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色泽

优 黄色，有光泽，无杂色 15 ～ 20

良 黄色，无光泽，无杂色 10 ～ 14

差 黄色，无光泽 ＜ 10

香味

优 具有葡萄干特有的浓香和天然发酵的醇香，无异味 25 ～ 30

良 具有葡萄干特有的浓香，醇香味淡，无异味 20 ～ 24

差 有葡萄干的香味，有异味，有发酵的脂香味 ＜ 20

滋味

优 酸甜适宜爽口，又愉快的苦味，杀口感强 25 ～ 30

良 酸甜适宜，杀口感差 20 ～ 24

差 偏酸或者偏甜，苦味过重，无杀口感 ＜ 20

组织状态

优 均匀，无杂质，不分层，摇动有大量的气泡 15 ～ 20

良 均匀，无杂质，不分层，摇动有少量的气泡 10 ～ 14

差 浑浊，分层明显，无气泡 ＜ 10
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