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[bookmark: _Toc209273655][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
本文件是DB43/T 《地理标志产品 玲珑茶》的第2部分。DB43/T ***《地理标志产品 玲珑茶》分为以下部分：
——第1部分：产品质量；
——第2部分：生产技术。
本文件代替DB43/T 928.2—2014《地理标志产品 玲珑茶 第2部分：生产技术》，与DB43/T 928.2—2014相比，除结构调整和编辑性改动外，主要技术变化如下：
更改了“自然条件”的一些参数（见4.2、4.3，2014年版的3.2、3.3）；
更改了“茶园建设”中道路布局（见5.2，2014年版的4.2）、水利布局（见5.3，2014年版的4.3），删除了防护林（见2014年版的4.4）；
更改了“茶树种植”中品种与茶苗（见6.4，2014年版的5.4）及栽苗要求（见6.5，2014年版的5.5）；
[bookmark: OLE_LINK1]删除了茶园耕作（见2014年版的4.2），更改了茶园管理中施肥管理（见7.2，2014年版的6.2）、病虫害防治（见7.3，2014年版的6.3）、茶树修剪（见7.4，2014年版的6.4）；
更改了茶叶加工工艺流程（见9.2.1、9.3.1，2014年版的8.2.1、8.3.1）；
更改了机械加工技术参数（见9.3.2，2014年版的8.3.2）。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别这些专利的责任。
本文件由湖南省市场监督管理局（知识产权局）提出。
[bookmark: _GoBack]本文件由湖南省地理标志标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：郴州市农业农村综合服务中心、郴州市农业科学研究所、桂东县农业农村局、湖南农业大学、桂东县农业产业协会、桂东县市场监督管理局、桂东县农业产业发展服务中心、桂东县气象局、桂东县玲珑王茶叶开发有限公司、桂东县一叶神茶业开发有限公司、桂东县蓝老爹茶业开发有限公司。
本文件主要起草人：邓奕文、周玲红、沈程文、王存雄、李振标、黄鑫强、缪有成、李勇、谭吉慧、郭义军、李公园、方自强、方文娟、曹翔、黄鹤林、李友林、蓝凯明。
本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为：
——DB43/T 928.2—2014；


[bookmark: BookMark4]

地理标志产品 玲珑茶 第2部分:生产技术
[bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc209196674][bookmark: _Toc209273656][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26718930]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了地理标志产品玲珑茶的自然条件、茶园建设、茶树种植、茶园管理、采摘、茶叶加工和生产管理档案。
本文件适用于国家质量监督检验检疫总局根据《地理标志产品保护规定》批准保护的玲珑茶的生产技术。
[bookmark: _Toc209273657][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc209196675]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 2763 食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5084 农田灌溉水质标准
GB/T 8321 农药合理使用准则
GB 11767 茶树种苗
NY/T 394 绿色食品 肥料使用准则
NY/T 853 茶叶产地环境技术条件
NY/T 5018 茶叶生产技术规程
NY/T 5197 有机茶生产技术规程
NY/T 5198 有机茶加工技术规程
[bookmark: _Toc209196676][bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc209273658]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
[bookmark: _Toc209196677][bookmark: _Toc209273659]自然条件
[bookmark: _Toc209196678]自然地貌
主要产地地理坐标介于东经113°37'～114°14′、北纬25°44′～26°13′之间。
主要产地平均海拔高度宜为500 m以上。
[bookmark: _Toc209196679]气候条件
主要产地的年均降雨量为1752.2 mm，年均气温16.7℃，无霜期273天，年均日照1315 h左右，山区气候明显，昼夜温差大，漫射光多，降水量充沛，冬暖夏凉。
其他气候环境要求应符合NY/T 853的相关规定。
[bookmark: _Toc209196680]土壤条件
主要产地的土壤成土母质主要为花岗岩，其次为板页岩、砂岩、近代河流冲积物，石灰岩区少有种植。
土壤多为酸性，土壤pH为4～5.5，土层厚度≥30 cm，有机质平均含量2.2%，全钾平均含量3.9%。
[bookmark: _Toc209196681][bookmark: _Toc209273660]茶园建设
[bookmark: _Toc209196682]茶园选址
茶园宜选择在海拔高度500 m～1500 m的山地或平地，远离污染源，并具有可持续生产能力的区域。
宜选择集中连片、适应机械化作业的区域。
土壤坡度在25°以上、水土流失严重的地域不宜种茶。
其他条件应符合NY/T 853的相关规定。
[bookmark: _Toc209196683]道路布局
根据基地规模、地形和地貌等条件，合理规划道路系统，主道、支道、步道、地头道和环道宜纵横排列，路路相通，便于运输和茶园机械作业。
[bookmark: _Toc209196684]水利布局
建立完善的排灌系统，做到能蓄能排。有条件的茶园建立水肥药一体的省力化、节水型灌溉系统。灌溉用水应符合GB 5084的要求。
茶园与四周荒山陡坡、林地和农田交界处应设置隔离沟、带；梯地茶园在每台梯地的内侧开一条横沟。
[bookmark: _Toc209196685]生态环境
茶园四周或园内不适宜种茶的空地应植树造林；主要道路、沟渠两边宜种植行道树，梯壁坎边宜种草。
对缺丛断行严重、覆盖度低于50%的茶园，应通过补植缺株、合理剪、采、养等措施提高茶园覆盖度。
茶园与四周农作物、林地的交界处应设置隔离沟或隔离带，确保不受临近林地、农田施肥和用药等作业的污染。
与森林地交界处宜种植防火树，并合理保持隔离沟宽度。
[bookmark: _Toc209196686][bookmark: _Toc209273661]茶树种植
[bookmark: _Toc209196687]园地垦复
茶树种植前，应进行土地深耕，深度宜大于50 cm。
园地开垦应经过清障、修筑梯田、复垦整地等工序。
15°以上的坡地应修筑水平梯田，每级梯面种植一行茶树的，其梯面宽度宜为1.5 m，每增加一行，梯面宽度宜增加1.5 m。
[bookmark: _Toc209196688]种植方式
一般分为单行种植和双行种植。
单行种植：行距1.2 m，丛距0.33 m，每穴2株～3株。
双行种植：大行距1.5 m，小行距0.3 m～0.4 m，丛距0.33 m，每穴2株。
[bookmark: _Toc209196689]栽植时间
茶苗栽植时间为当年11月下旬至翌年3月初，避开冰雪霜冻天气。
[bookmark: _Toc209196690]品种与茶苗
选择适应当地气候、环境条件和所制茶类的茶树品种，主要为当地群体种、福鼎大白茶、白毫早、碧香早、乌牛早、福云6号、元宵绿、保靖黄金茶1号等品种。品种应早、中、晚生合理搭配。
种苗质量应符合GB 11767中规定的Ⅰ、Ⅱ级标准要求。
[bookmark: _Toc209196691]栽苗
茶苗根系应分布在离表土12 cm以下，茶苗根部不能直接接触底肥，覆土至茶苗根颈部，浇足定根水后踩紧压实，及时定型修剪。
种植前应施足底肥，以有机肥和茶树专用肥（宜采用N-P2O5-K2O-MgO为18-8-12-2或类似配比）为主，每亩不宜低于700 kg。
[bookmark: _Toc209196692][bookmark: _Toc209273662]茶园管理
[bookmark: _Toc209196693]土壤管理
采用地面覆盖等措施提高茶园的保土蓄水能力，用作覆盖的茅草、修剪枝叶和作物秸杆等材料应未受污染。
宜进行合理耕作和施用有机肥等方法改良土壤结构，每年应进行1次～2次浅耕。
每隔3年～5年应对茶园土壤进行一次深耕压绿、填埋农家肥、饼肥或茶叶专用有机肥等有机肥改良土壤的农事活动。
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。
[bookmark: _Toc209196694]施肥管理
以施有机肥、农家肥为主，提倡施用茶树专用肥（N-P2O5-K2O-MgO 为18-8-12-2或类似配比），农家肥等有机肥料施用前应经沤制发酵等无害化处理。
基肥以农家肥或饼肥为主，每年或隔年施一次，秋茶结束后施入。于当年秋冬开沟深施，施肥时开沟深度为25 cm～30 cm，宽度为20 cm～30 cm。
追肥可结合茶树生育规律每年施用2次。追肥在2月下旬至3月上旬，5月上旬或7月中、下旬进行。追肥以有机肥或茶树专用肥为主。
追肥在茶季开采前15天～20天开沟（穴）10 cm～12 cm深施入。追肥施用量为每亩1龄生～2龄生幼龄茶树年施用茶树专用肥10 kg～12 kg；2龄生～3龄生年施用茶树专用肥15 kg～20 kg；3龄生～4龄生年施用茶树专用肥25 kg～30 kg；投产茶园按上年鲜叶采收量定肥，每100 kg鲜叶施用茶树专用肥4 kg～5 kg。追肥施入后应及时盖土。
为确保茶叶的安全性，不建议使用叶面肥。
绿色茶园及有机茶园肥料的使用应分别符合NY/T 394、NY/T 5018、NY/T 5197以及相应认证标准的相关规定。
[bookmark: _Toc209196695]病虫害防治
防治原则
坚持“预防为主，综合防治”的植保方针，遵循以生态调控为基础，农业防治、物理防治和生物防治为重点，科学用药相辅助的防治原则。
综合运用各种防治措施，保持茶园生态系统平衡和生物多样性，将有害生物数量控制在经济阈值以下。
主要病虫害
主要病害有茶炭疽病、茶饼病、茶白星病等。
主要虫害有茶小绿叶蝉、茶毛虫、茶蚜、灰茶尺蠖、茶卷叶蛾、茶角胸叶甲等。
防治方式
农业防治
应按下列方式进行：
选用对当地主要病虫抗性较强的品种；
分批、多次、及时采摘，抑制茶白星病、茶小绿叶蝉、茶蚜等危害芽叶的病虫发生；
合理修剪、台刈，减轻毒蛾类、蓑蛾类、蚧类、黑刺粉虱、茶白星病、茶饼病等病虫的危害，控制螨类的越冬基数，人工剪除茶枝镰蛾、红颈天牛等蛀梗性害虫为害的枝干；
秋末宜结合施基肥进行茶园深耕，减少在土壤中越冬害虫的基数；
茶树根际的落叶及表土宜清理至行间深埋，以减少病虫数量；
鼓励推广茶园种养结合模式，在茶园四周种植迷迭香、薄荷、艾蒿等驱避植物；养殖鸡、鸭、鹅等家禽以控制杂草和害虫。
物理防治
应按下列方式进行：
1. 采用人工捕杀，减轻茶毛虫、灰茶尺蠖、蓑蛾类、茶角胸叶甲等害虫危害；
利用害虫的趋性，进行灯光诱杀、色板诱杀或性信息素诱杀；
采用机械或人工方法除恶性杂草。
生物防治
[bookmark: _Hlk209454031]应按下列方式进行：
1. 保护和利用茶园中的草蛉、瓢虫、蜘蛛、捕食螨、寄生蜂等有益生物，减少人为因素对天敌的伤害；
幼龄茶园行间可覆盖稻草、秸杆或山青等有机物，为天敌提供越冬越夏的栖息环境；
宜使用微生物源、植物源或矿物源等生物农药。其中，苦参碱在出口茶叶生产中应谨慎使用，避免残留风险。
科学用药
应按下列方式进行：
1. 应选用已在茶叶上登记的农药品种，严格按照标签说明使用；
优先选用非化学农药，确需使用化学农药时，应精准选型、适时使用，确保高效防控；
轮换用药。避免长期使用单一药剂，以防止病虫害产生抗药性。
[bookmark: _Toc209196696]茶树修剪
幼龄茶园定型修剪
修剪时间为11月至翌年2月。
第一次定型修剪于定植时离地面12 cm～15 cm，剪去主枝；第二次定型修剪于移栽后第2年苗高达40 cm以上时进行，剪口离地高度30 cm；第三次定型修剪于第二次定型修剪后一年进行，离地高度约45 cm。以后修剪每年提高10 cm～15 cm，最终形成树高70 cm～80 cm，树幅120 cm～130 cm。
成龄茶园整型修剪
轻修剪
宜在春茶后或秋茶末修剪一次，剪去树冠表层5 cm～10 cm，下次在上次剪口上提高3 cm～5 cm。
深修剪
对发芽瘦小、对夹叶多的茶树一般剪去树冠15 cm～20 cm的鸡爪枝以复壮树势，宜在春茶后进行。
低产衰老茶园更新修剪
重修剪
离地面高度40 cm左右剪去上部主要骨干枝。修剪后待第二年新梢长大于20 cm，新梢基部5 cm左右半木质化时，在剪口上提高5 cm～10 cm进行定型修剪。一般在春芽萌动前期或春茶即将结束时进行。
台刈
一般在春芽萌动前期或春茶即将结束时进行，要求如下：
a) 用手锯或台刈剪离地面3 cm～5 cm剪去上部全部枝叶；
b) 台刈后待新枝抽发后应进行疏枝，保留5枝～8枝，在次年春茶后离地30 cm～35 cm进行定型修剪；
c) 台刈后及时喷一次石硫合剂或波尔多液清园消毒，并深翻重施有机肥。
[bookmark: _Toc209196697][bookmark: _Toc209273663]采摘
[bookmark: _Toc209196698]采摘时间
采摘时间宜为每年3月上旬到11月上旬。
[bookmark: _Toc209196699]采摘方法
根据茶树生长特性和加工原料要求和分级质量要求，鲜叶采摘标准为选取适制的品种茶树芽头或一芽一、二叶嫩叶为原料。
采摘鲜叶应保持芽叶完整、新鲜、匀净，不应夹带鳞片、鱼叶、茶果与老枝叶；不宜捋采和抓采。
[bookmark: _Toc209196700]盛装器具
应采用专用工具，如清洁、通风性良好的竹编网眼茶篮或篓筐等盛装鲜叶。
[bookmark: _Toc209196701]运输和贮存
鲜叶采摘后应及时运送至加工场所，不得紧压；运输时应避免日晒、雨淋。
临时贮放时应贮放在洁净、阴凉处，应注意保质保鲜；应防止鲜叶质变。
[bookmark: _Toc209196702]鲜叶农残检测
应经农残检测合格后方可进入加工车间进行加工。
[bookmark: _Toc209273664][bookmark: _Toc209196703]茶叶加工
[bookmark: _Toc209196704]加工方式
分为手工炒制和机械加工。
[bookmark: _Toc209196705]手工炒制
工艺流程
手工炒制工艺流程是：鲜叶摊放—杀青—清风—初揉—炒二青—复揉—初干—整形—提毫—摊凉—足干—拣剔等十二道工序。
主要工艺要求
鲜叶摊放
应按品种、产地、采摘时间、级别等分别摊放。鲜叶经摊放后，叶质变软，发出清香，含水率降至70%左右即可进入下一工序。
杀青
杀青温度应掌握“高温杀青，先高后低”的原则。杀青至鲜叶变为暗绿失去光泽、叶质柔软、略有粘性，并显露清香时应立即出锅。
清风
杀青后，立即快速冷却。
初揉
揉捻时用双手握住杀青叶在篾垫上来回旋转搓揉，以握住杀青叶基本不漏叶为适量，应掌握“轻—重—轻”原则，嫩叶一般揉20 min～25 min。
初干
锅温150 ℃～180 ℃，时间10 min～15 min，至手握茶条稍有刺手感时即可下锅摊凉。
整形
采用理、搓、抽等手法交替进行，至茶条紧细弯曲即可。
提毫
待茶叶含水率降至20%左右，通过摩擦茶芽条，使白毫显露。
足干
采用烘笼进行烘焙，可分两次进行。采用烘笼烘干时应防止烟味。
拣剔
去除腊叶、黄叶、红张叶、梗片、粗老叶及非茶类夹杂物。
[bookmark: _Toc209196706]机械加工
工艺流程
机械加工工艺流程是：鲜叶摊放—杀青—冷却回潮—初揉—解块筛分—初烘—冷却回潮—复揉—解块筛分—复烘—成型炒干—提香足干—拣剔等十三道工序。
主要工艺要求
杀青
摊放后的鲜叶，用符合标准要求的各类型杀青机（滚筒式杀青机、微波杀青机、远红外杀青机等）杀青，温度和时间根据使用的机型确定，以叶质柔软，手捏成团并稍有弹性，无青草气为宜。
冷却回潮
杀青后及时摊凉冷却，回潮至叶片柔软，便于揉捻。
初揉
按揉捻机要求的投叶量投进杀青叶，按照“轻—重—轻”原则适度揉捻。
解块筛分
揉捻叶下机后，用解块分筛机进行解块分筛，对筛面上条索粗松的揉捻叶，再进行揉捻或单独付制。
初烘
用符合标准要求的各类型烘干机（单层烘干机、斗式烘干机、远红外烘干机、真空低温烘干机等）进行，温度和时间根据使用的机型确定，手捏茶叶有刺手感为适度，宜烘至含水量35%～40%。
冷却回潮
同9.3.2.2。
复揉
使用揉捻机进行，揉捻时间比初揉稍长。
解块筛分
同9.3.2.4。
复烘
用符合标准要求的各类型烘干机（单层烘干机、斗式烘干机、远红外烘干机、真空低温烘干机等）进行，温度和时间根据使用的机型确定，宜烘至含水量20%以下。
成形炒干
在整形炒干机中进行，炒至茶叶含水率15%以下。
提香足干
在远红外提香机、厢式提香机、真空低温提香机等设备中进行，温度和时间根据使用的机型确定，烘至茶叶含水量≤6.5%。
拣剔
应用色选机、人工拣剔等技术或技术组合，去除腊叶、黄叶、红张叶、梗片、粗老叶及非茶类夹杂物。
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生产
有机茶的生产应符合NY/T 5197的规定。
加工
有机茶的加工应符合NY/T 5198的规定。
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应建立完善的生产管理档案，包括建园记录、农事活动等内容，参见附录A。
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（资料性）
生产管理档案记录
生产管理档案记录表如表A.1—A.2所示。
建园记录表
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农事活动记录表
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