
批发供应制茶八法陶瓷工艺品爱喝茶人士值得收藏珍品

产品名称 批发供应制茶八法陶瓷工艺品爱喝茶人士值得收
藏珍品

公司名称 厦门欣之源贸易有限公司

价格 50.00/个

规格参数 类别:其他
材质:天然树脂
造型:人物

公司地址 厦门市湖里区金山西里10号之二十二A单元

联系电话 86 592 6755789 13328786555

产品详情

类别 其他 材质 天然树脂
造型 人物 工艺效果 仿生
适用场所 办公、家居、宾馆/饭店、

体育场、娱乐场所、展览
馆、园林、广场、机场、
贸易集市、学校、商场

加印LOGO 可以

礼品类型 促销礼品 包装 纸盒包装
品牌 泉泉 产品编号 32011
规格 见图 产地 福建
使用场合 广告促销、会议庆典、办

公福利、商务公关、答谢
客户、开业典礼、节日庆
祝、婚庆、乔迁、毕业升
学、宗教用品、文房用品
、家居摆挂件、装饰品、
纪念收藏品

是否提供加工定制 是

送礼对象 送父母/长辈/老师/领导、
送情侣/爱人、送朋友/同
学/同事、送兄弟姐妹

说明，制茶工艺欣赏一套八个，批发一套480元，成本批发450元，市场也有仿冒的这款工艺，价格在两
百多元就可以购买到，请认真鉴定，有什么不明白的要多多咨询。



安溪铁观音的加工流程

 安溪铁观音制作严谨，技艺精巧。3月下旬萌芽，一年分四季采制，谷雨
至立夏(4月中下旬一5月上旬)为春茶，产量占全年总产量的40—45％；夏至
至小暑(6月中下旬一7月上旬)为夏茶，产量占15—20％；立秋至处暑(8月上
旬一8月下旬)为暑茶，产量占25—30％；秋分至寒露(9月下旬一l0月上旬)为
秋茶，产量占25—30％。有个别地方由于气温较高，还可生产一季冬茶，冬
茶颜色较青绿，滋味也较青，产量不多。制茶品质以秋茶为最好，春茶次
之。秋茶的香气特高，俗称秋香，但汤味较薄。夏、暑茶品质较次。鲜叶
采摘标准必须在嫩捎形成驻芽后，顶叶刚开展呈小开面或中开面时，采下
二、三叶。采时要做到“五不”，即不折断叶片，不折叠叶张，不碰碎叶
尖，不带单片，不带鱼叶和老梗。生长地带不同的茶树鲜叶要分开，特别
是早青、午青、晚青要严格分开制造，以午青品质为最优。 铁观音茶经高
级评茶师介绍说：铁观音茶的采制技术特别，不是采摘非常幼嫩的芽叶，
而是采摘成熟新梢的2—3叶，俗称“开面采”，是指叶片已全部展开，形成
驻芽时采摘。采来的鲜叶力求新鲜完整，然后进行凉青、晒青和摇青(做青)
，直到自然花香释放，香气浓郁时进行炒青、揉捻和包揉(用棉布包茶滚揉)
，使茶叶卷缩成颗粒后进行文火焙干。制成毛茶后，再经筛分、风选、拣
剔、匀堆、包装制成商品茶。 凉青、晒青、凉青：鲜叶按标准采收进厂经
过凉青后进行晒青。晒青时间以午后4时阳光柔和时为宜，叶子宜薄摊，以
失去原有光泽，叶色转暗，手模叶子柔软。顶叶下垂，失重6—9％左右为适
度。然后移入室内凉青后进行做青。 做青：摇青与摊置相间进行，合称做
青。做青技术性高，灵活性强，是决定毛茶品质优劣的关键。摇青使叶子
边缘经过摩擦，叶缘细胞受损，再经过摊置，在一定的温度、湿度条件下
伴随着叶子水分逐渐丧失，叶中多酚类在酶的作用下缓慢地氧化并引起了
一系列化学变化，从而形成乌龙茶的特有品质。铁观音鲜叶肥厚，要重摇
并延长做青时间，摇青共3—5次，每次摇青的转数由少到多。摇青后摊置历
时由短到长，摊叶厚度由薄到厚。第二、三次摇青必须摇到青味浓强，鲜
叶硬挺，俗称“还阳”，梗叶水分重新分布平衡。第四、五次摇青，视青
叶色、香变化程度而灵活掌握。做青适度的叶子，叶缘呈朱砂红色，叶中
央部分呈黄绿色(半熟香蕉皮色)，叶面凸起，叶缘背卷，从叶背看呈汤匙状
，发出兰花香，叶张出现青蒂绿腹红边，稍有光泽，叶缘鲜红度充足，梗
表皮显有皱状。
炒青：炒青要及时，当做青叶青味消失，香气初露即应抓紧进行。 揉捻、
烘焙：铁观音的揉捻是多次反复进行的。初揉约3—4分钟，解块后即行初焙



。焙至五、六成干，不粘手时下焙，趁热包揉，运用揉、压、搓、抓、缩
等手法，经三揉三焙后，再用50—60℃的文火慢烤，使成品香气敛藏，滋味
醇厚，外表色泽油亮，茶条表面凝集有—层白霜。包揉、揉捻与焙火是多
次重复进行的。直到外形满意为止。最好才焙火烤干成品。
簸拣：慢烤后的茶叶最后经过簸拣，除去梗片、杂质即为成品。

铁观音的冲泡方法

 以下方法适合泡制各类铁观音茶

 1、泡茶前先用沸水把茶具淋洗一遍，泡饮过程中还要不断淋洗，使茶具始
终保持热度。 2、分茶入壶，碎末填壶底盖以粗条，中小叶排在最上面，以免
茶末堵塞壶口。
3、冲茶先要循边缓冲，以免冲破“茶胆”。冲水时要使茶叶打滚。
4、当水漫过茶叶时，立即倒掉，称之为“茶洗”。 5、第二次冲水至九成即可
，加盖用沸水淋壶身，这时茶盘中的水涨到壶的中部，这叫“内外夹攻”。约
1~2分钟后，乌龙茶的精美真味就浸泡出来了。

 注意事项：

 一、好茶好水好茶具 俗话说：“水乃茶之母，器乃茶之父”，有了好茶叶
，更需好水好茶具，才能将其神韵表现淋漓尽致。水最好是纯净水或矿泉水，
茶具则“宜陶景瓷”「宜兴的陶器(如紫砂壶)，景德镇的瓷器(盖碗)」为佳。

 二、壶型与茶叶投放量

根据喝茶人数选定壶型，根据茶壶的容量确定茶叶的投放量(正常7克~10克)。
若茶叶是紧结半球型乌龙，茶叶需占到茶壶容积的1／3—1／4；若茶叶较松散
，则需占到壶的一半。



 三、水温要求 由于乌龙茶包含某些特殊的芳香物质需要在高温的条件下才
能完全发挥出来，所以一定要用沸水来冲泡。小提示:使用沸水泡制小叶或嫩
叶型乌龙茶时,茶汤出水时间务必掌握在20~40秒之间.

 四、开汤时间 闽南和台湾的乌龙茶冲泡时浸泡的时间第一泡一般是45秒左右
，再次冲泡是60秒左右，之后每次冲泡时间往后稍加数10秒即可。闽北和潮州
的乌龙茶开汤时间则要快得多，第一泡15秒就可以了。小提示:茶叶的开汤时间
因个人口味而不同,主要得靠泡茶人自己掌握.

 五、冲泡次数

 乌龙茶则有“七泡有余香”的说法，方法得当每壶可冲泡七次以上。

 泡制步骤解析:

 “乌龙入宫”：将乌龙茶放入茶壶。 “洗
茶”：将沸水倒入壶中，又迅速倒出。 “冲 泡”：沸水再次入壶，倒水过程
中壶嘴“点头”三次，即所谓“凤凰三点头”，以示向客人致敬。
“春风拂面”：水要高出壶口，用壶盖拂去茶末儿。 “ 封
壶”：盖上壶盖，用沸水遍浇全身。 “ 分
杯”：用茶夹将闻香杯、品茗杯分组，放在茶托上。 “玉液回壶”：将壶中
茶汤倒入公道杯，使每个人都能品到色、香、味一致的茶。 “分
壶”：将茶汤分别倒入闻香杯，茶斟七分满。 “奉 茶”：以茶奉客。 “闻
香”：客人将茶汤倒入品茶杯，轻嗅闻香杯中的余香。 “品
茗”：客人用三指取品茗杯，分三口轻啜慢饮。
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