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美食 体验报告
鲜芋仙PK仙芋世家

台式甜品店欠缺“台式服务”
本期主角：台式甜品
■初尝理由：

捂了一个冬天， 在略显干燥的春季释放自
己，甜而不腻、养生清润的台式甜品不失为逛街
休憩、 约友闲谈时的不错选择。Q弹爽滑的芋
圆、新鲜芋头、地瓜再搭配粉粉的蜜豆或是清香
仙草， 一碗温温的甜品定会让你的味蕾纵情绽
放。本期，北京商报记者带您走进两家台式甜品
店———鲜芋仙和仙芋世家，体验它们产品、服务
和环境的不同。

周四21:00到达鲜芋仙悠唐购物中心店，
因为时间比较晚，空座率较高，不需要等位。
店内服务员表示， 因购物中心22:00结束营
业，要提前准备打烊，于是用一次性餐具为堂
食顾客盛放餐品。 点餐后也没有给震动呼叫
器，餐好后，服务员在吧台后喊餐品的名字让
顾客来取， 但因为吧台距离大部分餐桌位置
比较远，非常不容易听到。

周日18:00到达仙芋世家天通苑华联商
厦店，商厦内人流比较有限 ，地下一层的仙
芋世家及周边等几个饮品店也比较冷清 。

点餐时服务员态度生硬，提到要开发票时 ，
店内服务员表示，因为开发票的人不在 ，不
能够当场开具发票， 但答应可以邮寄给顾
客 。店内空间较小 ，全部8张桌子是围着餐
品制作区的两边，有什么需要均可方便地叫
到服务员。

点评：鲜芋仙和仙芋世家是内地比较有名
的两个台式甜品店，但让人失望的是，一向以
贴心服务著称的台式服务在这两家甜品店都
没有看到。

鲜芋仙给堂食客人用一次性餐盒服务品质

仙芋世家（天通苑华联店）
无需等位
座位点餐，

直接报产品名字即可

比较及时

现金、支付宝、微信
★☆☆☆

等位服务

点餐环节

餐中服务

餐后结账

体验指数

鲜芋仙（悠唐店）
无需等位
吧台点餐，

直接报餐品名字即可

为方便22:00打烊， 使用一次性餐
具为堂食顾客盛餐品
现金、刷卡、支付宝

★★☆☆

鲜芋仙悠唐购物中心店在商场四层，位
置比较明显。店内大概能容纳46人，桌型比较
多样，两人桌、四人桌及适合较多人一起用的
八人长条桌都有。装潢上，除了吧台上方一排
台式特色的椭圆形红灯笼外， 台式特色并不
明显。墙和桌子都是原木色的，衬着大顶灯和
简约的小吊灯及墙上灯箱海报的灯光， 整个
环境显得温暖柔和。值得一提的是，店内还有
一个供客人洗手用的洗手池。

仙芋世家天通苑华联商厦店位于商厦的
地下一层。 地下一层整体店铺安排比较紧

凑，因此不是非常显眼。店内8张两人桌，或
独立而摆，或拼成四人桌，围绕着折角吧台，
整体空间比较紧凑、逼仄，但也方便服务员
及时察觉顾客的需要。 整体装潢略显简单，
墙上的海报框采用的是仿古门格框，但近看
会发觉材质不佳。

点评： 不管是黏腻的甜品不小心蹭到手
上、衣服上，或者仅仅只是简单的餐前洗手，
鲜芋仙店内的洗手池都是非常贴心的设计亮
点，店内装潢用材也更显品质。

仙芋世家店内空间逼仄硬件环境

餐厅评级
餐位数
停车位

环境设施

鲜芋仙（悠唐店）
未公示

大概能够容纳46人
商场停车位

装潢简约，氛围温馨，
提供客用洗手池

★★★★

仙芋世家（天通苑华联店）
未公示

大概能够容纳16人
商场停车位

装潢简单，空间狭小，
只有8张两人桌

★★☆☆体验指数

鲜芋仙主打几款明星台式甜品：芋圆、仙
草、豆花、茶饮，餐品的台式特色非常鲜明。芋
圆Q弹爽滑，微甜不腻，嫩滑的烧仙草带着淡
淡的药香， 冬瓜鲜奶茶交织了冬瓜的清新和
鲜奶的柔滑，口感非常好。但当用餐时，由于
服务员临时用一次性餐盒盛装餐品， 卖相比
平常差许多。

仙芋世家的菜单种类比较多 ， 除了芋
圆、仙草外，还有奶酪、布丁 、蜜冰、冰沙、冰
淇淋、双皮奶及其他饮品，总体来看种类比
较多。 仙芋世家的招牌芋圆和招牌烧仙草，

比之鲜芋仙的两个同款产品，招牌芋圆不如
鲜芋仙的那么Q弹清新 ， 但烧仙草味道更
浓，褐色果冻状的烧仙草上点缀各色芋圆，甚
是好看。

点评：产品多并不是绝对的取胜之道。作
为特色店， 餐品能够明确地诠释品牌风格特
色才是本质要求。 两家店的台式甜品均以芋
头、地瓜、仙草、冬瓜等养生食材制作而成，对
健康非常有益。

北京商报记者 徐慧 郭白玉

仙芋世家（天通苑华联店）

招牌芋圆20元；
招牌烧仙草20元

20元
大众点评闪惠支付优惠

★★★★

鲜芋仙（悠唐店）
鲜芋仙招牌22元；
招牌烧仙草22元；
冬瓜鲜奶茶10元

22元
没有优惠
★★★★

鲜芋仙台式特色鲜明菜品特色

优惠情况
体验指数

人均消费

招牌菜

3月10日， 由北京市商务委主办，北
京西餐业协会承办的2016年北京国际
美食汇之第12届北京国际西餐文化节
正式启动。北京西餐业协会会长魏青表
示 ，2016年 ，北京西餐业协会将以“食”
为“酶”，发酵整个传统商业，打造5个以
上节日品牌。

此次活动，北京西餐业协会与百度
糯米进行线上合作，实现线上、线下美食
节同步开幕。美食节期间，消费者可以在
百度糯米的美食节专题页面上购买到各
知名西餐企业的活动代金券以及团购套
餐，还可以超低价格购买到琳琅满目的
各国特色美食美酒。当天活动现场，参会
的西餐企业各显身手，牧家食品推出了
云控智能终端冷柜，意大利鲁莱达酒庄
展示红酒，戈拿旺巴西烤肉餐饮分享了

其独特的饮食文化，为大会送上了一场
科技与文化、美食与生活的品鉴大宴。

会上，北京西餐业协会还联合惠刷
网免费向消费者提供“返利通卡”。该卡
汇集吃、喝、玩、乐 、购等不同业态的消
费打折卡，消费者持返利通卡到任何一
家合作商户消费即可获得一定比例的
返利，返利将累积入卡 ，该返利不能提
现， 可用于任何一家合作商户抵现金使
用，使用返利消费的部分将由平台运营
方每月结算给商家。业内专家表示，“返
利通卡”是现在原始优惠卡的升级版，利
用“互联网+”营销手法，提升消费者黏
度，但同时也反映出目前餐饮行业虽然
总体在增长，但是企业生意难做有抱团
取暖的需要。

北京商报记者 徐慧 郭诗卉

助商家抱团 西餐文化节推返利通卡
3月10日，农历二月初二

龙抬头这一天， 位于前门大
街的全聚德前门店举办精彩
的现场抻“龙须”表演，为到
店的消费者迎个好彩头。

据了解， 现场抻成的龙
须面是制作国际金奖特色
面点全聚德龙须饼的主要
原料。龙须饼由龙须面发展
而来 ，面条细如发丝 ，油炸
后犹如交织在一起的龙须，
加入绵软的奶油忌廉，香甜
可口 、入口即碎 ，是一道中
西合璧的佳肴。 抻面是面案绝活之一，
全凭厨师一双巧手，用500克左右的干面
粉，经过和面、醒面、溜面，最后抻好的面
丝可以轻松地穿过缝衣针的针眼。 面条

经过13次抻拉形成8192根面丝， 而全聚
德的厨师最多可以将面条折合15次，形
成32768根面丝，总长度超过5万米，相当
于5.6个珠峰的高度。

北京商报记者 陈伟 郭白玉

二月二 全聚德大厨抻“龙须”展绝活


