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1、 前言：

台灣地區的啤酒以往為本公司前身台灣省菸酒公賣局獨家產製銷售，沒有競爭者。但政府於民國七十六年開放歐美地區啤酒進口；八十三年九月開放日本地區啤酒進口，台灣啤酒已面對各地啤酒的競爭；九十年菸酒專賣條例廢止，啤酒改課徵菸酒稅，使本公司的啤酒產品與進口啤酒負擔同樣的稅率；加入WTO之後，政府開放大陸啤酒進口，現今國人對啤酒可有更多樣的選擇，因此本公司的台灣啤酒亦面臨前所未有的嚴格挑戰，目前當務之急在於穩住台灣啤酒市場的佔有率，再求開拓新市場。
2、 目的：
參加美國MBAA(Master Brewers Association of America) 所開辦的啤酒製麥與釀造的課程，直接向授課的專家學者請益，並與來自各地啤酒廠的釀酒同業切磋，以精進啤酒釀製技術。課程結束後，並拜訪位於Milwaukee 市的二家啤酒工廠，以增廣見聞，並瞭解啤酒的包裝情形。
3、 過程：

1、 參加美國MBAA 所舉辦為期二週的2002年“Brewing and Malting Science Course”。

2、 參觀美國著名大型啤酒公司Miller Brewing Co.位於Milwaukee 市的啤酒工廠。

3、 參觀位於Milwaukee River河畔的小型手工啤酒廠Lakefront Brewery。

4、 心得：
1、 參加受訓

本次參加訓練的學員有四十九名，分別來自美國、加拿大、墨西哥、巴西、委內瑞拉、多明尼加、巴貝多、印度、韓國、日本及台灣，除了Molson Canada Inc.(加拿大)、Miller Brewing Co.(美國)、Oriental Brewery Co.(韓國) 、Asahi Beer Winery Ltd.(日本)及本公司等大廠外，其餘皆為小型啤酒廠。此次奉派出國研習人數為4人，生活上更能互相照應，課程及討論上更能以團隊之形式積極參與，有助形象及知名度之提升。

藉由主辦單位的規劃，大部分學員都準備該公司產製的啤酒，於受訓期間供學員品評。許多學員第一次看到台灣啤酒，飲用後都稱讚說台灣啤酒好喝，我們也有幸品評到各種不同的啤酒，雖然大部分的啤酒口味與本公司產品的差異頗大，但亦各有特色，只要滿足消費者的喜好，皆為好商品。

學員提供的啤酒大部分為0.330~0.350公升左右褐色玻璃瓶包裝，有些瓶蓋為扭轉蓋，不必用開瓶器即可打開，比較方便，大家都是人手一瓶直接飲用，並未倒入酒杯中。在國外啤酒為一般性飲料，標貼的設計及印刷普通，但浸冰塊未見脫落、縐縮不大。絕大部分六瓶啤酒即裝入一紙盒，紙盒的圖面設計與標貼呼應，四盒再用全覆式紙箱包裝，很少見PE膜包裝，可能與環保有關。

2、 課程重點摘要：

(1) 、美國啤酒釀造歷史
當英國和歐洲人移民到北美時也把啤酒帶進美國歷史。荷蘭西印度公司（The Dutch West India Company）於1632年在新殖民地的曼哈頓區建立第一座商業啤酒廠。當時從英國和歐洲進到美國的古啤酒都是ale。後來因鐵路、冷凍機、和德國人、波希米亞人和摩拉維亞人移民湧進的巧合，新lager型啤酒釀造方法因而傳入美國，經賓夕法尼亞州到中西部的城市如辛辛那提市、聖路易、密爾瓦基市。
Lager beer 需要較長的熟成時間，當時已能維持一定品質，連最資深的ale釀酒人都認為是品質上等。因此，美國ale釀酒人很快的改變方法投資在漸漸普及的lager beer。歐洲釀酒人的lager beer一旦立足即接收美國釀造啤酒工業，並且從那時起佔有大部的市場。
現在的美國啤酒以淡色啤酒為主，由麥芽和啤酒花製成，用的是底部發酵的酵母，低溫冷藏，基本型態和生產方式與從1800年中葉以後就沒有太多改變。美國在引進淡色啤酒之前釀造的是濃色lager。 Pilsner 型的lager啤酒從1400年導入生產後基本上沒有改變；Ale 型啤酒用的是啤酒花和上面發酵酵母，今天仍有存在，可追溯至800年。Ale是底面發酵前的主要啤酒。
(2) 、啤酒大麥：
北美啤酒大麥主要是生長在玉米產區的北邊，栽種85天後收成，生長期從五月初至七月。主要產區在北達科塔、 蒙大拿、 愛達荷，次要產區有華聖頓、明尼蘇達、科羅拉多、奧勒崗、懷俄明。美國大麥的收成約200～250百萬蒲式耳（1蒲式耳= 35公升=1.244立方英尺）包括飼料大麥，與10,000百萬蒲式耳的美國玉米收成來比，比例不大。大麥是加拿大的重要作物，橫過Alberta、Saskatchewan、Manitoba，每年生產的製麥和飼料大麥接近600百萬蒲式耳。美國每年的啤酒大麥需求約100百萬蒲式耳。

影響大麥生產量的耕作因素有輪作、施肥、雜草和疾病控制、種子處理、灌溉、處理和貯存等。
大麥的生長主要分為二稜及六稜種，二稜和六稜的啤酒大麥在北美都有栽種和用於釀造。兩種大麥都有很長的釀造歷史。二稜大麥目前用的都是德國和捷克過來的大麥品種，釀造上比較傳統。六稜大麥是從東歐和亞洲來的Manchuria。這些大麥因穀粒在麥穗上的排列而取名，這排列也提供一些它們的基本特性。二稜大麥的顆粒大又肥，其蛋白含量較低，酵素潛能也低。而六稜大麥的麥粒彼此擁擠，結果麥粒瘦小，蛋白含量高，酵素潛能也高。
高酵素，高蛋白和高穀皮比例使得六稜大麥較適合於高副原料的釀造。美國釀造用的麥芽約60%是二稜大麥，40%是六稜大麥。
大麥品質上要注意高發芽率、蛋白質含量的適中、適當的酵素含量、麥粒要有光澤、而且麥粒要大。
(3) 、製麥：
製麥簡單的說是要控制麥粒發芽。製麥的主要步驟為浸麥、發芽和烘乾。浸麥的主要目的是清淨麥粒表面、增加大麥水分、提供氧氣和除去CO2，及控制溫度以取得麥芽品質。發芽的主要目的有生成適量的水解酵素、控制適度的溶解、生成平衡的綠麥芽。烘乾的主要目的有制止生化活動、穩定分析性質、發展色度、芳香和風味，及讓麥芽鬆脆。麥芽貯存的目的是讓水分在麥粒中平衡發展以促進磨麥效果。
(4) 、副原料：
使用副原料的理由有降低成本、增進風味、增進澄清度、增進穩定性和增進產量。釀造的副原料有濕式精米的玉米產物、乾式精米的玉米產物、精米產物、糖類、大麥產物、小麥產物、大豆片、和馬鈴薯澱粉等。常用的副原料有米、玉米澱粉或玉米糖漿。麥芽和副原料的比例可以從100：0至45:55，美國使用副原料製成的啤酒的麥芽和副原料的比例約是2:1。副原料的添加位置可在副原料煮沸鍋或麥汁煮沸槽，依其組成而定。

A、釀造副原料：

副原料定義：一種具適當組成的非麥芽的碳水化合物，在釀造過程能有效的利用於補充麥芽中的碳水化合物。

使用副原料的理由：1.可醱酵性抽出物的經濟來源。
                      2.改善風味、降低色度。
                      3.改善澄清度。
                      4.改善物理及化學穩定度。
                      5.可增加生產量。

副原料的種類：
1.濕粉碎玉米產物：如corn syrup，corn starch，dextrose。
2.乾粉碎玉米產物：如corn grits，corn meal，corn flakes。
3.米粉碎玉米產物：如brewers rice，rice screening。
4.甘蔗及甜菜：如sucrose，invert sugar。
5.其他穀類產物：如barley，wheat starch，sorghum，Milo。
6.非穀類產物：如soy flakes，potato starch。
副原料添加點：
1.穀類煮沸鍋，糖化槽：如corn grits，rice grits
2.麥汁煮沸釜：如corn 

一般穀類副原料添加比例為15lbs/bbl(1bbl=1.17hl)，美國穀類副原料以corn為最大宗，集中於Iowa、Illinois、Nebraska、Indiana，佔57%，有corn belt之稱。

B、釀造用穀類的處理與貯存：

取樣：1.樣品須能代理整體之真正組成
          2.樣品之處理須安全，避免人為操作、取代或任何足以改變其代表性內容物之條件。
樣品的評估：1.是否與訂單貨品相符。
            2.穀物的狀況：a.是否含外來物。
                          b.Dockage(一種野草)。
            3.是否存在下列情況使穀物無法使用：
                  a.霉菌(mold)。
                  b.Ergot。
                  c.有害物質(化學粉塵、玻璃碎片…)。
                  d.氣味(霉味、化學味、大蒜味…)。
            4.是否有昆蟲活動：a.活的昆蟲。
                              b.死的昆蟲。
                              c.受損的穀粒。

任何單一設備欲達成最佳穀物處理系統須考慮：
1.安全的環境。               4.實用性與方便性。
2.設備的大小。               5.財務投資。
3.所輸送的穀物種類及性質。

穀物的輸送：1.斗式昇降機。        2.皮帶式輸送器。
                3.螺旋輸送器。        4.鏈條式輸送器。
                5.風送輸送系統。      6.真空輸送系統。

(5) 、 啤酒花：
啤酒花用在啤酒的理由有賦予啤酒風味和芳香。啤酒花的苦味成分對啤酒泡沬的穩定性有益、亦有抑菌性。啤酒花的使用已是法規上的定義。啤酒中主要的苦味物質有iso-α- acids、isohumulone、isocohumulone和isoadhumulone。
對啤酒花苦味酸的酒花利用率影響最大的因素是在水中的溶解度(異構化程度、麥醪的PH值等)。啤酒花加工精製的理由有成本考量、容易控制、環境因素、產品安全及生產特種啤酒等。主要的啤酒花產品有啤酒花磚、啤酒花粒、沒有異構化的啤酒花精、異構化的啤酒花精、精油等。四氫啤酒花抽出物的優點是不怕光、加強泡沬性、苦味度比iso-α-acids高。啤酒花貯存時應注意氧、溫度、濕度和光線的管理。

(6) 、糖化製程(Mashing Process)：
Mash(麥醪)定義：粉碎的麥芽與水之混合物，用來產生麥汁(wort)。
Mashing(糖化)定義：麥汁生產最重要的製程，在糖化期間，穀物碎粒與水混合，經由酵素作用麥芽成分溶入溶液中，並得到抽出物，此可發酵抽出物適合酵母生長及啤酒釀造。

影響糖化之因素：1.溫度。             2.時間。
                    3.PH。               4.機械條件。
                    5.其他：如金屬。

在糖化過程中，麥芽中的澱粉分解酶，包括α-澱粉酶、β-澱粉酶、R酶、限界糊精酶、α-葡萄糖苷酶和麥芽糖酶等。通過這些酶的作用，澱粉不斷的被酵解為麥芽糖、麥芽三糖、葡萄糖等可發酵性糖及低分子糊精。此外，尚包括β-glucan之分解、蛋白質(protein)之分解，其他如phosphates、zinc之溶解。

澱粉分解包含：
1.糊化(gelatinisation)：澱粉粒吸水膨脹，破裂。
2.液化(liquification)：降低黏度。
3.糖化(saccharification)：產生糖類。

其中α-amylase最適溫度70~75℃，PH值 5.6~5.8，失活溫度 80℃。

β-amylase最適溫度62-65℃，PH值 5.4~5.6，失活溫度 70℃。

β-glucan之分解則包含β-glucan solubilase及endo-β-glucanase之作用，最適溫度約45℃。

蛋白質分解：高分子量蛋白質經proteolysis分解成低分子量蛋白質及自由氨氮(FAN)，其最適溫度約50-55℃。

PH控制：麥芽加水之PH約5.8-6.0，糖化所需PH約5.3~5.6或更低。
欲降低PH，可：1.經由釀造水處理。
               2.加入酸麥芽。
               3.加入酸。
               4.生物性酸化。
               5.加入Ca鹽。

(7) 、高濃度釀造：

使用高濃度釀造，一般使用16-18∘P麥汁發酵，其投資一般可在20-25個月回收，其優點如下：
1.投資節省。                 2.能源及勞力節省。
3.單位可發酵抽出物可得較大的酒精收得率
4.可大量使用副原料。         5.可增加風味穩定性。
6.產品均一性較佳。           7.產品種類可有較大的變化。

其缺點如下：
1.降低原料使用效率。     2.增加酵母添加量。
3.對酵母造成問題。       4.降低啤酒花利用率。
5.水的製備須嚴格(溶氧，微生物，稀釋控制) 。
6.發酵時間較長。          7.風味符合較困難(ester較多) 。
8.發酵槽須預留較多headspace(因為foam head較高) 。
9.泡沫穩定性降低。

製備稀釋水的方法有四種方法:
1.把水加熱，抽真空，然後用熱交換器冷卻。
2.對冷卻水抽真空。
3.注入CO2趕出水中空氣。
4.用氮氣把溶氧從10,000μg/L降至1,000μg/L，然後再以脫氣塔降低溶氧至25μg/L以下。

(8) 、原料處理及糖化設備操作：

一般原料及糖化可分為下列步驟：
1.原料輸送：silo及輸送設備。
2.destoner：去除固體雜物。
3.原料粉碎：a. Dry mills：2輪，4輪，6輪，5輪粉碎方式。
            b.Conditioned dry-mill。
            c.Wet mill。
            d. Wet mill with steep conditioner。
            e.Hammer mill。
4.糖化：a.依形狀一般分為圓形槽及方形槽。
        b.依糖化製程一般分為：
            (1)煮沸法(decoction)：一次，二次，三次煮沸法。
            (II)浸出法(infusion)。
5.過濾：a.過濾槽(Lauter tun)：用於一般製程。
        b.麥醪過濾器(mash filter)：用於高濃度釀造及Hammer mill。
6.麥汁煮沸：a.傳統式麥汁煮沸。
            b.低壓煮沸，伴隨蒸汽壓縮或能源熱交換回收。
            c.Internal or external boiler。
            d.新式MERLIN系統(thin film boiling)。
麥汁煮沸之理由：a.殺菌麥汁。
                b.形成熱渣(hot break)。
                c.啤酒花成分異構化。
                d.aroma taste之形成。
                e.蒸發去除不良風味。
                f.濃縮麥汁濃度。
                g.停止酵素活性。
7.熱渣分離：

a. 漩渦槽(whirlpool)：最佳液高：直徑為1：2.5。

沉降槽(decant)：一般配合mash filter(麥醪過濾器)使用。

8.麥汁冷卻：板式冷卻器，又分為single pass(單相)或double pass(雙相)冷卻。

9.冷渣的分離：
a.酵母添殖槽法。
b.冷麥汁過濾機法。
c.冷麥汁離心機法。
d.浮凝法。

10.CIP：
 啤酒廠的基本釀造髒垢是碳水化合物、蛋白質、啤酒花和啤酒花樹脂、酵母和礦物鹽等物質。用CIP液移除釀造髒垢的基本參數有時間、溫度、濃度、流速。桶槽CIP以爆衝式的洗法有利於髒水從槽壁排放。下次再洗時會再把殘留的髒垢帶走。連續爆衝式的洗法洗除髒垢的效率高，可以省水和省時，並可以防止槽壁形成一圈渣環。CIP液的線上流速建議在＞1.5m/s。
使用雙座閥的優點：
1.可以完全防止意外的混合。
2.可以消除死角，因而流速可以放低以節省電力並可保証最高的清洗效率。
3.雙座閥在設備自動化上有最大的經濟價值和效率，由於集中的遙控操作設計，需要的I/O點數較少(如氣動閥和近接開關)。
4.閥組可以安置於使用者便利的地點。
5.閥座在CIP時可以自動清洗。
6.閥組在工廠已預先焊接完成，可確保高焊接品質和節省安裝時間。
(9) 、發酵管理

A.發酵的主要參數：
1.麥汁的組成。
2.酵母的特性及添加量。
3.發酵溫度。
4.發酵時間。
5.發酵槽容積大小、形狀。
6.發酵壓力。
7.發酵攪拌。

B.貯酒期的成熟期長短主要有下列功能：
1.二氧化碳的飽和。
2.冷寒混濁的穩定性。
3.香味物質的生成。
4.丁二酮的還原。
C.貯酒期澄清度受下列因素的影響：
1.混濁物的數量及其特性。
2.溫度(深度冷卻及時間)。
3.後發酵強度(啤酒的運動)。
4.PH值(4.2~4.4有利於澄清)。
5.後酵罐的形式和液位高度(液位高度愈低，愈便於澄清)。
6.澄清時間(在0~-1℃進行1~2周)。
7.啤酒粘度。
D.啤酒穩定劑：
1.矽膠及濕式矽膠。
2.蛋白質分解酵素。
3.Bentonite
4.魚膠。
5.單寧酸。
6.PVPP.

E.啤酒的過濾：
1.原理：
(1).篩分(或表面)作用。
(2).深層作用。
(3).吸附作用。
2.目的：
(1).啤酒的澄清。
(2).膠體的穩定性。
(3).風味的穩定性。
(4).生物性的穩定性。
(5).經濟性。
3.理想的等級：
(1).粗糙的過濾 5~7 micron。
(2).好的過濾 1~5 micron。
(3).無菌過濾 0.45 micron。
4.過濾機的種類：
(1).矽藻土過濾機：直葉式、平葉式及管式。
(2).膜過濾機。
(3).紙式過濾機。
(4).陶瓷式過濾機。
(5).錯流式過濾機。
(6).超(ultra) 過濾機。
(7).啤酒離心機。

E.酵母的管理：
酵母貯存溫度增加至一段時間時，酵母的glycogen含量會降低、酵母活性會降低、發酵速度會變慢、死酵母數會增加。因此酵母回收後盡可能在2~3天內使用完畢。如果要把酵母貯存數天，最好是以最低的速度確保酵母維持在低溫和均一的狀態。
(10) 、水、二氧化碳及冰水之供應
美國目前水處理的原則是經由水中礦物質及硬度的結構調整， 以Pilsner 型的水質來製造淡色的lager啤酒。 美國啤酒主要是Lager 型的啤酒。釀造用水除了傳統的考量外，需符合公共用水的標準，沒有微生物污染， 沒有無機化合物、 無色、 澄清、 無嗅、 無味。
活性碳淨化器不是過濾器。活性碳淨化器可以用來除去中的微量消毒劑、有機物、異味、有色物質等。經常可以看到在水處理添加化學藥劑之前會裝有活性碳淨化器，這是在氯化前用來除去三鹵甲烷（trihalomethane）的前驅物。三鹵甲烷是一種致癌物。活性碳淨化器是把活性碳放在上層，把碎石子放在下層。水處理流程中，石灰添加後會有碳酸鈣沉澱，不宜用活性碳淨化器當作過濾器，應以矽藻土過濾器較佳。
在啤酒工業CO2經常用來作桶槽的抗壓，必須注意到二氧化碳的純化，如是購買商品時除了純度外特別注意異味。有些桶槽在啤酒排空後會殘有一個體積的CO2留在桶內。如果CIP有用鹼時，CO2必需完全排空以防止鹼液和CO2起化學反應。當鹼液灑入CO2大氣時會造成槽內大氣的崩潰。槽內大氣的快速降低，即使真空閥仍然正常仍會造成桶槽的嚴重受損。
(11) 、微生物控制
影響微生物生長的因素有溫度、氧、營養、pH、水分、時間。成品啤酒因pH低、含有酒精、氧含量低、含二氧化碳、含啤酒花酸、營養成分少、貯存溫度正常等條件，使大部分的微生物不能在其中生長。現在有很多快速偵測法應用在啤酒微生物的檢定，但其最大的挑戰是能否偵測出慢速生長的細菌及微量存在時的檢測。

3、 工廠參觀
(1) 、課程於十月一日(星期二)下午：

安排參觀位於Jefferson, Wisconsin之Cargill麥芽公司，為世界最大麥芽公司，其產能約為902,000 metric tons。共計11個麥芽廠分佈於歐洲、北美洲、中國大陸及南美洲，皆靠近當地大麥產區。在北美洲共有5個麥芽工廠，主要供應美國大啤酒廠如Anheuser Busch、Coors、Heineken、Interbrew及Miller等。

(2) 、課程於十月五日(星期六)下午：

安排參觀位於Monroe Wisconsin之Joseph Huber啤酒廠，該廠建於1845年，為Wisconsin州最古老(亦為全美國第二古老)之連續操作啤酒廠，至今已有157年歷史，年產約100,000 barrels(在1845年，年產約300 barrels)，供應Madison及鄰近Milwaukee、Chicago等地區。其設備部分：糖化室為二槽式(糖化/過濾二用槽，煮沸/漩渦二用槽)，一天約糖化3次，並採用直立圓柱形醱酵槽及圓柱形臥式貯酒槽(經歷年更新及擴增)，瓶裝(並非正規生產線，只有簡易裝酒、打蓋設備)及罐裝包裝機。設備雖小，亦少自動化操作，卻得獎無數。人員隨製程移轉而操作，產品多達近20種(含Lager、Ale、Dark、Weizen…等各類型啤酒)。設有一品酒室及販賣部，展示其歷史照片及文物並供品酒，同時販賣衣帽、酒杯等各式紀念品。

(3) 、十月十一日 (星期五)：

於10/11(五)抵達Milwaukee後，下午至water street brewery實地消費，該brewery生產設備位於地下室，並不開放供參觀，在一樓靠街面處擺設數個貯酒槽吸引顧客。設有吧檯一座，其餘皆為供應餐點之餐桌椅，整面牆壁以各式各樣空啤酒鋁罐裝飾而別具特色。吧檯以壓酒器供應4、5種不同類型啤酒，約350c.c啤酒售價美金3元，並供應餐點，屬於brewpub經營方式。

(4) 、十月十二日（星期六）：

參觀位於Milwaukee River河畔的Lakefront Brewery，其為小型手工啤酒廠，專門生產傳統的及創新的啤酒，創立於1987年，當時只供應附近的小酒館販售。

該廠目前產製桶裝生啤酒及瓶裝啤酒，產量約60 barrels，除供應自營啤酒屋外，大部分仍售予餐廳、啤酒屋及PUB；瓶裝生產線每秒鐘包裝一瓶，由人工裝入六瓶裝紙盒，再裝入紙箱，供應銷售。目前有瓶裝啤酒十三種產品，Ale 及Lager beer均產製。該廠亦配合季節推出特殊啤酒，如今年（2002）
    規劃二、三月的“Big Easy”。
    三、四月的“Lakefront Bock”。
    五、六月的“Lakefront Cherry Beer”。
    七、八月的“Lakefront White”。
    九、十月的“Lakefront Pumpkin”。
    十一、十二、一月的“Lakefront Holiday Spice”。使得啤酒愛好者有無限的期盼與驚喜。

該啤酒廠亦歡迎民眾參觀，每星期五下午三時及星期六下午一、二、三時由專業釀酒師帶領參觀，品嘗最新鮮的啤酒，並了解該廠如何做出最好的啤酒。
該參觀團已被“Milwaukee Magazine”及“Maxim Magazine”票選為Milwaukee最好的啤酒廠參觀團。參觀者可繳交美金五元，除參觀啤酒廠外，可保留提供的紀念玻璃杯留念，並用此杯免費品評四杯生啤酒，當日攜此玻璃杯並可前往其所提供的數家啤酒餐廳免費再飲一杯。若不欲保留此玻璃杯，可付美金三元用其提供的塑膠杯，免費飲用三杯生啤酒。

啤酒廠位於一樓，二樓則為啤酒屋，供應數種生啤酒，場地寬敞，佈置普通，週五及週六開放供民眾作為結婚或宴客的場地。該啤酒屋僅免費無限量供應配啤酒的鹹餅乾，但不供應任何餐飲。brewery後面即是Milwaukee河，還可以乘船遊河，別具特色。我們係週六下午參觀，參觀當天適逢其夜間場地供舉辦婚禮。白天啤酒屋內仍有許多啤酒愛好者，大多數人在聊天，相當熱鬧。開設啤酒屋亦可如此單純。

(5) 、十月十四日（星期一）：

參觀Miller Brewing Co. 位於Milwaukee 的啤酒廠。Miller為美國第二大品牌啤酒（美國第一大品牌為Anheuser-Busch公司產製的 Budweiser Lager，其亦為全球第一品牌），該公司於1855年在Milwaukee 建立第一家啤酒廠，目前在美國有七家啤酒廠，銷售網遍及全球100多個國家。其Miller Tour的時間為每週一至週六，上午十時至下午五時，每半小時由受過訓練的「Miller小姐」引導參觀。

其接待中心佈置的很專業，進門右手邊為啤酒釀製樣品區，以簡潔的方式介紹啤酒的製造過程，圖文並茂，並配合機械設備模型的展示，包裝容器（如紙盒、紙箱）的穿插及造型特異吧台的串聯，使得展示區更具知識性、現場感及可看性。左手邊為紀念品展售區，大部份為衣服、帽子、啤酒杯、開瓶器等，種類相當多。中間則為迎賓門，參觀時間到，「Miller小姐」則由此門步出，引導參觀者進入一間接待室，待注意事項說明清楚，則正式進入廠區參觀。

「Miller小姐」引導我們經參觀步道參觀包裝生產線、糖化區、物料倉庫、啤酒博物館、小啤酒館（品酒處）．．．等處。每通過一道門均需再行鎖妥，以維護廠區安全，每個參觀點均設置麥克風，「Miller小姐」不必隨身攜帶麥克風，顯的比較輕鬆，參觀點視需要設置電視螢幕，配合播放錄影帶，由專人解說，並播出詳細製程，滿足參觀者的好奇心；啤酒博物館以地窖方式為設計構想，並以古老、傳統的釀酒工具、模型或圖片佈置，燈光昏黃，呈現啤酒為具有悠久歷史的飲料。最後來到小啤酒館，由於環境佈置典雅、乾淨，讓人感覺喝啤酒也是很有文化氣息的，在此可以免費暢飲Miller的生啤酒，各人坐定後，「Miller小姐」為每人準備一個杯墊、一張明信片、一份問卷，送酒時，每次一種，由淡酒至濃酒，間隔時間至少十分鐘，故可以悠閒的心情品酒，並回答問卷，如此有效問卷的百分比也比較高。這次在免費參觀美樂啤酒廠後，導覽人員帶來賓到一家啤酒坊提供ICE、DRAFT、LIGHT三種啤酒給我們品評。這三樣品因酒精度不同即可達到產品多樣化的目的。也是值得效法。
Miller Brewing Co.的廠區很大，State Street 穿越期間，為免影響既有的生產線，該公司特地於道路上架設一座天橋，周圍為透明玻璃，罐裝啤酒生產線由此天橋通過，橋下安置一座大時鐘，行人或車輛通過這條道路，大部分會抬頭看時間或罐裝啤酒的包裝生產線，一舉數得，真是一個有創意的活廣告。

4、 結語：

參加課程之各廠皆提供啤酒供品評及交流，產品種類五花八門，各具特色。在釀造方面除傳統lager啤酒(屬底面醱酵啤酒)外，常見小麥啤酒(以小麥為原料)、酵母啤酒(啤酒中含酵母菌)、ale(屬上面醱酵啤酒)及深色啤酒(dark beer、bock、porter、amber)、調味啤酒(以honey、草莓、檸檬…等果汁調味)與特殊節慶啤酒等。各廠產量並非很大，但產品種類很多，實可供我們生產上之參考。另在包裝方面主要仍以350c.c左右玻璃瓶裝或鋁罐裝為主，以6瓶/罐為一單位，可手提紙板包裝，瓶蓋多為旋轉蓋，方便顧客在商店購買飲用，版面設計豐富，兼具歷史與人文特色，四組6瓶/罐可提式包裝組成一紙箱包裝供運輸方便之考量，此部分更值得我們參考以大力改善包裝材質、版面設計、交通運輸甚至包含廣告行銷等整體經營策略。

規模較大啤酒廠供參觀之製程設備皆有所規劃限制，大都集中在糖化室及包裝生產線，且都有隔離措施，只能遠看不能近觀，但參觀說明點之軟硬體設備規劃完善。小型啤酒廠解說人員能說善道，唱作俱佳。兩者皆不斷對自己產品作強力廣告以加深參觀者之印象。參觀後皆引導進入品酒/販賣場地進行品評，並作顧客資料登錄及問卷調查，販賣紀念品(但不販賣啤酒產品)，此可供規劃啤酒廠展示中心之參考。以Miller為例，更設有tour center來處理所有參觀事宜。

各啤酒廠常利用當地活動，積極參與以提升本身產品形象及文化，以Miller為例，更建有Miller Park主題公園，內含Valley啤酒廠，設計能力為12公石/批次，主要作為產品的開發。其參觀行程達70分鐘，收費6美元。亦提供棒球比賽活動場地(密爾瓦基釀酒人隊)，完全融入當地居民之生活方式及價值觀，爭取消費者認同。但本次行程正逢球季結束，Valley啤酒廠亦不開放參觀。

5、 建議：

1、 改善參觀方式

本公司啤酒廠的參觀步道可以多樣化，利用多種素材如：錄影帶、模型、不用的設備．．．等佈置，使其更活潑、更有可看性、更吸引人，帶動參觀人潮。

引導人員可規劃定期施予訓練，除具專業知識外，亦有親和力，拉近消費者與生產者間的距離，更認同本公司的產品。

2、 設置紀念品區

建議規劃推出有紀念性、代表性、有收藏性的精緻紀念品，使參觀者於參觀工廠、品酒後，仍可帶著有紀念意義的物品回家，使其參觀更具回憶性，更認同本公司，對本公司的產品更有一份特殊的感情，更愛飲用本公司的產品。

3、 產品多樣化

目前是個多樣化的時代，除了最受消費者喜愛的台灣啤酒，需繼續維持品質產製外，亦可視流行趨勢、消費者的口味，推出新產品，以擴大市場。

(1) 、配合節慶出產紀念酒

配合時令、季節、特殊節日，製造話題，推出活動，引起消費者的注意，與消費者互動，拉近消費者的距離，提高消費者對台灣啤酒的忠誠度，以維持市場佔有率。

(2) 、包裝方式：

0.330公升小瓶裝啤酒、六瓶裝小紙盒，為未來包裝的趨勢，宜及早規劃完整的包裝生產線，並積極推出，以顯示本公司具有了解市場、洞悉市場趨勢，為品牌領導者。

4、 啤酒坊的設置

美國的淡色lager啤酒是大廠的主力產品，而傳統多樣化的ale型啤酒都會在小型啤酒廠或啤酒坊生存。
本公司應有屬於自己的啤酒坊，可以附屬在工廠附近或展示館。可以做為交誼廳與社會人士交流，可以推銷本公司的歷史文化，也可以推廣新產品。
啤酒坊的設置可多樣化，大多數者均附設餐廳，消費者可以在此點餐並飲生啤酒，但另一種則更單純，裝潢簡單、溫馨，類似茶藝館、咖啡廳、但僅供應生啤酒及配酒用之零食，三五好友或同學聚此，聊天、敘舊、話家常、談業務，更輕鬆自在。

5、 加強學術交流：

參加美國MBAA課程可以學到很多最基本和最新的釀酒技術對工作的幫助很大。另外也可以準備問題到課程中請教專家，解決心中疑惑。更可以認識各國的釀酒師互相學習並品嚐各國帶去的各種類型的啤酒。另有包裝專業課程，亦建議派員參加，以結合釀造與包裝整體專業知識。

6、 啤酒展示館：

本公司各啤酒廠的展示館尚未成立，未能提供類似啤酒博物館的資訊給參觀工廠的來賓，對社會的回饋顯然不足。此次有訪密爾瓦齊市的美樂啤酒廠及美樂公園，了解美樂贊助很多公益活動，值得效法。
6、 附件：
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