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椒澜：从盐烤切入的另类湘菜

菜品体验
品类丰富 主题跨度大
体验指数：★★★☆☆

从椒澜的LOGO中就可以看出，椒澜
餐厅以辣椒和鱼为特色。在椒澜餐厅的菜
单上，菜品被分为了八个部分，首先是“十
大必点菜”，其次是盐烤 、小炒 、蒸菜 、凉
菜、炖汤、甜品和主食。据椒澜餐厅相关负
责人介绍，椒澜主打湘菜，其中盐烤和宝
腌鱼是其招牌菜品。

据了解，招牌菜宝腌鱼与旺顺阁的鱼
头泡饼也有不可分割的联系，紧挨着椒澜
餐厅就是旺顺阁鱼头泡饼，旺顺阁采用鱼
头，椒澜使用鱼身。鱼头和鱼身均被做成
了招牌菜。 盐烤是椒澜餐厅的主打亮点，
新鲜的海鲜整齐地排列在精选的大粒粗
海盐上并在就餐区现场烤制，让食客目睹
全过程。为此，椒澜王府井店还被称之为
“京城首家时尚盐烤餐厅”。

点评： 从主打湘菜到招牌宝腌鱼，再
到首家时尚盐烤餐厅，旺顺阁椒澜餐厅的

特色似乎有很多， 各大特色之间跨度稍
大，较容易出现两难选择。不仅如此，资料
显示， 今年4月旺顺阁椒澜首店在北京财
富中心开业，旺顺阁椒澜财富中心店的招
牌菜是“逗鱼”和“鱼仙”，均是以鱼头为
主，同一个品牌不同的招牌菜是否利于一
个新品牌在消费者中间打造知名度？

环境体验
小资格调 立足大众消费
体验指数：★★★☆☆

走进椒澜餐厅，一种时尚小资的气息
迎面而来，米黄色的桌椅搭配浅蓝色的餐
具，在灯光的照射下显得幽静舒适。据介
绍， 旺顺阁椒澜餐厅定位时尚年轻人，其
所在地新燕莎金街购物广场目前也以时
尚年轻为特色， 不过从目前的情况看，一
致的人群定位并没有吸引到充足的客源。

餐厅位于王府井新燕莎金街购物广
场七层，从一层大厅可以乘坐三次扶梯直
接到达七层，借助广场内的广告牌可以很
快找到椒澜的楼层位置，但六七层均有餐

厅分布，七层的餐厅相对冷清不少。此外，
受购物广场建筑规格的影响，所有餐厅分
布区略显压抑。

点评： 与当下购物中心主题餐厅引
得食客争相排队的状况不同， 据工作人
员介绍， 椒澜餐厅内有近一半的区域还
未开放营业。 或许是旺顺阁椒澜餐厅的
影响力还不够， 在本就相对冷清的七层
餐厅区， 椒澜餐厅的客流量相比旁边的
旺顺阁鱼头泡饼明显少了许多， 而这也
与新燕莎金街购物广场整体客流量较少
不无关系。

服务体验
形象时尚 吸引年轻人眼球
体验指数：★★★★☆

灰色上衣配低裆裤， 再搭配上贝雷
帽，旺顺阁椒澜餐厅服务人员的装扮时尚
而潮流。进入餐厅，工作人员会细心为顾
客引导，点菜的过程中也为善意地提醒顾
客避免过量、选择合适的口味。为了方便
顾客食用，饮料和汤上桌之前，服务人员

会征求意见主动帮顾客盛好。所有的服务
人员都在努力尝试从细节上追赶海底捞
的服务水准。

点评：细节决定成败，服务水平的高低
也可以从细节中看出。 作为一家新开的品
牌餐厅，注重服务细节显得尤为重要。

北京商报记者 贺陈慧

开栏的话：美食的世界里体验是王道，“没有吃过，就没有话语权”被誉为餐饮业
的一句真理。餐饮业转型调整，传统餐饮企业改菜品、调价格、新开品牌，新一轮行业洗
牌期也就成为了吃货再一次发现美味的探索期。从本期开始，我们便化身吃货，带您走
进那些新品牌或调整之后的餐厅，重新发现美味。

■初尝理由：旺顺阁新品牌
椒澜时尚餐厅一个月前在
王府井亮相。不同于旺顺阁
以往主打鱼头泡饼的餐厅，
在椒澜店内，鱼肉则被做成
了新的招牌菜———宝腌鱼。
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椒澜

食客声音

@amable1313：新开张的，人很少，
鱼很新鲜，很好吃，服务也很好，下次
还来。
@嘟嘟的丢丢： 和旺顺阁是一个老
板，一个做鱼头，一个做鱼身。宝腌鱼
挺好吃，红豆饭个人特别特别喜欢！
@晨微暖：服务和环境都能给四星，味
道只能说凑合了。 水货组合里的蛏子
没有了，多给了几个贝类，虾的个头不
大，而且我怀疑不新鲜，外壳完全软的
粘在虾肉上剥不下来。
@more1010：环境小资，价格不便宜。
@ruidong：不错，地理位置一般。
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