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葡萄酒有如具有生命一般，在裝瓶之後還會繼續成長、改變。而且更有

趣的是，每一款酒熟成的速度和成熟後所表現的風味都不一樣，讓葡萄

酒因為加入了時間的深度，變得更豐富多變。 

 

不是所有葡萄酒裝瓶後馬上就適合飲用，有些酒隨著時間會變得越來越

美味，但也有許多葡萄酒不太能經得起時間的考驗，要越早喝越好。壽

命最短的像薄酒來新酒，只能維持幾個月的時間，但是有些加烈酒，即

使百年以上也還能保有美味。 

 

瓶中的成熟與儲存條件 

我們可以依據過去累積的經驗，約略預測出一瓶酒何時品嚐最好，但卻

很難精確地說出最佳適飲期，也很難確定何時會壞掉不能喝，一切唯有

開瓶時才能揭曉。也因此，葡萄酒是少數不用標示保存期限的飲料。不



過，雖然存在著不可知的意外，卻讓每一次的開瓶都能保有懸疑的張

力，這也正是葡萄酒和其他飲料不同的地方。 

 

一瓶葡萄酒是否耐久存、值不值得等待，和酒的品質與風味有絕對的關

聯。但是，葡萄酒對儲存環境的溫、濕度等等的容許度比較窄，存放的

條件改變，葡萄酒的味道也會跟著改變。也就是說，同樣一批酒，放在

不同的酒窖就會變化出不同的風味。如何適當地選擇或建立儲酒的環

境，也是品嘗美味葡萄酒的重要前提。 

 

葡萄酒的儲存 

雖然有些葡萄酒非常耐久存，但事實上葡萄酒是相當脆弱的，如果保存

的環境不佳，不僅品質會變差，甚至很快就會變質壞掉，所以想要收藏

儲存葡萄酒的人，一定要先找到條件適合的儲酒場所。在溫帶氣候區，

陰暗濕冷的地窖是儲存葡萄酒的最佳場所，可以讓葡萄酒在涼爽的恆溫

中慢慢熟成。 

 

 

台灣夏季炎熱，將葡萄酒存在地窖也不一定保險，裝置自動調節溫濕度

的儲酒空間似乎是唯一的解決辦法。如果沒有適當地點，買回家的葡萄

酒要盡快喝完。 

 

1.溫度 

酒窖最理想的溫度約在 10 到 15℃左右，不過最重要的是溫度須恆常穩

定，因為溫度變化所造成的熱脹冷縮最易讓葡萄酒滲出軟木塞外，使酒

加速氧化。所以只要能保持恆溫，5℃到 20℃其實都可接受，不過太冷



的酒窖會使葡萄酒的成長變緩，須等待更久的時間；反之，如果溫度太

高，則葡萄酒的成熟速度會加快，可能減少細緻的變化。通常地下室的

恆溫效果最好，入口處最好設在背陽處以免進出時影響溫度。瞬間的溫

差變化也應該注意，酒窖與室溫相差太大，在取出葡萄酒時，對比較敏

感的葡萄酒也會產生傷害，所以自動控溫的酒窖或酒櫃最好在夏季時將

溫度略微調高一點。 

 

2.濕度 

70%左右的濕度對酒的儲存最佳，太濕容易使軟木塞及酒的標籤腐爛，

太乾則容易讓軟木塞變乾失去彈性，無法緊封瓶口。雖然以台灣的氣

候，大部分的時間濕度都會超過 70%，但是降溫的冷藏設備，例如冷氣

或冰箱，都會降低濕度，所以如果濕度太低，可利用水盆裝潮濕的砂子

或木屑來改善。 

 

3.光線 

酒窖中最好不要留任何的光線，因為光線容易造成酒的變質，特別是日

光燈、鹵素燈和霓虹燈，最容易讓酒產生還原變化，發出濃重難聞的味

道。香檳酒和白酒以及用無色玻璃瓶裝的酒對光線最敏感，要特別小

心，最好放在底層較少光線的地方。有些葡萄酒櫃會採用玻璃門的設

計，最好選擇能防紫外線的玻璃。 

 

4.通風 

葡萄酒像海棉般，會將周圍的味道吸到瓶中去，酒窖中最好能夠有點通

風，以防霉味太重，不過最好不要有風流。洋蔥和大蒜等味道重的東西

也最好避免和葡萄酒放在一起。同理，存在冰箱中的葡萄酒最好不要放



太久，以免冰箱的味道滲透到酒裡。 

 

5.振動 

即使不瞭解實際的原因，但過度的振動會影響葡萄酒的品質，經過長途

運輸的葡萄酒通常都須經過兩三天以上的時間才能恢復原本的品質。所

以除非必要，還是盡量避免將酒搬來搬去，或置放在經常振動的地方，

老年份的酒更要特別小心。 

 

6.擺置 

傳統擺放葡萄酒的方式是將酒平放，讓葡萄酒和軟木塞接觸以保持其濕

潤。因為乾燥皺縮的軟木塞無法完全緊閉瓶口，容易造成漏酒，加速酒

的氧化。◇ 文／林裕森  
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一般人都認為，買葡萄酒櫃不過

是提供葡萄酒一個恆溫的環

境，如果你要保存的是普通的葡

萄酒，你大可以這樣想，但假使

你要保存五年以上陳年實力的

好酒，那選錯葡萄酒櫃，鐵定會

讓你後悔莫及。因為好的葡萄

酒，儲藏環境不能單純考量到溫

度而已，諸如震動、日照與空氣品質，都是影響葡萄酒儲藏的重要因素。

因此要買對葡萄酒櫃，下列要素不得不考慮。  

 

  

 

 

 

要素一要素一要素一要素一：：：：壓縮機壓縮機壓縮機壓縮機 

 

     壓縮機是酒櫃的心臟，大抵一個葡萄酒櫃好不好，壓縮機的好壞，佔了相當決

定性因素。前面提過，「震動」是影響葡萄酒儲藏的負面因素，壓縮機如果不夠

安靜，加上櫃子材質過輕不夠穩重，那麼一只葡萄酒櫃就會因壓縮機的震動而帶

動整體的震動，這樣會讓葡萄酒時時處於輕微震動的環境中，沒辦法好好沉睡，

隨時隨地都有可能被震醒的葡萄酒，很快就會掛點。  

 

     所以要選購葡萄酒櫃時，第一個要參考的重點就是壓縮機夠不夠安靜，以及櫃



子的材質夠不夠穩重，能保證超靜音運轉的壓縮機，才是一台好葡萄酒櫃的最基

本要件，一般而言，歐洲機在這方面的表現評價較高。 

 

要素二要素二要素二要素二：：：：光害光害光害光害 

 

     雖然沒有直接照射到陽光，但紫外線無所不在，而會破壞酒質的，就是光線中

的紫外線。一般而言，密閉式完全不透光的門是完全隔離紫外線的最佳設計。不

過一般葡萄酒收藏者沒看到自己的收藏，總是會覺得好像少了什麼似的，因此玻

璃門設計的酒櫃，普遍受到歡迎。而同樣是玻璃門，有濾除紫外線功能的，跟普

通玻璃的成本就差了很多，因此購買前，最好先問清楚玻璃門有無抗光設計。 

 

要素三要素三要素三要素三：：：：空氣品質空氣品質空氣品質空氣品質 

 

     葡萄酒在陳放過程中會產生有害氣體二氧化硫，而二氧化硫會危害到軟木塞，

進而劣化酒質。在酒窖中二氧化硫可以靠自然的通風排除掉，但在葡萄酒櫃這種

密閉環境中，二氧化硫便會積存。  

 

     一般而言 10 天開一次門讓酒櫃通風，就可以排除掉二氧化硫，但是講究的收藏

家可不想每隔 10 天就打擾一次葡萄酒的長期睡眠，因此針對空氣環境，最貼心

的設計是加裝活性碳的通風循環系統，這樣只要每隔兩三年換一次活性碳，就可

以常保葡萄酒在良好的空氣環境中陳放。 

 

要素四要素四要素四要素四：：：：濕度控制濕度控制濕度控制濕度控制 

 

     濕度的控制也是一個好的葡萄酒櫃所應該具備的要項，因為濕度會影響到軟木

塞，不對的濕度，會讓軟木塞乾裂或濕腐，對葡萄酒產生致命性的影響。葡萄酒

適合的儲藏濕度是 65 度至 75 度之間，而一般無濕度控制功能的酒櫃，大概廂內

濕度平均值為 55 度，很容易讓軟木塞乾裂。濕度控制對葡萄酒櫃而言是較高檔

次的設計，並不是每台都有，因此在購買前，最好問清楚有沒有這項功能。 



 

要素五要素五要素五要素五：：：：降溫速度降溫速度降溫速度降溫速度 

 

     葡萄酒櫃在剛啟用時，溫度下降的時間應該是階段性，而非像冰箱一樣直線下

降。一台好的酒櫃，其溫控系統可以用 24 至 48 小時的時間，緩慢地將溫度調節

至所需溫度，就連最敏感的葡萄酒，也無法察覺到週遭溫度的變化。一般平價的

酒櫃，可能在一個小時內就把夏天的 30 度急速降到 18 度，眾所周知，急速的溫

度變化，不管是由熱變冷或由冷變熱，對葡萄酒而言都不是好事。因此溫控系統

也是選購葡萄酒櫃時不可不注意的細節。 

 

  

 

高手級數儲藏密訣高手級數儲藏密訣高手級數儲藏密訣高手級數儲藏密訣 

 

     如果你買到一個好的葡萄酒櫃，先恭喜你的葡萄酒，因為它們跟對主人了！有

了好的葡萄酒櫃後，再傳授一招葡萄酒櫃的儲酒秘訣----葡萄酒櫃最好能擺滿葡

萄酒，不要有空缺。如果你一開始沒辦法填滿你的葡萄酒櫃，請用保特瓶加滿水

來替代空缺，這樣不僅可以有效減緩初次降溫的速度，讓葡感受不到溫度變化，

而且在開門時，也可以有效率地減緩櫃內溫度變化。  

 

 

 

葡萄酒在酒櫃的配置方程式葡萄酒在酒櫃的配置方程式葡萄酒在酒櫃的配置方程式葡萄酒在酒櫃的配置方程式 

 

     葡萄酒櫃由頂層到底層，有六度的溫差，最佳設定溫度從頂到底是 18 度至 12

度。一般最正確的儲藏方式是將酒櫃上下分成四個區塊，較老且要陳年的紅酒放

最上層；年輕一點的紅酒放第二層；白酒及淡紅酒放第三層；汽泡酒類則放在溫

度最低的最下層。 
 

 


