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都市消费·食尚

11 月 25 日，位于济南
八一立交桥西邻的第三家
“净雅大酒店”携旗下亲民
自助餐品牌“阳光海岸海鲜
自助”盛装开业，继续演绎
海鲜食尚盛宴。

开业庆典现场各级领导
和嘉宾及新闻媒体记者共同
见证了净雅的辉煌，别出心
裁的画卷揭幕形式现场展现
了净雅美食头等舱 22 年震
撼人心的发展历程。

开业当天精彩活动不
断，庆典现场举行了中国餐
饮业第一本 VI 系统设计案
例《净雅VI ，引领中国餐
饮业的标志性符号》书籍首
发式，通过对净雅品牌设计
的解读使整个中国餐饮业发
展上升到另一个高度；同时
在典礼现场，揭晓了“一字
千金”对联征集活动的最终
结果并颁奖。净雅通过与泉
城人民的互动，集合泉城人
民的智慧最终得到了“雅”
字为首的重金下联。

无独有偶，净雅八一店
开业的同时引进了净雅品质
的亲民品牌——— “阳光海岸
海鲜自助”，囊括近400 道
汇集中式、日式、韩式、广
式、西式、南洋等各国风情

的真料海鲜菜品。特色现点
现做菜品确保最佳的口感享
受，慢火煲制的滋补佳肴让
您的健康得到贴心的呵护。
同时在餐厅设计上寻求突
破，聘请国际级设计师量身
打造净雅特色建筑，以风格
迥异的海洋元素为符号，为
消费者带来私密、高雅的就
餐体验。

22 年来，净雅坚持主
打“美食头等舱”的品牌主
张，经营的海鲜美食经典超
伦，其服务理念始终在至真
至诚至信的原点。以精美的
菜品、体贴的服务、高雅的
消费环境、创造出了全新的
餐饮经营管理模式，发展至
今已成为中国餐饮百强企
业，中国驰名商标。

为了弘扬传统文化，倡
导严谨、科学而富有策略的
健康平衡理念，促使泉城市
民正确理解健康真谛。2010
年 11 月 28 日，劲牌有限公
司协办的“健康平衡的智
慧”——— 劲酒健康大讲坛将
在山东法官培训学院报告厅
正式开坛宣讲。在讲坛现
场，劲酒将启动面向全国的
“中国人饮酒健康指数”调
研。有专家预测，“中国人
饮酒健康指数”的出台将为
我国各界准确了解和预防国
民饮酒现状及危害，提供第
一手真实的数据支持。

近年来，随着人民生活

水平的提高，与城市生活压
力的增加，以及不健康的生
活方式，导致越来越多的民
众走入了很多健康与平衡的
误区。因此，劲酒将携手国内
著名国学应用专家何逸舟教
授以“国学与健康平衡的智
慧”为主题，与济南人民一同
破解心灵与身体的健康密
码，感悟健康平衡的智慧。

在此，活动主办方提醒
广大的济南市民朋友，可拨
打活动咨询热线 0 5 3 1 -
88620691 ，在活动指定餐饮
店以及商超预约门票，劲酒
将会在活动前将门票派送到
预约的济南市民手中。

净雅阳光海岸盛装开放 劲酒健康讲坛

后天开幕

冬天是一年四季中保养、积
蓄的最佳时机，此时食补，既能调
养身体又能增强体质，更能提高
机体的抗病能力。食补方法很多，
美味自己动手做，新鲜、营养，还
有成就感。

筒子骨玉米萝卜汤

筒子骨汤是我们经常煲的一
款汤，加入不同的辅料，萝卜，
栗子，海带……演绎出不同的美
味。有造血功能的“红骨髓”，
位于骨头两端的关节部分，在炖
汤时应把它砸开，以利于营养成
分的析出。

此外，炖煮骨头汤时，应注
意荤素搭配，这个季节，加一些

白萝卜一起炖，可以起到润肺平
喘的作用；和海带一起炖，则更
有利于钙的吸收。另外还有一个
小妙招哦，就是煲骨头汤时加一
小勺醋，有利于骨头中钙的析
出。

原料：筒子骨 1 根，玉米 1
根，白萝卜半根，姜一块。

做法：白萝卜去皮切滚刀
块，玉米切段，生姜切片；炖汤
前，要将洗净的骨头砸开，然后
放入冷水中加热、焯水，撇去汤
面上的浮沫；将焯水后的筒子
骨，萝卜玉米姜片放入汤煲内，
加水淹没过食材，一次性加足冷
水和配料；烧开后加入一勺醋，
转中火炖煮 2 小时，盛起前加盐
调味即可。

御寒美味羊杂碎汤

主料：羊肚 200 克、羊肥肠
200 克、肥瘦羊肉 200 克、羊心 100
克

调料：大葱 15 克、姜 10 克、花
椒 5 克、八角 10 克、香菜 20 克、盐
3 克、虾油 50 克、芝麻酱 100 克、
味精 2 克。

特色：色白、汤鲜，虽味道浓
厚，但又清爽不腻。

制作：将鲜羊肚洗净揩掉油，
放至即将开的水锅里烫一下捞
出，放案板上刮去肚毛，洗净备用；
羊肥肠反复洗净，用筷子穿翻盘起
用绳子拴住；将羊心洗净备用；将
以上处理好的羊肚、肠、心一同放
入开水锅里煮一下，焯出血沫，捞
出，涮净；锅里换清水烧开，放入羊

肚、肠、心及葱段、姜片、花椒、大
料、盐，大火烧开后改用小火炖二
小时以上，直至软烂，捞出，原汤备
用；将羊肚切成 3 厘米长的细条，
羊肥肠切寸段，羊腰窝肉切成骨牌
块，羊心切厚片，香菜切末备用；汤
锅上火，放入原汤 500 克，再将切
好的主料放入，烧开，撇去浮沫，加
味精，即可盛碗，随香菜末、麻酱、
卤虾油一同上桌。

醇香清鲜萝卜炖牛肉

主料：白萝卜 450 克、牛肉瘦
100 克。

调料：大葱 15 克、姜 15 克、料
酒 10 克、酱油 10 克、盐 4 克、味精
2 克、八角 3 克、花生油 40 克。

要诀：需鲜汤约 750 克，使炖
品口感更好。

特色：质地软烂，醇香清鲜。
制作：将萝卜、牛肉分别洗

净，均切成 2 厘米见方的块，分别
入沸水中略焯，捞出；锅内加油烧
热，放大葱段、姜块、八角炸香，加
入鲜汤、料酒、牛肉块，炖至熟烂；
再放入萝卜块，烧开，撇去浮沫；
待萝卜块熟烂加入精盐、酱油、味
精，拣出葱、姜、八角，再撇去浮
抹，出锅盛入汤碗内即成。

超好吃羊肉DIY

要点燃一个温暖的冬天，羊
肉自然是保暖的好食材。在家学
着烹制羊肉，做出一款超好吃的
羊肉吧。

腌制准备：首先是腌制羊肉，
能否做好羊肉去膻味是很关键的
一步，为了能使羊肉鲜美，在腌制
这一关上，要加入料酒、盐、鸡精、
姜片、胡椒、五香粉、白糖拌匀腌
制十分钟。

在首次腌制的同时准备香菜
末、洋葱末，一起放入羊肉中，进
行二次腌制，时间 30 分钟。同时
准备辅料：青红椒，去籽，切成小
块，洋葱切成小块，准备香草、桂
皮、八角、茴香、丁香等香料，姜蒜
切成末，准备部分洋葱末，香菜洗
净控干。

烹制程序：在锅中放少量油，
烧热后，加入郫县豆瓣，翻炒出红
油，加入姜蒜、洋葱末炒香。加入
羊肉翻炒，放入少许醋提鲜，炒至
羊肉表皮变色。加入可乐、啤酒各
一听，中火炖至半熟时加入洋葱，
起锅前 10 分钟加入青红椒块，大
火收水，加入少量芡粉勾芡，起锅
后撒上香菜即可。□本版综合

天气渐寒，人体基础代谢和生理活动都需要更多的热能
来御寒，这时要开始进补能量较高的食物。要有丰富、足够
的营养，御寒美食，自己动手吧！


