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Thomas Seeger 是葡萄酒桶釀界的胡

迪尼------falstaff Wein Guide 2017 

採生物動力法種植與釀造 
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德國聯邦農業部評為 2010、2013、2015、

2018、2021 年度最佳 Regent 葡萄品種生產

酒莊 

、 

獲頒 Savoir-Vivre 最高等級金牌 

國際金牌獎 PIWI (Öko Wine price)  

 

坐落在陽光充足的 Petersberg 山脚下，次產

區擁有多樣化土壤和特殊微氣候。 

台中米其林私廚用酒 
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符騰堡產區(Württemberg)；Stetten 為最

高的葡萄園。土壤為多層砂石沉積岩。

向西的葡萄園在下午有最長的日照。 

裝瓶後立即銷售一空 
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30%在不銹鋼中發酵，70%在 70 

年代的大型舊德國橡木桶中發酵

約 6 個月。 
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德國重量級酒評 － Eichelmann 評鑑為 4.5 顆星 
2015 / 2017 年德國黑皮諾冠軍/ 

2019 德國卡本內-弗朗冠軍－Vinum 

＜1. Platz Pinot Noir Steinrassel-Réserve 

＜1. Platz Pinot Noir St. Stephan 2015- Fass 556 

＜1. Platz Cabernet Franc 2018 

只賣德國酒 

符騰堡 麗絲玲  

2023 Ritzling Riesling bone dry (Biodynamic) 

全手工採摘的麗絲玲葡萄，在氣候涼爽時自然發酵。明亮

淺黃色澤。令人愉悅的酸橙、檸檬與青蘋果的清香在鼻前

綻放，梨子、西洋梨、等細緻果香撲鼻。新鮮活潑的葡

萄柚果酸感在口中融化；入口除了果香還帶有些許檸檬

皮和清澈的礦物質後味與令人垂涎的酸度。 
  

alc/vol：12%  殘糖：2 g/l 殘酸：7.8 g/l 

符騰堡 夏多內  

2023 Chardonnay bone dry (Biodynamic) 

清澈淺金黃酒色。萊姆、甜桃、西洋梨與熟蘋果的清香在鼻前

綻放。入口後細緻法式甜麵包的奶油香融化在舌尖。尾韻由焦

糖與白里香帶出多層次。 

釀製工法：全手工採收。輕柔榨汁後在二手橡木桶隨機發酵，

不添加人工酵母，直到裝瓶前持續泡插浸釀。 

alc/vol：12.5% 殘糖：0 g/l 殘酸：7 g/l 

建議搭配：烤魚、貝殼類海鮮料理 

麗晶 Regent <<珍稀紅果肉葡萄品種>> 

2021 Regent dry 

種植於古海底沉積化石貝殼石灰岩土壤。紅色果肉提供酒

體深紫紅寶石色澤。開瓶即有甜黑莓果、黑李、肉桂香料

與煙燻香氣。不甜口感搭配優雅丹寧與適口的酸度，伴隨

櫻桃、水果軟糖、黑巧克力、櫻桃果醬與煙燻烏梅的悠長

餘韻。 
 

alc/vol：13.5% 殘糖：4g/l 殘酸：5.6g/l  
建議搭配：牛排、辛辣野味、起司焗烤料理 

德國巴登 黑皮諾 

2022 Spä tburgunder dry VDP (Biodynamic) 

亮紅寶石色澤。開瓶成熟的黑莓、覆盆子、櫻桃果醬等森

林莓果香氣綻放。採用使用過的小橡木桶釀製出入口後細

緻的木質香氛、煙燻肉味。精準高雅的單寧增添口感變化

度。肉桂香料後味搭上猶如烏梅蜜餞的酸度，層次豐富。 
 

alc/vol：12% 殘糖: 5g/l 殘酸: 5.2 g/L  

建議搭配：岡山羊肉料理 
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獨立選桶裝瓶、限量發售 

 

PGA2024 賽事指定用酒 

P
fa

lz
 

德國 經典黑皮諾 
2020 Pfalz Pinot Noir dry 

深紅寶石色澤。成熟野生漿果、黑莓、黑櫻桃的果香；混

合一縷苦巧克力與摩卡的氣息。種植在變質藍板岩，於法

式小橡木桶熟成 18 個月。酒體飽滿，在舌尖能品嚐出最

原始純淨的黑皮諾香氣與回甘的蔗糖香氛。 
 

alc/vol：14% 殘糖: 7 g/L 酸度: 5.6 g/L  

建議搭配：單獨品飲或其他嫩煎多汁精緻的肉類料理 


