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B7葡萄酒

□记者 耿剑

本报讯 上周推出民权花香型
甜酒团购活动后，不到3天就被抢购
一空。本周，晚报葡萄酒品鉴中心推
出气泡酒团购活动，原价218元/瓶
的意大利气泡酒，会员团购价仅108
元/瓶，限20瓶。

据介绍，此款团购酒是一款意大
利气泡酒，其采用莫斯卡托葡萄酿制
而成，充满活力的香气带着桃子和玫

瑰的芬芳，不仅气泡细腻持久，且入
口顺滑优雅，是众多品鉴会中最受欢
迎的一款酒。其凭借明亮动人的金
黄色酒液成为各种生日派对、节日庆
典的首选气泡酒。

据介绍，此次团购仅限晚报葡萄
酒品鉴中心的会员参加，会员拨打电
话即可预订，非会员可以先申请成为
晚报葡萄酒品鉴中心的会员，然后再
预订。晚报葡萄酒品鉴中心以品鉴
葡萄酒、学习葡萄酒知识为主，对葡

萄酒感兴趣的市民均可报名参加。
本报除了举办不同类型的葡萄酒品
鉴活动外，还定期举办葡萄酒团购活
动，让大家购买到质优价廉的葡萄美
酒。申请成为晚报葡萄酒品鉴中心
的会员，需要提供本人真实信息（姓
名、联系电话、本人职业或工作单
位），从上月开始，加入会员只需交
200元费用，即可获赠价值118元/瓶
的葡萄酒两瓶。报名热线4940009、
15937506769。

意大利气泡酒会员团购推出
原价218元/瓶，团购价仅108元/瓶

阿尔巴利诺的原产地为葡萄
牙，是一种独特的白葡萄品种，它芳

香四溢，品质出众。在温暖的亚热
带，即使是冬天，仍有很多人习惯喝
上一杯清爽的白葡萄酒。无论是新
西兰的长相思、法国的霞多丽、德国
的雷司令，还是葡萄牙的阿尔巴利诺
葡萄酒，这些白葡萄酒与亚洲美食搭
配都能相得益彰，让人回味无穷。

阿尔巴利诺目前在西班牙的种
植面积较大，且很受欢迎。其主要
种植在西班牙西北部，以下海湾地
区最为著名，种植在以沙土和冲击
土覆盖的花岗岩上。该品种果皮较
厚，能较好地抵抗疾病，酸度较高，
酒精度高，酿造出的酒芳香四溢，品
质优良。阿尔巴利诺不仅是西班牙

最受欢迎的白葡萄品种，而且在全
球也十分流行。阿尔巴利诺葡萄酒
往往并不使用橡木桶陈年，重在表
现其精致的桃子、菠萝、芒果、番石
榴等水果香气，通常还会带有明显的
矿物质味道，但有时也会有酒庄尝试
使用橡木桶熟化，酿造出风格相对肥
美、风味更加复杂的白葡萄酒。

在餐饮搭配方面，一般的阿尔
巴利诺白葡萄酒因为其不错的酸度
和丰富的味道，可以搭配蒸、煮的海
鲜和贝类。如果是一款经过橡木桶
熟化、风味更加浓郁的阿尔巴利诺白
葡萄酒，可以完美契合风味更加强劲
的海鲜铁板烧或炖菜。 （耿剑）

阿尔巴利诺：

西班牙最受欢迎的白葡萄品种

市民温女士问：冬季喝香
槟有哪些注意事项？

答：虽然香槟的最佳饮
用季节是夏季，但对于真正喜
爱香槟的人来说，是不分季节
的，冬季饮用香槟一样乐趣无
限。香槟特有的气泡、诱人的
果香总能让人浮想联翩。那
么，冬季喝香槟应注意哪些事
项呢？

首 先 是 温 度 。 喝 香 槟
时温度一定不能高，尤其是
冬季，既不能将即将开瓶的
香槟长时间储存在暖气房
内，也不能放置在温度低于
5℃的室外环境中。一般而
言 ，香 槟 的 最 佳 饮 用 温 度
控 制 在 8℃ 到 10℃ 最 好 。
如 果 没 有 恒 温 设 施 ，夏 季
饮用时需要在冰箱冷藏室
储 存 30 分 钟 ，冬 季 要 根 据
储存温度来判断饮用前是
否需要放冰箱降温或用冰

桶降温。
其次，饮用香槟前的开瓶

环节也很重要，开启前不要剧
烈摇动，开瓶时尽量做好防
护，避免瓶塞猛然爆出，酒液
外溢。再次，尽量找细长的高
脚杯，既能衬托其优雅，又可
保持其气泡和香气。 倒香槟
时，可先少倒一点，等泡沫少
了再倒入三分之二。最后，在
喝香槟前，一定要让它与空气
进行接触，增加其口感的清爽
度。夏季要避免在酒杯中停
留时间过长影响口感，冬季气
温低，可适当延长在酒杯里的
停留时间，进行短暂的醒酒，
也就是让酒液有时间与空气
接触，丰富其口感。

（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。

冬季喝香槟应该注意啥

在外就餐，餐桌上必定
少不了一瓶美酒。但是面对
着长长的酒单和五花八门的
酒款，该怎样选择才好呢？

让侍酒师知道你的预算
如果是你自己请客，建

议最好把酒款的价格控制在
预算内。预算是最应该放在
首位的事情，你完全不需要
为了让自己看起来更懂葡萄
酒而点一瓶价格昂贵的酒，
因为客人们不一定会喜欢那
样的风格。

很多情况下，为了避免
尴尬，你可以巧妙而不露声
色地把你的预算告诉侍酒
师。如果酒单是在你的手
上，你只需要指着一个在你
预算内的价格，然后告诉他：

“我们想找一款这个价位的
葡萄酒，您能帮我们推荐一
下吗？”

根据主菜的起源地点酒
本地菜搭配本地酒，这

是书本中最简单的一个搭配
技巧。如果是吃意大利面，
那就选择一瓶意大利葡萄

酒。很多酒单都没有对酒款
的详细介绍，但出产该酒的
葡萄园或者国家都会标在上
面。

一个地方吃什么样的食
物，就会生产什么样的葡萄
酒与之相配。随着时间的发
展，久而久之当地的葡萄酒
就会和当地的菜肴形成完美
的搭配。因此，在点酒时充
分运用这一条搭配原则一定
不会错。

选择一款名字看起来
很难读的酒

这一条建议看起来似乎
很离谱，但仔细想想，一款酒
的名字这么难读，还能一直屹
立在酒单上，那么说明它至少
一定不会太差。而事实也正
是这样，这种酒通常都是来自
一些你从未听过的小众产区，
能够被列入酒单，其品质与口
感都需要很出众。

这类葡萄酒还有一个优
点，那就是物美价廉，因为餐
厅知道很多人都不愿意点一
款没听过的酒，所以在价格
上会更优惠一些。 （小新）

餐厅点酒的3点建议

闻香识酒

葡萄酒风味之所以不同，除
了不同的地域特点之外，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，只有熟悉酿酒
葡萄，您才能更加熟悉葡萄酒。

□一问一答

【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


