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侍酒温度对葡萄酒的风味、
结构和香气有很大影响。对于一
款葡萄酒来说，它的酒体和口感
风格决定了它的理想侍酒温度。
很多葡萄酒尤其是酒体轻盈的白
葡萄酒，如果在喝之前冷冻一下，
会达到非常好的效果。

葡萄酒的酒体可以大致上
决定它的侍酒温度，酒体轻盈的
葡萄酒应该冷冻后再喝；酒体丰
满的葡萄酒在正常室温下饮用
即可。不同类型的葡萄酒要求
的冷冻温度也不同，一般来说，
酒体轻盈的白葡萄酒应该冷冻
至45华氏温度（7摄氏度）；酒体
中等至丰满的白葡萄酒应该冷
冻至50-55华氏温度（10-13摄氏
度）；酒体轻盈的红葡萄酒应该
冷冻至55-60华氏温度（13-15摄
氏度）；酒体丰满的红葡萄酒应
该冷冻至 60 华氏温度（15 摄氏
度）。

对葡萄酒进行冷冻有多种方
法，主要有3种：放冰箱里、放冷
冻箱里以及放冰桶里。不同冷冻
方法由于所使用的工具不一样，
需要冷冻的时间也就不一样，因
此要提前决定到底选用哪种方
法。

把葡萄酒放在冰桶里是最快
的冷冻方法，用这种方法的话，酒
体轻盈的葡萄酒只需 10分钟就
能达到理想的温度，而红葡萄酒
只需两分钟。

如果使用冰箱来进行冷冻，
酒体轻盈的白葡萄酒需要2.5小
时才能达到理想温度，酒体丰满
的红葡萄酒需要40分钟左右。

如果用冷冻箱来进行冷冻，
酒体轻盈的白葡萄酒需要约 20
分钟才能达到理想温度，而酒体
丰满的红葡萄酒需要5分钟。

在冷冻至预定的时间后，检
查一下葡萄酒的温度。如果你想
要得到最准确的温度数据，可以
使用一个红外线温度计（也可以
使用接触式温度计）来进行测
量。需要注意的是，这样测量只
能测得酒瓶本身的温度，而酒瓶
温度比瓶中液体的真正温度低一
些。不过，如果葡萄酒长期放在
酒窖或者酒柜里，其酒瓶和酒液
的温度差异就会变得极小。

把葡萄酒从冷冻器皿中取出
后，要尽快饮用。 （小新）

冷冻葡萄酒
怎样才正确

□记者 耿剑

本报讯 由本报牵线组织的红
酒泡洋葱经验交流会已经成功举
办三次，参与的市民通过现场的交
流学习，不仅了解了关于养生的知
识，还结识不少养生爱好者。应红
酒爱好者的要求，今年第四次红酒

泡洋葱经验交流会将于近期举行，
想参与的市民须提前预约报名。

红酒泡洋葱经验交流会由平顶
山日报传媒集团广告中心葡萄酒工
作室、市葡萄酒文化研究会联合举
办，活动举办地点在市区建设路西
段鹰城广场对面平顶山日报传媒集
团大门东侧。本次交流会将邀请多

位葡萄酒养生高手参与其中，现场
分享自己的养生心得和经验。

本报工作人员将在现场给市
民讲解关于红酒的一些知识，包
括开木塞的技巧、葡萄酒酒杯的
挑选、日常储存葡萄酒的方法、简
单易学的辨别葡萄酒真假的方法
等。参与市民可现场切磋交流并

观摩制作全过程。红酒养生的功
效已被大众认可，洋葱具有保健
功效，红酒泡洋葱能辅助治疗中
老年朋友的多种慢性病，因此受
到市民的欢迎。主办方将免费提
供活动所需的物品及制作红酒泡
洋葱的原料。活动报名热线：
7026855。

红酒泡洋葱经验交流会将再次举行
养生高手将现场分享心得

□记者 耿剑

本报讯 你是生活在鹰城的
葡萄酒品酒师吗？你希望融入
鹰 城 葡 萄 酒 品 酒 师 的 队 伍 里
吗？如果你是品酒师，有时间并
愿意参加我们的品酒活动，就来
报名吧。今日起，本报葡萄酒品
鉴中心和市葡萄酒文化研究会
联合发起寻找鹰城葡萄酒品酒
师活动，将给鹰城专业品酒师提
供更加专业的品酒、鉴酒、交流
的平台。

市民刘先生是一位红酒爱好
者，３年前通过考试获得了中级
品酒师资格证，但由于工作繁忙，
很少有机会参加或举办品酒会。

“我希望有一个平台，能经常召集
有共同爱好的人一起来品酒、聊
酒。”刘先生笑着说。据介绍，近
年来，随着生活水平的提高，鹰城
已经有一部分葡萄酒爱好者先后
考取品酒师资格证，但由于大家
工作在不同的岗位上，平时难得
一聚，在本地参加专业品酒会的
机会更是寥寥无几。

本报葡萄酒品鉴中心将搭建
一个鹰城品酒师交流品鉴的平
台，无论你是初级品酒师、中级
品酒师或是高级品酒师，均可参

加到我们的活动中。我们将定
期为大家举办品酒活动，以丰富
鹰 城 葡 萄 酒 品 酒 师 的 业 余 生
活。夏天，夜晚的小聚或在山水

秀色中的联欢，都将给鹰城葡萄
酒 品 酒 师 带 来 意 想 不 到 的 惊
喜 。 活 动 报 名 热 线 ：
15937506769。

寻找鹰城葡萄酒品酒师活动启动

市民刘先生问：平时喜欢喝
点葡萄酒，请问起泡葡萄酒的气
泡是怎样产生的？

平顶山日报传媒集团广告中
心葡萄酒工作室答：根据酿制工
艺，起泡酒主要分两类：第一类是

葡萄酒二次发酵产生的天然气
体，二次发酵分两种，一种是在
瓶中进行二次发酵，另一种是
葡萄酒酒基二次发酵，这两种
二次发酵均可产生天然气体；
第二类是用工业方式加入压缩

气体。
运用二次发酵工艺酿制的起

泡酒，倒入杯中后产生的气泡细
腻、连接紧密，上升速度也较缓
慢。而工业方式制造的起泡酒气
泡较大，上升速度也较快，显得粗

犷。用二次发酵工艺酿制，也是
一瓶好的起泡酒的品质保障。

读者如有与葡萄酒相关的问
题需要解答，请发送邮件到邮箱：
36942162@qq.com 或 拨 打
15937506769咨询。 （耿剑）

葡萄酒的气泡是怎样产生的？

□一问一答


