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不能出国旅行的日子，就爱去街边的异国食肆找找回忆。点上三五小菜，

浅尝小酌，是我日常下班或周末傍晚的欢乐时光。我常去的西班牙餐厅，

有着简单的金属风装饰和慵懒的音乐，像极了西班牙当地的小酒馆，让人

放松愉悦。

每次去总是由几道必点的西班牙开胃小食，开启舌尖上的佛拉门戈。橡果

喂养伊比利亚猪火腿Jamón de bellota Ibérico前腿是头盘，这种火腿用的

是西班牙特有的伊比利亚猪，脂肪肥瘦相间，当地人会把切好的火腿片放

在虎口几秒再入口，人体的温度会微微让火腿片中的脂肪融化，吃起来更

加鲜香丰腴。另外，火腿在风干过程中，几乎所有的脂肪就化成油溢出，

所以我们尝到的这款火腿片也可以算是“低胆固醇”的食物了。

另外两道是西班牙橄榄和薯条配黑蒜味噌蛋黄酱，橄榄用的是去核油浸青

橄榄，作为西班牙的国民食物，甜咸苦酸的特别滋味，是绝佳的佐酒和调

味小食。而被黑蒜蛋黄酱包裹的薯条，也有别于搭配番茄酱的俏皮，变得

馥郁醇香起来。
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地中海风味碗是一道沙拉，以羊芝士沫和罗勒酱提味，混合小番茄和黑橄

榄增色调剂，让满满的一碗生动起来。



菜点完了，酒自然不能少。西班牙最著名的桑格利亚 Sangría，是由红酒、

白兰地和当季水果调配而成，桑格利亚酒的精妙之处除了要用经典丹魄

Tempranillo品种的红葡萄酒外，白兰地的选择是另一个增加口感层次的秘

诀，如果用的是雪莉白兰地Brandy de Jerez GI，能在冰爽、水果味之外带

来雪莉风味，如一场挑战味觉的游戏。尤其是在夏季，冰爽怡人，搭配那

些餐食最合适不过。有空的时候不妨带上朋友或家人，一起来感受西班牙

美食吧，大家说Salud!

而主食我会选择曾经在西班牙马德里市场吃到过的章鱼，入口弹牙，这里

主厨用培根炒过的胡萝卜酱汁，再佐以薄如蝉翼的西红柿脆片和海苔，柔

润脆嫩，口感丰富。让人闻之馋涎、思之回味，有种穿越回西班牙的错觉。


