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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

市民林女士问：葡萄酒的陈酿时间长短
决定着酒的品质，请问陈酿时间一般多久？

平顶山晚报葡萄酒品鉴中心答：陈酿葡
萄酒是指葡萄酒在发酵之后经过一段时间
的陈年所得到的葡萄酒，通常情况下，经过
陈酿的葡萄酒不仅能改变酒中的水果风味，
还可以降低酸度和单宁含量。一款优质的
葡萄酒经过恰当的陈酿时间，才能成为一款
真正的好酒。葡萄酒的陈酿时间一般为12
个月、16个月、18个月、20个月不等，陈酿时
间越长，葡萄酒的成本也会变得越高。

目前陈酿葡萄酒主要采用两种容器：不
锈钢桶和橡木桶。两者各有长处。不锈钢
桶主要是在大型的葡萄酒企业使用，一则容
积大，一只桶可以装上百吨，适用于大批量
生产；二则造价要低于橡木桶；三则材质比
较好，不生锈很卫生，没有任何异味，是葡萄
酒陈酿过程中普遍使用的容器。

橡木桶一般是在档次比较高的葡萄酒
企业或者酒庄、酒堡中使用。酿造高级葡萄
酒的企业一般都使用橡木桶来陈酿。橡木
桶的造价很高，容积较小，但橡木桶最大的
好处是，可以在葡萄酒陈酿过程中，赋予葡
萄酒更多、更特别的味道并使葡萄酒成熟加
快。有的企业先将葡萄酒在不锈钢桶里陈
酿，大概两到三周后就会转到橡木桶内陈
酿，这也是为了让葡萄酒能够从橡木桶中获
得益处并降低成本。 （耿剑）

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。

葡萄酒陈酿一般多久

琼瑶浆又名特拉密，原产于德国。该
葡萄品种表皮粉红，与法国的葡萄贵族品
种灰皮诺有几分相似。

琼瑶浆是一种芳香型白葡萄品种，
酿造的酒酒精度数偏高。它的外文名称
源于德语中的“辛香”一词，这正好对应
了琼瑶浆葡萄酒果香浓郁的特点。琼瑶
浆一般适宜种植在气候凉爽的地区，其
风味得以凝练，酸度也更显迷人。尤其
是在盲品时，根据其浓郁的荔枝风味即
可识别。

琼瑶浆的最大特色就是香气甜美而

又多变。它的层次感特别多，香气丰富，
有花香的一面，有果香的一面，又有辛香
的一面，甚至还能让人感受到麝香的味
道。琼瑶浆的酿造方法多样，它可以酿造
干白、半干白，也可以用于迟摘晚收、贵腐
选粒，甚至还可以酿冰酒。

琼瑶浆葡萄酒的最适宜侍酒温度是
6℃左右，适合搭配坚果、烤肉、中东料理
等。另外，配餐时也要考虑香味对等原
则，即用具有花香味和姜味的美食搭配琼
瑶浆葡萄酒。

（耿剑）

琼瑶浆：迷人的粉红公主

□记者 耿剑

本报讯“不懂葡萄酒能报名吗？”“我
们家的葡萄酒放七八年了，还能喝吗？”上
周本版刊登举办暑期品酒专场的消息后，
不少市民拨打电话咨询或报名，市民对葡
萄酒的关注度非常高。

天气炎热，葡萄酒的储存和携带成了

大家关注的焦点。业内人士称，对于家中
没有恒温酒柜的市民来说，葡萄酒尽量存
放在室内温度较低的区域，尽量紧贴地面，
如放在墙角、床底下等温度变化幅度较小
的地方。

除了饮用温度要把握好，葡萄酒的储
存温度也很重要，以低温避光储存最好。
当储存温度长时间在30℃以上时，会加速

葡萄酒液的老化，造成原有的风味消失，口
感变差，因此，天热时要特别留意家中的葡
萄酒，发现温度过高应尽快饮用完。

此次暑期品酒专场将于本周日举行，
将针对市民的需求，现场设置解疑答惑环
节，市民可现场提问。另外，本报还将免费
提供多款葡萄美酒供大家在一起品评。品
酒会预约热线：7026855。

暑期品酒专场本周日举行
□记者 耿剑

本报讯“听说市场上有不少假葡萄
酒，买酒怕上当，可不知道怎么鉴别。”有市
民近日拨打电话咨询如何成为晚报葡萄酒
品鉴中心的会员，想学习辨别真假葡萄酒
的知识。

晚报葡萄酒品鉴中心以普及葡萄酒知
识为主，会员聚在一起学习葡萄酒礼仪，了
解饮用葡萄酒常识，品鉴不同风味的葡萄
美酒，同时品鉴中心还利用晚报葡萄酒专
版的优势，向市民传播葡萄酒文化。今年
以来，晚报葡萄酒品鉴中心相继举办了海
归品酒会、闺蜜品酒会、教师品酒会等多个
葡萄酒品鉴专场，通过形式多样的品鉴会，
给大家提供学习交流的机会。

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
教你鉴别真假葡萄酒

□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。


