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华夏银行理财多样，期限灵活受欢迎

“我是华夏银行的老客户了，听
朋友说华夏银行的理财做得好，我
就过来开户了，这里的理财产品确
实不错，不但安全性高，兑付及时，
还有专业的理财师为我们服务。”在
华夏银行分行营业部，记者巧遇了
前来购买理财产品的王阿姨，王阿
姨一边填写理财认购表格一边与记
者畅谈着自己的理财感受。

华夏银行青岛分行理财师向笔
者透露，对于王阿姨这样的老年客
户，华夏银行专属推出老年客户理

财产品，收益较高、风险较低、流动
性强、投资稳健，是理财的好选择。
对于上班族来说，华夏银行网上银
行购买理财产品也相当便捷，一次
签约，足不出户即可实现产品认申
购、赎回、查询等交易。

记者发现华夏银行陆续推老年
人专属理财产品、“理财晚间档”系
列产品以及为满足大众客户假期理
财需求的特供理财产品。每款产品
一经推出，短时间内就被客户一抢
而空，尤其是中秋、国庆、行庆等节

日特供理财产品，更是出现了“秒
杀”行情。

华夏银行青岛分行业务负责人
介绍，目前华夏银行紧跟市场热点，
结合市场形势开发出了一系列切合
大众需求的理财产品，期限灵活多
样，一个月、三个月、半年、一年不
等，该类产品主要投资方向为债券、
票据，风险水平较低，安全性强。“多
年以来，华夏银行青岛分行发行的
增盈、创盈产品到期均实现正常兑
付，取得了预期收益率。”

同时，该行近年来大力培养专
业理财人员为客户提供财富增值服
务，该行目前拥有专业理财团队，包
括国际理财师CFP、金融理财师
AFP、金融理财管理师EFP等理财
专业执业资格，理财经理整体素质

在同业处于较高水平。
据悉，以拓宽理财渠道，真诚服

务大众理财客户为己任的华夏银
行，用自己的实际行动，践行着大众
财富管理的社会责任。华夏银行今
年初隆重推出“龙盈理财”品牌以
来，以“成为您理财之路上的伙伴，
以专业能力和优质服务，助您实现
财富增长”为经营理念，将秉持“你
赢，我赢，共赢才是真赢”的财富管
理理念，为客户提供管家级的尊
贵服务体验,成为客户值得信赖
的合作伙伴与财富管理专家，
与客户一起实现财富“共赢”。

“龙盈理财”从理财金额、期
限、预期收益率等方面，满
足客户个性化的资产增
值需求，真正实现了

客户的投资增值。
记者还了解到华夏银行正在发

售多款理财产品，期限1个月到1年，
预期年化收益率4 . 5%-4 . 8%，主要投
向货币及债券，投资稳健、风险可
控，该产品可以通过网上银行轻松
购 买 ，理 财 客 户 可 免 费 获 取U -
KEY，一经推出受到广大投资者的
欢迎。（崇真）

“送支糖球感谢你！”
糖球会开街第三天，首锅糖球送志愿者

本报2月27日讯 (记者
杨林 实习生 刘怡) 27日
一早，市北区工作人员将当
天第一锅糖球送给了为糖球
会服务的环卫工和志愿者。

“我们来送糖球了，谢
谢大家对糖球会的无私付
出。”27日一早天气寒冷，市
北区文化出版局副局长张
玮将当天第一锅糖球送给

了为糖球会服务的社会志
愿者、环卫工人、消防官兵，
感谢他们在节会期间的辛
勤付出。

“这糖球还不能吃，现
在还要打扫卫生，到了晚上
回家再好好吃！”5 4岁的魏
师傅拿到市北区工作人员
送的糖球以后，先把糖球放
在了站点，糖球会上动辄七

八元一支的糖球他从没舍
得买。糖球会的环卫工人每
天早上4点钟就要到海云庵
糖球会会场打扫卫生，直到
晚上6点半才能回家休息。

据了解，今年糖球会共
有社会志愿者62名，分布在
会上的 4个站点。糖球会开
街第三天参会人数达26余万
人次，销售额1800余万元。

市北区的工作人员将糖球送给志愿者。 杨林 摄

在不少人的印象中，糖球的
制作过程就是把山楂、水果等基
本材料用竹扦串在一起，在滚烫
的熬着糖的锅中一滚，一支成型
的糖球就可以端上柜台了。2 7

日，记者在龙花糖球的制作车间
体验了一把糖球制作，滚糖稀的
环节难坏了记者。

“等我把糖熬好了，你就可
以上手沾糖稀了。”龙花糖球的
刘师傅边搅动着粘稠的糖稀边
告诉记者，糖稀的主要原料是冰
糖，因为冰糖挂出来的糖衣清亮，
等到冰糖熬化了以后，再往里面
加入白砂糖，龙花糖球的师傅在
熬制糖稀的过程中还会添加专门
从江苏带来的桂花酱，让糖球充
满桂花香。刘师傅说，熬糖浆最重
要的是火候，糖浆火候不到就会
粘牙，火候过了容易糊锅。

等到锅里的糖浆开始冒泡，
刘师傅也加快了动作频率。“一
支糖球在锅里要一两分钟就转

出来，你得抓紧。”只见他左手拿
着锅子朝着自己微微一倾斜，右
手抓起一支糖球在糖稀的面上
轻轻一滚，一支香甜可口的糖球
就成功了，糖球离锅以后没有滴
下一滴糖。

刘师傅示意记者也滚一只糖
球，看着刘师傅操作起来挺容易，
但到了自己真正上场的时候，记
者的手却完全不知该如何动。记
者首先拿了一只草莓糖球，放在
糖稀上面滚，可只把糖球的上半
部分滚上了糖稀，只好再滚一圈，
这才勉强成型。看到记者第一次
体验没成功，刘师傅又拿了一支
水果糖球让记者再试试，有了第
一次的试验，记者一次就把整支
糖球都裹上了糖衣，但由于粘的
太多，出锅时还滴着糖。“滚糖稀
其实挺难的，既要点到为止又得
照顾周全，我练了4年才有了现在
的手艺。”刘师傅笑着说。
本报记者 杨林 实习生 刘怡

记者体验制作糖球

看着容易做起来难

 刘师傅(右一)正
在给记者展示如何
滚糖稀。
本报记者 杨林 摄
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