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附件 6

葡萄酒酒庄酒生产规程

本规程阐述了酒庄酒的生产过程要求，严格遵守本规程下生产的和由葡萄酒

酒庄酒证明商标（第 5504363 号）管理办公室组织感官鉴评专家对产品进行感官

鉴评及检验部门鉴定认可的葡萄酒，可以作为申请使用葡萄酒酒庄酒证明商标

（第 5504363 号）的产品。

1 基本要求

1.1 葡萄种植、酿酒到灌装的全过程都是在酒庄完成。

1.2 有归属于酒庄并且能够百分之百完全控制的葡萄园，葡萄定植后第三年方可

出产。

1.3 酒庄酒的产量应与酒庄种植葡萄面积及单产相对应。

1.4 厂区环境、厂房和设施、卫生设施与控制、设备和工器具、卫生管理、人员

管理与培训等参照 GB/T 23543-2009 《葡萄酒企业良好生产规范》执行。

2 物料控制与管理

2.1 物料采购和安全控制总体原则

2.1.1 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，生产企业

应建立企业内控标准。

2.1.2 生产企业应具备相关的原辅料检验设施和检验方法，保证原辅料的质量和

安全。

2.1.3 应建立物料供货商评价及追踪管理制度，并制定原料及包装材料的检验标

准和检验方法，并确保实施。

2.1.4 检验合格的物料，应以“先进先用”为原则，如经长期贮存，使用前应重新

检验。

2.1.5 应建立文件化的物料接收程序和不合格处理程序。

2.2 葡萄原料控制与管理(参照 GB/T 23543-2009《葡萄酒企业良好生产规范》)

葡萄原料初级生产对葡萄酒的产品质量和安全性产生至关重要，葡萄种植应
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按照良好农业规范（GAP）等要求进行生产。

2.2.1 葡萄种植

2.2.1.1葡萄栽培应在无污染的环境中进行，根据生态环境及品种特性，选择种植

适栽品种。

2.2.1.2 葡萄种植过程中，根据土壤肥力的分析确定需要的施肥量，并以有机肥

为主，化肥为辅。

2.2.1.3 葡萄病虫害防治应贯彻以综合防治为主的原则，采收前 1个月不得使用

杀虫剂，采摘前 20天不得使用杀菌剂。葡萄农药使用应符合《农药安全使用标

准》（GB 4285）的规定。

2.2.1.4 葡萄栽培中禁止使用催熟剂和着色剂，采收前 1个月不能灌水。

2.2.1.5 葡萄产量：每公顷产量不超过 15000kg，同时控制单株产量低于 3.5kg。

2.2.1.6 葡萄原料采收期的确定: 在葡萄完全成熟前的一月里定期检测浆果的理

化指标（前半月每周一次、后半月每三天一次），检测项目为浆果的总糖、总酸、

pH、可溶性固型物、比重等，并计算糖酸比。参考往年的数据和采收期确定本

年适宜采收期。

2.2.1.7葡萄采摘：葡萄采摘时按照葡萄品种、质量等级分装，盛装原料的容器清

洁、专用，禁止使用装过农药等其他可能对葡萄原料造成污染的容器。禁止装箱

过满以防码放时压破葡萄。周转箱每次使用后应冲洗干净。

2.2.1.8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。

2.2.3 葡萄运输与贮藏

2.2.3.1 葡萄园与发酵车间之间的距离合理，且能保证采收后 24小时内入罐。

2.2.3.2 葡萄运输过程中注意不要挤压、污染，基地原料就近处理，进厂的原料，

必须在 24小时内破碎入罐完毕。

2.3 加工助剂及添加剂

2.3.1 加工助剂及添加剂贮存时，应采取有效的防止污损的措施，并应严格按照

其性能特点，防止出现质量下降现象或产生质量事故。

2.3.2 葡萄酒生产过程使用加工助剂和添加剂应符合GB2760及相关规定。

3 生产管理和操作控制

3.1 总体要求
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3.1.1 各个工序制定严格的生产工艺制度和卫生管理制度，专人负责落实卫生区

域。

3.1.2在实际生产操作中使用的一切生产设备及生产工具（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）等采取有效

的防污染措施。

3.1.3 清洗和消毒基本步骤：

3.1.3.1 预清洗 使用清洁的、最好是软化的可饮用水。

3.1.3.2 清洗 使用在清洁水中含有清洗剂的液体。

3.1.3.3 冲洗 使用清洁的可饮用水。

3.1.3.4 消毒 使用蒸汽（出口温度达到 82℃，最少保持 20min）、热的饮用水（持

续温度 82℃，最少保持 30min）或许可的化学消毒剂。

3.1.3.5 用化学消毒剂后的冲洗，用清洁的可饮用水。

3.1.3.6 控净 最后的冲洗水样品应该明显清澈和无味，使用消毒剂清洗的经监测

不含残留。清洗后容器应该彻底控净清洗水。

3.2 葡萄处理

包括：分选、除梗破碎、浸提、压榨

3.2.1 葡萄处理过程中接触的仪器设备应清洁卫生，使用前后应进行清洗干净。

3.2.2 分选：根据葡萄品种和成熟程度对葡萄穗进行分级，需要果穗整齐、成熟、

着色率达完好葡萄，去除生青葡萄及受损或腐烂的葡萄。

3.2.3 破碎：葡萄采收后在最短的时间进行除梗破碎处理，根据工艺需要选择合

适均匀的破碎度，破碎过程中防止破碎果籽和果梗（破碎槽填装量不能超过2/3，

以避免葡萄因挤压而破碎过度）。在酿造白葡萄酒时，防止葡萄汁与葡萄的固体

部分接触时间过长（浸提果皮的情况除外）。果浆入罐的同时添加果胶酶，添加

量和溶解方法按产品说明执行。

3.2.4 酿造白葡萄酒时，压榨过程中应采取措施防止葡萄汁/酒氧化、污染，应缓

慢持续的进行，不应压破或压碎葡萄固体部分。

3.2.5 应制定葡萄处理操作规程，实际操作应进行记录，包括葡萄原料入罐时间、

品种、量和采取的工艺措施、使用的添加剂/加工助剂、加入量等，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。

3.3 葡萄汁处理
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包括：二氧化硫处理、澄清、增糖、酸度调整

3.3.1在破碎和压榨处理后对葡萄汁进行二氧化硫处理，以防止有害微生物污染

或者有利于工艺操作。所使用的硫化物应符合相关规定，并均匀分布在发酵容器

中。

3.3.2 澄清过程中使用的澄清剂应符合国家有关标准。操作中参照供应厂家的要

求进行，使用之前需做用量试验。

3.3.3 葡萄汁或葡萄酒原则上不能外加糖源来增糖，但特殊酒种的增糖可通过以

下方法实现：果实采收后自然风干、设备浓缩或其它物理方法，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。

3.3.4 葡萄汁或葡萄酒酸度的调整

3.3.4.1 降酸过程中可使用物理法降酸（低温、与低酸度葡萄汁混合）、微生物法

降酸（苹果酸－乳酸发酵、酵母发酵），不提倡化学法降酸。

3.3.4.2 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相关标准。

3.3.5 应制定葡萄汁处理操作规程，实际操作应进行记录，包括工艺措施、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。

3.4 酒精发酵过程控制

包括：酒精发酵、苹果酸—乳酸发酵、发酵中止

3.4.1 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，确保发酵

车间清洁卫生，防止杂菌生长。

3.4.2 可选择天然酵母、人工酵母发酵。菌种管理应制定严格的操作制度，菌种

保存、扩大培养应按照规定严格执行。

3.4.3 发酵容器有温度控制装置，发酵温度应控制在适当范围，应每天测量发酵

温度和比重，保证发酵质量。酒精发酵过程中可以为促进发酵，或防止发酵意外

中止，可以添加酵母促进剂、酵母菌皮，并适当采取通风等措施。添加的酵母促

进剂应符合相关标准规定。

3.4.4 红葡萄酒的浸渍发酵过程中，酿造者要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。

3.4.5 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
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种正在进行苹果酸乳酸发酵的葡萄酒启动。

3.4.6 通过加热方法使发酵中止时不应引起葡萄醪液外观、颜色、香气与滋味的

变化；过滤、离心等处理过程中使用的仪器应消毒处理，防止杂菌污染。

3.4.7 特殊酒种需通过添加酒精中断发酵时，酒精必须是葡萄蒸馏酒精。

3.4.8 应制定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。

3.5 原酒贮存和陈酿

包括：添酒、取酒、倒酒、陈酿

3.5.1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。

3.5.2具备常年在 20℃以下的地下室或有温湿度相对稳定的储酒车间（建议木桶

车间的温度保持在 15-17℃，湿度保持在 70%-80%），有通风处理设施，保持木

桶车间内空气清洁、无异味。

3.5.3应避免原酒在贮存容器中氧化，或与空气接触导致微生物繁殖，进行添酒

工艺时添加的原酒应与容器中酒质相同。倒酒应在隔绝空气的条件下进行，中转

设备和容器应清洁卫生，防止氧化和杂菌污染。

3.5.4在木桶车间不应使用含氯化学品（如漂白粉、氯酸盐类杀菌剂等物质），以

防止对空气的污染。尽可能不要让木桶空置，如果不能及时进酒，要注意定期熏

硫。

3.5.5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，可追溯。生产年份、产地和品种葡萄酒时，应确保相关信息记录齐全、准

确。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。

3.6 葡萄酒后处理

可根据本酒庄工艺特点选择以下方案，包括：净化处理、冷稳定处理、非生

物稳定性处理、生物稳定性处理、调配。

3.6.1葡萄酒澄清、过滤过程中使用的仪器设备应清洁卫生，使用前进行消毒处

理。过滤设备必须用热水或蒸汽进行消毒。
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3.6.2 葡萄酒进行冷冻、非生物稳定性处理过程中使用的助剂和酒中的最大残留

量应符合相关规定。

3.6.3净化处理：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剂， 并做好小试后确定使用量，参照供应企业提供的

使用方法操作。

3.6.4 热处理：进行热处理如巴斯德杀菌处理时，升温和所用技术不应引起葡萄

酒外观、颜色、香气和口感的变化。

3.6.5 冷稳定处理：用机械冷冻（冷冻温度一般在冰点上 0.5℃～1℃，做试验确

定）或自然冷冻进行处理，可添加或不添加酒石酸氢钾晶体。接着用物理方法（上

清液分离或过滤）把沉淀物或胶体物质分离出来。

3.6.6 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。

3.7 葡萄酒过滤和灌装 参照 GB/T 23543-2009 《葡萄酒企业良好生产规范》。

3.8 葡萄酒瓶储

3.8.1 瓶储酒环境温度保持在 12-17℃，湿度保持在 70%±5%，避免光照。

3.8.2 根据品尝结果确定瓶储时间。

3.9 成品贮存和运输

3.9.1 成品（预包装产品）贮存环境：温度 5℃～25℃，湿度 65%±5%。应避免日

光直射、雨淋、冷冻和撞击。室内空气流通，清洁整齐。进货的容器、车辆应检

查，以免造成原辅料或厂区污染。

3.9.2参照GB/T 23543-2009 《葡萄酒企业良好生产规范》。

4 质量管理

参照 GB/T 23543-2009 《葡萄酒企业良好生产规范》。


