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前　　言

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。

本文件规定了食品质量相关技术要求，食品安全相关要求见有关法律法规、政策和食品安全标准

等文件。

本文件代替 GB/T 22211—2008《地理标志产品　五粮液酒》，与 GB/T 22211—2008 相比，除结构

调整和编辑性改动外，主要技术变化如下：

——更改了五粮液酒、五粮液酒包包曲、五粮液酒泥窖的定义（见 3.1、3.2、3.3，2008 年版的 3.1、
3.2、3.5）；

——删除了发酵周期、勾兑、酒龄、五粮液年份酒的定义（见 2008 年版的 3.3、3.4、3.6、3.7）；

——增加了产地环境（见第 5 章，2008 年版的 5.2）；

——更改了原料要求、酿造环境和生产工艺（见 6.1、6.2、6.3，2008 年版的 5.1、5.3）；

——更改了产品感官要求（见 6.4.1，2008 年版的 5.4.1）；

——更改了产品理化指标要求，按产品自生产日期一年内和一年后分别进行要求，增加了酸酯总

量、己酸+己酸乙酯，删除了酒精度/（% vol）25~34、年份酒产品类别（见 6.4.2，2008 年版

的 5.4.2）；

——删除了卫生指标要求（见 2008 年版的 5.4.3）；

——增加了净含量要求（见 6.5）；

——更改了酒精度、总酸试验方法，增加了酸酯总量、己酸+己酸乙酯的试验方法（见 7.2.1、7.2.2、
7.2.4，2008 年版的 6.1）；

——增加了净含量试验方法（见 7.3）；

——删除了卫生指标试验方法（见 2008 年版的 6.2）；

——更改了检验规则（见第 8 章，2008 年版的第 7 章）；

——更改了标志、标签（见第 9 章，2008 年版的第 8 章）

——更改了包装、运输、贮存（见第 10 章，2008 年版的第 9 章）；

——更改了五粮液酒地理标志产品产地范围的地图（见附录 A，2008 年版的附录 A）；

——增加了五粮液酒酿造工艺及五粮液酒包包曲工艺流程图（见附录 B）。

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。

本文件由国家知识产权局提出。

本文件由全国知识管理标准化技术委员会（SAC/TC 554）归口。

本文件起草单位：宜宾五粮液股份有限公司、中国标准化研究院、四川省食品检验研究院。

本文件主要起草人：曾从钦、杨韵霞、安明哲、云振宇、张庆、曹鸿英、龙小蓉、罗勇、郑佳、张瑶、史波

林、刘鹏、王俏、陈洪坤、邓依、李毅、唐家环、王蕊、钟真全。

本文件及其所替代文件的历次版本发布情况为：

——2008 年首次发布为 GB/T 22211—2008，2015 年增加了第 1 号修改单；

——本次为第一次修订。
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引　　言

2020 年五粮液酒成为首批入选《中华人民共和国政府与欧洲联盟地理标志保护与合作协定》地理

标志产品名录。五粮液酒独特的原料配比、包包曲、酿造工艺和微生态环境成就了五粮液酒“香气悠

久、味醇厚、入口甘美、入喉净爽、各味谐调、恰到好处、酒味全面”的独特风格。此次修订大幅增加了生

产工艺要求，为传承五粮液酒传统酿造工艺，突出五粮液酒质量特色和声誉，助力五粮液酒产业高质量

发展和地理标志高水平保护提供了重要技术依据。
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地理标志产品质量要求　五粮液酒

1　范围

本文件界定了地理标志产品五粮液酒的术语、产品分类，规定了产地范围、技术要求、检验规则及

标志、标签、包装、运输和贮存的要求；描述了产地环境和相应检验方法。

本文件适用于地理标志产品五粮液酒的生产、加工、流通、检验，亦适用于地理标志产品五粮液酒

的保护和管理。

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 1353　玉米

GB/T 1354　大米

GB 5009.225　食品安全国家标准　酒和食用酒精中乙醇浓度的测定

GB 5749　生活饮用水卫生标准

GB/T 8231　高粱

GB/T 10345　白酒分析方法

GB/T 10346　白酒检验规则和标志、包装、运输、贮存

GB/T 10781.1　白酒质量要求　第 1 部分：浓香型白酒

GB 12456　食品安全国家标准　食品中总酸的测定

GB/T 15109　白酒工业术语

GB/T 33405　白酒感官品评术语

JJF 1070　定量包装商品净含量计量检验规则

3　术语和定义

GB/T 15109、GB/T 10781.1、GB/T 33405 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。

3.1
五粮液酒　Wuliangye baijiu
地理标志产品产地范围内，以精选的高粱、大米、糯米、小麦、玉米五种粮食和水为原料，以五粮液

酒包包曲为糖化发酵剂，采用五粮液酒泥窖及传统酿造工艺，经开放式作业生产，固态发酵、固态蒸馏、

陈酿、勾调而成的浓香型白酒。

注： 生产中不直接或间接添加食用酒精及非自身发酵产生的呈色呈香呈味物质。

3.2　
　　五粮液酒包包曲　Wuliangye baobaoqu

在产地范围内独有的自然生态环境中，以小麦为原料，采用五粮液酒传统制曲工艺，自然接种、自
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然发酵生产的形似馒头状隆起的曲块。

3.3　
　　五粮液酒泥窖　Wuliangye fermentation pit

五粮液酒生产发酵容器，用宜宾市本地未经耕作的弱酸性黄黏土、青石、楠竹条（片）等材料筑建而

成。窖池口面为长方形，剖面为上宽下窄的倒梯形。

注： 包括连续不间断使用的古窖池和由古窖池经活态复制演化的窖池群。

3.4　
五粮液酒专用粮基地　Wuliangye special grain base
专门生产五粮液酒酿酒所需高粱、大米、糯米、小麦、玉米五种粮食的种植基地。

注： 以宜宾市为核心、四川省为主体，兼顾国内部分优质粮食产区。

4　产地范围

五粮液酒地理标志产品产地范围限定于国家知识产权行政管理部门发布的批准公告中的产地范

围，即宜宾市翠屏区和叙州区，具体范围按附录 A。

5　产地环境

5.1　地理环境

五粮液酒产地范围位于四川省宜宾市，东经 104°35′~104°37′，北纬 28°18′~28°45′，海拔 293 m~
320 m 之间。

5.2　气候环境

五粮液酒产地范围位于四川盆地南部。气候属亚热带湿润季风气候类型，气候温和（年平均气温

19 ℃）、雨量充沛（年平均降水量 977.1 mm）、无霜期长（年平均无霜期 363.3 d）、雨热同季（其中 5 月—
9 月降雨量 749.1 mm，占全年降水量的 74.31%）、四季分明。日照时间短（年均日照 1122.1 h）、气候湿

润（年平均湿度 79%，年平均蒸发量 932.1 mm）、风速较小（年平均风速 1.2 m/s，最多风向为东北风）。

6　技术要求

6.1　原料要求

6.1.1　水

水源水应取自产地范围内的金沙江和岷江江心水，酿造用水应经净化处理且符合 GB 5749 的规

定。勾调加浆用水应在此基础上进一步净化处理。

6.1.2　高粱

产自五粮液酒专用粮基地，并应符合 GB/T 8231 的规定。

6.1.3　大米

产自五粮液酒专用粮基地，并应符合 GB/T 1354 的规定。
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6.1.4　糯米

产自五粮液酒专用粮基地，并应符合 GB/T 1354 的规定。

6.1.5　小麦

产自五粮液酒专用粮基地，并应符合 GB 1351 的规定。

6.1.6　玉米

产自五粮液酒专用粮基地，并应符合 GB 1353 的规定。

6.2　酿造环境

6.2.1　酿造菌群

五粮液酒酿造环境应有超过 2 000 个属的原核微生物和 400 个属的真核微生物组成的独特酿造

菌群。泥窖中含有己酸菌解乳酸己小杆菌（菌种代号 JNU⁃WLY1368）、丙酸嗜蛋白菌（菌种代号 JNU⁃
WLY501）、产香梭菌（菌种代号 WLY⁃B⁃L2）等独特发酵微生物。酿造环境空气含有从梗孢酵母（菌种

代号 WLY⁃L⁃M⁃1）等独特环境微生物。

6.2.2　窖泥

五粮液酒筑窖用窖干泥应为宜宾市本地未经耕作的弱酸性黄黏土物理夯筑而成。生产用窖泥应

为宜宾市本地未经耕作的弱酸性黄黏土经晾干，加入老窖种泥、黄水等培养加工制成。

6.3　生产工艺

6.3.1　工艺概述

按五粮配方和粗细度要求粉碎的五种粮食的粮粉与一定数量的出窖糟醅依季节按一定比例配料，

以五粮液酒包包曲为糖化发酵剂，在泥窖中发酵，采用跑窖循环、固态续糟、泥窖发酵、分层起糟、分层

蒸馏、分层入窖、量质摘酒、按质并坛的传统酿造工艺，经分级陈酿、精心勾调而成。五粮液酒酿造工艺

及五粮液酒包包曲工艺流程图按附录 B 进行。

6.3.2　窖池养护

应看糟配料，稳准配料，达到“以糟养窖、以窖养糟”。起窖不应伤及窖池壁，做到“层层清、口口清、

日日清”。入窖前应对窖池给予养护，并按生产节奏保持连续使用。

注 1： “以糟养窖、以窖养糟”是指通过看糟配料等做好前置控制条件入窖后，糟醅先提供营养物质滋养窖泥微生物。

窖泥微生物经年累月得到驯养纯化后，形成特有的酿酒微生物群落，其生长代谢产生的酸、酯、醇、醛类等呈香

呈味物质再滋养糟醅，达到循环良性互促。

注 2： “层层清”是指分层起糟后，每起完一甑糟醅对窖壁进行清扫；“口口清”是指每口窖的糟醅起完后对整口窖壁

进行清扫、养护；“日日清”是指每日对窖池卫生进行清扫、对窖壁进行养护。

6.3.3　制曲

6.3.3.1　小麦润料

以小麦为原料，用热水润料，浸润后的小麦应表面柔润收汗（表面无水分）、口嚼不粘牙，有清脆

声响。
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6.3.3.2　小麦破碎

润料后的小麦应破碎至“烂心不烂皮、成栀子花瓣状”的状态，具体组织形态参见附录 C。麦粉中

不应有整粒或半粒存在，过 20 目孔筛细粉达到合理比例。

6.3.3.3　加水拌和

破碎的麦粉经加水应使其含水量达到工艺要求，拌料均匀，手捏成团不粘手。

6.3.3.4　曲胚成型

加水拌和的物料经压制成型，曲胚呈长方形，曲胚上面的中部如馒头般隆起，表面应光滑细润不粗

糙，无缺角掉边。

6.3.3.5　培菌管理

成型的曲胚放入发酵房进行发酵，期间合理排潮（排湿）、翻曲。整个发酵过程曲胚中心温度应符

合“前缓中挺后缓落”的工艺要求，排潮遵循潮大多排、潮小少排、无潮不排、短时勤排、交叉排潮的原则

进行，翻曲做到上翻下，底翻面，四周翻中间，硬度大的放下层，发酵周期为 30 d±3 d，主要工艺流程应

符合 B.2。经发酵完成的曲胚曲香纯正，气味浓郁，皮薄心厚，“穿衣”（菌丝）良好，断面整齐，菌丝粗壮

紧密。断面以猪油白色（微黄）或乳白色为主，兼有少量异色。

注： “前缓中挺后缓落”指前缓时间≥3 d，中挺时间≥7 d，后期曲胚中心温度缓慢下降。

6.3.3.6　入库陈化

经过培菌的曲胚应放入陈化库进一步陈化老熟，陈化时间 3 个月~8 个月。

6.3.3.7　陈曲粉碎

将达到陈化要求的曲块进行粉碎，视季节（热季、冷季）控制细粉比例。

6.3.4　酿酒

6.3.4.1　原料处理

高粱、大米、糯米、小麦、玉米分别粉碎至符合工艺要求的粗细度，按高粱 36%、大米 22%、糯米

18%、小麦 16%、玉米 8% 的配比，混合均匀成粮粉。

6.3.4.2　出窖起糟

糟醅入窖后密闭发酵，发酵周期宜在 70 d 左右，双轮底发酵时间 140 d 左右，到期后开窖，用“看、

闻、尝、捏”的方法进行开窖鉴定，随后分层起糟。当需要起底糟时，应先将酒窖中的黄水尽量滴出，以

降低酒糟中的水分和酸度。

6.3.4.3　看糟配料

看糟配料要根据糟醅发酵情况制定配料方案，配料需稳定、准确。以甑的容积为单位，将 6.3.4.2
所起糟醅和 6.3.4.1 的粮粉按季节投粮重量要求加粮拌和；堆积润粮，润粮时间 60 min~75 min；上甑

前，根据糟醅状态，按比例将糠拌入。糠（稻谷壳）应经 30 min 以上清蒸成熟糠并自然冷却。
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6.3.4.4　上甑

将拌糠后的粮糟装入甑中，上甑应“轻撒匀铺、探汽上甑”，不可“一气呵成”，不应起堆塌汽，甑中的

粮糟应保持中低边高的形态。上甑完毕后，当有蒸汽逸出时，应盖上云盘。

注： “轻撒匀铺”指上甑应松、轻、匀、薄、准、平，操作轻快、撒料轻，保证糟醅疏松、穿汽均匀，增大蒸馏界面；“探汽上

甑”指一边上甑一边用手探汽，保证甑内各个点位穿汽均匀。

6.3.4.5　摘酒并坛

摘酒应合理控制原酒流速，做到“掐头去尾”“量质摘酒”“按质并坛”，并同质同坛进行贮存。

注 1： “掐头去尾”是指将低沸点物质含量高的酒头和高沸点物质含量高的酒尾单独摘取，减少酒内异杂味的操作。

注 2： “量质摘酒”是指摘完酒头后，通过眼观、鼻闻、口尝，感悟各段酒液色、香、味的细微差别，分段分质摘取原酒。

注 3： “按质并坛”是根据相近相似、相融相生、平衡谐调的原理，将来源不同、质量各具特色的原酒，针对性地实施

组合。

6.3.4.6　蒸粮

摘酒后继续蒸粮，粮糟中的粮食达到内无生心、糊化彻底、熟而不粘的标准后出甑。

6.3.4.7　打量水

对蒸粮后的粮糟打量水，量水温度应大于 95 ℃（沸点量水），做到匀泼粮糟，闷粮吸水。

6.3.4.8　摊晾下曲

打量水后的粮糟应摊晾操作，使粮糟温度达到下曲温度，遵循“一划二翻三收拢”操作，将曲粉与摊

晾处理后的粮糟均匀混合。下曲温度根据季节动态调整，曲粉用量视季节和投粮重量动态调整。

注： “一划二翻三收拢”是指将糟醅铲上摊场后，首先划一次糟醅，再翻一次糟醅，然后调节好温度下曲拌匀后收拢

糟醅。

6.3.4.9　入窖发酵

采用“跑窖循环法”入窖发酵。入窖粮糟需达到疏松不糙、柔熟不腻的感官要求，以甑为单位，分层

平整入窖，根据季节、糟醅结构踩窖。封窖前，在最上层粮糟上覆盖一层红糟，在红糟面上铺敷一层封

窖泥（黄泥）封窖，封窖泥厚度不少于 10 cm。在整个发酵期内应保持窖帽封窖泥不干裂、无破损漏气。

注： 红糟是本轮生产中不投粮，取酒后再次入窖发酵的糟醅。

6.3.4.10　原酒入库陈酿

将原酒按同质同坛的原则，采用陶坛盛装，在专用库房陈酿。

6.3.5　勾调

把不同酿酒车间生产的原酒，按不同比例进行组合并使用调味酒调味，原酒酒龄应不少于 5 年，调

味酒酒龄应不少于 20 年。勾调后应保持产品风格一致，符合产品质量要求。

6.4　产品要求

6.4.1　感官要求

综合感官应符合表 1 的要求。
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表 1　感官要求

项  目

色

香  

味

格

a 当酒温度低于 10 ℃时，允许出现白色絮状沉淀物质或失光。10 ℃以上时应逐渐恢复正常。

酒精度/（%vol）

>60~73

无色（或微黄）、清澈透明、无悬浮物、无沉淀 a

以陈香、曲香、多粮香、窖香为主体的复合香，

香气优雅、浓郁悠长

入口浓郁、口中浓厚、入喉净

爽、酒味丰满、回味悠长、各味

谐调全面

具有本品固有的香气悠久、味醇厚、入口甘美、入喉净爽、各味谐调、恰到好处、酒味全面的独特风格

>45~60

入口醇甜、口中醇厚、入喉净爽、酒

味丰满、回味悠长、各味谐调全面

>35~45

以陈香、曲香、多粮香、窖香

为主体的复合香，

香气优雅舒适、持久

入口绵甜、口中醇和、入喉净

爽、酒味丰富、回味持久、各

味谐调全面

6.4.2　理化要求

应符合表 2 的规定。

表 2　理化指标

项  目

酒精度 a （20 ℃）/（%vol）

总酸（以乙酸计）/（g/L）

总酯（以乙酸乙酯计）（g/L）

己酸乙酯/（g/L）

酸酯总量/（mmol/L）

己酸+己酸乙酯/（g/L）

固形物/（g/L）
a 酒精度实测值与标签标示值允许差为  ±1.0 %vol。

产品自生产日期一年内（包

括一年）执行的指标

产品自生产日期大于一年

执行的指标

指标要求

>60~73

≥0.60

≥3.00

≥2.00

≥60

≥3.00

≤0.40

>45~60

≥0.40

≥2.00

≥1.20

≥40

≥1.80

≤0.40

>35~45

≥0.30

≥1.50

≥0.70

≥35

≥1.20

≤0.70

6.5　净含量

净含量要求见《定量包装商品计量监督管理办法》。

7　试验方法

7.1　感官要求

按 GB/T 10345 和附录 D 执行。

7.2　理化要求

7.2.1　酒精度

按 GB 5009.225 执行。
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7.2.2　总酸

按 GB 12456 执行

7.2.3　总酯、己酸乙酯、固形物

按 GB/T 10345 执行。

7.2.4　酸酯总量、己酸+己酸乙酯

按 GB/T 10345 执行。

7.3　净含量

按 JJF 1070 执行。

8　检验规则

应符合 GB/T 10346 的规定。

9　标志、标签

9.1　符合本文件要求的产品方可在产品标签或包装物上标注地理标志名称及本文件的标准代号，并

应同时使用经国家知识产权行政管理部门核准公告的地理标志专用标志。

9.2　符合本文件要求的产品应标识产品类型为“固态法白酒”。

10　包装、运输、贮存

10.1　包装

应符合 GB/T 10346 的规定。

10.2　运输

10.2.1　运输车辆和工具应清洁、干燥。

10.2.2　运输时应轻装轻卸，不应重压，应有防日晒、防雨淋措施。

10.2.3　运输时不应与有毒、有害、有污染物混装、混运。

10.3　贮存

仓库应通风、阴凉、干燥、清洁。做到防高温、防潮湿、防虫、防鼠，不应与有毒、有害、有异味、易挥

发、有腐蚀的物品同处贮存。
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附　录　A
（规范性）

地理标志产品五粮液酒产地范围

地理标志产品五粮液酒产地范围应符合图 A.1 中所示的地理范围。

图 A.1　地理标志产品五粮液酒产地范围

注： 产地范围中包括翠屏区江北生产区域、叙州区南岸生产区域和其他生产区域，其他生产区域的具体地址为宜宾

市翠屏区鼓楼街 24、26、28 号、东浩街 43、45 号、长春街 115 号、北正街 82 号、顺河街 54 号、刘臣街 211 号。
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附　录　B
（规范性）

五粮液酒酿造工艺及五粮液酒包包曲工艺流程图

B.1　五粮液酒酿造工艺流程图

五粮液酒酿造工艺流程图按图 B.1。

图 B.1　五粮液酒酿造工艺流程图
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B.2　五粮液酒包包曲工艺流程图

五粮液酒包包曲工艺流程图按图 B.2。

图 B.2　五粮液酒包包曲工艺流程图
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附　录　C
（资料性）

小麦破碎后的组织形态图

小麦破碎后达到“烂心不烂皮、成栀子花瓣状”的组织形态参见图 C.1。

图 C.1　小麦破碎后的组织形态图
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附　录　D
（资料性）

五粮液酒感官评价表

D.1　品评内容

品评人员从外观、香气、口味和风格 4 个方面 12 个指标分等级进行评价（见表 D.1）。每位评价人

员的评价结果以勾选形式，在回答表中进行记录（见表 D.2~表 D.4）。

表 D.1　五粮液酒感官评价内容与描述

色

香

味

色泽

陈香

曲香

多粮香

窖香

香气谐调度

香气持久度

口味

柔和度

酒精度/（%vol）：

>60~73

酒精度/（%vol）：

>45~60

酒精度/（%vol）：

>35~45

酒精度/（%vol）：

>60~73、>45~60

酒精度/（%vol）：

>35~45

酒精度/（%vol）：

>60~73、>45~60

酒精度/（%vol）：

>35~45

酒精度/（%vol）：

>60~73、>45~60

酒精度/（%vol）：

>35~45

酒精度/（%vol）：

>60~73

酒精度/（%vol）：

>45~60

酒精度/（%vol）：

>35~45

酒精度/（%vol）：

>60~73、>45~60

无色（或微黄），清澈透明；有异色、浑浊或悬浮物

有浓郁的陈香；有陈香；陈香淡

有突出的陈香；有陈香；陈香淡

有明显的陈香；有陈香；陈香淡

有烘培香、麦香、菠萝香、玫瑰香等复合香；有曲香；曲香淡

有突出的多粮香，自然舒适；有多粮香；多粮香淡

有明显的多粮香，自然舒适；有多粮香；多粮香淡

有突出的老窖香；有老窖香；窖香淡

有明显的老窖香；有老窖香；窖香淡

优雅；自然；杂糅

悠长；持久；长

持久；长；短

浓郁；较甜；甜淡

醇甜；较甜；甜淡

绵甜；较甜；甜淡

绵柔；顺口；辛辣

评价内容 描述
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格

丰满度

纯净度

回味持久度

谐调度

风格

酒精度/（%vol）：

>35~45

酒精度/（%vol）：

>60~73

酒精度/（%vol）：

>45~60

酒精度/（%vol）：

>35~45

酒精度/（%vol）：>
60~73

酒精度/（%vol）：>
45~60

酒精度/（%vol）：>
35~45

柔顺；顺口；刺口

浓厚丰满；较浓厚丰满；平淡

醇厚丰满；较醇厚丰满；平淡

醇和丰富；较醇和丰富；平淡

净爽；干净；涩口

回味悠长；回味持久；回味较短

回味持久；回味长；回味较短

舒服；细腻；粗糙

具有本品固有的独特风格；具有本品独特风格；风格不明显

味

柔和度

表 D.1　五粮液酒感官评价内容与描述  (续)

评价内容 描述

表 D.2　酒精度/（%vol）：>60~73 五粮液酒感官评价回答表

色

香

色泽

陈香

曲香

多粮香

窖香

无色（或微黄），清澈透明

有异色、浑浊或悬浮物

有浓郁的陈香

有陈香

陈香淡

有烘培香、麦香、菠萝香、玫瑰香等

复合香

有曲香

曲香淡

有突出的多粮香，自然舒适

有多粮香  

多粮香淡

有突出的老窖香

有老窖香

姓名：　　　　　　　　　　  时间：　　　　　　　　　　  轮次：

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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味

格

备注

注 1： 若各样品符合各指标某档级，请在相应栏内画√。

注 2： “备注”栏填写对五粮液酒的特殊评价（可以不填写）。

香气谐调度

香气持久度

口味

柔和度

丰满度

纯净度

回味持久度

谐调度

风格

窖香淡

优雅

自然

杂糅

悠长

持久

长

浓郁

较甜

甜淡

绵柔

顺口

辛辣

浓厚丰满

较浓厚丰满

平淡

净爽

干净

涩口

回味悠长

回味持久

回味较短

舒服  

细腻

粗糙

具有本品固有的独特风格

具有本品独特风格

风格不明显

香

窖香

表 D.2　酒精度/（%vol）：>60~73 五粮液酒感官评价回答表  (续)

姓名：　　　　　　　　　　  时间：　　　　　　　　　　  轮次：

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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表 D.3　酒精度/（%vol）：>45~60 五粮液酒感官评价回答表

色

香

味

色泽

陈香

曲香

多粮香

窖香

香气谐调度

香气持久度

口味

柔和度

丰满度

纯净度

无色（或微黄），清澈透明

有异色、有浑浊或悬浮物

有突出的陈香

有陈香

陈香淡

有烘培香、麦香、菠萝香、

玫瑰香等复合香

有曲香

曲香淡

有突出的多粮香，自然舒适  

有多粮香

多粮香淡

有突出的老窖香  

有老窖香  

窖香淡

优雅

自然

杂糅

悠长

持久

长

醇甜

较甜

甜淡

绵柔

顺口

辛辣

醇厚丰满

较醇厚丰满

平淡

净爽

干净

涩口

姓名：　　　　　　　　　　  时间：　　　　　　　　　　  轮次：

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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格

备注

注 1： 若各样品符合各指标某档级，请在相应栏内画√。

注 2： “备注”栏填写对五粮液酒的特殊评价（可以不填写）。

回味持久度

谐调度

风格

回味悠长

回味持久

回味较短

舒服

细腻

粗糙

具有本品固有的独特风格

具有本品独特风格

风格不明显

味

D.3　酒精度/（%vol）：>45~60 五粮液酒感官评价回答表  （续）

姓名：　　　　　　　　　　  时间：　　　　　　　　　　  轮次：

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7

表 D.4　酒精度/（%vol）：>35~45 五粮液酒感官评价回答表

色

香

色泽

陈香

曲香

多粮香

窖香

无色（或微黄），清澈透明

有异色、浑浊或悬浮物

有明显的陈香

有陈香

陈香淡

有烘培香、麦香、菠萝香、玫瑰香

等复合香

有曲香

曲香淡

有明显的多粮香，自然舒适

有多粮香

多粮香淡

有明显的老窖香

有老窖香

窖香淡

姓名：　　　　　　　　　　  时间：　　　　　　　　　　  轮次：

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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味

格

备注

注 1： 若各样品符合各指标某档级，请在相应栏内画√。

注 2： “备注”栏填写对五粮液酒的特殊评价（可以不填写）。

香气谐调度

香气持久度

口味

柔和度

丰满度

纯净度

回味

持久度

谐调度

风格

优雅

自然

杂糅

持久

长

短

绵甜

较甜

甜淡

柔顺

顺口

刺口

醇和丰富

较醇和丰富

平淡

净爽

干净

涩口

回味持久

回味长

回味较短

舒服

细腻

粗糙

具有本品固有的独特风格

具有本品独特风格

风格不明显

香

表 D.4　酒精度/（%vol）：>35~45 五粮液酒感官评价回答表  (续)

姓名：　　　　　　　　　　  时间：　　　　　　　　　　  轮次：

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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D.2　结果与统计

D.2.1　结果汇总

将所有评价人员结果以频次统计的方式汇总到表 D.5~表 D.7 中。

表 D.5　酒精度/（%vol）：>60~73 五粮液酒感官评价结果汇总表

色

香

味

色泽

陈香

曲香

多粮香

窖香

香气谐调度

香气持久度

口味

柔和度

丰满度

无色（或微黄），清澈透明

有异色、浑浊或悬浮物

有浓郁的陈香

有陈香

陈香淡

有烘培香、麦香、菠萝香、玫

瑰香等复合香

有曲香

曲香淡

有突出的多粮香，自然舒适

有多粮香

多粮香淡

有突出的老窖香

有老窖香

窖香淡

优雅

自然

杂糅

悠长

持久

长

浓郁

较甜

甜淡

绵柔

顺口

辛辣

浓厚丰满

较浓厚丰满

平淡

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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格

纯净度

回味

持久度

谐调度

风格

净爽

干净

涩口

回味悠长

回味持久

回味较短

舒服

细腻

粗糙

具有本品固有的独特风格  

具有本品独特风格

风格不明显

味

表 D.5　酒精度/（%vol）：>60~73 五粮液酒感官评价结果汇总表  (续)

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7

表 D.6　酒精度/（%vol）：>45~60 五粮液酒感官评价结果汇总表

色

香

香

色泽

陈香

陈香

曲香

多粮香

窖香

香气谐

调度

无色（或微黄），清澈透明

有异色、有浑浊或悬浮物

有突出的陈香

有陈香

陈香淡

有烘培香、麦香、菠萝香、玫瑰

香等复合香

有曲香

曲香淡

有突出的多粮香，自然舒适

有多粮香

多粮香淡

有突出的老窖香

有老窖香

窖香淡

优雅

自然

杂糅

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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味

格

香气持

久度

口味

柔和度

丰满度

纯净度

回味

持久度

谐调度

风格

悠长

持久

长

醇甜

较甜

甜淡

绵柔

顺口

辛辣

醇厚丰满

较醇厚丰满

平淡

净爽

干净

涩口

回味悠长

回味持久

回味较短

舒服

细腻

粗糙

具有本品固有的独特风格

具有本品独特风格

风格不明显

香

表 D.6　酒精度/（%vol）：>45~60 五粮液酒感官评价结果汇总表  (续)

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7

表 D.7　酒精度/（%vol）：>35~45 五粮液酒感官评价结果汇总表

色

香

色泽

陈香

曲香

无色（或微黄），清澈透明

有异色、浑浊或悬浮物

有明显的陈香

有陈香

陈香淡

有烘培香、麦香、菠萝香、玫瑰香

等复合香

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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香

味

格

多粮香

窖香

香气谐

调度

香气持

久度

口味

柔和度

丰满度

纯净度

回味

持久度

谐调度

风格

有曲香

曲香淡

有明显的多粮香，自然舒适

有多粮香

多粮香淡

有明显的老窖香

有老窖香

窖香淡

优雅

自然

杂糅

持久

长

短

绵甜

较甜

甜淡

柔顺

顺口

刺口

醇和丰富

较醇和丰富

平淡

净爽

干净

涩口

回味持久

回味长

回味较短

舒服

细腻

粗糙

具有本品固有的独特风格

具有本品独特风格

风格不明显

香

曲香

表 D.7　酒精度/（%vol）：>35~45 五粮液酒感官评价结果汇总表  (续)

评价内容 评价档级 样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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D.2.2　结果计算

“双八十”原则：当感官验收评委人数大于评委总人数的 80%（向上取整）时，感官验收方可进行；

并以参加感官验收评委人数的 80%（向上取整）作为最小回答数。

各指标的最高档选择人数大于最少回答数，说明该样品在该指标上符合最高档品质；若该样品有

一项不满足最高等级，则视为不合格品。

表 D.8　酒精度/（%vol）：>60~73 五粮液酒感官特征符合性结果

评价内容

色

香

味

格

色泽

陈香

曲香

多粮香

窖香

谐调度

持久度

口味

柔和度

丰满度

纯净度

回味

持久度

谐调度

风格

描述

无色（或微黄），清澈透明

浓郁

有烘培香、麦香、菠萝香、

玫瑰香等复合香

突出

突出

优雅

悠长

浓郁

绵柔

浓厚丰满

净爽

回味悠长

舒服

具有本品固有的独特风格

符合性统计分析结果（符合  或  不符合）

样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7

表 D.9　酒精度/（%vol）：>45~60 五粮液酒感官特征符合性结果

色

香

色泽

陈香

曲香

多粮香

窖香

谐调度

持久度

无色（或微黄），清澈透明

突出

有烘培香、麦香、菠萝香、

玫瑰香等复合香

突出

突出

优雅

悠长

评价内容 描述
符合性统计分析结果（符合  或  不符合）

样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7
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味

格

口味

柔和度

丰满度

纯净度

回味

持久度

谐调度

风格

醇甜

绵柔

醇厚丰满

净爽

回味悠长

舒服

具有本品固有的独特风格

表 D.9　酒精度/（%vol）：>45~60 五粮液酒感官特征符合性结果  (续)

评价内容 描述
符合性统计分析结果（符合  或  不符合）

样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7

表 D.10　酒精度/（%vol）：>35~45 五粮液酒感官特征符合性结果

评价内容

色

香

味

格

色泽

陈香

曲香

多粮香

窖香

谐调度

持久度

口味

柔和度

丰满度

纯净度

回味

持久度

谐调度

风格

描述

无色（或微黄），清澈透明

明显

有烘培香、麦香、菠萝香、玫瑰香等复

合香

明显

明显

优雅

持久

绵甜

柔顺

醇和丰富

净爽

回味持久

舒服

具有本品固有的独特风格

符合性统计分析结果（符合  或  不符合）

样品 1 样品 2 样品 3 样品 4 样品 5 样品 6 样品 7

D.2.3　结果判定

酒精度/（%vol）为  >60~73、>45~60、>35~45 的三类样品在外观、香气、口味、风格共 12 项分

指标最高档级应全符合，才能将样品分别表述为表 1 中的评语，否则判为不合格品。
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