附件4
《贺兰山东麓桃红葡萄酒生产规范》

地方标准征求意见汇总处理表

	序号
	意见章条及原标准内容
	修改意见及依据
	提出单位
	意见处理

	1
	2 规范性引用文件

DB64/T 1000 贺兰山东麓酒庄葡萄酒生产规范

10.1 质量管理

每批产品出厂前应进行检验，检验结果符合 GB/T 15038
	规范性引用文件中：GB 4285、DB 64/T1000已废止，尚无替代；GB/T5009.29已被GB 5009.28替代；10.1项下，GB/T 15038应为GB/T15037。
	宁夏回族自治区食品检测研究院
	采纳

	2
	6.21 GB  2762，GB   2763

10.2 卫生管理

生产卫生管理应符合 GB 14881、GB  12696
	应规范表述引用标准，如4、6.21.、10.2项下GB和编号之间应空一格。
	宁夏回族自治区食品检测研究院
	采纳

	3
	1 范围 贺兰山东麓葡萄酒国家地理标志产品保护产区

7.1.2 生产过程中使用的食品添加剂应符合GB 2760的规定。
	规范标准文字表述，如1项下“贺兰山东麓葡萄酒国家地理标志保护产区”，应为“贺兰山东麓葡萄酒国家地理标志保护区”；7.1.2中删去“使用”二字。
	宁夏回族自治区食品检测研究院
	采纳

	4
	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
	外观澄清程度要求过严，在生产过程中会产生少许浑浊，建议参照GB/T 15037描述。
	宁夏回族自治区食品检测研究院
	部分采纳

	5
	10.1 质量管理

每批产品出厂前应进行检验，检验结果符合 JF 1070 及相关标准要求，检验合格后方可出厂。
	规范性引用文件存在重复、废止标准、编号错误。如JF1070应为JJF1070；GB/T5009.29已废止，应更新现行版本；另外，请注意引用文件的日期、统一全文标准编号、梳理规范性引用文件。
	宁夏大学
	采纳

	6
	5°C至10°C，4h‑12h与10°C～20°C
	格式规范性方面。数值与单位之间缺少空格；30d与采收前15天；5°C至10°C，4h‑12h与10°C～20°C，请统一写法。
	宁夏大学
	采纳

	7
	3 酿造法

参照GB/T 17204，标准要求，桃红葡萄酒的酿造方法分为直接压榨法（Direct Pressing）、排出法（Drawing Off）、放血法（Saignee/Bleeding）和混合法（Blending）四种。
	技术合理性方面。6.2.1中设置采收前30d禁止农药，建议结合施药次数、药量、农药安全间隔期等完善相关规定细节。本文件是“生产规范”，应侧重过程控制，建议补充4种桃红酿造工艺差异化要点，以及明确可选、必选工序，如冷浸渍不是全部工艺必需工序，建议结合图表表述使其更直观明了，以体现本标准的技术特色，方便葡萄酒企业执行。
	宁夏大学
	采纳

	8
	6.1.2 葡萄园酿酒原料宜是树龄5年以上的葡萄树所生产的葡萄。
	建议进一步厘清与GB/T19504《地理标志产品贺兰山东麓葡萄酒》、DB64/T1000《贺兰山东麓葡萄酒产区酒庄酒生产规范》的边界，哪些是本标准新增特有要求，哪些直接引用上位标准，若区分不清晰，容易造成葡萄酒企业执行混淆。如6.1.2中要求葡萄树龄5年以上，虽与DB64/T1000要求一致，结合产区实际与桃红葡萄酒本身特点，建议调整为推荐性要求。
	宁夏大学
	采纳

	9
	10.1 质量管理

每批产品出厂前应进行检验，检验结果符合 JF 1070 及相关标准要求，检验合格后方可出厂。

10.2 卫生管理

生产卫生管理应符合 GB 14881、GB 12696 和 GB/T 23543 的规定。
	规范性引用文件需要全面清理目前引用文件存在明显重复和格式问题。例如：GB2758出现两次；GB7718出现两次；前面出现GB4285，后面实际又使用GB2762、GB2763；GB14881在正文10.2出现，但没有在规范性引用文件中列出；“JF1070”以及后文“IF1070”应核对为正确标准编号；GB/T191在10.1出现，但前面没有列入规范性引用文件。这一部分必须按照GB/T1.1‑2020逐条核对，只列正文中形成规范性要求且不可缺少的引用文件。
	北方民族大学
	采纳

	10
	6.1.2 葡萄园酿酒原料宜是树龄5年以上的葡萄树所生产的葡萄。
	“树龄5年以上”建议删除或提供充分产区科学依据6.1.2规定：“葡萄园酿酒原料应是树龄5年以上的葡萄树所生产的葡萄。”从葡萄酒学和标准制定角度，这一条依据不足，而且可能形成不必要的产业准入限制。建议：删除“树龄5年以上”的强制性规定。如果贺兰山东麓已有充分多年数据证明5年以上树龄是形成特定品质的必要条件，则应提供科研或产业统计依据，否则不宜写成“应”。
	北方民族大学
	采纳

	11
	7.2.3 白葡萄压榨”正文规定：除梗率应>95%...
	7.2.3出现明显的对象错误：“白葡萄压榨”正文规定：除梗率应>95%，白葡萄压榨应使用柔性压榨设备……建议修改为：桃红葡萄酒原料压榨宜采用柔性压榨设备，避免过度压榨导致种子、果梗及果皮中粗糙酚类物质过量浸出。同时，“除梗率>95%”也建议改成工艺选择性条款，因为整穗压榨本身就是优质桃红的重要工艺之一。
	北方民族大学
	采纳

	12
	7.4.1 可采用自然发酵或接种经允许使用的酿酒酵母进行发酵；接种发酵应保证酵母接种量与入罐果汁温度条件。
	“天然酵母或人工酵母”术语不够专业7.4.1的“天然酵母或人工酵母”建议改为：自然发酵或接种经允许使用的酿酒酵母进行发酵。
	北方民族大学
	采纳

	13
	具有纯正、优雅、怡悦协调的果香、花香；具有典型蜜饯、果脯类甜美花果香气
	建议增加“贺兰山东麓桃红葡萄酒典型性”指标制定DB64地方标准回答的是：“贺兰山东麓桃红葡萄酒与中国其他产区桃红葡萄酒相比，有什么特色？”建议项目组通过代表性酒样和感官研究，建立：色泽香气酸度口感新鲜度典型性评价体系。例如可以围绕：色泽明亮；具有新鲜红色浆果、花香或核果等品种/产区特征；香气纯净；酸度清爽；酒体协调；余味洁净；具有贺兰山东麓桃红葡萄酒典型性。如果条件允许，可以建立产区桃红葡萄酒感官轮，作为标准的附录，这会显著提升标准的科研含量。
	北方民族大学
	采纳

	14
	6.1.4 保持葡萄的新鲜感和酸度，一般滴定酸不低于7g/L，葡萄滴定糖不低于200 g/L.
	6.1.4：不要规定葡萄的酸度和糖度，以最终产品的感观适口性为准。
	宁夏农垦酒业有限公司
	采纳

	15
	6.2.1 采收前 30d不得使用杀虫剂和杀菌剂，采收后的葡萄中污染物限量应符合 GB2762的规定，农药最大残留限量应符合GB 2763的规定，采收前15d禁止使用催熟剂、着色剂、增糖剂或喷洒甜味剂等外源添加剂。
	6.2.1：葡萄整个生产过程禁止使用催熟剂、着色剂、增糖剂或喷施甜味剂等外源添加剂（不是提前15天）。
	宁夏农垦酒业有限公司
	采纳

	16
	7.3.3 带皮浸渍的红葡萄应在5℃至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。
	7.3.3：不要规定冷浸渍时间，可根据产品特点所需要的色泽来确定冷浸渍时间。
	宁夏农垦酒业有限公司
	保留原文

	17
	7.6.1 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 %。
	7.6.1：多品种混酿的葡萄酒，在标注葡萄品种名称时同时标注所占的百分比。
	宁夏农垦酒业有限公司
	采纳

	18
	7.6.4  香槟法
	7.6.4：“香槟法”的名称是否可以使用。
	宁夏农垦酒业有限公司
	采纳

	19
	1 范围

贺兰山东麓葡萄酒国家地理标志产品保护产区内
	适用范围保持一致。标准名称中“贺兰山东麓”和正文中范围一项中“兰山东麓葡萄酒国家地理标志保护产区”地理空间范围不一致，需保持前后一致。
	中粮长城葡萄酒（宁夏）有限公司
	采纳

	20
	
	建议增补“贺兰山东麓桃红葡萄酒典型性”内容。地方性产品典型性及有别于其他产区该类产品的特点应明确标识出来，围绕桃红葡萄酒的感官及理化指标，明确出该产区产品的独特性，更加凸显该标准的科技含量。
	中粮长城葡萄酒（宁夏）有限公司
	采纳


