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【西班牙

殿堂红】

原价：828元/箱

婚宴团购

特惠价

390元/箱

【优酿干红】

原价：228元/箱

婚宴团购

特惠价

180元/箱

平顶山日报传媒集团葡萄酒专卖店平顶山日报传媒集团葡萄酒专卖店

【澳大利亚

富乐顿干红】

原价：1068元/箱

婚宴团购

特惠价

516元/箱

□记者 耿剑

本报讯 7月9日，本报举办了暑期首
次教师品酒专场，受到教师们的欢迎。为
了满足暑期教师们品尝葡萄酒、学习葡萄
酒知识的需求，本报将再次举办教师品酒
专场，错过了第一次品酒会的鹰城教师，可
不要错过本周六的品酒会哦。

暑期，教师们迎来了难得的休息时

间，利用空闲时间来品鉴葡萄美酒，学习
葡萄酒知识，也是一种不错的休闲方
式。举办暑期教师品酒专场主要是为了
满足鹰城教师学习葡萄酒知识的需求。
这一活动的推出也受到教师们的欢迎，
首次品酒专场名额很快就报满了。第二
次品酒专场将于本周六下午举办，目前
还有少量名额，请喜欢葡萄酒的教师抓
紧时间报名。

在暑假期间，我们将举办多场教师品
鉴会，以满足更多教师学习葡萄酒知识的
需求。

晚报葡萄酒品鉴中心将为第二次教师
品酒专场准备多款美酒，包括西班牙美酒、
意大利美酒、澳大利亚美酒及国产美酒。
在品鉴的同时，大家还可以互相交流经验，
学习更多与葡萄酒相关的知识。预约报名
电话：7026855。

错过第一次别错过第二次

暑期第二次教师品酒专场邀您参加

□记者 耿剑

本报讯 晚报葡萄酒品鉴中心暑期会员
持续招募中，喜欢葡萄酒或渴望了解葡萄酒
知识的市民，快快报名加入我们的队伍。

晚报葡萄酒品鉴中心是普及葡萄酒
知识、传播葡萄酒文化的地方。自 2016
年 9月份成立以来，品鉴中心已经陆续举
办数十场品鉴会，让鹰城葡萄酒爱好者聚
在一起交流葡萄酒知识，让市民有机会品
尝到来自不同国家、不同品种的葡萄酒。

除了举办形式多样的美酒品鉴活动
外，晚报葡萄酒品鉴中心今后还将定期推
出美酒团购，并联合教育机构定期举办品
酒师资格培训等。成为晚报葡萄酒品鉴
中心的会员非常简单，只要提供本人真实
信息（姓名、联系电话、本人职业或工作单
位）即可，工作人员会根据会员提供的信息
建立会员档案，报名无须任何费用。报名热
线：15937506769。

晚报葡萄酒品鉴中心
暑期会员持续招募中

市民胡女士问：很多葡萄酒瓶底部都
会有凹槽，这些凹槽究竟有啥作用？

平顶山晚报葡萄酒品鉴中心答：有人
根据葡萄酒瓶底部是否有凹槽来衡量一瓶
酒的好坏，这是不科学的。葡萄酒瓶底部
凹槽既不代表葡萄酒品质的好坏，也不是
简单的装饰，而有它的实际价值。首先是
方便侍酒。一般侍酒师在侍酒时，都会把
大拇指放在凹槽处，其他手指握住酒瓶底
部，既能稳定酒瓶，也方便倒酒，避免手过
多接触瓶身，影响酒液温度。其次是让葡
萄酒冷却得更快。瓶底有凹槽的葡萄酒瓶
面积更大，所以，冷却时冰块与之接触的面
积也增大，葡萄酒冷却的速度将更快，这在
白葡萄酒和桃红葡萄酒身上就更明显了。
再次是增强酒瓶的抗压能力。酒瓶内有一
定的压力，瓶底凹陷有利于增强抗内压能
力。最后是有利于收集酒中的沉淀物，这
个作用对葡萄酒来说更为重要。葡萄酒在
装瓶前虽然经过过滤，但难免会有一些颗
粒物进入瓶中，这些颗粒物最终形成沉淀，
虽然不影响酒的品质，但或多或少会影响
美观和口感，而有一定倾斜角度的凹槽能
让酒中沉淀物聚集在瓶底。另外，在某种
情况下，葡萄酒瓶底部凹陷得越深，可能暗
示这瓶酒可以存放的时间越长。

读者如有与葡萄酒相关的问题需要解
答，请发送邮件至36942162@qq.com或拨
打电话15937506769咨询。 （耿剑）

葡萄酒瓶底部凹槽
究竟有哪些作用

灰皮诺起源于法国的勃艮第产区，是黑
皮诺基因突变的结果。它广泛种植于法国
阿尔萨斯、意大利、德国和新西兰等地。灰
皮诺发芽较早，属于早熟葡萄品种。该品种
的产量不高。与大多数白葡萄品种相比，灰
皮诺的果皮颜色较深，呈粉色或紫色，在一
些较温暖的地区，该品种的果皮颜色更接近
黑皮诺。

灰皮诺的果串和果实较小，甜度高，酸
度中等或较低。当产量得到控制且能够完
全成熟时，它所酿造的葡萄酒颜色深邃，散
发着丰富清新的酒香，适合长年熟成。酒香
中透露着明显的香料和蜂蜜的香气，微微泛

着梨、苹果以及鲜花的清香，经常还带有一
点蘑菇的气息。灰皮诺能酿造出甜味的晚
摘葡萄酒或贵腐葡萄酒。在意大利，灰皮诺
能酿造出辛辣型果香白葡萄酒，这是当地人
非常喜欢的白葡萄酒品种之一。

一般来说，法国风格的灰皮诺葡萄酒果
香浓郁，意大利风格的含有矿物味。意大利
北部地区以及环阿尔卑斯山脚地区的灰皮
诺干白葡萄酒风味简单质朴，果味清淡，酸
度高，偶尔还伴有海洋的咸湿气息，非常适
合搭配贝类、海鲜以及薯条等，是夏季饮酒
佳品。

（耿剑）

灰皮诺：能酿造辛辣型果香白葡萄酒

□一问一答

闻香识酒

葡萄酒风味之所以不同，除
了不同的地域特点外，还与葡萄
品种密切相关。在葡萄酒界，“七
分原料 三分工艺”的说法受到大
多数业内人士认可。本版推出

“闻香识酒”栏目，为读者详细介
绍酿酒葡萄，只有熟悉了酿酒葡
萄，您才能更加熟悉葡萄酒。


