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零售焦點

中國內地消費市場發展一日千里，近十年受到西方飲食 

文化的薰陶，對葡萄酒的熱愛程度更與日俱增。國際 

葡萄酒及烈酒研究所的數據顯示，內地市場於2013年

飲用了1億5,800萬箱葡萄酒（以每箱九公升計），躋身全球

第五大葡萄酒消費國。自2008年至今，當地的紅酒消耗量

更躍升了136%。

釀造中華

葡萄酒文化
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萄酒歷史起源於歐洲，歐美 

等地的葡萄酒市場也較為成熟；

而在中國恰恰相反，一切尚在 

成長階段。

專業葡萄酒顧問
屈臣氏酒窖於2007年進軍中國內地市場，

致力於在當地推廣葡萄酒文化。短短數年，

內地消費者對葡萄酒的喜愛程度和知識都

顯著上升。新一代消費群體對杯中物講求

更精緻的體驗，對非傳統產區的出品也躍

躍欲試。

為了讓消費者深入瞭解葡萄酒，屈臣氏 

酒窖擴展了多個渠道去推廣和傳播葡萄酒

文化，包括屈臣氏酒窖零售店、餐飲場所 

 （酒店、餐館、小餐廳、酒吧）、超市、便利

店、批發商和電子商貿平台。屈臣氏酒窖 

 （中國）總經理黎金源說：「我們根據顧客 

的餐飲喜好，為酒店和餐廳量身定制酒單。

另外，我們也向批發商和其他商業夥伴 

提供專業培訓和餐飲建議，確保滿足各類型

顧客的需求。」

屈臣氏酒窖的努力漸見佳績，雖然較便宜的

國產酒仍然雄據市場，但顧客對於優質進口

葡萄酒的需求正穩步上揚。黎先生指出，入

門級葡萄酒的日常消耗量增幅顯著，顯示商

務款待的消費模式漸被取替，私人享用逐漸

成為市場主流。

中餐配酒文化
在西方的飲食文化中，美酒佳餚講究配搭

得宜，以提升食物的味道和凸顯葡萄酒原本

的風味。一般而言，白酒配搭海鮮類食物，

紅酒則多配搭紅肉。那麼中菜又應該如何

配搭呢？ 

黎先生說：「中菜菜式多姿多采，不同菜系

有不同的烹調方式，加上味道更見複雜和多

層次，需要考慮的因素很多，不單只針對食

材那麼簡單。」例如，上海的毛蟹炒年糕濃

油赤醬，適宜配上酒體輕盈，口感柔和的紅

酒；麻辣的四川水煮牛肉，則要以酸度 

較低、味甜的桃紅葡萄酒或白酒來配襯， 

而非紅肉配紅酒的傳統配搭模式。

此外，中國的餐飲文化，在不同城市也有 

差異。在一線城市如北京、上海、廣州等地，

消費者對葡萄酒已有相當程度的認識。 

黎先生說：「在不少飲宴場合上，葡萄酒已

取代中國白酒或烈酒，成為餐飲的首選。

至於在二線城市如長沙、武漢、成都， 

和三線城市如烏魯木齊，用餐形式多為中式

圍餐，則喜好選用多款餐酒，體驗與每道菜

式配搭出的不同風格。

屈臣氏酒窖經常舉辦美酒佳餚的配搭 

活動，讓顧客體驗真正的品酒樂趣。每道 

菜會配上一款合適的餐酒，主持人也會 

逐一講解每款葡萄酒的味道和酒質，以及 

菜式的特色和配搭緣由。而餐後的問答 

環節往往最受歡迎，黎先生解釋：「大家 

都踴躍參與，並樂在其中，認為能夠學習 

更多新知識。」

路演穿州過省
自去年屈臣氏酒窖在一線城市舉辦了首次

巡展後，今年便開始在二、三線城市進行 

一系列的路演活動，是這些地方推廣葡萄

酒文化的業內先鋒。黎先生說：「儘管二、

三線城市的消費者對葡萄酒認識不多， 

興趣卻非常濃厚。要發展葡萄酒文化， 

便要舉辦更多推廣活動，提高大家對葡萄

酒的認識。」

路演不僅推廣不同的葡萄酒品牌， 

也講解不同葡萄酒的特性和與當地美食 

配搭的秘訣。屈臣氏酒窖邀請各大酒商 

開設攤位與顧客直接互動交流，他們可以

在品酒的同時，直接向酒商瞭解產品的口

感、結構、葡萄品種特性、產區甚至釀造工

藝。黎先生說：「希望藉此項一年一度的活

動，把葡萄酒文化推廣給更多二、三線城市

的消費者。」

葡

鳴謝: 港島海逸君綽酒店君綽軒



Sphere #38 2015 24

「尋醉」中華<<

美麗新世界
法國紅酒一直雄據進口葡萄酒市場，入門酒

客向來都以此為首選。屈臣氏酒窖視推廣

葡萄酒文化為己任，致力於為消費者推薦全

球各大產區的優質佳釀，豐富消費者的選擇

範圍。法國除外的歐洲優質產國還有意大

利和西班牙，以及「新世界產區」如智利、

阿根廷和美國加州等。黎先生說：「隨著顧

客對其他產區的逐漸瞭解和認識，新世界

產區的葡萄酒更加備受追捧，尤其是入門

級產品。」

當然，國內葡萄酒市場的趨勢和消費模式

也在逐漸改變。黎先生解釋道：「這兩年

來，消費模式回復理性，消費者開始講求物

有所值，不會只顧排場而專挑最昂貴的葡

萄酒。」

顧客也因此願意嘗試法國以外的葡萄酒，刺

激新世界產區葡萄酒的銷路節節上升。甚至

甜酒，在中國的捧場客也比原產國更多，加

拿大的冰酒便是一個好例子。

消費者通過各類品酒活動和培訓學習到新

知識，對於日常的餐酒配搭也有了新的認

識和體驗。黎先生說：「通過更多的推廣活

動，當葡萄酒成為飲食文化的一部分，飲宴

場合上配搭新世界產區葡萄酒又或是白葡

萄酒將不足為奇。」

逐漸成熟的葡萄酒市場
中國雖迅速躋身成為世界第五大葡萄酒消

費國，但葡萄酒文化仍有待慢慢浸淫。

黎先生對前景充滿信心，表示：「這不是一

朝一夕的事，需要我們和業界投入更多時間

和心力，通過產品推介和宣傳活動，共同推

廣葡萄酒文化。顧客對酒的認識多了，能更

有自信地選擇合自己心意又配對得宜的葡

萄酒，來滿足不同場合的需求。這不單推動

了中國內地的葡萄酒文化，也為屈臣氏酒窖

增加更多商機。」

中西白酒
縱使彼此都稱為白酒，中國白酒與 

西方的白葡萄酒，從傳統文化、釀造

方式、對味蕾的感受等各方面都南轅

北轍。

白酒是中國的國酒，是國宴的傳統選

擇，也常見於私人飲宴、商務酬酢、節

日慶典，在二、三線城市尤其盛行。西

方葡萄酒只是在最近十多年才在中國

市場流行，而白葡萄酒更是近年才開

始受到資深酒客青睞。

中國白酒用穀物蒸餾，酒精含量大都

是40%至60%；在室溫下飲用，通常

用陶瓷酒瓶盛載，飲用時倒入小杯或

小酒杯。而西方的白葡萄酒則是用葡

萄發酵，酒精含量最多只有15%，與

紅葡萄酒的區別在於使用白葡萄品

種，或者是先把果肉與葡萄皮（紅色

葡萄品種）分離，才進行發酵。

西方白葡萄酒的味道多樣化，從全 

乾型、半乾型到甜型，冷飲風味最佳

但不宜加冰。中國白酒則屬於烈酒，

味道視所用的穀物類別與比例而定，

但無論是哪一類，口感都強勁辛辣，

初試者可能覺得嗆喉。

隨著中國葡萄酒市場的蓬勃發展，

葡萄酒消耗也與日俱增，如今白葡萄

酒逐漸獲大眾消費者所接

受，在各類聚餐場合也頻

繁亮相，佔有一席之地。

屈臣氏酒窖精選超過6,000多款葡萄酒及烈酒，由專業的葡萄酒顧問推介給消費者。

鳴謝: 港島海逸君綽酒店君綽軒


