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[bookmark: _Toc209359407][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由海南省华侨商业学校提出并归口。
本文件起草单位：海南省华侨商业学校、海南省标准化协会。
本文件主要起草人：

[bookmark: BookMark4]

海南大叶茶冲泡与品鉴方法
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc97192964][bookmark: _Toc209356896][bookmark: _Toc209357553][bookmark: _Toc209359408]范围
[bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466]本文件规定了海南大叶茶冲泡与品鉴的术语和定义、基本要求、冲泡方法和品鉴方法。
本文件适用于海南大叶茶的冲泡与品鉴。
[bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97192965][bookmark: _Toc209356897][bookmark: _Toc209357554][bookmark: _Toc209359409]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
[bookmark: OLE_LINK2]GB 4806.1  食品安全国家标准 食品接触材料及制品通用安全要求
GB 4806.4  食品安全国家标准 陶瓷制品
GB 4806.5  食品安全国家标准 玻璃制品
GB 4806.9  食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品
GB 5749  生活饮用水卫生标准
[bookmark: OLE_LINK4]GB 8537  食品安全国家标准 饮用天然矿泉水
GB/T 14487  茶叶感官审评术语 
GB 17762  耐热玻璃器具的安全要求
[bookmark: OLE_LINK5]GB 19298  食品安全国家标准 包装饮用水
GB/T 30766  茶叶分类
GB 31608  食品安全国家标准 茶叶
[bookmark: _Toc97192966][bookmark: _Toc209356898][bookmark: _Toc209357555][bookmark: _Toc209359410]术语和定义
GB/T 14487界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

海南大叶茶 
[bookmark: OLE_LINK8]以海南大叶种（Camellia sinensis var. assamica ‘Hainan Dayezhong’）群体种的鲜叶原料,经过红茶、绿茶、白茶生产工艺制成，具有热带岛屿特色品质特征的红茶、绿茶、白茶。

茶海
又称公道杯或茶盅，是用于盛装及匀分茶汤的器具。

温具
用初沸的水汤清洗茶具，提高茶壶、茶海、茶杯的温度。

冲泡
按照浸泡法、茶汤分离法的冲泡方法及程序，采用相应的泡茶器具得到茶汤的方法。

品鉴
按照一定的方法和程序，鉴赏白茶外形和内质的过程。
[bookmark: _Toc209356899][bookmark: _Toc209357556][bookmark: _Toc209359411]基本要求
[bookmark: _Toc209356900][bookmark: _Toc209357557][bookmark: _Toc209359412][bookmark: OLE_LINK6]茶艺师
健康状况良好，身体各项指标均在正常范围内。
具备良好的职业道德，持有相关工种职业技能证书。
具备茶学、茶应用、茶产品营销、茶文化推广传播和创新等方面的基本知识。
具备茶事美学呈现能力，在茶器选择、茶席设计、茶空间布置、茶艺演绎、茶叶品赏等方面具备美学感知、判断、选择与展示的能力。
女茶艺师为长发者宜盘起或扎辫子；男士宜短发，不留胡须。
着装整洁得体，符合茶艺主题。多人操作时，应着装色彩或风格统一且搭配协调。
不宜吸烟饮酒，不用香水或带有异味的护肤品。
仪态自然、端庄、大方。
[bookmark: _Toc209356901][bookmark: _Toc209357558][bookmark: _Toc209359413]环境卫生
环境要求
光线应柔和、明亮、避免阳光直射，泡茶室应幽静、整洁、无异味，无嗓音。
卫生要求
泡茶室应整洁、无异味，远离污染源，泡茶用具需保持清洁卫生。
[bookmark: _Toc209356902][bookmark: _Toc209357559][bookmark: _Toc209359414]冲泡器具
主要器具：烧水壶、煮茶器、陶瓷盖碗、茶壶（陶瓷或砂茶）、茶杯、品茗杯、公道杯等。
辅助器具：茶盘、茶荷、茶托、茶巾、茶漏、茶匙等。
冲泡器具应符合GB 4806.1、GB 4806.4、GB 4806.5、GB 4806.9和GB 17762的规定。
[bookmark: _Toc209356903][bookmark: _Toc209357560][bookmark: _Toc209359415]冲泡用水
冲泡用水应符合GB 5749和GB 19298的要求。
[bookmark: _Toc209356904][bookmark: _Toc209357561][bookmark: _Toc209359416]茶叶要求
根据茶叶嫩度和形状分为芽型、芽叶型、多叶型。遵循个人喜好和习惯选取合适的海南大叶茶产品，茶叶质量应符合GB 31608要求。
—— 芽型：采用单芽或一芽一叶初展的大叶种茶树鲜叶制成的产品。
—— 芽叶型：采用一芽一叶或一芽二叶初展的大叶种茶树鲜叶制成的产品。
—— 多叶型：采用一芽二叶或一芽三叶初展大叶种茶树鲜叶组成的产品。
[bookmark: _Toc209356905][bookmark: _Toc209357562][bookmark: _Toc209359417]冲泡方法
[bookmark: _Toc209356906][bookmark: _Toc209357563][bookmark: _Toc209359418]冲泡流程
备具→备水→行礼→翻杯→赏茶→温具→置茶→摇香→冲泡→沥汤→分汤→奉茶→品茗→收具。
[bookmark: _Toc209356907][bookmark: _Toc209357564][bookmark: _Toc209359419]水温
[bookmark: _Hlk209313312]海南大叶茶红茶冲泡水温宜控制在90℃～95℃。海南大叶茶绿茶冲泡水温宜控制在80℃～90℃。海南大叶茶白茶宜采用沸水冲泡。
[bookmark: _Toc209356908][bookmark: _Toc209357565][bookmark: _Toc209359420]温器具
用沸水烫温泡茶器、品茗杯等茶具。
[bookmark: _Toc209356909][bookmark: _Toc209357566][bookmark: _Toc209359421]冲泡茶水比
海南大叶茶红茶冲泡茶水比一般为1:50。海南大叶茶绿茶冲泡茶水比一般为1:30。海南大叶茶白茶冲泡茶水比一般为1:20～1:25。喜浓者投茶量多些，浸泡时间可适当延长; 喜淡者投茶量少些，浸泡时间可适当缩短。
[bookmark: _Toc209356910][bookmark: _Toc209357567][bookmark: _Toc209359422]冲泡
方法 
海南大叶茶红茶：将初沸的水凉至90℃～95℃时，高冲入壶，进行冲泡。
海南大叶茶绿茶：将初沸的水凉至80℃～90℃时，高冲入壶，进行冲泡。
海南大叶茶白茶：宜采用沸水冲泡。
浸泡时间和冲泡次数 
盖碗冲泡和紫砂壶冲浸泡时间和冲泡次数参考值见表1、表2。
[bookmark: _Hlk209309933]盖碗冲泡参数
	[bookmark: _Hlk209089165]茶叶
	浓淡度
	冲泡容器大小（ml）
	投茶量（g）
	茶水比
	水温（℃）
	1～5泡的浸泡时间（s）

	[bookmark: _Hlk209306827]海南大叶茶红茶
	较淡
	150
	5
	1:50
	90～95
	8；3；12；15；20

	海南大叶茶绿茶
	中等
	
	5
	1:30
	80～90
	10；5；15；20；25

	海南大叶茶白茶
	较浓
	
	5
	1:20～1:25
	沸水
	13；8；20；25；30


紫砂壶冲泡参数
	茶叶
	浓淡度
	冲泡容器大小（ml）
	投茶量（g）
	茶水比
	水温（℃）
	1～5泡的浸泡时间（s）

	海南大叶茶红茶
	较淡
	150
	5
	1:50
	90～95
	8；3；12；15；20

	海南大叶茶绿茶
	中等
	
	5
	1:30
	80～90
	10；5；15；20；25

	海南大叶茶白茶
	较浓
	
	5
	1:20～1:25
	沸水
	13；8；20；25；30


[bookmark: _Toc209356911][bookmark: _Toc209357568][bookmark: _Toc209359423]沥汤
盖碗：右手移盖碗，使盖碗左边留出一条缝隙，右手握起盖碗沥茶汤，盖碗垂直于公道杯口，茶汤沥毕，将碗盖盖正并放回原位。
紫砂壶：将紫砂壶壶身垂直于公道杯杯口，出汤时注意紫砂壶接近公道杯。茶汤沥毕，将紫砂壶放回原位。
[bookmark: _Toc209356912][bookmark: _Toc209357569][bookmark: _Toc209359424]分汤
将茶汤均匀分入品茗杯中，加至品茗杯七分满即可。
[bookmark: _Toc209356913][bookmark: _Toc209357570][bookmark: _Toc209359425]奉茶
双手端杯，将泡好的茶按主次、长幼顺序奉给品茗者并行伸掌礼。
[bookmark: _Toc209356914][bookmark: _Toc209357571][bookmark: _Toc209359426][bookmark: OLE_LINK7]品茗
端起茶杯，一观汤色，二闻茶香，三品茶味。
[bookmark: _Toc209357572][bookmark: _Toc209359427]品鉴方法
[bookmark: _Toc209356915][bookmark: _Toc209357573][bookmark: _Toc209359428]程序
赏干茶→闻香气→观汤色→品滋味→看茶底。
[bookmark: _Toc209356916][bookmark: _Toc209357574][bookmark: _Toc209359429]方法
赏干茶
用茶匙将适量干茶拨入茶荷中，观察茶叶的条索、色泽、整碎、净度等。
闻香气
干茶香
将茶叶倒入温杯后的茶杯（茶壶）内，盖上杯盖（壶盖）摇动几下，细闻干茶的香气。
盖香
茶叶冲泡后闻杯盖（壶盖）上的香气。闻香时宜深吸气不应吐气，每次闻2～3秒后离开杯盖（壶盖）呼气。
汤香
茶汤入口与口腔充分接触后，口腔中的气息进入鼻腔，细细体会茶汤香气。
底香
包括杯底香和叶底香。品饮结束后，闻杯底余留的香气，并将出汤后的茶叶倒出，细闻叶底的香气，以纯正为佳。
观汤色
出汤后观察茶汤色泽、亮度、清浊度等。
品滋味
品茶时，宜用啜茶法，待茶汤温度降至40℃～45℃时，取茶汤5 ml～8 ml，感受茶汤的纯度、浓度、鲜爽度、回甘度等，品评茶汤滋味。海南大叶茶滋味特性见表3。
海南大叶茶滋味特性
	品种
	滋味特性 
	主要表现 

	海南大叶茶红茶
	纯正度 
	鲜醇，甘爽。纯正度以第一泡表现最为明显。

	
	鲜爽度 
	醇爽，回甘。茶汤滋味在口腔中表现出的鲜醇爽口。

	
	甘醇度
	醇较爽，回甘。宜综合多次冲泡的滋味来判断。

	海南大叶茶绿茶
	纯正度 
	鲜醇，回甘。纯正度以第一泡表现最为明显。

	
	鲜爽度 
	醇爽。茶汤滋味在口腔中表现出的鲜醇爽口。

	
	甘醇度
	醇较爽。宜综合多次冲泡的滋味来判断。

	海南大叶茶白茶
	纯正度 
	清新鲜甜。纯正度以第一泡表现最为明显。

	
	鲜爽度 
	清新醇甜。茶汤滋味在口腔中表现出的鲜醇爽口。

	
	甘醇度
	清新醇爽。宜综合多次冲泡的滋味来判断。


看叶底
冲泡后观察叶底的形态、匀整度及色泽等。

[bookmark: BookMark5]

[bookmark: _Toc209356917][bookmark: _Toc209357575][bookmark: _Toc209359430]
（资料性）
海南大叶茶感官外形品质
[bookmark: _Toc209356918][bookmark: _Toc209357576][bookmark: _Toc209359431]海南大叶茶 红茶感官外形品质详见表A.1。
海南大叶茶 红茶感官外形品质
	项目
	外形

	
	条索
	整碎
	净度
	色泽

	特一
	紧结、肥硕、锋苗显
	肥软、匀整
	洁净
	红亮

	特二
	较紧结、肥硕
	肥较软、匀整
	较净
	红较亮

	一级
	尚紧结、肥硕
	肥尚软、较匀整
	尚净稍有嫩茎
	较红亮

	二级
	尚紧结、肥硕
	肥尚软、较匀整
	尚净有筋梗
	较红亮


[bookmark: _Toc209356919][bookmark: _Toc209357577][bookmark: _Toc209359432]海南大叶茶 绿茶感官外形品质详见表A.2。
海南大叶茶 绿茶感官外形品质
	项目
	外形

	
	条索
	整碎
	净度
	色泽

	特一
	紧结、锋苗显
	柔软、匀整
	洁净
	黄绿、明亮

	特二
	较紧结、有锋苗
	柔软、较匀整
	较净
	黄绿、较亮

	一级
	尚紧结
	较匀整
	尚净稍有嫩茎
	黄绿、较亮



[bookmark: _Hlk209304265][bookmark: _Toc209356920][bookmark: _Toc209357578][bookmark: _Toc209359433]海南大叶茶 白茶感官外形品质详见表A.3。
海南大叶茶 白茶感官外形品质
	项目
	外形

	
	条索
	整碎
	净度
	色泽

	特一
	芽朵如兰、青褐如黛
	嫩匀成朵
	洁净
	棕褐、明亮

	特二
	芽叶连枝
	芽叶完整
	较净
	棕褐、明亮

	一级
	枝叶舒展
	较匀整
	尚净稍有嫩茎
	棕褐、较亮

	二级
	枝叶舒展
	尚匀整
	尚净有筋梗
	棕褐，尚亮
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