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MNIEFAESZM R, LK. LEERIRE 60 cm PLE. 50 ecm 2 N LA 45 )2 8lUih 512
pH 7E 4. 5~6. 5 T3, P& NS NY/T 391 fEK,

4.2 ERE
4.2.1 ZEHX

AR bR AE 2% el e BOR VB A R ER, SRR . DUKELRFF G, &G B E UM L,
GHETIE. SOEMDIE . 75 IR W E R B, LS BIKA RS, M6 & peHERERE -
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4.2.2 FEHAE
WeE15° DLF Gyt a2 T R, JE15° ~25° B, ek s SRR, B 98300 cmbl L,
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5.3 EEME

K FH AT FAR BE OUAT PP . BAATS5ME: ATER150cm, MFE30 cm, BFM2FK, &ET530008k~35008%;
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S —UCOERUE T — 4 F kAT, BB T RRAE 45 cm BL b, ASBIXANEE 7% A R HEIR Bk bR
57, FEBIEEM 30 cm~35 cm A4 AMERY; B = V0w BUBBITE S e AUE BT — 4 e T, FEEY
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6.1.3 Fi&sr

B BE T2 2 K4, MW i /M AR BB %, g, a2, FREEE AR
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6.1.5 &X|
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6.2.3 jEiEE
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6.3.1 IR MBI SEMTE R INEE. LIRSSk A TS PR . RS IR BRI B
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AR E ET7 10 em~20 o, PR F HOHCE e SE e sl Rl R .
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9.2.2.3 18
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9.2.2. 4 xR [EE

FTT N R PR BAIR B A KR, PG (B I 1A A40 min~60 minN'H .. B T, Y. EBETFE
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9.2.2. 6%
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19 FH O il Z 00 T HLE Bk S 0L, 54 B R IRE130°C~160°C . MRHEZEH 5 EE, Jiif30
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	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	平水日铸茶 Pingshui Rizhu tea

	4　茶园建设
	4.1　茶园环境
	应选择生态条件良好的地区，土壤肥沃、土层有效深度60 cm以上、50 cm之内无硬结层或粘盘层、pH
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	5.4.1　移栽时，把大苗和小苗分开种植。种植时要把茶根系舒展开，盖上细土，再用手将茶苗轻轻向上提，与土壤紧密相
	5.4.2　茶苗定植后应及时覆盖和抗旱保苗，宜采用稻草及作物秸秆、防草布或地膜在茶树行间覆盖。


	6　茶园管理
	6.1　茶树修剪
	6.1.1　定型修剪
	幼龄茶园应进行3次定型修剪。第一次在茶苗移栽定植时进行，剪口离地15 cm～20 cm；第二次在第一
	6.1.2　轻修剪
	轻修剪针对生产茶园和已完成定型修剪的茶园。每年进行2次～4次，时间在采摘后的7 d～10 d进行。轻
	6.1.3　深修剪
	深修剪适用于经多年采摘，茶树树冠面的小枝生长出现过密、过细、节结多的茶园，春茶后或夏茶后剪去冠面10
	6.1.4　重修剪
	重修剪适用于树势衰老或树冠过高的茶园。在春茶前（3月上旬）或春茶结束后（5月底前）进行。用整枝剪或重
	6.1.5　台刈
	台刈适用于树枝衰败，产量很低的茶园改造。台刈时间以3月上旬为宜。将老茶树离地5 cm～10 cm以上

	6.2　茶园施肥
	6.2.1　施肥原则
	6.2.2　施肥时期
	6.2.3　施肥量
	6.2.3.2 幼龄茶园氮肥施用量宜按树龄确定，一年生苗可在茶苗成活后适量施肥，施肥量为每亩施纯氮2
	6.2.3.3 成龄茶园以氮肥为主，辅磷、钾肥。施肥量根据土壤肥力及干茶产量情况确定，每生产100 
	6.2.4　施肥方法
	结合浅耕、中耕、深耕，在茶树行间开沟施肥，并及时覆土。

	6.3　除草
	6.3.1　茶园除草。采用防草布覆盖抑草、机械除草或人工锄草等方法防控杂草。茶园定期浅耕和深耕，应适时除草，幼龄
	6.3.2　茶园铺草覆盖。应通过增加茶树树冠的覆盖度或铺草覆盖、地膜覆盖等方式抑制杂草生长。一般每年两次，分别在

	6.4　水分管理
	茶园土壤的含水量以田间持水量的70％～90％为宜，低于70％时应采取补水措施，高于90%时则应采取排


	7　病虫害防治
	7.1　防治原则 
	按照“预防为主，绿色防控”的方针，加强病虫预测预报，根据病虫发生规律，因地制宜，优先运用农业防治、物

	7.2　防治措施
	7.2.1　农业防治
	7.2.2　物理防治
	7.2.2.1大力推广天敌友好型杀虫灯、天敌友好型数字化色板、性信息素诱杀等非化学农药防治措施。
	7.2.2.2 每20亩茶园安装1盏窄波LED杀虫灯，诱杀茶园主要害虫。开灯时段为：每年3月～10月
	7.2.2.3 茶小绿叶蝉、黑刺粉虱成虫高发期，每亩悬挂15～20张天敌友好型双色色板进行防治。悬挂
	7.2.2.4 采用信息素诱捕器诱杀灰茶尺蠖成虫，每亩安置2～4套，根据虫情及时更换或回收诱捕器，放
	7.2.3　生物防治
	7.2.3.2 释放天敌防治虫害。释放茶尺蠖绒茧蜂、斜纹猫蛛或迷宫漏斗蛛，用以寄生或捕食尺蠖；释放叶
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	11.1　标志标签  
	产品的包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定，预包装标签应符合GB 7718规定。
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	11.2.1包装
	11.2.2 储藏和运输
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	12.2  产品追溯
	通过对产品进行标识和批次号管理以达到溯源追踪。
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