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小大董：
颜值餐厅性价比低

■初尝理由： 作为高端餐饮品
牌， 大董于2014年新推出的副
牌、 位于侨福芳草地的小大董
被视为大董的“经济缩小版”，
据说是专为那些喜欢大董品牌
却又承担不起大董高价的顾客
而设。 在大董光环笼罩下的小
大董究竟何种样貌？上周，北京
商报记者进行了实地探访。

本期主角：
小大董（侨福芳草地店）

美食 体验报告

菜品体验
卖相大于口味
体验指数：★★★★

小大董作为大董的 “经济缩小
版”，菜品一脉相承，价位便宜一半，
成了小资们尝鲜大董意境菜的首
选。上周五中午，北京商报记者在侨
福芳草地地下二层小大董餐厅看
到，虽然位置并不显眼，但这里依然
顾客盈门。

这里的菜单有套餐和零点两
种，套餐大概有8种，价位从68-198
元不等 ，都是一人份量 ；零点菜品
主要也是那些内容 ，再加上几种特
色菜 ，感觉可选品种非常少 。点了
酥不腻烤鸭套餐 、 董氏烧茄子 、芝
士焗蘑菇、 烤牛油果等几道热菜 ，
没想到不到5分钟菜品已经纷纷端
上桌。

“上菜速度也太快了，是现做的
吗？” 同行的友人不禁发出疑惑。烤
鸭卖相很棒，皮酥肉嫩，不过缺了刚
出炉的那股热乎气。卷饼韧性不错，
可凉得太快，四周还起了硬皮。董氏
烧茄子、芝士焗蘑菇更是刚端上桌，

夹到嘴里就是温的。
但由于菜式精美， 邻座女孩兴

奋地不停用手机给菜品拍照， 对面
的男友却显然不太满意：“中看不中
吃呀。这15元一份的烤牛油果，只给
半个；38元的红烧肉只有4块； 赠送
的甜品蒲公英棉花糖， 里面只包裹
一颗山楂，哄小朋友还差不多。”

环境体验
艺术范儿足
体验指数：★★★★

侨福芳草地是北京颇具艺术气
息的购物中心， 坐落于此的小大董
同样艺术范儿十足。 餐厅整体大概
400平方米 ，以黑白为主色调 ，装修
风格简约时尚。局部淡绿色墙面，增
加了一抹小清新味道。

小大董摒弃了传统的中式圆
桌 ，店内全部采用时尚方桌 ，宽大
的木质座椅坐起来很舒适 ，餐具器
皿也都是独家定制 ，青花瓷风格古
朴典雅 。不过 ，可能是为了在不大
的空间内尽量多安排餐位 ，小大董
的餐桌之间距离较近 ，给人局促的
感觉。

服务体验
缺少主动性
体验指数：★★★

小大董的服务生无论男女都很
年轻，态度也亲切有礼。由于初次到
店体验，点菜速度较慢，负责点菜的
小伙没有一丝不耐烦。

然而， 作为一个人均消费150元
左右的餐厅，小大董的菜单居然是用
A4纸彩打的， 外面套了个塑料夹，实
在太简陋了。由于经常被翻阅，菜单
边缘都起了毛边，直接拉低顾客的消
费感受。对此，店家的解释是由于是
新餐厅，菜单还没有最终定型。

用餐过程中的主动服务则基本
没有。 这里的菜品多数都是盘子很
大、菜量很小，夹几口就没了 ，摆在
桌上还很占地， 但服务员一般不会
主动撤盘，需要顾客招呼才会过来。

店内有免费WiFi， 消费小票可
以兑换停车券， 首次关注小大董的
官方微信还可获赠 30元代金券两
张，可如果顾客不问，服务员都不会
主动告知或提示这些优惠活动。

北京商报记者 徐慧

·资讯·

养津堂燕窝进军北京

北京商报记者昨日获悉， 香港知名养生滋补品品
牌养津堂已进入北京，目前主要以燕窝产品为主。据北
京“养津堂·即食·燕窝”负责人刘倩介绍，“不同于市面
上普遍售价较贵的燕窝， 养津堂燕窝采用印尼特级和
一级白盏制作，香港名厨团队调制，口感好、品质高、价
格亲民， 我们的理念是打造每个老百姓都吃得起的平
价高品质燕窝”。

即食燕窝不需要繁琐的加工制作过程， 只需要加
热20分钟即可食用。此外，其他品牌的即食燕窝只有冰
糖一种口味， 而养津堂燕窝则拥有冰糖椰汁、 红豆花
生、米酱燕窝、玉米燕窝等多种口味，适合口味不同的
消费者。据悉，燕窝可增强自身体制、养颜护肤，是养生
首选。每周吃点儿，青春流失慢一些、身体体质好一些。

北京商报记者 程拓

餐饮采购成创业新风口

前百度副总裁俞军加盟国内O2O餐饮采购平台
大厨网后，近日首次向媒体透露，他选择加盟创业公司
首先考虑的是行业大势。“农产品的城市流通领域是互
联网创业的下一个风口。 这个领域将诞生很多家百亿
美元的创业公司。”

据俞军介绍，“我们大多数人享受农产品， 都是通
过遍布全国数以百万的各类餐馆。 但在农产品进城到
餐馆的‘最后一公里’，这个领域的产业格局还很落后，
当然这个领域想象空间和机会也很多”。这个市场在欧
美发达国家早已风生水起。美国餐饮供应链品牌Sysco
一年营业额为444亿美元，占据25%的市场份额。但在
中国，2015年预计中国餐饮业年营收突破3万亿元，但
在供应链领域却没有出现有竞争力的巨头。

2015购物中心热捧餐饮

北京商报记者昨日获悉，RET睿意德中国商业地产
研究中心共同发布的 《购物中心餐饮发展研究报告》显
示，目前，餐饮已成为购物中心营业额增长的重要动力。

据了解，在过去购物中心的招商法则中，业态分布
主要分为购物、餐饮和娱乐三大板块，购物、餐饮、娱乐
为52∶18∶30的业态分配。由于购物利润较高，因此在三
者之中占比最大；而餐饮由于承租能力较差，在购物中
心的主要业态中连20%占比都不到。 餐饮崛起的最根
本原因在于，体验式消费是不可取代的。这几年，由于
电商对实体店的冲击较大， 因此餐饮这门需要到店才
能实现的消费体验业态成为各大购物中心热捧的业
态。如今，购物、餐饮、娱乐各为52∶18∶30的黄金比例逐
渐被打破，业态占比逐渐演变成各占1/3。


