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>中︷壺玄子茶

包芒、甹”’蓋，二，巹‘
，每當走遏茶葦店的時候，那股清香真

是令人神清氯爽，光聞香氯是不夠的，

要能有一杯熱茶品嘗，才真是遏茀ξ!

泡茶可以因時、地、人的不同，而

有不同的泡茶方法泡好一壺茶有三大

要素一第一是茶葦的用量。二是泡茶用

水的水溫0 第三是浸泡的時間 0

三錠^月丮^

用量就是放適當分量的茶葦，水溫

就是用適當溫度的熱水，沖泡茶葦時間

就是將茶葦泡到適當的濃度後倒出0

至於品茗、泡茶的時候，先要決定

茶壺的大小，人多用大壺，人少用．】、壺

，茶葦的用量，可以依各人喜好的濃度

加以變化，．】、壺的用茶量，以放半壺茶

葦做標準0

>曼>包日寺几气

第一泡45秒銓即可倒出來 0 第二泡

要加15秒’時間 0 以下類推，也就是第二

泡以後要逐泡增加更多的時間，這樣數

泡的茶湯，濃度．才能夠相同 0

要注憲的是，上述所指的半壺茶葦

是實質的半壺，如果外形疏鬆的茶葦，

像f，芻伏的包種清茶就要達七、八分j莆才

君K兒買茶?

至1ξ咡蓄繫籌釁崙磬壽、昔

目前有公認的沖泡標準公式，就是

3 公克茶葦沖 150CC的熱水，浸泡5分

鐘。依據這個標準加以變化則可0

還有一點要特別注意，當茶泡到您

喜歡的濃度後，要一次就把茶湯全倒出

來，否則一直泡著，原本可以泡3次的

茶葦，濃縮在一次茶湯裡，難免太濃了0

為那裡種顱齊全，銷量大，產品新鮮，

還可以當場試飲之後再購買。最要的

一點是相同價位的茶，要多喝幾種作比

較，再選出您最喜愛的口味。

如果到超級市場購賈，就要選擇信

用較好廠商的產品，而且包裝上有詳細

的說明，標明製造θ期，出產的公司行

號，址、電話等資料，因為只要是負

責任的廠商一定會詳列上述各項0 ．

用γk>晨度

一般人以為泡茶是把水燒開就沖，

也有人認為水浭燒到咖度茶葦泡不開，

鄉問小路

其賣這些觀念是不太正確，因為用多少

溫度的水沖泡茶，依不同的茶葦而有所

區別。

一般說來，綠茶類的沖泡水溫不能

太高，大約在65度左右。輕發酵茶、有

芽尖的茶，以及茶心比較細碎的茶葦，

沖泡水溫也不能太高，但要比綠茶高一

點，大概在85度上下。至於半球形的凍

頂茶，球形的鐵觀音，水仙類中發酵的

茶或是焙火較重，外形也比較緊結的茶

葦，以及陳年茶等，水溫要達到95度以

上。
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如何判斷水的溫度?可先用溫度計

量溫度，等熟悉之後，就可憑經驗來斷

定。 ．
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