

Où ?


