第四章 　　特种绿茶

本章重点: 名茶的概念, 形成名茶的因素,

             　　§4-1　概　述
我国茶园辽阔，茶叶生产历史悠久，制茶经验丰富。劳动人民在长期的生产斗争中创制了形质优异的各种茶叶，尤为绿茶最多。

特种绿茶作为绿茶的一类，其制作工艺虽然也分为三步：杀青—揉捻—干燥。但是由于不同的炒制方法，不同加工工艺及其做形，形成了许多品质出类拔萃，别具一格，外形内质各不相同的名茶。

论形状：有的卷曲成螺，有的浑圆如宝珠，有的扁平直, 毛尖呈细紧光直。

论色泽：有的嫩黄如象芽，有的翠绿似青松。

论香味：有的馥郁似栗子，有的高雅胜兰花。

著名的有狮峰龙井（西湖龙井居次），洞庭碧螺春，黄山毛峰，蒙顶甘露，庐山云雾，六安瓜片，太平猴魁,信阳毛尖，都匀毛尖,婺源茗眉，高桥银针，韶山韶峰，恩施玉露，涌溪火青，舒城兰花。近年来，随着名优茶热，一股“国饮”热更是锦上添花，省地名茶不断涌现，

一、名茶的概念：

作为名茶具有品质优异和独特风韵及享有声誉这一特性。

具体表现：

1．造型：匀整，雅致，富有艺术形象和独特风格；

2．色泽：干茶和叶底色泽，鲜活，调匀；

     3．香气：幽雅，馥郁，鲜爽，持久，具有花香，果香等，给人以愉悦之感；

     4．滋味：醇和，回甘；

5.汤色：红茶红艳明亮，绿茶清彻明亮。

上述是名茶的基本特征，各类茶还有各自的风格。论香气：有嫩香，幽香，清香，芬芳，浓香之分；论滋味：有鲜爽，鲜醇，甘美，甜醇；论形色：有白如银针，细小如雀舌，卷曲如螺，扁平尖削似碗钉，纤细扁直如松针，盘花浑圆似宝珠，单叶平展呈片状等。

外形追人喜爱，非常美观，品饮沁人心脾：色绿翠，细嫩，香高雅，味鲜醇。

存在问题：①选早生良种；②茶芽多毫的品种；③色泽呈绿的品种④建立产品标准；⑤使绿保鲜保质；⑥产量批量。

作为特种绿茶，大都为名茶，所谓名茶，就是指闻名全国和蜚声海外的茶叶，都为名茶。

名茶品质优异，既有突出的特殊外形，又有各具一定良好规格及内质。名茶的来龙去脉有四：其一，饮用者共同喜爱，认为与众不同。其二，历史上的贡茶而今还有的，（西湖龙井）其三，参加国际博览会比赛得奖的，（如太平猴魁，信阳毛尖）其五，全国名茶会通过鉴定的。

二．形成名茶的因素：

名茶生产有一定的要求。主观和客观相结合，客观实际为主。优越的自然条件，良好而适制名茶的茶树品种，严格的采摘要求，精巧的制茶技术。外因条件通过内因起作用。控制鲜叶内含物变化，发挥鲜叶的经济价值。四项因素缺一不可。

一）.优越的自然条件：

高山出好茶，平地长好花，这是一句俗语，但也有它一定的道理，高山也有一定的界限，五百米到二千米高度，过高也不适宜于茶树的生长，高山出好茶原因有七条：

1．气候温和，稳定：

高山气温。昼夜凉快，各季气温无严寒（冷空所存积）。生长名茶的庐山，黄山，武夷山就是夏冷冬温。昼夜温差小，不冷不热最适宜于茶树的平稳发育生长，不快不慢，叶中累积内含物有一定规律，有利于形成优良的品质。

2．高山日照短

高山漫射光多，云雾飘浮，吸收光波较长的红外光，使光波较短的蓝紫光和紫外光通过顺利。

①有利于叶绿素的生成，同时促进形成芳香的物质。

②漫射光多，有利于茶树更有效地利用光能，加强光合作用，提高叶中物质积累。    

3.高山湿度高：

 ①茶鲜叶含水分70-80%，不断采摘，水分供应不及，就不能正常生长，茶树生长发育需要大量水分。

 ②水分关系到茶树新陈代谢的强弱和方向，也影响叶中各种有机物的形成和积累。水分充沛，酶的作用趋向合成方向，有利于有机物质的累积，提高氨基酸，咖啡碱和蛋白质含量，水分缺乏，酶的分解方向加强，叶内有效成份降低。尤其是加速糖的缩合，纤维素增加，叶易粗老，降低品质。

 ③雨量充足，空中相对湿度大，是高山茶因气候很重要特征之一。如生产著名毛峰的黄山，2000-3000mm/年降雨量，且多集中在茶树旺盛生长的四月份到七月份。终年云雾不断，空中相对湿度在80%以上。茶树在优越的湿润条件下，使叶细胞的原生质更好保持亲水的幼内状态，而芽叶嫩度高，品质好。

 4.高山土壤好：

植茶都在山腰上的冲积土，从岩茶这个角说是肯定的。淋洗冲积土，组织疏松而酸性大。土址的理化性质最适宜于茶树平稳生长。

5.高山有机肥多：

树木杂草自生自无，土壤中有机质丰富，满足茶树生长的需要。有机肥无间断供给使茶树生长平稳。

6.高山排水好：

地势不平，高低县殊，排水好，无积水之容，而且流带来丰富有机肥。

7.高山病虫害少：

茶树不仅无旱害冻害，而且病虫害很少。高地病虫害不易繁殖。

自古以来，名茶都出于山上，名山名茶相得益彰，如著名的庐山云雾生长在最高的汉阳峰。

黄山毛峰生长在峰顶直上，深谷万丈的鹿寺周围。

武夷山名茶生长在之大坑之间。

龙井以狮峰最著名。

蒙顶甘露长长在五峰山巅之间。

二） 茶树品种适制性广阔：

    我国茶树品种资源丰富，名茶名目极其繁多，西湖龙井采制必须以披针形龙井小叶种，其它的品种就制不好。

 洞庭碧螺春必须用长椭圆的中叶种采制的；

  采制毛峰毛尖都是长披形中小叶形的鲜叶；六安瓜片则是圆形叶质较硬的小叶种制的。

三)．合理采摘：

依名茶的不同要求，适时采摘，名种名茶的采摘都有不同的规格。一般说，大多数名茶为了塑造外形，都是嫩芽，有些名茶为了提高内质要等到小开面或开面，因此有的以外形“名”；有的以内质“名”。名茶不是突出的外形特点，就是突出的内质特点，各有特殊的优良品质。

著名绿茶采摘标准，多数为一芽一叶初展，开采时间则因气候条件变化，芽叶生长快慢而不同，因时因地迟早相差十天左右。

采摘采时间都很早，西南茶比东南茶要早；华南与江南，江南比江北茶要早，总的趋势是这样，有早有晚，低地比高地早。采摘最早为碧螺春其次西湖龙井，再次为黄山毛峰，信阳毛尖，一般在清明前后几天碧螺春三月下旬一芽一叶初展，至三月底结束（极品）

特级龙井，清明前采一芽一叶至谷雨前结束。

黄山毛峰清明后四五天开始采一芽一叶或二叶初展，谷雨后结束。

涌溪头青：清明谷雨四、五天采一芽一叶，谷雨后结束。

六安瓜片：谷雨后采中开面三叶，有芽不采；（中开面，叶质稍硬，有利于抒片，在炒制过程中，维持叶的原形，不易摺条）。

太平猴魁：（为了维持产量）谷雨后采一芽三、四叶，至立夏结束。从一芽三、四叶拣选剩下三、四叶炒制烘青。

高桥银针，清明前七天开采一芽一叶初展。

高地的特级庐山云雾：谷雨后采一芽一叶实展

南京雨花茶：清明前后采一芽一叶初展。

安化公针：清明前后采一芽一叶初展，针形名茶蒙顶甘露：春分开始单芽和一芽一叶初展，随气候升高芽头长大，采一芽一叶初展和一芽二叶初展为标准。

特级山东眉山香蕊：清明前十天左右采一芽一叶初展。

为了保证名茶的优良品质，采摘上要求严格。如太平猴魁要做到“四拣”，“八不要”

四拣：①拣高山，阴山，生长健壮的“柿大叶”②拣芽叶匀齐肥壮，叶片暗绿，枝杆粗壮挺直的枝条；③练尖，即把早上采加来的芽叶，按照“八不要”的要求实行严格的拣制拣选肥壮整齐，老嫩适度的一芽三、四叶新梢，把第二叶以下连梗折去，以一芽二叶鲜叶为猴魁。

八不要：即无尖不要，小不要，大不要，瘦不要，弯曲不要，病虫害不要，色淡不要，紫色不要。

四)．制法巧妙精炼：

名茶最易识别的，就是外形很突出。非直圆条一黄山共黄毛峰，紧直针状圆条，庐山云雾，特级信阳毛尖，雨花茶,安化松针等。圆条成螺形碧螺春,都匀毛尖等，圆条成腰圆形——涌溪火青，还有扁形龙井，雀舌绿雪，片形瓜片，单芽君山银针，白毫银针。

形状不同，炒制手法也各异，巧妙制法，得心应手。使圆则圆，使扁则扁，妙手如意塑造，满目玲珑花色，是我国民间特有的炒茶艺术。

绿茶关键在于杀青。严格掌握下锅温度和投叶量。鲜叶下锅后，迅速翻炒要勤，要求翻得快，扬得高，捞得净，撒得开。使片受热均匀，杀青程度均匀适度。

杀青后，则采用各种不同的手法，制成各种不同的外形。不同的外形则关键不同的炒制手法和操作工艺。

§3-2信阳毛尖

信阳地处中原，北临淮河，南依大别山，雨量充沛，气候温和，属北亚热带气候，具有茶树生长的优越生态条件。

东国时期，茶叶传入信阳并生根繁殖，至今已有两千多年历史。

唐朝时期，信阳已成为著名的淮南茶区，所产茶叶品质上乘，列为贡品。

到了这宋朝，信阳茶叶有新的发展诗人苏东坡赞颂：“淮南茶信阳第一”。当时光州（潢川）、固始、商城分别为全国十三个茶叶市场之一。

新中国成立后，古老茶乡焕发青春。目前全区九个县市一百二十三个乡镇，一千二百多个村生产茶叶。茶园面积34万亩。茶叶年产量400万公斤左右。全区千亩成片茶园十一处，乡村专业茶场854个，茶叶初制加工厂205座，精10座。

一、 阳茶发展历程

二、信阳毛尖简况

信阳毛尖始创于清光绪末年，经多年发展完善，形成独特的茶叶加工工艺，生产出特别风格，外形、内质俱结的信阳毛尖茶，产地集中于信阳县、信阳市、罗山县各大名山。

毛尖茶外形细圆光直，白毫显露，内质汤色翠绿，香气高长，滋味醇厚，叶底鲜嫩。

一九一五年在巴拿马万国博览会上荣获国际金奖。解放后，列为我国十大名茶之一。并多次荣获国家及部级奖。一九九0年在全国茶叶评比会上荣获金奖。

我区新县、光山、商城、固始、潢川、息县于八十年代初开始生产毛尖茶，通称“河南毛尖”。一九八0年以来，各县先后创制了二十二个新名茶，其中有十个被定为省级名茶。

信阳茶畅销国内三十个省市自治区，外销英国、日本、新加坡等二十多个国家，需求量年年递增。

近年，信阳地区、行署把茶叶生产列为支柱产业，进行重点开发。地区成立了茶叶生产办公室、茶叶专家组和茶叶学会。信阳农专于八二年开设茶叶专业。全区现有茶叶专业技术人员二百多人。

信阳茶叶生产依靠科技进步，逐步走出了一条产、供、销一条龙，农工贸一体化的开发路子，茶叶产量、质量不断提高，在国内享有较高盛誉。

三、信阳毛尖产区地形概貌及生态气候
茶树栽培其地形、土址、气候是至关重要的因素。特别是名茶，更要求有其独特的生态环境。信阳毛尖被认为具有独树一帜的茶叶品质，与其地理位置、土址状况及自然环境有密切关系。

信阳毛尖产区为大别山，桐柏山交接之区，东与罗山栏杆彭新交界，南与湖北省应山、大悟两县相邻；西与南阳和湖北省随州市衔接，北与驻马店地区确山、正阳接壤，东西长约九十多公里，南北宽五十多公里，总面积近四千多平方公里，从地理位置看，其地区均可生产信阳毛尖。

信阳毛尖产区由于位于大别山、桐柏山交接处，故多为山地，向北逐渐平缓，形成丘陵地带。主要山头有崔云山、集云山、云雾山、天云山、云阳山、灵山、五峰岭、四方山、震雷山、黑龙潭、何家寨、黑马石等为毛尖茶生产地，其中山区占产区总面积的五分之二左右。

信阳毛尖产区山上多马尾松，腐殖质丰富，土壤呈酸性，PH值4.5—6.5之间。土壤色泽西山多为黄砂土，局部地区有棕壤土、乌砂土。北部丘陵平原，黄址土少，属下属系黄土发育而成的粘盘，土质粘重，排水困难，土址呈酸性。

山地土址有机质含量丰富，通透性能强，为毛尖茶主产地。深山区大部分茶园土址颗粒状明显，又固土址深厚肥沃，茶树长势旺盛。

信阳毛尖产区属北亚热带过渡区，气候温和，雨量充沛，适宜于茶树生长，但排除不了北部寒湾的袭击。因此，山区茶树栽培多在一百至五百公尺，坡度二十五度以下的山坡上。冬季注意茶园防冻，可实施培土蓄水烟薰的方法，改变区域性气候，减少晚霜对茶树冻害。

四、信阳毛尖产区划分及茶园分布
信阳乞求尖制定同烘青茶相同，所以又称泰烘青，故称豫毛峰。主要产区在信阳县、市及罗山县一部分名山。

乡区主要有南山、西山、中北部三大茶区。品质以五山的潭、何家寨品质最佳。

西山茶区：产地有董家河、师河港、潭家河、吴家店四个乡。西山茶区是一老茶区，也是信阳毛尖的生产业，重点有董家河的崔云山、云雾、集云、黑、白龙潭等，产量1983年14.3万公斤，全乡30万斤。多为崇山峻岭，植物覆盖度高，土质呈黑砂址，相对湿度夏天分之八十以上，年降雨量1300mm，茶叶品质较好，耐冲泡，香气高，回甜快；但外形除师河港有少部分近似南山茶外，其余茶索均显得肥大松泡，属重点宜茶区。

南山茶区：有李家寨、柳林、东山河、五里店、平桥、十三里桥、青山、涩港、彭新。重点产地有灵山、皇城山、震雷山、何家寨、鸡公山等，年19万斤，占毛尖产区总收购量40%。

南山茶区地形呈东南高而北低，土质多为黄址土，少数棕壤土，植物覆盖度稍差，年降雨量900—1000mm，相对湿度75%左右，均低于西山茶区。南山茶区品质外形条索细紧，而且光洁，滋味稍显淡薄，不耐泡，但有很浓的熟板栗香，根据山脉走向，生态气候及茶叶品质，属茶重点宜茶区域。

中北部茶区：有信阳市郊、信阳县高梁店、游河以北及彭家湾、明港，年产10万斤左右。年降雨量900mm，属量多集中在春秋季，相对湿度差于南山茶区气候。地形为山丘或近似平原，土质黄址，个别土质和下部胶泥之重，加工的茶叶外形细小，不耐泡，味淡，叶底有芽青色，产量也较低，是近几年的新发展区，属宜茶区域。

边缘茶区：建国以来，信阳毛尖茶区有进一步的扩大，信阳地区内潢川、固始、商城、新县、光山均有少量生产，并投放市场。这些地方生产毛尖数量不到五万斤，工艺操作量仿效毛尖的制作程序和标准要求，不是独创，而是活制，生态环境差异大。品质大多外形色泽发黑，味淡薄而不浓强醇厚回甜慢，谓液感明显。所以应于毛尖茶的正宗产品有区别，近年茶可划分边缘茶区。

区划原则：宜茶则茶宜材则材，逐步建立种植区域化，生产专业化，商品基地化，为毛尖茶生产技术提供可靠依据。

信阳毛尖主要产茶地点

  县别      罗山县                信阳县                信阳市    

产地   涩港、青山、  李家寨、柳林、东山河、董家河、   金牛山

东省   彭新、双桥    师河港、潭家河、吴家店、五里店   五峰苓

                     高梁店、游河、平桥、彭家湾、十

                     三里桥、红旗茶场                              

五、信阳茶树品种
茶树品种是增产的重要措施之一，它是衡量茶叶经济指标高低的重要依据。好的品种即可提高早产，又可提高质量。好抗旱、抗寒性能强的良种，即可节省劳力，又可减少不必要的管理负担，从而更好地加快茶叶生产的发展，提高产量、质量。

信阳毛尖茶树品种，属灌木型，简称河南信阳大叶种（亦称信阳群体种），为有性群体品种。其历史较早。总的来讲具有嫩芽肥壮，茸毛多，发芽早，产量高，结实强，有一定的抗逆性诸优点，为制上等绿茶和特种名茶信阳毛尖是适宜的。

树姿品率状（或半开展状），最低分枝高度多数在6cm以上，分枝密度中等状况，成熟新梢长度在9.3公分左右，嫩梢长度4.5—7公分，叶片互生，芽长0.6—1.2公分，节间1.5—2.5公分长，嫩叶茸毛浓厚，着叶数6—10片，芽色黄绿、茸毛厚而明显。叶片为椭园形，叶片长4—6公分，叶宽2—3公分，成熟叶片浓绿，叶面隆起，叶身肥厚，叶眉柔软。

每年清明最后茶芽萌发，年终11月左右休止，发芽密度大，开采期历年受气候影响大，气候寒冷多推迟到谷雨前后开采。气候温度高，则在清明前可开采。亩产60—75斤，个别达200斤左右，嫩稍生长期4天左右。由于日照关系，夏多温度大，茶树开花多，花期长（6月中下旬——第二年2—3月），结实率高，营养生长与生殖生长处于激烈的对立统一状态，要保证单位面积产量质量，人为客观的管理措施显得尤为重要，否则，将产生互相影响。

茶树内含成分在正常气温下，比其他产区的品种为高，特别是多酚类物质含量和叶绿素高，香气成分丰富。这也是信阳毛尖茶品尝时有一种汤绿滋味微苦涩的原因。

一、 阳毛尖茶的制作

（一）信阳毛尖鲜叶分级与摊放

信阳毛尖产区称鲜叶为茶草、茶青、青叶、生叶等。鲜叶质量优劣与成品茶质量关系密切，温湿度好的地区鲜叶生长好，制出毛尖茶外形油润发亮；温湿度差的生长也差，制成品有干枯感。采大与小也有差别，采早叶太嫩香味不足，产量少，厚老，茶叶粗老，香味低劣。

1、鲜叶分级

确定质量高低依据其鲜叶大小，色泽、轻重、厚薄、老嫩等几项因素而确定质量的高低。

搞好分级验质能使茶区各茶场快速鉴别各种鲜叶的特性和纯杂，繁简制工和提高茶叶品质的重要工作。

信阳毛尖鲜叶分级方法有粗分和细分二种。

鲜叶粗分：信阳毛尖鲜叶分级首先检查是否有劣变。如因存放时间过长，鲜叶变红，轻者列为次级，重者作为省变处理，分别摊放制作。

有老叶林片含杂的鲜叶要求当时挑拣分开，除去杂质。老嫩混杂的鲜叶与鲜叶单一老嫩的分开，大鲜叶与小鲜叶分开。

鲜叶细分：根据运回数量的多少首先划成若干产地和若干堆放块。首先看各种茶叶占比重的多少，嫩芽越多标志鲜叶品质越高，同时兼顾鲜叶大小，老嫩、色泽、对尖叶、举地多少等因素，然后依照《信阳毛尖鲜叶分级标准表》定出鲜叶级别，相同地点鲜叶同级合并摊放，通过分级后的鲜叶外观基本一致，有利于制作中掌握。

《信阳毛尖鲜叶分级标准表》

	级别
	茶  叶  标  准

	  特级
	             一芽一叶初展

	  一级
	             一芽一、二叶占90%以上

	  二级
	             一芽一、二、三叶占85%以上

	  三级
	         一芽一、二、三叶占75%以上

	  四级
	             一芽二、三叶占70%以上

	  五级
	             一芽二、三叶嫩单片占65%以上


2、鲜叶摊放

鲜叶摊放一是由于鲜叶最大，当时制作不实而进行。另一种是鲜叶运回后，当时不能制作而摊放，不论何种摊放，目的都是尽量保证质量，便于加工。近以红茶萎凋，从实践中看，鲜叶摊放对缓和高峰期制茶时间，提高质量有一定的帮助。从理论上看，鲜叶呼吸作用释放能量带来内部成份的重新组合，有些大分子趋于降解，有利于饮用，不利者消耗掉部分有盖的有机成分，但从解决主要矛盾来说不能不是有益的。特别是从信阳毛尖茶区生态条件看，日照长，含糖高，茶树开花多酚类物质积累量大，对滋味至疑会带来相对苦涩，但通过摊放制出的毛尖品质有明显的好转。好转情况见表

《鲜叶摊放与成品茶品质的关系表》
	处理品质
	摊四小时
	摊二小时
	对   照

	汤色
	黄绿
	黄绿
	黄绿

	香气
	清香
	正常
	正常

	滋味
	较醇和
	略带苦涩
	苦涩味较重


从上表感官自评看，摊放对提高茶叶质量有一定的帮助，摊放四小时为好。信阳毛尖摊放时间是根据制茶情况而定。个别茶场面积较大，鲜叶只有等到第二天再制，某程度讲，时间过长，对品质不是十分有益的。一般出现萎、缩、失水严重。炒制时锅温若稍高，易焦边，影响质量。

（二）信阳毛尖茶的制作

1．信阳毛尖把子操作工艺

信阳毛尖属于绿茶制作范围。主要有杀青，揉捻烘干工艺，即生叶

原料—杀青—揉捻—赶条—抓条—理条—甩条—烘干— 干。

①生锅

生锅中主要是起到毛尖茶的杀青和揉捻作用，揉捻只占用部分时间。杀青目的是充分利用高温破坏酸的活性，控制青叶发生氧化，减少内含物的损失，同时起到散失部分水分的作用，促进毛尖茶的色，香，味朝着有利方向转化，形成独特的细，圆，光直的外形。

信阳毛尖鲜叶要求高温杀青，但鲜叶受热温度是由低到高的过程，在低温45-50℃范围，产生红梗红叶，应迅速将叶片温度在较短的时间内升到80℃以上，杀死酶的活性，并保持叶子的绿色，信阳毛尖杀青应掌握先高后低的温度，过高的温度易产生外干内湿焦边。杀青方式多数采用拌抛，这样可避水闷生产生，又可使叶片均匀运动受热。但过的用力抖抛，则易产生落叶不一致，散失水量大而生成杀青不均，并增加茶末含量。炒至叶色先暗绿叶片与茎梗折而不断，失去光牢和原有鲜叶的青草气，出现茶叶芳香多为适度。

信阳毛尖的生锅杀青：用直径为84cm左右的铁锅（ 四铁）以35-40°倾斜角安放在一尺高的锅台上。每次炒茶前茶锅用蜡或砖磨打，扫净灰尘。生锅温度要求在120-140°。级别不同锅温有差别。以平放在锅心一尺高处有烫手感为宜。投叶量一把为0.8-1市斤左右。

熟锅：主要起茶叶整形作用，是使毛尖茶达到圆紧，光直的美键过程，有揉，赶，滚，抓，理，甩条的共同作用。温度要求90-100℃之间，但进入抓，甩条温度在60-80之间。全过程10-15分钟。真假鉴别：

	项目
	茶叶
	假茶

	嫩茎
	圆形
	多为方形

	叶缘
	有细小锯齿
	一般无锯齿

	芽叶着生部位
	无生
	对生

	叶片
	鲜、深绿、肥厚、嫩芽有
	深绿，较薄或透明

	叶脉
	支脉不到边缘只到主脉与中缘三与二处便连成网状
	支脉伸至叶脉缘，可不连接

	汤色
	嫩绿，黄绿，明亮
	深绿，不亮

	香味
	清香，醇厚，甘爽
	淡薄，有香气等异味


§3-3  西湖龙井

西湖龙井，是我国名茶之冠，历史悠久。主要产于祝州西湖西南的龙井村四周，故称为“西湖龙井”分布在狮子峰，五云山，虎跑和梅家坞一带。因产地不同，炒制方法略有差异，故有狮，龙，云，虎，梅五个品类。后来，又按照地区和品质不同，曾改为狮峰龙井，梅坞龙井，西湖龙井三个规格，统称为西湖龙井。改用一套标准样，分为特级，一级至十级，共十一个级。外加茶片，茶末两种，片末又分为上、中、下三档。

一），形质特点：

外形扁平光滑，挺秀尖削，长短大小均匀，整齐，芽峰显露，色泽嫩绿，边缘、微黄，顶叶色芽。内质：香气清鲜持久，汤色清绿明亮，滋味甘醇爽，有新青果之回甜味。叶底幼嫩成朵，微黄绿，光润一致，故有“色绿香郁味甘形美”四绝之称。

二）鲜叶采摘

鲜叶嫩度和均匀度是构成成井茶品质的物质基础，休摘期一般是清明前后2-3天采制。鲜叶采摘标准要求较严格，一般全年采摘次数多达26-36次（春茶8-12次夏茶6-8次，秋茶12-16次）。鲜叶分五级，每级鲜叶又制两面三刀级成茶。

一级鲜叶的标准是一芽一、二叶，芽长于叶，长度在3cm以下。特级龙井36000个芽/斤

二级鲜叶的标准是一芽二叶，芽等于叶，长度3.5 cm左右。

三级鲜叶的标准是一芽二、三叶，芽短于叶。

……五级鲜叶无芽，多为二、三叶对夹，较老。

3） 鲜叶摊放：

高中级叶适当摊放，蒸发一部分水分，使叶质变柔软，这样不便能节省炒制燃料和工工，而且杀青易透易匀，形状成扁平，避免产生红梗叶。据测定：龙井茶摊放到含水量71%左右，能使高级和甲级茶的品质提高2-3分，差异十分显著，对于低级茶的品质茶没有显著差展异，但可节省人工和燃料时间6-12小时，减重15-20%为准。

四．制造技术：

   炒制前，必须用柏油（茶叶专用油）将锅面润谓，提高光洁度。

炒制程度：青锅—回潮—分筛—烽锅—片割末。

1、 青锅：杀青和初步做形

（1）叶量：2—3两/锅。（高档）中级龙井略多，低级五级1斤/锅。

（2）锅温：炒制高级龙井锅温80—100℃，中级茶约100—120℃。鲜叶下锅有轻微爆声，待水气大量蒸发，芽叶萎软时，即应降温，不再见到爆声为宜。

（3）时间：15—20分钟左右。

（4）手法：

炒制高级龙井手法分为三阶段：

第一阶段：主要手法是抖。时间1—2分钟，每分钟手抖40—45次。若鲜叶含水量较重，需处长抖的时间；摊放程度较高，含水量低，则缩短抖的时间。抖时手热要轻，动作要快，如果抓茶用力不当，擦破叶子，则多酚类化合物与铁起氧化作用，干茶色降暗褐。具体手势：四指并拢，拇指呈60°左右叉开。开始手掌向锅，将茶叶从锅中沿锅壁轻轻整粒扒起，手掌急转向上，再徐徐撒抖到锅内，待茶叶萎瘪不粘手时，改用第二种手热。

第二阶段：手势主要是用抖、带、甩交替进行。时间约2—3分钟，手势由轻到重，稍对茶叶施加压力，使之逐渐成压扁后，转入第三阶段。

第三阶段：捺抓。捺抓的手势基本同前一样。茶叶加压后，将茶叶沿锅壁徐徐搭上锅口，茶叶转入手掌，这时，手掌向上，在锅的正上方，将茶叶从手掌两端徐徐抖入锅中约3分之一的叶量，其余三分之二的茶叶仍留在手中，以快速的动作，手掌转向锅底，使茶叶跟到锅底，对茶加压，再将茶叶批起。时间约8—9分钟。

茶叶捺搭至八成至八成半干即可起锅完成青锅阶段，高级龙井青锅含水量20%，减重60—65%；中级35%，减重50—55%。

2、回潮过筛

待茶叶回软，茎叶中的水分分布均匀，利用烽锅干燥。时间30—40分钟。

过筛将茶叶分成面、中、底三种茶，茶叶大小基本分开，再分别进行烽锅。

3辉锅

是龙井茶炒制的最后一道工序。主要目的是做形和干燥，锋锅的好坏，直接影响龙井茶的光扁平直和色、香、味。

（1）、叶量

高级0.5—0.6斤青锅叶，一般五锅左右合并为一锅烽锅。叶质愈嫩，投叶量越少。中级0.8—1斤，即三名左右青锅合并为一锅烽锅。低级龙井0.5—0.6斤二青叶（含水量30%），举手辉锅，双手烽锅，投叶量可适当增加。

（2）锅温

下锅温度60—80℃，高级茶低，低级茶高。茶叶炒到发热回软，开始吐露茸毛，即再增加到80—90℃，待茸毛大部分脱落，茶叶收紧，形状已达到扁平时，则可降温到50℃左右，这时不可再升温，以防色泽泛黄，茶身空松。

（3）时间

高级茶15—20分钟，叶子愈嫩时间愈短。

中级茶25—30分钟。

低级茶因经炒二青含水见汁，烽锅短20—25分钟（机制）

（4）手法

烽锅手势较为多变。高级龙井，以捺、搭、推为主，后阶段用抓。中级以捺、搭、抓为主，扣、磨、压为辅。低级茶以抓为主。后阶段用扣、磨、压、敲等手法。

如炒高级龙井，开始用搭、捺手势，炒制时，尽可能在手里多抓一些茶叶，使茶叶保持挺而扁的形状，进一步使水分均匀分布，促进茶条回软。这样搭炒五分钟左右，即转入握炒。推炒的目的是促使茶叶平整光滑，因此推炒要在茶叶柔软平滑又不刺手的情况下进行的。用力由轻到重。这样推炒十五分钟左右，茶叶已基本定形，即可转入抓炒。抓炒的手势：四指并拢，并稍加弯曲，拇指张开，将茶叶尽可能多地抓在掌中紧紧贴锅而上，迅速地随手跟茶而下，并在锅中将茶叶整平继续上下动作，用力则由重到轻直炒到茸毛脱落，形状扁平挺直，色泽淡绿，茶叶含水率在6—7%时即可出锅。

4、毛茶整形

复习题:1. 名茶的概念 

2. 形成名茶的因素

3. 西湖龙井茶的加工工艺流程
4. 信阳毛尖茶的加工制作
