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本标准的编写格式符合GB/T1.1-2009《标准化工作导则  第1部分：标准的结构和编写》的要求。

本标准由宁夏贺兰山东麓葡萄产业园区管委会提出并归口。

本标准主要起草单位：宁夏贺兰山东麓葡萄产业园区管委会、北京农学院、宁夏大学、中国农业大学、宁夏农林科学院。

本标准主要起草人：李德美、李文超、张军翔、陶永胜、马会勤、陈卫平、崔萍、章冉、苏丽、李媛媛、梁百吉、马文婷。

贺兰山东麓葡萄酒产区酒庄酒生产规范

范围

本标准规定了贺兰山东麓葡萄酒产区酒庄酒生产规范的术语和定义、基本要求、葡萄酒生产物料管理、生产管理和操作控制、质量管理及记录追溯管理。

本标准适用于贺兰山东麓葡萄酒国家地理标志保护产区内酒庄酒的生产。

规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是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 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准

GB 4285 农药安全使用标准

GB/T 15037 葡萄酒

GB 12696 食品安全国家标准  发酵酒及其配制酒生产卫生规范

GB 2758 食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒

GB/T 23543葡萄酒企业良好生产规范

GB/T 19504  地理标志产品  贺兰山东麓葡萄酒

NY/T 857 葡萄产地环境技术条件

GB5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 36759-2018葡萄酒生产追溯实施指南

GB/T 23778 酒类及其他食品包装用软木塞

GB 7718-2011 预包装食品标签通则

DB/64T 1705-2020贺兰山东麓葡萄酒产区成品平静葡萄酒储运管理规定

术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

葡萄酒庄（Wine Estate）

拥有完全自主管理的葡萄园、具备与所生产酒种要求相符合的酿造设备与发酵及灌装车间、具有陈酿和储藏葡萄酒的酒窖场所及灌装场所、具有固定的人才队伍（包括种植师、酿酒师、营销团队等），拥有自主产品品牌，获得生产许可证的葡萄酒生产单位，葡萄酒庄也称为葡萄酒庄园。
酒庄葡萄酒（Estate Wine）

以产区内葡萄酒庄种植的葡萄为原料，在同一酒庄内完成发酵、陈酿以及灌装等全过程，符合国家产品质量标准的葡萄酒，酒庄葡萄酒也称庄园葡萄酒。
基本要求

葡萄园

葡萄园应位于宁夏贺兰山东麓葡萄酒地理标志产品保护区范围内，符合生态环境要求。

葡萄园酿酒原料应是树龄5年以上的葡萄树所生产的葡萄。

酒庄

应经审批，获得贺兰山东麓酒庄建设及生产许可资质的酒庄。

酒庄环境、厂房和设施、设备和工器具、卫生管理、人员管理按相关国家规定执行。

葡萄种植、葡萄酒发酵、陈酿、灌装等全过程都在酒庄内完成。

酒庄酒的产能应与酒庄葡萄种植面积及产量相对应。
所生产的成品葡萄酒应建立从种植、加工酿造到仓储、运输等全程质量追溯记录。
葡萄酒生产物料与管理

物料采购和安全控制

与葡萄酒生产相关的原辅料、加工助剂、添加剂、包装材料和容器等均应符合现行的国家有关法规或标准的规定，国家和行业标准未涵盖到的，酒庄应建立内控标准，并上报相应管理机构备案。
酒庄应具备相关的原辅料及成品检验设施、设备和检验条件。

酒庄应建立物料供货商评价及物流的追踪管理制度，制定原料及包装材料的检验标准和检验方法以及使用管理规范。
葡萄原料控制与管理

葡萄种植

品种选择：葡萄栽培应在无污染的环境中进行，根据葡萄园气候土壤等生态环境及葡萄品种特性，选择适栽品种，葡萄苗木符合GB/T 19504相关要求。

架式与树形：使用篱架，采用便于机械化操作、提质增效、出埋土的斜干水平树形。
种植密度：葡萄建园行距3 m～4 m，株距0.5 m～1 m，行向与生产路垂直，采用机械开深沟培肥整地，采用浅沟定植，每公顷≤6000株苗（400株/亩），行头各留开9 m～12 m间距，便于大型机械作业。
施肥与土壤改良：葡萄种植过程中，注重葡萄园的土壤改良，通过施用有机肥、秸秆为主要土壤改良方式，追肥以有机肥为主，推广使用水肥一体化。
病虫害防治：以综合农业防治为主，科学使用矿物源农药、特异性农药及生物源农药，使用的农药必须符合GB 4285及相关规定。
灌溉：采用滴灌方式，每公顷年周期灌溉水量不得超过4200立方米（280立方米/亩），采收前1个月结合土壤水分、降雨量、树体生理情况适度控制灌水。

葡萄产量管理：干红葡萄酒原料每公顷产量稳定在7500 kg-12000kg (500 kg-800kg/667㎡)，且单株产量低于3 kg；干白葡萄酒原料每公顷产量稳定在9000kg-12000kg(600 kg-800kg/667㎡)，且单株产量低于4 kg。
葡萄质量管理：白葡萄含糖量不低于190 g/L，红葡萄含糖量不低于220 g/L。
葡萄采摘：合理确定采摘时间，葡萄采摘时按照地块、葡萄品种、质量等级分装。盛装原料的容器清洁、专用，禁止装箱过满以防码放时压破葡萄。盛放葡萄的容器每次使用后应洗净晾干。
记录管理：应有文件记录葡萄原料品种、产地、重量和基本质量指标信息。
葡萄运输与贮藏

葡萄采摘后运输过程中不得挤压、污染葡萄，进厂的原料应在8小时内处理完毕。

加工助剂及添加剂
5.3.1 葡萄酒生产过程使用加工助剂和添加剂应符合GB 2760及相关规定。

5.3.2 建立完整的加工助剂及添加剂采购与使用记录，并长期保存，建立可追溯制度。
生产管理和操作控制
总体要求
对产品生产中葡萄处理、葡萄汁处理、酒精发酵过程控制、原酒贮存和陈酿、葡萄酒稳定处理、葡萄酒过滤和灌装等工序制定严格的生产工艺方案和卫生管理制度并认真落实。

在实际生产操作中使用的发酵车间、发酵容器、贮酒容器、中转容器、葡萄汁/酒接触的仪器设备、管道、胶管、接头、阀门等一切生产设备及生产工具应采取有效的防污染措施。

设备及工具的清洗和消毒

基本步骤如下：

a  预清洗使用清洁的饮用水（GB5749生活饮用水卫生标准）进行预清洗。
b  分别使用在清洁饮用水含有柠檬酸或烧碱的稀释液进行清洗。

c  使用清洁的饮用水进行冲洗。

d  使用蒸汽（出口温度达到82℃，最少保持20 min）、热的饮用水（持续温度82 ℃，最少保持30 min）进行消毒。

e   再用清洁的饮用水反复冲洗，并使得被清洗设备、工具控净清洗水。

葡萄处理
葡萄处理过程中接触的仪器、设备应清洁卫生，应符合GB 12696的规定。

根据葡萄品种和成熟程度对葡萄穗进行分选，去除杂物、生青葡萄及受损及腐烂的果粒。

葡萄采收后及时进行除梗破碎处理，根据工艺需要选择合适均匀的破碎度。在酿造白葡萄酒时，要求采取柔性压榨设备。果浆入罐的同时应当采取防止果汁氧化和污染的措施。

制定葡萄处理操作规程，实际操作应进行记录，对葡萄原料品种、入罐时间、品种、数量和采取的工艺措施、使用的添加剂/加工助剂及其加入量等内容进行记载，记录应至少保存可追溯10年，生产负责人或工艺管理人员应定期对记录进行检查，追溯记录应符合B/T 36759-2018的规定。
 葡萄汁处理
在破碎和压榨处理后对葡萄汁添加二氧化硫、果胶酶处理，并均匀分布在发酵醪液中。所使用的添加剂应符合GB 2760和GB 15037的规定。
澄清过程中使用的澄清剂应符合国家有关标准，使用前需做用量试验。

特殊酒种的糖度增加方式如下：果实采收后自然风干、设备浓缩或其它物理方法，操作过程中必须保持果汁的清洁卫生。通过上述方法增加的总酒度不能大于5%vol。严禁添加使用甜蜜素。

葡萄汁或葡萄酒酸度的调整如下：

a 降酸过程中可使用物理法降酸（低温、与低酸度葡萄汁混合或其他方式）、微生物法降酸（苹果酸—乳酸发酵、酵母发酵）。

b 增酸只能通过添加高酸葡萄汁或酒石酸，使用的添加剂应符合GB 2760的规定。

酒精发酵过程控制

对发酵车间、发酵过程中使用的仪器设备、容器进行消毒处理。

可选择天然酵母或人工酵母发酵。

可采用不同材质的容器发酵，需有温度控制装置，发酵温度应控制在适当范围，应实时监测发酵温度和比重。酒精发酵过程中为促进发酵或避免发酵停止，允许添加酵母营养剂，并适当采取补充微氧等措施。添加的酵母促进剂应符合相关标准规定。

红葡萄酒的浸渍发酵过程中，酿造者通过对每罐酒进行适时品尝，以确定循环（使酒通过皮渣进行循环）的频率、开放或密闭的方式、浸提温度等。

苹果酸—乳酸发酵可以通过调节发酵条件自然触发，或添加乳酸菌，或接种正在进行苹果酸—乳酸发酵的葡萄酒启动。

苹果酸—乳酸发酵发酵结束后，及时降温调硫以防止杂菌污染。

特殊酒种需通过添加酒精中断发酵时，所使用酒精必须是符合国家食品安全标准的葡萄蒸馏酒精。

应制定全程全面的葡萄酒发酵操作规程，实际操作应进行记录，包括菌种（酵母菌、乳酸菌）使用、工艺措施、使用的添加剂/加工助剂、加入量、加入时间等，生产负责人或工艺管理人员应定期对记录进行检查，应有书面规定记录的留存时间，记录需长期保存。

原酒贮存和陈酿
用于原酒贮存和陈酿的不锈钢罐、橡木桶等容器应清洁卫生，使用前进行消毒杀菌处理。

酒庄内根据酒种要求应配备对应数量的橡木桶，两年以内桶龄的橡木桶不少于橡木桶总数的30%。

具备温度和湿度相对恒定的储酒酒窖，温度保持在10 ℃～17 ℃，湿度保持在70%左右，有强制通风设施，酒窖内空气清洁、无异味、无污染源。

原酒贮存和陈酿过程应制定操作规程，操作应进行记录，其中原酒记录应详细，全程可追溯，符合GB/T 36759相关要求。
葡萄酒调配
 用于调配的葡萄酒基酒，其酿造管理过程必须遵循本标准。

 成品葡萄酒中自有基地原料酿造葡萄酒占比不得低于总量的75%（以体积分数计算）。

 以单一品种命名的葡萄酒，其标注的葡萄品种原料占比不得低于总含量的85%（以体积分数计算）。对于多品种混酿的葡萄酒，需在标签上标注出混酿所用葡萄品种名称。

葡萄酒稳定处理
葡萄酒澄清、过滤过程中使用的仪器设备应清洁卫生，使用前应进行消毒处理。过滤设备必须采用热水或蒸汽进行消毒。

葡萄酒进行冷冻、非生物稳定性处理过程中使用的助剂种类和方法应符合相关规定。

澄清处理：通过添加能沉淀悬浮微粒的物质，使酒得到澄清。可选用国家有关标准允许使用的净化助剂，经小样试验后确定使用量，参照供应企业提供的使用方法操作。

酌情使用冷冻、下胶和过滤处理稳定葡萄酒理化性质和微生物，避免使用热处理。
应制定葡萄酒后处理操作规程，实际操作应进行记录，包括添酒、倒酒记录、非生物稳定性、生物稳定性处理等，生产负责人或工艺管理人员应定期对记录进行检查，应有书面规定记录的留存时间，记录应至少保存10年。

葡萄酒过滤和灌装  
按GB/T 23543的规定执行。

葡萄酒瓶储
软木塞要满足 GB/T 23778的要求，如使用其他封口方法，需符合相关材料和使用方法的国家或行业技术标准。 

瓶储酒环境温度保持在12 ℃～18 ℃，相对湿度保持在70%±5%，避免光照和振动，且无异味。
根据品尝结果确定瓶储时间。

成品贮存和运输
贴标签需在酒庄内完成，标签执行GB 7718-2011相关要求。

贮存和运输执行GB/T 23543和DB/64T 1705-2020相关要求。

质量管理

贺兰山东麓酒庄酒名称使用

成品上市前，在质量检验部门检验，符合国家产品标准并符合GB/T 19504相关规定，须经相关部门组织专家进行感官评价，达到标准后方可使用“贺兰山东麓酒庄酒”名号。
感官要求
应符合GB 15037规定及相关标准。

理化要求

应符合GB 15037规定及相关标准。

其他质量管理规定
按GB/T 23543的规定执行。
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