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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 本周，晚报葡萄酒品鉴中心特别
推出国产美乐干红团购活动。该酒来自我
国高端红酒产区——贺兰山东麓，官方报价
98元/瓶，此次团购价为68元/瓶，限20瓶。

据介绍，贺兰山东麓目前是国产高端葡
萄酒的重要产区，其气候、纬度都适宜种植
优质酿酒葡萄。这里酿造的酒不仅在国内

受到葡萄酒爱好者的欢迎，而且在国际上广
受关注，连续多次获得国际葡萄酒赛事大
奖。本次团购的葡萄酒属宁夏西夏王酒业
系列产品之一，这款美乐干红酒精度数为
12.5度，酒液呈深宝石红色，不仅有草莓、李
子等果香味，还带有玫瑰、蜜饯的香味，酒体
丰满，酸度平衡，入口回味悠长，醒酒时间在
20分钟左右。

贺兰山东麓位于北纬37度，土壤多为

淡灰钙土，日照时间长，降雨少，昼夜温差
大，葡萄含糖分充足且酚类物质含量高，这
里被称为世界葡萄种植“黄金区域”。

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
均可报名成为会员。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。报名热线4940009、15937506769。

国产美乐干红团购本周开始
官方报价98元/瓶，会员团购价68元/瓶

经常喝葡萄酒的人可能有个疑问，
为什么有的酒标上标的是葡萄品种，而
有的标示产区的名称呢？大家都知道，
葡萄酒是采用葡萄酿造的，所以标葡萄
品种理所应当。至于标示产区，很多人
认为，可能是葡萄生长的区域对葡萄酒
的品质有很大的影响。

世界上有6000多个葡萄品种，可以
用于酿造优质葡萄酒的只有50个左右，
常见的葡萄品种有赤霞珠、美乐、霞多丽
和长相思等。酒标上标注哪个葡萄品
种，就说明这款酒是采用这种葡萄酿造
的，但不一定就是百分之百采用该葡萄
品种，每个产区都有相关的法规，规定了
葡萄的使用比例。一款标注了某个品种
的葡萄酒，里面可能有高达25％的其他
葡萄。标注葡萄品种的酒标有时也会标
上产区名称，比如索诺玛、南非、巴罗萨
谷等。

许多顶级欧洲葡萄酒是以其地理位
置或产区名称为人所熟知的，酒标上标
的一般是产区名称。你可能听说过波尔
多、香槟、巴罗洛和勃艮第。这些都是产
区名，而且它们都有与之相配的葡萄品
种，这些产区经过数百年的探索，找出在
当地生长最好的葡萄来酿造葡萄酒。比
如勃艮第红葡萄酒是采用黑皮诺酿造
的，勃艮第白葡萄酒是采用霞多丽酿造
的；而波尔多红葡萄酒通常是赤霞珠、美
乐或品丽珠的组合。 （耿剑）

酒标上标示产区、
葡萄品种区别何在

市民张先生问：参加宴席时经常看
到有人混着喝酒，这对身体好吗？

平顶山晚报葡萄酒品鉴中心答：在
中国酒桌上，经常见到“先喝白酒，再喝
红酒，末了喝啤酒漱口”的做法，这种喝
法既不科学，对身体也没有好处。

白酒、红酒混喝，容易不知不觉地增
加饮用量，情节轻者会导致宿醉，稍微严
重的会致呕吐。此外，各种酒的酒精含
量不同，一会儿喝白酒，一会儿喝红酒，
身体难以适应。更重要的是，各种酒的
成分不尽相同，混喝会加速酒精在全身
的渗透，对肝脏、肠胃和肾脏等器官产生
强烈的刺激，影响消化酶的产生，使胃酸
分泌减少，可导致恶心、呕吐等，甚至引
起胃痉挛、急性肠炎、胃出血、十二指肠
炎等，对心血管的危害也相当严重。

另外，白酒和红酒混着喝不利于品
鉴，会让各种酒的风味互串，白白糟蹋了
人间美酒。 （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。

白酒和红酒
可以混着喝吗

丹菲特为德国流行的红葡萄品种。长
期以来，人们认为德国的气候适合种植白
葡萄品种。然而，红色品种丹菲特却能够
在德国极寒的气候条件下有出色表现，
所以受到广泛欢迎。 丹菲特是一种生命
力很强的品种，几乎适合德国所有地区
种植。它的成活率高、抗病性强、产量
高。

丹菲特的生命力旺盛，葡萄产量大且

稳定。其发芽时间和成熟时间适中，结
出的葡萄呈紫黑色，且果实皮厚，不仅能
有效抵御灰霉菌，而且能赋予葡萄酒深
浓的颜色。该品种所酿出的酒颜色较
深，酸度适中，易从橡木桶中汲取香气且
使其口感得到提升。该酒品尝时丝滑细
腻，带有花香，有时还能感受到薄荷的清
凉。

（耿剑 席素娟）

丹菲特：德国高产红葡萄品种
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


