
C8 酒水餐饮 2015.8.14 星期五 编辑 魏应钦 校对 王尊

部分“鹰城市民最喜爱的婚（喜）宴酒店”推介：
豫达未来大酒店 电话：0375-2619999
马记大酒店 电话：0375-3302222
金山牛庄酒店 电话：0375-8889288
全聚德·信阳甲鱼村 电话：0375-3819777
名家明宴 电话：0375-3882277
秦淮人家 电话：0375-2922277

部分“鹰城市民最喜爱的特色风味名吃店”推介：
兰凤拉面 电话：0375-2919898
实而好揽锅菜 电话：15037528126
舞钢枣林黄妈米线 电话：0375-8388851
喜客来餐厅 电话：0375-7088111
靓靓虾馆 电话：0375-8909090

QQ群：3112079071 微信公众平台：“鹰城吃喝玩”

本 报 讯 持 续 高 温 环
境下，白云边酒业一线生
产工人仍在不辞辛劳地坚
守岗位。昨日，白云边全
面启动防暑降温工作，向
生产工人发放了防暑药品
1374 份。据悉，此次防暑
降温工作将持续推进到 8
月底。

“在今年夏天最热的时
候，白云边制曲车间培菌
房的温度达到60摄氏度以
上，进入‘蒸煮’模式。工人
们战高温，斗酷暑，挥汗如
雨，忙于伏曲大生产、暑期
大检修。为做好暑期作业
员工的劳动保护，白云边酒
业已全面启动防暑降温工

作。每天从清晨6点开始，
公司都会制作 18桶冰镇糖
醋水分送给高温环境下奋
战在生产一线的员工。”白
云边酒业的工作人员介绍，
白云边酒业又新增了望月
酿造基地，企业防暑降温工
作压力加大。★

（武秋红 王建党）

本 报 讯 由 平 顶 山 晚
报、平顶山新闻网共同举办
的“鹰城市民最喜爱的婚
（喜）宴酒店”“鹰城市民最
喜爱的特色风味名吃店”推
荐活动目前正在火热进行
中。近日，位于矿工路和东
电厂路交叉口附近的摆师
傅清真坛子鸡（烧鸡）米线
店以其信誉度及特色美味
获得了市民的推荐。

摆师傅清真坛子鸡（烧
鸡）米线店是一家获国家商
标局核准注册的特色名吃

店，制作的坛子鸡（烧鸡）选
用几十种有利于人体健康
的中草药以及优良柴鸡，采
用传统工艺，不加任何添加
剂，色鲜味正，肉烂离骨；鸡
汤米线和热干面味道也十分
正宗。在摆师傅的苦心经营
下，该店已经创立 30 年之
久。“摆师傅家的烧鸡味道鲜
美，店里的米线和热干面也
做得十分入味，我经常去
吃。”提起摆师傅清真坛子鸡
（烧鸡）米线店，家住该店附
近的市民张先生赞不绝口。

据摆师傅介绍，该店是
在今年 6 月份被国家商标
局核准注册的，商标授权使
用年限 10 年。“为了稳定市
场、防止假冒，我们用了两
年时间注册商标。能获得
国家商标局核准，也是因为
广大消费者的支持和认同，
让我们得以获得较高的知
名度和美誉度。我们会坚
持‘以信誉求发展，以质量
求生存’的宗旨，为消费者
提供放心、好吃的美食。”★

（武秋红 王建党）

摆师傅清真坛子鸡（烧鸡）米线店：

30年信誉获国家商标局核准注册

鹰城市民最喜爱的特色风味名吃店推荐

白云边酒业为工人发放防暑药品

如今，啤酒罐早已成为
超市里随处可见的饮品包
装了。美国一家公司发明
全球第一款罐装啤酒包装
至今，啤酒罐已经有80年的
历史了。

1935 年 1 月，美国克鲁
格啤酒厂成了全球首家出
售罐装啤酒的啤酒厂。使
用罐头的方式包装食物能
够长期储存食物使其更不
易变质，啤酒罐的发明在啤

酒业发展史上具有里程碑
的意义，啤酒罐的使用不仅
实现了单次啤酒运送量的
突破，还把啤酒的长途运输
变为可能。

据悉，早期的啤酒罐厂
商主要关注的是啤酒罐的耐
热性和抗压性，以确保在高
温杀菌处理过程中不会爆裂
以及出产上架后不会出现泄
漏。在持久耐用的啤酒罐研
发成功后，消费者开始对这
些丰富多彩的罐子感兴趣起
来。啤酒罐制造商开始在外
观上下功夫，推出拥有美丽
配色和生动图案的特别版新
啤酒罐，以吸引消费者。

（遂报）

本报讯 一瓶葡萄酒，
竟卖到 1.5 万美元以上，这
是真的吗？没错，根据“葡
萄酒搜索者”网站近日发布
的信息，这款法国勃艮第葡
萄酒售价 1.5195万美元(9.4
万元人民币)。

这家网站根据全球近

5.5 万家葡萄酒商的价目
表，本月发布年度全球 50
款最贵葡萄酒名单。

法国媒体近日报道，最
贵的那款葡萄酒产自勃艮
第的里什堡酒庄，由葡萄酒
酿造商亨利·热耶尔1985年
酿造。名单中，居第二的是

勃艮第罗曼尼·康帝酒庄所
产葡萄酒，一瓶价格 1.3314
万美元。排第三的同样是
产自勃艮第地区，一瓶售价
8832 美元。名单显示，最
贵 50 款葡萄酒中，勃艮第
地区出产的占据40席。

（新华）

罐装啤酒今年80岁了

年度最贵葡萄酒：

近10万元一瓶

如果你喝了一杯雄壮
型的红葡萄酒，味道纯正浓
郁，接着又来一杯果味型葡
萄酒，那果味型葡萄酒就成
了炮灰，光荣“牺牲”了，因
为它尝起来实在是淡然无
味。这是为什么呢？其实
是侍酒顺序出了问题。在
要品尝多种葡萄酒时，顺序
就显得尤为重要。以下是
五点传统的侍酒顺序指南，
还有一些现代新潮侍酒顺
序，到底哪种方法好？

起泡酒优先
静止葡萄酒在后

一般来说，起泡酒比静
止葡萄酒酒体更轻盈，味道
更加清新活跃。因此，在餐
桌上先上起泡酒才是正确
的。从这方面来说，应该先
喝香槟。

现代新潮：起泡酒能当
作甜葡萄酒饮用，所以在餐
后它也经常出现。例如，桃
红香槟或起泡酒与覆盆子
和草莓就很相配，而阿斯蒂
莫斯卡托一类酒体轻盈的
甜起泡酒与提拉米苏也可
以很好地搭配。从现代新
潮流来说，也可以先喝拉
菲，再喝香槟。

干型葡萄酒在前
甜型葡萄酒在后

通常这样做是为了避
免甜型葡萄酒浓郁的风味
掩盖了干型葡萄酒的风味。

现代新潮：在法国，主
菜通常与干红葡萄酒或干

白葡萄酒搭配，但主菜上桌
前，都会将苏玳 (Sauternes)
和托卡伊(Tokaji)这两款甜
葡萄酒与鹅肝搭配，这是一
道完美的餐前搭配。经典
的搭配固然不错，但为了净
化你的味蕾，还是在饮用干
型葡萄酒前来片面包吧。

酒体轻盈的在前
酒体厚重的在后

实际上，我们总是这样
做，因为这样既能享受到轻
盈葡萄酒的细致，又能感知
到厚重葡萄酒的复杂度。
如果顺序颠倒过来，轻酒体
葡萄酒的风味就会被重酒
体葡萄酒盖住，尝起来索然
无味。

白葡萄酒在前
红葡萄酒在后

白葡萄酒单宁含量少，
酒体较轻，所以一般先于红
葡萄酒上桌。

现代新潮：在传统的五
道 主 食 菜 单 里 ，博 若 莱
(Beaujolais) 和 瓦 坡 里 切 拉

(Valpolicella)这些轻酒体红
葡萄酒能很好地与家禽肉
和意大利面搭配。不要担
心第三道菜是煎鱼或奶油
龙虾，因为酒体厚重的白葡
萄酒如勃艮第特级 (Bour-
gogneGrandCru) 葡 萄 酒 的
风味是不会被酒体轻盈的
红葡萄酒遮住的，所以我们
可以打破常规,尽情享受美
好的夜晚。

年轻的葡萄酒在前
成熟的葡萄酒在后

一般而言，成熟的葡萄
酒有更加复杂的酒香和花
香，所以要先上口味简单的
葡萄酒，后上口感复杂的葡
萄酒。

现代新潮：很多成熟的
葡萄酒口感更柔和，所以不
要与酱味浓厚的牛排搭
配。不过，为了尝到每杯酒
的精细之处，建议你先喝清
淡可口的成熟葡萄酒，再喝
年轻的高单宁红葡萄酒，然
后搭配滋味十足的牛排，绝
对是人间美味。 (新华)

先喝香槟还是先喝葡萄酒？


