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今日烟台 C27

冬天里的一 把火，翻滚吧

位于烟台高新区三路28号的
鸿润阁就是这样因时而生、独树
一帜的绿色饭店，这是远离闹
市的喧嚣，古朴别致、环境清
雅，有兴趣的顾客可以亲自把
锄，体会远离闹市的喧嚣，感受

“晨兴理荒秽，带月荷锄归”的
田园情趣。
人均消费：80元
金色招牌

鸿润阁火锅店，这里远离
闹市的喧嚣，古朴别致、环境清
雅。然而饭店最吸引人的还是
这里的绿色经营理念，“鸿润”
牌绿色蔬菜，自种小麦加工成
无任何添加剂的面粉、石磨磨
制卤水点的豆腐、门楼水库的
野生淡水鱼，让您在品尝美食
的同时尽情回味小时候家的温

馨。
推荐理由：

鸿润阁特色火锅的汤底是
用跑山鸡熬制的高汤，口感香浓，
羊肉都是精选牙山黑羊肉，由大
厨手工切制，口感纯正。值得一提
的是，这里的蔬菜都是由他们自
己的蔬菜基地提供，纯正绿色，没
有农药污染，想要绿色健康就来
鸿润阁火锅。
食客体验：

“每次一进去那个门羊肉味
就特别浓，现在很多火锅的羊肉
羊肉味道都很淡，所以这家特别
吸引我！”

“机器切出来的羊肉很薄，涮
起来味道淡。这家的羊肉都是手
切，肉片又厚又有分量，吃起来特
别过瘾！”

福宝隋记滋补火锅，以浓郁的满
汉饮食古文化而享誉胶东半岛及北
方地区。以其汤色红亮，老香醇厚，选
料考究而得以长足发展。店面位于繁
忙的北马路火车站路段，作为历史悠
久的华夏名吃，店面装修非常古朴，
一进店门，就被里面热火朝天的氛围
所感染，香浓的味道让人垂涎三尺。
寒冷冬日，能坐在这样的饭店里，桌
子中间一个铜质大锅，呼呼冒着热
气，是多么舒心惬意。
人均消费：50元
金色招牌：

羊羯子主要原料采用羊身上营
养最丰富、口感最鲜美的羊龙骨———
带里脊肉和脊髓的从颈项到尾尖的
完整的羊脊椎骨，传统羊羯子是清
汤，而这里的是浓汤羊羯子，汤底是
用当归、陈皮等一共30多种材料精心
熬制。把羊羯子用大火煮开后，再用
小火咕嘟上3个小时，端上桌面的羊
羯子，肉质鲜嫩，入口即化，羊的脊骨
部位肉质鲜嫩，骨髓营养丰富，对人

体有益肾补虚、健脑的功效。筋头巴
脑由牛肉、牛筋、牛肚、牛心管、牛板
筋、牛腱筋和15种上等中草药精心烹
制而成，辣而不燥、温而不火，具有强
身健体，养脑益智，开胃健脾，舒筋活
血，美容养颜之功效。有香、辣、鲜的
特色，并且各味协调，回味悠久，百吃
不厌。
推荐理由：

“极具浓郁满汉食文化特色”的
火锅品牌，精选新鲜的公仔羊原料，
配以多种名贵中草药，独特的配调技
艺，独特“秘汲羊尾尖”“一品羊羯子”
等，让人百吃不厌。原料以“肉中黄
金”“公仔羊糕”为主，使用传统筒子
锅炖煮，不加任何食品添加剂，卫生
健康可放心食用。
食客体验：

“那个汤的味道特别浓郁，我每
次光汤都能喝好几碗！”

“羊尾都是肥瘦相间的，吃起来
特别香嫩，而且炖得很烂。有种入口
即化的感觉！”

虽然现在火锅种类多种多样，但是传统老火锅还
是人们心中占有一席之地。现在的火锅不仅局限于炭
烧火锅，更加载入了各种新元素，但是传统的口味仍
经久弥香，让人向往。

走进位于建设路的香万里牛
排锅，简洁明亮的装修风格令人
感觉特别轻松愉悦，周围点缀的
绿色树叶，让人感觉仿佛到了田
园之中，成功地抓住顾客的第一
感觉，来了就不想走。同时这种风
格也与他们绿色、健康、环保的经
营理念不谋而合。
人均消费：30元左右
金色招牌：

特色牛排火锅的老汤是很多
顾客的最爱。贺厨师说：“我们这
里的老汤是用牛骨熬制成的。每
次熬完牛排之后的汤，我们都会
储存起来下次还用，至今已经5个
多月了，所以这些老汤味道十
足！”很多客人就是因为牛骨老汤

慕名前来。
推荐理由：

店家的宗旨就是绿色环保经
济实惠，采用上等牛排和绿色的
调料，与一般火锅店的底料是不
一样的，这里所有的调料都是家
里平常用的，不含任何不健康的
成分。而且，由于很多顾客都是周
边小区的老顾客，所以牛排馆定
价不高，适合大众消费。
食客体验：

“我经常来这里吃，就是冲着
他的老汤来的，味道确实不一
样。”

“这里吃饭很便宜，我们两个
人来只要一个小锅外加两个凉菜
就能吃饱，而且味道很不错。”

重庆刘一手餐饮管理有限公
司成立于2000年，是专业从事火
锅连锁和特许经营的知名企业。
目前重庆刘一手在全国已经拥有
400余家分店，重庆刘一手火锅烟
台店秉承火锅的传统文化，精
益求精，力求将最正宗最美味
的重庆火锅供应给烟台市民。
人均消费：60元
金字招牌：

采用上等鲜牛肉，均匀切
片，肉质嫩滑，久涮不老，配上
特调小料，更觉齿颊留香。据说
它的营养功效还不低呢，含有
丰富的铁质，蛋白质和维他命，
是 崇 尚 节 食 的 现 代 人 理 想 食
品。来到刘一手不能不尝一尝
香豆腐，此道菜是用优质动植
物蛋白烹制的，口感细化劲道 ,

俗话说“青菜豆腐保平安”，吃
货们可别忘了点一份刘一手豆
腐！
推荐理由：

胜利南路的重庆刘一手火
锅装修古朴，典雅大气，服务周
到细致，在这里享受到的是从
没有过的火锅感觉。极具巴渝
特色的红油锅底，不禁让喜欢
川菜的吃货垂涎三尺，在刘一
手吃着火锅看着雪景好好感受
一下冬天里的一把火。
食客体验：

“我在四川上大学，吃了四
年的川菜，我感觉这里的火锅
口味很正宗，我经常来吃。”

“这里的环境很好，装修也
很别致，每次来这里心情都很
好，火锅也很好吃。”

香万里牛排锅

重庆刘一手火锅

鸿润阁手切羊肉火锅

现代的装修风格，时尚的涮烤方式，无无
一不吸引着时尚达人。像其他行业一样，火
锅也在追逐着时尚的脚步，分餐小火锅、涮
烤一体锅以及豆捞逐渐进入人们的视野。

水御坊海鲜火锅料理环境极具特
色，店内环境温馨舒适，店内环境温馨
舒适，一条长长的水幕涓涓而流，潺潺
流水配合优雅钢琴曲，为消费者洗去工
作的烦恼和生活的忧伤，免费无线网络
随意畅游，适合年轻人用餐之余的休闲
娱乐。
人均消费：50元左右
金字招牌：

原材料采用内蒙古西蒙羔羊、宁
夏滩羊、栖霞黑山羊，牛肉采用鲁西
黄牛系列、雪龙黑牛系列，并且经过
脱脂排酸处理，肉质细嫩、自然、营
养、健康，绿色环保。锅底融合南北特
色，清汤锅底采用每天采购回来的牛

骨 和 猪 骨 熬 制 ，
营养丰富，味道独
特。
推荐理由：

环 境 很 好 ，有 一
条长长的水岸风景线，吃
火锅小料很重要，这里的小
料是自助的，品种相当丰富，香辣
咸，各种味，一应俱全。
食客体验：

“最近去的他家感觉很不错，菜
都是很大盘的，服务员的态度也很不
错。”

“最喜欢他们家的火锅，味道足
足的，很超值的，喜欢！”

水御坊海鲜火锅料理

品尚豆捞位于烟台市美丽的滨海广
场景区内，是集时尚、口味于一体的新式
火锅店。进入品尚豆捞的大厅，你会感觉
这里就像一个酒吧一样光灿夺目。中西
合并前卫的装修风格，完全摆脱普通火
锅店的雷同格调。豆捞源于澳门，由于澳
门地处东海暖流区域海产品非常丰富。
澳门人将当地的富饶的海产品变换着多
种不同的方式加工后放置锅中涮煮以求
口感变化，久而形成了豆捞火锅的独特
吃法。
人均消费：50—60元
金色招牌：

靓汤锅味道纯正、辣汤锅开胃爽口、
菌王锅滋补佳品、港式猪脚锅美容养颜、
鼎汤鲍鱼锅都是熬制12小时以上的浓郁

高汤，配合春夏秋冬的季节变化，让你在
吃的同时更加食补养生。加上主打的由
特选极品的纯鲜虾肉、鱼肉，经由手工上
千次的捶打而成的虾滑、虾丸、鱼丸、鱼
滑，口感纯正，味道鲜美。配以三十多种
秘制蘸料，无尽的组合，让各种味道的重
叠充满着层次感。
推荐理由：

环境优雅、食材新鲜、口味上乘、服
务细致，最重要的是可以根据自己的身
体状况来选择适合自己的食疗搭配。
食客体验：

“环境真的不错，而且东西口味也
好！”

“去过几次，经常也有活动，东西不
错，价位也适中吧！”

龙继斑鱼庄是国家级商标局注
册的绿色健康美食，是由著名表演艺
术家书法家姜昆先生亲自题写店名，
斑鱼火锅是龙继独创品牌，是以斑鱼
现杀现片专业鱼片涮锅的特色佳肴，
鱼锅汤鲜味浓，鱼片香嫩柔滑，鱼皮
口感劲道，当你品尝过后会更加领略
到斑鱼味道之绝妙。

走进龙继斑鱼庄，浓郁的鲜美鱼
香萦绕在鼻尖。往桌子上看，一盘盘
薄可透明的鱼片晶莹剔透。本以为轻
薄易碎，但夹起的感觉却坚韧而富有
弹性，让人还没品尝就先感受了一场
视觉盛宴。
人均消费：60—70元
金色招牌：

斑鱼主要生长在江南一带淡水
湖中，素以另类小鱼小虾为食，又名
水老虎，该鱼无生态污染，肉质细嫩，
刺少肉多；每百克鱼肉含蛋白19 . 8克，
脂肪1 . 4克，碳水化合物1 . 2克。营养价
值非常高，有补脾利水、去瘀生新、清
热祛风、补肝益肾等功能。佐以龙继
秘制调料，用独家技术熬制，味道鲜

美、独特，享誉大江南北。斑鱼富含蛋
白质、十八种氨基酸等，还含有人体
必需的钙、磷、铁及多种维生素，并且
具有美容减肥、保健之功效。适用于
身体虚弱，低蛋白，血栓，脾胃气虚，
营养不良，贫血之人食用，广西一带
民间常视斑鱼为珍贵补品，用于催
乳、补血；对中、老年人腰痛、四肢麻
木、无力、烦躁，不眠也有一定的功
效，不食不知其妙。加之斑鱼肉煲汤
鲜甜无腥味，在我国南方地区，尤其
是在两广和港澳地区，斑鱼汤一向被
视为病后康复和体虚者的滋补珍品。
推荐理由：

食材新鲜现杀现取，进补佳品。
据说常吃斑鱼还能使皮肤变得细腻
光滑富有弹性，起到美白养颜、降脂
瘦身的作用！让MM们在享受美食的
同时会变得更加迷人！
食客体验：

“东西很特别，而且汤喝起来很
浓郁，非常好喝！”

“切鱼片的技术很高，这样吃起
来口感也好。汤非常好！”

烟台塔山欢乐谷大酒店位于美
丽的塔山风景区西门，占地面积2万
多平方米，是目前市中心唯一拥有天
然草坪的森林酒店。酒店二楼的畅春
园厅是冬季吃火锅的好地方。二楼不
仅仅是个餐厅，更是一个大型的室内
观景平台，能一览无余地观赏到酒店
森林、草坪的自然景观，冬季还可以
观赏到室外滑雪的欢乐场景。
人均消费：30元-50元
金字招牌：

驴肉火锅您吃过么？欢乐谷酒店
火锅经过市场调查发现，烟台驴肉火
锅几乎没有，所以特地为顾客提供特
色驴肉火锅。驴肉火锅锅底是以驴骨
熬制的老汤，配合上等驴肉将驴肉锅
的特色发挥得淋漓尽致。此外，这里
的老福山涮羊肉也是不错的选择。

推荐理由：
这难得的幽静不但适合吃饭，更

适合会谈。您可以下午先与三五好友
饮茶畅谈，谈完事情顺便就餐。爱好
滑雪的朋友一定要去体验一下，冬季
酒店的南面就是滑雪场，可以尽情享
受滑雪的乐趣，而就餐的人也可以临
窗欣赏雪景，娱乐、会谈、美食三不
误。周到的服务、古典的装修、热闹的
滑雪场让你置身于喧闹的城市之
外，尽情享受冬日里的这份惬意。
食客体验：

“冬天的阳光显得格外温
暖，晒在身上暖洋洋的，在这
里吃饭很舒服。”

“驴肉火锅以前没吃
过，特地过来尝尝，味道
不错。”

品尚豆捞

龙继斑鱼庄

福宝隋记羊羯子

欢乐谷驴肉火锅

配料：火锅底料一袋，干
辣椒、干花椒适量；味碟：麻
汁、大蒜泥、韭花酱、豆腐乳、
盐、味精、香菜末、葱花。

主料：豆皮、蟹肉棒、鱼
丸、虾丸、羊肉片、牛肉片、毛
肚、土豆、木耳、冻豆腐、白菜、
菠菜等

做法
1 .炒锅内放足够多的花生

油，然后加花椒、辣椒炒至变
色，随后放入火锅底料煸出香
味，加姜片、葱花。

2 .将炒好的底料倒进煮锅
内，加水放在电磁炉上大火煮
开，转中火熬30分钟。

3 .运用统筹方法，在熬汤
的时候，准备配菜和味碟。

4 .味碟制作方法：将大蒜
放在捣蒜钵内，放入少量的盐
将其捣成泥；然后将香菜切成
细末。

5 .碗内放入蒜泥、香菜、
盐、味精搅拌均匀即可。
小提醒:

因为火锅辛辣，建议吃完

后食用少量水果。

涮菜时间表：(仅作参考)

肉片，1 0分钟；五花肉，
1 0分钟；牛肉丸，1 0分钟；鳝
鱼 ，1 5 分 钟 ；虾 ，5 分 钟 ；鱿
鱼，2分钟；鱼头，15分钟；牛
百叶，5分钟；鸭血，10分钟；
鹌 鹑 蛋 ，1 分 钟 ；萝 卜 ，3 分
钟；豆芽，3分钟；海带，5分
钟；花菜，3分钟；冬瓜，5分
钟；平菇，6分钟；藕片，1～3

分钟
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时尚火锅

牛羊肉作为火锅的传统食材正在受到
冲击，随着人们对新鲜事物的追求，羊羯子、
斑鱼、驴肉等平时不多见的食材进入到火锅
的世界里，让火锅焕发出别样的魅力。
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DIY家庭版火锅

格美食帮 互动电话：18653506802

ll龙龙继继斑斑鱼鱼庄庄

香香万万里里牛牛排排锅锅

福福宝宝隋隋记记滋滋补补火火锅锅

水水御御坊坊海海鲜鲜火火锅锅

澳澳门门豆豆捞捞

重重庆庆刘刘一一手手火火锅锅

鸿鸿润润阁阁手手切切羊羊肉肉

欢欢乐乐谷谷驴驴肉肉火火锅锅

火锅，冬天里不可缺少的一道美食，烟台市
区大大小小的火锅店足有几十家，按照食客的
偏好及口味的不同，本期美食帮将带您分别走
进不同类型的火锅店，一饱口福。

传统火锅

特色火锅

本版采写专刊记者 刘彦君 马文杰 姜事成
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