
Trà Thái Nguyên Có Những Loại Nào? Các Dòng Trà Đặc Sắc Cần Biết 
Nhắc đến trà Thái Nguyên, người yêu trà không chỉ nhớ đến hương vị đậm đà, hậu ngọt sâu lắng mà còn 

đánh giá cao sự đa dạng của các dòng trà. Từ những búp non tinh túy nhất đến các loại trà ướp hương 

độc đáo, mỗi loại mang một sắc thái riêng, phù hợp với từng gu thưởng thức. Dưới đây là các loại trà 

Thái Nguyên phổ biến và được yêu thích nhất. 

1. Trà Đinh – Tinh Hoa Của Trà Thái Nguyên 

 

Trà Đinh là dòng trà cao cấp nhất của Thái Nguyên, được tuyển chọn từ những búp non nhất của cây trà. 

Từng cánh trà nhỏ như chiếc đinh, màu xanh thẫm, khi pha cho nước xanh vàng óng ánh, hương cốm 

non dịu dàng và vị chát nhẹ, hậu ngọt sâu lắng. 

Đặc điểm nổi bật của trà đinh Thái Nguyên: 

Nguyên liệu: Búp trà non hái bằng tay, chỉ chọn phần non nhất. 

Hương vị: Hương cốm thơm dịu, nước trà xanh vàng óng, vị chát nhẹ nhưng hậu ngọt kéo dài. 

Cách pha: Nhiệt độ nước khoảng 80 - 85°C, không dùng nước quá nóng để tránh làm trà bị chát gắt. 

Đây là dòng trà thích hợp cho những người sành trà, yêu thích sự tinh tế và đòi hỏi kỹ thuật pha trà cao. 

https://tancuongxanh.vn/tra-dinh-tan-cuong


2. Trà Túi Lọc – Tiện Lợi Nhưng Vẫn Giữ Được Hương Vị 

 

Tra tui loc là một lựa chọn phổ biến cho những ai yêu thích sự tiện lợi nhưng vẫn muốn thưởng thức vị 

trà xanh truyền thống. Loại trà này thường sử dụng nguyên liệu từ lá trà nghiền nhỏ, đóng gói trong túi 

giấy lọc giúp dễ pha chế. 

Đặc điểm nổi bật: 

Nguyên liệu: Trà xanh nguyên chất, xay nhỏ. 

Hương vị: Đậm đà, dễ uống, phù hợp với nhiều đối tượng. 

Cách pha: Chỉ cần thả túi trà vào nước nóng 80 - 90°C, ủ trong 2 - 3 phút là có thể thưởng thức. 

Dòng trà này phù hợp cho dân văn phòng hoặc những ai có lối sống bận rộn. 

https://tancuongxanh.vn/tra-tui-loc


3. Trà Nhài – Sự Kết Hợp Giữa Hương Hoa Và Trà Xanh 

 

Trà hoa nhài là một trong những dòng trà ướp hương được yêu thích nhất. Trà xanh Thái Nguyên được 

ướp với hoa nhài tươi theo phương pháp truyền thống, giúp lưu giữ hương thơm tự nhiên mà không 

cần dùng hương liệu nhân tạo. 

Đặc điểm nổi bật: 

Nguyên liệu: Trà xanh Thái Nguyên và hoa nhài tươi. 

Hương vị: Hương nhài thơm thanh mát, vị trà chát nhẹ, hậu ngọt dịu dàng. 

Cách pha: Dùng nước khoảng 85 - 90°C, hãm trà trong 3 - 4 phút để hương nhài lan tỏa. 

Trà nhài thích hợp cho những ai yêu thích sự nhẹ nhàng, thư thái và muốn tận hưởng hương hoa thiên 

nhiên trong từng ngụm trà. 

https://tancuongxanh.vn/tra-thai-nguyen-uop-hoa-nhai-1


4. Trà Ô Long – Trà Lên Men Đặc Biệt 

 

Trà ô long không phải là loại trà truyền thống của Thái Nguyên nhưng nhờ kỹ thuật chế biến hiện đại, 

nhiều vùng trồng trà tại đây đã sản xuất được những dòng ô long chất lượng cao. Trà được oxy hóa bán 

phần, mang đến màu nước vàng hổ phách, hương thơm đặc trưng và vị trà cân bằng giữa chát và ngọt. 

Đặc điểm nổi bật: 

Nguyên liệu: Lá trà xanh, chế biến theo quy trình lên men bán phần. 

Hương vị: Hương thơm dịu, nước trà vàng óng, vị thanh nhẹ. 

Cách pha: Dùng nước 90 - 95°C, hãm trà trong 5 - 7 phút để tận hưởng vị ngon trọn vẹn. 

Trà ô long thích hợp cho những ai yêu thích sự mới lạ, muốn khám phá những tầng hương vị khác nhau 

trong mỗi lần pha trà. 

https://tancuongxanh.vn/tra-o-long


5. Trà Shan Tuyết – Tinh Hoa Trà Vùng Cao 

 

Trà shan tuyết cổ thụ không phải đặc sản riêng của Thái Nguyên mà thường được thu hoạch từ các vùng 

núi cao như Hà Giang, Yên Bái. Tuy nhiên, nhiều người yêu trà vẫn tìm đến các dòng shan tuyết chế biến 

tại Thái Nguyên vì chất lượng ổn định và giá thành hợp lý. 

Đặc điểm nổi bật: 

Nguyên liệu: Búp trà cổ thụ, phủ lớp lông trắng như tuyết. 

Hương vị: Hương thơm núi rừng, vị đậm nhưng hậu ngọt sâu. 

Cách pha: Dùng nước 90°C, hãm trà trong 3 - 5 phút để cảm nhận hương vị đặc biệt. 

Trà shan tuyết thích hợp cho những ai muốn trải nghiệm vị trà mạnh mẽ, có chiều sâu và hương vị khác 

biệt so với các dòng trà xanh thông thường. 

https://tancuongxanh.vn/tra-shan-tuyet


6. Trà Ướp Bông Sen – Đỉnh Cao Nghệ Thuật Ướp Trà 

 

Trà ướp bông sen là một trong những dòng trà quý nhất của Việt Nam, được chế biến công phu khi từng 

búp trà Thái Nguyên được ướp trong những bông sen Tây Hồ thơm ngát. Mỗi kg trà hoa sen có thể cần 

đến hàng trăm bông sen để tạo nên hương thơm đặc trưng. 

Đặc điểm nổi bật: 

Nguyên liệu: Trà xanh Thái Nguyên và bông sen Tây Hồ. 

Hương vị: Hương sen tự nhiên thanh khiết, vị trà dịu nhẹ, hậu ngọt sâu. 

Cách pha: Dùng nước 80 - 85°C, hãm trà trong 3 - 4 phút để tận hưởng trọn vẹn hương sen. 

Trà ướp sen phù hợp cho những dịp đặc biệt hoặc để làm quà tặng, thể hiện sự trân trọng đối với người 

nhận. 

Kết Luận 
Trà Thái Nguyên không chỉ nổi tiếng với trà xanh mà còn có nhiều dòng trà đặc sắc khác như trà đinh, trà 

nhài, trà ô long, trà shan tuyết và trà ướp bông sen. Mỗi loại trà mang một hương vị riêng, phù hợp với 

https://tancuongxanh.vn/tra-uop-bong-sen-tay-ho


từng gu thưởng thức. Nếu bạn yêu thích sự tinh tế, hãy thử trà đinh. Nếu cần sự tiện lợi, trà túi lọc là lựa 

chọn hợp lý. Những ai thích hương hoa có thể chọn trà nhài hoặc trà sen, trong khi trà ô long và shan 

tuyết dành cho người muốn khám phá những tầng hương vị mới lạ. 

Bạn đã thử loại trà Thái Nguyên nào? Hãy chia sẻ trải nghiệm của bạn để cùng Tân Cương Xanh khám 

phá thế giới trà đầy thú vị! 
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