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前 言
本文件依据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。
本文件由浙江省酒业协会提出、归口并解释。
本文件主要起草单位：浙江古越龙山绍兴酒股份有限公司、浙江塔牌绍兴酒有限公司。

本文件参与起草单位：
本文件主要起草人： 

绍兴酒（绍兴黄酒）酿造工艺技术规范
1  范围

本文件规定了地理标志产品绍兴酒（绍兴黄酒）酿造的厂房和设施要求、原辅料要求、工艺流程、技术要求、操作规范、质量要求和食品安全控制等。

本文件适用于地理标志产品绍兴酒（绍兴黄酒）酿造的工艺技术管理。

2  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。
GB 1351  小麦

GB/T 1354  大米
GB 5749  生活饮用水卫生标准

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 14881  食品安全国家标准 食品企业通用卫生规范
GB/T 17946  地理标志产品  绍兴酒（绍兴黄酒）
GB/T 23542  黄酒企业良好生产规范

3  术语和定义

GB/T 15091确立的以及下列术语和定义适用于本标准。

3.1  酒药

又称小曲、白药、酒饼，是用早籼米粉、辣蓼草粉为原料 ，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。

3.2  传统麦曲
是指以小麦作为原料，通过轧碎、加水、成型后经自然培养而制成的糖化剂。

3.3  纯种麦曲

是指以小麦作为原料，通过轧碎、加水、蒸煮或不蒸煮后接入纯种糖化菌种，经控温、控湿培养而成的糖化剂。

3.4  淋饭酒母

又称酒娘，是将米饭经淋水冷却、加酒药、搭窝、糖化、加麦曲、加水，发酵培养而制成的含酵母菌的发酵酒醪。

3.5  纯种酒母

依据黄酒的双边发酵生产方式，通过接入纯种酵母菌培养而成的发酵酒醪。

3.6  绍兴元红酒

以糯米、鉴湖水为原料，以麦曲、酒母为糖化发酵剂，按绍兴黄酒酿制工艺酿造而成的干型绍兴黄酒。

3.7  绍兴加饭酒

以糯米、鉴湖水为原料，以麦曲、酒母为糖化发酵剂，按绍兴黄酒酿制工艺酿造而成的半干型绍兴黄酒。

3.8  绍兴善酿酒

以糯米、绍兴元红酒、米浆水为主要原料，以麦曲、酒母为糖化发酵剂，按绍兴黄酒酿制工艺酿造而成的半甜型绍兴黄酒。

3.9  绍兴香雪酒

以糯米、糟烧白酒（或汗酒）为主要原料，以麦曲、酒药（酒母）为糖化发酵剂，按绍兴黄酒酿制工艺酿造而成的甜型绍兴黄酒。

厂房和设施要求

4.1厂区环境

应符合GB 14881第三章、GB/T 23542第四章的相关规定。

4.2厂房与设施

应符合GB/T 23542第五章的相关规定。

4.3设备与工器具

应符合GB/T 23542第六章的相关规定。

5  原辅料要求

5.1 糯米

应符合GB/T 1354的要求。

5.2 小麦

应符合GB 1351的要求。

5.3 酿造用水

GB/T 17946规定范围内的鉴湖水，并符合GB 5749的要求。

5.4 其他原辅料

应符合相应的标准及法律法规的规定。

6 酿造过程要求

6.1 酒药

6.1.1 生产工艺流程

水、辣蓼草粉                         陈酒药
↓                               ↓
早籼米粉→拌料→上臼→上框压平→切块→滚角→接种→保温培养→晒药→成品

6.1.2 关键操作要点

6.1.2.1 早籼米粉：当年产早籼糙米（含水量15%以下），经粉碎，细度控制在50目95%以上。
6.1.2.2 辣蓼草粉：每年七月上旬收割尚未开花的辣蓼草（蓼科蓼属植物水蓼Persicaria hydropiper L 的全草）顶部嫩叶，当日干燥，去茎留叶粉碎，过50目筛。

6.1.2.3 陈酒药：挑选前一年生产中发酵正常，糖化发酵力强，无虫蛀，生酸较低和酿酒质量好的酒药。

6.1.2.4 保温培养：在预先铺有新鲜谷壳及稻草芯的缸中培养，总培养时间30-35小时，培养温度最高不超过38℃，具体根据气温调节。 

6.1.2.5 晒药：时间三天以上，第一天晒药品温不超36℃，时间不超过1小时；第二天晒药品温为37-38℃，时间不超过2小时；第三天开始晒药至水分符合质量要求。
5.1.3 质量要求

1) 色泽白色或稍带淡黄，具有正常酒药香气；

2) 颗粒均匀、松脆；
3) 水分11%以下；
4) 发酵力强，初始酸度适中。

6.2 麦曲

6.2.1 传统麦曲

6.2.1.1 生产工艺流程

加水

↓

小麦→过筛→轧碎→拌曲→成型→堆曲→保温培养→通风干燥(排潮)→成品

6.2.1.2 关键操作要点

6.2.1.2.1  小麦：当年红皮冬小麦。
6.2.1.2.2  轧碎：用破碎机将每粒小麦轧成3-5片，使淀粉充分暴露。

6.2.1.2.3  拌曲：将水分控制在21%-26%。
6.2.1.2.4  堆曲：在干净的地面上铺上谷皮及竹簟，然后将曲块置于竹簟上，整齐地摆成丁字型，叠成2-3层；自动化传统工艺制曲根据培养控制要求进行码垛堆放。

6.2.1.2.5  保温培养：根据糖化菌的生长繁殖需求，控制培养温度与湿度，最高温度需达到55℃左右。

6.2.1.3  质量要求
1)色泽黄亮，断面白色菌丝茂密均匀；
2)曲香清雅；

3)曲屑坚韧触手而疏松；

4）水分14%以下；

5）糖化力800 U/g以上；
6)无霉烂黑心，无异味。

6.2.2  种曲

6.2.2.1  生产工艺流程

水                            菌种

↓                             ↓

麸皮→配料→称量→装瓶→灭菌→冷却→接种→培养→出曲→成品

6.2.2.2  关键操作要点

6.2.2.2.1  麸皮：麸皮宜用粗麸皮，在使用前先用20目丝网进行筛选，除去细碎麸皮和面粉。

6.2.2.2.2  灭菌：用高压灭菌锅灭菌温度121℃，时间60分钟。

6.2.2.2.3  冷却：将灭菌后的麸皮冷却至35℃。
6.2.2.2.4  接种：接种室先用紫外线照射杀菌。

6.2.2.2.5  培养：温度控制在32℃，培养时间72小时。

6.2.2.3  质量要求
1）菌丝茂密、均匀。

2）色泽黄绿。

6.2.3  纯种麦曲
6.2.3.1  生产工艺流程
水              种曲

↓               ↓

小麦→轧麦→润麦→蒸煮→冷却→接种→进曲房→静止培养→通风培养→冷却出房→成品

6.2.3.2  关键操作要点
6.2.3.2.1  种曲：苏-16黄曲霉或其他糖化菌。
6.2.3.2.2  轧麦：同传统麦曲生产。

6.2.3.2.3  冷却：鼓风冷却至35℃左右。
6.2.3.2.4  静止培养：时间6-8小时，控制培养室温度30-31℃，相对湿度90%-95%。

6.2.3.2.5  通风培养：当品温升至33-34℃时，采用间歇室内循环通风降温至30℃，入池后20小时翻一次曲，并通过连续通风控制品温在38-40℃。

6.2.3.2.5   冷却出房:35-40小时后品温降至室温，开始出曲。

6.2.3  质量要求

1）菌丝粗壮稠密，无明显的黄绿色；

曲香明显，无异味；

糖化力在900 U/g以上。

6.3  酒母

6.3.1  淋饭酒母
6.3.1.1  生产工艺流程
酒药      水、麦曲
↓           ↓

糯米→浸米→蒸饭→淋水冷却→落缸搭窝→糖化→放水→开耙发酵→灌坛养醅→淋饭酒母

6.3.1.2  关键操作要点
6.3.1.2.1  浸米：米不能露出水面，浸米时间36-48小时，具体根据气温调节。
6.3.1.2.2  蒸饭：熟度要求熟而不糊，内无白心，颗粒分明。

6.3.1.2.3  落缸搭窝：将淋水后的米饭投入酒缸，拌入酒药，拌匀后搭成一个倒置的喇叭窝，进行糖化菌和酵母菌的培养繁殖，搭窝后品温控制在27-32℃，具体根据气温调节。

6.3.1.2.4  保温发酵及加曲放水：酿窝液面达到酒窝高度的50%时须及时加曲加水并拌匀，并视气温及醪液温度做好控温工作。

6.3.1.2.5  开耙发酵：根据发酵醪的品温及时开耙，最高品温不超过32℃。
6.3.1.2.6  灌坛养醅：将发酵醪灌入陶坛，在室外堆放缓慢发酵。

6.3.1.3  质量要点
1）淋饭发酵正常。
香气清雅，口味苦辣适中，鲜美爽口，无异味。

3）酒精度在15%vol以上，总酸5.0g /L以下。

4）镜检酵母菌形态均匀、饱满、粗壮。

6.3.2  纯种酒母

6.3.2.1  生产工艺流程

         水、麦曲、菌种

           ↓

糯米→浸米→蒸饭→鼓风冷却→落罐→发酵→纯种酒母
6.3.2.2  操作要点
6.3.2.2.1  浸米：米不能露出水面，25℃左右浸米3-4天。

6.3.2.2.2  蒸饭：同淋饭酒母。

6.3.2.2.3  落罐：物料充分混匀，落罐品温控制在24-28℃。

6.3.2.2.4  发酵：根据发酵醪的品温及时开耙，最高品温不超过33℃。

6.3.2.2.5  培养：时间从投料开始培养48小时。

6.3.2.3  质量要求

1）酸度：4.5g/L以下；
2）细胞数：1.5亿个/mL以上；
3）出芽率：15%以上；
4）杂菌：平均每一视野不超过1个；
5）酒精度：9%vol以上。
6.4  绍兴元红酒

6.4.1  生产工艺流程
                    水、麦曲、酒母                        

                         ↓                              

糯米→浸米→蒸饭→冷却→落罐→前发酵→后发酵→压榨→勾调→澄清→过滤→煎酒→装坛（罐）

6.4.2  操作要点

6.4.2.1  浸米：米不能露出水面，浸米时间传统工艺9-18天，自动化传统工艺3-4天，具体根据环境温度适当调整。
6.4.2.2  蒸饭：同淋饭酒母。
6.4.2.3  冷却：鼓风冷却至45-65℃（具体根据气温调节），使之适合落缸温度。

6.4.2.4  落缸（罐）：按配方标准将蒸熟的米饭和水、曲、酒母投入缸（罐）内，并根据气温不同控制落缸（罐）品温在23-28℃。

6.4.2.5  前发酵：根据发酵醪升温情况及时开耙降温，传统工艺最高品温不超过36℃，自动化传统工艺最高品温不超过33℃。

6.4.2.6  后发酵：传统工艺时间不少于80天，品温控制在20℃以下，自动化传统工艺时间不少于30天，品温控制在16℃以下。

6.4.3  质量要求

应符合GB/T 17946绍兴元红酒的要求。

6.5  绍兴加饭酒

6.5.1  生产工艺流程

同绍兴元红酒。

6.5.2  关键操作要点
传统工艺最高品温不超过37℃，自动化传统工艺最高品温不超过33℃，其他同绍兴元红酒。

6.3.3  质量要求

应符合GB/T 17946的要求。

6.6  绍兴善酿酒

6.6.1  生产工艺流程

同绍兴元红酒。  

6.6.2  关键操作要点

投料时以绍兴元红酒、米浆水代替水，落缸温度30-33℃，最高品温不超过33℃，其他同绍兴元红酒。

6.6.3  质量要求

应符合GB/T 17946的要求。

6.7  绍兴香雪酒

6.7.1  生产工艺流程

酒药  麦曲  糟烧白酒（或汗酒）
↓     ↓    ↓

糯米→浸米→蒸饭→淋水冷却→落缸搭窝→窝曲→投酒→养醅→压榨→澄清→过滤→煎酒→装坛
6.7.2  关键操作要点

6.7.2.1  落缸：品温28-32℃。
6.7.2.2  当酒窝中产生大量酒液，即可加入麦曲，并拌均。

6.7.2.3  加曲后经24小时左右的糖化，即可加入糟烧（或酒汗）并拌匀。 

6.7.3  质量要求

应符合GB/T 17946标准要求。

酿造生产过程的食品安全控制

应符合GB/T 12696第九章的要求。
8  记录

8.1  应建立记录保管制度，对原辅料接收、生产过程等信息进行记录。
8.2  原辅料接收记录信息内容应至少包括名称、接收日期、供应商、规格、数量和检验验收情况等。
8.3  生产过程记录信息应至少包括投料时间、投料数量、发酵（培养）温度、检验记录等。
8.4  所有记录文件保存期限应不少于2年。

_______________________
浙江省酒业协会  发布
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绍兴酒（绍兴黄酒）酿造工艺技术规范 


Technical specifications for brewing process of Shaoxing jiu (Shaoxing huangjiu)


(征求意见稿)


在提交反馈意见时，请将您知道的相关专利连同支持性文件一并附上。
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团 体 标 准
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