
嗨啤虾起哄龙虾连锁店

产品名称 嗨啤虾起哄龙虾连锁店

公司名称 山东众赞餐饮管理有限公司

价格 .00/个

规格参数

公司地址 山东省济南市天桥区无影山北路73-1号（注册地
址）

联系电话  15552568077

产品详情

小龙虾越来越被各人所承受，吃的人也越来越多，但是很多人担忧小龙虾清理不洁净，吃起来不卫生，
本人买回来呢，处置过程又很费事，关键是茫无头绪，后也不晓得处置洁净没有。吃虾盛行大要是正在
上世纪的90年代中后期，那时只吃“虾球”，很少整只吃,“嗨啤虾起哄”的由来“嗨啤虾起哄”比传统
的油焖大虾更侧重于安康和养身，颠末几百年的沉淀，正在营养安康和口味口感上到达，即连结了本料
虾的营养小的流失程度，又正在口味口感上适应同心协力的食客。由于口味侧重，放入的香辛料和中药
其实不合适所有人体量，正在湛江油田苍生中很少再用的做法，如今湛江油田老苍生家中的餐桌上，“
嗨啤虾起哄‘更多的是用蒜蓉、少量花椒和辣椒造做的口味轻，龙虾香气更纯正的新式”油焖大虾“，
适应了当代人逃求安康饮食的潮水。“油焖大虾”使用的主料是“对虾”。并非因为它们雌雄成对，而
是因为旧时正在市场上此虾时，常以一对为单元来计数计价。对虾，因其体大，也称：“大虾”。又因
虾体色呈青白而滑腻通明，所以又称为“明虾。”建议在烹饪加工前,一定要清水喂养小时左右,让虾体吐
出代谢物,另外要用刷子洗净其身体上的脏物,同时隐藏了大量泥沙和细菌的肠线也必须剔除干净,再用清
水充分地清洗次。对虾体长而侧扁，长约
18厘米阁下，肉极鲜美。首先产于渤海湾，是陈某国特产之一。目前市场上一等品每斤约 4～5头、烹造
对虾的办法很多，油焖做法是湛江传统风味，取罗汉大虾、琵琶大虾合称“京味三大虾”。那种做法既
烦琐易行，又使虾肉人味。成菜红艳、油亮，滋味鲜、香、甜、咸。但发展至今，小龙虾这种入侵物种
可是远远比足球争气，超越了刹那芳华的香辣蟹水煮鱼⋯⋯独领年，渐渐熬成了“轻奢”。在嗨啤虾起
哄看来，品质一直是餐饮行业的重中之重。为解决前端供应
链散乱和食品卫生安全问题，嗨啤虾起哄依托自身的体量规模
和充足的资金链，在湖北孝感市筹建了一个面积达8000亩的实验
基地作为产品供应链，斥资组建手工刷虾大妈团，这是行业内绝
无仅有的。徐松表示，每只小龙虾都会按照严格的标准化流程，
坚持9道清洁工序，剪头剪尾去虾线，专程从湖北诚邀而来的大
厨，遵循28道传统工序进行焖制作，以保证每只小龙虾端到顾客 餐桌上的高品与美味。 
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