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豪饮虽然看上去痛快!但是总

缺少几分优雅和内涵!品酒不仅需

要品尝!还需要品味" 推荐时下流

行的品酒方式!给你不一样的美酒

体验#揭秘品酒圈的$土豪%套路!

让你避免贻笑大方的尴尬&

手温加热

如果拿到一杯酒!在看了看酒

体颜色之后便入口尝味道的行为!

一定会成为圈内人暗自嘲笑的目

标&嗅觉在品酒的环节中起到了至

关重要的作用!怎么闻也是非常有

门道的&

将双手洗净!不要涂抹任何手

霜! 将适量威士忌倒在手掌上!在

手温的作用下初闻酒体的味道!然

后搓动双手!在手温迅速提高的过

程中再闻酒体的味道&由于手温不

同!酒体的味道也会不同&花香'果

香'胡椒味'苦味等这些不同的味

道!就要看每个人对于味道的不同

感受了"

绝对纯饮

在国外!喝洋酒甚至烈性酒都

是纯饮的!而在国内!纯饮基本也

都需要加冰块和苏打水或者生姜

水"这种做法虽然可以减弱酒精直

接刺激味蕾的感觉!但是直接破坏

了酒体本身的味道"

如果你不仅有酒量还很有酒

胆!不妨来一次真正的纯饮" 在没

有添加任何其他物质的条件下!感

受酒体给口腔带来的或强劲'或辛

辣'或丝滑的最纯粹的味觉感受"
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威士忌兑绿茶

这种喝法在国内的夜场非常

常见!殊不知!这种方法在洋酒圈

被视为最低级的喝酒方式" 绿茶

属于茶类饮料!而且口感偏甜!会

直接破坏酒体的味道! 完全不能

体会到烈性酒的强劲! 而颜色相

近的搭配理由更是让人啼笑皆

非"
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伏特加兑脉动

如果说威士忌兑绿茶仅仅是

个笑话! 那么伏特加兑脉动就存

在一定的危险了" 运动型饮料所

含的成分与烈性酒相遇! 会直接

影响人体的机能!比如心脏等" 除

了脉动! 烈性酒兑红牛也是非常

危险的"
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葡萄酒兑雪碧

葡萄酒兑雪碧虽然近几年已

经不再流行!但依然是很多人解决

酸涩口感的 (良药%& 雪碧口感很

甜!含有大量的糖分和热量!当与

葡萄酒兑在一起时!热量会大量提

高!不仅容易发胖!而且会给肾脏

造成负担&

*$+,-./012

!"!!!

"#$%&'(

!"#$

!"#$%&

真正的甜葡萄酒指的是!发酵后酒中的剩余糖分大于
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葡萄酒!而且这些糖分必须来自葡萄果实& 市面上最常见的甜酒大概

有以下几类)

酒体偏轻型

酒体偏轻的甜酒往往口感新鲜清爽且甜美!适合夏季饮用& 虽然

酒体偏轻的葡萄酒也不乏陈年能力!但还是在年轻时饮用最佳&另外!

酒体偏轻的甜酒大多果味馥郁!非常适合搭配水果和香草味甜点& 这

类甜酒包括琼瑶浆'雷司令'米勒图高'白诗南和维欧尼等&

酒体偏重型甜酒

酒体偏重型甜酒包括迟摘酒'贵腐甜酒'稻草酒以及冰酒!酒体偏

重型甜酒多数采用高品质的葡萄酿造& 这些酒由于甜酸适宜!其陈年

潜力很多都可达
79

年以上!如匈牙利托卡伊甜白'南非康斯坦提亚甜

酒以及早在
:;

世纪初就令美国人着迷的苏玳甜白等&

加强型甜酒

加强型甜酒多采用白兰地进行加烈! 最终的葡萄酒既可以是干

型!也可以是甜型&大多数加强酒的酒精含量都在
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&典型

的加强型甜酒包括所有类型的波特酒!部分马德拉酒如布尔马德拉和

马姆齐马德拉!部分雪利酒如奶油雪利酒'麝香雪利酒和
AB

雪利酒

以及天然甜酒等&

加拿大冰酒

冰酒的酿造对地理气候要求极为

严格!纬度高'温度低!冬季要天寒地

冻!但其他季节却又要足够温暖!因此

全球只有几个国家生产冰酒& 加拿大

冰酒由
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的浓缩葡萄汁酿制而成!

营养价值非常丰富& 其价格昂贵!一般

都在
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加币!是葡萄酒中的奢侈

品& 今天的加拿大冰酒!已经被认为是

世界上最好的甜酒之一&

匈牙利的托卡伊

匈牙利著名的甜酒托卡伊! 被称

做(葡萄酒国王%!主要是由富尔民特

葡萄酿制& 托卡伊葡萄酒因为其高糖

度而著名!除此以外!托卡伊葡萄酒还

有良好的酸度!浓郁的蜂蜜'橙子'杏

仁以及其他干果的气息! 这使它成为

世界上最好的甜酒&

葡萄牙波特酒

波特酒产自葡萄牙杜罗河谷!是

著名的加强型葡萄酒& 它是在发酵过

程中加入酒精从而迫使酵母停止发

酵!这样酒中的糖分就得以保留!而且

最终的酒精度也较高& 经由橡木桶陈

酿的波特酒会慢慢氧化! 从而其味道

更加集中#而直接装瓶的波特酒!在味

道上则没有那么浓郁&
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甜葡萄酒可以和各式餐后甜点搭配! 当然"不同风格的甜葡萄酒应该搭

配不同的甜点"且甜酒的甜度应该比搭配的甜点高"这样才能起到相互补充的效

果!

例如"贵腐酒可以搭配焦糖布丁! 甜红或加强型甜酒可以搭配以巧克力

为主原料的甜点"如巧克力蛋糕等! 不过"需要注意的是"大多数甜白

都不太适合与巧克力风味的甜点搭配! !北商"


