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1  绿茶中的名茶

p “西湖之泉，以跑虎为最，两山之茶，以龙井为佳。”西湖龙井是我国绿茶中

的名品，也是浙江省十大名茶之首。

p 西湖龙井主产于浙江省杭州市西湖区，狮峰、龙井、虎跑、梅家坞一带。

p 特级西湖龙井一般用一芽一叶加工

而成，干茶色泽翠绿，外形扁平光

滑，形似“碗钉”，汤色碧绿明亮

，滋味甘醇鲜爽，享有“色绿、香

郁、味醇、形美”四绝之誉。
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A. 西湖龙井



1  绿茶中的名茶

p “2008年国家质量监督检验检

疫总局颁布了 GB/T 18650—

2008 《地理标志产品 龙井

茶》标准，规定了浙江省龙

井茶的地理标志产品的保护

范围、生产及品质等要求。

p 根据规定，杭州市西湖区现辖行政区域为西

湖产区；杭州市萧山、滨江、余杭、富阳、

临安、桐庐、建德、淳安等县市现辖行政区

域为钱塘产区；绍兴市绍兴、越城、新昌、

嵊州、诸暨等县市现辖行政区域以及上虞、

磐安、东阳、天台等县市现辖部分乡镇区域

为越州产区。
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A. 西湖龙井



1  绿茶中的名茶

p 西湖龙井的采制技术相当讲究，通

常以清明前采制的龙井茶品质最佳

，称明前茶，谷雨前采制的品质尚

好，称雨前茶。

p 另外在采摘上十分强调细嫩和完整 p 只采一个嫩芽的称“莲心”；

p 采一芽一叶，叶似旗，芽似枪，

称“旗枪”；

p 采一芽二叶初展的，叶形卷曲如

雀舌，称“雀舌”。
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A. 西湖龙井



p 高级龙井茶的手工炒制是在特制的铁锅中，不断变换手法炒制而成。龙井茶的

全手工炒制手法复杂，俗称“十大手法”，包括：抓、抖、搭、搨、捺、推、

扣、甩、磨、压。炒制时根据鲜叶大小、老嫩程度和锅中茶坯的成型程度，不

断变化手法，非常巧妙，只有掌握了熟练技艺的人，才能炒出色、香、味、形

俱佳的龙井茶。

第三节：我 的各地名茶 介国 简

A. 西湖龙井
1  绿茶中的名茶



1  绿茶中的名茶

p 高级龙井茶的炒制分青锅、回潮和辉锅。

p 青锅，即杀青和初步造型的过程，当锅温达 80～ 100℃时，涂抹少许茶油使锅

面更光滑，投入约 100g经摊放过的叶子，开始以抓、抖式为主，散发一定水分

后，逐渐改用搭、压、抖、甩等手式进行初步造型，压力由轻而重。起锅后进

行回潮，摊凉回潮一般为 40～ 60 分钟，最后经过辉锅，锅温约 60～ 70℃，

主要采用抓、扣、磨、推、压等手法。

p 现今市场上的龙井茶大部分采用半手工或全机械的方式加工。先采用长板式扁

形茶炒制机青锅，摊凉后用龙井锅手工辉锅，或者用滚筒辉干机进行辉锅。
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A. 西湖龙井



1  绿茶中的名茶

p 碧螺春是我国绿茶中珍品，以形美、

色艳、香浓、味醇享誉中外。碧螺春

名称的由来说法也甚多。
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B. 洞庭碧螺春

p 其中一种相传以前此茶称作“吓煞人

香”，康熙得此茶时认为其名不雅，

最后题名为碧螺春。

p 也有其他人认为，碧螺春是因为形状卷曲如螺，色泽碧绿，采于早春而得名。



1  绿茶中的名茶

p 碧螺春产于江苏吴县

太湖洞庭山，洞庭山

分东、西两山，两山

茶、果间作区，茶树

和桃、李、杏、柿、

桔等果木交错种植，

生态环境优越，使碧

螺春具有天然的“花

香果味”。
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1  绿茶中的名茶

p 碧螺春一般在每年春分前后开采，谷雨前后结束。特级碧螺春通常采一芽一

叶初展，芽长 1.6~2.0厘米的原料，叶形卷如雀舌，称之“雀舌”，炒制 500

克高级碧螺春约需采 6.8~7.4万颗芽头。碧螺春炒制的主要工序为：杀青→

揉捻→搓团→干燥。
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1  绿茶中的名茶

p 杀青是在平锅或斜锅内进行的，当锅温

190～ 200℃时，投叶 500g左右。
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B. 洞庭碧螺春

p 搓团是形成条索卷曲似螺、茸毫满披的关

键过程。

p 揉捻时候得锅温控制在 70～ 75℃，采

用抖、炒、揉三种手法。

p 锅温控制在 50～ 60℃，边炒边用双手用力将全部茶叶搓成数个小团，不时

抖散，反复多次。



1  绿茶中的名茶

p 碧螺春是一种采摘非常细

嫩的绿茶，而且表面茸毛

多，适宜用沸水放凉到

70~80℃左右冲泡，冲泡

时，在玻璃杯中先放入水

，然后再投茶，使茶叶慢

慢在水中展开。
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B. 洞庭碧螺春

p 碧螺春的品质特点是：条索纤细，卷曲成螺，满披白毫，银白隐翠，香气浓

郁，滋味鲜醇甘厚，汤色碧绿清澈，叶底嫩绿明亮，嫩匀成朵。



1  绿茶中的名茶

第三节：我 的各地名茶 介国 简

C. 信阳毛尖

p 信阳毛尖产自河南信阳。信

阳毛尖属特种绿茶，外形细

、紧、圆、直、多白毫，内

质香高、味浓、耐泡，享誉

海内外，是我国传统十大名

茶，曾经在 1915 年巴拿马

万国博览会上荣获过一等金

质奖和奖章。、  



1  绿茶中的名茶

p 如今信阳毛尖主要产区在信阳县、信阳市及罗山县一部分。
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C. 信阳毛尖

p 最早生产并称为“信阳毛尖”的

地域为“五云、二潭、一寨”。

五云即原信阳县的车云山、集云

山、云雾山、天云山、连云山，

二潭则是白龙潭和黑龙潭，一寨

就是何家寨。



1  绿茶中的名茶

p “生锅”是两口大小一致的光洁铁锅，并列安装成 35 -40℃ ℃度倾斜状。“生

锅”用细软竹扎成圆扫茶把，在锅中有节奏地反复挑抖，鲜叶下锅后，开始初

揉，并与抖散相结合。反复进行 4 分钟左右，形成圆条，达四五成干（含水分

55%左右）即转入“熟锅”内整形；“熟锅”开始仍用茶把继续轻揉茶叶，并

结合散团，待茶条稍紧后，进行“赶条”，当茶条紧细度初步固定不粘手时，

进入“理条”，这是决定茶叶光和直的关键。
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C. 信阳毛尖
p 信阳毛尖炒制工艺独特，炒制分“生锅”、熟锅”、“烘焙”三个工序，用双

锅变温法进行。“生锅”的温度 140-160℃，“熟锅”的温度 80-90℃，“烘

焙”温度 60-90℃，随着锅温变化，茶叶含水量不断减少，品质也逐渐成。



1  绿茶中的名茶

p 上等信阳毛尖含水量不超过 6%。信阳毛尖初

制后，经人工拣剔，把成条不紧的粗老茶叶和

黄片、茶梗及碎末拣剔出来。
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C. 信阳毛尖
p “理条”手势自如，动作灵巧，要害是抓条和甩条，抓条时手心向下，拇指与

另外四指张成“八”字形，使茶叶从小指部位带入手中，再沿锅带到锅缘，并

用拇指捏住，离锅心 13-17厘米高处，借用腕力，将茶叶由虎口处迅速有力敏

捷摇摆甩出，使茶叶从锅内上缘顺序依次落入锅心。“理”至七八成干时出锅

，进行“烘焙”，烘焙经初烘、摊放、复火三个程序，即成品优质佳的信阳毛

尖。



1  绿茶中的名茶

p 黄山风景区境内海拔 700～

800米的紫云峰、桃花峰、

云谷寺、松谷庵、吊桥庵、

慈光阁一带为特级黄山毛峰

的主产地。
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D. 黄山毛峰

p 黄山毛峰是清代光绪年间谢裕泰茶庄所创制，该

茶庄创始人谢静和是歙县漕溪人，以茶叶为业，

不仅经营茶庄，而且精通茶叶采制技术。



1  绿茶中的名茶

p 鲜叶进厂后先进行拣剔，剔除冻伤叶和病

虫危害叶，拣出不符合标准要求的 叶、梗

和茶果，以保证芽叶质量匀净。然后将不

同嫩度的鲜叶分开摊放，散失部分水分。

为了保质保鲜，要求上午采，下午制；下

午采，当夜制。
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D. 黄山毛峰
p 黄山毛峰采摘细嫩，特级黄山毛峰的采摘标准为一芽一叶初展， 1—3 级黄山

毛峰的采摘标准分别为一芽一叶、一芽二叶初展；一芽一、二叶；一芽二、三

叶初展。特级黄山毛峰开采于清明前后， 1—3 级黄山毛峰在谷雨前后采制。 

　



1  绿茶中的名茶

第三节：我 的各地名茶 介国 简

D. 黄山毛峰
p 黄山毛峰的制造分杀青、揉捻、烘焙三道工序。

p 杀青：用绿茶用电炒锅，锅温要先高后低，即 150-130℃左右。每锅投叶量，

特级 200-250g，一级以下可增加到 500-700g 。鲜叶下锅后，闻有炒芝麻声响

即为温度适中。单手翻炒，手势要轻，翻炒要快（每分钟 50-60次），扬得要高

，撒得要开，捞得要净。杀青程度要求适当偏老，即芽叶质地柔软，表面失去光

泽，青气消失，茶香显露即可。　



1  绿茶中的名茶

p 揉捻：特级和一级原料，在杀

青达到适度时，继续在锅内抓

带几下，起到轻揉和理条的作

用。二、三级原料杀青起锅后

，及时散失热气，轻揉 1—2

分钟，使之稍卷曲成条即可。

揉捻时速度宜慢，压力宜轻，

边揉边抖，以保持芽叶完整，

白毫显露，色泽绿润。

第三节：我 的各地名茶 介国 简

D. 黄山毛峰



1  绿茶中的名茶

p 烘焙：分初烘和足烘。初烘时每只杀青锅配四只

烘笼，火温先高后低，第一只烘笼烧明炭火，烘

顶温度 90℃以上，以后三只温度依次下降到

80℃、 70℃、 60℃左右。边烘边翻，顺序移动

烘顶。初烘结束时，茶叶含水率约为 15%左右。

初烘过程翻叶要勤，摊叶要匀，操作要轻，火温

要稳。初烘结束后，茶叶放在簸箕中摊凉

30min ，以促进叶内水分重新分布均匀。待初烘

叶有 8-10烘时，并为一烘，进行足烘。足烘温度

60℃左右，文火慢烘，至足干。拣剔去杂后，再

复火一次，促进茶香透发，趁热装入铁桶，封口

贮存。　
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D. 黄山毛峰



1  绿茶中的名茶

p 特级黄山毛峰条索细扁，形似“雀舌”，带有金黄色鱼叶（俗称“茶笋”或

“金片”，有别于其他毛峰特征之一）；芽肥壮、匀齐、多毫；香气清鲜高长

；滋味鲜浓、醇厚，回味甘甜；汤色清澈明亮；叶底嫩黄肥壮，匀亮成朵。

第三节：我 的各地名茶 介国 简

D. 黄山毛峰



第三章
（第三节 / 第一篇）完

毕
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