
清蒸石斑鱼

盐焗花螺

旅宿海岛，怎能不尝一
口“鲜”？在珠海万山海洋开
发试验区的外伶仃岛，吹着
温暖海风、看着醉人落日、品
着蹦跳海鲜，就是这里最正确的旅游打开方式。
日前，笔者来到了海馨悠活度假酒店，在悠活池
畔餐厅领略到别样的八“鲜”过海美食盛宴。

目前，外伶仃岛海馨悠活度假酒店正举办第
七届八“鲜”过海畅享海鲜美食节。该酒店联合
海岛渔船在伶仃洋周边海域捕捞，不经过任何中
间环节，直接将生猛海鲜送到餐厅。据餐厅负责
人介绍，此次美食节所有海鲜均为深海野生海
鲜，经过精挑细选，及时为客人烹调，真正让客人

感受到深海原生态海鲜美食。
笔者了解到，这份八“鲜”过海的海鲜主

要有伶仃三宝、大鱼、大虾、大蟹、南海特有小
龙虾、贝类及深海金枪鱼刺身等海鲜八种，并
采用多种烹调方式制作，真正让人体
验到海鲜从海里到碗里的距离，就像
是从碗里到嘴里的距离。

领略别样的
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集思汇智
知名专家学者齐聚珠海

本届十字门金融周以“深度合
作，多元赋能——琴澳金融与企业
家对话”为主题，邀请多位业界知名
专家学者、企业家代表齐聚珠海，包
括原重庆市市长黄奇帆、亚洲基础
设施投资银行行长金立群、中国证
券监督管理委员会原主席肖钢、十
二届全国人大外事委员会副主任委
员赵白鸽、中国职业技术教育学会
会长鲁昕、原中国保监会副主席周
延礼、中国外文出版发行事业局原
局长周明伟、华夏新供给经济学研
究院院长贾康、国务院发展研究中
心社会发展研究部室主任周宏春、
中国医药创新促进会执行会长宋瑞
霖、数字资产研究院院长朱嘉明等
业内专家，礼达基金、广发证券、
JCP境成资本、中关村股权投资协
会等资本市场大咖，招联金融、工银

澳门、横琴人寿、横琴金投等两地金
融机构，中国土木工程集团、京东方
科技、奥美特科技等实体经济企业，
京东数科、瀚德科技、天星数科等金
融科技企业，毕马威中国、瑞丰德
永、竞天公诚等专业服务机构。

另外，澳门特别行政区经济财
政司、澳门金融管理局、澳门银行公
会、澳门保险公会等代表也深度参
与了此次活动，共话琴澳金融与产
业合作，为两地高质量发展汇聚智
慧力量，带来一场丰富的知识盛宴。

广开言路
深入分析当下经济形势

本届十字门金融周注重突出权
威性、专业性、全球性、创新性、前沿
性和交互性，开设高层讨论会、专题
报告会和高层咨询会、开幕式论坛、
琴澳金融与企业家对话、“金融+”专
题论坛（跨境资本、双循环、数字经
济与数字科技）五大板块。

通过主旨演讲、高端对话、圆桌
讨论等环节，详细分析了当前国内
外政治经济变化形势，提出金融创
新的本质是优化供给，金融创新必
须守正，并指出横琴在“双循环”新
发展格局下，发展金融业拥有得天
独厚的产业优势。

畅聊数字经济、数字货币、健康
产业、跨境资本、琴澳保险等行业热
议话题，集思广益，力争解决琴澳金
融发展面临的关键挑战，共创行业
美好未来。

重磅首发
多项研究成果先后发布

除专家学者对琴澳合作发展贡
献智慧外，在本届金融周的开幕式
及分论坛上，多项研究成果也先后
发布。

首 先 发 布 的 是“ 数 链 计 划 ”
（DigitalAllianceInitiative）。“数
链计划”将在国家“双循环”新发展

格局下，以横琴粤澳深度合作区为
平台、以区块链技术为基础建立数
字经济网络，促进科技、资本、信息、
人才等创新要素配置，实现科技、经
济、社会、文化均衡发展。

其次，中国经济信息社与蒙格
斯智库联合发布了《双循环格局下
的琴澳合作发展报告（2020）》，指出
了粤港澳大湾区与“双循环”之间四

个方面的联系。
另外，资本邦控股集团发布了

《2020中国企业境外上市研究报
告》，向与会嘉宾详细分析了中国企
业境外上市情况。零壹智库携手数
字资产研究院、横琴智慧金融研究
院共同推出了《数字货币蓝皮书
2020》。

（文/图 何叶舟）

今年以来，珠海横琴新区商务局坚持以优化政务服
务为切入点，创新工作方法，深化流程再造，推出“云服
务”，依托政务服务“云上走”，跑出审批服务“加速度”，
推动企业复工复产和涉企事项申办驶入“快车道”。

提供“云沟通”
实现服务群众“零距离”

为进一步提高工作效率、方便企业群众，横琴新区商
务局依托横琴企业专属网页平台，利用智能客服、IM即
时通讯等功能，为企业提供“云沟通”服务，构建企业专
属QQ咨询群、民生热线、IM（即时通讯）“三位一体”企
业诉求在线疏解服务厅。该服务厅针对业务办理过程中
的难点，明确专人及时解答事项办理中的操作指南、填
报要点、注意事项等各种问题，让企业和政府“足不出
户”即可面对面沟通。

截至目前，企业诉求在线疏解服务厅已解决线上咨
询近10万件。

提供“云申报”
按下补贴申领“快进键”

为加快推进横琴新区企业复工复产优惠政策落地见
效，助力企业有序高效复工复产，足不出户共同防

“疫”。横琴新区商务局联合区各业务部门研发“应对疫
情帮扶企业社保补贴申领”“2019年度金融类企业奖励
申报”企业研究开发费补助资金管理”等十余项线上申
报功能，企业只需登录横琴企业专属网页点击相应的业
务模块，填写法人、银行等基本信息并上传随附证明材
料即可完成线上申报。

此外，为进一步简化申报流程，将之前上线的“知识
产权奖补资金申报”功能优化升级，有效减少了企业申
报资金补贴时间和成本，借力“云”技术手段助力企业
申领资金补贴。

提供“云审批”
打造业务审批“新模式”

横琴新区商务局依托广东政务服网、横琴企业专属
网页、“琴易办”APP、横琴在线微信公众号等载体大力
推行“网上办”“移动办”“预约办”，推动各类审批业务上

“云”，实现审批业务办理全流程“不见面”。引导各业务
部门将申请材料通过网办系统传送，推动政务服务窗口
协调联动，在最短的时间内完成审核并将结果反馈至业
务单位，做到了全程“零接触”，最大限度地方便了办事
企业群众、推动审批工作提质增效。

通过“云审批”服务模式，各业务部门已完成应对疫
情帮扶企业社保补贴申领、2019年度金融类企业奖励申
报、中小微企业风险补偿金项目线上备案等10余件审
批业务。 （何叶舟）

最大一笔刷卡消费9万元
今年的“双 11”狂欢季，分为 11

月 1日和 11月 11日两波战线进行，
其中11月1日-10日，广发信用卡支
付总金额累计达694亿元，线上支付
总金额达229亿元，占比32.3%。

11月 1日第一波“尾款日”线上
交易达 36.8亿元，同比增长 139%。
11月11日第二波高潮日线上交易共
1085万笔，达 49.4亿元。11日当天

刷卡峰值在零点零分，高达每分钟
79859笔，然而这并不是结束，当天
23时59分的最后一秒仍有20168笔
卡点秒杀成功，不给“双 11”留任何
一笔遗憾。据悉，当天最大一笔消费
为9万元。

广发信用卡优惠不停歇
随着直播带货兴起，逐渐发展成

为主流趋势，各大电商平台订单多
是来自深夜直播间。“双 11”当日，

广发信用卡用户在快手刷卡交易
240万元，笔均金额96元，在抖音刷
卡交易金额达 74万元，笔均金额
188元。据了解，支付宝作为主要
支付渠道之一，广发信用卡“双 11”
当 天 支 付 宝 消 费 23.7亿 元 ，达 到
483.6万笔。

广发信用卡致力于为持卡人提
供更优惠便捷的线上消费，“双 11”
虽已结束，但各种优惠活动还在继
续。以超级广发日活动为例，涵盖周
五超级发发发、疯狂购和饭票、周周

刷有礼四大系列优惠活动。每周五
单笔消费满 10元，即可获取消费授
权码，有可能得到1888元刷卡金、30
元加油金、380里程、星巴克30元代
金券等奖品。同样是周五，还有周五
疯狂购和饭票活动，每周五10点，各
类大牌五折起随心选，最高可 24期
免息分期。除周五活动外，还有每周
的周周刷有礼，即日起至11月29日，
报名活动即可抽取最高28900积分，
每周瓜分6亿广发积分，积分可用于
广发商城进行兑换。

珠海横琴新区商务局推出“云上
服务”

推动企业发展
步入“快车道”

广发信用卡“双11”战报：“双 11”购物狂欢季
落幕之后，各平台战报也
接连发布。广发信用卡
发布《2020年广发信用
卡“双 11”白皮书》指出，

“双11”当日，广发信用卡
线上交易总额达 49.4亿
元，交易笔数达 1085万
笔。而从 11月 1日至 11
月 11日，“双 11”狂欢季
期间，广发信用卡网上支
付交易总额达到 278.3
亿元，同比去年的 199.4
亿元增长了39.6%。

狂欢季线上交易278.3亿元

第三届十字门金融周闭幕

为琴澳高质量发展汇聚智慧力量
第三届十字门金融周日前结束，期间专家学者们齐聚

一堂为琴澳合作发展贡献智慧。据悉，自2018年首届十字
门金融周成功举办以来，横琴新区紧密结合琴澳发展现状，
关注当前金融热点话题，将十字门金融周打造成业内具有
影响力的年度盛宴之一。

实话说，这道黑松露酱爆元贝端上餐桌的
时候，笔者就没有多看一眼的，因为它的卖相平
平无奇，但只要品尝一口，就能感觉到它口感的
千变万化。

其实口感的多层次性是来自于其元贝本身
的爽脆再加上黑松露酱的一起爆炒而产生的化
学作用。据大厨介绍，这个元贝就是珠海“日月
贝”的原型——飞螺。它壳体一面呈玫瑰色，另
一面呈淡黄色，形状也有点像带子，所以也称日
月贝、日月螺、带子螺。据说这个螺在水上游得
像飞起来那么快，难怪进口的口感那么鲜甜爽
脆。再加上黑松露酱，的确是一种奇妙的口感。

石斑是较名贵的一种鱼，
通常生活在海底有礁石的地
方，它习惯在石缝中游弋，因此
泥沙地是不会有石斑的。石斑
生性贪食，以吃其他鱼虾蟹类
为生，所以渔民说石斑不但好
吃，而且吃得很高级，但它的生
长期较长。现在的石斑大多是
网箱养的，食物以蓝园鲳等小
杂鱼为主。据渔民估算，一般
条件下，喂七斤小杂鱼才能长
一斤石斑。网箱养鱼一般养青
斑、芝麻斑。因此，吃石斑常常
能代表一顿海鲜的档次。

悠活池畔餐厅的清蒸石斑鱼，是选择野生石
斑鱼，配上独家调制的酱油，加以大厨长年累月
的火候控制，仅少许葱丝就已经把一条清蒸鱼做
得相当出色了。石斑鱼的鱼肉跟普通海鱼不一
样，它是特别的Q弹，吃鱼肉吃出不一样的质感，
这也是石斑鱼矜贵的所在之处。

光看图片，你会以为这是迷你版的小鲍鱼
对吧？其实非也，这可是大名鼎鼎的外伶仃

“三宝”之一——将军帽。
将军帽是一种海洋贝类，又叫槭，因其壳

面隆起，状似清代官员戴的帽子，渔民称其为
“将军帽”。将军帽像其他绝大多数贝类一
样，缘石而生长，其肉身紧吸在石头上移动，
底部没有硬盖保护。小小的贝壳紧紧吸附在
岩礁上，一般很难拔得开，得借助薄钢片之类
的锐利工具才能将其拿来下。

将军帽肉质较脆，富有弹性，吃起来韧性
如鲍鱼，故又有“假鲍鱼”之称，是下酒的美
味，营养相当丰富。悠活池畔餐厅的这道蒜

蓉将军帽，一口一点脆
肉嫩爽，让人有种停不
下嘴的冲动。

花螺俗称“花螺”“东风螺”“海猪螺”和“南风螺”，分
布于我国东南沿海及东南亚、日本等地。在外伶仃岛，
花螺更是高频率上桌的一道大海原味。

花螺价格比较昂贵，通常市场上要80元以上一斤，
而在海岛就大概 60元至 70元，属于中高档的海鲜食
材。一般来说，人们烹调花螺会采取白灼或者辣酒煮的
方式，而悠活池畔餐厅的大厨则选择了一种少见的做法
——盐焗花螺。

据大厨介绍，盐焗花螺是选择粗盐铺平煲仔，然后
加入花椒、香叶等调味料，焗大约8分钟即可。有意思的
是，花螺不能随便摆放，它必须是口朝上，即只能尾巴插
进盐堆里。“如果不小心将花螺弄倒了，花螺口就会混入
一口浓浓的盐，导致整个螺肉的鲜味就会消失了。”

果然，如此做法的花螺，外层看似密布了盐粉，但吸
进口中却只感到适中的鲜香。它肉质鲜美，香脆可口，
再搭配上漂亮的外壳，特别吸引。

蒜蓉将军帽

黑松露酱爆元贝

对于非广东人而言，濑尿虾这个名字真让人挠头，难道这个虾
还会失禁了？其实濑尿虾就是皮皮虾，它亦称东方虾蛄。据说它
一离水尾部会有液体流出，所以广东人就很形似地称其为濑尿虾。

据了解，每年汛期过后的春季是濑尿虾产卵的季节，这个时候
食用为最佳。食用濑尿虾的最佳月份为每年的4月到6月间。春
季的濑尿虾肉质非常饱满，味道鲜美。中老年人、孕妇和心血管疾
病的患者，缺钙导致小腿常抽筋的患者都特别适合食用濑尿虾。

当然，如果在海岛那就另说了。在外伶仃岛，基本上一年四季
都能吃到濑尿虾，区别只是在于有膏或者没膏。据大厨介绍，想区
分一个濑尿虾有没有膏，就看尾部的壳，如果带有橘黄色就是有膏
的濑尿虾。

这次我们吃的椒盐濑尿虾就是一种典型的广东海鲜做法，辅
料有蒜茸、红椒、料酒、姜末、椒盐等。将濑尿虾用水洗净，蒜剁茸、
椒切碎。将油锅烧热，入濑尿虾煎至外酥内软，滴料酒，铲起备
用。将蒜茸、红辣椒、姜末入锅爆香。濑尿虾放入锅中炒匀，将炒
好的濑尿虾加入椒盐即成。

作为一道下酒菜，平时吃的时候，可以连壳一起吃下去。大厨
也向笔者揭秘，虾壳的脆是因为把虾炸了两次，所以即使吃虾壳也
特别有感觉。

椒盐濑尿虾

第三届十字门金融周现场

清蒸石斑鱼

椒盐濑尿虾

盐焗花螺

蒜蓉将军帽

黑松露酱爆元贝


