IGS 67.140.10
X 985

17/ -

T/QDCYH XXX—2022

ZmeE FLEE

Tea tasting — Laoshan JinLuo

2022—% 7% 2022—3L}fh

FERMERXUARSES






T/QDCYHXXX—2022

H R
B 22 oo eeeeeeeeeee e s eeeeeeee e s e et s e s e s ees e reseee R RN B,
] =D O OO 11
L T oottt ettt ettt ettt ettt et et et et ettt rteae et et e et et et et enteneereereereans 1
T = 1 2 e OO OO 1
3 RTETIIE Xttt ettt ettt ettt b et st b bt se e b ettt b ettt s et et a s s ettt s bt nee et b et enan e 1
A IRBETESR oot n e 2
Aol Y BBETIR ettt ettt ettt ettt ettt e et et et et et teereereann 2
A2 METEIEIR oot n s 2
4.3 TSR oottt 2
A4 YRFE L TEBE TSR oo 2
B IR EL oo 2
B TR BT EE TR oottt ettt a ettt ee ettt et et et et et ettt e et et et eaee et ettt e et eeeeeeeraeee 2
T R T A R K T B ettt ettt ettt et et eteeae et et et e e et eaeeseeteeae et e et et et eneeaeereeaeas 2
I -2 L 1 L IO 2
O T T e et 3
0 L T oottt 3
0. 2 T R ettt ettt ettt et ettt ettt ettt et et ettt ene e ens 3
9. B M 0L et 3
0. 4 JHIFE S eeverereereese sttt ettt 3
9. B BT evvee et n e 4
0. B BT ettt ettt ettt ettt et ettt teete et et et et et eaeeteete et e ete et et et eneeneereers 4
EZESLTIR ettt 5



T/QDCYHXXX—2022

Ll
R

|l

AR IEGB/T 1. 1—2020 (hrvfEfl T 4E S0

AT T B AR ST 4R IR
RS R

L B SOARI SR AR SR ) R
Z SRR LN

AIEE R AT A He

II



T/QDCYHXXX—2022

El

][l

T AL 2 (1087 1L <R 2 A R Bt A 057 L <M AT A XU BT AL, BE R TR 1
ST, Rl AR ST

ARTCAT NG 1L SRR 9 AN U A A, WA ISR L KRR, IR INZER, phitdas A
IR, 2R KM ELY, bl CBONT il 5 5 VRS T TPt BARER, i L IR U b 2 2 %

I11






T/QDCYHXXX—2022

M o Els L 12

1 3EHE
ASCAFRE T W5 LSRR FOARTEMIE Lo AR, M as H . K RE. 2K el oK RGBS b

IR/ &P UL N IR Sy 7
AR SCAIE FH T 085 L SR A TR %
2 HSEMSI A
TRANSCAE R R P A I SO R S TR A S AN D R Ak, b, RS TR SO, 0%
H S S R AR & I TA SO AN RS LSO, sl hieAs (LG A s o) & A Sk
GB5749  AVEAK K T A bRk
GB13121 BB H AR LA brUE
GB/T 14487 Zsmt Ty diEAE
GBL7762 N # kRS as H Ik 22y DA K

3 ARFEMEX
GB/T 1448751 5E 1) J¢ N HIAREF g S T A AT
3.1 XML tea tasting and identifying

WL FHTA. Wzt HES R BRSPS R 3 T vE. S5,
3.2 MiwEEE brewing apparatus

A PR LGRS B, IRk BK AR R wimi. CRIPAE. FEMAE AT ] T b
IR [ 2 o

4 INEEX
4.1 HEKEX
SR LR N L. B, CFHYE E AT .

4.2 BREEX

AP A N v a2
4.3 DHEEX

IME VA SRS R N o7 78

4.4 BE. BEEX



T/QDCYHXXX—2022
il Y AR L YRR IE N .
5 hiEsEE
U7 Ll 02 S R R T . R . EM AR, HOREESRN AT A GB 13121 F1GB 17762 FESR.

6 IKBYIEIE
PRI LR, R LURK, BB R I e A e Aok . K, AR RK. HRK
2, FORIKRAS, FHReEM, L. LW, FbfREs K& B AERRBR A S GB5749 [ER .

7 FIKEEHI R KA IR E
U LI AR (R 2 K LU R 1:50, anAsi 3g, 7K 150ml o U85 Ll S8 5% (1) ph i 45 /K b KoK i B 2 Lk 1.

Rl iR P 2% K B ROK R B

ZRi 5K E K (°C)

1:50 90~95

8 MR ERIBEE
57 1L <5 M 2 — FRCEC P 5~T K. L 250ml AR H . g MR R B, AT TR AR KR IE Y
FALISTE], I AR A IR S T 5 B K B BRI TR AN P B 2RI i i T 2 Ik 2.
R2 KRS RIMN 2% 1H

R I 1~5 Y& E (s)
R 20, 20. 20, 25. 25
R 25. 25, 25, 35. 35
L3754 35, 40, 40, 45. 50

9 mEFHZE

9.1 mERE

ST IR A, WA MR, B HRFUREEAT dh 2.

WOET5c, MEARMHIOHAS. (08, B, S, FHIES K 3,

®3 TREZINIBRHALS %
2



T/QDCYHXXX—2022

%R FAv A ih
% 13, B oy 3
AR A5
bEES T
9.3 M7t
WMEM P IZINEFE SR, FHES I 4.
£ 4 HOTERFIESH
ZH I h — %
RN P wer, = e
9.4 BES
T P AR AR i S B L SRR I AR, RRIES LR 5.
*#5 HRTERMESH
S /g i — %
A FiEi =S fiEis ik

eI, AR DN R, 5 D ETE o, 2R

Do VI3 H 9 i R Ik PR 2 LK 6.

K6 WKL ERHESE
ZH 35 H —
VAR il 48 il it v
9.6 HMJK
HEE S R IRAL IS . SIS L DG S PRI . R IES AR T
xR TEERES
ZH b T i
S = AR ANE




T/QDCYHXXX—2022

Z £ X M

[1] GB/T 18797 &M H VP = SRS
[2] DB3702/T 295-2019 U5l 402



	ICS 67.140.10
	X 55
	前  言
	引  言
	茶叶品鉴崂山金螺

