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企业团购传递祝福

7!全家福∕&&元

铁盒包装!外观大气!名字喜庆

温馨!内含玫瑰细沙"奶油椰蓉"莲蓉

月饼"上等五仁"蛋黄莲蓉等!品种囊

括了新雅经典之作!性价比非常高#

8!典雅双式∕,!&元

秉承一贯的创新风范! 今年!新

雅推出了蛋黄酥与广式月饼的双式

组合!给了大众更多选择$ 典雅双式

既含玫瑰细沙%奶油椰蓉"上等五仁"

蛋黄莲蓉等新雅月饼最经典的&四大

金刚'!又含有 !枚蛋黄酥!让味蕾的

感觉更加丰富$

送给长辈尽显孝心

7!七星伴月∕,9&元

&七星伴月'这个名字听起来就

很温馨! 让人想起儿孙绕膝的场景!

和中秋的团圆气氛十分吻合$礼盒内

含 "个小月饼和 #个大月饼!很多家

庭喜欢在中秋节这一天!将大月饼全

家分而食之!代表了&有福同享'(而

"个小月饼则留给父母平时两人分

而食之!每次进食适量!既不浪费又

不增加肠胃负担#

8!富贵提篮∕::&元

提篮包装!古色古香!内装 #$只

月饼!既有豆沙%莲蓉%五仁等传统品

种!又有栗蓉%抹茶等时尚口味#

商务馈赠卓越之选

7!五福至尊∕:&&元

新雅限量生产的手工精品月饼!

港式加头纯正白莲双黄!最能体现新

雅原料精良%工艺精巧的特色!每只

月饼都由高级技师手工制作!是能让

你和你的朋友都击节称赞的选择#

8!皇品鲍翅月∕+*&元

新雅的月饼大师选择上等南非

鲍鱼% 大排鱼翅为原料! 经新雅粤

菜馆烹饪大师精心加工! 采用独特

工艺制成馅料! 做成月饼# 其馥郁

的香气% 醇厚的口感让品尝者经久

不忘#
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如果你以为，现代化厂房替代了传统的手工作坊，机
器化生产替代了师傅的精雕细作，人的能动性就变得不
那么重要的话，那么，你绝对错了。

尤其是对于月饼这类凝结着深厚饮食文化的节令食
品而言，生产者的经验、技艺、责任心，依旧是不容置疑的
第一要义。

所以，才有更多的人，在选择月饼的时候，毫不犹豫
地将品牌作为首先考虑的对象。

这一观念，在我们走访了新雅粤菜馆的食品生产基
地之后，变得更加清晰和坚定。

! ! ! !在对原料和包装逐一走访之
后，“好月饼这样出炉———新雅月
饼全程行”的第三站，安排在新雅
粤菜馆的食品生产基地。

这里，毫无疑问是月饼生产最
重要的环节，也是最具神秘色彩的
地方。

理由很简单：同样是做月饼，
不同的企业可以采购同样的原料，
购买同样的设备，但是，绝对没有
办法拥有同样的技术力量和配料
秘方。

这，就是老字号的魅力所在。
新雅粤菜馆 !" 年历史的金字招
牌，因此熠熠生辉，让人充满向往。

但是，走进新雅食品生产基地
并不是那么容易的。
第一道关，是换服装。穿上白大

褂、戴上白帽子、拉上白口罩。虽然
大家被安排走的是参观通道，但是，
卫生制度依旧严格得令人咋舌。
第二道关，是洗手。打肥皂、揉

搓、冲淋，样样都有时间限制。陪同
大家参观的糕饼高级技师徐虎兴
厂长说，如果是员工，还要用消毒
水消毒，再添一重保证。

第三道关，是冷风喷淋。就是
进入一个密封的通道，通道里有出
风口，风力很大，吹掉身上细小的
灰尘。徐厂长又说，如果是进入车
间的话，还要加上紫外线消毒。

终于，我们可以亲眼目睹新雅
月饼的生产过程了。

车间，一尘不染，井然有序；工
作人员，全身被白色包裹，仅露两
只眼睛，好似在做医疗实验；设备，
排列整齐，工作顺畅，让人一看就
感觉到大企业的风范。
“到底现代化程度高了，所以

月饼质量越来越好。”随访团中，有
人这样说。话音未落，徐厂长就发
话了。“你这话，说对也对，说不对
也不对。”
为什么？所有人几乎异口同声

地发问。
徐厂长笑了。“你看，我们的烘

烤流水线是国内领先的，现代化程
度很高，工作人员大大减少，这些
当然能减少失误率，降低劳动强
度，增加生产速度，提升安全卫生。
但是，并不是机械化程度高了，月
饼就容易做了。越是流水线使用率
高，越是需要经验支撑。”

这时，大伙正好走到烘烤车

间，看到长长的隧道式自动化烤炉
被分成了两截，中间处还站着 #名
员工，往月饼上涂着什么东西。徐
厂长问道“你们知道，烘烤为什么
要分两次吗？”见没有人答话，徐厂
长这才慢悠悠地揭晓谜底———第
一次烘烤，是将月饼的外表烤干，
然后再在月饼表面涂上蛋清，进行
第二次烘烤，“涂蛋清可以让月饼
色泽更光亮，入口更香软，我们叫
‘扫蛋’。但是，生月饼上不能涂蛋
清，不然会因为水分太大使月饼表
面的文字、花纹变形，一定要第一
次烘烤外观定型后再涂蛋清。但
是，第一次烘烤时间又不能太长，
否则馅料半熟不生，再烤第二次口
感会有影响，还会有焦味。多少时
间合适？这就要看技术和经验了，
甚至还和天气有关呢！”徐厂长的
一番话，引来了大家赞叹的目光。

徐厂长还告诉大家，机器毕竟
是机器，不可能不出一点纰漏，因
此，人工监控就显得更加重要。“你
们看，那是在做‘气密试验’，就是
将包装好的月饼放到装满水的气
压桶里，然后加压到 # 公斤，看月
饼是否漏气。有些企业是拿 $%&'

$(&的月饼出来抽检，而我们新雅
的抽检比例达到 )%&。”“到底是
品牌企业，把关就是到位，难怪品
质好。”大伙悄悄议论，认可之情溢
于言表。

尤其值得一提的是，为确保食
品质量安全，新雅在月饼生产全面
开炉后，特地委托国家食品质量监
督检验中心，对其月饼的生产过程
及质量进行安全检测，并主动将每
批次产品的样品送检。新雅希望借
助权威机构最先进的专业检测设
备及丰富的检测经验，对月饼生产
的全过程进行严格把关。

走访的最后程序，是品尝刚刚
出炉的新雅月饼。新雅人客气地
说：“请大家提提意见。”月饼端上
来，会议室里立即有一股醇厚的香
气弥漫开。放眼望去，月饼饼身饱
满，字迹清晰，色泽金黄泛着微亮
的油光，翻过来看，饼底不焦不塌，
颜色纯正。尝一口，皮薄馅满、甜而
不腻、软而不烂、酥而不散、糯而不
粘、粉而不干、香而不呛，回味间齿
颊留香。“新雅真是当得起‘广式月
饼专家’这一称号！”不知谁说了一
句，立即引起了一片的附和声。

! ! ! !若说效率，它的效率实在不高：机
械化月饼生产车间，一天可以生产 *(

万只月饼，可是一个手工月饼生产车
间，一天只能生产 $+*万只月饼。
若说难度，它的难度实在惊人：

别的不说，单说包馅环节，不练上几
个月，根本不可能将月饼皮做到厚薄
均匀的程度，露馅更是常事。

可新雅硬是将手工月饼车间保
留了下来。

在新雅粤菜馆当家人陈耀良看
来，月饼不仅是美食，更凝结着深厚
的文化。“新雅做手工月饼有近 ,%年
历史，它既是新雅的传统，也是中国
饮食文化的结晶，不能在我们这代人
手中丢掉。”陈总说，新雅的手工月饼
车间里有近 )%个月饼师傅，年龄最

大的达到了 "!岁，年轻的 )%多岁，
实行的是“传帮带”、“心口相传”的模
式，一年四季业务不丢。“我们要将中
国传统饮食文化的技艺传下去，不让
它失传！”

用“供不应求”来形容新雅生产
的手工月饼，绝不夸张。由于限量生
产，每年离中秋节还有一个月，手工
月饼就会被预订一空。理由很简
单———老吃客吃出来，手工月饼和机
制月饼的味道，就是不一样！
哪里不一样？原来，机制月饼揉

面、裹馅、包料、成型都由机器完成，
比较紧密；而手工月饼无论饼皮还是
馅心都相对松软一些，口味上更偏重
传统，因此格外受到老吃客的喜爱。
如果你想尝一尝，可要早早预订哟！

手工月饼，名店精品

必有一款为您而造
———对号入座帮您挑选新雅盒装月饼


