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摘要

    行政院農業委員會九十年度「研習歐洲農村釀酒技術及產業」計畫原擬派員前往研習之國家為德國及奧地利，而以德國酒莊為主要重點，惟因安排研習行程之德國葡萄酒協會臨時通知因內部變故無法安排，經簽准改於90年10月23至11月3日前往美國Napa Valley及加拿大多倫多之農村酒莊研習。

本次研習之內容包括（一）研習美國Napa Valley農村釀酒技術及產業計有：1.研習Napa Valley之釀酒技術，2.於Beringer Vineyards酒莊、 Robert Mondavi Winery酒莊、 Domaine Chandon Winery酒莊、 Beaulieu Vineyards酒莊、 Sterling Vineyards酒莊及Stag’s Leap Wine Cellars酒莊等研習，3.參訪Napa Valley Wine Train品酒列車。（二）研習加拿大多倫多農村釀酒技術及產業計有：1.參訪釀酒葡萄汁之供應廠，2.參訪Wine Ritz釀酒用品店，3.參訪Criveller Company釀酒設備廠，4.於Wine Masta釀酒坊、 Joseph’s Estate Winery酒莊、 Pillitteri Estates Winery酒莊及Hillebrand Estates Winery酒莊等研習，5.參訪尼加拉瓜瀑布。

由研習之心得建議，於我國要發展農村釀酒產業應以農村休閒酒莊方式來發展較為可行，而要設置農村休閒酒莊以下之相關事項，宜加以審慎評估，俾利適切評估設置酒莊之可行性：1.應先了解釀酒相關法規，2.酒類市場之現況、趨勢與需求，3.應就釀酒規模之合理性，4.酒莊之財務規劃及效益需深入分析，5.營運執行計畫及與其他相關事業策略聯盟亦應加以整合考量，6.酒莊設置地點之交通狀況、鄰近地區自然與人文景觀資源等對酒莊之影響，7.酒莊設置之預期效益。
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赴美國及加拿大研習農村釀酒技術及產業研習報告

1、 目的

菸酒管理法與菸酒稅法已於本(九十一)年一月一日正式施行，民間依法申請許可後，即可自行釀製及販售酒類，為有效利用地區農業資源，建立農業多元發展，活絡農村經濟，本會已著手規劃農村釀酒產業發展工作。

而農村釀酒產業於歐美已有悠久歷史，其除擁有卓越的釀酒技術外，於酒莊的經營也結合地區觀光休閒事業與文化特色，以致於相關產業相輔相成，而提昇整體農村經濟；為能正確而有效的推動國內農村釀酒產業之發展，本項研習即是為瞭解歐美農村酒莊之規模、生產技術、管理營運及如何結合休閒、觀光及地方文化，樹立具特色形象。

本次研習計畫原擬前往之國家為德國及奧地利，而以德國酒莊為主要重點，惟因安排研習行程之德國葡萄酒協會臨時通知因內部變故無法安排，適巧台灣農業策略聯盟發展協會釀酒顧問寶弘實業公司吳萬看董事長因旅居加拿大多倫多，瞭解該地區已發展出相當完善之農村酒莊產業體系，建議前往研習，另台大食品科技研究所吳瑞碧所長亦建議可順道赴美國加州舊金山附近著名酒鄉Napa Valley研習葡萄酒產業，盼望藉由研習此兩地區發展農村釀酒產業之經驗，可供我國發展農村釀酒產業之參考。

2、 行程

	日期
	地點
	工作記要

	10月23~26日
	台北-舊金山
	研習美國Napa Valley葡萄酒酒莊產業

	10月27日~11月1日
	舊金山-多倫多
	研習加拿大多倫多農村酒莊產業體系

	11月2日~3日
	多倫多-溫哥華-台北
	


參、研習內容

一、研習美國Napa Valley農村釀酒技術及產業

        Napa Valley位於舊金山東北方，雖處加州北部，惟因地勢，加上陽光充足，氣候穩定，乾燥而炎熱，是適合生產葡萄之地區。

早年加州酒廠由法國引進釀製葡萄酒之技術，經過多年的經營與不斷的改進，所生產的葡萄酒已與法國葡萄酒齊名於世，而加州葡萄酒佔全美國葡萄酒產量的95%，佔全世界葡萄酒產量之60%左右。

北加州之酒鄉（Wine Country）包括Napa與Sonoma，雖Sonoma是加州最早具規模葡萄酒生產地區，而如今卻以Napa Valley最為出名，已成為觀光重鎮，每年皆有上百萬的觀光客來此旅遊。

茲將於Napa Valley研習之釀酒技術、酒莊及重要活動分述如下：

1. 研習Napa Valley之釀酒技術：Napa Valley釀酒所採用之主要葡萄原料，於白葡萄酒方面有Chardonnay、Chenin Blanc、Gewurztraminer、Riesling及Sauvignon，於紅葡萄酒方面則有Cabernet Sauvignon、Gamay Beaujolais、Merlot、Petite Sirah、Pinot Noir及Zinfandel；   釀製酒類需一系列的步驟：

白葡萄酒

葡萄原料入廠—去除枝、葉、梗及腐爛果粒—榨汁—加入酵母菌發酵—濾除殘渣—以橡木桶或不銹鋼容器儲存熟成—細過濾—裝瓶

紅葡萄酒

葡萄原料入廠—去除枝、葉、梗及腐爛果粒—壓榨葡萄—加入酵母菌，與果皮、果肉、籽混在一起發酵—濾除殘渣—以橡木桶或不銹鋼容器儲存熟成—細過濾—裝瓶

釀酒的每一部驟影響最終酒品之特色，釀酒師首先必須先決定要採用何種葡萄品種及何時採收，衡量葡萄成熟適合採收之項目包括糖度、酸度、風味及香氣，而於加州常以手工採收葡萄；這些葡萄就運送至酒廠釀造，先以破碎機(Crusher)壓榨葡萄並將其枝梗除去，這些破碎的葡萄與其汁液合稱酒醪(Must)，其汁液與果皮接觸的長短影響紅葡萄酒的顏色及所有酒品的口感；若要釀製白葡萄酒就必須把汁液與果皮果肉分開，葡萄汁液就倒入大木桶或不銹鋼桶發酵，而若要釀製紅葡萄酒則果皮、果肉及果籽都要和汁液倒入桶裏發酵，且要時時加以攪拌以確保可從果皮萃取出顏色。

發酵作用就是利用酵母菌將葡萄中的糖轉變為酒精，葡萄表皮上天然就存在一些酵母菌，有些歐洲之釀酒業者就利用這類酵母菌來發酵，而在美國及其他國家則選擇商業酵母菌來發酵，當發酵時酵母菌增殖並將葡萄糖及果糖作用成乙醇及以氣泡冒出散去之二氧化碳，酵母菌亦同時產出一些副產物，來增加葡萄酒之風味及香氣。

發酵作用會同時產生熱，而因酒醪之溫度會影響發酵之速率、葡萄香氣之保存及酵母菌副產物之形成，也影響葡萄皮的顏色及風味轉入酒中之速率，所以大部分酒廠會冷卻酒醪，以控制溫度於發酵過程中得保持穩定，釀製白葡萄酒是控制在15℃，而紅葡萄酒則維持於30℃左右；是以發酵所需時間紅葡萄酒約4至6天，白葡萄酒則約12至18天。

大部分紅葡萄酒及一些白葡萄酒需利用細菌進行第二次發酵，即將蘋果酸轉為乳酸之發酵(Malolactic fermentation)，以降低酒品酸度。

剛發酵完新產出之酒品會顯得混濁，所以須將酵母菌及不需要成分之顆粒移除，以澄清酒品，這些顆粒可以過濾方式、使其自然沉降或利用離心機等將其與酒品分離，酒品亦可加入適當溶液降低不穩定成分，以達進一步澄清或精製之作用。

澄清後的酒品就送入橡木桶或不銹鋼桶熟成(Aging)，而橡木桶的風味會溶入酒品中，所以木桶之大小、木材之年齡、儲存之溫度、濕度及時間，皆會影響熟成之效果；有些酒廠會將酒品保存於接近冷凍溫度幾天，使重酒石酸鉀(potassium bitartrate)沉澱出來，以避免酒品裝瓶後此種鹽類結晶再形成。

雖有些酒品立刻可供飲用，其他則需熟成幾年，以柔和其辛辣味，使適口之風味可發展出來；酒品經適當熟成後就裝瓶，於瓶中仍會有和緩的熟成作用。

其他一些強化酒(Fortified wines)如波特酒(Port)、雪莉酒(Sherry)，是將白蘭地加入正在發酵的酒醪中，所以酒品會有甜味，而乾式強化酒(Drier fortified wines)則是將白蘭地加入接近或已完成發酵酒品中製成；而氣泡酒(Sparkling wines)則是利用二次酵母菌發酵製成，此種發酵需4至8週，其所產生之二氧化碳則收存於酒品中。

2.於Beringer Vineyards酒莊研習：此酒莊建立於1876年，是Napa Valley最早持續營運之酒莊，參觀該酒莊時，其正在慶祝設立125年，給人之第一印象是，莊園樹木高大濃密，建築古色古香，遊客可以付美金5元參加其解說行程，包括介紹釀酒之葡萄品種(有幾棵樣本即栽種在附近矮籬邊)、釀酒過程、參觀儲存酒之酒窖與莊園及品嚐三種酒（包括白葡萄酒、紅葡萄酒及玫瑰色葡萄酒各一），遊客若想品嚐其他酒，其另有一間品酒室，惟需另外付費；又於其古老典雅的販售中心，不只展售各種酒品，更有許多品酒之用品與書籍，及與此酒莊相關之紀念品。

3.於Robert Mondavi Winery酒莊研習：其為一家久享盛譽之大型酒廠，酒莊前即為一規劃完善且寬廣之停車場，酒莊為宏偉富麗之西班牙式建築物，一進去兩側即為遊客詢問處及空間寬闊之展售中心，而緊接著後面即為整齊栽植之大片葡萄園，因此整個酒莊予以遊客有甚為氣派之視覺感受。

4.於Domaine Chandon Winery酒莊研習：由於此酒莊前面為葡萄園，開車上去尚需幾分鐘時間，若沒注意指示，可能一下子會迷路，所以說它是一家庭院深深之大型酒廠是相當恰當的；此酒廠出產之氣泡酒（Sparkling Wines）係引進法國香檳酒製造之技術來生產，產品非常出名（於加拿大多倫多之酒店專櫃亦見到此產品），又此酒莊之解說行程是免費的，等解說完要品酒時才需付費，依參觀時所見，大部分參加解說行程之遊客皆爭著品酒，由此可見該酒莊之導遊對於葡萄酒釀製過程之解說，給予遊客對該廠酒品之說服力；另此酒莊展售中心之整體設計配置，不僅包括各種酒品、用品及紀念品，更於適當空間用文字、燈光、擺設等展示釀酒藝術，加上此酒莊建於緩坡上，各樣建築或周邊設施皆具巧思且相互配合，使此酒莊甚具觀賞價值。

5.於Beaulieu Vineyards酒莊研習：此酒莊設立於1900年，亦是較具歷史之酒莊，其提供給遊客之參觀流程為，先報名品酒，一種白葡萄酒加上兩種紅葡萄酒5元美金，酒保（適巧是位加州大學打工學生）在旁解說酒品之特色（雖說是打工，亦講的甚為專業），隨後再由導遊作酒莊解說行程，接著則是參觀此酒莊各年代之酒品展售室，確是琳瑯滿目，目不暇給。

6.於Sterling Vineyards酒莊研習：此酒莊位於Napa Valley北邊之Calistoga，其特色為利用酒莊中之小山架設纜車，遊客來此可搭乘纜車上酒莊展售中心，於其四圍陽台品酒並觀賞周遭風光，品酒時酒保會為你解說酒品特點，並時而勸酒，是以白葡萄酒及紅葡萄酒各兩種再加上搭乘纜車，費用是6元美金，特別能登高望遠，飽覽酒莊景色，實在值得。

7.於Stag’s Leap Wine Cellars酒莊研習：此為一家小型酒莊，且並非位於主要酒莊所在之29號公路上，其所以有名，乃因於1976年其酒品在巴黎的品酒大會上一舉奪冠而揚名，其Cabernet Sauvignon是當年雷根總統國宴中必備之名酒。

8.參訪Napa Valley Wine Train品酒列車：火車漫遊Napa Valley，由Napa 站至St. Helena來回大約三個多小時，於車上一面可享用精緻的佳餚美酒，一面可欣賞窗外的葡萄園美麗景色，此活動確具吸引力，使整列火車坐滿了遊客，而上車前或下車後，遊客駐足於車站內之展售中心，使其生意相當興隆。

二、研習加拿大多倫多農村釀酒技術及產業

由於吳萬看董事長的安排，得以來到多倫多了解該地區釀酒之相關產業，包括釀酒的葡萄汁、釀酒的用品及器材、釀酒的機械設備、教人自己釀酒的釀酒坊及專業釀酒之酒莊及酒廠等，所以整體與釀酒相關之產業相當完善，茲將所研習之概況重點分述如下：

1. 參訪釀酒葡萄汁之供應廠：此廠位於多倫多郊區，其設置有除梗榨汁之設備，可將由各地運來之各種葡萄壓榨成汁，新鮮之葡萄汁因未經滅菌處理，需儲存於冷藏庫內，可提供個人或釀酒坊釀酒所需之各種葡萄汁原料，而各種葡萄汁原料之價格亦各不同，按釀酒所需分別購買，吳董事長經常來此購買原料供自家釀酒之用。

2. 參訪Wine Ritz釀酒用品店：其為供應各種釀酒用品及器材之商店，所販售之商品包括供自釀而已滅菌之整桶葡萄汁、釀酒之添加物、商業酵母菌、簡便手工釀酒之各類器材等，所以此類商店主要提供個人或小型釀酒所需之用品及器材，由於加拿大自行釀酒之風氣甚為普遍，是以此類商店得以應運而生。

3. 參訪Criveller Company釀酒設備廠：其為供應飲料工廠各類設備及物品之公司，其釀酒設備經洽詢主要代理義大利之機械設備，從除梗、壓榨、發酵、轉桶、過濾、裝瓶、裝塞、封套及貼標等各樣設備均齊全；吳董事長表示曾向此廠商訂購幾台小型過濾設備，使用的結果甚為滿意；參觀後亦順便索取兩份設備目錄可供參考。

4. 於Wine Masta釀酒坊研習：此為一家提供設備及服務，供人自行釀酒之釀酒坊，為一位來自香港之華人所經營，此種自行釀酒之產品由於是自釀自用，於加拿大並不課稅，因此據其表示有許多人因其方便而來此釀酒，而釀酒的人只要於發酵前自行加入酵母菌，隨後過程可由釀酒坊代為服務，俟裝瓶時再前來自行裝瓶，等後續部驟釀酒坊代為處理完後，即可將整箱所釀酒品攜回，此種自行釀酒之活動確具吸引力，見整間釀酒坊堆放許多自行釀酒產品在其中。

5. 於Joseph’s Estate Winery酒莊研習：此酒莊為一小型酒廠，惟其不僅釀製葡萄酒系列產品，亦釀製其他水果酒包括草莓酒、梨子酒、桃子酒等，這幾種水果酒均有其特有風味，特別草莓酒之色澤及風味甚佳，據酒保表示其雖較一般葡萄酒貴，惟經常一出場不久即銷售一空；參訪此酒莊時，於其葡萄園發現工人正用網蓋在葡萄棚架上，為保護擬供釀製冰酒之葡萄免受鳥類之侵襲，因此類葡萄需經過下雪至一月中旬以後始採收；此酒莊所使用之設備亦是Criveller Company之產品，如除梗、榨汁、不銹鋼發酵桶等均是此廠牌；導遊請品管人員介紹品管之作業，包括葡萄品種、溫度、糖度、總酸量、二氧化硫含量、酒精度、Ph酸鹼值等皆是品管項目，凡此皆是酒莊管制酒類品質需自行檢查測定之工作。

6. 於Pillitteri Estates Winery酒莊研習：此酒莊為一義大利家族所創立，是加拿大最大之冰酒(Icewine)釀造廠，酒莊之設施較新穎，採收葡萄用一新式的大採收機操作，釀酒場及橡木桶酒窖亦是新建的，另其展售中心亦較大，且有展示酒莊歷史典故之文物，又其冰酒經品嚐確有豐富口感，特別選購一盒12瓶，每瓶50毫升之包裝攜回參考。

7.於Hillebrand Estates Winery酒莊研習：此酒莊是此地區最大酒廠，其酒莊解說行程每小時一次，且是免費的，從葡萄園、釀酒場、酒窖、整個釀酒過程及品酒方法等均加以解說，並免費品嚐白葡萄酒及紅葡萄酒各一種，特別是品酒方法：首先拿起酒杯輕斜看其透明度及色澤，再以鼻子聞其香氣，搖杯子一下再聞一次，接著喝第一口酒品嚐其風味，再喝第二口時，將酒於整個口腔漱口後再吞下，感受其口感，經此一解說，似覺對酒之品味又有些認識。

8.參訪尼加拉瓜瀑布：上述之酒莊皆位於瀑布附近，屬加拿大安大略省之產酒區(Wine Regions of Ontario)，由於鄰近瀑布觀光地區，因此遊客順道來此地區酒莊參觀亦不少，且產酒區整年皆有各項活動，因此酒莊加上休閒、觀光及當地之文化活動，確實帶動當地整體之產業。

肆、心得與建議

1、 由美國Napa Valley農村釀酒產業發展之歷史看來，雖該地區此項產業已有一百多年之時間，然而其於國際上酒品得到好評及酒莊顯示出特色，亦是這一、二十年的事，可見要發展農村酒莊產業不能期望立竿見影之效果，乃需做好長期之規劃，就釀酒產業所需之技術、產業之環境、相關之法令及與其他相關產業之結合等做好配合之工作，方能穩健發展農村釀酒產業。

2、 鑑於歐美之酒莊皆是經過數百年技術與經驗累積所成之規模，我國要發展此項產業必須於技術上扎根，不論於釀酒原料之選擇、品種之選育、釀酒條件之探討、釀酒人才之培育等，皆需長期之功夫方期有成，因此本會這幾年委託國內學術研究試驗機構，開發利用國產農產品為原料之本土釀酒技術，並舉辦各種釀酒技術研習班，俾輔導農民建立札實之釀酒技術能力，實在是正確之發展方向。
3、 由此次於美國、加拿大之酒莊地區研習之經驗觀察，酒莊不僅帶動了釀酒產業，更促進觀光、休閒產業之發展，雖然有九一一事件之影響，但是這些酒莊地區之觀光人潮仍然絡繹不絕，就以Napa Valley Wine Train品酒列車為例，幾乎班班客滿，而這些從各地區包括國內外來的觀光客，不僅帶動了當地的消費，促進當地產業之發展，也購買當地酒品作為禮物，並將品酒之經驗一起帶回去，如此積少成多之推廣作用，造就了今日這些酒莊及其產品之出名，而當地其他之觀光、休閒產業包括溫泉、地區旅遊等也同樣受惠，所以農村釀酒產業需要和觀光、休閒產業結合，再加上該地區特有之文化活動，更能吸引人潮，這些良好的範例實在值得我國借鏡。

4、 再者釀酒產業雖主要產品是酒品，然而為生產酒品所需之原料、設備、容器、包裝、配件及用品等相關之產業，亦可隨著釀酒產業而發展，另外在酒莊展售中心其所展售之產品常常不限各類酒品，更包括許多的特產品、手工藝品、紀念品等等，這些對於當地之整體產業與經濟，以及社會與就業效益，皆有不可忽視的貢獻，所以也應於規劃農村釀酒產業時，適度地加以考量。

5、 由多倫多地區釀酒坊提供釀酒設備、容器、包裝、用品，甚至包括原料，教導有興趣者釀酒、品酒，並協助人自釀酒品，且這類行業於該地區甚為風行的情形，聯想到我國過去由於實施專賣制度，民間釀酒之機會甚少，今年開放民間釀酒後，顯見已有許多民眾想學習釀酒技術，若能有類似之釀酒坊提供上述之服務，且不僅灌輸釀酒技術，更介紹品酒之藝術，則使民眾不僅對釀酒技術熟悉，更對品酒之藝術有概念，如此將有益於我國良好品酒文化之形成，正如品茶文化一般。

6、 而鑑於有許多民眾及業者擬投入釀酒產業，特別是農民、農民組織或農民團體，由上述研習之心得建議，於我國要發展農村釀酒產業應以農村休閒酒莊方式來發展較為可行，而要設置農村休閒酒莊以下之相關事項，宜加以審慎評估：

1.應先了解釀酒相關法規，包括酒類管理、課稅、衛生、環保及工商管理等，俾利適切評估設置酒莊之可行性。

2.酒類市場之現況、趨勢與需求、擬釀酒類技術及品質之競爭優勢(包括釀酒原料品種、酒類特色及釀酒技術之成熟性等)亦應加以評估比較。

3.應就釀酒規模(包括原料種植面積及年產量、預估釀酒成本與年產量、所需釀酒設備種類及數量、釀酒場大小、品酒室及賣場展示空間、周邊相關設施等)之合理性審慎評估。

4.酒莊之財務規劃包括財務籌措方式（補助及自籌經費之分配）及其投資效益亦需深入分析。

5.另營運執行計畫包括組織架構及營運方式，如鼓勵農民共同合作、參與經營（投資組合、經營主體、事業營運計畫等），及與其他相關事業（如休閒、觀光及文化等）策略聯盟之整體事業營運執行計畫，亦應加以整合考量。

6.酒莊設置地點之交通狀況、鄰近地區自然與人文景觀資源等對酒莊之影響，亦應加以評估。

7.應分析評估酒莊設置之預期效益，(例如可增加地區包括經濟、社會等之相關效益及長短期就業機會)。

七、又鑑於我國現有之釀酒產業主要為菸酒公賣局、金門酒廠及馬祖酒廠，並無農村酒莊之範例，若要開創此類新的產業模式，是否需要於適當機構先設置創新育成中心，特別於釀酒技術及營運技術（特別酒莊解說員之訓練栽培）上予以養成培育所需人才，使農村酒莊量產及營運較能得心應手，此點實值得加以慎重考量。
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