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■ 红轩

一般来说，影响陈年潜力的因素有很多，

包括葡萄品种、年份情况和酿酒工艺等。本文

将从红葡萄品种入手，对它们的陈年潜力进

行探讨。抛开其他因素不谈，或假定其他因素

固定的情况下，根据陈年潜力的高低，我们将

红葡萄品种大致分为 3 个 T 队。值得一提的

是，单宁和酸度是影响陈年潜力的重要成分，

可以进行重点关注。

T 1
隶属于这一 T队的葡萄品种通常具有高

单宁和(或)高酸度袁陈年潜力极佳袁且在年轻

时口感可能略显艰涩袁 要经过陈年方能最大

地展现其魅力遥

1.内比奥罗

内比奥罗(Nebbiolo)是意大利著名的酿酒

红葡萄品种之一，原产于皮埃蒙特(Piemont)产
区。这种酿酒葡萄颗粒小，表皮较薄但坚硬，

由它酿制而成的葡萄酒酒体饱满，单宁紧致

且含量高，酸度也偏高，通常需要经过多年陈

酿才能使单宁与其他特性保持平衡。内比奥

罗葡萄酒的陈年潜力极佳，平均陈年潜力为

15-30 年。除了红樱桃、红醋栗、覆盆子和玫瑰

花香等典型香气外，由内比奥罗酿制的葡萄

酒在陈年后会发展出蘑菇、松露、烟草、焦油

和皮革的复杂香气，口感也会变得更为圆润

顺滑、亲和易饮。

最负盛名的内比奥罗葡萄酒当属巴罗洛

(Barolo)和巴巴莱斯科(Barbaresco)葡萄酒。这

两种葡萄酒都由 100%的内比奥罗酿造而成，

品质十分优秀，陈年潜力巨大，分别被誉为

“皮埃蒙特之王”与“皮埃蒙特之后”。

2.桑娇维塞

桑娇维塞(Sangiovese)也是意大利的原生

品种，与内比奥罗一样，桑娇维塞能够酿造陈

年潜力极佳的葡萄酒，平均陈年能力在 10-25
年间。桑娇维塞葡萄酒的最大特点之一便是

高酸，这是造就其优异陈年潜力的最大助力，

此外，桑娇维塞还含有中等至高水平的单宁，

也为其陈年潜力加分不少。在陈年的过程中，

桑娇维塞葡萄酒能够发展出甜美的无花果香

气，并能像海绵一般吸收橡木桶中的甜香草

等风味，其口感也会变得更加柔和、圆润。

托斯卡纳(Tuscany)的经典基安帝(Chianti
Classico)、布鲁奈罗-蒙塔希诺 (Brunello di
Montalcino)和高贵蒙特布查诺(Vino Nobile di
Montepulciano)产区出产的桑娇维塞葡萄酒在

世界上最为出名，这三个产区的桑娇维塞通

常酒液颜色较深，口感强劲，陈年潜力出色。

3.丹魄

丹魄(Tempranillo)早熟且果实小，果皮中

等偏厚，因而也含有丰富的单宁。这个品种可

以酿造出复杂度极佳、陈年能力极强的葡萄

酒，其陈年能力能达到 7-25 年，并会在陈年

后发展出烟草叶、泥土和皮革的气息。

里奥哈(Rioja)是赋予丹魄葡萄酒灵魂的

产区，这片土地深谙丹魄适合陈年的特性，其

分级也是按照陈年时长来划分的，共分为新

酒(Joven)、陈酿(Crianza)、珍藏(Reserva)和特级

珍藏(Gran Reserva)4 个等级。除新酒外，其余

三个等级的丹魄葡萄酒都要经过时长不等的

陈酿。其中等级最高的特级珍藏上市前需经

过至少 5 年的陈酿，包括至少 18 个月的橡木

桶熟化，通常会带有深沉、浓郁的果味，以及

典型的干树叶和皮革风味。

4.赤霞珠与梅洛

赤霞珠(Cabernet Sauvignon)与梅洛 (Mer原
lot)的大名在葡萄酒界如雷贯耳，说起陈年潜

力强的葡萄酒，许多人脑海中第一浮现出也

是它们。因这两位“红葡萄大咖”在酿酒之时

常有合作，因而这里将两者放在一起细说。

赤霞珠果实果皮厚，含有高酸度与高单

宁，酿成的葡萄酒在年轻时会略显苦涩，因而

需要较长时间的陈年。在时间的作用下，酒液

中的苦味会减退，单宁变得柔和，并和高酸达

到更加完美的融合，同时发展出具有层次感

的风味。同赤霞珠相比，梅洛的单宁和酸度都

较低，但含糖量高，而糖分也是一种“天然保

鲜剂”，能够提高葡萄酒的陈年能力。由梅洛

酿成的葡萄酒酒体丰满，口感柔顺，经过陈年

后柔和更甚，且会发展出一丝烟熏的气息。

赤霞珠与梅洛皆是优质且具有极佳陈年

潜力的葡萄品种，用它们酿造的优质酒款陈

年潜力通常都能达到 5-20 年，而当两者进行

混酿之时，更是珠联璧合，能够造就兼具极佳

陈年潜力的柔顺丰满特点的优质红葡萄酒。

其中，最著名、最经典的便是波尔多混酿，例

如大家耳熟能 详的木桐 酒庄 红葡萄 酒

(Chateau Mouton Rothschild, Pauillac, France)
和拉菲古堡红葡萄酒 (Chateau Lafite Roth原
schild, Pauillac, France)。

T 2
这一部分的葡萄品种陈年潜力稍弱于 T1

的葡萄品种袁体现在其平均陈年时长与 T1的
品种相比略短袁但总体而言 T2的酿酒葡萄依

然属于陈年潜力优秀的行列遥

1.黑皮诺

黑皮诺(Pinot Noir)是一种薄皮红葡萄品

种，用其酿造的葡萄酒通常颜色较浅，带有芬

芳的花香以及草莓、樱桃和红醋栗等红色水

果的气息。随着陈年时间的增加，黑皮诺葡萄

酒中首先会发展出甘草和煮熟水果的风味，

接着植物、松露以及丁香等香味也会出现。黑

皮诺葡萄酒的平均陈年潜力区间约在 2-15
年之间，其中的顶级酒款甚至可陈年数十年。

最经典的黑皮诺产区要属法国勃艮第，

这里的黑皮诺葡萄酒通常拥有较高的酸度，

风味复杂且有层次，陈年潜力佳。除此之外，

新西兰的中部奥塔哥(Central Otago)也出产许

多拥有优秀陈年潜力的优质黑皮诺，由新西

兰黑皮诺先驱酿酒师格兰特·泰特(Grant Tay原
lor)酿制的黑皮诺葡萄酒便是其中翘楚。

2.西拉

西拉(Syrah)与赤霞珠相似，粒小皮厚，表

皮颜色暗黑。由西拉酿成的葡萄酒颜色深浓，

单宁丰富且紧致，风味浓郁，具有十分不

错的陈年能力，通常能陈年 5-15
年，并能在经过时间的洗礼

后发展出更为复杂的风

味。

法国北罗纳河谷

(Northern Rhone Val原
ley)与澳洲的西拉葡

萄酒都颇具代表

性，前者在陈年后

能发展出黑胡椒与

泥土的气息，后者则

会发展出皮革、湿树

叶和泥土等风味。

T 3
处于 T3 的红葡萄品种酿

制的葡萄酒通常适宜在年轻时饮用袁部
分优质酒款也具有一定陈年能力袁 但时间远

短于 T1与 T2队列中的葡萄品种遥

1.佳美

佳美(Gamay)常见于法国的博若莱(Beau原
jolais)和卢瓦尔河谷(Loire Valley)产区。由佳

美酿造的红葡萄酒通常酒体轻、颜色浅，单宁

含量和酒精度较低，因而陈年潜力较弱，通常

适合尽早享用，感受其新鲜活泼的果味。

全球大部分的佳美葡萄酒都产自博若莱

产区，这里的佳美红葡萄酒带有美妙的花香，

酒体轻盈，单宁较低，果香浓郁且带有一丝泥

土气息。小有名气的博若莱新酒(Beaujolais
Nouveau)便主打清新易饮的风格，不适合长期

存放，不过品质较高的博若莱村庄级(Beaujo原
lais Villages)和博若莱特级村(Beaujolais Cru)
佳美葡萄酒也具有一定的陈年潜力。

2.仙粉黛

仙粉黛 (Zinfandel) 是一个薄皮红葡萄品

种，由其酿制的葡萄酒颜色较浅，酒体较轻

盈，单宁适中，果味浓郁，总体而言陈年潜力

并不突出。即使是优质的仙粉黛葡萄酒，其陈

年潜力通常也仅在 3-6 年之间。

著名的仙粉黛产区包括美国加州的干溪

谷 (Dry Creek Valley) 和俄罗斯河谷(Russian
River Valley)等。前者出产的仙粉黛葡萄酒果

香充沛，结构感强，而来自俄罗斯河谷的仙粉

黛葡萄酒果味则更为内敛。

以上便是部分常见红葡萄品种陈年潜力

的浅析，对于文中未提及的酿酒红葡萄，大家

也可从其品种特性、尤其是单宁与酸度入手

做出初步的评估。当然，一瓶葡萄酒的陈年潜

力会受到多方因素的影响，天气状况、酿造工

艺、酿酒师的功力以及酿造之初酿酒师对于

风格的选择等最终都会综合影响葡萄酒的陈

年潜力。因此，酿造品种更多是作为判断葡萄

酒陈年潜力的参考条件之一，而并非能够直

接定论的决定性因素。

■ 赵鑫

花海西平迎宾朋，酱意浓香飘四海。10 月

15 日，河南省驻马店豫坡老基生态文化园群

贤云集、高朋满座，首届中原种酒文化节暨豫

坡生态智慧酒庄经济论坛活动在这里举行，

河南省人民政府参事郑泰森，河南省酒业协

会会长熊玉亮，河南省文化和旅游规划设计

院常务副院长张祥宇，酒旗星总裁孟跃，亮剑

咨询公司董事长牛恩坤及当地相关单位负责

人、客商代表 600 多人，来到河南豫坡酒业有

限责任公司“种”酒封藏，共话发展。

开启种酒，收藏别具特色
种酒，顾名思义就是像种庄稼一样把酒

种到地里，这是近期以来白酒一种新的玩法、

也是古老藏酒的一种方法。

河南豫坡酒业有限责任公司董事长张建

设告诉记者，将生态原酿用陶坛封存，存埋在

土里，与大自然融为一体，吸天地之灵气，纳

日月之精华，历经岁月浸润，让原酒日渐老

熟、醇美丰盈，成就芳华。

张建设说，豫坡酒业借助“河南省固态酿

造工程技术研究中心”和“河南省酒业协会豫

坡老基酒风格研究中心”两个省级科研中心，

同中国农科院植物保护研究所专家、博士团

队联合在西平县老王坡进行酿酒原粮的选育

和种植试验，推动“酿酒原料化学农药残留控

制试验”、“豫坡田园酒新工艺技术研究”、“53
度豫坡老基酒新工艺研究”等研究工作。

张建设介绍，此次举办的首届中原种酒

文化节，正是得益于原粮基地的建立、科研技

术的进步、酿酒工艺的提升和产品品质的保

证，同时也为实现文化、旅游和白酒的深度融

合，逐步向智慧酒庄经济模式发展，更好地发

挥豫坡老基生态文化园 3A 级景区的作用和

效益。

种酒活动现场，悠扬婉转的旋律，回荡在

豫坡老基生态文化园上空。一群身着优雅旗

袍的少女，迈着轻盈的脚步，用最高的礼仪、

别样的方式迎接八方宾客，让人倍感亲切，温

暖如家。

上午十时整，驻马店市文化广电和旅游

局局长何新阁宣布首届中原种酒文化节启

动，在与会领导和嘉宾们的共同见证下，一曲

热烈喜庆的开场舞《火红的中国》徐徐拉开了

豫坡种酒活动的序幕，嘉宾们将沙质土壤刨

开，深挖，并将酒坛埋进土壤，封好沙土，加上

标注。

现场还对参加种酒的嘉宾进行了抽奖活

动，一等奖为价值 299000 元酱意浓香原酒

250 千克，二等奖为价值 29900 元酱意浓香原

酒 25 千克，三等奖为价值 5360 元的 66 度纯

粮原酒 10 千克。

记者看到，豫坡种酒现场，壮重的仪式让

人肃然起敬，心灵深处受到触动。驻马店市一

位经销商告诉记者：“种下的是酒，更是情怀

与梦想、憧憬与希望。”

智慧论坛，助力豫坡发展
近年来，一种白酒版的酒庄经济模式在

国内悄然兴起，并且正在向“智慧酒庄”与“酒

庄新零售”模式转变，张建设告诉记者，智慧

酒庄，就是通过文化创意设计，把酒厂改造成

酒庄，并导入用户体验导向和数据化运营模

式，以酒庄为中心，在方圆 100 公里半径范围

内，构建一个社区，打造一个集旅游、参观、体

验、社交、销售和服务的大型“商业综合体”，

将传统的生产加工厂转变成一个智能型、社

交型的消费体验中心。

在豫坡酒庄经济发展高峰论坛上，西平

县委常委、统战部部长乔景周说，豫坡老基生

态文化园 3A 级旅游景区的获批，酱意浓香型

白酒风格研究，酿酒原粮基地建设，生态智慧

酒庄经济发展模式的建立，体现了豫坡人大

胆创新、敢为人先的改革精神；豫坡老基酒在

驻马店众多白酒品牌中一枝独秀，深受广大

消费者喜爱，已成为西平县对外交流的一张

名片。

驻马店市委统战部常务副部长、市工商

联党组书记张新友说，豫坡集团是驻马店市

白酒行业重点骨干企业，引领着全市白酒业

发展的方向，豫坡老基酒已成为天中对外交

流的一张名片。随着豫坡集团首届“中原种酒

文化节”暨生态智慧酒庄经济发展论坛的开

幕，表明了豫坡集团在发展的道路上不断地

创新和突破。

河南省酒业协会会长熊玉亮表示，为支

持豫坡酒业加快对豫坡老基酒的风格研究，

河南省酒业协会于 2016 年成立了豫坡老基

酒风格研究中心，经过 3 年的不懈努力，豫坡

老基酒已正式定格为“酱意浓香型白酒”，并

获得了《酱意浓香型白酒企业标准》的批复，

为河南白酒又增加了一个新品类。目前，豫坡

酒业又在积极谋划和探索智慧酒庄经济模

式，标志着豫坡酒业在转型升级、差异化发展

道路上，特色更加明显，风格更加突出。

郑州大学副教授刘春雄认为，地方酒厂

只有找到适合自己的定位，未来才有好的成

长空间。未来是强者恒强的时代。他希望，豫

坡酒业能够传承“小而美”定位，利用地方资

源，挖掘渠道优势和品牌优势，做一家“小而

美”的豫酒领军企业。

驻马店市文化广电和旅游局局长何新阁

希望，豫坡酒业以首届中原种酒节为契机，进

一步加深对酒庄经济模式的研究和运营，突

出特色、彰显个性、形成亮点，吸引更多的游

客到豫坡老基生态文化园休闲娱乐、购物消

费，为驻马店旅游市场注入新的活力，成为驻

马店酒旅融合发展的新引擎。

廉价酒
不适合橡木桶陈年？
■ 咔嚓君

对葡萄酒稍有了解的爱好者，说起“橡木

味”自然都很熟悉。有人认为，在品鉴一款葡

萄酒之时，橡木味是判断一款酒是否好酒的

重要依据之一。那么，如果要酿出一款好酒，

橡木桶真的必不可缺吗?
橡木桶究竟有什么用?

首先，我们必须搞清楚，酿造葡萄酒的过

程中为什么要使用橡木桶?橡木桶的作用，简

单来说有以下 4个：

特别的橡木风味遥 在制作橡木桶的过程

中，橡木会经过烘烤工艺，在烘烤的过程中，

橡木中的呋喃醛含量会提高，附带产生一种

特殊的风味，同时其中的香草酚和丁子香酚

含量也会提高，给予葡萄酒烟熏、肉桂、焦糖

等等香气。

这些味道和香气组合起来，就是品酒师

和葡萄酒爱好者所痴迷的“橡木味”了。

增强结构和复杂性遥 除了明显的香味特

征之外，使用橡木桶陈酿葡萄酒还有一个不

常被提及的优势，那就是葡萄酒在橡木桶中

可以与非常微量的氧气接触。

酿酒师可以通过控制这种微量的氧化，

来达到加强葡萄酒的结构和复杂程度的目

的，最终酿出独一无二的葡萄酒。

也正因如此，使用橡木桶陈酿的葡萄酒，

往往拥有更加复杂的口感，味道的层次也会

更加丰富。

影响颜色变化遥 经过橡木桶陈酿的葡萄

酒，在颜色上会有所变化，例如：干白葡萄酒

经过长时间的橡木桶陈年，颜色会逐渐变成

琥珀色，在光线的投射下会没有反射;而干红

葡萄酒经过橡木桶陈年后，其颜色也会渐渐

加深。

使口感柔和遥在陈年过程中，橡木桶会向

酒液中不断释出橡木单宁。与葡萄果实的天

然单宁相结合，橡木单宁可以使葡萄酒的酒

体更加柔和、精细，口感更加顺滑。

橡木桶，真的是“必需品”吗?
在人类漫长的酿酒历史里面，橡木桶在

很长时间内都是葡萄酒唯一实用的容器，它

安全、坚固、方便运输，以致于所谓的“橡木

味”也不过是这种工具选择的副作用而已。随

着科技的发展，我们现在已经有更加便捷的

不锈钢桶，还有必要使用制造工艺复杂、造价

高昂的橡木桶吗?
简单来说，橡木桶确实不是酿酒的必需

品。葡萄酒的酿造并没有要求橡木味的参与。

相反，橡木桶的对手们———例如不锈钢

桶———拥有许多别的优点：便宜、高效率、环

保。

但是，几乎所有的高端红葡萄酒都仍然

使用橡木桶进行陈年，除了有上述 4 个作用

的原因之外，还有消费者对葡萄酒橡木风格

的期待已经难以改变，此外，部分产区如西班

牙的里奥哈(Rioja)更是直接将橡木桶的使用

写入法规，将橡木桶陈年时间与葡萄酒等级

挂钩。这也进一步加深消费者对于橡木桶风

味的印象：品质越高的葡萄酒，其橡木味也越

浓郁，虽然这个说法在酿酒师眼中并不成立。

毕竟，葡萄酒的品质来自风土、葡萄和酿酒工

艺之间的平衡。

不是所有的酒都适合橡木桶陈年
橡木桶的使用要适度，如果过度使用，最

终得到的葡萄酒很可能闻起来都是橡木和烤

面包的味道，而葡萄本身的果香和花香就会

完全被掩盖。除了要避免过度使用橡木桶之

外，一些葡萄酒则应该完全避免选择橡木桶

进行陈年，例如：

廉价酒遥橡木桶的成本是非常高昂的。根

据著名的美国酿酒师 Chris Stamp 去年在

Wines & Vines 杂志发表的文章，使用美国

橡木桶和法国橡木桶的成本，如果平摊到一

瓶葡萄酒上面的话，分别是 0.68 和 0.92 美

元。

因此，假如一瓶葡萄酒最终在市场上的

售价不过 10美元左右或者更低，使用橡木桶

的附加成本是酒庄无法承受的。

雷司令尧长相思等白葡萄酒遥如果有人说

只有拥有橡木味的葡萄酒才是好酒的话，雷

司令就是最好的反例。以雷司令、长相思为代

表的部分白葡萄品种，即使不使用任何橡木

桶，没有任何“桶味”，也能够酿造出口感复

杂、香气突出的佳酿。相反，这些品种如果使

用了橡木桶，则往往会适得其反，酿出的酒被

橡木味破坏了平衡。

总而言之，橡木桶的使用取决于酿酒师

对于酿酒风格的追求。橡木味不过是葡萄酒

的“修饰品”，它与真正的好酒之间并没有必

然的联系。

豫坡：美酒是“种”出来的

从红葡萄品种看陈年潜力

中国有句古话叫做“酒

老味醇”，赞的便是美酒经岁

月沉淀而愈香的特性，这也是佳酿

的魅力之一。而人们在品鉴、评判一

款葡萄酒时，往往也会将陈年潜力列

为重要的考虑因素，虽说这并非衡量

葡萄酒质量的绝对条件，但无可否

认的是，顶级的葡萄酒往往都

拥有上佳的陈年潜力。


