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产品详情

生普一定越存越好喝吗？

春蓼茶受欢迎的另一个原因是价格。传统工艺混合的低价格有三个原因。首先，销售渠道和价格总是非
常稳定和透明的，著成大白菜生普经销商，因为它们是由大型工厂生产的。其次，传统工艺在早期饮用
极其困难。只有少数人能够判断出后期的变革趋势，并将其收藏起来。越来越多的人跟随潮流，所以新
蛋糕的价格很低。第三，大白菜生普经销商，味道和口感更多地是由混合技术决定的，而不是山顶。山
顶上没有炒菜的地方。然而，纯山茶给普洱茶更明显的口味特色和稀缺性，这极大地刺激了炒L茶，推高
了价格。除了消费者，茶农和茶商也从中受益。

在原料和加工食品的储存和转化中还有一个关键因素，即干货和湿货仓库的问题。真正改造后的圣普必
须在前期存放在广东仓库，即半干半湿仓库，后期改为纯干仓库。理论上，家庭没有合适的储存条件。
购买蛋糕并把它们留在家里的行为不会产生预期的结果。

长期喝普洱茶到底会不会体寒？

首先，从“茶叶陈化期”来看:

1.新做的绿茶在头两个月还处于“发汗期”，非常冷。在茶山购买原料时，初学喝茶的人在这个阶段不
可避免地会喝很多茶。为了照顾好自己，你应该熟练地喝茶，并严格控制你喝的茶量。

2.前两个月，新生产的成品“圣普”仍处于“发汗期”。在这个阶段，任何一个茶商的茶叶质量都是极
其寒冷的。负责任的茶商不会将茶饼装入仓库出售，直到茶饼的含水量降至10%。



3.普洱茶品质极不稳定，且在普洱茶生茶饼精制完成后半年内，或包装上的交货日期后，会变冷。对于
次的经销商来说，原则应该是少喝茶，也就是说，只有敢于尝试新鲜的东西，学习和记录茶叶的特点和
味道。我们也有责任告诉在此期间购买茶叶的茶叶爱好者，重点是喝茶的准则。

4.在6个月到5年的时间里，普洱茶生茶的品质是冷凉的。在5到10年的时间里，茶叶的品质逐渐从冷凉转
变为温和。随着储藏时间的推移，整个过程表现出从“冷-冷-平-暖”的转变。在过去的十年里，苦味逐
渐减弱，浓稠感增强，醇香度提高，即口感和茶叶品质逐渐发生了飞跃性的变化。

5.对于10年以上的生普洱茶，温度逐渐变化。

6.茶爱好者可以在茶饮用期的初始阶段(稍后将详细描述)评估他们的每日茶量，并尽可能在每日茶量范围
内饮用。

其次，从普洱茶的口味来看:

1.用味道的“苦”元素来评价，也就是说，味道越苦，身体越容易“排泄”。与同年的其他常见食物相
比，性别更冷。身体燥热、、慢性，可以多喝点苦茶。

2.用汤感中的“强”元素来评价，即越强，茶汤中的力量感、攻击感和刺激感越强，与同年的其他常见
食物相比，性越冷。太阳是精神重，肠胃功能更好，整天吃大鱼大肉，年轻强壮，可以多喝。

3.用同样比例的茶和水的“色调”来评价，也就是说，质地越浓、越厚、越醇，与同年的其他普通食物
相比，其性别就越冷。浓茶表明其含量丰富，总含量相对较高。自然，转化速度较慢，所以茶叶品质的
变化会较慢。然而，这种茶具有很高的长期收藏价值。

1.古树是晒干的，订购大白菜生普经销商，因为醉后“干燥”部分的制作工艺不同于传统红茶的高温干
燥，而是像普洱茶生茶一样自然晒干。因此，定制大白菜生普经销商，没有传统红茶那样的燥热感，但
有一个类似于生茶的“发汗期”，即茶在制成后的头两个月内是冷的和凉的。出汗后，茶是温和的。

2.古白茶采摘后只有萎凋和干燥两个环节，属于预发酵，发酵程度约为微发酵的10%。因此，这种新的茶
是冷凉的，随着储藏时间的延长，茶的品质逐渐变得温和。

3.古老而成熟的茶，由于堆积发酵带来的沉重的“火气”，在一年内就具有燥热的性质，一年后变暖。

总结:

1.对于干热体质的人，他们可以喝更多的凉茶，例如，新鲜的或新成熟的白茶，但他们不容易喝更多的
热茶。

2.对于那些身体又冷又湿的人，他们可以喝更多的热茶，如武夷岩茶和传统红茶，但他们不容易喝更多
的冷茶。

3.品质温和的茶通常具有较高的安全系数和较强的普适性。但是，通用性强，口味和饮用价值可能不能
满足茶爱好者的要求。

4.并不是说你不能喝冷的或热的茶，而是你应该在了解你自己的体质和茶的质量的基础上，找到健康和
口味偏好之间的平衡，适度地喝健康和正确的茶。
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