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记者 何晨 余夕雯

报告！永远在排队等位的新白鹿，最
近又开新店了，坐标在庆春银泰6楼。

尽管已经坐拥N家餐厅，但新白鹿开
新店，从来都不会依样画葫芦。特别是最
近两年新开出来的分店，每家都有专属的
设计主题风格，你会发现，印象里那家老牌
的人气餐厅，好像越来越“潮”了，在热闹的
杭州餐饮界猛刷存在感。比如这次庆春
店，走的就是最 in的港式复古工业风。

绕过门口两头标志性的小鹿吉祥物，
走进餐厅，木质桌椅、柔和灯光，整个偏暗
的色调衬出满满的复古情怀。老上海十
里洋场的各色大字招牌，用上世纪 80年
代港片里常有的深红配墨绿色调，这种街
头的招牌文化被运用到了新白鹿的餐厅
装饰里。复古招牌上都写了些什么？蛋
黄鸡翅、糖醋里脊、一品开背虾、鱼羊鲜、
葱油鲈鱼、得意汤，一溜的招牌菜，还有龙
游路店、新塘店、游泳馆店⋯⋯写下各个
分舵的名字宣告着“主权”。

看过装修，该坐下来点菜了。杭州人
到了新白鹿，大部分人都是可以不看菜单
直接点的。但在新店吃饭，当然要尝尝新
菜。要了一张菜单，上面圈着一个新字
的，基本都是刚刚上新的时令菜。本着对
吃货负责的态度，我们决定用胃说话，照
单全点了一遍，先帮大家试试口味。

腐皮黄鱼卷 18元/份
一句话来形容的话，这道菜应该是升

级版杭州名菜“干炸响铃”。具体升级在
哪里？富阳豆腐皮里包上了宁波黄鱼肉，
刷一层蛋黄，再配上主厨秘制的酱。黄鱼
肉头厚实，关键是又不用挑刺，老杭州绝
对是对胃口的。新白鹿技术研发总监汪
海瀛说，这道菜其实蛮考验厨师功力的，
首先形状要包得美观，调味要准，油温要
掌握得当，不能炸老了，出锅后改刀也要

!"#$% &'
(')'*%+,-.
/01%234#$
56-78%9:;
<=>?@ABC
D%E/-FGHI
JKL

9MNOPQ-RSTUV*RWXY
Z[\]*RFG^_%`abc.defgh
ijkVlmnopqrstu*RW.WX
dvw%tudvxyz

![ {o| "# }~������-npq
�� $%%���+�� &%�����

''{����������-�+��W
.������

&'{�����%�"��� ¡¢£W
���¤L

!" #$%&'()*+,-./012
345$%64789:;<=>?@;ABC
;A+,;DEFGH1$AI$J

!"#$%(z%%)*(z+%
,,,,,,,&'%¥¦§!¨©ª !"+«

!"#$%&'()*

()*+,!"#$%&'&&'()*+++,"#$%&'&&,((#+++,"#$%&'&&'#")

��	!�� 杭州人有了自己的“茅台酒”！由浙
江普盛控股有限公司旗下的“贵州黔庄
集团”生产的优质酱香型白酒“百年土
茅”，日前在杭州上市。

1915年，美国旧金山举办了一次盛况
空前的巴拿马太平洋万国博览会，王家烧
房送酒参展，并一举夺得金奖。贵州黔庄
集团由贵州茅台镇“王茅”（王家烧房）品牌
创始人石荣霄（本姓王，名映奎）嫡传后人
重建于1983年。“百年土茅”是黔庄集团的
品牌酱酒，由王氏茅台第五代、第六代传人
运用王家祖传工艺精心酿造而成。

“百年土茅”酒厂区建于茅台镇赤水河
上游。水质好、硬度低、无污染，微量元素
含量丰富，独有的酿酒微生物群，形成了无
法复制的独特酿酒环境。每一瓶“百年土
茅”，都要经过制曲、制酒、贮存等30道工

序、165个工艺环节的锤炼。将粮食中的
淀粉不断发酵，经过多次蒸煮，慢慢“逼出”
其中的酒精和其他有机物，这也是茅台型
酱香酒与其他白酒最大的不同。用料也极
为讲究，一定要用本地产的高粱。这种高
粱被称为糯高粱，粒小、皮薄、淀粉含量高，
经得起多次蒸煮。

常言道：酒是陈的香。“百年土茅”新
酒烤出来之后，必须装入酒坛，经过长期
陈酿这道关键工序。在我国，浓香型酒
的贮存期一般是一年，清香型酒不到一
年，相比之下，酱香酒的贮存期要求至少
在五年以上。

“百年土茅”作为酱香酒的经典之
作，曾在 2015年布鲁塞尔国际烈性酒大
赛中获得金奖、巴拿马万国博览会100周
年纪念展金奖。 记者 何晨

记者 吴轶凡

西西里岛是地中海第一大岛。但
在中国，这座岛屿的名声，似乎仅限于
两部电影：一是弗朗西斯·科波拉导演，
阿尔·帕西诺、罗伯特·德尼罗等人主演
的《教父》系列；二是朱塞佩·托纳多雷
导演，莫尼卡·贝鲁奇主演的《西西里的
美丽传说》。黑手党、美女、海滩、古村
以及橄榄油，大概就是人们对这片土地
的全部印象。

“这远远不够，所以我们来了。”Sant⁃
amaria先生昨天对着一屋子的浙商和媒
体说。作为西西里政府官方代表，Sant⁃
amaria先生这次应邀带着西西里岛的众

多精英人士，组团来杭州给家乡做宣传
推广。成员包括当地的艺术家、电影导
演、商务人士、葡萄酒庄主等等。他们在
杭州参观游览了两天，住在香积寺边，逛
了中国茶叶博物馆，也进行了一些商务
洽谈，更觉得这座城市活力十足。昨天
下午，他们在运河边召开了一场推介会，
名字就叫“西西里的美丽传说”。

他们带来了西西里当地的很多特
产——比如著名的黑珍珠葡萄酒。这
种葡萄仅产于西西里，而因酿制的葡
萄酒品质出众，也在业内颇有声望。
除了葡萄酒，一系列关于西西里特产
的商贸洽谈也在进行中。比如当地多
得烂在地里的血橙和仙人掌果，比如

顶级的橄榄油，都有望在年后被大批
引入浙江市场。

此外，西西里当地丰富的旅游资源，
也让参会的浙江商人非常看重。作为

“地中海的心脏”，西西里地处战略要冲，
历史上先后被罗马人、汪达尔人、拜占庭
人、西班牙人统治，其文化的多元性，导
致它虽然是意大利的一部分，却又截然
不同。Massimiliano 先生和他的中国合
伙人经营着一家文化交流机构，名字叫
做 ItAsia，是“意大利”和“亚洲”两个单词
的拼接。他是土生土长的西西里人，有
着类似影帝莱昂纳多的相貌和地中海人
热情似火的性格，他说自己非常希望有
更多的中国朋友，能去他们的岛上走一

走，看一看。
事实上，西西里的面积约2.5万平方

公里，大约等于1/4个浙江。历史上就是
文化多元、物产丰饶的“黄金谷”，也是欧
洲人的度假胜地。西西里岛的埃特纳火
山，是欧洲最高的活火山，每到喷发时，
都会吸引大量欧洲游客。“所以希望浙
江、杭州的朋友也能来看看。”

ItAsia 的 另 一 位 负 责 人 彭 琳 女 士
说，他们已经和西西里当地政府达成了
框架协议，“明年我们会有一揽子的优
惠，让浙江人去西西里更方便，也更便
宜。”

“西西里不仅是个美丽的传说，还要
把它引入现实里才好。”她最后说。

新白鹿又开新店了！
这次的庆春店，走的是最 in的港式复古工业风

漂亮。这样，炸得外层酥脆，锁住里面
黄鱼肉的水分，滑嫩鲜美。

腌菜白马玉笋 28元/份
腌菜，杭州人叫“冬腌菜”。老底

子，到了冬天大白菜难存放，只好腌一
下拿来做菜。一到冬天，家家户户就把

“家藏腌菜缸”亮出来做冬腌菜。
冬腌菜炒冬笋，叫炒二冬。不过，

新白鹿的这道菜用的不是冬笋，而是
丽水遂昌白马山产的“白马玉笋”，汪
师傅说起来，这些笋都是“喝”山泉水
长大的，比一般的笋要更鲜美、爽脆，
水分充足。做这道菜的时候，白马玉
笋要用当地的山泉水，原汁原汤地浸
泡，最大程度地保留笋的本味鲜美。
腌菜也是当地农家手工做的，酸爽开
胃，加入高汤、青葱、红辣椒圈，小火
煮一下。大冷天的，有一口暖呼呼的

汤，吃着也暖心。

羊肚烧粉丝 32元/份
这似乎是一道农家口味的菜，但放

在杭州一样很对胃口。冬天吃羊小肚
养胃耐饥，加上用葛根粉和山药粉制成
的农家手工粉丝，搭配暖胃的生姜片，
再淋上酱油，加上秘制酱料和高汤，小
火慢煨半个多小时。汤汁收浓了，上
菜。撒上本地香芹末，去腥提香。粉丝
Q弹爽口，晶莹剔透，很有嚼劲。

养生杂粮煨海参 38元/份
这份养生粥，值得连喝三碗。小

米、薏米和燕麦，搭配海参一起用清鸡
汤煨制，我就是爱这口，别叫我停下
来！注意了，痛风的朋友，平时不能碰
海鲜，但嘌呤低的海参是个例外，完全
可以放开吃！

西西里的葡萄酒、血橙、仙人掌果⋯⋯
杭州人明年可以吃到这些地中海特产

杭州人有了自己的“茅台酒”
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