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法国橡木桶销售

生成日期: 2025-10-27

葡萄酒与这些纹理环路的接触，决定了什么样的味道和香气、以及木材的单宁会被“传递”到酒里面去。

一般而言，宽松纹理的美国橡木会给葡萄酒带来比较带有“攻击性”的香气，如典型的香草或小茴香的味道等。

酿酒师会根据他们想要的风格趋向来选择法国橡木还是美国橡木。例如，加州纳帕谷的银橡木酒庄（Silver
Oak Winery）在酿造他们的赤霞珠葡萄酒时会选用美国橡木桶。酒庄的CEO表示，美国橡木桶可以让葡萄酒的
单宁结构更加“延展”，加上美国橡木的独特风味，这就是它们选用美国橡木的主要原因。
到了第二年，还会在每一个橡木桶里加入六颗打散的蛋清再次加速酒渣的沉淀速度。法国橡木桶销售

占边波本威士忌（JimBeamBonded）散发着浓郁的美国橡木味，然而对于传统风格的里奥哈（Rioja）葡萄
酒和巴罗萨谷（BarossaValley）西拉（Syrah）葡萄酒来说，其典型的香草味和可可味却越来越被法国橡木味所
掩盖。（注：美国橡木桶赋予葡萄酒更浓郁的香草味和可可味，而法国橡木桶则以烟熏味和烤面包味为主。）
事实上，这恰好也是困扰诸多葡萄酒爱好者的难题之一。尽管从生物学和制造工艺上来讲，美国橡木桶和法国
橡木桶的差异明显，然而目前这些差异的界限却变得越来越模糊。法国橡木桶销售一般来说，橡木桶可以储藏
酒的年龄通常为五至六年。

虽然法国橡木桶普遍昂贵，但是法国橡木桶仍然是目前受欢迎的橡木桶。这是因为法国橡木给葡萄酒带来的风
味影响更加微妙，对于许多葡萄品种来说，如霞多丽和黑比诺（Pinot Noir）等，法国橡木的风味更容易与它们
的味道融合在一起，生产出更加“和谐”、“优雅”的葡萄酒。

但是对于果味丰富而直接的新世界葡萄酒而言，更加浓烈的美国橡木所带来的香草味和小茴香味等相对更加合
适，前文所述的银橡木酒庄就是基于这种原因选择了美国橡木。

法国橡木桶的今生：**全世界。然而，在经历20年的强劲增长后，2014年橡木桶的销售经历小幅滑坡。法国橡
木桶行业协会**让·吕克·沙利文（Jean-Luc Sylvain）认为：“橡木桶市场已经成熟”。尽管如此，根据法国
橡木桶行业协会近期公布的数据，橡木桶的出口总额依然占据这个行业51家公司销售总额的近70%。占据世界橡
木桶市场份额20-30%的法国哈杜橡木桶集团的总经理解释：“橡木桶行业的繁荣减轻了近几年葡萄歉收给法国
葡萄酒产业带来的创伤。”
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不同的橡木桶会赋予葡萄酒不一样的香气。

法国橡木桶赋予葡萄酒微妙、柔和的风味。它经常用于红葡萄酒和白葡萄酒，对于黑比诺和霞多丽的陈酿来说，
它足够柔软——它可以添加到葡萄酒中，而不会使它变得过于浓烈。

虽然法国橡木具有更紧密的木纹，但是这种谷物紧密度因森林而异，因为谷物紧密度决定了香料的提取速度，
所以法国橡木桶中使用的橡木的来源对酿酒师来说起着重要的作用。事实上，许多酿酒商使用不同森林的木桶
来利用其独特的特性。

法国橡木桶由于其颗粒间距，可以重复使用数年，年复一年都具有相同的特性。
由于结构和成分的不同、每一种橡木赋予葡萄酒的风味是不一样的。法国橡木桶销售

确定了合适的橡木桶之后，还要确定葡萄酒的橡木处理方法。法国橡木桶销售

    ”他所谓的“农民的生活”是一种更纯粹的体验。我和同行的朋友在酒桶里聊天，自己说话的回音都
可听闻，这种近距离的接触让当晚的住宿更显温馨了。窗外，落日洒下余晖，月亮慢慢爬上枝头。早上，农场
主人准备了地道的早餐——可丽饼。农场主亲自酿造的苹果酒更是让人沉醉。诺曼底地区的传统饮料苹果酒有
着特殊复古的酿造方法，这样酿造的结果是饮料更甜，酒精度更低，同时在没有蒸馏的情况下，仍然保留了完
整的苹果香味。农场主告诉我们，在法国假期旺季，他们这间小小的酒店，要提前很久才能预定到。
法国橡木桶销售

高密瑞鹏木业有限公司是一家有着雄厚实力背景、信誉可靠、励精图治、展望未来、有梦想有目标，有组
织有体系的公司，坚持于带领员工在未来的道路上大放光明，携手共画蓝图，在山东省潍坊市等地区的建筑、
建材行业中积累了大批忠诚的客户粉丝源，也收获了良好的用户口碑，为公司的发展奠定的良好的行业基础，
也希望未来公司能成为*****，努力为行业领域的发展奉献出自己的一份力量，我们相信精益求精的工作态度和
不断的完善创新理念以及自强不息，斗志昂扬的的企业精神将**山东瑞鹏橡木桶和您一起携手步入辉煌，共创
佳绩，一直以来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，员工精诚努力，协同奋取，以品质、
服务来赢得市场，我们一直在路上！


