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结账发现!被消费"

本报提醒市民到饭店消费要核对菜单

!

记者 任富强

本报讯 没有点的菜!在结账时

却发现账单上"被消费#!消费者对

账单提出质疑时! 饭店则表示写错

了! 这是消费者在饭店经常遇到的

事$

#

月
!7

日!市民彭女士在市区建

安路 "刘一锅% 饭店遭遇了类似事

件$

据彭女士介绍 !

#

月
!7

日中

午 ! 彭女士和家人一起去市区建

安南路的一家 "刘一锅 %饭店去吃

饭 ! 当时在饭店一楼大厅点了一

份"全家福 %的锅底 !菜单显示 "

##

元
8

锅%$吃完饭结账时!发现消费

了
!79

元 ! 因为席间的
:

个人中

有一个人没有吃饭 ! 点的菜也不

是很多 !彭女士感觉账单有问题 $

彭女士要求核对账单时发现 !当

时点的是
##

元一锅的 "全家福 %!

而菜单上写的却是
!;#

元一锅的

套餐 $ 彭女士开始跟饭店服务员

理论!并当场进行了录音录像$饭

店负责人赶到现场时表示 ! 这个

服务员是新来的!弄错了$彭女士

认为 ! 这明显是饭店管理出了问

题!饭店应该担责$在彭女士的一

再要求下 ! 该饭店一名负责人表

示 !同意退回
";

元差价 $ 该饭店

曹经理表示 &'首先 ! 我们承认有

错在先 !是服务员疏忽大意 !但我

们对消费者已经赔情道歉并退回

差价 !鉴于服务员是第一天上班!

请消费者见谅$ %

一位餐饮界人士说! 账单出错

后一旦被顾客发现! 店家或服务员

总会态度极好地进行道歉! 或者赠

送一盘水果表示歉意$ 由于没有实

际损失!加之不想影响心情!顾客大

多不会太计较$ 即使顾客不小心中

招!也很少较真!因为很多顾客付账

后不索要账单!造成"死无对证%$

据了解!账单出错的手法很多!

比如说当顾客点了一个菜! 服务员

会说"这个菜没了%!建议换另一道

菜! 但结账时那道没有的菜也会出

现在账单上( 账单上莫名其妙地出

现没点过的菜或烟酒等! 被发现后

店家往往以 )与邻桌或别的房间搞

错% 来应对( 点的是小份或中份菜

肴!结账时却变成大份等$

在此! 该业内人士提醒市民&

"在饭店消费时!最好的办法还是自

己小心!认真核查$比如去饭店吃饭

或在其他公共场所消费时! 养成当

场核对账单的习惯!并索要账单!以

免吃哑巴亏!引起不必要的纠纷$ %

!"#$%&'()*

中国各地丰富的菜肴使得中国

人在饮食上拥有很多的选择!随着现

代社会交通的发达*各地饮食文化交

流的深入!即使是在北京!也能尝到

西北* 东南等不同地区的特色菜肴$

面对琳琅满目的中国菜时!该如何搭

配葡萄酒呢+ 本期教你一些&

酒体与食物的重量平衡

酒体
<65=>?

!是酒在舌头上的重

量感觉!最常见的品酒词汇$ 一个例

子有助于我们更形象地理解它&一杯

清水*一杯茶和一杯浓咖啡各含一口

在嘴里! 给舌头的感觉可以依次用

轻*中等*重三个档次来形容$具体来

说!白葡萄酒基本上都是轻酒体的葡

萄酒! 薄若莱新酒也是轻酒体的!法

国的卡斯特葡萄酒!基本上是重酒体

的$ 从葡萄品种的角度来说!同样档

次的美乐和黑皮诺要比西拉和赤霞

珠轻(从酿造的角度来说!使用橡木

桶陈酿的要比不锈钢桶酿造的酒体

重!陈酿时间越长!酒体大致也会越

重!价格当然也越贵了$

如果将菜肴根据口味浓郁的程

度分成轻*中*重三个档次!并将此作

为菜肴的重量! 搭配问题就简单了&

轻酒体配轻重量的菜肴!重酒体配重

菜!这其实也就是"白酒配白肉!红酒

配红肉%的原理$比如!纳帕谷陈酿的

赤霞珠配多汁而浓郁的黑椒牛扒!酒

体较轻的美乐可以搭配多种蔬菜等

等$

酸度的对应

葡萄酒的酸度既跟品种有关
<

如

赤霞珠酸度比黑皮诺高
@

! 也跟酿造

工艺有关系$ 有一定酸度的菜肴!最

好搭配更酸一点的葡萄酒!比如意大

利的餐酒酸度都比较高!原因就是意

大利人做菜或者吃面条!特别喜欢加

入番茄酱和橄榄油! 番茄酱比较酸!

需要同样高酸度的酒!同时酸度还可

以中和油腻$ 从这一点也可以看出!

吃哪个地方的菜!就配哪个地方出产

的葡萄酒!基本上也没有问题!因此!

有"地菜配地酒%的说法$

像东坡肉*扣肉!就可以选中高

以上酸度的葡萄酒$比较高的酸度同

时酒体较轻的葡萄酒!还可以让菜肴

有更加新鲜的感觉!故此可以用来搭

配海鲜$

甜味与油脂容易使味蕾疲倦!酸

味则令味蕾清新!吃油炸食品*油腻

的鱼肉及高脂肪的贝类!一杯干白可

以焕发食欲$

酸味还可以清口!像生蚝带海水

一起吞咽时!夏布利出品的霞多丽干

白就是最佳的搭档$

高酸度开胃!香槟*高酸度的干

白于是常被用作餐前酒$

冰镇降温可以让干白更加清爽!

而酸度也因此而显得易于接受$

单宁与食物的搭配

单宁
<A'BB(B@

是一种酸性物质 !

主要源于葡萄皮* 葡萄籽及橡木桶!

它为葡萄酒提供骨架!对于评价干红

来说!是最重要的指标之一$

单宁能够去油腻! 所以油炸*肥

肉可以选高单宁的干红$单宁会让海

鲜腥味突出!重的单宁还会让海鲜出

现一股金属的味道!于是清蒸的海鲜

<

鱼*虾
@

*鸡肉
<

白肉
@

应该配干白!因

为白葡萄酒基本上没有什么单宁$

单宁本身带有苦味!会让甜味发

苦!所以点甜菜时!不要选中等以上

单宁的葡萄酒$ 相反!浓汁或者比较

咸的菜肴却能降低单宁的苦味
C

单宁

会让辣味更加突出!所以吃川菜最好

配干白或者低单宁的红葡萄酒!比如

薄若莱的新酒$

单宁可使纤维柔化!感觉肉质更

加细嫩!所以耐嚼的食物!如牛肉!最

好搭配高单宁的干红! 比如赤霞珠*

西拉*内比奥罗和桑娇维斯等$

甜酒配甜点$葡萄酒的分类以糖

分为基础!分为干型*半干*半甜及甜

型四种$许多人不知道干红或者干白

的实际含义!其实这是翻译的缺陷造

成的$ 葡萄中的糖分在酵母的作用

下!转化为酒精!这就是葡萄酒了!如

果糖分全部发酵转化为酒精了!就称

之为"

DE>

%!意思是"不甜%!但是在汉

语中! 至今仍找不到一个字来表达

"不甜%的意思!由于英文"

DE>

%同时

也有干的意思! 所以前辈们无奈之

下! 只能直接译成 "干红葡萄酒%或

"干白葡萄酒%了!其实真正的意思是

完全不甜的葡萄酒$

甜的葡萄酒!只能搭配甜度相对

略低一点的菜肴$西餐中甜点的分量

很大! 有时甚至占
!*:

以上的比例!

所以!冰酒或者贵腐酒就是必备的佳

品$ 但是!中餐并没有饭后必吃甜点

的习惯!即使有!也是莲子糖水*酒糟

丸子之类的一小碗!基本上没有特地

为此开一瓶甜酒的必要了! 故此!冰

酒及贵腐酒在国内的销量一直上不

去!就是跟中餐的习惯有关$ 唯一的

例外就是生日晚宴吃奶油蛋糕的时

候! 建议配上一只高档些的甜酒!比

如德国冰酒或者匈牙利的托卡依贵

腐酒$ !华夏"
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