
從穀物到酒瓶（穀物製酒）-

威士忌國內外產業概況與時代創業模式

主講人:李素溶



穀物產生酒精的原理

穀物是蒸餾過程中提供可發酵糖的重要來源。可發酵糖來自嵌入穀
物穀粒中的澱粉顆粒。
澱粉是葡萄糖分子的組合，如下圖所示。它形成長鏈，以顆粒形式
存在於穀物的胚乳中。



為什麼我們使用穀物而不是普通的食糖？

• 除了提供澱粉外，穀物還為產品提供獨特的風味。大麥，或更確
切地說是發芽的大麥，也有助於將澱粉分解為可發酵糖的酶。在
繼續之前，我們必須了解什麼是酶。

• 一種酶是生物來源的催化劑，通常是特定蛋白質在我們的情況下，
麥芽或酵母，有助於更迅速地發生化學反應。糖到酒精的發酵是
通過酵母細胞內的一系列酶促反應進行的。

• 大麥產生特定的酶，將澱粉分解為糖。主要的酶是α- 澱粉酶，
β- 澱粉酶和極限糊精酶。alpha的符號為α，beta的符號為β。



什麼穀物可以釀酒 （蒸餾酒）

• 玉米

• 小麥

• 黑麥

• 高粱

• 白米

• 大麥

• 甘蔗

• 甜菜



威士忌製成



發芽Malting

第一個步驟為篩選麥類或穀類，將去除雜質
後的麥類或穀類浸泡在熱水中直到發芽，當
芽到一定的程度，會產生一些酶，這些酶產
生的可溶性澱粉在麥粉磨碎過程中可轉化為
醣。通過泥炭火或熱烘乾燥大麥，可抑制大
麥發芽。將其烘乾或以泥煤(Peat)燻乾，等
冷卻後再儲放大約一個月的時間，發芽的過
程即算完成。



磨碎Mashing

將乾燥好放置一段時間的麥類或穀類磨成粉，這個過程稱之為磨碎。將未除
去麩皮的粉加入沸水煮熟成汁，其沸水的加入量、水源、溫度都會影響到麥
芽汁(或穀類的汁)的品質，也是影響威士忌獨特風味的重要關鍵之一。

碾磨 糖化



發酵Fermentation

將冷卻後的麥芽汁加入液體酵母
或固體酵母，進行發酵，發酵過程中，
酵母能將麥芽汁中的醣轉化成酒精，
因此整個發酵過程完成後，即製成了
酒精濃度約在5%~7%的啤酒(Beer)
或發酵酒醪(Wash)。



蒸餾Distillation

經過發酵後的麥類或穀類，所形
成的低酒精度Beer或發酵
酒醪Wash，需經過蒸餾的步驟
才能形成威士忌，這時的威士忌
酒精濃度約在60%~70%，稱之為
「新酒」。蘇格蘭麥芽威士忌
酒廠的蒸餾器一般都是銅製
且由手工製作而成的，
其蒸餾器的大小、形狀及蒸餾工人的技藝直接影響酒精的質量。



蒸餾Distillation

經過發酵後的麥類或穀類基本上
麥類及穀類所使用的蒸餾方式
有所不同，由麥類製成的麥芽
威士忌是採取單一蒸餾法，
即以單一蒸餾容器進行二次的
蒸餾過程，並在第二次蒸餾後的
酒去頭去尾，只取中間的
酒心(Heart)部份成為威士忌。
另外由穀類製成的威士忌是採取連續式的
蒸餾法，即使用二個蒸餾容器以串聯方式一次連續進行二階段的蒸餾過程，
基本上各個酒廠在篩選酒心的比例並無一固定的比例，完全依各酒廠自行決
定，然而一般取酒心的比例多在60%~70%之間。



陳年Maturing

蒸餾過後的原酒是無色的，
口感辛辣刺口，必須經過
陳年的過程，讓「時間」
改變其原味。經過橡木桶
的醞藏過程，橡木桶不但
賜給威士忌明亮琥珀色並
會吸收各類植物的天然香氣，
使其香醇可口，造就出威士忌
特有優雅綿柔、迷人的風味。
一般而言，其陳年時間至少三年以上，如要製作單一麥芽威士忌或調配優質
混合威士忌，則至少陳年10~15年以上不等。



每一批次的單一麥
芽 威 士 忌 是由許
多不同單桶的原酒
調 和而成，並且
也是我們維持 特
色風味的重要步驟
。

調和



什麼穀物可以釀酒（蒸餾酒）

• 玉米

• 小麥

• 黑麥

• 高粱

• 白米

• 大麥

• 甘蔗

• 甜菜

世界威士忌產區



什麼穀物可以釀酒（蒸餾酒）

• 玉米

• 小麥

• 黑麥

• 高粱

• 白米

• 大麥

• 甘蔗

• 甜菜

蘇格蘭威士忌產區 高地
有許多的山與湖泊，威士忌風味多變，但普遍擁有厚實
的酒體及煙熏味。

低地
大部分是草原及低矮的山丘，威士忌以輕盈帶花香為特
色。這個區域采用三次蒸餾，與其他區域不同。

斯佩賽
有許多的溪流，以雪莉風味威士忌的絲滑、濃郁而著稱。

島嶼區
除了艾雷島外的其他島嶼，每個酒廠生產的威士忌個性
不一，大致上是介於高地和艾雷島特色的中間。

艾雷島
以生產泥煤威士忌著稱，帶有強烈的煙熏及海島風味。

坎培爾鎮
曾是威士忌生產重鎮，但現在只剩寥寥無幾。經典風格
為飽滿、煙熏、鹽味與泥煤。



什麼穀物可以釀酒（蒸餾酒）

• 玉米

• 小麥

• 黑麥

• 高粱

• 白米

• 大麥

• 甘蔗

• 甜菜

威士忌種類

圖A，只使用同一個酒廠中，運用大麥芽釀造、儲存於不同
橡木桶中的酒，加水稀釋調配的威士忌，酒精濃度約
40%~50%，就是最常見的Single Malt。

圖B少了加水稀釋的過程，這樣的酒又稱為「Cask Strngth
（簡稱CS）」酒標上多半也會註記。酒精濃度大多落在50
％~65％之間。Cask Strength除了展現酒廠最原汁原味的
味道；在品嚐的過程中，慢慢分次加水降低酒精濃度，欣
賞其中的香氣變化，也是品嚐CS的樂趣。

圖C，直接從單一酒廠中，單一橡
木桶中的酒裝瓶出廠的威士忌，則
稱為「Single Cask」。這種酒在
酒標上往往會標明桶號，以及這瓶
是幾百瓶中的編號XX瓶。每一批
的Single Cask都是最獨特的，就
算是同一酒廠，出自不同桶內，酒
的味道與香氣，往往大相逕庭。喜
歡上某一瓶Single Cask也是件讓
人苦惱的事，因為相同的味道，全
世界也只有兩三百瓶……所以許多
Single Cask一上市，往往被收藏
家爭相大量收藏。畢竟，想再找到
來自同一桶的酒，實在不容易。



威士忌種類

圖D，使用了兩個酒廠以上的酒（大麥芽釀造）調配裝瓶，
則稱為「Blended Malt 或 Vatted Malt(中譯：調和麥芽
威士忌)」也稱為「Pure Malt (中譯：純麥威士忌)」。像
是Johny Walker Green Label、Grant’s綠色瓶，就是屬
於「Blended Malt Whisky」。

圖E，Blended Whisky(中譯：調和式威士忌)，運用了兩
間酒廠以上的酒、其中原料有麥芽也有榖物所調配的威士
忌。Royal Salute(皇家禮炮)、Johny Walker Gold Label、
角瓶就是這一類的威士忌。Blended Whisky與Single 
Malt相同，由調配師統一每批次的味道。

圖F，利用榖物釀造（大多為
小麥、黑麥或玉米）後而成，
則稱為「Single Grain(中譯：
單一榖物威士忌)」。榖物威
士忌通常作為調配使用，少數
會裝瓶出現在市面上販售。榖
物威士忌口感相對較輕柔，帶
有黑糖、焦糖或者香草香氣。



關於蘇格蘭威士忌數字

• 每秒有 44 瓶（70cl @40% ABV）蘇格蘭威士忌從蘇格蘭運往全
球 180 個市場，每年總計超過 13億瓶

• 這些瓶子首尾相連可以延伸約 377,000 公里—這是地球到月球
距離的 98%！

• 蘇格蘭威士忌出口價值 45億英鎊,等於1643.8 億台幣 (台積電年
營業額一兆台幣)

• 2021 年，蘇格蘭威士忌佔蘇格蘭食品和飲料出口的 75%、英國
所有食品和飲料出口的 22% 以及英國所有商品出口的 1.4%

• 蘇格蘭威士忌行業為英國經濟提供了 55 億英鎊的總增加值
(GVA-Gross value added)



關於蘇格蘭威士忌數字

• 超過 11,000 人直接受僱於蘇格蘭的蘇格蘭威士忌行業，該行業為英國提供
超過 42,000 個工作崗位

• 其中 7,000 個工作崗位位於蘇格蘭農村地區，為高地和島嶼的社區提供重
要的就業和投資

• 該行業大約 90% 的大麥需求來自蘇格蘭
• 蘇格蘭威士忌酒廠每年有 220 萬人次訪問，使該行業成為蘇格蘭第三大最

受歡迎的旅遊景點
• 大約 2200 萬個木桶在蘇格蘭的倉庫中等待被發現 (大約700ml 裝瓶12億瓶)
• 要被稱為蘇格蘭威士忌，這種烈酒必須在蘇格蘭的橡木桶中陳釀至少 3 年
• 目前，蘇格蘭有 138 家在營運的蘇格蘭威士忌酒廠



• 2013年成為蘇格蘭雙耳小酒杯終身執持者，兩
岸三地首位因推廣單一麥芽威士忌取得卓越成績
而獲此殊榮的女性

• 國際葡萄酒暨烈酒大賽IWSC倫敦區評審

• 國際葡萄酒暨烈酒大賽IWSC大中華區烈酒品牌
大使主席

• 美國拉斯維加斯全球烈酒大賽國際評委

• 國際烈酒大賽ISW德國總部評審

李素溶 Julie Lee



李素溶 Julie Lee

 PICT International IB company 

大中華區第一家獨立裝瓶公司

 英國Thomason & Lee 品牌合夥人

 中華威士忌女力協會創辦人

 嘉士伯臺灣分公司烈酒部總經理

 廷漢企業股份有限公司大中華區副總



李素溶 Julie Lee

 蘇格蘭蒸餾業界專業執照IBD

(Institute of Brewing & Distilling)高分通過

General Certificate in  Distillery

 WSET (Wine and Spirit Education) Level 3   

英文授課第三級證照



李素溶 Julie Lee

• 內政部中華威士忌女力協會主席

• 亞洲味蕾協會創辦人

• 中國麥芽職人會主席

• J認證鑑定官

• 威士忌專欄作家





























自我提升

語言能力：工具,跟游泳,開車一樣是一個技能



自我提升

• 運動的習慣 (健康的身體是人生的基礎)

• 有興趣愛好 (快樂的心情讓你有健康的心靈)

• 有閱讀的習慣 (學會思考)

• 有一技之長(除了念書外)



我認為職場上最需要的能力是哪些?

• 態度
• 好奇心
• 堅持
• 專心
• 熱情



態度

• 良好的態度會讓自己開心

• 正確的態度會讓別人舒服跟你分享更多機會,給你更多協助

• 優良的態度會讓你的品格高貴



好奇心

• 保持對事物的好奇心,學會探索
• 使用網路
• 參加學習社團
• 閱讀書籍驗證

• 好奇心會讓你的生活充滿樂趣

• 好奇心會讓你充滿創意跟發現問題



堅持

• 不輕言放棄

• 聰明的離開了,
笨的留下來

• 竹筍定律



專心

• 不要一心多用 , 精力有限

• 多巴胺作用:
人類在狩獵時代
追隨手機的資訊

• 小事自動化不要花時間做決策



專業

• 一萬小時定律

• 免強可以完成的挑戰 (離開舒適圈)

• 推進特定的目標

• 專注刻意去練習,巧妙下功夫



熱情

• 保持成長心態,從失敗中學習;固定心態,會逃避

• 少抱怨,多做事;少跟負能量的人在一起,將自己修正成為正面思考的模
式

• 改變心態就會改變生活, 視壓力為挑戰,開啟成長可能性

• 繼續學習自己有興趣的事

• 從事自己有興趣的工作



實習

• 珍惜實習的機會,
• 不要害羞去爭取實習
• 將實作帶入生活中

• 做專案工讀生

• 參與社團運作去體會未來社會的脈動

• 參與交換學生的機會如果家裡允許的話



我如何保持我的工作模式

• 壓力 + 休息 ＝ 成長

• 焦慮 / 失眠 / 心血管疾病

• 工作完之後,我會安排一段完全跟工作沒有關係的事情放鬆

• 當你在休息的時候,大腦還是會運作著(潛意識)

• 大腦思考是線性的方式,潛意識以更隨機的方式思考



未來的你們的社會

• AI的時代 人工智能取代大量現有的人類工作
• 創造力
• 溫度
• 有思考能力

• 網路的普及居家工作時代來臨
• 證照
• 彈性
• 理解力

• 個體工作
• 團結能力
• 解決問題的能力



Q&A



謝謝大家 !
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