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对于所有的葡萄酒爱好者来
说，橡木桶绝非陌生名词。多数红
葡萄酒和小部分白葡萄酒在发酵
完毕后都需要经过橡木桶的熟成；
品酒时，我们也经常会听到诸如

“橡木香气”的评价。那么，究竟哪
些因素会影响橡木桶的品质，我们
常说的美国桶和法国桶之间又有
什么区别呢？

我们都知道，用不同国家和地
区的橡木制成的橡木桶熟成葡萄
酒时，带来的作用会有所不同：法
国橡木桶会赋予葡萄酒更多复杂、
有结构的口感，而美国橡木桶酿制
的葡萄酒则常偏向于浓郁的香
气。混合橡木桶通常桶身使用美
国橡木，桶顶和桶底则采用法国橡
木。这样一结合，美国橡木和法国
橡木在一定程度上可以相互平衡、
优势互补。法式优雅与美式浓郁
的碰撞，带给葡萄酒美妙而和谐的
香气和风味，同时也可在一定程度
上降低葡萄酒的酿造成本。除了
产地外，以下几项也是影响橡木桶
品质的重要因素。富有经验的酿
酒师们通常会根据自己的需要，结
合这些因素去挑选合适的橡木桶。

年龄：橡木桶使用的时间越
长，能给葡萄酒带去的香气和风味
便越少。一般来说，橡木桶在酿造
过3-5次葡萄酒后，便几乎不能给
葡萄酒增加任何香气和风味。

烘烤程度：橡木桶烘烤程度通
常分为轻度、中度和重度，不同烘
烤程度的橡木桶会赋予葡萄酒不
同的香气和风味。轻微或中度烘
烤的橡木桶给葡萄酒带去的香气
和风味较为轻淡；中等偏重或重度
烘烤的橡木桶则会赋予葡萄酒更
为浓郁和强劲的香气和风味。

纹理：橡木的纹理也是影响橡
木桶质量的重要因素。纹理越密，
橡木桶赋予葡萄酒的香气和风味
会越美妙。而对于橡树来说，纹理
的紧密程度随树龄的增长而增
长。因此，一般情况下，使用的橡
木越古老，制成的橡木桶品质越
高。 （红酒）

多种因素影响
橡木桶的品质

□一问一答

□记者 耿剑

本报讯 进入暑期，鹰城的气
温越来越高，喜欢喝葡萄酒的人很
关心夏季喝葡萄酒如何挑选、有何

注意事项。本周六举行的葡萄酒品
鉴夏季专场将和鹰城葡萄酒爱好者
共同探讨这一问题。

据介绍，葡萄酒品鉴夏季专场
由晚报葡萄酒品鉴中心和市葡萄

酒文化研究会共同举办，葡萄酒爱
好者可以提前预约报名参与。

“听说现在是喝微泡酒和干白
葡萄酒的季节，购买时该如何挑选
呢？”近日，不断有市民拨打本报热

线咨询。针对市民关注的热点问
题，晚报葡萄酒品鉴中心和市葡
萄酒文化研究会决定举办葡萄酒
品鉴夏季专场活动，让鹰城葡萄酒
爱好者一起现场切磋交流。由于

市葡萄酒文化研究会工作人员外
出学习，活动延至本周六举行。现
场将为市民推荐多款适合夏季饮
用 的 葡 萄 酒 ，活 动 报 名 热 线 ：
7026855。

葡萄酒品鉴夏季专场邀你参加
活动延至本周六举行

市民魏先生问：听人介绍
说干邑白兰地和干邑都属于葡
萄酒，请问这两种酒有什么区
别？

平顶山日报传媒集团广告
中心葡萄酒工作室答：干邑是
干邑白兰地的简称，两个看似
不同的名称其实就是一种酒，
没有区别，只是叫法不同。干

邑是世界上最为知名的烈性葡
萄酒，产自法国西南部葡萄酒
产区著名的干邑镇，是由酒精
度 较 低 的 葡 萄 酒 经 过 两 次 蒸
馏，得到酒精度较高的烈性葡
萄酒，再经过长时间在橡木桶
内陈年，最后再用不同年份的
酒勾兑而成的。

在法国干邑镇，酿造白兰地

的庄园就有3000多家，目前在中
国内地较为知名的包括人头马、
轩尼诗等几个品牌，还有很多品
牌大家还不熟悉。好的干邑，年
份越久口感越好，因为在老橡木
桶里长时间储藏后，木桶的精华
随着时间推移慢慢融进酒中，酒
液也慢慢变得稠密细致。干邑
并不适合像中国的白酒一样大

杯干杯，白酒适合在餐桌上活跃
气氛，而干邑则适合在饭后细品
慢咽，一天饮用的量最好不超过
90毫升。

读者如有与葡萄酒相关的
问题需要解答，请发送邮件到邮
箱 ：36942162@qq.com 或 拨 打
15937506769咨询。

（耿剑）

干邑白兰地和干邑其实是一种酒

□本报记者 耿剑

对葡萄酒，高淑敏有说不
完的话。面容白皙红润的她对
葡萄酒的钟爱已经有些年头，
最开始接触葡萄酒是为了美容
养生。

“我和葡萄酒的感情是喝
出来的。”性格开朗的高淑敏笑
着说，“最早接触葡萄酒要从20
年前说起，当时中央电视台广
告中介绍喝葡萄酒养生，我也
跟风买过几瓶。那时也就20多
岁，喝的葡萄酒基本上都是甜
型酒，还都是国产酒，来自烟台
和民权的最多，喝起来口感略
带酸甜味。虽然当年的宣传主
题是中老年养生，但因为口感
好，一些年轻人也喜欢喝。我
也算是爱追风赶潮流的人，自
然也关注过一段时间。”

“当时购买纯属跟风，热了
一年多，后来葡萄酒广告少了，
我也慢慢淡忘了。”高淑敏称，

直到七八年前，朋友送她两瓶
干红，上面全是外文，看不懂，至
今也不知道是什么国家的酒，不
过从那时候开始，又勾起她喝葡
萄酒的欲望。通过看报纸、电
视，也多少了解一些葡萄酒养生
的知识，知道喝干红不仅养生，
对女性朋友来说还有美容功效，
于是她自己开始喝，还鼓励母亲
喝。不过当时进口葡萄酒贵得

离谱，买不起，她一般都是买国
产葡萄酒，喝葡萄酒的习惯就
这样一直坚持到现在。

两年前，一位朋友经营进
口葡萄酒，通过和她接触了解，
高淑敏对葡萄酒有了更多认
识，也开始参加一些品酒活
动。通过别人介绍和在网上学
习，逐渐了解一些葡萄酒的文
化和礼仪，后来自己也加入到

经营葡萄酒的队伍里。2014年
12月，平顶山市葡萄酒文化研
究会成立后，高淑敏有幸成为
协会的一名成员。从最初的跟
风到现在的真心喜欢，这与葡
萄酒自身的魅力密不可分。“以
后我还会坚持喝葡萄酒，继续
研究和学习葡萄酒的相关知
识，把这一爱好坚持到底。”高
淑敏说。

从跟风
到真心喜欢

我和葡萄酒的故事


