2012年第192号
质检总局关于批准对蜀绣、王泗白酒、九龙
花椒、邛酒、唐场豆腐乳实施地理
标志产品保护的公告
根据《地理标志产品保护规定》，国家质检总局组织专家对蜀绣、王泗白酒、九龙花椒、邛酒、唐场豆腐乳地理标志产品保护申请进行审查。经审查合格，批准蜀绣、王泗白酒、九龙花椒、邛酒、唐场豆腐乳为地理标志保护产品，自即日起实施保护。
一、蜀绣
（一）产地范围。
蜀绣产地范围为四川省成都市现辖行政区域。
（二）专用标志使用。
蜀绣产地范围内的生产者，可向四川省成都市质量技术监督局提出使用“地理标志产品专用标志”的申请，经四川省质量技术监督局审核，报国家质检总局核准后予以公告。蜀绣的法定检测机构由四川省质量技术监督局负责指定。
（三）质量技术要求（见附件1）。
二、王泗白酒
（一）产地范围。
王泗白酒产地范围为四川省大邑县王泗镇、晋原镇、安仁镇、悦来镇、董场镇、苏场镇、韩场镇、沙渠镇、三岔镇、上安镇、蔡场镇、青霞镇、新场镇13个乡镇现辖行政区域。
（二）专用标志使用。
王泗白酒产地范围内的生产者，可向四川省大邑县质量技术监督局提出使用“地理标志产品专用标志”的申请，经四川省质量技术监督局审核，报国家质检总局核准后予以公告。王泗白酒的法定检测机构由四川省质量技术监督局负责指定。
（三）质量技术要求（见附件2）。
三、九龙花椒
（一）产地范围。
九龙花椒产地范围为四川省九龙县呷尔镇、汤古乡、乃渠乡、乌拉溪乡、踏卡乡、斜卡乡、烟袋乡、子耳乡、三垭乡、俄尔乡、三岩龙乡、八窝龙乡、上团乡、小金乡、朵洛乡、魁多乡、湾坝乡、洪坝乡18个乡镇现辖行政区域。
（二）专用标志使用。
九龙花椒产地范围内的生产者，可向四川省九龙县质量技术监督局提出使用“地理标志产品专用标志”的申请，经四川省质量技术监督局审核，报国家质检总局核准后予以公告。九龙花椒的法定检测机构由四川省质量技术监督局负责指定。
（三）质量技术要求（见附件3）。
四、邛酒
（一）产地范围。
邛酒产地范围为四川省邛崃市临邛镇、卧龙镇、宝林镇、桑园镇、固驿镇、前进镇、高埂镇、平乐镇8个乡镇现辖行政区域。
（二）专用标志使用。
邛酒产地范围内的生产者，可向四川省邛崃市质量技术监督局提出使用“地理标志产品专用标志”的申请，经四川省质量技术监督局审核，报国家质检总局核准后予以公告。邛酒的法定检测机构由四川省质量技术监督局负责指定。
（三）质量技术要求（见附件4）。
五、唐场豆腐乳
（一）产地范围。
唐场豆腐乳产地范围为四川省大邑县安仁镇、王泗镇、晋原镇、悦来镇、董场镇、苏场镇、韩场镇、沙渠镇、上安镇、新场镇、三岔镇、蔡场镇12个乡镇现辖行政区域。
（二）专用标志使用。
唐场豆腐乳产地范围内的生产者，可向四川省大邑县质量技术监督局提出使用“地理标志产品专用标志”的申请，经四川省质量技术监督局审核，报国家质检总局核准后予以公告。唐场豆腐乳的法定检测机构由四川省质量技术监督局负责指定。
（三）质量技术要求（见附件5）。
特此公告。
附件：1．蜀绣质量技术要求
2．王泗白酒质量技术要求
3．九龙花椒质量技术要求
4．邛酒质量技术要求
5．唐场豆腐乳质量技术要求
质检总局
2012年12月3日


附件1
蜀绣质量技术要求
一、原料质量要求
1. 丝线质量要求：桑蚕丝线用传统工艺染色，以本地菜子油固色，再根据图案的不同需要把一根丝线劈成1/2、1/4、1/8、1/16乃至更细。绣线质量应符合相关产品标准规定。
2. 底料质量要求：优质真丝软缎、软质白画布、蜀锦等，能满足刺绣和装裱的相关性能要求，并符合国家质量技术要求。
二、画面要求
1. 刺绣图案：健康并具有美感。
2. 不得侵犯他人知识产权的合法图案。
3. 刺绣内容：以绘画类、摄影类、书法类及其他美术作品。主要表现为动物类素材、植物类素材、人物故事类素材、自然类素材、建筑类素材、器物类素材、文字类素材、几何类素材等。
4. 日用品刺绣部分的画面占绣品主体表达面不少于40%。
三、工艺要求
以纯手工传统工艺设计、勾稿、上绷、配线、刺绣、装裱（缝纫等后加工）、检验等工艺程序进行生产。
四、针法要求
采用蜀绣传统122种针法。分绣点和线条的针法、绣平面的针法、掺色和色的针法、车拧针类、覆盖针类、缠绕针类、钉线类、施针类、拴针、补绣类、锦纹针类的针法等十二大类针法。
1. 绣点和线条类：以很细的线迹形成点子，常用于点缀花蕊等纹样的绣法。
2. 绣平面类：以铺针、盖针、参针、晕针等针法来绣平面的绣法。
3. 掺色和色类：是指在一个颜色的绣面里掺入另一个颜色以形成颜色过渡的绣法。
4. 车拧针类：是一种利用“旋”、“转”运针的方法来表达圆、曲线、曲面等弯曲形态的针法。
5. 覆盖针类：用于绣人物脸、手等表现皮肤的晕色的绣法。
6. 缠绕针类：是一种针线相绕、结环成绣的绣法。
7. 钉线类：是指使用较粗的绣线在布面上盘出图案，再另外用细线使用短平针将其垂直固定的绣法。
8. 施针类：是指施加于其他针法之上的针法，是高档装饰画绣中常用的针法。
9. 鳞甲绣法类：是绣鳞、羽类的针法。
10. 拴针类：是用来固结绣线的针法。
11. 补绣类：是把已绣好的绣片缝缀在底布上的一种绣法。
12. 锦纹针类：是指模仿织锦的纹样和纱线肌理来表现花型的一种绣法。
各种针法要根据画面要求应物施针，针脚整齐、线片光亮、紧密柔和、车拧到家。
五、后加工要求
1. 工艺品装裱：
（1）软裱：将绣片用真丝锦绫装裱，图案清晰、质感好、无气泡，不脱壳，不断裂，角度准确，丝缕直，纹样正，通幅整齐。
（2）硬裱：将绣片贴在底板或玻璃上，装裱时要去污、清晰，绣面绷平、整洁、无浆迹、无脏斑。镜框、镜架规格正确，油漆光亮、木质表层无伤痕、斑节。
2. 日用品后加工：将绣片或绣品经缝纫、熨烫等方法进行后加工处理，并符合相关纺织品质量要求。
六、质量特色
1. 产品所用丝线光泽丰富细腻，颜色饱满持久，具有韧性。所用绣底真丝轻薄而不变形，不易崩坏。绣品图案典雅、细致、有丝线的柔和和光泽，所绣作品针脚整齐、线片光亮、紧密柔和、车拧到家，有灵气、不呆板，区别于机绣。作品具有不腐，不蛀，不褪色的特点。
2. 安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。


附件2
王泗白酒质量技术要求
一、原辅材料
1．高梁：产自中国辽宁、吉林、黑龙江东北三省辖区内的优质红高梁和川西丘陵地区的优质糯红高粱，质量符合国家关于高梁的标准规定。
2．小麦：产自四川的优质小麦，质量符合国家关于小麦的标准规定。
3．玉米：产自四川的优质玉米，质量符合国家关于玉米的标准规定。
4．大米：产自四川的优质大米，质量符合国家关于大米的标准规定。
5．糯米：产自四川的优质糯米，质量符合国家关于糯米的标准规定。
6．酿制用水：来自产地范围内,井深15米以上的深井水，质量符合国家关于饮用水的标准规定。
7．稻壳：壳皮整齐、颜色新鲜，无发霉变质现象，贮存时间不超过4个月。
8．大曲：以优质小麦、大麦为原料通过人工或机制的砖曲；制曲温度：58℃至65℃；糖化力＞350mg/g.h；液化力＞0.4g/g.h；储存期：成曲3个月以上方能使用。砖曲感官要求：外表面呈灰白色，菌丝生长良好。曲香味浓郁纯正、无异味。断面整齐，泡气，呈灰白色，菌丝丰满。皮厚≤0.5cm。
二、生产要求
1．工艺流程：
原料→粉碎→配料→拌和→装甑→蒸馏→量质取酒→分级贮存→勾兑调味→鉴评→产品。
2．生产关键控制点：
（1）清蒸排杂：清蒸排杂时间为40分钟。
（2）原料配比：高粱、大米、糯米、小麦、玉米按36：22：18：16：8的配比进行配料掺拌。
（3）窖池要求：连续使用5年以上的泥窖池。
（4）蒸料蒸酒：将出窖糟与粮食拌和后混蒸混烧。
（5） 入窖发酵：将掺拌均匀的物料入窖发酵70至80天，双轮发酵可达到140至160天。
（6）量质摘酒：按不同窖层、不同蒸馏段位量质摘酒。 贮存：蒸馏后的基酒放入陶瓷坛或不锈钢贮罐中分级贮存2年以上。调味酒贮存于陶瓷坛，陈味调味酒须贮存5年以上。
（7）禁止性要求：生产过程中不得添加食用酒精及非白酒发酵产生的呈香呈味物质。
三、质量特色
1．感官特色：无色或微黄，清亮透明，无悬浮物，无沉淀。具有浓郁的己酸乙酯为主体的复合香气，酒体醇和谐调，绵甜淡雅，余味悠长，具有本品典型的风格。
2．理化指标：
	项 目
	指 标
一 级

	酒精度a /（%vol）
	41～68
60～72
41～72

	己酸乙酯/（g/L）
	1.30～5.00
0.80～4.80

	总酸（以乙酸计）/（g/L） ≥
	0.60
0.50

	总酯（以乙酸乙酯计）/（g/L）≥
	2.50
1.80

	固形物b/（g/L） ≤
	0.40

	a 酒精度允许公差为±1.0%vol。
b 酒精度41%vol～49%vol的酒，固形物可小于或等于0.50 g/L。
b 酒精度41%vol～49%vol的酒，固形物可小于或等于0.50 g/L。


3．安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。


附件3
九龙花椒质量技术要求
一、品种
大红袍、团状油椒、伞状油椒。
二、立地条件
产地范围内海拔1800m至2900m，土壤类型褐土、棕壤，土质为砂壤土或中壤土，土壤pH值6.5至8，土壤有机质含量≥2.0％。
三、栽培管理
1．种苗繁育：采用种子繁殖。
2．种植：秋播时间在9月中下旬至10月上旬，春播在3月下旬。栽植密度825至1650株/公顷。
3．管理：
（1）施肥：全年施肥三次。分别在3月下旬的初花期、5月中旬的壮果期和9月中旬采收后施肥。每株施腐熟人畜禽水肥15 kg至30kg，加磷铵复合肥0.2kg。幼树减半。
（2）中耕除草：全年须中耕除草三次，可与施肥一并进行.
（3）防治病虫害：褐斑病、锈病、煤烟病、根腐病和花椒棉蚜、桑白盾蚧、黄带黑绒天牛等。采取生物防治与使用符合绿色食品要求的农药相结合的方法。
4．环境、安全要求：农药、化肥等的使用必须符合国家的相关规定，不得污染环境。
四、采收及晾干
花椒成熟季节在七至八月，当花椒果皮全部变红，果皮油腺突起，光泽明显，果实呈艳红色、油饱满时即可采摘。
将采收的鲜花椒先放在阴凉、通风处摊晾2至3天，然后摊放于簸箕或晒垫上，暴晒干燥。
五、质量特色
1．感官特色：九龙花椒紫红色，颗粒硕大饱满、具有麻香浓郁，味道纯正的特点，果皮千粒重10g至13g。
2．理化指标：水份含量≤9%，挥发油含量6.5%至9.0%，存放1年≥5.8%，酰胺类物质（麻味素）3.2％至6.3％。
3．安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。
附件4
邛酒质量技术要求
一、原辅料
1．高粱：产自四川和东北三省，质量符合国家关于高粱的标准规定。
2．大米：产自邛崃市，质量符合国家关于大米的标准规定。
3．糯米：产自邛崃市，质量符合国家关于糯米的标准规定。
4．小麦：产自邛崃市，质量符合国家关于小麦的标准规定。
5．玉米：产自邛崃市，质量符合国家关于玉米的标准规定。
6．谷壳：新鲜的粳米谷壳，色泽谷黄色，无霉烂和异杂味。
7．酿造用水：取自保护区域内的地下水、山泉水和南河水，水质符合国家生活饮用水的相关规定。
二、生产工艺
原料→粉碎→配料→拌和→装甑→蒸馏→量质取酒→分级贮存→勾兑调味→鉴评→产品。
三、生产关键控制点
1．原料配比：高粱36%、大米22%、糯米18%、小麦16%、玉米8%；辅料使用当年产新鲜的粳米谷壳。
2．大曲：邛酒生产使用中温曲（制曲温度45℃至55℃）、中高温曲（制曲温度55℃至60℃）,且曲药储存期不得少于3个月。
3．发酵：采用泥池发酵，窖龄不低于10年。从酒醅入池封窖发酵到下一次开窖起糟取酒的时间，不得低于60天。冷季，糟醅入窖温度控制在16℃至18℃；热季，入窖温度控制略低于地温1℃至2℃。
4．蒸馏：缓火（汽）流酒，大火（汽）蒸粮。流酒温度应控制在25℃至30℃，流酒速度控制在2.0至2.5㎏／分钟；盖盘至出甑时间要求大于或等于50分钟，从上甑到下甑的时间控制在90分钟左右。
5．摘酒：摘取酒头0.5千克，边尝边摘，量质摘酒，按质并坛，以“花酒”断尾，大汽追尾。入库酒的酒精含量在60%vol以上。
6．贮存：邛酒基酒在陶坛贮存时间不得少于2年。
7．禁止性要求：生产过程中不得添加食用酒精及非白酒发酵产生的呈香呈味物质。
四、质量特色
1．感官特色：
	项目
	高度酒41％vol～68％vol
	低度酒38％vol～40％vol

	色泽和外观
	无色或微黄，清澈透明，无悬浮物，无沉淀

	香气
	具有幽雅的以己酸乙酯为主体的复合香气
	具有幽雅的以己酸乙酯为主体的复合香气

	口味
	酒体醇厚饱满，绵甜柔和，酒味全面，余味爽净
	酒体醇和丰满，绵甜柔顺，酒味全面，余味爽净

	风格
	具有本品典型的风格
	具有本品典型的风格


2．理化指标：
	项 目
	指 标

	
	41%vol ～68%vol
	38％vol～40％vol

	总 酸（以乙酸计）
/ (g/L) ≥
	0.50
	0.40

	总 酯（以乙酸乙酯
计）/ (g/L)≥
	2.00
	1.50

	己酸乙酯/(g/L)
	1.30～2.80
	0.80～2.20

	固形物
/(g/L)≤
	0.40
	0.70


3．安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定
附件5
唐场豆腐乳质量技术要求
一、原辅料要求
1．大豆：采用东三省和产地范围内的优质非转基因食用大豆,其品质应符合国家关于大豆的标准规定。
2．酿造用水：磨浆用水采用产地范围内地下水，水质应符合国家关于生活饮用水标准的规定。
3．豆瓣酱：采用由四川省大邑县斜江河两岸300米范围内河滩地种植的二荆条辣椒和产地范围内的蚕豆制成的豆瓣酱，其品质应符合国家关于豆瓣酱标准的规定。
4．菜籽油：选用产地范围内的菜籽油，其品质应符合国家关于菜籽油标准的规定。
二、生产工艺流程
选豆→泡豆→磨豆→滤浆→煮浆→点浆→压榨成型→切块→第一次发酵（培养菌丝生长）→第二次发酵（腌制、加豆瓣酱）→成品。
三、加工要点
1．选豆：精心挑选东三省和产地范围内的优质非转基因食用大豆。
2．泡豆：大豆清洗后加水浸泡，浸泡时间为春、秋两季8至10小时，冬季10至12小时。标准为大豆的两瓣劈开后成平面，掐之易断，断面已浸透无硬心。
3．磨豆：将浸泡适宜的大豆，加入适量地下水，粉碎至直径10至12微米颗粒。
4．滤浆：通过100至120目的滤网使豆浆与豆渣分离。
5．煮浆：将过滤出来的豆浆通过蒸汽煮沸10至12分钟。
6．点浆：点浆应在5分钟内完成，温度控制在80℃至85℃，用10%的氯化镁水溶液点浆。
7．压榨成型：压成的豆腐坯厚薄均匀、无水泡。
8．划块：按照生产需要将豆腐坯划成不同规格的方块。
9．第一次发酵：将划成方块的豆腐坯放入保温室自然发酵至表面布满毛霉，温度控制在150℃至200℃之间。
10．第二次发酵：将发酵后的毛坯加入豆瓣酱、菜籽油、食盐、香辛料拌匀后再装入腌池（坛）中密闭后进行常温自然发酵，发酵时间8至12个月。
11．成品：将发酵8至12个月后的豆腐乳经过检测，达到产品质量标准后进行包装。
四、质量特色
1．感官特色：质地细腻、块型整齐、厚薄均匀，表面呈鲜红色或枣红色，断面呈杏黄色或酱褐色。香辣适口、滋味鲜美、余味绵长、具有特有的酱香。
2．理化指标：
	项 目
	指 标

	水分/（g/100g） ≤
	55

	氨基酸态氮（以氮计）/（g/100g） ≥
	0.7

	水溶性蛋白质/（g/100g） ≥
	5.0

	总酸（以乳酸计）/（g/100g） ≤
	1.2

	食盐（以氯化钠计）/（g/100g）
	10～15


3．安全及其他质量技术要求：产品安全及其他质量技术要求必须符合国家相关规定。
