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前        言
岳西是中国名茶之乡，地理标志产品岳西翠兰茶是1985年新创的全国名茶，2008年注册原产地证明商标，2013年获中国驰名商标及国家地理标志保护。岳西翠兰茶手工制作技艺，是安徽省非物质文化遗产。
本标准根据国家质量监督检验检疫总局颁布的2005第78号令《地理标志产品保护规定》及GB//T17924《地理标志产品标准通用要求》制定。

本标准代替DB34/T 431—2004《岳西翠兰茶生产加工技术规程》。

本标准与DB34/T 431—2004相比主要变化为:
——根据国家质量监督检验检疫总局颁布的《地理标志产品保护规定》，修改标准名称；

——按照GB/T 17924-2008对标准文本结构作了调整和修改；

——增加了地理标志产品保护范围；

——增加了岳西翠兰机械加工内容。
本标准的附录 A为规范性附录。

本标准由安徽省农业委员会提出，由安徽省农业标准化技术委员会归口

本标准由岳西县茶业协会负责起草，       参加起草

本标准主要起草人：

本标准所代替标准的历次版本发布情况为: 
DB34/T 431—2004
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地理标志产品岳西翠兰茶
生产、加工技术规程
1. 范围
本标准规定了地理标志产品岳西翠兰茶的基地选择与规划、茶树种植、茶园管理、鲜叶采摘装运、鲜叶加工。

岳西翠兰地理标志产品保护范围限于国家质检总局2013年第175号《关于批准对戎子酒庄葡萄酒等产品实施地理标志产品保护的公告》批准的范围，岳西翠兰产地范围为安徽省岳西县现辖行政区域，见附录 A。
本标准适用于批准范围内岳西翠兰茶生产、加工。
2. 规范性引用文件
下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款，凡是注明日期的引用文件，其随后所有的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注明日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

GB/T3095-1996 环境空气质量标准

GB5749 （所有部分） 生活饮用水卫生标准

GB4285 农药安全使用标准

GB/T8231 （所有部分） 农药安全合理使用准则

GB/T227 微生物肥料 

GB11767-1989 茶树种子和苗木

GB 9679-88 茶叶卫生标准

NY/T5018 无公害食品  茶叶生产技术规程
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NY/T5019 无公害食品  茶叶加工技术规程

NY/T5020 无公害食品  茶叶产地环境条件
3. 基地选择与规划
3. 1 自然环境条件

地理标志产品岳西翠兰茶限定在岳西县境内特定的自然环境条件下生产；基地选择在岳西县境内茶树生长环境适宜、生态环境良好、具有可持续生产能力的区域；其生态环境指标符合或优于NY/T5020规定。

3. 2 基地规划与建设

基地规划与建设应符合NY/TA5018有关规定，有利于保护和改善茶区生态环境，维护茶园生态平衡，发挥茶树良种的优良种性，有利于地理标志产品岳西翠兰品质稳定和提高，有利于茶园管理和作业。
4. 茶树种植
4. 1茶园开垦
4. 1. 1茶园开垦要注意保持水土,平地和坡度15°以下的缓坡地等高开垦；坡度在15°以上的建筑内倾等高梯级园地；坡度大于25°以上不宜开垦茶园。

4. 1. 2新开垦茶园，要求全面深翻，开垦深度达到50cm以上。

4. 2 茶树种植
4. 2. 1 采用单条或双条栽方式种植。种植前施足基肥，以有机肥、矿质源肥料为主。无性系良种茶园栽植前，在全面深翻的基础上，采用深沟吊槽方式，底层埋青草或作物秸杆，中间施饼肥或农家肥。

4. 2. 2种植品种以适制岳西翠兰茶的岳西地方良种和从中选育出的石佛翠及舒茶早等无性系适制良种为主；种苗质量要求符合GB11767-1989中规定的1-2级标准。

5. 茶园管理
5. 1 土壤管理
5. 1. 1 每年进行春耕、夏锄、秋挖三次耕作，但土壤深厚、松软、肥沃、树冠覆盖度大、病虫草害少的茶园可实行减耕或免耕。

5. 1. 2 幼龄和台刈改造茶园，间作豆科绿肥，培肥土壤和防止水土流失。

5. 1. 3进行茶树行间铺草覆盖，用青草、作物秸杆、修剪枝叶等进行覆盖，同时注意覆盖物应未受到有害或有毒物质污染。

5. 2 施肥

5. 2. 1 实行平衡施肥，防止茶园缺肥和过量施肥，宜多施用有机肥，化学肥料配合使用，农家肥等有机肥料施用时要注意完害化处理。

5. 2. 2 施肥时期：春茶正式开采前15-30天施催芽肥，一般在2月下旬至3月中旬。春、夏茶结束后立即施追肥，9月上旬至10月中旬结合秋挖施基肥。

5. 2. 3 肥料种类：基肥以有机肥为主，主要为饼肥或腐熟的农家肥、商品有机肥，并根据土壤条件配合施用磷、钾肥；追肥以化学肥料为主，主要为氮肥；使用的肥料种类可参考NY/T5018附录A。

5. 2. 4 施肥数量：根据茶园生产水平及树势决定。追施化学氮肥每667m2每次施用量不超过15kg（纯氮计），基肥667 m2施饼肥200 kg左右或腐熟农家肥2000 kg左右。采用开沟施，施肥后立即盖土，有机食品和绿色食品岳西翠兰茶产地按相关要求施肥。

5. 3 病虫草害防治
5. 3. 1 以农业防治、生物防治、物理防治为主，尽量采用抗性强的品种，及时采摘，合理修剪，加强茶园管理。利用灯光、性诱剂诱杀，保护利用好天敌等措施防治病虫害；化学防治执行NY/T5018附录B、附录C规定。

5. 3. 2 严禁使用国家明令禁止在茶园上使用的农药。
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5. 3. 3 有机食品、绿色食品岳西翠兰茶产地禁止使用化学合成的农药。

5. 3. 4 采用机械或人工方法除草，不使用化学除草剂。

5. 4 茶树修剪

根据茶树的树龄、长势和修剪的目的分别采用定型修剪、轻修剪、深修剪、重修剪和台刈等方法，培养优化型树冠，复壮树势。

6. 鲜叶采摘、储运
6. 1 鲜叶采摘
6. 1. 1 开采期：根据茶树生长状况及采摘标准确定，当适合制作地理标志产品岳西翠兰茶的芽叶达到标准的10%以上时适时开采。

6. 1. 2 采摘标准：各等级茶的采摘标准应符合地理标志产品岳西翠兰茶标准中的鲜叶质量指标。

6. 1. 3采摘方法及要求：按标准采，要求提手采，保持芽叶完整、新鲜、匀净，不允许捋采、抓采和用指甲掐采。每批采下的鲜叶要求芽叶完整，嫩度、匀度、净度一致。

6. 2 鲜叶装运

6. 2. 1 采用清洁卫生、通气良好的网眼茶篮、篓筐硬包装材料制成的工具盛装鲜叶，禁用塑料袋、编织袋等透气性差以及软包装工具装运鲜叶。

6. 2. 2 鲜叶运送必须及时，避免日晒雨淋，防止发热、机械损伤，严禁混入有毒、有害物质。

7. 加工
7. 1 加工条件
7. 1. 1 鲜叶加工厂所处的环境条件应符合NY/T5019规定，加工厂外无污染源，环境清洁；加工厂内环境干净、整洁，采光良好，灯光明亮，车间内不堆放其他杂物。

7. 1. 2 加工机械符合安全卫生要求，安排合理，炉灶间、热风炉安排在加工车间墙外。

7. 1. 3加工人员上岗前应经过生产培训，掌握地理标志产品岳西翠兰茶的加工技术和操作技能；加工人员要求身体健康、无传染病，保持个人卫生。

7. 2 加工要求
7.2.1 鲜叶摊放室及摊放器具应洁净，无污染、无异味，通风良好，鲜叶应薄摊，及时付制。

7.2.2 地理标志产品岳西翠兰茶制作工艺为：鲜叶摊放→杀青→整形→毛火→摊凉→足火。机械制作与手工制作工艺相同，重点要控制好投叶量与火候。
7.2.3加工技术要求：手工和机械制作的每道工序要严格按不同等级鲜叶采取不同的加工技术，同时做到加工过程中不着色、不添加任何人工合成的化学物质和香味物质，不使茶叶落地；成品茶质量符合岳西翠兰茶产品标准中感官指标要求。

7. 3手工制作

7. 3.1制作工具  ①铁锅；②竹匾；③竹把；④锅灶；⑤烘笼；⑥木炭。

7. 3.2工艺流程


[image: image1]
7.3.3头锅  锅温为120℃-130℃，以叶片投锅后“沙沙”响为宜，头锅的作用是散发青气，形成茶香。每锅投入鲜叶量按茶的等级各不相同。翻炒要求干净利索。炒制分为三个阶段，手法分别是“抓、抖、撒”、“抖、带、甩”和“拢、带、甩”。待叶质变软、青气消失、茶香出现时，用小竹把扫入第二锅。
7.3.4二锅  锅温为80℃-100℃，以手触锅底烫手为宜。二锅的作用是理条、
增香。其手法为“拢、带、撒、磨、滚”，直到茶条成形，用竹把扫出锅面。

    7. 3.5初摊  将二锅叶均匀薄摊于皮纸上，散去温热，使叶内水分均匀分布。

7. 3.6毛火  所用的工具为烘笼，栗炭火烘焙。烘笼顶部温度80℃-90℃。通过铺皮纸、摊茶叶、提纸等手法，使茶叶滚落到烘笼之上。在毛火中，要定时轻翻，待至七成干时，下烘摊凉。

7.3.7复摊  将下烘茶叶倒入竹匾中，促使芽叶水分均匀分布，时间1小时以上。

7.3.8足火  低温慢烘，发展香气。烘笼顶部温度为50℃-70℃。烘焙中要定时翻动，直至足干后，下烘摊放备装。

7. 4机械制作

7. 4.1制作工具 ①滚筒杀青机；②理条机；③烘干机；④提香机。

7. 4.2工艺流程


[image: image2]
7.4.3杀青  先开动滚筒燃烧预热，当温度达到220℃左右时，即手伸进杀青机进口在20cm处，有高热烫感即可投叶杀青。投叶量每次10-20克，投叶速度每分钟30次，连续杀青，连续出叶，约2分钟，杀青叶进入坡式传送带，这时要及时拣去混在其间的单叶等杂质。

7.4.4理条  在杀青叶进入理条槽前，先将理条机预热，在理条时，槽内温度要达到90℃时，即手离槽面约5cm高处有热烫感即可。理条时间3-5分钟，以色泽翠绿、条形松紧自然为宜。

7. 4.5毛火 杀青叶经理条后，进入传送带，自动导入烘干机，这时先将烘干机预热到130℃左右，原则是高温快烘、薄摊，摊叶厚度以1-1.5cm为宜，并要摊匀不使茶叶成堆。约6-7分钟，茶叶七成干即手抓茶叶有刺手感，手捏茶梗不断，叶片易碎时，拉开烘干机手柄，茶叶自动进入传送带，冷却摊凉。

7.4.6摊凉  在传送过程，由于传送很慢，履带较长，起到散热摊凉（梗内水份向叶片扩散）作用，时间约为20分钟。

7.4.7足火  茶叶摊凉后自动导入第二部烘干机进行足火。原则是低温、慢烘、厚摊，温度为70-80℃，厚度为3cm，适度为茶叶手捻成末，即可下烘摊凉、包装。
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附录A

(规范性附录)
岳西翠兰地理标志产品保护范围图
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