附件4

宁夏回族自治区 贺兰山东麓葡萄酒产区成品平静葡萄酒贮运管理规范
地方标准征求意见汇总处理表

	序号
	意见章条及原标准内容
	修改意见及依据
	提出单位
	意见处理

	1
	7.1运输温度宜保持在8-18℃。
	此温度在夏天属于冷链运输，常规空调最低温为18℃，不太实际。建议25℃以下。
	宁夏西鸽酒庄有限公司
	全部采纳

	2
	1.原文“静止葡萄酒是指在20℃时，酒中二氧化碳压力低于0.5巴（bar）的葡萄酒”

2.原文“5.1存放时间不得超过30天

3.原文“5.3.1应具有防火、防水、防静电等安全保障设施”

4.原文“5.4.4 葡萄酒不得与地面直按接触”

5.5.6、6.6“关于销售台账保存时间10年”

6.“GB 10344-2005预包装饮料酒标签通则”2015年3月1日已经废止
	1.修改为“静止葡萄酒是指在20℃时，瓶内二氧化碳压力低于0.5巴（bar）的葡萄酒”

2.修改为较长时间“60天”；

3.删除“防静电”。

4.修改为“应离墙离地”。

5.应调整为“2-3年”，“记录保存期是保质期后的两年”；


	宁夏美御葡萄酒酿造有限公司
	全部采纳

	3
	
	1.建议对酒窖的杀菌方式提出几种建议。

2.酒窖的消毒记录应列在其中。

3.酒窖每日参观次数和人数需要记录。

4.为防止游客外带食品造成二次污染，应提出要求。如有条件可以为游客提供脚套和头套、外衣。

5.葡萄酒饮用的酒杯推荐使用标准杯型。
	西夏王玉泉国际酒庄
	除5外全部饮用，因5不属于葡萄酒贮运范畴。

	4
	
	建议针对不同类型的葡萄酒贮藏条件是否有差异。贮藏环节的温度、湿度、震动、光照等对葡萄酒感官质量影响非常大，是从生产到消费者的最后关键环节，需要酒庄、经销商、消费者必须了解和关注。
	御马酒庄
	全部采纳，增加了陈列、消费者贮存环节的要求，以降低对葡萄酒品质的影响。

	5
	
	基于宁夏贺兰山东麓葡萄产业发展的需要，以优质葡萄酒产品的静态与动态保存中产品品质维持与贮运工艺工序优化为前提，设计、设置本标准有现实指导意义。建议对标准中关键指标以现实酒窖中评优酒庄硬件条件为基础，增补相关数据，进而引导产业葡萄酒产品规范贮运发展方向，确保产品维持良好品质。

建议：

1、“酒窖需保证可以较快速度与外界新鲜空气进行风量交换，一般每天通风不少于1次。”（应该以多长时间将窖内容量空气循环一遍的时间为量化）（还要保证窖内一定的湿度，避免瓶装酒塞的脱塞等问题）。

2、光源的描述（可以用目前较好的酒窖光源为基础对比，测一下光强、光质，避免用短波长辐射这样的词语句）


	宁夏大学（农学院）
	部分采用，结合酒窖实际情况对换风情况进行规范，调整了光源部分的描述。


