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石头和美食，
这两样东西似乎很
难联系在一起。

不过， 记者走
访长沙各大餐厅后
发现， 有些餐厅开
始别出心裁地推出
特色菜， 都将石头
作为辅材和美食搭
配在一起， 挑战你
的味觉。

■三湘华声全媒体
记者 何梦青

鸡蛋就敢与石头碰
长沙人吃饭爱尝鲜

传统型保健酒是以传统浸泡
工艺为基础进行生产的，其药物成
分提取是通过基酒浸泡中药材获
得的。是药三分毒，浸泡法能使有
效成分溶解到酒溶液，却无法避免
有毒物质溶解到酒中。为了给消费
者提供安全、 稳定的保健酒产品，

劲牌多年来不断进行技术创新，投
巨资对保健酒生产进行了技术革
命。2009年9月，劲牌投资1亿元建
成了先进的生物提取车间，并在劲
酒的生产中全面运用了数字提取
技术，很好地避免了传统保健酒提
取工艺中可能存在的杂质多、纯度

低、吸收慢等问题，也解决了有毒
物质随有效成分溶解到酒中的尴
尬，并使保健酒的品质提升到一个
全新高度。

通过数字提取技术， 劲酒实
现了品质的进步升级。 它突破传
统浸泡工艺的限制， 针对保健酒
中不同原料的独有属性， 分别对
每一味原料中的功效成分进行量

化提取， 最大限度保留原料的有效
成分，去除无效成分和杂质残留，确
保了每一瓶劲酒的健康有效。 在提
取过程中，劲酒采用数字控制技术，
对各原料中的有益成分进行量化控
制，令组方配伍更为科学、精确，使
每一瓶劲酒的品质稳定、优良。

从1981年提出保健酒概念，到
今天在保健酒行业积极采用数字提

取技术，劲酒每一次技术进步，都是
劲牌公司积极进取、专注健康生活的
使命的直接体现。

劲酒数字提取技术开启保健酒标准化之路

经济信息…

从今年开始， 长沙市内的
必胜客餐厅内都开始推出“岩
烤牛扒”。

记者在现场看到， 许多顾
客对于特殊石头的兴趣似乎比
牛排本身更浓。 先将芝麻石烤
到200度的高温，然后直接将牛
排放在石头上， 石头的高温将
食材表面瞬间凝固， 牛排的表

面很快就呈现出诱人的炙黄色，
浓烈的肉香扑鼻而至。

必胜客的工作人员介绍，为了
研发这款产品，整整花费了一年的
时间，换了5种烤炉，测试了三四种
石材，最后选择了芝麻石。蓄热性
比铁盘好很多，能长时间保存牛排
的温度，高温的石头瞬间锁水功能
使得肉质更加鲜嫩多汁。

小葱煎鸡蛋，一道最普通的家
常菜，但换个做法，它就能让你赞
不绝口。

在长沙市洪山路上的佳尝便
饭餐厅，一道名叫“鸡蛋碰石头”的
特色菜，受到了许多顾客的青睐。

记者注意到，服务员先将一锅
滚烫的鹅卵石端上桌， 再将打碎
拌好葱花的鸡蛋倒入其中， 鸡蛋
液遇上发烫的石头， 立刻发出滋
滋的悦耳声。 你可以目睹鸡蛋瞬
间凝固的过程， 在感叹厨师的绝
妙创意之时，也忍不住尝上一口。

用滚石烫熟的鸡蛋，远比在油
锅中煎的鸡蛋更加美味， 摒弃了
油腻之感，鸡蛋变得鲜嫩可口，咬
上一口，浓郁的葱香在口中四溢。

更重要的是，这样的一道菜并
不贵，仅卖29元。

有新意，芝麻石烤牛排B

A 够胆大
鸡蛋碰石头

终端名称 终端地址 菜品名称

粤膳鸽子王 长沙市金星路与西二环交会处 天麻蒸乳鸽

马铁活鱼土菜馆 万家丽路安全学院对面 水煮活鱼

湘色湘韵 万家丽路浏阳河桥北 虾蟹一品鲜/湘色韵味鸭

百呷不厌 宁乡县新康小区 山泉水煮乡里塘鱼

苏记钱粮湖土鸭馆 河西桐梓坡路英才园小区 钱粮湖土鸭

猪肚鸡 劳动西路侯家塘东北角 特色猪肚鸡

九九香 梓园路与人民路交叉口 酱鱼头

吃鲜品辣茅屋湾土菜 树木岭曲塘路117号 金牌手撕鸭

乡水农情 远大路与星沙大道交会处往北200米

呷铺 新开铺书院南路 铁葱烧鸭/小花螺

注：在活动参与酒店购买指定菜色可获赠劲酒礼品一份。

锅仔老姜鸭/干椒
大蒜炒腊肉

“劲酒·品味湖南味道”参与酒店第二期

经常听说石锅烤鱼，石锅烤肉，
现在还有石锅煮鱼头了。

在长沙市韶山北路上的优优炊
餐厅，最有特色的菜就是石锅鱼头。
这款特色菜， 选用肉质丰富的雄鱼
头， 混合多种秘制天然香料腌制数
时， 再将腌制好的鱼头放入特制的
石锅中，用小火慢慢焖熟。

待鱼头端上桌， 石锅的高温还
可以对鱼头持续加热， 代替传统的
火锅， 既能保证鱼头的鲜美而又温
度适宜不烫口。

据了解， 特制石锅选用天然花
岗岩， 含有丰富的矿物质， 具有防
癌、防老祛皱、润肤等作用，这款菜
仅卖58元。

很特别，
石锅煮鱼头C


