
近年来，在葡萄酒的酿造中，有越来越多

的橡木桶（Oak Barrels）被不锈钢桶（Stainless
Steel Barrels）所代替，当然，也有一些酒庄坚

持使用橡木桶进行葡萄酒酿造。那么，橡木桶

和不锈钢桶酿的酒到底谁好谁坏呢？

橡木桶

在不锈钢桶还未出现以前，几乎所有的

葡萄酒都在橡木桶中陈年与储存，橡木桶作

为储酒容器的历史十分悠久。种类、桶型和烘

烤程度等是区分不同橡木桶的基本要素，这

些不同的要素也关乎到橡木桶对葡萄酒的影

响。目前，橡木桶所选取的最为常用、最为流

行的橡木树种主要为欧洲地区的卢浮橡、夏

橡以及主产于美国的美洲白栎。

橡木桶一个最大的好处便是能为葡萄酒

提供独有的橡木桶风味，譬如橡木、咖啡、烟

草、香草和巧克力等。橡木桶带来的这些风味

与葡萄原有的果香、陈年香气等相互交织融

合，为大多数葡萄酒爱好者所青睐和迷恋。因

而尽管如今有不少葡萄酒厂在酿造葡萄酒时

选择的是不锈钢桶，但为了迎合消费者的口

味，一些酒厂也会在不锈钢桶发酵的葡萄酒

中加入橡木条、橡木块甚至橡木粉，以期使葡

萄酒中保有橡木桶风味。

此外，由于橡木桶是由一定数量的橡木

桶板箍绑并烘烤制成，板块与板块之间难免

存有细小的间隙，这为葡萄酒进行适当的“微

氧化”提供了条件，有利于葡萄酒的自然熟

成，在微氧化的过程中葡萄酒的酚类物质与

橡木桶香气发生反应，最终成酒的香气也更

为馥郁。目前，坚持传统葡萄酒酿造工艺的酒

庄多数仍坚持在葡萄酒的酿造过程中使用橡

木桶。

不锈钢桶

不锈钢桶是一种惰性容器，由不锈钢材

质铸造而成，密封性好，有较强的耐腐性。为

什么不锈钢桶的使用越来越流行呢？在很大

程度上，这要归因于不锈钢桶的耐用性和可

持续性。橡木桶的使用寿命很短，一般使用年

限为三到五年，随着使用次数增多，橡木桶会

渐渐失去其原有的橡木香气，葡萄酒的酸性

也会渐渐侵蚀橡木桶。二者相比，不锈钢桶的

使用寿命就长得多了。

不锈钢桶的容积一般较大，在酿造相同

容量葡萄酒的情况下，不锈钢桶比橡木桶更

能节省购置成本，这也是部分酒厂选择不锈

钢桶酿造葡萄酒的原因之一。同时，相比橡木

桶为葡萄酒带来橡木风味的特点，有的酿酒

师认为，不锈钢桶中性无味，能很好保有酿酒

葡萄原有的个性和特色风味，所酿造出来的

葡萄酒更为纯粹自然。

尽管橡木桶的细小间隙能为陈放其中的

葡萄酒提供微氧化的环境，但其氧化的速度

相对不可控，这对酿酒师来说是一大挑战。拥

有良好密封性的不锈钢桶则不同，其不透气

性使酿酒师能把握葡萄酒的氧化速度，根据

葡萄酒的试饮口感进行适度氧化，可以较为

精确地监控葡萄酒的品质。再者，不锈钢桶光

滑的触面便于清洗，能减少前一次酿酒残余

物质的影响，这也是不锈钢桶可持续使用的

原因之一。

值得一提的是，对于橡木桶和不锈钢桶二

者的比较，并没有好与坏、优质与廉价之争，也

没有对与错、正统与野派之别，在酿造葡萄酒的

工艺上选择橡木桶或不锈钢桶，亦或是文中未

提及的混凝土发酵罐等容器，均是酒庄出于对

葡萄酒预期品质的考量之选。渊据葡萄酒研究冤
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中国人喝酒讲究，再穷再窘喝酒也得要

碟下酒菜。

老北京穷喝的人一般不进酒店，更不敢

去饭庄，也没有鲁迅笔下绍兴咸亨酒店那规

矩，穷人可以站在柜台前不紧不慢地喝酒，像

孔乙己那样。京城有京味，老皇城穷喝酒的是

下酒摊、串胡同，蹲着喝酒，像四合院门前的

石狮子。没有坐的，也没有站的，蹲着说着笑

着喝着。正应了那句俗话：物以类聚，人以群

分。喝酒也有酒场的潜规则，走错了人群就犹

如羊群中钻出个大骆驼。

出酒摊的，担副酒挑，前面是酒桶，上面

有一木制平盖，一圈摆着七八个粗白瓷的酒

壶，酒是最便宜的大锅烧，一壶二两，只能溢

不能亏。后面的那半担就是下酒菜，穷喝也穷

讲究，据说都是八旗子弟落魄留下的规矩。也

是一个木头盖，上面摆着醋碟大小的四荤四

素，都是极便宜别人看不上眼的小菜。

四荤：猪头肉、羊脑子、牛肚子、鸡爪子。

四素：臭豆腐、炒黄豆、南瓜子、独头蒜。那小

担挑看上去不大，像早先的剃头担子，但内容

不少，下面还有四干四鲜：四干是铁蚕豆、豆腐

干、苦杏仁、花生米；四鲜是芥末堆、白菜心、鲜

红的辣椒、苦菜筋。用摆酒摊人的行话说，穷喝

不能干喝，再穷不能漏裆。摊摆在胡同口，蹲在

那儿喝酒的一般都是一壶酒一碟菜，但都喝得

神仙似的。高兴了，褪了汗湿透的破衣衫，昂头

对落日，咿咿呀

呀，捏着嗓子来

一段梅老板的《贵

妃醉酒》，周围的酒

友嘴里帮打着家伙，

唱完，七八个粗壮的喉咙

一起喊好。偶尔谁多挣了块儿

八毛的，会喜笑颜开的向摊主高高地伸出

两个指头，意思是来两碟下酒菜，引得蹲成半圆

的酒友们一片啧啧声。

当然北京有名的八大饭庄酒菜摆得“光

辉灿烂”“万紫千红”一般，让人感到“不知天

上宫阙，今夕是何年”。中国的下酒菜又称凉

菜，属于开胃菜，先酒后饭，先凉后热。下酒菜

一般分四荤四素，又称“四海四山”。讲究山珍

海味，四方八邻，五湖四海。

“四海”：鲜螺片、熏黄鱼、醉酱蟹、鞭

河虾。“四山”：水晶肘花、酱卤牛

舌、白水羊头、卤水雏鸭。真让

人眼花缭乱，真让人目瞪口

呆。讲究、排场、气势、说

道。之前还有“八仙献

宝”，又称“八素尝鲜”：

鲜莲子、鲜马蹄、鲜花

菜、鲜香椿；如果不

赶季，还有鲜黄瓜、

鲜苋菜、鲜莴苣、脆萝

卜，摆得也是五颜六色

春满园。

又说到了孔乙己的

下酒菜。不过是小碟碟里

放着几颗茴香豆，但孔乙己

下起酒亦其乐无穷，多乎哉？不

多也！鲁迅不但爱抽烟，也甚爱喝

酒，酒量不大。其兄弟周作人也好这一口，每

餐坐下，总要杯中有物。鲁迅文集中似乎没有

留下他用何物下酒，周作人下酒菜倒极有特

色，是“四臭”下酒，估计一般人难得享受：臭

苋菜、臭豆腐、臭冬瓜、臭卤菜。四臭上桌，一

般人真受不了。我曾在绍兴街头“遭遇”过绍

兴臭豆腐，其猛烈和熏人度远远超过北京王

致和的臭豆腐，美其名曰：香飘十里。

周瘦鹃，公认的文学大家亦美食大家。周

先生爱吃亦爱喝，讲究吃亦讲究喝，地道苏州

人，讲究下酒菜。不奢华，但追求雅致高尚，口

味品格。他夫人范凤君亦烹饪高手，几样下酒

小菜顷刻上桌。一碗咸肉炖鲜肉、一盘竹笋片

炒鸡蛋、一碟肉馅鲫鱼、一盅笋丁炒蚕豆，好

香又好下酒。周瘦鹃有一美食理论：不懂得吃

的人“吃饭店”，懂得吃的人是“吃厨师”。周先

生嘴认厨师，厨师端上来的菜是炒虾仁、炒腰

花、炒鳝丝、炒蟹粉、炒塘鳇鱼片，讲究下酒要

十三炒。

我曾认得一位屠夫，经他手宰杀的猪羊

牛无数，据他说，被他宰杀的骆驼就有几百

峰。屠夫入户杀猪宰羊是要被招待喝酒吃饭

的，这位“双手沾满牲畜鲜血”的职业屠夫规

矩也大，点的四样下酒菜竟然全素，白菜心、

萝卜皮、土豆丝、黄瓜条，绝不沾星点儿荤。屠

宰界称之为“吃孝”，是为告诉经他手而亡的

生灵们，他是因生活所迫，为生计所逼而提刀

为业。“吃孝”是为了表达一种歉疚的心情。原

来下酒菜里有文章。

渊摘选自叶醉里挑灯谈酒曳四川文艺出版社冤

在饮用一款葡萄酒时，总能听到“这款酒

单宁强劲”、“这款酒单宁如同天鹅绒般柔软”

等这样的话语。可单宁到底指什么?它给葡萄

酒带来了什么味道?
1、单宁是什么?
从生物化学上：单宁是一类水溶性、分子

量在 500耀3 000 Da 之间的酚类化合物。类似

大家听过的茶多酚，单宁就是葡萄界中的

“茶多酚”，又称之为“萄多酚”。它们能与蛋白

质和消化酶形成难溶于水的复合物，影响食

物的吸收和消化。

从来源上：单宁广泛存在于植物的叶、果

皮、树皮、根系等部位。它们来自葡萄的梗、籽

还有橡木桶，但最主要的还是皮。这也是为什

么一般只有红葡萄酒有单宁，而白葡萄酒是

没有单宁的原因，因为红葡萄酒是带皮酿的，

而白葡萄酒是不带皮酿的。

从口感感觉上：在口腔里，单宁是一种触

觉而不是一种味觉、风味。他在舌头上呈现一

种抓捏，或形容为收敛的感觉，就像是嚼茶叶

末，吃生柿子的时候都能感觉到这种麻麻的收

敛感。让你感觉嘴里面含了不肯随唾沫游走的

小吸盘，这种感觉，就是单宁带来的涩感。

2尧单宁对葡萄酒的平衡度的影响?
这也是单宁被称之为葡萄酒的灵魂的原

因之一。

因为单宁丰富会让葡萄酒的口感多一个

维度，它不仅和酸度一起赋予葡萄酒陈年的

能力，还赋予葡萄酒强劲的感觉。

一是单宁越高，葡萄酒的酸度会显得较

低，单宁越低，葡萄酒的酸度就会更加明显;二

是单宁过高会使得葡萄酒的口感过重，而且

显得不够精致，余味比较粗糙;
3尧影响单宁强弱的因素?
葡萄皮的厚度：我们最熟知，最直观的是

葡萄皮有多厚，一些厚皮的葡萄品种比如说

赤霞珠，单宁一定是强的，皮薄的品种比如说

黑皮诺，酿出来的酒单宁酒偏弱，单宁最强的

葡萄品种莫过于内比奥罗，也就是意大利的

酒王品种，而且它和其他单宁强的酒还不一

样，一般来说单宁强的颜色都比较深，但是内

比奥罗颜色比较浅。

酿造手法：当然，皮的薄厚并不是唯一影

响单宁的因素，酿酒时的手法也很关键。比如

说木桶越新、放在木桶里的时间越长，单宁就

越强。还有泡皮发酵的时间越长，酿造的过程

中萃取的方式越狠越暴力，单宁就越强。

而酿造方法则是由葡萄果实本身的质

量、特性、和成熟度所决定的。

比如说，如果这一年的葡萄成熟度不够，

单宁还是生青的，这个时候就不能用过于重

度的萃取方式，否则你萃取出来的单宁就很

会粗糙很艰涩。

再比如说，如果果实的浓郁度不够，也是

不能够配合着太长时间的木桶熟化，否则酒

里就全是木桶所带来的干燥的单宁的感觉。

所以，如果你感觉到一个酒的单宁很干

涩，还带着苦，你可以跟人说，这个酒是不是

萃取过度了?或者评论，这个酒的单宁成熟度

是不是不够?好像还有一股生青味?这样立马

就可以让人觉得你特别专业。

4尧如何有格调尧文学感地描述单宁?
首先你得去感受单宁的强弱，参考的词

汇有：细腻、柔顺、顺滑、中规中矩、强劲等等。

再进阶一些，你可以去感受单宁的质感和粗

细，对于那种单宁很细的酒，可以用丝绸一

般，天鹅绒一般来描述。

丝绸和天鹅绒的区别并不在单宁上，而

在于酒体上，如果这款酒是一款比较轻盈淡

雅的酒，配上细单宁，口感就是如同丝绸一般

的，如果这个酒是一个比较浓郁的酒，配上细

单宁就可以说是如同天鹅绒一般。

对于那种单宁粗糙涩感强的，可以直接

说粗糙。

如果这个单宁不细，但是让你特别舒服，

像麻质的布料一样，虽然比丝绸要粗，但是也

别具韵味的话，你可以说有嚼劲的、硬脆的。

有嚼劲的解释是一般用来形容颗粒感很

明显的单宁，配合着较为厚重的酒体，乡土气

息比较重的风味，在嘴里的延展性比较好，但

是细腻度不够。

最后你还可以去感受单宁的陈年时长，

那些很新并且单宁质量很好的酒，可以用紧

致、有抓力的来形容，对于那种随着陈年单宁

变得极其柔顺的酒，你可以形容为单宁已经

软化。 渊据佳酿网冤

跃州 金芮 摄影

微醺能让
世界的善意多一点

古龙是最典型的一位。他爱酒人所共知，

他的才气，他的魅力，大概七分都是酒。他拖

稿，逼着当时做编辑的林清玄和他喝酒，不

喝就不写，一派小孩任性模样。他照顾朋友，

酒场上承诺三毛：“以后若有人欺负你，告诉

我。”至于他的小说里，没有一个主角不喝酒，

李寻欢以酒自戕，陆小凤以酒会友，到了欢乐

英雄里，大家有酒喝酒，没酒喝水，境界又高

了一层。

不过，他和酒的故事并没有大家想象中

那么快乐。

他的劫，是酒。

1980 年，古龙在松吟阁吃饭时遇黑社会

逼酒，他不从，结果被刺伤手上的大动脉，一

次失血 2000CC，性命垂危。

他的病，也是酒。

松吟阁一事后，他大量输血，据说当时血

不干净，导致他换上肝病。医生直言，若再饮

烈酒，就是催命。古龙并没有听医生的话。

写作其实是件非常可怕的事，它不仅仅

是体力和心力的极端消耗，更是一个人对自

我的战斗。那种自我质疑、推翻、重建的过程，

足以把一个人消耗殆尽，而其中的孤独，也绝

非一般人可以理解。

古龙拿了稿费就要去换酒，呼朋引伴，喝

上几天。他的好友陈晓林回忆与古龙喝酒的

情形：

任何一个人跟他交朋友久了，最后一定

会家庭破裂。因为他会在三更半夜睡觉的时

候打电话，说他跟一群朋友们正在哪里喝酒，

你非来不可啊、我们等你啊……从晚上七点

钟，到了十点，朋友都要散了，他就会说再坐

五分钟，然后就这样，一直再坐五分钟，把朋

友拖着坐到清晨七点钟。

陈晓林对古龙的定论是：“由此可知他真

的是多么寂寞。”

这世上，每个人对于孤独的敏感度和耐

受度都是不同的。有些人无法过一粥一饭早

九晚五的世俗生活，他们只能徜徉在一片雪

白的精神世界里，茫然四顾，并无二人。

尖锐的灵魂是无法与人共处的，但这样

的人，又会格外渴望理解。自处无法，只得把

荒诞与孤独，一饮而尽。哪里真的有“自古圣

贤皆寂寞，惟有饮者留其名”呢?大部分时候，

不过是纵一时欢愉，入无底地狱。

可一时欢愉，也是欢愉啊。

我们这些凡人，没有海明威、古龙这样的

天才，在某种意义上也是幸事。生命的触角钝

感一点，也许就不必总是“不胜人间一场醉”，

而是可以“晚来天欲雪, 能饮一杯无”。

最舒服就是微醺时，感觉整个世界都善意得

多。人们变得慈眉善目，妙趣横生，没有尴尬，

没有冷场。

初次相逢的一见如故，略有嫌隙的握手

言和。一派平和，天下大吉。忽然之间，上苍慷

慨地赋予你想要的东西，沉重的身体飘然了，

大脑进入了奇幻般的理想王国。

孤独者拥有了热闹，逃离者得到了平静，

不善言辞者口若悬河，而做事周到者卸下了

包袱。那些以为一生会埋在心里的话，借酒才

能说出三分;从来不敢想起的人，醉时才能在

心里翻起。

酒是消不得愁的，但酒是个壳子，让你我

躲进去片刻。然后收拾自己，重装上阵，去应

对这个不那么美丽的世界。

我是不承认应酬时喝的酒是酒的，那不

过是谋生的苦药; 也不承认自虐式喝到烂醉

的酒，那不过是轻度的吗啡。

最好喝的酒，不在于白红清，不在于多少

度，而是像冯唐为古龙写的那首诗：

一个有雨有肉的夜晚，和你没头没尾分

一瓶酒。 渊据凤凰网酒业冤

葡萄酒中的单宁到底是什么？

橡木桶酿的酒一定比不锈钢桶好吗？

名人说酒之崔济哲：酒后闲说下酒菜

喝酒端头是一种

奢侈行为，酒从祭坛走向宫

殿，走向贵族，终于走向民间，走

进底层。酒间有个说法，最不济的人喝

酒叫穷喝，穷喝也得有下酒的，手心里

攥着一撮盐末，拿手指头沾点儿，吮到嘴

里下酒。咸菜头、生辣椒、鬼子姜、臭豆

腐下起酒来也是有滋有味，满脸的

滋润幸福感，仿佛下酒的是龙

肝凤胆、山珍海味。


