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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。
本文件起草单位：越城区市场监督管理局。
本文件主要起草人：xxx。
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[bookmark: BookMark4]

绍兴核心产区黄酒酿造传统工艺生产技术规范
[bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc111995098][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc25938][bookmark: _Toc13129][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc6343][bookmark: _Toc103708421][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc115259517][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc99350762][bookmark: _Toc104214127][bookmark: _Toc104273485][bookmark: _Toc71201057]范围
[bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc17233334]本文件规定了绍兴核心产区黄酒酿造传统工艺生产技术的原辅料要求、企业要求、酿造工艺、质量要求等内容。
本文件适用于绍兴市的政治、‌文化中心，核心区域越城区的黄酒生产加工企业。
[bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc115259518][bookmark: _Toc103708422][bookmark: _Toc111995099][bookmark: _Toc21819][bookmark: _Toc71201058][bookmark: _Toc99350763][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc104273486][bookmark: _Toc11258][bookmark: _Toc104214128][bookmark: _Toc8397]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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。
[bookmark: _Toc71201059][bookmark: _Toc99350764]GB 1351-2023  小麦
GB/T 1354-2018  大米
GB 2715-2016  食品安全国家标准  粮食
GB 5749-2022  生活饮用水卫生标准
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/T 13662-2018  黄酒
GB 14881-2013  食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 17946-2008  地理标志产品 绍兴酒（绍兴黄酒）
[bookmark: _Toc104214129][bookmark: _Toc20795][bookmark: _Toc15653][bookmark: _Toc103708423][bookmark: _Toc13150][bookmark: _Toc115259519][bookmark: _Toc104273487][bookmark: _Toc111995100]术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc3068][bookmark: _Toc4901]
[bookmark: _Toc2518]酒药
又称小曲、白药、酒饼，是用新早籼米粉、新辣蓼草粉末为原料，接入上年的优良陈酒药为菌种，经自然培养而成的糖化发酵剂。
[bookmark: _Toc5601][bookmark: _Toc11312]
[bookmark: _Toc10774][bookmark: _Toc21207]麦曲
以小麦作为原料，通过粉碎、加水拌料、踏（压）曲后，经一定工序自然培养繁殖糖化发酵菌而制成的黄酒糖化剂。
[bookmark: _Toc16079][bookmark: _Toc9312]
[bookmark: _Toc21365][bookmark: _Toc6037]淋饭酒母
又称酒娘，是用糯米浸泡、蒸饭，米饭经淋水冷却、搭窝、糖化、加曲加水、发酵培养后制成的发酵酒醪。
[bookmark: _Toc10715][bookmark: _Toc16867][bookmark: _Toc30631][bookmark: _Toc25685]
绍兴元红酒
以优质糯米、鉴湖水为原料，以麦曲、酒母为糖化发酵剂，按一定的水、饭比例酿制，通过摊饭或鼓风将米饭冷却后，发酵完全的干型黄酒。

[bookmark: _Toc406][bookmark: _Toc2630]绍兴加饭（花雕酒）
以优质糯米、鉴湖水为原料，以麦曲、酒母为糖化发酵剂，通过摊饭或鼓风将米饭冷却后发酵而成的半干型黄酒。
[bookmark: _Toc4449][bookmark: _Toc15495]
[bookmark: _Toc2671][bookmark: _Toc31784]绍兴善酿酒
以优质糯米、元红酒、鉴湖水为原料，以麦曲、酒母为糖化发酵剂酿制而成的半甜型黄酒。
[bookmark: _Toc7640][bookmark: _Toc15323]
[bookmark: _Toc10960][bookmark: _Toc20784]绍兴香雪酒
以优质糯米、糟烧或酒汗、鉴湖水为原料，以酒药（酒母）、麦曲为糖化发酵剂酿制而成的甜型黄酒。
[bookmark: _Toc9596][bookmark: _Toc30884][bookmark: _Toc104273488][bookmark: _Toc111995101][bookmark: _Toc104214130][bookmark: _Toc19904][bookmark: _Toc99350765][bookmark: _Toc6580043][bookmark: _Toc491518297][bookmark: _Toc491504933][bookmark: _Toc71201060][bookmark: _Toc52105266][bookmark: _Toc103708424]原辅料要求
绍兴酒（绍兴黄酒）的原料主要包括糯米、小麦、鉴湖水。
辅助原料包括但不限于早稻谷、辣寥草、辅助发酵草料（谷壳）、娘药等。
原辅料应符合GB 2715-2016、GB/T 13662-2018、GB 14881-2013的要求，其中：
a) 小麦应符合GB 1351-2023的要求；
b) 糯米应符合GB/T 1354-2018的要求；
c) 酿造用水应使用鉴湖水，符合GB 5749-2022的要求。
[bookmark: _Toc11054][bookmark: _Toc25021]企业要求
绍兴酒（绍兴黄酒）的加工企业选址、厂区环境、厂房和车间、设施与设备等应符合GB 12696-2016、GB 14881-2013的规定。
应建立并落实卫生管理以及食品原料、食品添加剂、食品相关产品的采购、验收、运输和贮存管理制度，并符合GB/T 17946-2008的规定。
应建立绍兴酒（绍兴黄酒）酿造过程产品污染风险控制、生物污染控制、化学污染控制、物理污染控制等食品安全关键环节控制措施并确保这些措施落实。
应建立并落实绍兴酒（绍兴黄酒）产品检验、贮存运输及产品召回等制度。
应配备食品安全专业技术人员、管理人员，建立并落实绍兴酒（绍兴黄酒）生产相关岗位从业人员培训和管理制度。
应建立并落实记录和文件管理制度，食品原料、食品添加剂和食品包装材料等食品相关产品进货查验记录、食品出厂检验记录等保存期限应≥2y（年）。
[bookmark: _Toc11300][bookmark: _Toc27048][bookmark: _Toc111995107]酿造工艺
[bookmark: _Toc28018]一般要求
绍兴酒（绍兴黄酒）酿造应以优质糯米、鉴湖水等为原料，以麦曲、酒药（或酒母）为糖化发酵剂，用缸、坛等容器于冬季进行发酵（善酿酒、香雪酒酿造不受季节限制），通过传统的技艺控制方法酿制的工艺。
绍兴酒（绍兴黄酒）酿造工艺流程应包括浸米、蒸煮、落缸、开耙、压榨、煎酒、封坛、陈贮等多道工序。
a) 浸米时应保持水温、浸米周期一致，保持米粒均匀吸水；
b) 蒸煮时应控制蒸煮时间和温度，达到熟而不糊、内部无白心、透而不烂，且整体成熟度一致的要求；
c) 落缸时应严格按照比例将水、饭、麦曲拌和，接入糖化菌和酵母菌，并做好保温工作；
d) 开耙时应控制在37℃～38℃的最佳温度，并定期操作；
e) 压榨时应保持适度压力，将酒液从酒糟中分离出来；
f) 煎酒时应将酒液加热至80℃～85℃，‌持续时间约20min；
g) 封坛时应先对陶坛进行清洗，沥干水份后外刷一层石灰浆水，印上坛码、标识经高温消毒（蒸坛），再将经过煎酒处理的酒液灌入陶坛，‌坛口上先盖荷叶，‌而后放上灯盏‌、‌坊单和箬壳，用竹丝扎紧，‌糊上泥头；
h) 陈贮期间应将泥头干燥后的黄酒搬入仓库贮藏，保持仓库阴凉、干燥、通风良好。
[bookmark: _Toc23197]酒药酿造
流程要求
酒药酿造工艺流程主要包括种母水制备、新早籼谷的处理、新鲜辣蓼草的加工三个阶段。
a) 种母水制备包括并箩、晒药、成品、装坛贮藏、上房、翻匾、并匾等流程；
b) 新早籼谷的处理包括除谷壳（早籼米）、磨粉、拌料、上臼、上框压平、切块、滚角、接种、入缸保温、装箩、出窝等流程；
c) 新鲜辣蓼草的加工包括晒干、除茎去杂、草叶粉碎（辣蓼草粉末）等流程。
操作要求
原料选择与处理
应选用当年产的新早籼糙米作为原料，新早籼糙米的含水量应控制在15%以下。
应收割每年七月上旬尚未开花的野生辣蓼草顶部嫩叶，当日晒干，去茎留叶。
陈酒药挑选
应挑选前一年酿造中发酵正常，温度易掌握，糖化发酵力强，生酸较低和黄酒质量好的陈酒药。
发酵车间及工具准备
发酵车间应保持卫生洁净，无杂物、无异味。
发酵酒缸应用清水浸泡、洗净，去除污渍和残留物，并在洗净的酒缸外表刷上石灰。
酿造工具在使用前应清洗干净，并置于阳光下暴晒，备用。
拌料与发酵控制
在拌料过程中应确保水份适中，并严格控制拌料的比例和时间。
发酵缸内温湿度应严格控制，可根据酿造经验和实际情况，适时调整温湿度。
晒药与储存
应选择适宜的天气和时间段进行晒药，晒药过程中应避免曝晒。
晒干后的酒药应装入清洗消毒后的酒坛用菏叶竹壳包扎封口，储存于干燥、通风、避光的环境中，防止受潮、发霉和变质。
应定期检查储存环境。
[bookmark: _Toc18163]生麦曲酿造
流程要求
生麦曲酿造工艺的流程主要包括小麦、过筛、轧碎、拌曲、踏曲（压曲或装筐）、堆曲、保温培养、通风干燥（排潮）、成品等。
操作要求
轧碎
应采用适宜的破碎机，将每粒小麦均匀投入破碎机内，通过机械作用将其轧制成3—5片。
轧碎的小麦应呈现麦皮组织破裂，麦粒中的淀粉外露，空隙较大的式样。
加水拌料及含水率调整
加水时应缓慢均匀，边加边搅拌，确保小麦碎片与水充分混合均匀。
拌料后的含水率应控制在23%左右，具体数值可根据实际气温和湿度进行适当调整。
保温培养
在保温培养过程中，应密切监测并控制培养环境的温度和湿度。
[bookmark: _Toc19999]春造工艺
榨前酒醅
检测
主要对干型黄酒（元红）、半干型黄酒（加饭或花雕）和勾兑酒的酒精度、糖度、酸度、氨基酸态氮等内容进行理化指标检测。
干型黄酒（元红）的理化指标控制应符合表1的要求。
表1 干型黄酒（元红）的理化指标控制
	检测项目
	检测指标

	酒精度（20℃）
	≥14.5%vol

	糖度（以葡萄糖计）
	≤10.0g/l

	总酸（以乳酸计）
	3.5g/l-7.5g/l

	氨基酸态氮
	≥0.5g/l


半干型黄酒（加饭或花雕）的理化指标控制应符合表2的要求。
表2 半干型黄酒（加饭或花雕）的理化指标控制
	检测项目
	检测指标

	酒精度（20℃）
	≥14.5%vol

	糖度（以葡萄糖计）
	15.0g/l-30.0g/l

	总酸（以乳酸计）
	4.0g/l-8.0g/l

	氨基酸态氮
	≥0.65g/l


对香雪、陈年老酒汗等勾兑酒进行指标检测，应符合GB/T 17946-2008的要求。
感观评定
主要对干型黄酒（元红）、半干型黄酒（加饭或花雕）的香气和口味的评定。
干型黄酒（元红）应具有绍兴元红酒特有香气、醇厚，带米香、爽口无异气；应具有绍兴元红特有口味、醇和微苦、爽口无异味。
半干型黄酒（加饭或花雕）应具有绍兴加饭（花雕）特有香气，有曲香、米香，醇香浓郁无异香、异气；应具有绍兴加饭（花雕）特有口味，口感饱满，醇厚微甜、柔和、鲜爽、无异味。
综合评判
根据投料时间将酒醅分为前性酒（当年11月1日——当年11月30日）和后性酒（当年12月1日——次年立春）。
应对前、后性酒进行混合搭配，并适当调配香雪、陈年老酒汗，达到统一的理化指标和风格后进行压榨。
榨后检测及调配
对压榨后的清液再次进行理化指标检测，并在前面指标基础上增加非糖固形物指标检测。
对压榨产生的酒糟进行详细的成分分析，包括但不限于残余淀粉含量、残糖含量以及水分含量的检测。
对压榨后清液的理化指标进行精细勾调，并结合原酒品种的风格特征进行风格特色配伍。
针对不同品种的原酒，根据其色泽需求，适当进行调色处理。调色时应使用焦糖色调配。
[bookmark: _Toc4300][bookmark: _Toc23811][bookmark: _Toc104214136][bookmark: _Toc111995113][bookmark: _Toc104273494]质量要求
[bookmark: _Toc26705]一般要求
各类型的绍兴酒（绍兴黄酒）其质量要求应符合GB/T 17946-2008的规定。
[bookmark: _Toc28393]酒药
应保持颗粒需均匀、松脆且轻质，水分含量不得高于12.5%，色泽应保持正常（白色或略带淡黄色），并具备强大的发酵力，同时初始酸度需适中。
[bookmark: _Toc12357]生麦曲
应展现清雅曲香，白色菌丝密布且均匀，曲屑质地坚韧、触感疏松，含水量低而轻盈，具备较高的糖化力（至少800单位），且内部无霉烂夹心，无霉味或生腥味；同时，应将发酵成熟的醪液通过分离上层酒液与固体糟粕，并对压榨获取的酒液实施澄清过滤，彻底去除悬浮杂质，直至酒体呈现清澈透明状态。
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