
茶园占地600多亩，属鲁中生态
高地，素有“山东屋脊”之称。茶园
海拔780多米，光照时间长、昼夜温
差大、水源充足、水质极佳，茶园四
周上万亩的槐树林，为茶叶提供了
远离污染源、得天独厚的生长条
件。

2011年茶园被中国方圆集团认
证为有机茶园，产品同时被认证为
有机转换产品。2014年4月产品正式
转换为有机产品。

沂源是纯山区，水库塘坝众
多，多处地带土壤呈弱酸性，这些
都是种植茶叶的良好基础。沂源有
着茶叶产业化的自然条件。翠微有
机茶园孕育的鲜叶芽头肥嫩、叶片
肥厚、内含前提物非常丰富，所产
的翠微茶具有香气高、茶汤明亮、
滋味醇厚、耐冲泡的高品质特点。

翠微有机绿茶独特的品质特
点：外形曲型似云卷，色泽翠绿；汤
色明绿；高香持久；滋味鲜爽，回甘
强；叶底芽头肥嫩饱满，芽叶呈朵
绽放；特有“色翠、香高、味甘、形
美”四绝。

翠微有机红茶独特的品质特
点：外形条长似眉，金毫显露；色泽
乌润；汤色红亮；香气甜香持久，带
着一点槐花香；滋味甜醇；叶底呈
金铜色。

公司采取“公司+合作社+基地
+农户”的模式发展有机茶叶产业，
为当地有机农业的发展提供了一
条新路。该公司还率先成立了沂源
县茶叶协会和翠微茶叶生产合作
社，以公司的龙头带动作用，大力
扩展茶园面积，力争五年内打造成

“鲁中茶乡”。

原生态环境

造就有机高山茶

本报6月8日讯(记者 李超)

处处飘茶香、漫山飞茶歌，采
茶女模特添风采。6月7日，由本报
与沂源翠微有机高山茶联合举
办的茶园摄影比赛举行，模特们
身着蓝印花布衣服，表演了采
茶、炒茶、泡茶等工艺，来自全省
各地的十余位摄影师参加。

清晨的茶园薄雾萦绕，空气
清新，摄影师和模特早早来到茶
园，开始拍摄活动。模特们穿上
传统的蓝印花布衣服，在茶农的
指导下首先表演了采茶，模特们
在摄影师的指导下，摆出各种动
作，不仅展现茶园的自然风光，
也展现了模特的曼妙身材。

之后摄影师又来到茶厂，拍
摄整个翠微有机高山茶的炒制
流程。翠微有机高山茶的整个制
作过程需要六步，这样炒出的茶
不仅口感更醇香，而且保留了茶
叶中的营养成分，对健康有益。

摄影师还拍摄了当地茶农
采茶的场景“我是一名摄影爱好
者，拍照已经50多年了，我是第一
次拍茶园，这里的风景很美，采
茶女完全融入到自然风光中，相
信会拍出不错的作品。”摄影爱
好者、74岁的张先生告诉记者。

翠微有机茶负责人高建华
介绍，翠微有机茶园位于沂源县
石桥镇圣佛山风景区，茶园孕育
的鲜叶芽头肥嫩、叶片肥厚、内
含前提物非常丰富，所产的翠微
茶具有香气高、茶汤明亮、滋味
醇厚、耐冲泡的高品质特点。

霓霓裳裳淡淡雅雅采采茶茶女女，，茶茶香香漫漫天天惹惹人人醉醉
拍茶园摄影比赛举办，不同视角展现翠微有机高山茶的品质与文化

4 .揉捻

揉捻是绿茶塑造外形的一道工
序，通过外力作用，使叶片揉破变轻，
卷转成条，体积缩小，且便于冲泡。

绿茶多为一次揉捻，嫩叶一般要
揉20—25分钟，老叶采用重压长揉，解
块分筛，分次揉捻，但总时间一般不
超过50分钟。

揉捻不好会对形状和味道产生
影响，采用先轻后重的方法进行揉
捻，最终应达到条索卷曲的程度。加
压过度则会增加破碎率，因此加压程
度都经过工作人员严格控制。

5 .炒青

翠微绿茶炒青中采用适当高温
和闷炒为主的方法。炒青叶在锅中升
温快，三、四分钟叶温可达70度以上，
制止了酶促作用。并且继续散失水
分，进一步为茶叶塑形。

炒青中剩余的低沸点芳香物质
进一步挥发，减少了青味，一些高沸
点的芳香物质，如苯甲醇等显露，部
分反型青叶醇和微量的二甲硫结合，
呈现出新茶香。同时氨基酸、可溶性
糖和可溶性果胶的含量增加。

6 .干燥

干燥的目的是整理条索，塑造外
形，发展茶香，增进滋味，蒸发水分，
达到足干，便于贮藏。“翠微绿茶的最
终水分控制在5%-6%之间，超过8%就
开始滋生微生物。”冯师傅说。

温度在130℃左右，作业时严格控
制投料量，一般每笼料0 . 6公斤左右，
时间控制在30-45分钟，这对茶叶造型
和提香至关重要。正确掌握干燥程
度，以用手捻茶叶能成为粉末为宜。

7 .包装

干燥之后的茶叶降温之后就可
以包装了。包装时不能错用包装物，
发现黄片、杂质要立即拣出，包装不
得缺斤短两。

包装之后还要经过专业检验，检
验合格后即可入库。入库要分种类、
分级别放置，存放要离墙离地10厘米
以上。

特殊的山水造就了有机翠微高山茶的优秀品质，而独特的工艺流程更最大限度的保留住了茶香和营养成分。从
采摘到炒制再到成茶，每个工艺流程严格把关，仅用不到一上午的时间就炒制完成，留住了茶的自然香。

考考究究炒炒制制工工艺艺留留住住茶茶的的自自然然香香
翠微绿茶严格各项流程，最大程度保证茶的营养与味道

1 .采摘

采摘一般选择在较凉爽的上
午，这时温度较低，水汽也比较充
足，整个茶树的水分也是最充足的
时候。

翠微绿茶仅选用指摘，即用拇
指和食指之于前端，拈新生之细
芽，指端用时着力。这样能保证断
裂口平整，而且无污染，也不至于
芽蒂变红。阴雨天气不允许采摘
的，既为了保证鲜叶的质量，也是
为了保护茶树不受伤害。

采摘之后，鲜叶由专人验收。
要求芽叶完整，大小均匀，新鲜不
压不闷，无病虫叶、紫色叶等。

2 .摊晾

根据不同季节、不同等级来决
定摊晾厚度和摊晾时间，达到鲜叶
出现青味消散，有清香现象。

“由于绿茶必须在最短的时间
内做出，因此摊晾就要尽可能多的
节省时间。鲜叶进场后，需要全部
码放在竹篾里，然后由专人进行定
时翻晾，春天和秋天一般摊晾厚度
不得超过20厘米。”冯师傅介绍。

据了解，摊晾的目的是为了去
除鲜叶的青草气，形成一定的香
气，同时也脱掉一部分水分，以便
于杀青。

3 .杀青

用滚筒杀青机进行杀青，通过
高温快速破坏酶的活性，停止其酶
促氧化作用，使做青过程形成的品
质固定下来。

杀青必须当锅温达到200-
300℃时方可投入做青叶，以掌握
“适当高温、投青量适中、翻炒均
匀、快速短时、杀熟杀透”为原则。
当锅中“啪啪”之声停止，略有沙沙
声音，叶质柔软稍有黏性，闻有清
纯茶香即可。

本报记者 刘晓

图片：石光明 制图：汪星

摄影师正在专心致志拍照。 本报记者 李超 摄

抢拍，才能出好作品。 本报记者 李超 摄 看，我多美丽。 本报记者 李超 摄
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