
Đối với thiết bị pha trà được đề xuất trên trang này, hàm lượng nước của lá chè tươi là 75%
và hàm lượng nước của chè khô là 5%.

Theo số liệu sản xuất chè tại địa phương của chúng tôi, 4kg lá chè ướt tạo ra 1kg chè khô.

 Nội dung Mositure (%) Tổng trọng lượng (kg)
Ban đầu ≈ 75 ≈ 100

Sau khi khô héo ≈ 60 ≈ 65
Sau khi lăn ≈ 60 ≈ 65

Sau khi lên men ≈ 60 ≈ 65
Sau khi sấy khô ≤ 5 ≤ 26

Dữ liệu trên là từ dữ liệu sản xuất chè tại địa phương của chúng tôi và có thể có sự sai lệch
trong sản xuất chè ở các vùng khác nhau.

   1. Làm héo    

Vì lá chè mới hái có nhiều độ ẩm hơn và mùi cỏ nặng hơn nên cần đặt trong phòng thoáng
mát để tránh héo. Sau khi héo, hàm lượng nước trong lá chè giảm đi, lá trở nên mềm và biến
mất mùi cỏ. và mùi thơm của lá trà được tiết lộ, có lợi cho quá trình chế biến tiếp theo, chẳng
hạn như cố định, xoắn, lên men, v.v.

Chúng tôi khuyên bạn nên sử dụng 2 bộ giá phơi chè DL-TQJ-20, công suất 50kg mỗi mẻ, đối
với 100kg chè búp cần 2 bộ, thời gian làm việc khoảng 17-24 giờ, trường hợp trời nhiều mây,
mưa kéo dài thời gian phơi khô. thích hợp.

Với 20 chiếc Pallet tre Trà Giá đỡ héo tự nhiên DL-TQJ-20
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Dữ liệu làm việc được đề xuất
Nhân viên bán thời gian Nhiệt độ phòng

Thời gian 17-24 giờ
Dung tích 2,5 kg mỗi khay

Hàm lượng khảm sau bước làm héo sẽ giảm xuống còn 60%, tổng trọng lượng lá chè khoảng
65kg.

   2. Lăn    

Các lá chè khác nhau có thời gian cuốn khác nhau và các chức năng khác nhau, đối với chè
đen: Chè đen là chè được lên men hoàn toàn. Nó cần các enzym, tanin và các chất khác trong
lá tươi để phản ứng với oxy và các chất khác trong không khí. Tuy nhiên, những chất này
thường khó phản ứng với không khí trong thành tế bào. Vì vậy, bạn cần sử dụng máy cán, nó
xoắn và chà xát thành tế bào của lá tươi và phá vỡ nước trà. Các chất trong lá tươi tiếp xúc
hoàn toàn với không khí để lên men oxy hóa. Mức độ xoắn quyết định màu sắc và hương vị
khác nhau của trà đen.

Chúng tôi khuyên bạn nên sử dụng 1 bộ Máy cán chè DL-6CRT-40, công suất 11-13 kg một
mẻ, đối với 65kg chè cần 1 bộ, thời gian làm việc khoảng 5 giờ.

Máy xoắn trà loại trung 40cm Battel DL-6CRT-40

Dữ liệu làm việc được đề xuất
Tốc độ xoay 42 vòng / phút

Thời gian Khoảng 40-60 phút
Dung tích 11-13 kg mỗi mẻ
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Hàm lượng khảm sau bước cán không thay đổi, hàm lượng khảm còn 60%, tổng trọng lượng
lá chè khoảng 65kg.

   3. Lên men    

Trà đen là loại trà được lên men hoàn toàn, phần quan trọng nhất của quá trình sản phẩm là
lên men. Lên men là để làm cho cỏ có mùi trong dụng cụ tách trà. Các chất bên trong trà đen
tiếp xúc hoàn toàn với không khí. Trong điều kiện nhiệt độ và độ ẩm thích hợp, các hợp chất
polyphenol trong trà được lên men và oxy hóa để tạo thành theaflavins, thearubin, v.v. Và để
trà đen tỏa ra mùi thơm độc đáo.
Thông thường, thời gian lên men của trà đen không được quá lâu. Vì trong quá trình sấy, trà
sẽ tiếp tục lên men trong giai đoạn tăng nhiệt độ.

Chúng tôi khuyên bạn nên sử dụng 1 bộ Máy lên men chè DL-6CFJ-20QB, công suất 60kg một
mẻ, đối với 65kg chè cần 1 bộ, thời gian làm việc khoảng 3-4 giờ.

5 khay Tất cả bằng thép không gỉ Máy lên men trà đen DL-6CFJ-20QB

Dữ liệu làm việc được đề xuất
Nhiệt độ 30 ℃ - 35 ℃
Độ ẩm 90% - 95%

Thời gian 3-4 giờ
Dung tích 60 kg mỗi mẻ

Hàm lượng khảm sau bước lên men không thay đổi, hàm lượng khảm còn 60%, tổng trọng
lượng lá chè khoảng 65kg.
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   4. Sấy khô    

Vì chè đen vẫn đang trong quá trình lên men trước khi sấy khô nên đối với chè đen, bước đầu
tiên là làm bay hơi nước trong chè, sau đó phá hủy hoạt tính của enzym bằng nhiệt độ cao,
để lá chè ngừng quá trình lên men oxi hóa, và chất lượng. của trà đen được duy trì. Đồng thời
còn làm tỏa mùi cỏ và se khít lá chè giúp nước chè có màu sắc đẹp hơn và đầy hương thơm.

Chúng tôi khuyên bạn nên sử dụng 1 bộ Máy sấy chè DL-6HZ-2, công suất 6-8kg mỗi mẻ, đối
với 65kg chè lá cần 1 bộ, thời gian làm việc khoảng 5 giờ.

10 lớp Khay 50cm Máy sấy chè loại quay nhỏ nhất DL-6CHZ-2QB

Dữ liệu làm việc được đề xuất
Nhiệt độ 85 ℃ - 95 ℃

Tốc độ xoay 6 vòng / phút
Thời gian 40-60 phút
Dung tích 6-8 kg / mẻ

Hàm lượng khảm sau bước cán sẽ giảm dưới 5%, tổng trọng lượng lá chè khoảng 25kg.

   5. Sắp xếp    

Trong quá trình sao chè, do kích thước, hình dáng và tuổi chè thu hái khác nhau nên chất
lượng chè tạo ra cũng khác nhau. Và trà có thể bị hỏng trong quá trình sản xuất, chúng ta
cần phân loại các cấp khác nhau và kích thước khác nhau. Các loại trà được lựa chọn, và các
loại trà khác nhau được bán với các mức giá khác nhau, do đó tối đa hóa lợi nhuận của việc
sản xuất trà.
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Máy sàng lọc phân loại trà loại nhỏ DL-6CFX-435QB

   6. Đóng gói    

Đối với các khu vực và khách hàng khác nhau, chúng tôi không thể biết nhu cầu khác nhau
của mọi người về bao bì. Đối với các bao bì khác nhau, bạn có thể truy cập các liên kết sau để
chọn bao bì yêu thích của mình.

   Nhận báo giá    

Sau đây là mô hình tóm tắt và số lượng thiết bị cần thiết được đề xuất trên trang này:

Tên Mô hình Định lượng
Giá đựng trà DL-TQJ-20 2
Máy cán chè DL-6RT-40 1

Máy lên men trà DL-6CFJ-20QB 1
Máy sấy chè DL-6CHZ-2QB 1

Máy phân loại chè DL-6CFX-435QB 1

Liên hệ với chúng tôi theo những cách sau để nhận được báo giá
của thiết bị được đề xuất trên trang này.

https://www.delijx.vn/product/small-type-tea-winnower-sorter-screener-machine-orthodox-black-green-tea-screener-sorter-winnower-machine.html
https://www.delijx.vn/product/small-type-tea-winnower-sorter-screener-machine-orthodox-black-green-tea-screener-sorter-winnower-machine.html
https://www.delijx.vn/product/bamboo-tea-wither-rack-white-tea-wither-process-rack-tea-withering-rack-dl-tqj-20-china-manufacturer-factory-supplier.html
https://www.delijx.vn/product/40cm-battel-middle-type-tea-twister-twisting-machine-dl-6crt-40-black-green-tea-twister-processing-machinery-twister-step-machine.html
https://www.delijx.vn/product/5-trays-all-stainless-steel-black-tea-fermentation-machine-dl-6cfj-20qb-black-tea-leaf-ferment-fermenting-machine-at-home-for-hotel.html
https://www.delijx.vn/product/10-layers-50cm-tray-mini-smallest-rotary-type-tea-drying-machine-dl-6chz-2-mini-rotary-organic-orthodox-black-yellow-tea-dryer-machine.html
https://www.delijx.vn/product/small-type-tea-winnower-sorter-screener-machine-orthodox-black-green-tea-screener-sorter-winnower-machine.html
https://api.whatsapp.com/send/?phone=+8618359335376&text=I want know the price of this product :
https://m.me/Shayehuangteamachinery


↑ ↑ Nhấp vào biểu tượng để nhận báo giá trực tiếp ↑ ↑

Có thể ↓ Bạn cũng có thể để lại thông tin liên hệ của bạn ở phía
dưới. Chúng tôi thường liên hệ với bạn sau khoảng 10 phút ↓ ↓


