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品嚐薄酒萊 歐語系師生深化法語學習

學習新視界

【記者彭子薰淡水校園報導】歐語系法文組11月26日晚上6時30分，在外語學院1樓大

廳舉辦「薄酒萊知識搶答比賽暨系友感恩返校晚會」，作為第一屆歐語系成立後的系

列活動之一，吸引師生與畢業校友熱情參與，現場氣氛熱鬧溫馨。 

活動由歐語系主任張慶國致詞揭開序幕，他感謝法文組師生慷慨支持，使歐語系得以

延續這項傳統活動，也向助教與工作人員表達謝意。身為俄文組成員，他表示十分珍

惜此次與法文組交流的機會，期盼學生們在品酒活動中，不僅深化法語學習，更能領

略法國人喜愛的酒食文化。隨後頒發歐語系法文組系友獎學金，由歐語系法文四林家

葳，獲頒１萬元獎金。 

隨後由法文組助理教授廖潤珮進行薄酒萊歷史與文化介紹。她講述，薄酒萊新酒其實

是一項極具代表性的行銷成功案例，其最大特色是全球統一在每年 11 月第三個星期

四零時開賣。薄酒萊新酒是柏根第境內主要使用黑皮白汁的佳美葡萄品種釀製的酒款

。雖然它可以搭配其他品種的葡萄，但其他品種的總比例必須低於10%。新酒的風味

特色是少單寧、口味新鮮、口感輕盈。由於未經過橡木桶熟成，它的香氣特色濃郁

，帶有新鮮的紅色水果的味道，有人甚至覺得很像紅色水果的果汁味。 

廖潤珮建議，適合飲用的溫度大約在攝氏10到12度左右。此外，新酒屬於適合早飲的

類型，通常不會存放超過兩到三年。在食物搭配上，建議採行簡單的配菜概念，如搭

配產區的乳酪或冷切肉。她也分享，若搭配冷切肉或產區乳酪，更能凸顯其爽口特色

。講座後的有獎徵答更將現場氣氛推向高潮，展現師生對法國文化的熱情。 

參加活動卻不品酒的大一歐語系法文組卓訓廷表示，自己雖然不喝酒，但透過講座更

加了解薄酒萊文化，也期待未來能到當地參與節慶活動，並讚賞法國將新酒開賣行銷

得十分成功。同班的劉曉妍則分享，講座中提到的「滾酒桶」儀式令人印象深刻，認

為活動十分有趣且具文化魅力。








