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绿茶是集欣赏价值与保健价值于一体的天然饮品。

    冲泡技巧是体现绿茶价值的关键



玻璃茶器 瓷质茶器
透明玻璃茶器便于充分欣赏
细嫩名优绿茶茶芽的舒展、
汤色和叶底。

瓷壶、瓷盖碗能较好体现绿
茶香气与滋味，白瓷映衬利
于观色赏叶。

1.茶器选择



（一芽一叶绿茶茶样3g，80℃水温冲泡）

茶叶用量主要影响滋味的浓淡

泡水量（ml）  50  100  150  200

水浸出物（%） 27.6 30.6  32.5 34.1

水浸出物（g） 0.8 0.89  0.94 0.99

茶汤滋味  极浓  太浓  正常  淡

       

2.茶水比例



   最适的茶水比成就最爽的口味，1：50为相对最宜。

（一芽一叶绿茶茶样3g，80℃水温冲泡）

泡水量（ml）  50  100  150  200

水浸出物（%） 27.6 30.6  32.5 34.1

水浸出物（g） 0.8 0.89  0.94 0.99

茶汤滋味  极浓  太浓  正常  淡

       



单杯、壶泡                 
3克茶+150毫升水              

图片来源网站http:// image. baidu. com

根据口感喜好调整茶量

分杯泡法
 3克茶+90毫升水



单杯泡：一人一杯，简单方便，但无
法充分感受绿茶的香，而且一杯茶，
上层的味淡，下层的味浓，时间浸泡
久了容易出苦涩味，而分杯法来冲泡
绿茶，取得了独到的效果。

绿茶的单杯泡 与分杯泡

分杯泡：即是将茶泡好后，将茶汤先倾
入公道杯，然后斟入品茗杯中细品。一
般选用水晶或玻璃同心杯或盖碗来冲泡
，优点是可根据客人的品饮喜好确定出
汤的时间，不会让茶叶长时间浸泡在水
中，出现苦涩味。能控制每一道茶汤的
色、香、味。 



             细嫩芽叶如果用100℃直接冲泡容易

“熟汤失味”，汤黄色暗，失去观赏性，

而且破坏维生素C，降低营养；同时茶多酚

很快浸出，茶汤产生苦涩味。从“保鲜”

出发，应适当采用低温法来冲泡绿茶。

3.水温讲究



（一芽一叶高山绿茶3g，泡茶水量150ml，冲泡3min）

水温度对茶品质的影响

泡茶水温（℃）      100     80    60

水浸出物（%）    21.83   19.50 14.16

游离氨基酸（%）    2.20   1.97 1.54

多酚类化合物（%）    11.29   8.36 5.59

滋味   稍浓   正常 较淡

       



（一芽一叶高山绿茶3g，泡茶水量150ml，冲泡3min）

水温高低与茶浸出物速度成正相关，80℃左为相对最宜。

水温度对茶品质的影响

泡茶水温（℃）      100     80    60

水浸出物（%）    21.83   19.50 14.16

游离氨基酸（%）    2.20   1.97 1.54

多酚类化合物（%）    11.29   8.36 5.59

滋味   稍浓   正常 较淡

       



特别细嫩的    
绿茶

大宗绿茶细嫩的绿茶

 75℃～80℃  80℃～85℃  90℃～95℃



冲泡次数 氨基酸 儿茶素 咖啡碱

泡出量 相对(%) 含量 相对(%) 含量 相对(%)

 头泡（2min） 1.29 66.12 5.36 52.04 1.81 65.10

二泡（2min） 0.50 25.50 3.04 29.52 0.80 28.71

三泡（2min） 0.17 8.38 1.90 18.44 0.17 6.19

1-3泡合计 1.96 100 10.30 100 2.78 100

频次决定茶汤色泽深浅与滋味浓淡

（一芽一叶绿茶3g，80℃水温冲泡）

4.浸泡频次



单杯泡法浸泡2min左右即可
品饮。单杯冲泡绿茶一般2-3
次，味道变淡时即可换茶。要
注意的是，杯中还留有三分之
一茶汤时要及时续水。

分杯泡法第一泡30s即可出汤
，第二、三泡可适当延长。分杯
泡法一般可以冲泡3-4次，即可
换茶。   



           冲泡绿茶时，为了巧妙地降低水温，达到“保
鲜”与“美感”呈现的目的，根据茶叶的造型，可
以采用上、中、下三种不同的冲泡方式。

5.投茶方式



投茶方式影响绿茶形色之美
                 

上投法：先注水后投茶。

中投法：水半投茶再注水。

下投法：投茶后注水。



作用：水对茶有力冲击，使水浸出率和速度加快。
效果：茶叶舒展较快，茶汁易浸出，茶香透发完全，芽叶飞舞，     
              有欣赏美感。茶汤稍浊，滋味相对较浓。
适用：形状较为宽扁或条索松散的绿茶。

下投法

中投法

上投法

作用：可降水温，适当让茶预舒展。
效果：茶香散发，在较短时间内水浸出率较高。
             一般适合下投法的茶，大多也适合中投法。

作用：有助水温降低，水不会冲击茶叶。
效果：可展示茶叶自由沉落过程中的舒展之美。
              茶汤相对清亮，滋味相对清淡。
适用：条索紧结，重实，易下沉的细嫩绿茶，。



        绿茶的冲泡方法的选用，不但取决于茶叶原料
的鲜嫩程度与造型，还与品饮者的喜好相关。“看
茶泡茶”、“应需泡茶”才是最高境界，其中，所
有的技术运用为的是尽量体现绿茶的“鲜嫩”，然
而要达到这种境界，需要长期的实践与练习。

小 结



       

课后实践

运用所学技巧冲泡绿茶，体验动手的乐趣。


