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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。

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专利的责任。

本文件由中国商业股份制企业经济联合会归口。

本文件起草单位：中国商业股份制企业经济联合会、中国商业股份制企业经济联合会供应链金融专

业委员会、广州易墨文化有限公司，广州市茶释生活文化发展有限公司、潮州市茶释文化发展有限公司、

北京大成律师事务所。

本文件主要起草人：郑正伟、陈玉莲、赖伟丽、严新宝、周政训、王志豪、黄焕、林智雄、郑臣锐、

吴晓涌、陈东梅、赵雪、高美丽、张雪莉。

本文件为首次发布。
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引 言

茶文化是中华文化的重要分支，茶文化所蕴含的文化、社会、经济价值日益得到了重视。传统泡茶

技艺作为其重要组成部分，《谷子标注沏茶法》在研究和传承传统泡茶技艺的基础上，形成一套系统的

客观标准。此泡法只是为了建立标准而规定的标准泡茶技法，并非最佳的泡法。此泡法也可以应用于其

它茶类，做为其它茶类标准泡法的参考。

《谷子标注沏茶法》通过水科学、茶容器、泡茶程序、茶道和茶哲理的融会贯通和科学的论证，融

合科学原理和茶道精髓，将传统泡茶技艺发扬光大，发展出了具有理论高度和可进入千家万户的简易泡

茶技艺，完善了传统泡茶技艺的内容。

《谷子标注沏茶法》泡茶技艺的标准化，具有重要意义：一是建立统一的感知标准。二是可以从科

学理论和茶道哲学高度完善传统泡茶技艺的理论基础。三是可以将现代茶道引入千家万户，构建人与自

然融合的社会。四是可以带动茶叶产业市场的发展，扩大茶叶商品的世界化发展，促进中国茶文化的世

界融合和传播，促进茶叶的贸易和茶叶市场的繁荣发展。
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谷子标注沏茶法

1 范围

本文件规定了谷子标注沏茶法的基本原理、基本内容、基本流程和标准等。

本文件适用于沏茶技艺的参照体系和评价标准。

2 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 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 8305-2013 茶水浸出物测定

GB/T 23776 茶叶感官审评方法

GB/T 30766-2014 茶叶分类

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

沏茶

也指泡茶，是指通过特定泡茶容器，用水浸出茶叶物质，形成茶汤和品饮的过程。

沏茶步骤

是指沏茶中的一套基本操作流程、程序和方法。

三九逆低

是谷子标注沏茶法基本技艺的内容，也是该泡茶技法的基本口诀。具体是以沏茶师正前方主泡茶器

的表面视为钟表的表面，“三”即是指该表面以钟表三点的位置为入水点，“九”即是注水环绕一圈后，

在该表面钟表的九点位置出汤，“逆”即是注水时以入水点始往逆时针的方向走水，“低”即是注水的

高度应当控制在主泡容器的高度加上半个碗盖高度位置为适宜。

注水

是指沏茶时为泡茶主容器加入热水的过程。

润茶

是指沏茶时注水将茶叶的物质浸出的过程。

出汤

是指沏茶时通过掌握时间将茶汤倒出的过程。

维度

是指沏茶过程中点、线、面的空间维度，润茶的时间维度，注水出汤的角度，高度，速度等维度，

由此构成的沏茶技艺的物理维度。

沏茶技艺
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是指中国沏茶所融合的茶道文化、沏茶的原理、流程、步骤、方法，对茶汤的感官品鉴等技术和方

法。

4 谷子标注沏茶法技艺

沏茶前准备

4.1.1 开茶前应当做好茶台的净台准备，将茶席与茶具摆放整齐，保持茶台的摆设及台面的清洁，体

现与茶空间环境的协调，体现人与茶道的和谐。

4.1.2 开茶前应当做好净手的准备，洗手并整理衣着得体。

4.1.3 开茶前应当做到静心，依次做好调心调息，宁神聚气。

4.1.4 开茶时应当先温杯，将开水注茶杯中，依次高温预热、消毒茶杯。

4.1.5 开茶时应当烫盏，用滚烫开水淋湿组泡茶容器进行预热，动作宜静而慢。
注：为统一表述和确定标准，本标准所指的主泡茶容器以标准盖碗为准，其他泡茶容器可以此泡茶容器参照操作。

4.1.6 沏茶前应当做好纳茶，控制好投茶量，按主泡茶容器的大小设定投茶量。

4.1.7 投茶的标准一般是：紧压茶一般是容器的三分之一；散茶可投入容器的一半至五分之三的程度，

也可按茶水比 1：15 投茶。

4.1.8 投茶时应当将碾碎的茶叶先放，再放成条状的茶叶。

4.1.9 开茶后可以摇香，右手抓住主泡茶容器，横向来回晃动，由此闻茶辨茶性。可以初步了解辩识

茶叶的茶性，同时通过嗅觉初步了解茶叶的存放条件和基本状况。

谷子标注沏茶法技艺“三九逆低”开茶基本技艺

4.2.1 是指将沏茶师正前方的主泡茶容器表面视为钟表的表面，注水壶冲水为高冲（两个主泡器碗盖

的高度），冲水切入面的角度为 45 度，入水点定在靠近 12 点区域，采用大力度的冲水方式，使茶叶有

翻滚逆时针旋转的状态。一直注水至水面漫出主泡器表面少许，然后根据茶叶松紧度状态，观察水渗透

到茶叶深层的程度，可以从水泡冒出的速度去判断润茶的合适时间，候等冒泡完毕。然后右手拿主泡器

盖，用主泡器盖横向旋转刮去露出主泡器碗表面的茶汤杂质及泡沫。采用快出汤的速度，将茶汤沥尽，

不残留茶汤。

4.2.2 “三九逆低” 开茶技艺是指掌握泡茶过程中的时间和空间维度，遵循冲水角度、冲水力度、润

茶时间和出汤速度这四个维度的基本要求进行开茶沏茶的技艺。

4.2.3 一个维度是冲水角度，需要采用高冲，冲水切入面的角度为 45度，冲水点定点在靠近 12 点区

域为入水点。

4.2.4 一个维度是冲水力度，需要采用较大力度的注水方式，使茶叶有翻滚逆时针旋转的状态。一直

注水至水面漫出主泡茶容器表面少许，去除茶叶表面的杂质。右手拿着主泡茶容器的盖，在水面旋转除

去残留在水面上的泡沫。

4.2.5 一个维度是润茶时间，根据茶叶松紧度状态，观察水渗透到茶叶深层的程度，可以从水泡冒出

的速度去判断润茶的合适时间。

4.2.6 一个维度是出汤速度，采用快出汤的速度，将茶汤沥尽，在主泡茶容器不残留茶汤。

谷子标注沏茶法技艺“三九逆低”的其他要求

4.3.1 谷子标注沏茶法“三九逆低”的水温，泡天茶需要摄氏 100 度，泡地茶、泡人茶需要根据不同

茶叶特性控制温度。

4.3.2 谷子标注沏茶法“三九逆低”的注水应当尽力控制细柔与均匀。

4.3.3 谷子标注沏茶法“三九逆低”的注水环绕线是从外环环绕。

4.3.4 谷子标注沏茶法“三九逆低”的注水要求应当采取吊水的方式。

4.3.5 谷子标注沏茶法“三九逆低”的浸出时间平均控制在 5秒左右，并根据沏茶次数逐步增加时间。

4.3.6 谷子标注沏茶法“三九逆低”的出汤角度是主泡容器与公道杯成夹角 45 度。

4.3.7 谷子标注沏茶法“三九逆低”的出汤速度是将主泡容器紧贴公道杯的内壁进行缓慢注汤，不能

直接对着公道杯进行注水。

4.3.8 谷子标注沏茶法“三九逆低”出汤在点茶时，一般是向上轻提主泡容器，向下用腕劲点茶数次，
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最后再抖动几下，将容器内茶汤沥尽。

4.3.9 谷子标注沏茶法“三九逆低”在分茶时，一般是从公道杯出汤口紧贴这茶杯内壁缓慢出汤。

谷子标注沏茶法三种技艺变法与分类

谷子标注沏茶法标准在 “三九逆低”基础标准技艺上，根据不同环境和个体需求，可以衍生为三

种标准分类：“三九逆低”为基础标准技艺，即是“泡天茶”；在“三九逆低”基础标准技艺上演变出

的其他两种沏茶技艺：一种是谷子标注沏茶法通用标准技艺，即是 “泡地茶”；一种是谷子标注沏茶

法个性标准技艺，即是“泡人茶”。

谷子标注沏茶法基础标准技艺

用“三九逆低”标注沏茶法的基础技艺，可以沏出茶的本味。以此本味为参照物立标杆做为泡茶的

基础标准。通过调整技艺中的不同维度，可以实现提升沏茶产生的香气、甘甜、绵柔、醇厚、顺滑等适

合人体舒服的滋味，降低苦涩感等对人体不舒服的滋味。

谷子标注沏茶法通用标准技艺

4.6.1 “泡地茶”是在“三九逆低”基本技艺的基础标准流程和方法上，针对不同茶叶、茶汤的滋味

特点和个人对茶叶感官的偏好，通过调整沏茶的技法，将茶汤沏出个性化和最佳的口感。

4.6.2 谷子标注沏茶法通用标准技艺需要掌握茶的特性与技法的关系。“泡地茶”的通用技艺需要根

据茶叶自身的种类和茶汤的特性，例如甘、甜、苦、涩滋味和顺、滑、绵、柔、醇、厚的口感，实现茶

叶与沏茶技法高度契合关系。

4.6.3 谷子标注沏茶法通用标准技艺的四种维度，也包括了点、线、面、体的关系。

4.6.4 谷子标注沏茶法通用标准技艺的技法一般包含了：冲、吊、粗、细、力度、均匀度、速度、顺、

逆时针，太极、中开、弯线、走水、拉水等手法。

4.6.5 根据水温、注水的高低、注水方向的顺序、注水的粗细、润茶的时间、出汤的角度的不同，可

以产生不同的感官差异。

4.6.6 采取高低不同的水温注水，一般可以产生如下不同的茶汤感官变化：

a) 采取高水温的，适合于需要提香、品尝茶气体感的滋味，一般用于春茶、秋茶、古树茶，以

及香型口感的茶种，如绿茶、铁观音、单丛等；

b) 采取低水温的，适合于需要汤感、避免苦涩感的滋味，如夏茶、台地茶，以及全发酵的红茶、

熟普等。

4.6.7 采取 3、6、9、12 点不同的入水点，一般可以产生如下不同的茶汤感官变化：

a) 采取 3 点入水点可以泡出绵稠茶汤特点的滋味口感；

b) 采取 6 点入水点可以泡出醇厚茶汤特点的滋味口感；

c) 采取 9 点入水点可以泡出清甜茶汤特点的滋味口感；

d) 采取 12 点入水点可以泡出香甜茶汤特点的滋味口感。

4.6.8 注水采取高冲和低冲时，一般可以产生如下不同的茶汤感官变化：

a) 采取高冲方式注水的，可以将茶叶泡出香甜滋味的口感；

b) 采取低冲方式注水的，可以将茶叶泡出绵绸滋味的口感。

4.6.9 通过改变注水的方向，逆时针与顺时针环绕注水，一般可以产生如下不同的茶汤感官变化：

a) 采取逆时针环绕注水，可以泡出甘甜绵绸的茶汤特点，可令人产生神定气爽的感觉；

b) 采取顺时针环绕注水，可以泡出苦涩气散的茶汤特点，可令人产生搜肠刮肚的感觉。

4.6.10 根据注水线的粗细与均匀度的手法掌握，一般可以产生如下的茶汤滋味口感的变化：

a) 通过控制注水流量，采取粗线条注水时，可使茶汤产生厚、稠、柔的汤感；

b) 通过控制注水流量，采取细线条注水时，可使茶汤更感觉通、化、甜的汤感。

4.6.11 通过控制注水线的注水入水点切面和方向，一般可以产生如下的茶汤滋味口感的变化。

a) 入水点一般不可直接对主容器的中心点注水，即是不采取冲破茶胆的方式。冲破茶胆将会影

响耐泡度，而且会造成茶汤苦涩感增强，产生茶叶碎片，造成茶汤浑浊。

b) 注水线通过环绕方式注水，通常可以增加茶汤的饱满度与层次感。

c) 注水线通过容器面的外环泡出的汤感通常可以产生清甜的口感，通过容器面的中环泡出的汤

感通常更加绵稠，如果通过容器面的内环泡出的茶汤更加醇厚。
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4.6.12 通过控制润茶的浸出时间，一般可以产生如下的茶汤滋味口感的变化：

a) 浸出时间的长短与茶汤的浓度成正比，浸出时间越长浓度越浓；

b) 浸出时间的长短与茶汤的厚度成正比，浸出时间越长茶汤口感的厚度越厚。

4.6.13 通过控制出汤的高低、速度、方向和方式，一般可以产生如下的茶汤滋味口感的变化。

a) 采取冲水出汤的，可以泡出茶叶的香甜汤感。

b) 采取吊水出汤的，可以泡出茶叶的绵稠汤感。

c) 通过调整主泡器杯盖高低角度控制出汤的量，若需要泡出较浓的茶汤，可以将杯盖调高位置，

通过调小出汤口促使出汤的水量变慢；若需要泡出较淡的淡汤，可以将杯盖调低位置，通过

调大出汤口大促使出汤的水量加快。一般情况下，出汤角度的调整根据控制茶汤的浓度需求

而定。

d) 通过加快出汤速度，通常可使得茶汤的汤感偏淡。通过减慢出汤速度，通常可以使得茶汤的

汤感偏浓。

e) 通过调整出汤后的点茶，可控制茶汤的浓淡滋味，多点可以产生较浓的茶汤，少点或不点可

以产生较淡的茶汤。

f) 通过靠杯沿内壁慢慢注汤，可以产生绵稠柔顺的茶汤口感。通过提高注汤的高度，出汤时不

要产生水声的，可以产生通、化、活的茶汤口感。通过再提高注汤的高度，出汤时产生水声

的，可以产生甘甜香气的茶汤口感。

谷子标注沏茶法个性标准技艺

4.7.1 “泡人茶”是在“三九逆低”基础沏茶技艺和通用技艺的基础上，通过个性化的沏茶技艺的调

整，可以产生针对不同个体偏好的茶汤感官。

4.7.2 沏茶首先要了解品茶对象的偏好和饮茶的个性需求。可以通过观察、询问等与品茶对象进行有

效的沟通，掌握品茶对象的需求，为下一步制定泡茶方案提供依据。

4.7.3 根据品茶对象的偏好和饮茶的个性需求制定合理的泡茶方案和技艺。新茶客可以用甘甜、香气

足的泡茶方案；一般茶客可以用顺滑、绵稠的泡茶方案；对于老茶客可以用回甘、生津、茶气足的泡茶

方案。泡茶前要做到心中有数，在注水之前心中就有泡茶方案。

a) 需要泡出柔、绵的茶汤口感的，可以采取 3 点入水九点出汤，粗水线，吊水，逆时针环绕一

圈，低冲的技艺。

b) 需要泡出通、化的茶汤口感的，可以采取平冲，细水线，从九点入水，逆时针走水一圈回到

九点停，出汤要来回走动的技艺。

c) 需要泡出松、软的茶汤口感的，可以采取低冲、粗水线，吊水，三点入水逆时针走水一圈，

九点出汤的技艺。

d) 需要泡出茶气足的茶汤感觉的，可以采用取细水线，低冲，三点入水逆时针环绕走水一圈，

九点出汤的技艺。

4.7.4 根据茶叶的不同类型和特性选择不同的泡茶方案和技艺。泡茶前首先必须先了解茶的状况，确

定茶叶的种类和茶叶的特性。根据白茶、绿茶、红茶、青茶、黑茶、黄茶的种类，区分茶叶不同产地和

年份，在充分了解茶叶的特性的基础上，采取有针对性的泡茶方案和技艺。

4.7.5 泡出茶汤的和谐感官和茶道内涵。也即是泡出具有茶道精神的技艺，泡出茶道精神是泡茶人追

求的最高境界，能根据每款茶的茶性泡出每款茶叶的本来面目，泡出每款茶的最佳感官状态。在此基础

上，能够根据品茶对象的需求及喜好，泡出不同品茶对象喜欢的口感，满足不同的需求。
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附 录 A

（规范性）

谷子标注沏茶法图示

图 A.1 谷子标注沏茶法平面图示

图 A.2 谷子标注沏茶法三维图示
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