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海海参参斑斑鱼鱼汤汤
健健康康养养生生的的““ ””

专刊记者 赵玲玲

炎炎夏日，食客们不仅要品
尝美味，更要注重健康。7月21日，
记者来到烟台开发区彩云城北
边的渝味堂连锅捞餐厅，全面了
解健康养生的“诱惑”——— 海参
斑鱼汤。

这里，简约而现代的装修风格
让人感觉舒服，离食客们进店消费

还有1个多小时，餐厅里服务员、厨
师已经开始忙碌起来。厨师刘洋
说：“虽然是盛夏，也挡不住食客喝
汤的热情，尽管午饭时间还不到，
我们已经预订出去五个大桌。”

花费两天熬汤

入口鲜香滑嫩

海参斑鱼生长在冰岛附近

的北大西洋海域200米以下无污
染的深海里，属纯野生鱼类。海
参斑鱼的鱼皮较厚，鱼皮占了石
斑鱼体重的三分之一，这种鱼富
含大量胶原蛋白，是天然皮肤保
养品。同时，它的鱼油较多，富含
不饱和脂肪酸，有益心脑血管健
康。海参斑鱼只有一根软骨，但
钙含量却是鱼类中最多的，是补
钙的最佳选择。

渝味堂连锅捞厨师刘洋说：
“为了口感更好，营养搭配更丰
富，我们在这道汤锅里加了豆
腐、香菇、胡萝卜、西兰花等辅
料。这道汤锅制作起来也是十分
考究，我们花费两天时间熬制成
上好的汤。为了让食材呈现出来
的味道更精致，在制作前，把海
参斑鱼外层粗糙的表皮刮掉，皮
肉分离，才能放进锅里加入高汤
和其他食材熬制。保证营养健
康，此汤不添加任何添加剂，包
括味精。所以，我们的回头客特
别多。盛夏喝汤也是很舒服的，
可以先把汤盛在碗里，凉一下再
喝。这种汤入口鲜香滑嫩，是食
客们日常滋补养生不错的选择。
客户还可以根据自己的需要，在
汤锅里加上四川特有菜品豌豆
尖等。”

健康养生喝汤

回头客特别多

为了让烟台的食客们能吃
上美味佳肴，渝味堂连锅捞总经
理杨泽云经历了不少曲折。杨泽
云说：“养生汤锅现在在重庆那
边非常流行。我想把健康养生喝
汤的理念引到烟台，2012年投资
260多万元开了这家连锅捞汤锅
店。”

据介绍，该餐厅的厨师100%

来自重庆、四川，主打菜的原料
都是从四川运过来的，调料、鱼、
肉都是大品牌。杨泽云透露说：

“我们绝对保证1 0 0%一次性用
油，在进货渠道把好关。回头客
特别多，除了口味好，最重要的
是让食客们消费时感觉到真正
实惠。我们的利润都不超过10%，
靠的是口碑和薄利多销。我要继
续把汤锅做下去，先在山东开分
店，再走向全国。”

目前，杨泽云不仅在烟台
美食界有一定影响，还是烟台
川渝商会的会长，经常和老乡
们一起探讨川菜制作方法，也
经常往返于烟台、重庆、四川之
间，他经常把川菜最新的菜品
带回烟台，根据胶东人的口味
进行创新。对于爱喝汤的食客，
更确切地说是想吃到正宗川菜
的食客，渝味堂连锅捞是一个
不错的地方！

国国宾宾酒酒庄庄：：品品盛盛唐唐美美酒酒,,吃吃特特色色佳佳肴肴

专刊记者 赵玲玲

夏季是蓬莱的旅游旺季，到
蓬莱吃什么？住哪里？喝什么？7

月22日，记者发现一个休闲度假
好去处——— 国宾酒庄。这里庭院
内绿树成荫，楼亭间山水相连，
鱼群嬉戏，美不胜收。唐代皇宫
般的装修风格，让人有一种梦回
唐朝的感觉。更值得一提的是，
这里有高品质葡萄酒和地道鲁
菜，堪称一绝！

国宾酒庄会所设有葡萄酒
主题餐厅，能够同时为游客提供
多种形式的餐饮服务。300平方米
的多功能宴会厅，装潢典雅浪
漫，尊贵大气，现代化的灯光、舞
美、音响设备，将其打造成宴请
宾客、亲朋的绝佳场所。时尚大
气的高端自助餐厅，可容纳百人
同时就餐，并分设有海鲜区、料

理区、酒水区等，多道美食可供
客人无限享用。

在这里，不仅可以品尝到传
统的中餐西点、日式料理、自助
餐等样式丰富的美食，更有精心
设计的唐皇御宴、深海养生宴、
花式铁板烧等国宾特色佳肴，带
来视觉与味觉的双重惊喜。国宾
酒庄会所的特色菜品醋椒鱼头，
口味酸辣，鲜香可口。主材鲢鱼
头富含丰富的胶质蛋白，是温中
补气的养生食品。还有特色菜海
鲜捞羊脖，口味咸鲜、麻辣，具有
滋补提气之功效，是理想的食疗
佳品。在国宾酒庄，这样的美食
不胜枚举，爱美食的人们赶紧行
动吧！

品尝美食之余，专业的侍酒
师会根据客人的喜好和就餐选
择，搭配精心挑选的葡萄酒，将
中华美食的精髓和西式生活的

精致完美结合，通过一道道珍馐
肴馔，为您提供健康时尚的餐饮
服务。

蓬莱国宾葡萄酒庄有限公
司负责人说：“盛唐葡萄酒融汇

中西葡萄酒文化和技艺，以唐
皇山谷优质海岸葡萄为原料，
经中外酿酒大师精心酿制，酿
造独具特色的东方葡萄美酒。
盛唐葡萄酒崇尚至臻，追求完

美，将东方文化的悠长意蕴融
入到传统西方技艺之中，实现
中国古典美学与欧洲生活哲学
的完美糅合，开创中国酒庄酒
全新的品牌形象。”

▲国宾酒庄会所外景一角

国宾酒庄会所雅间就餐场景

▲渝味堂连锅捞餐厅厨师刘洋端着
即将下锅的海参斑鱼

渝味堂连锅捞大厅热闹的场景

豌豆尖 鱼腥草
制作海参斑鱼汤
的主要食材

已煲好的海参斑鱼汤
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