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風味化合物 特徴/影響 

ラクトン ココナッツの香りや土臭さや草の香り。アメリカ産のオークは含有量が多い  

バニリン 
天然バニラの香り成分。樽をトーストすることで含有量は増えるがトーストが強い

と減少する。 

クマリン 
含まれる量は少ないが風味に影響を与える配糖体には苦味が、アグリコン（糖以外

の部分）には酸味がある。 

オークの種類 産地 主な特徴 

ヨーロッパナラ（別名イング
リッシュオーク）  

リムーザン、ブルゴーニュ、フランス南
部の森林地帯 

抽出可能なポリフェノールの含有
量が多い。ワインにしっかりした
ストラクチャーを与えるが、香り

は控えめ 

ツクバネガシ 

（別名セシルオーク）  

フランス中央部とヴォージュ地方の森

林地帯 

香りは強めだが、ストラクチャー
は弱め  

ホワイトオーク  アメリカ 
フェノール含有量は少なく、香気
成分の濃度が高い  
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製造過程（乾燥） 

 

ワインのストラクチャーとは、そのワインを形付ける“骨格 ”のことです。 

具体的には甘味、酸味、渋み（タンニン）、アルコールなどの要素を言います。 

「テクスチャー（質感、口当たり）が良くて、ストラクチャーがしっかり感じられるワ

イン」などと表現されます。  

製造過程（トースト） 

樽  ― Oak ―    

オーク由来の風味  

風味化合物（一部） 

一（（部  

ステンレスタンク 樽貯蔵  


