
马兵月饼马兵月饼

一部：平城区向阳东街红旗集贸北门对面
二部：平城区明堂公园东门柳泉街
三部：平城区柳港园A区A3-5号商铺
电话：13233525885 0352-8888185

传统工艺传统工艺 风味美风味美食食

2025《大同晚报·美食周刊》大同日报传媒集团全媒体美食频道战略合作伙伴

美食美食0505
2025年4月23日 星期三
本版责编 晓澜

推 荐

叁玖围炉酒肆

本报记者 牛瑞芳
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芙蓉蛋炒虾仁

大同市瑞世佳典餐饮集团创新行业新风尚大同市瑞世佳典餐饮集团创新行业新风尚

在餐饮行业竞争异常激烈的古城大
同，众多品牌争奇斗艳，“瑞世佳典”便是
其中之一。大同市瑞世佳典餐饮集团自
创立以来已走过 10 个春秋。10 年来，该集
团始终坚守“只做口碑”的品牌承诺，通过
严格的服务标准和品质保障，在餐饮质量
和宴会服务方面不断改革创新，成为引领
我市庆典服务行业的风向标。

为了让消费者有最佳的就餐体验，瑞
世佳典餐饮集团在菜品上大做文章，推出
一系列承诺：零点菜品自下单起 28 分钟内

上齐，宴席菜品在 35 分钟内全部呈现；零
点 菜 品 可 无 理 由 退 换 ；每 道 菜 品 实 时 制
作，不售卖预制菜品。为确保承诺落地，
该集团采取了行之有效的措施，优化厨房
布局，采用先进设备与流水线作业，强化
人员培训，提升团队能力，还建立了严格
的时间监控机制，一旦超时就启动半价补
偿程序。严把食材关，拒绝预制菜，每一
道精心烹制的菜品，不仅保留了菜品的灵
魂，而且彰显行业的温度，让消费者品尝
到最佳状态的美食。

近日，7 位来自北京的游客到大同旅
行，行程结束返回前来到瑞世佳典西环店
就餐。7 位成员来自一个家庭，因为有老
人、小孩儿，耽搁了用餐时间，需要用餐后
赶往车站。餐厅经理了解到这种情况后，
立即给客人点餐、上菜，不到 20 分钟，客人
点单的 10 多道菜品就已上齐。客人用餐
之后，餐厅经理又贴心地为他们叫了车。
客人全家连连道谢：大同不仅风光好、美
食好，餐饮的服务更是好。

瑞世佳典餐饮集团旗下的酒店多以

婚礼宴会为主。该集团一直致力于为客
户提供全方位、高品质的庆典策划与执行
服务，坚持“专业、创新、贴心”的服务理
念，不断提升服务品质，打造真正意义上
的宴会一站式服务新模式。

在硬件设施上，该集团旗下的每一个
酒店都有不同规模和风格的宴会厅。先进
的音响、灯光设备以及专业的舞台背景，多
样的场地布置方案，无论婚礼、企业年会，
还是家庭聚会，都可以找到合适的空间场
所。除了硬件设施外，该集团还组建了专

业策划团队，根据客户的需求和喜好，量身
定制个性化的庆典方案。从庆典前的筹
备，到庆典当天的接待引导、现场协调，再
到庆典后的收尾整理，策划执行团队全程
参与，为客户减轻了诸多负担。除此之外，
在宴会菜品上，“瑞世佳典”厨师团队精心
打造多款菜品，涵盖多种风味，力求给客户
提供一场集视觉与味觉于一体的双重盛
宴。同时，他们还提供个性化的餐饮订制
服务，满足不同客户的需求。

从从““舌尖承诺舌尖承诺””到到““庆典革命庆典革命””

夜幕降临，忙碌了一天的人们拖着一身
疲惫，饥肠辘辘踏上回家的路。就像《深夜
食堂》中描述的那样，在某一条小巷不起眼
的位置突然发现了一家灯光温暖的小店，就
此开始了与这家小店的美妙邂逅。

踏入叁玖围炉酒肆的店门，映入眼帘的

是日式的装修风格。原本以为这是一家小
资日料店，没想到走进里面翻腾着的竟然是
水煮串串，真是让人意外。

落 座 时 已 经 有 很 多 食 客 围 着 热 腾 腾
的 锅 子 边 吃 边 聊 边 小 酌 着 。 这 里 的 水 煮
串 串 种 类 很 多 ，肉 类 、蔬 菜 约 有 60 多 种 ，
看 着 都 很 新 鲜 。 老 板 说 ，为 了 确 保 品 质 ，
所 有 的 食 材 都 是 他 们 现 串 的 。 这 里 的 蘸
料有麻酱和油碟，都可以根据自己的口味
来调。无辣不欢的小编果断选择了辣锅，
不同于平时的水煮串，这家的底料下的很
足 ，煮 出 来 的 食 材 都 很 入 味 ，是 让 人 喜 欢
的油香麻辣味。

除了鲜香的串串，墙边的酒柜也让小编
很意外。啤酒的种类很多，基本上和主营清
吧的店是一样的，可以满足食客对酒品的需
求。一边吃一边小酌，老板还不时地和食客
们做一些互动，社交属性拉满。

除了好吃，店内还悠然地播放着一些耳
熟能详的老歌，照顾着食客的听觉。酒酣耳
热，大家不由自主地跟着音乐合唱起来，好
不舒服和自在！

〈孟维鹏）

做惯了大鱼大肉，今天来学习
一道颜值和营养价值同在的菜品
——芙蓉蛋炒虾仁。芙蓉蛋炒虾
仁是江苏菜的传统菜品，蛋片洁白
如芙蓉花瓣，滑嫩而有弹性；虾仁
鲜嫩，色彩鲜明，滋味柔和。

●食 材●

虾仁、鸡蛋、木耳、青红椒、洋
葱、豌豆、胡萝卜等

●做 法●

虾仁洗净后擦干表面水分，用
姜蒜末、料酒和少许盐腌制；

将蛋黄和蛋白分开，分别加入
少许盐、料酒和生粉打匀，使鸡蛋
更嫩。青红椒切片，将腌制好的虾
仁沥干水分备用；

水中加少许盐和料酒，豌豆和
胡萝卜丁过水焯熟；

锅 中 放 适 量 油 ，先 滑 炒 蛋 白
至 凝 固 。 炒 蛋 时 摇 动 锅 具 ，使 蛋
液 均 匀 受 热 ，形 成 漂 亮 的 芙 蓉 蛋
片，盛出备用。用余油滑炒蛋黄，
同样盛出；

锅 中 留 底 油 ，放 入 洋 葱 丁 炒
香，加入豌豆、胡萝卜丁和虾仁翻
炒至虾仁变色。加入少许鸡精和
蒸鱼豉油调味，最后倒入炒好的蛋
白和蛋黄，翻炒均匀即可出锅。

（小孟）


