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前 言

本文件按照 GB/T 1.1－2020 《标准化工作导则 第 1 部分：标准化文件的结构和起草规则》的规

定起草。

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。

本文件由……提出。

本文件由天津市东西部协作和支援合作产业促进会归口。

本文件起草单位：……。

本文件主要起草人为：……。

本文件为首次发布。
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蓝酒

1 范围

本文件规定了蓝酒的术语和定义、原料要求、生产要求、酿造工艺、技术要求、分析方法、检验规

则和标志、包装、运输、贮存、评价认定、管理要求。

本文件适用于蓝酒的生产、检验、销售、评价与管理。

2 规范性引用文件

下列文件中的条款通过本文件的引用而成为本文件的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有的

修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用

于本文件。

GB 4806.9 食品安全国家标准 食品接触用金属材料及制品

GB 5009.225 食品安全国家标准酒中乙醇浓度的测定

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 10344 预包装饮料酒标签通则

GB/T 10345-2007 白酒分析方法

GB/T 10346 白酒检验规则和标志、包装、运输、贮存

GB/T 11856.2 烈性酒质量要求 第 2部分：白兰地

GB 12696-2016 食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒生产卫生规范

GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 15037 葡萄酒

GB/T 15038 葡萄酒、果酒通用试验方法

GB/T 17204 饮料酒术语和分类

GB/T 23543 葡萄酒企业良好生产规范

GB/T 32783 蓝莓酒

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

T/GVEAIA 015.1-2020 中医农业标准化 第 1 部分：生产、加工和标识管理规范

T/GVEAIA 016.2-2021 农产品质量信用标准化 第 2 部分：信用评价和标识管理规范

定量包装商品计量监督管理办法（国家质量监督检验检疫总局〔2005〕第 75 号令）

按照传统既是食品又是中药材的物质目录管理规定（ 国卫食品发〔2021〕36 号）

3 术语和定义

GB/T 17204、T/GVEAIA 015 界定的以及下列术语和定义中的内容适用于本文件。

3.1

蓝酒 LANJIU

以蓝莓和葡萄为主要原料，经破碎、制浆、发酵、蒸馏、勾调、陈酿等相关工艺制备而成的发酵或

蒸馏饮料酒。
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4 原辅料要求

4.1 蓝莓鲜果

4.1.1 品类要求

甄级、特级蓝酒所选用的蓝莓鲜果，应采用高原寒坝区出产的拉卡蓝莓，生产环境应符合以下条件。

a）纬度：北纬 27°20′-99°59′；

b）海拔：3240-3300 米；

c）气温：最高温 26.5°C，最低温-19.4°C，年平均气温在 5.8°C 左右。

4.1.2 生产要求

——植物栽培生产的蓝莓鲜果，应符合 T/GVEAIA015.1-2020 中 5.2 的要求。

——野生采集的蓝莓鲜果，应符合 T/GVEAIA015.1-2020 中 5.3 的要求。

4.1.3 质量要求

应符合以下至少一项条件。

——符合 T/GVEAIA 016.2 质量信用等级 A++、A+、A 级的果品。

——符合绿色、有机、地理标志任一项认证的果品。

——标识有中医农产品评价标识的果品。

——标识有食用农产品合格证的果品

4.2 酿酒发酵剂

4.2.1 发酵蓝酒酒曲

要求如下。

4.2.2 蒸馏蓝酒酒曲

要求如下。

4.3 生产用水

应符合 GB 5749 的规定。

5 生产要求

5.1 厂房车间

厂房面积和物理空间应与生产能力相适应，便于设备安装、清洁消毒、物料存储及人员操作。应符

合 GB 14881-2013 中第 4 章的相关规定。
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5.2 设施设备

生产设备主要是水果原料处理设备、发酵设备、蒸馏设备、灌装设备，以及储存容器设施。应符合

GB 14881-2013 中第 5章和 GB 4806.9 的规定。

5.3 卫生要求

建立健全卫生管理制度，加强生产人员的健康和卫生管理，做好虫害控制和废物处置工作。应符合

GB 14881-2013 中第 6章的规定，还应符合 GB 12696 的规定。

6 酿造工艺

6.1 原料处理

6.1.1 选品

将蓝莓和葡萄鲜果按 1:2-1:3 比例取材，去除病、烂、青果和杂质。应符合 GB 14881-2013 中第 7

章的规定和本文件 4.1 的规定。

6.1.2 清洗

对进入生产线的蓝莓和葡萄原料进行水清洗，清洗后控干水分。清洗用水应符合 GB 5749 的规定。

6.1.3 破碎

把清洗控干水分的鲜果置于粉碎机中粉碎。粉碎机应符合 GB 14881-2013 中第 5 章的规定。

6.1.4制浆

粉碎的原料在加工过程中，按照加工工艺分离出汁与浆，分别放置到容器中储存。

6.2 发酵

6.2.1汁、浆发酵

根据工艺要求选用发酵酒或蒸馏酒发酵剂，取适量预加工的汁、浆放置到发酵罐中，控制温度为

20-38°C 左右，测定含糖量和酒精体积分数，发酵结束经过滤得到原酒液。低温 5°C左右静置，待酒

液澄清。

6.2.2 汁、汁发酵

根据工艺要求选用不同风味的酿酒发酵剂，取适量放置到储存果汁的发酵罐中，控制温度为

20-28°C 左右，测定含糖量和酒精体积分数，发酵结束后得原酒液。

6.3 发酵酒

应按照 GB/T 23543 的规定执行。
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6.4 蒸馏酒

6.4.1 一次蒸馏

根据产品工艺要求，把原酒液采取液体蒸馏或固液混合蒸馏，蒸馏温度 90°C～110°C，掐出酒头

酒尾后，获得一次蒸馏原酒。

6.4.2 二次蒸馏

根据产品需求，把一次蒸馏酒头酒尾和一次蒸馏原酒分别进行二次蒸馏，取得高纯度的基酒。

6.5 勾调陈酿

6.5.1 发酵酒

干型酒勾调、陈酿品种包括：

a）新鲜酒；

b）微陈酿；

c）大陈酿。

6.5.2 蒸馏酒

根据产品标准要求，对基酒的酒精度、感官指标进行勾调。

把勾调的基酒装在贮酒罐中陈酿，待酒体透亮，醇厚绵柔后即为成品酒。

6.6 灌装

成品酒经检验达标后准许灌装出品。应符合本文件 7 规定的酒品要求。

7 技术要求

7.1 酒品分类

蓝酒分类，应符合图 1的要求。
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图 1 蓝酒分类图

7.2 感官要求

7.2.1 发酵酒感官要求，应符合表 1的规定。

表 1 发酵酒感官要求

项目 要求

外观

色泽 紫红、深红、深宝石红、宝石红微带棕色、浅黄色或金黄色。

澄清程度
酒体澄清，有光泽，无明显悬浮物。（使用软木塞封口的酒允许有少量软木渣，装瓶蓝酒超

过一年的允许有少量沉淀）。

起泡程度 起泡蓝酒、蓝气酒注入杯中时，应有细腻的串珠状气泡升起，并有一定的泡持性。

香气 香气
具有纯正、丰富、优雅、和谐的蓝莓和葡萄的果香与酒香，陈酿型的蓝酒还应具有陈酿香或

橡木香。

滋味

干型新鲜蓝酒 高原秘境蓝莓和葡萄果香和花香，香气平衡，丰富悠长。

干型微陈酿蓝酒 高原秘境蓝莓和葡萄果香和花香，饱满舒展，香气较悠长。
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干型大陈酿蓝酒 高原秘境蓝莓和葡萄果香和花香，丰厚久远,余香萦绕。

半干蓝酒 具有纯净爽怡的口感，酒体完整，协调适口。

甜、半甜蓝酒 具有纯正的蓝莓果滋味，酒体醇厚、丰满，酸甜协调

起泡、气泡蓝酒 具有蓝莓葡萄酒的滋味，还应有二氧化碳气体特有的杀口力。

冰蓝酒 具有酸甜适口，圆润丰满、柔和协调的口感

典型性 具有蓝酒应有的特征和独特风格。

7.2.2 蒸馏酒感官要求，应符合表 2 的规定。

表 2 蒸馏酒感官要求

项目
要求

甄级 特级 优级 一级 二级

外观 澄清透明、晶亮,无悬浮物、无沉淀（使用软木塞封口或出厂时间超过三年的产品,允许有微量沉淀或悬浮物。）

色泽 金黄色至琥珀色或棕红色或赤金色 浅黄色至金黄色

香气

高原秘境蓝莓和葡萄

果香和花香，多重香

气交织融合,香气自

然温润,丰厚久远,余

香萦绕。

高原仿野生蓝莓和葡

萄果香和花香，多重

复合香气，香气融合

平衡，饱满舒展，香

气较悠长。

仿野生蓝莓和葡萄花

果香，有较丰富的橡

木香，甜香和醇香等

多种香气呈现的和

谐，香气平衡,丰富悠

长。

有机栽培蓝莓和葡萄

果香,明显的花香，具

有烘烤香,以及橡木

香、甜香、酒香等呈

现的复合香气。

绿色栽培蓝莓和葡萄

果香和花香,以及橡

木香、甜香、酒香等

呈现的复合香气，无

不适的香气。

口感

入口沁润丝滑,有愉

悦舒展的发散感,味

道深远，有广度和深

度，富有感召力。

入口圆润香醇,有积

蓄的力道感,浸润有

力，饱满开阔。

入口轻快甘醇,细致

顺滑,酒体紧致,余味

悠长、持久。

醇甜甘洌，较丰满、

舒适。酒体结构完整,

余味较持久。

醇甜、舒适，无明显

异味，余味适中。

风格 具有本品独特的风格 具有本品突出的风格 具有本品明显的风格 具有本品应有的风格

7.3 理化要求

7.3.1 发酵酒理化指标，应符合表 3的规定。

表 3 发酵酒理化要求

项目 指标

酒精度
a
(20 ℃)/(% vol) 干型蓝酒 ≥7.0
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冰酒 9.0～14.0

总糖
d
（以葡萄糖计）/(g/L)

蓝酒干型
b

≤4.0

蓝酒半干型
c

4.1～12.0

蓝酒甜型 12.1～45.0

蓝酒半甜型 ≥45.1

蓝酒冰酒 ≥125.0

干浸出物/(g/L)

干型、甜型 ≥14.0

气泡酒 ≥10.0

冰酒 ≥30

挥发酸（以乙酸计）/(g/L)

干型、甜型、起泡、气泡酒 ≤1.2

冰酒 ≤2.1

二氧化碳（20 ℃）/(MPa) ≥0.05

甲醇

白冰酒

应符合 GB 15037 和 GB/T 32783 的规定

红冰酒

食品添加剂 不得添加合成着色剂、甜味剂、香精、增稠剂

7.3.2 蒸馏酒理化指标，应符合表 4的规定。

表 4 蒸馏酒理化要求

项目

要求

甄级 特级 优级 一级 二级

酒精度
a
/(%vol) ≥36.0

非酒精挥发物总量（挥发酸十酯类十醛类十高级

醇）/[g/L（100%vol 乙醇）]
≥3.5 ≥3.0 ≥2.5 ≥1.25 -

总酸（以乙酸计）/[g/L（100%vol 乙醇）] ≥0.60 ≥0.40 ≥0.30 -

高级醇[g/L（100%vol 乙醇）] ≤0.60 -

吸光度/(420nm) ≤0.50 ≤0.10 -

a
酒精度标签标示值与实测值不得超过±1.0%vol 。

b
当总糖高于总酸（以柠檬酸计），其差值小于或等于 2.0 g/L 时，含糖最高为 9.0 g/L。

c
当总糖高于总酸（以柠檬酸计），其差值小于或等于 2.0 g/L 时，含糖最高为 18.0 g/L。

d
起泡蓝酒和蓝酒气酒的总糖要求同干型蓝酒。
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7.4 污染物限量

应符合表 5 的规定。

表 5 污染物限量

项 目 指 标 检验方法

铅（以Pb计），mg/kg ≤ 0.4 GB 5009.12

7.5 食品添加剂

不得添加合成着色剂、甜味剂、香精、增稠剂。

7.6 净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定，按 JJF 1070 规定的方法检验。

8 检验规则和标志、包装、运输、贮存

8.1 发酵酒检验规则和标志、包装、运输、贮存按 GB/T 15037 的相关规定执行。

8.2 蒸馏酒检验规则和标志、包装、运输、贮存按 GB/T 10346 的相关规定执行。

8.3 预包装产品应标识“中国蓝酒”标志，应符合图 2的要求。

图 2 中国蓝酒标志

9 评价认定

蓝酒标准化评价认定与标识管理，应符合 T/GVEAIA 015.1-2020 第 7 章的规定。

10 管理要求

10.1 产业化管理

10.1.1 产业规划

蓝酒产业体系建设，应具备完善的产业发展规划、商业方案、规章制度等各项规范性文件，包括：
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——蓝酒产业发展规划。

——蓝酒工艺与标准化管理规范。

——蓝酒资本化服务方案。

——蓝酒加工厂建设与管理规范。

——蓝酒生产加工与管理规范。

——蓝酒生产设备设施管理规范。

——蓝酒包装与品牌运营。

——蓝酒市场营销方案。

——蓝酒酿造技术与培训方案。

——蓝酒生产废料制备植物营养液肥及市场营销方案。

10.1.2 全产业链管理

蓝酒全产业链模型如下：

酒曲生产与储运→果品生产与准入→果品破碎制浆→果浆发酵→蒸馏制酒→勾调陈酿→灌装与仓

储→销售与售后服务→良好行为评价管理。

10.1.3 运营管理

蓝酒全产业链实行分布式生产酿造，统一品牌和供应链及供应链金融管理。

——分布式生产酿造。以产业服务乡村振兴，带领农民共同富裕为宗旨，把蓝酒生产酿造工艺模块

化，适应核心企业+农户的分布式生产作业条件。

——统一品牌。蓝酒产品统一标识“蓝酒贯标评价认定”标志。

——供应链闭环。以蓝酒核心企业为依托，把产业链上下游销售企业、加工企业、流通企业、新型

农业经营主体、合作社、家庭农场、农户组织在一起，形成蓝酒供应链交易流、物流闭环。

——供应链金融闭环。以蓝酒核心企业的授信为依托，与商业银行和农业担保机构合作，为供应链

上下游企业之间连续发生的订单、仓单应收应付账款，提供信用担保贷款服务，实现供应链金融信息流、

资金流闭环。

——市净率资本增值服务。在供应链金融闭环基础上，与上市公司合作，为蓝酒全产业链参与各方

提供市净率 IP 交易流量资本化增值服务。

——平台化服务。由蓝酒核心企业构建产业标准化服务平台，提供全产业链信息化平台服务。

10.2 酿造工艺管理

10.2.1 工艺流程

制曲→选品→清洗→破碎→制浆→发酵→蒸馏→勾调→陈酿→灌装。

10.2.2 工艺模块

工艺模块分为 4 个生产单元，每个生产单元可在不同的时间节点、地理空间与场地完成，产品的生

产完成以生产单元 4 为交付对象。

生产单元 4 应具备产品生产交付的相关资质和能力，并协调统筹生产单元 1、2、3协同作业。

生产单元模块事宜图，见图 3。
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图 3 生产单元模块示意图

10.3 生产与质量管理

10.3.1 生产与质量管理

——严格按照工艺流程开展生产，全流程控制产品质量。

——各生产单元遵照标准化生产协同作业，质量控制落实到人，实行追溯管理。

10.3.2 生产与质量管理部门架构

生产与质量管理部门应该配备与生产规模、工艺、品种、产品检验要求相适应的人员、场所、设施、

设备、仪器和仪表等。

10.3.3 问题处理机制

生产与质量管理部门对有关生产过程质量控制问题的反映，设定专职岗位，安排专人处理，追查原

因，及时改进，保证产品生产全过程的质量可控。

10.4 市场营销管理

10.4.1基本要求

为保证蓝酒的市场营销完整性和可追溯性，销售者在销售过程中应该采取但不限于下列措施：

a）应建立完善的市场营销体制机制；

b）应建立完善的产品物料配送体系；

c）建立信息化平台，做到购买、运输、储存、出入库和销售等全过程记录。

10.4.2销售证明

蓝酒销售时，采购方应该索取蓝酒的《蓝酒认定证书》证明材料。《蓝酒认定证书》应符合附录 B

的规范。

10.4.3证书验证

蓝酒的蓝酒认定证书，由评价机构提供在线查询服务，以方便消费者对证书真伪进行验证。

果品栽培、采集/选品

制曲

破碎 陈酿

勾调

灌装

发酵

蒸馏

生产单元 1 生产单元 2 生产单元 3 生产单元 4

清洗

制浆
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10.4.4区分陈列

对于蓝酒不同风味的产品，应该在销售场所设立销售专区或陈列专柜区分陈列，在显著位置摆放区

别标识。

10.5 追溯与召回

10.5.1追溯

蓝酒生产、加工、经营者应该建立完善的可追溯体系，保持可追溯的生产全过程的详细记录，以及

可跟踪的生产批号。

10.5.2召回

蓝酒生产、加工、经营者应该建立和保持有效的产品召回制度，包括产品召回的条件、召回产品的

处理、采取的纠正措施、产品召回的演练等，并保留产品召回过程中的全部记录，包括召回、通知、补

救、原因、处理等。

10.5.3投诉

蓝酒生产、加工、经营者应该建立和保持有效地处理客户投诉的程序，并保留投诉处理全过程的记

录，包括投诉的接受、登记、确认、调查、跟踪、反馈。

10.6 持续改进

蓝酒生产、加工、经营者应该持续改进其管理要求的有效性，促进蓝酒生产、加工和经营的健康发

展，以消除不符合或潜在不符合蓝酒生产、加工和经营的因素。

蓝酒生产、加工和经营者应该：

——确定不符合的原因。

——评价确保不符合不再发生的措施的需求。

——确定和实施所需的措施。

——记录所采取措施的结果。

——评审所采取的纠正或预防措施。
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附 录 A

（规范性附录）

中国蓝酒认定证书

中国蓝酒认定证书，样式如下：

中国蓝酒认定证书

兹证明

评价主体（证书持有人）名称： ************************

地址： ************************

生产（加工）企业名称： ************************

地址： ************************

认定依据：T/TAPIC 001-2024 蓝酒

认定范围：

商标 品类 名称 产地 产品特色 信息公开

以上产品及其加工、生产过程符合 T/GVEAIA 015.3 中医农业标准化良好行为评价规范，特发此证。

初次发证日期： 年 月 日

本次发证日期： 年 月 日

证书有效期： 年 月 日 至 年 月 日

负责人（签字）：

（认定机构印章） （单位印章）

认定机构名称：

认定机构地址：

联系电话：
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