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【酷學習】品酒大乾坤 認識葡萄酒

趨勢巨流河

#### 主辦單位：三全教育中心 

#### 時間：4月27日下午5時至7時 

#### 地點：T505 

#### 講題：春暖花開品酒趣 

#### 主講人：葡萄酒課程講師范吉慶，具WSET Level 3國際葡萄酒品酒認證、

WSD葡萄酒大賞評審 

<br /> 

文／彭云佳 

 

本次品酒活動，講師挑選三支酒：氣泡酒、粉紅酒、紅酒，同樣都是葡萄酒，到底有

何不同？葡萄酒（Wine），顧名思義為「以葡萄汁發酵的酒精飲料」，然而三者不單

是製程相異，連「飲酒溫度」都需依據種類調整。 

 

<br /> 

#### 酒越濃烈 溫度越高 

臺灣四季平均溫度約落在20至30度，與葡萄酒發源地歐洲非常不同，在臺灣飲酒前

，不論種類都需先冰鎮「降溫」，紅酒為13至18°C，白酒為9至13°C，甜酒或青葡

萄酒則是6至10°C。 

 

<br /> 

#### 紅白酒差在哪？ 關鍵是「它」 

葡萄酒的顏色來自於「葡萄皮」，紅酒是連皮帶果一起榨汁保留酒色，粉紅酒同樣是

紅葡萄釀造，與紅酒顏色不同在於浸皮時長，需在製程觀察色澤，當呈現粉色，就剔

除果皮，避免繼續增色。 

 

<br /> 

「白酒就等同於白葡萄」？這個觀念並非完全正確，其實紅葡萄也能夠釀造白酒，只

要採收後直接去皮，省略浸皮發酵，就能夠製成。 

 



<br /> 

#### 食用葡萄和釀造葡萄 內有大乾坤 

到這裡，有些人內心浮出疑惑「平常吃的葡萄是不是也可以拿來釀酒？」答案是不行

，若仔細比較食用葡萄和釀造葡萄，外觀上，食用葡萄更為碩大，釀造葡萄大小約似

藍莓；口感上，食用葡萄皮薄肉厚且無籽，入口甜美，釀造葡萄則與之相反，皮厚肉

薄又多籽，皮與籽上充滿單寧成份，入口酸澀，因此釀造時透過酵母，轉換糖分為酒

精。 

 

<br /> 

#### 品種、風土、釀造 打造獨特風味 

每種葡萄品種都有特定香氣，有的是莓果味，也有的是橡木、菸草、巧克力味等等

；即便是同樣的葡萄品種，種植在不同地區，因為當地氣候、雨量、地形影響，就有

著截然不同的芳香和口感；野生酵母或培養酵母、橡木桶或不鏽鋼桶、舊桶或新桶

，這些不同的發酵方式都為葡萄酒帶來無盡的神秘魅力。 

 

<br /> 

#### 舊世界和新世界 產區差異性在哪？ 

舊世界指稱法國、義大利、西班牙、希臘等歐洲產區，也是釀酒歷史的起源地，新世

界則指美洲、澳洲等地，技術來自舊世界，也較晚開始，但隨著時間推移，也發展出

不同的風格。 

 

<br /> 

舊世界裡，種植品種、收成方法、最低含酒精量、釀造技術，都有著嚴格的規定與分

級；新世界產區則較少規範，因此能夠自由試驗，製造出各式風味的葡萄酒。 

 

<br /> 

#### 白酒配白肉 紅酒配紅肉 

氣泡酒或白酒經常作為開胃酒，與海鮮料理絕搭，若換成紅酒和粉紅酒，則因海鮮鮮

味與其單寧相斥，易產生「鐵鏽味」腥澀感，無法為餐點加分；粉紅酒兼具白酒、紅

酒特性，因此特別適合海鮮、紅肉、白肉穿插上菜的中式、臺式料理。 

 

<br /> 

#### 軟木塞還是螺旋蓋？ 各有擁護者 



普遍傳統印象為「葡萄酒用軟木塞封瓶」，使用軟木塞的好處在於其天然孔隙，讓瓶

內酒體能適時呼吸，但同時也是霉菌潛藏的居所，當消毒不全、存放過長，就有軟木

塞質變的污染風險，造成葡萄酒腐壞變質。 

 

<br /> 

因此，近年酒廠為了解決問題、穩定品質，發展出螺旋蓋封瓶，因其完全密封的特性

，能夠保持風味，但無法透氣，也侷限葡萄酒的長期熟成。最特別的是醫療等級的塑

膠瓶塞「AS-Elite」，與葡萄酒接觸面特別採用人工心臟瓣膜材料，確保酒體的透氣

量和延長存放時間。 

 

<br /> 

#### 酒展還是賣場？ 挑酒撇步指南 

在酒展的進口商或是經銷商通常是為了推廣成果，頂級酒一般不在檯面上，倘若是新

廠商，為了推廣自家知名度，則是會將美酒拿出，無論如何酒展的廠商都相當親切

，抱持學習的心態與之談話，能了解到相當多葡萄酒知識，不過需注意，因消費者與

酒商仍存在資訊落差，建議購買前仍須了解產區、年份、法規、價位的基本功。 

 

<br /> 

在臺灣，家樂福和好市多這類賣場，進貨的酒款十分多元，以好市多來說，上架的酒

款都經過篩選且價格合理；以家樂福來說，推薦選購黃標的酒款，價格相較白標優惠

，一年分別在四月底到五月初提供春季折扣，以及十月中的秋季折扣。






