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	4　鲜叶质量
	4.1　鲜叶采摘要求
	     早上露水干后采摘，不采雨水叶。鲜叶盛装不得紧压，容器必须洁净、透气、无污染。
	4.2　鲜叶运输
	鲜叶运输工具应卫生，无污染。鲜叶采摘后及时运抵加工厂，避免日晒雨淋，及时摊放于贮青间。
	4.3　鲜叶质量等级
	    应符合表1规定。

	5　加工工艺
	5.1　昌宁工夫红茶
	    加工流程：鲜叶→萎凋→揉捻→发酵→干燥→精制。
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	5.1.3　发酵
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	5.1.4　干燥
	干燥采用毛火、足火两次干燥。毛火摊叶厚度1.5cm，热风温度110℃，干燥时间10 min～12mi
	5.1.5　精制

	毛分→分路（本身、长生、圆身）→风选→捡剔→拼配及匀堆→复烘→检验→包装→入库。
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	7.1　感官要求
	7.1.1　昌宁工夫红茶感官要求
	    应符合表2的规定，按GB/T 23776检验。
	7.1.2　昌宁红碎茶感官要求
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	7.4　净含量
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	8　其他
	预包装产品标签应符合GB 7718的规定，包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定，产品保质期3



