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2019/04/11  Kolsch (科隆啤酒) 
  
20 liter  5 weeks    OG/FG= 1.052/1.011    ABV=  5.5%  
  
Grain bill  
Wheat malt  0.6 Kg    
Pilsen malt  4.0 Kg  
  
Hops 
Willamette  4% 38 g  60 min 
Willamette  4%  28 g  30 min 
  
利用Braumeister加熱準備10公升熱水(boiling water) 然後存放於保溫桶中 
加入過濾水 25公升到Braumeister中，然後加熱至43 °C 後，加入麥芽 ，在43 °C 維持20分鐘， 
加熱到50 °C進行糖化 20分鐘，然後溫度提升至66 °C  40分鐘，再加熱到 70 °C 15 分鐘，最後
上升至78°C終止反應 
43 °C (下麥) 20分鐘→55 °C  20 分鐘→ 66 °C 40分鐘→70 °C 15分鐘→78°C終止反應 
  
用5公升的熱水進行噴灑(Sparging) 
  
加熱煮沸90分鐘 
水冷卻到25°C 
酵母菌US-05  
  
在22°C的環境下發酵一星期 
裝瓶後繼續在22°C (或12°C)下持續發酵4星期 





認識啤酒 



Beer is the oldest and most widely consumed 
alcoholic drink in the world, and the third most 
popular drink overall after water and tea. 



Beer: 穀物釀造 
Wine: 水果釀造 如葡萄酒 
Cider: 蘋果酒 
Perry: 梨酒 
Mead: 蜂蜜酒 

啤酒的特殊性:  
沒有人會期待一瓶夏多內葡萄酒擁有不屬於夏多內葡萄釀造的酒的風味 
 
然而同樣是IPA啤酒 
英國產的可能沒有甜味、充滿麥芽香氣，酒精濃度不到4% 
加州產的帶有濃烈苦味，酒精濃度超過7% 
加拿大東部產的，在外觀、香氣和口味上卻有近似主流的拉格啤酒 



啤酒的起源: 根據美索不達米亞及肥沃月灣早期居民種植作物的模式推斷
公元前9000年就已開始釀造某種形式的啤酒。而最早的直接證據則為公
元前7000年中國河南省賈湖遺址出土的陶盤上所發現的殘渣。 
公元前3000年，埃及的釀酒人似乎堅決認為大麥是最適合釀酒的榖物。 

Chemical analyses of ancient organics absorbed into 
pottery jars from the early Neolithic village of Jiahu in 
Henan province in China have revealed that a mixed 
fermented beverage of rice, honey, and fruit (hawthorn 
fruit and/or grape) was being produced as early as the 
seventh millennium before Christ (B.C.). This prehistoric 
drink paved the way for unique cereal beverages of the 
proto-historic second millennium B.C., remarkably 
preserved as liquids inside sealed bronze vessels of the 
Shang and Western Zhou Dynasties. These findings 
provide direct evidence for fermented beverages in 
ancient Chinese culture, which were of considerable 
social, religious, and medical significance, and help 
elucidate their earliest descriptions in the Shang Dynasty 
oracle inscriptions. 

PNAS  December 21, 2004  vol. 101  no. 51  17593–17598 





古埃及人釀造啤酒的情形。女人把麥芽磨成粉，男人負責用
磨好的麥芽粉釀啤酒。 



啤酒也是一種祭品。古埃及人為死者準備的
祭祀品，除了牛肉，家禽和麵包等食物外，
少不了啤酒，讓死者死者在永生世界好好享
用。法老美尼斯二世（Rameses II，約公元
前1200年）規定每年以10萬升啤酒作為神
的常規祭品，還委任高級官員監督國產啤酒
的產量與品質。 

在古埃及，相傳生命女神伊希斯
（Isis）是啤酒創造神。大約5000
年前起，大麥製成的啤酒已成為
埃及人民日常生活的一部分 



啤酒瓶蓋為何做成鋸齒狀，且還有著21個鋸齒孔。而除了啤酒瓶蓋之外，可樂、
汽水、米酒等等，只要是玻璃瓶容器也都同樣為21個鋸齒，這是為了防止啤酒瓶
內的二氧化碳外洩。 其實啤酒瓶蓋最早期並不是21個鋸齒，而是統一規格為24個，
由19世紀末的英國發明家威廉·佩恩特（William Painter）所發明，但後來卻發現
鋸齒過多會造成瓶蓋太緊，因此最後將鋸齒數定調為如今的21齒。 





1.中國雪花啤酒 全球市
佔率 5.4% 

2.中國青島啤酒 全球市佔
率 2.8% 

3.美國 Bud Light 啤酒 全球市
佔率 2.5% 

4.美國百威啤酒 全球市佔率 2.3%。 
5.巴西 SKOL 啤酒 全球市佔率 2.2% 

全球銷售量最高的前10大啤酒 



6.中國燕京啤酒 全球市佔率 
1.9%。 

7.荷蘭海尼根啤酒 全球市
佔率 1.5%。 

8.中國哈爾濱啤酒 全球市佔率 
1.5%。 

9.巴西 Brahma 啤酒 全球市佔率 1.5%。 10.美國 Coors Light 啤酒 全球市佔率 1.3%。 



全世界最昂貴的10種啤酒 
1、札幌太空大麥啤酒
（Sapporo’s Space Barley ） 

酒精含量5.5%，110美元半打 

2、皇冠大使窖藏（Crown 
Ambassador Reserve ） 

酒精含量10.2%，90美元750毫升 

3、圖坦卡蒙的啤酒
（Tutankhamun Ale） 

酒精含量6%，75美元500毫升 
4、釀酒狗的擊沉俾斯麥號啤酒
（Brewdog’s Sink The Bismarck） 

酒精含量41%，80美元375毫升 酒精含量27%，150美元700毫升 

5、塞繆爾·亞當斯的烏托邦
（Samuel Adams』 Utopias） 



10、南極麥芽酒（Nail 
Brewing’s Antartic Nail Ale） 

酒精含量10%，800至1815美元500毫升 

酒精含量6%，44美元720毫升 

9、藍帶84（Pabs Blue Ribbon 1844 ） 

酒精含量55%，765美元330毫升 

8、歷史終結（Brewdog’s 
The End Of History ） 

酒精含量10.5%，400美元375毫升 

7、嘉士伯古董傑克布森（Carlsberg’s 
Jacobsen Vintage ） 

酒精含量57.5%，275美元330毫升 

6、Schorschbräu’s 
Schorschbock 57 



工業啤酒 
 
工業啤酒是個廣泛的概念，任何大型的酒廠都會使用大規模的工業化設備
進行生產，精釀酒廠亦是如此，所以說用工業啤酒形容一種啤酒風格有些
不恰當。 
 
Adjunct Lager是國際上對於我們口中的「工業啤酒」一個明確的定義，
Adjunct並沒有工業的意思，而是輔助劑、添加劑的意思，工業啤酒的一
個重要特點就是原料中添加了麥芽替代物如米、玉米、澱粉等，這些啤酒
都是底層發酵的拉格啤酒！ 
 
現在的工業拉格不僅僅在澱粉來源上降低成本，加入啤酒花萃取液，再加
上生產後期人工充氣(灌入CO2)用氣泡掩蓋啤酒花的不足和大範圍的縮短
釀造時間等等。 
 
自釀啤酒釀造時不需要太多考慮成本，多數會選擇上等的原料釀造而成，
因此麥芽含量更多，啤酒花添加更多，所釀造出來的麥芽汁濃度更高。 
 
                                                               原文網址：https://read01.com/QkL4LP.html 



何謂精釀啤酒? 
 
美國釀酒者協會 (The Brewer Association in 
America) 對精釀啤酒的定義 
• 年產量少於600萬桶 (其實不算少，約70.2萬

噸) 
• 酒廠75%以上的所有權屬於釀酒師 
• 釀酒時僅使用能添加風味的麥芽與其他原料 

(傳統) 
 
 
美制啤酒桶相當於117.3公升(31美制加侖) 
英制啤酒桶相當於163.7公升(36英制加侖) 



在台灣有人這樣定義 
 
好喝的啤酒、小規模的釀造的啤酒、釀造的過程具有工藝精
神的啤酒、或泛指已精釀精神來釀造的啤酒，都能稱為精釀
啤酒。 
                                            -----宋培弘  自釀啤酒完全指南 
 
 
網路上有人這樣定義 
 
有人說，當你喝下一杯酒後，願意再來一杯，去聞她，去品
她，就叫精釀啤酒；有人說，不加米、玉米等輔料，用傳統
方法釀造的，就叫精釀啤酒；有的人說，小型酒廠產的小批
量啤酒就叫精釀啤酒；還有人說，只要好聞好喝口感好，管
他哪裡產的，就是精釀啤酒。 
 



啤酒的材料 



啤酒的四大原料 

慕尼黑技術大學釀酒科學的
Anton Piendl教授在維森啤
酒廠（Weihenstephan）曾
經談到：麥芽是靈魂，酒花
是香料，酵母是精神，水是
啤酒的身體。 



Barley 大麥 







Malt: The soul of beer 
Gives beer color, smell, body, balance, and after taste 
 
目前釀酒的麥芽有數十種，最淺的皮爾森麥芽(Pilsner malt)
到極深的烘烤大麥芽(Roast barley)，不同的烘培程度可以得
到不同的風味。 
 
這些經過焙焦的麥芽稱為 
Special malt 

麥芽風味的來源 
梅納反應(Maillard reaction) 
胺基酸與醣類反應 
 
 
焦糖化反應(Caramelization) 
醣的氧化與褐變 



Maillard reaction is a chemical reaction between amino acids and 
reducing sugars that gives browned food its distinctive flavor. 



Caramelization is the browning of sugar, a process used 
extensively in cooking for the resulting sweet nutty flavor and 
brown color. The brown colours are produced by three groups 
of polymers: caramelans (C24H36O18), caramelens (C36H50O25), 
and caramelins (C125H188O80). As the process occurs, volatile 
chemicals such as diacetyl are released, producing the 
characteristic caramel flavor. 
 
Caramelization is a form of pyrolysis: thermochemical 
decomposition without the presence of oxygen.  
 
Basically: you heat sugar until it falls apart by itself. Again, there are 
many possible products of caramelization, but some of the main 
aroma compounds are furans, diacetyl and ethyl acetate. 
Caramelization only happens at elevated temperatures. 
 



啤酒色度 

啤酒的顏色: 啤酒的色度評價法，在酒評上常見到的
單位 °L、SRM、EBC 

Lovibond色度評價法 (°L) 
Joseph Williams Lovibond 
發明並以他的名字命名 

這套評價法由於高度依賴人的判
斷，易受人為因素干擾，最終被
其他評價方法取代，時至今日，
只被用於麥芽色度的評價。無論
是看配方還是在選原料，你都會
看到°L這個單位。當然有的時候
只出現L或者°，這只是簡寫，因
為大部分釀酒人都了解這個符號
的意義。 

SRM 標準色譜法（Standard Reference Method）是當今釀酒師評價啤酒和麥芽色度的主要色
度評價法。這種方法使用分光光度測量法為啤酒的色度建立由淺至深的使用數值表示的色度等
級。SRM的測定方法是將啤酒盛裝在0.5英寸的玻璃容器內，使用分光光度計測量430nm波長
的光照射時啤酒的吸光率，SRM顏色體系的數值就是基於啤酒的吸光率設定的。 
 



1950年標準色譜法被美國啤酒釀造協會（ASBC）採納，作為一種科學的色度評價方
法取代Lovibond色度評價法，SRM體系與Lovibond體系給出的數值是近似相等的，
在實際使用中可以互相替換，公式為：SRM≈°L 



EBC色度評價法 
 
 
EBC的全稱是European Brewing Convention（歐洲釀造協定），與SRM相同，
色度測定方法同樣使用分光光度計並使用同等波長的光檢測，但盛裝啤酒的
容器尺寸不同，是在1 cm的容器中測量的。EBC與SRM基本是相同的，但最
大的區別在於基於分光光度計的檢測結果所乘的係數不同。SRM乘以12.7，
而EBC乘以25。 
 
如果要將SRM與EBC換算，可以使用以下公式： 
 
EBC=SRM * 1.97 
 
SRM =EBC * 0.508 





基礎麥芽： 
 
比爾森麥芽（色度：2.5- 3.5EBC） 
Pilsen malt 

顏色最淺，易於粉碎，可用簡捷工
藝進行糖化。含有充足的糖化力去
作為基礎麥芽，可用作淡色啤酒的 
100% 原料，或其它啤酒的部分原
料，為啤酒帶來明顯的麥芽甜味，
且作為主要麥芽時含有足夠的酶。 



慕尼黑麥芽（色度：9-13EBC） 
Munich malt 

濃郁的金黃色麥芽。能適度提升啤
酒的顏色，朝一般宜人的金黃色改
變。也能明顯提升大部分啤酒的麥
芽香氣和賦予個性。拉格啤酒，艾
爾啤酒，棕色啤酒，琥珀色啤酒均
可添加。 最大使用量50%，主要用
於完善酒體、調整色度、提高香氣 
 

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiL3_G9lIbXAhWFGpQKHYW0Bi8QjRwIBw&url=http://www.bestmalz.de/en/malts/best-munich/&psig=AOvVaw1_dP0-Z2nQtm4E4CX89DCn&ust=1508827956044998


普通小麥芽（色度：4-7EBC） 
White wheat malt 

形成小麥啤酒的特有風味，是製造
小麥啤酒的基礎麥芽。還因為它的
蛋白質含量可高達13-15，也被用
於大麥釀製的啤酒，以加強泡沫的
穩定性和豐富啤酒的口感。通常用
於艾爾啤酒、小麥啤酒、下發酵啤
酒、低度啤酒、淡爽啤酒或無醇啤
酒。 添加量最多到60%。可使啤
酒具豐富小麥啤酒的獨特風味、特
殊香味、提高泡沫、口感醇厚。 



比普通的小麥芽風味更加濃郁，
適於釀造濃度低而泡沫豐富並
帶典型麥芽香氣的啤酒。抗氧
化性優於普通小麥芽。通常用
於釀造艾爾啤酒、白啤酒、下
發酵啤酒、低度啤酒。添加量
通常小於30%。可使啤酒減少
老化、特殊香味、提高泡沫、
口感醇厚。 

焦香小麥芽（色度：15-25EBC） 
Caramel Wheat malt 



琥珀麥芽 Amber malt 

琥珀色，具堅果及淡淡的咖啡味
道和香氣，給黑啤酒帶來了一股
咖啡味道和溫和的苦味，並具有
順滑的口感和複雜性，亦加強了
啤酒的顏色。通常使用於黑啤酒
、深色艾爾啤酒。添加量最多
10%。 可使啤酒酒體飽滿、香氣
濃郁、提高色澤。 Caramel amber malt 

特殊麥芽： 



結晶麥芽（色度：
200-250EBC） 
外觀呈棕色，香味獨
特而濃郁，由連續步
驟的焦糖化作用令其
產生了特有的香氣和
味道，並賦予啤酒飽
滿的口感。通常用於
釀造黑啤酒、棕色艾
爾啤酒、黑色艾爾啤
酒，最大添加量為
15%。可使啤酒焦香
濃郁、酒體飽滿、色
澤深沉。 

結晶麥芽（色度：
300-350EBC） 
外觀呈深棕色，由連
續步驟的焦糖化作用
令其香氣和味道豐富
而濃烈，並賦予啤酒
濃醇的口感。通常用
於釀造棕色艾爾啤酒
、黑色艾爾啤酒、強
力下發酵啤酒，最大
添加量為15%。可使
啤酒酒體豐滿、焦糖
濃郁、飽滿適口。 

結晶麥芽（色度：
50-80EBC） 
外觀呈土黃色，具
有獨特香味。由連
續步驟的焦糖化作
用令其產生了特有
的香氣和味道，並
賦予啤酒柔順的口
感。通常用於釀造
紅啤酒、黑啤酒，
最大添加量為25%
。可使啤酒色澤艷
麗、甜香圓潤。 

結晶麥芽（色度：
100-150EBC） 
外觀呈棕黃色，由連
續步驟的焦糖化作用
令其產生了特有的香
氣和味道，並賦予啤
酒醇厚的口感。通常
用於釀造黑啤酒、紅
色艾爾啤酒、棕色艾
爾啤酒，最大添加量
為20%。可使啤酒麥
香濃郁、圓潤甜香、
柔和豐滿、增加色澤
。 

結晶麥芽 Crystal malts 



巧克力麥芽（色度：500-800EBC） 
Chocolate malt 

巧克力色，是一種深度烘焙的
麥芽。一般用來調配啤酒的顏
色，帶有一種堅果為烘焙的味
道。巧克力麥芽和黑麥芽有很
多的共通點，但它比黑麥芽甜
。通常用於釀製黑啤酒、深色
艾爾啤酒，最大添加量為8%。
可使啤酒增加香氣、提高色澤 



外觀黑色，比其他深色麥芽的
味道更強烈，類似輕微的燒焦
或煙燻味道，有效提升啤酒的
香味特徵。通常用於釀製黑啤
酒。最大添加量為5%。可使
啤酒具香氣典型、酒體飽滿。 

黑麥芽（色度：800-1500EBC） 
Black malt 



這不是真正的麥芽，而是重度烘
烤的普通大麥(沒有發芽的)，調
配啤酒的顏色並賦予啤酒乾爽的
口味和粗獷的口感。通常用使釀
製黑啤酒，最大添加量為5%。
可使啤酒酒體豐滿、風味乾爽 

焙烤大麥（色度：1000-1500EBC） 
Rostered barley 





















Hops (Humulus lupulus) 啤酒花又稱蛇麻花 
 
啤酒花被用來釀造啤酒已有數百年了  
啤酒花提供了啤酒的苦味來襯托麥芽所提供的甜味  
啤酒花更提供了啤酒的香氣與味道  
此外，啤酒花在啤酒中更是當作抑菌劑  
 
啤酒花內的囊狀腺體 (lupulin glands) 內的樹脂 (resins)與精油(essential 
oils)提供了啤酒的苦味(bitterness)，香氣(aroma)與味道(flavor)。  
啤酒花是蔓藤類雌雄異株的植物，能夠被使用於啤酒釀造的只有未受粉的
雌花，因為只有雌花含有較多數量的囊狀腺體。  
 
Resins: 可以分成硬樹脂與軟樹脂 
硬樹脂 (the hard resins)不溶解於正己烷(hexane) – 比較沒有用途 
軟樹脂 (the soft resins)可以溶解於正己烷 – 主要含有 alpha and beta 
acids.  
 
The alpha acids: humulone, co-humulone, and adhumulone – 提供苦味.  
The beta acids:  lupulone, co-lupulone, and adlupulone – 對於苦味較少
貢獻 



精油 (the essential oils) 
 
啤酒花內的精油是提供啤酒的香氣與味道的來源之一 
啤酒花內的精油內含有數百種的化合物，然而目前分離出來的只有幾十種 
啤酒花內的精油很容易揮發，因此經過長久的煮沸會容易消失 

 
烴(碳氫化合物 Hydrocarbons) 
 
蛇麻烯(Humulene)被形容為具有高雅的味道(elegant flavor)，通常這種味道
很難被保存在酒體內，除非將啤酒花在煮沸結束後加入才能保留這種味道或
是在主發酵的期間加入啤酒花 (dry hopped)。 
 
香葉烯或月桂烯 (Myrcene)具有比蛇麻烯更強烈的味道，被形容為刺鼻的味
道 (pungent)，與蛇麻烯相同很難保留在一般的啤酒內，除非將啤酒花在煮
沸結束後加入或是dry hopped。月桂烯通常在酒花精油中佔了約 20% 到
65% 取決於啤酒花的種類。 
  
帶氧或帶硫的化合物 (Oxygen-bearing components or Sulfur components) 



woody floral, orange 

floral, sweet, rose 

rose, citrus 

green, resinous 

citric, orange 
cheesy cheesy 

woody woody, piney floral 

Order compounds found in hops 



The alpha acids: humulone, co-humulone, and adhumulone – 提供苦味.  







對於專業的釀酒人需要知道水的那些特質?  
 
釀造不同類的啤酒如stouts或IPAs會需要那
一種水?  

水對於啤酒的釀造會有那些影響? 
1.水的酸鹼值( pH)直接影響了啤酒的味道  
2.水中所含有之硫氯比將成為啤酒的”調味料 

(seasoning)”  
3.水中所含有的氯氣(來自水質淨化)將造成啤酒的不
良口感 



通常一個釀酒的優質水源可以使麥汁具有些許程度上的硬水特
質以及低中度的鹼性 
 
水中的離子 
主要的陽性離子為鈣 calcium (Ca+2)、 鎂magnesium (Mg+2)以及鈉 sodium 
(Na+1)。 
主要的陰性離子為碳酸氫根 bicarbonate (HCO3

–1)、硫酸根sulfate (SO4
–2)以

及氯 chloride (Cl–1)。 
 
鈣離子(Ca+2)的濃度決定了水質的硬度，可使釀造出的啤酒提供了澄清度，
口感以及穩定度。  
 
鎂離子(Mg+2)的濃度對水的硬度也有影響但不及鈣離子強，鎂離子也會影響
麥芽糖化時的酸鹼值  
 
鈉離子(Na+1)的濃度對於水的軟硬度沒有影響，但會有相對味道的影響。當
濃度小於100 ppm時，水是屬於溫和型的，然而當高鹽濃度時，將會使釀造
出的啤酒具有金屬味。 
 



碳酸根 (CO3
–2) 與碳酸氫根 (HCO3

–1)的濃度則決定了水中的酸鹼度 ，可以
提高麥汁醣化以及最後啤酒的酸鹼值。  
 
硫酸根(SO4

–2)則會強化啤酒花帶來的苦味，可以讓啤酒的口感更爽脆 (dry 
and crispy)。雖然硫酸根帶有弱鹼性，但對於整體水質的鹼性度並無大貢
獻。  
 
氯離子(Cl–1)可以帶給啤酒圓滿香甜的口感，其所帶來的影響剛好與硫酸根
帶來的影響相反。  
 
事實上，硫氯比是一種量測釀造水帶給啤酒風味的影響，例如硫氯比為2:1 
或較高時，將給啤酒帶來了較干以及較多啤酒花的味道(hoppier)，相對的
如果硫氯比為1:2 時，則給啤酒帶來了較圓滿的且比較不苦的麥香味
(maltier)。.  
 
注意：這裡所提到的氯是指氯離子(chloride )，並不是用於清潔使用的漂白
水中的氯氣分子(chlorine)。這兩者的對於啤酒的影響並無相關聯。 



水質的硬度與鹼度 (Hardness and Alkalinity) 
 
水質的硬度是指水中所溶解的鈣與鎂的多寡來定義。因此水質
的軟化則是利用化學的方式用鈉與鉀來取代水中的鈣與鎂。  
 
好的釀造水應該是中度的硬水 (moderately hard)。也就是應
該含有大約150 ppm 以上的碳酸鈣calcium carbonate 
(CaCO3)。因此如果將水軟化則是將硬度減弱而沒有對鹼度有
任何的更動。這裡所指的硬度是來自鈣與鎂的濃度，而鹼度則
是碳酸根與碳酸氫根的濃度。  
 
鹼度要達到多少才算高呢? 一般來說，所謂高鹼度是指只要高
於 100 ppm 像碳酸鈣的濃度。如果使用的是麥芽精(麥芽的濃
縮萃取液)，最使用的水質還有大於 50 ppm 就屬於高鹼度的
水，因為濃縮的麥芽萃取液已含有較多的礦物質與鹼度。 



The water of Pilsen (where Pilsner originated) is very soft, free of minerals, 
and very low in bicarbonates. Brewers in this region typically added salts 
to raise the hardness in the water.  
 
On the other hand, brewers in Burton-upon-Trent (famous for its IPAs) 
frequently pre-boiled their water to reduce the hardness. 



對於 hoppier beer styles 例如 American Pale Ale 或 American IPA，可以
加入些許的硫酸鈣 (例如石膏gypsum) 到水裡，可以讓釀出來的啤酒喝起
來較干爽，也比較苦。  
 
對於 maltier beer styles 例如 Oktoberfest (德國啤酒節的慶典酒)或Brown 
Ale，可以加入些許的氯化鈣到水裡，可以讓釀出來的啤酒喝起來較圓滿
香甜。 
 
一般來說我們使用的水不要超過 400 ppm 的硫酸根或150 ppm 的氯離子。  
 
一支比較具有啤酒花香味的啤酒 通常會以硫氯比為 3:1 或更高，但盡量不
要將兩者的濃度達到最高量，這樣會讓啤酒喝起來具有金屬味。 
 



https://en.wikipedia.org/wiki/File:Simple_diagram_of_yeast_cell_(en).svg


Two species of yeast in brewing beer  
 
Ale yeast, Saccharomyces cerevisiae, which is typically found on the surface 
of fruit.   
Lager yeast, Saccharomyces pastorianus (S. carlsbergensis), which is a 
originated as a hybrid between Saccharomyces cerevisiae and a wild yeast from 
South America known as Saccharomyces eubayanus. 
 
 
Ale yeast vs. Lager yeast 
What you should know? 
 
1) All beers are either an ale or a lager 

It may be a pilsner, bock, pale ale, porter, stout, weissbier, saison, or any of 
the multitude of styles out there, but these are all ales or lagers 

2) Yeast and fermentation are the only things that matter 
Lagers usually ferment longer than ales as they undergo a “lagering” process 

where they are kept at cold temperatures for an extended period of time.  
Ale yeasts are top fermenting; lager yeasts are bottom fermenting.  
Ale yeasts typically like warmer fermentation temperatures and lager yeasts 

typical like cooler fermentation temperatures.  
Ale yeast normally produces a more aromatic and "fuller" beer while lager 

yeast normally produces a cleaner, crisper beer. 



3)  Color has nothing to do with it 
Lagers are generally lighter than ales, but this is really an irrelevant generalization.  
While lagers usually have a lighter, crisper mouth feel, there are several lager styles that 

are so dark you would think they were a stout (which is an ale).  A bock, for example, 
is a darker lager.  

The reason beers are different colors is due primarily to the grains used in the brewing 
process.  

Typical lagers are usually brewed with light malts like pilsner or pale malt. 
 
4)  What about variations? 

This type of beer uses a lager yeast that is fermented at temperatures warmer than those 
used for the typical range of lager yeasts.  German Kölsch beer is another example of 
this. 



Top-Fermenting Yeast  
Ale yeast strains are best used at temperatures ranging from 10 to 25°C. Ale yeasts are 
generally regarded as top-fermenting yeasts since they rise to the surface during 
fermentation, creating a very thick, rich yeast head. Fermentation by ale yeasts at these 
relatively warmer temperatures produces a beer high in esters.  
 
Top-fermenting yeasts are used for brewing ales, porters, stouts, Altbier, Kölsch, and wheat 
beers.  
 
Bottom-Fermenting Yeast  
Lager yeast strains are best used at temperatures ranging from 7 to 15°C. At these 
temperatures, lager yeasts grow less rapidly than ale yeasts, and with less surface foam 
they tend to settle out to the bottom of the fermenter as fermentation nears completion.  
 
Some of the lager styles made from bottom-fermenting yeasts are Pilsners, Dortmunders, 
Märzen, Bocks, and American malt liquors.  
 
Spontaneous Fermentation  
Beer that is exposed to the surrounding open air to allow natural/wild yeast and bacteria to 
literally infect the beer, are spontaneous fermented beers. One of the typical yeasts is the 
Brettanomyces lambicus strain. Beers produced in this fashion are sour, non-filtered and 
inspired by the traditional lambics of the Zenne-region.  



Byproducts of Yeast  
 
The flavour and aroma of beer -- very complex 
 malt, hops, and water have an impact on flavour, so does the yeast  
 
The most notable of these byproducts are 
ethanol (alcohol) and carbon dioxide (CO2)  
 
acetaldehyde   (green apple aroma)  
diacetyl             (taste or aroma of buttery, butterscotch)  
dimethyl sulfide (DMS)  (taste or aroma of sweet corn, cooked veggies)  
clove    (spicy character reminiscent of cloves)  
fruity / estery  (flavour and aroma of bananas, strawberries, apples, 

or other fruit)  
medicinal   (chemical or phenolic character)  
phenolic  (flavour and aroma of medicine, plastic, Band-Aids, 

smoke, or cloves)  
solvent    (reminiscent of acetone or lacquer thinner)  
sulfur    (reminiscent of rotten eggs or burnt matches)  











啤酒的釀造與發酵 





國家地理 世界啤酒地圖 



















啤酒的分類 









如何品評啤酒 









1.氣味（產生於麥芽和酒花等原料，但會被酵母
改變或增加） 

 
2.酒頭，也就是泡沫（來自麥芽和小麥、燕麥及

大麥中的中等長度蛋白質。受糖化影響，也可
能受過濾影響） 

 
3.色澤（主要來自對精選釀造用麥芽進行乾燥的

過程，但也受糖化和煮沸的影響，甚至在某種
程度上受發酵和過濾的影響） 

 
4.碳酸（二氧化碳氣體，酵母發酵的副產品） 
 
5.酒體與口感（麥芽中的蛋白質，受釀造、發酵

和過濾程序的影響；甜味來自麥芽、糖化間的
各種比例和發酵） 

 
6.風味（麥芽、酒花和釀造用水，受釀造過程中

很多方面的影響） 
 
7.酒精（更多可發酵物質意味著更多的酒精） 
 
 
原文網址：https://read01.com/Jm7g8z.html 





美式品脫杯，品脫杯比較廉價，容易購買。一般酒吧很喜歡用品脫杯，因為易
於清洗和保存。 品脫是度量單位（1英製品脫約為0.57L，1美製品脫約為0.47L） 
 
英式品脫杯，也被稱為「不碎杯」（Nonic Pint）。英式品脫杯的杯身有一圈
凸起，最初是為了避免杯子從手中滑落。 
 
英式波紋品脫杯（English dimpled pint）。波紋品脫杯在80年代的英國很流
行，但到了2000年左右漸漸消失，如今英國一些酒吧開始再次使用它。 

美式品脫杯 英式品脫杯 英式波紋品脫杯 



扎啤杯(beer mug) 通常為圓柱狀，容量大；厚厚的杯身可以防熱、防碰撞；一般都
有杯柄，杯柄可以防止手的熱量傳遞給啤酒。扎啤杯適合開懷暢飲、碰杯，所以常
見於餐廳和啤酒節。它適用於大部分啤酒。 



聖杯(Goblet)開口大，杯身厚，有各種尺寸，許多聖杯杯口出都鑲有一圈金邊或者
銀邊。 
 
聖杯適合在引用比利時印度淡愛爾（ Belgian IPA）、烈性深色愛爾啤酒（Strong 
Dark Ales）、雙料啤酒（Dubbels）時使用。 



白蘭地杯(snifter)在20世紀很流行，用於飲用白蘭地，如今很受啤酒愛好者的歡迎。
白蘭地杯杯口微微收縮，可以鎖住啤酒的香氣。獨特的造型設計便於飲用者搖晃酒
杯，稀釋沉澱物，以帶出啤酒的全部香氣。 
 
白蘭地杯適合飲用烈性啤酒，比如雙倍啤酒、比利時愛爾、印度淡色愛爾（IPA）、
世濤（stout）等。 



鬱金香杯（tulip）如同鬱金香，從下方先突起，再內束，最後再微微向外綻放，這
種設計是為了藉由收攏的頸口，降低接觸空氣的面積，並凝聚香味，再向外散放，
適合許多慢慢品飲的啤酒。例如：比利時烈性愛爾（Belgian Strong Ale）、蘇格
蘭愛爾（Scotch Ale）、英式大麥酒（English Barley wine）、美式帝國IPA
（American double/imperial IPA）、雙倍世濤（Dobble Stout）等。 



經典款皮爾森杯，皮爾森杯雖然形狀各異，但有幾個共同特點——杯身細長，口
大底小。下窄上寬的造型可以使泡沫更持久，帶出啤酒真正的風味和香氣。細長
透明的杯身則能讓人們能仔細觀賞啤酒的色澤和泡沫。 
 
皮爾森杯在歐美很受歡迎，適合飲用皮爾森啤酒（Pilsners）、美式拉格
（American Lagers）、維也納拉格等（Vienna Lager）。 



麥啤杯起源於德國，是用來盛放小麥啤酒的器具，它的形狀和皮爾森杯有些相似，但
麥啤杯通常有收腰設計。它的基底堅實，杯身長，底部很窄，頂部略寬，能夠釋放啤
酒的香氣，內彎的錐形設計又使泡沫更為密集。 
 
麥啤杯適合飲用德國的小麥啤酒（weizen）、半酵母型小麥啤酒（Hefeweizen）、
小麥黑啤（Dunkelweizen）。注意酒吧提供小麥啤酒時，通常會在麥啤杯的杯口邊
緣加一些水果切片，而水果的酸度和汁水會破壞酒頭。 



笛形玻璃杯形狀像細長的笛子，開口出微微放大，杯口幾乎是所有杯子中最小的，如
果把笛形玻璃杯的腳切掉，形狀則和典型皮爾森杯雷同，因此也被稱作「Footed or 
Stemmed Pilsner Glass」（有腳的皮爾森杯）。 
 
笛形玻璃杯適合口感清爽，色澤明亮、鮮艷的啤酒。比如水果、調味啤酒（Fruit or 
Flavor beer）、自然酸釀香檳啤酒（Lambic-Gueuze）、季節特釀啤酒（Saison）
等等。 











http://www.diybeersupply.com.tw/ 



如何申請設立酒廠 
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