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	前  言
	1 范围
	2 规范性引用文件
	5  要求
	5.1.1稻谷 符合GB 1350的规定。
	5.1.2小麦 符合GB 1351的规定。
	5.1.3玉米 符合GB 1353的规定。
	5.1.4 水 产地范围内地下水、山泉水，且符合GB 5749的规定。
	5.1.5大米、糯米 符合GB/T 1354的规定。
	5.1.6高粱 符合GB/T 8231的规定。
	项  目
	要  求
	特级
	优级
	一级
	色泽和外观
	清亮透明，无色或微黄，无沉淀，无混浊，无悬浮物a
	香气
	具有以浓郁窖香为主的、舒适的复合香气
	具有以较浓郁窖香为主的、舒适的复合香气
	具有以窖香为主的复合香气
	口味口感
	入口绵甜、醇厚爽净、回味悠长
	入口绵甜、较醇厚爽净、回味长
	较醇厚爽净、回味较长
	风格
	风格突出、典型
	风格典型
	风格明显
	a当酒的温度低于10℃时，允许出现白色絮状物质或失光；10℃以上时恢复正常。
	表2 理化要求
	表3  食品安全指标要求


	6 分析方法
	6.1  感官要求

	感官检验按GB/T 10345 执行。
	6.2  理化要求

	酒精度按GB 5009.225执行，酸酯总量按GB/T 10781.1附录A执行、己酸按GB/T 1
	6.3  安全要求
	7  检验规则
	检验规则应符合GB/T 10346中的规定。
	8  标志、包装、运输、贮存
	按GB 2757、GB/T 10346、《成德眉资地区散装白酒标识规范》（成市监发〔2020〕127
	邻苯二甲酸二正丁酯（DBP）/(mg/kg)
	邻苯二甲酸二异壬酯（DINP）(mg/kg)
	一、制曲工艺
	1.1除杂
	1.2润料
	1.3粉碎
	小麦粉碎：机制曲通过20目孔筛春秋季为30%～40%，夏季为40%～50%；人工踩曲通过20目孔筛春

	1.4拌水
	曲坯成型前，小麦粉水分为32%～40%。按配比调整搅拌机粮水比例，搅拌好的料应柔熟不起疙瘩，用手捏成

	1.5成型
	成型的曲坯应大小合适、松紧适中、水分均匀。对于松紧不一、大小头的曲坯应返回成型。

	1.6晾汗、入室安曲
	先将压制好的曲坯放在曲场晾汗，晾汗时间随季节、气温而变，以表皮湿润而不粘手为宜。表面无干裂。曲房应保

	1.7保温培菌、翻曲、收堆
	曲坯入室后应每天进行曲房检查，并做好检查记录。曲坯入房后，根据曲温、穿衣、湿度等情况进行曲房管理，曲

	1.8入库贮存
	成品曲检验合格后，按生产日期分批入库，分批堆放，并做好库房、批次、时间等记录。成品曲堆放应整齐，尽量

	二、酿酒工艺
	2.1原料
	按一定的比例配比原料，辅料应使用当年产新鲜的粳米谷壳。大曲应使用中温曲、中高温曲。

	2.2原辅料粉碎
	粮食粉碎程度以通过20目筛孔的占20%～40%为宜。大曲以通过20目筛孔的占60%～80%为宜。

	2.3糠壳清蒸
	2.4开窖起糟
	开窖前应保持窖池周边清洁。开窖时，用专用工具将窖皮泥挖成块状，除去窖皮泥上的糟醅。
	见到黄水后，停止起糟，立即挖黄水坑，黄水流出后，应勤舀黄水。起糟时，如有霉烂酒醅应及时清理，不应混入

	2.5拌和
	在上甑前1小时左右进行拌料。拌料时，用耙梳在堆糟坝挖出一甑所需酒醅，刮平，倒入粮粉，随即拌和两次，应

	2.6上甑
	上甑前应检查底锅水是否清洁，是否有渗漏，并将甑桶、甑篦冲洗打扫干净。在甑篦上均匀撒上一层糠壳，先端2
	上甑操作时要轻撒匀铺、探汽上甑，保证糟醅疏松、穿汽均匀。应保持甑内糟醅边高中低（约差2cm～4cm）

	2.7蒸馏
	缓火（汽）流酒，大火（汽）蒸粮，流酒温度应控制在25℃～30℃，保证蒸粮熟透。

	2.8摘酒
	2.9组合、分级贮存
	2.10打量水
	出甑后，应打量水。量水温度应在90℃以上，应泼洒均匀，使糟醅吃水均匀，上下一致；打量水后，入窖糟醅的

	2.11摊晾
	摊晾可采用机械摊晾和人工摊晾的方式。摊晾时，应将糟醅铺平整，甩散无疙瘩，厚薄均匀。

	2.12撒曲拌和
	撒曲温度应根据季节地面温度变化控制，冬季加曲温度比入窖温高3℃～6℃；热季加曲温度与地面温度持平。撒

	2.13入窖
	当入窖糟醅的品温达到入窖要求时，立即将入窖糟醅转运入窖内。冬季入窖温度宜在18℃左右，夏季平地温；进

	2.14发酵管理
	封窖后，应每天检查窖池密封情况，保持窖皮泥湿润、无裂口或裂缝。观察窖内升温情况和吹口情况，并做好记录



