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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。
本文件由宁夏贺兰山东麓葡萄酒产业园区管理委员会提出、归口，并组织实施。
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贺兰山东麓桃红葡萄酒生产规范
[bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc17233325]范围
[bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233326][bookmark: _Toc24884219]本文件规定了贺兰山东麓桃红葡萄酒的生产规范的术语和定义、基本要求、生产物料管理、生产操作控制、质量管理要求。
本文件适用于贺兰山东麓葡萄酒产区内桃红葡萄酒的生产和加工。  
本文件不适用于以桃红葡萄酒为酒基，添加茶叶、其他水果果汁等非葡萄来源原辅料加工制成的加香葡萄酒和配制酒。
[bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc97191424]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 2758     食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒
GB 2760     食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 2762     食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2763     食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量
GB 5749     生活饮用水卫生标准
GB 7718     食品安全国家标准 预包装食品标签通则
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/T 15037  葡萄酒
GB/T 15038  葡萄酒、果酒通用分析方法
GB/T 17204  饮料酒术语和分类
GB/T 19504  地理标志产品 贺兰山东麓葡萄酒
GB/T 23543  葡萄酒企业良好生产规范
GB/T 23778  酒类及其他食品包装用软木塞
GB/T 36759  葡萄酒生产追溯实施指南
DB64/T 1000  贺兰山东麓葡萄酒产区酒庄酒生产规范
DB64/T 1705 贺兰山东麓葡萄酒产区成品平静葡萄酒储运管理规范
[bookmark: _Toc97191425]术语和定义
GB/T 17204、GB/T 19504界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

贺兰山东麓桃红葡萄酒
产自贺兰山东麓地理标志保护区域内，以本产区种植的100%的葡萄（红葡萄、白葡萄或二者混合）为原料发酵制成，酒液色调区间覆盖浅粉、橘色、三文鱼色、玫瑰红至洋葱皮色，酒体介于本产区白葡萄酒与红葡萄酒之间的葡萄酒产品。

直接压榨法
以红葡萄或红、白葡萄混合原料为基础，通过轻柔压榨取汁，减少葡萄皮与果汁的接触时间，获得色泽较浅、果香清新的桃红葡萄酒。

排出法
在红葡萄酒发酵过程中，根据目标色泽和风味要求，提前分离部分果汁，单独发酵生产桃红葡萄酒。

放血法
红葡萄醪发酵初期，通过放出部分葡萄汁的方式调整发酵体系比例，所放出的葡萄汁可用于酿造桃红葡萄酒。

混合法
将符合要求的红葡萄酒与白葡萄酒按规定比例混合，生产桃红葡萄酒。混合过程应保持产品色泽稳定、风味协调，并符合相关食品安全标准要求。
产品分类
按含糖量分类
干型桃红葡萄酒
半干型桃红葡萄酒
半甜型桃红葡萄酒
甜型桃红葡萄酒
按二氧化碳含量分类
平静桃红葡萄酒
起泡桃红葡萄酒
基础管控条件
厂区与设施
酒庄生产卫生总体满足 GB14881、GB12696、GB/T23543 的要求。生产用水符合 GB5749。
物料通用管理
生产所使用食品添加剂种类、用量、使用条件，严格执行 GB2760。各类助剂、辅料应留存供应商资质、进货查验记录。
设备器具
压榨、发酵、贮存、灌装全部设备、管道、工器具应定期清洗、消杀，规避交叉异味、交叉污染；与酒液接触材质不得向酒体迁移有害物质。
生产追溯基础
酒庄应建立符合GB/T 36759的全链条记录。
葡萄原料控制
葡萄质量要求
葡萄原料应产自贺兰山东麓葡萄酒地理标志产品保护区范围内。
葡萄果粒应完整、无破碎、无霉变、无明显病腐，果穗干净整洁。
葡萄采收时应保持新鲜感，果实应达到适宜的糖酸平衡，葡萄汁滴定酸不宜低于7 g/L，可溶性固形物不宜低于200g/L。
采收和运输
采收前应严格控制农药使用，采收后葡萄污染物限量应符合GB 2762规定，农药最大残留限量应符合GB 2763规定。
采收前禁止使用催熟剂、着色剂、增糖剂、甜味剂等影响葡萄真实品质的外源物质。
综合考虑葡萄成熟度和天气情况确定采摘时间，尽量避开高温高热天气，选择冷凉时段进行。
葡萄采收后应轻装、轻运、轻卸，避免挤压、暴晒和长时间堆放，应尽快运达酒庄并及时进入分选、除梗、破碎或压榨工序。
原料验收
酒庄应建立葡萄原料验收制度，明确产地、品种、树龄、采收时间、采收方式、运输时间、质量状况和验收责任人。
不符合原料质量要求的葡萄不得用于酿造桃红葡萄酒。采收的原料应在12h内完成破碎加工。
酿造操作控制
基本要求
生产基本规范应符合DB64/T 1000要求。
生产过程中的食品添加剂应符合GB 2760的规定，生产用水应符合GB 5749的要求。
酿造设备、容器、管道和工器具应保持清洁卫生，避免交叉污染和异味。
酒庄应建立完整的生产记录，包括原料批次、工艺参数、发酵时间、温度、酵母、菌种、添加剂使用、灌装时间和成品流向。
分选与除梗破碎
葡萄分选、除梗、脱粒、压榨过程中所用到的设备应符合GB 12696的规定。
葡萄进厂后应进行人工或机械分选，去除病果、烂果、青果、叶片、枝条和杂质。根据酿造工艺要求，可采用整粒压榨、除梗破碎或轻微破碎方式处理原料。
桃红葡萄酒生产应尽量减少葡萄皮、籽与果汁的过度接触，避免色泽过深、单宁粗糙和苦味增加。
压榨与取汁
榨汁过程可添加适量二氧化硫、充入氮气或二氧化碳等方式防止果汁氧化。
采用排出法、放血法工艺的红葡萄原料，可适度提高破碎度，可添加果胶酶提升出汁率；采用直接压榨法的原料，分离果汁后应进行澄清处理，可采用低温澄清、离心澄清等方式，澄清阶段可添加果胶酶、膨润土、明胶等允许使用的澄清胶体剂。
带皮浸渍的红葡萄应在5℃～10℃的条件下进行冷浸渍，冷浸渍时间通常为4h～12h，根据所酿造产品的工艺要求决定皮渣分离时间。随后，对分离后的果汁进行澄清，澄清时间一般为24h～48h。
发酵过程控制
发酵前应对葡萄汁进行糖度、酸度、pH和微生物状态检测。
酵母菌种应根据葡萄品种、产区特点和产品风格选择，保证发酵启动稳定、风味表达清晰。
发酵温度应控制在适宜范围内，应控制在10℃～18 ℃，避免温度剧烈波动。白葡萄品种、芳香型品种和追求清新果香的产品宜采用较低发酵温度。
发酵过程中应定期检测比重、糖度、温度、酸度和微生物变化，及时调整发酵管理措施。
发酵结束后应根据产品类型及时进行分离、澄清和稳定处理。
原酒贮存和陈酿
原酒贮存、陈酿使用的不锈钢等容器应洁净，使用前完成消毒杀菌。
储酒酒窖温度应控制在10℃～20℃、相对湿度70%～80%，窖内空气洁净，无污染源、无异味。
陈酿全过程应防控氧化污染与微生物污染。
葡萄酒调配及稳定处理
应保持色泽稳定，调配前应进行小样试验，避免出现色泽偏深、氧化、褐变或色调不均，保证产品色泽、香气、口感和风格协调一致。
以单一品种命名的桃红葡萄酒，标注葡萄品种原料占比（体积分数）不得低于80%；多品种混酿产品，标签应标注全部使用的葡萄品种名称。
标注采收年份的桃红葡萄酒，该年份原酒占比（体积分数）不得低于80%。
葡萄酒进行冷冻、非生物稳定性处理所用助剂种类、使用方法应符合GB 2760的规定。
生产瓶内二次发酵法（传统法）或加气法起泡桃红葡萄酒，应严格控制二氧化碳浓度及瓶内预设压力值。
应采用冷冻、下胶、过滤等方式进行葡萄酒的理化、微生物稳定性。
葡萄酒过滤和灌装  
按GB/T 23543的规定执行。
成品贮存和运输
贴标签需在酒庄内完成，标签符合GB 7718相关要求。
成品贮存、运输执行 GB/T 23543 和 DB64/T 1705 相关要求。
成品符合性要求
成品食品安全指标执行GB 2758；地理标志、理化、分析方法应满足GB/T 19504、GB/T 15038。
生产卫生管理应符合GB 14881、GB 12696和 GB/T 23543的规定。
产品感官除应符合 GB/T 15037 规定之外，还应符合附录A感官参考和附录B相关的内容。
每一批次产品出厂前完成出厂检验，检验合格后方可出厂销售。
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（资料性）
贺兰山东麓桃红葡萄酒产区感官参考描述
	感官维度
	产品类型
	产区风格参考描述

	外观风貌
	澄清程度
	酒体澄清、透亮、有光泽，允许少量沉淀，无外来悬浮物与杂质

	
	起泡程度
	酒液注入杯中细密气泡持续升腾，气泡持续并表现稳定

	
	色泽色调
	色调从浅到深，色泽为粉红、橘色、三文鱼色、玫瑰红或洋葱皮色 

	香气特点
	干型、半干桃红葡萄酒
	具有纯正、优雅、怡悦协调的果香、花香

	
	半甜、甜型桃红葡萄酒
	具有纯正浓郁的花果香气，红浆果、核果类果香突出，花香雅致，果香与酒香协调。

	
	起泡桃红葡萄酒
	具有新鲜花果香气，伴有气泡释放带来的清凉感

	口感体验
	干型、半干桃红葡萄酒
	纯正优雅、爽怡适口，酒体完整，酸度爽脆

	
	半甜、甜型桃红葡萄酒
	醇厚甘甜，糖酸协调，酒体丰满

	
	起泡桃红葡萄酒（含加气葡萄酒）
	具备良好杀口感，口味醇正细腻、和谐悦人






















（资料性）
贺兰山东麓桃红葡萄酒色泽色调参考
	感官命名
	L*
明度
	a*
红轴
	b*
黄轴
	C*ab​
彩度
	hab​
色调角
	Glories分光法
（A420/A520）

	粉红色 Pink（标准桃红）
	75～83
	9.0～16.0
	8.0～15.0
	14～23
	35°～50°
	红、黄分量均衡，肉眼典型桃红

	橘色（珊瑚橘） Orange-coral（偏橘桃红）
	72～80
	7.0～13.0
	16.0～26.0
	18～30
	55°～70°
	b*显著升高，黄橘突出，久放桃红较明显

	三文鱼色 Salmon（浅橘粉）
	82～89
	5.0～ 10.0
	10.0～18.0
	12～20
	50°～65°
	A420/A520 中等，橘调明显

	玫瑰红色 Rose（深玫瑰粉）
	68～76
	15.0～ 24.0
	6.0～12.0
	17～28
	25°～38°
	a*明显升高，红调主导，黄调减弱

	洋葱皮色 Onion skin（极浅淡桃红，普罗旺斯经典浅款）
	88～95
	2.0～6.0
	8.0～14.0
	8～15
	60°～75°
	A420/A520 偏高，黄调更强，总色度很低

	桃红葡萄酒色泽采用CIE Lab*进行量化表征，检测条件为10mm光程比色皿、D65标准光源、10°视场观察者。
可采用 Glories 分光法（420nm、520nm吸光度）辅助表征色调。
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