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近日，省质监局组
织开展了全省热泵热水
机 （器） 产品监督抽
查，抽查了杭州、嘉
兴、宁波、温州、金
华、台州6个地区14家
企业的 14批次热泵热
水机（器）产品，结果
有2批次不合格，其中
包括宁波爱握乐新能源
科技有限公司的产品，
其不合格项目为“制热
量”。

宁波市质监局提
醒，当前，热泵热水机
（器） 产品品牌较多，
质量也参差不齐，建议
消费者选产品时尽量选
择品牌口碑和售后服务
较好的商品。

另 外 ， 制 热 量 ≤
24.36kw的热泵热水机
（器）属于CCC强制性
认证产品范畴，消费者
在购买该类产品时，应

注意产品是否已通过
CCC强制性认证（应贴
有CCC认证标志）；制
热量＞24.36kw的热泵
热水机（器）属于工业
产品生产许可证的管理
范畴，消费者在购买该
类产品时，应注意产品
是否已通过生产许可
（应标注生产许可证XK
编码标识）。

在购买热泵热水机
（器） 产品时，消费者
还应选择贴有能效标识
的产品，并尽可能选购
能效等级较高的产品，
以减少产品使用能耗，
有效降低使用成本。电
器产品的零部件、材质
决定了产品的性能指
标，因此在购买产品时
要货比三家，不要选购
价格明显低于市场平均
价的产品。

记者 朱锦华

接下来几天持续低
温，有关人士提醒，驾
驶柴油车的市民要多留
一个心眼。

眼下，市场上有不
少品牌的车型是使用柴
油的。在一般情况下，
是使用 0 号柴油。然
而，在寒冷的冬天，情
况就会不一样。为此，
该人士提醒柴油车车
主，近期使用爱车，应
尽量加-10号柴油。

据介绍，宁波地区
零售的柴油按凝固点划
分为2个标号：0号和-
10号。选用哪个标号的
柴油，主要是根据使用
时的气温来决定。如果
选用柴油不当，发动机
中的燃油系统就可能结
蜡，堵塞油路，影响发
动机正常工作。一般而
言，-10号柴油适用的
气温为4℃至-5℃。

“-10 号柴油属于
季节性销售油品，一
般每年只会在12月、1
月进行集中销售。”中
石化宁波石油营销部
负责人说，由于每年-
10 号柴油的销量占比
较低，加之因不同标
号的柴油需要不同的
油罐来储存，所以并
非所有加油站都有-10

号柴油销售。
也有市民反映，去

某些加油站加油时，发
现没有-10号柴油，那
该怎么办？上述人士表
示，车主也可以在油站
内购买降凝剂来应急，
在柴油中添加降凝剂可
防止柴油结蜡，解决柴
油车被冻住和无法启动
的问题。

■知识延伸

轻柴油按照凝点分
为不同的牌号，每种牌
号都有对应的凝点和冷
滤点指标。0 号轻柴油
就是指这一牌号的柴油
凝点不高于 0℃，其对
应的冷滤点指标为不高
于 4℃。因此人们常常
会认为，0号柴油在0℃
时还能正常使用，这实
际上是一种误解。准确
地讲，凝点为 0℃的 0
号柴油只能在高于其冷
滤点 4℃时才能正常使
用，而在冷滤点及其以
下的温度时，该柴油已
经不能通过滤网 （或滤
清器）；当温度降到0℃
时，该油会失去流动性
而呈现凝固状态。

记 者 史娓超
通讯员 何 登

全省热泵热水机抽查结果发布

宁波一产品“制热量”不合格

接下来几天持续低温

“喝”柴油的车要多留个心眼

花三五十元就能品尝三五种海鲜
半自助的象山海鲜面走平价路线颇有人缘

透骨新鲜的虾蟹、风干的
鳗鲞、肥美的蛏子……这些象
山海鲜味道鲜美，价格普遍不
菲。不过，一些吃货朋友可不
那么认为，其实，一碗热气腾
腾的海鲜面就可以让你领略正
宗象山海鲜味。海鲜面里包含
了多种海鲜，和面食一起烹
煮，口味独特。近日，记者根
据吃货朋友的推荐，特意到象
山港畔品尝了传说中可以满足
对象山海鲜所有念想的胖嫂海
鲜面。

根据吃货朋友的推荐，记者
上周三中午12点左右找到了位于
象山丹城天安路的胖嫂海鲜面
馆。这一带小餐饮店密集，胖嫂
面馆门面不大，不过非常干净。
一到店里，只见点菜台上整整齐
齐摆放着几十种食材，有蛏子、
牡蛎等贝壳类的，也有已经煎得
两面发黄的小黄鱼、鱼块及鱼丸
等半成品，还有切成小块的鳗
鲞，当然更不缺养在鱼缸里的鲜
活白蟹、白虾、虾蛄等，看上去
海鲜的品类和普通海鲜餐厅相
似。正好遇到饭点，到店里的食
客络绎不绝，多数顾客都是熟门
熟路，对着格子铺里的海鲜要上
三五种，然后指定主食。主食有
五六种，分为面条和米线，面条
又分为刀削面、宽面和干面等。
食客点单后，服务人员把食客指
定的食材拿到后厨烹煮。负责点
单的大姐告诉记者，每碗面都是
现煮，一般需要10分钟左右。

记者仔细观察了食客们点的
货品。一般是鲜鱼一条，鲳鱼或
者小黄鱼两选一，然后添加三五
只白虾以及牡蛎、鳗鲞，然后再
搭配些绿叶菜，包括芹菜、青
菜、菠菜等，最后指定主食。看
上去，海鲜面的加工过程并不复
杂。

记者选了白虾、小黄鱼及蔬
菜。点单时，记者随机采访了一
位顾客。他说，面馆里海鲜品种
丰富，一碗汤面可以加白蟹、鲳
鱼等，可以吃得很丰盛。如果想
多品尝几种海鲜，那么价格也会
攀升。这里的每碗面价格都是根
据实际点单来计算的，丰俭由己。

记者花了30元，等了10分
钟左右，吃上了一碗鲜美的热汤
面，并品尝到白虾、蛏子、小黄
鱼三种海鲜。品尝后感觉的确不
错，这碗面混合了海产品的鲜和
淡淡的面香，而鱼虾依然保持原
有的鲜美。

花三五十元
能品尝三五种海鲜

吃完热汤面，看
到胖嫂手上提着四五
包蔬菜、鱼杂，匆匆
忙忙赶到店里。她一
边放下手头的新鲜食
材，一边和记者聊起
了海鲜面。这么多种
海鲜随意搭配在一
起，口味能保证吗？
对于记者的疑问，胖
嫂非常爽快地说，海
鲜面馆已经开了 20
多年，根据她的经
验，各种海鲜煮面都
很鲜美，现在共有五

六十种食材，基本囊
括了本地海鲜。当
然，她也是有所选择
的，一般会根据季节
来搭配，而一些豆制
品、绿叶菜等也都是
精心挑选的。比如芹
菜同时也是一种调
料，和海鲜一起煮起
到调味的作用。而面
条的品种也逐步增
多。为了保证品质，
都由指定商户供应。

一碗简单的海鲜
面，却卖得有声有色，

胖嫂道出了美味秘诀：
“各种食材我都是挑新
鲜的买，尤其这碗汤下
足了功夫，用筒骨熬煮
8小时，都是每天新鲜
煮新鲜吃。”胖嫂说，开
面馆她没拜过师傅，对
美食都是靠直觉，还有
顾客们的反馈，然后自
己慢慢调试。她说，海
鲜和高汤、面食搭配，
就能烹煮成美食。本地
顾客喜欢，很多外地游
客也爱吃，而且可以一
次性吃到好几种。

美食秘诀：一锅高汤至关重要

经历：曾一人兼任采购、伙计、大厨

寻找乡村美食 

说起开面馆的经
历，胖嫂又聊开了。
胖嫂的真名叫黄春
云，是地道的象山丹
城人，因为圆脸显得
略胖，顾客们就喊她
为胖嫂。至于她的真
名，知道的人反而不
多。

胖嫂清楚地记得，
面店开于1996年，以
前她一直在工厂打工，
而结婚生下孩子后，如
果每天打卡上班就无
暇照顾孩子，于是她琢
磨着开一家面馆。当年
象山已有海鲜面馆出
现，因为她自己爱吃海
鲜，于是投入5000元，
在丹城租了一个小店
面，每月租金500元，
小打小闹开张。因为店

小，同时也是为了节省
成本，采购、伙计、大厨
等全部自己一人兼任。
黄春云热情能干，小小
面店开张后，生意还
挺红火。这样胖嫂单
枪匹马经营了 7 年
后，店面搬到了现在
的地址。而这 7 年
中，象山海鲜面馆越
开越多。在激烈的竞
争中，胖嫂面馆的生
意也越来越好。她认
为，海鲜虽贵，但海
鲜面的价格还算实
惠，花上三五十元就
能品尝三五种海鲜，
这还算大众的价格，
可能也是近年来海鲜
面受欢迎的重要原因。

记 者 谢昭艳
通讯员 张 霞

海鲜面 记者 谢昭艳 摄

如果您遇上好的
乡村美食，可以通过
本报的宁波乡村旅游
微信号 （扫上方二维
码） 向 我 们 提 供 线
索，我们会安排记者
前往探访。


