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	前    言
	1  范围

	    本标准适用于三沟麸曲酱香型白酒。
	2  规范性引用文件
	以高粱为原料、小麦高温大曲为糖化发酵剂，利用石壁泥底窖池、采用高温堆积、固态发酵、高温流酒工艺、分质
	4 技术要求
	4.1 原辅料要求
	4.1.1高粱
	应符合GB/T 8231规定。
	4.1.3生产用水
	应符合GB 5749规定。

	4.2 工艺要求

	4.2.1工艺要求：应符合《三沟酱香型白酒工艺规程》的规定。
	4.2.2工艺特点：以优质的高粱和水为主要原料，以小麦高温大曲为糖化发酵剂，利用石壁泥底窖池，引入茅
	4.3 设备设施要求
	4.3.1 发酵池：应为石壁窖池。
	4.3.2 蒸馏设备：应为传统甑桶，材料为石材或食品级不锈钢。
	4.3.3 贮存容器：应为陶质瓮型，配合使用食品级不锈钢容器。

	4.4 生产加工过程要求
	应符合GB 8951和GB 14881的相关规定。
	4.5 感官要求
	4.6理化指标1
	4.7理化指标2
	4.8 污染物限量

	按国家质量监督检验检疫总局［2005］第75号令执行，检验按JJF 1070执行。
	5 检验规则
	5.1 入库检验
	5.2 组批与抽样
	5.3 出厂检验
	5.4 型式检验
	5.4.1 检验项目：本标准4.5-4.9条款规定的全部项目。
	5.4.2 型式检验每年进行一次。有下列情形之一亦应进行型式检验：

	5.5 判定规则

	6 标志、包装、运输、贮存
	6.1 标志
	6.1.1 预包装产品标签应符合GB 7718、GB 2757的规定。
	6.1.3 应标示“过量饮酒  有害健康”的警示语。

	________________________________


