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广告

天府火锅总店：
重装升级 为的就是你
对于天府火锅的管理层来说，近期

最大的事儿就是总店的重装复业。因
为这次重装并不只是一次店面的升级，
更多的是要体现对顾客的感恩之心，积
聚25年的薄发。

用品质感恩
25年的铁律

天府火锅的与众不同，从25年前
那个初创业时的小推车就已显现。

据天府火锅的老员工回忆，硬件上
天府火锅是最早用上全不锈钢厨具的，
当时的蔬菜采买都是总经理岳本新亲
自把关。当然菜品品质把关的严格要
求，也深深根植在了每个员工的心中，
后来逐渐形成了一整套的采购管理办
法。那个时候，天府火锅认为只有真材
实料，才是对顾客的最大回报。

恰恰是因为真材实料为天府火锅
赢得了最原始的顾客积累，使得天府火
锅走上了快速发展的连锁之路。1989
年天府火锅开出第一家门店，1998年
天府火锅同时开出唐宫路和定鼎路两
家分店，2001年开办上海市场店……
2002年天府火锅首次成立物流配送中
心，从经营和管理层面进一步保证了天
府火锅的品质。2003年年底总店搬迁
至九都路，面积扩大100倍以上，2004
年开出的16分店和2005年开出的天
府大酒店营业面积都超过1000平方
米，天府火锅的品质并不只是菜品，天
府火锅的就餐环境和服务品质也在同
步提升。2006年宫庭火锅店开业，将
文化与火锅巧妙演绎；2011年七一路
旗舰店开业，再一次将时尚与传统巧妙
结合……每一次调整都是天府火锅品
质的一次提升，哪怕只是换一次碗筷，

哪怕只是上一条洗碗设备。在天府，品
质就是立身之本；在天府，用品质感恩，
是25年不变的铁律。

用环境感恩
追随时代的脉搏

印象中的天府火锅总是那种实木
桌凳、镂空窗格的纯中式风格，然而细
心人会发现天府火锅七一路的旗舰店、
太原路店都大量融入了现代元素。这
一次总店的装修升级，更不例外紧紧把
握时代的脉搏。

重装复业的天府火锅总店扩至3
层，除大厅的卡座外，雅间数量接近40
个。十足的中式韵味中透出强烈的现
代感，整面墙可以只有一幅手绘彩画，
自助调料台可以长达8米，座位离台面
超乎想象地宽敞，座位的高度任你胖瘦
总有一种舒适感，双层的花格、如绿玉
般的盘子，仿佛置身艺术的殿堂。在大
厅，笔者碰到了正在检查无线网络的王
总，他对这次总店重装做了简单的介
绍：“传统中式的官帽椅大方得体，但如
果配上软垫子会更舒适；现代人离不开
电脑，休息区就可以随便上网，整个天
府火锅总店全用无线覆盖；水墨丹青的
配饰让你心旷神怡，那么可以随意组合
大小的‘百变雅间’就能让你满意度倍
增……”巧妙装修，先传承后更新，每次
店面布置调整都能符合当代人的审美
观。

也难怪天府火锅20多年来一直深
得民心，每一次天府火锅都能根据时代
的变迁找到消费者的喜好，并通过硬件
的装修展现出来。用天府火锅的管理

者的话来说就是，就餐环境的提升，就
是对顾客厚爱的一种感恩，天府火锅是
用就餐环境的提升来表达对顾客的感
激之心。

用美味感恩
抓住食客的大拇指

“天府火锅的辣很温和”，“天府火
锅的麻很有韵味儿”，这是常吃天府火
锅的几个朋友对天府火锅麻和辣的评
价。想要达到每个人对天府火锅口感
的满足，除了真材实料，天府火锅仍然
是有绝招的。

天府火锅兴起的前几年，更多的内
功在于味道的调和。重庆人吃火锅是
要用辣排除湿气，而洛阳人多数情况只
是为了过瘾。久而久之，天府火锅研制
出了秘制调料来满足洛阳人口感。但
每个人对辣的感官不同，所以天府火锅
推出多达40余种的自选调料，这次总
店还专门配备调味师帮助消费者调
味。当然地道的川味爱好者，天府火锅
也得满足，即将推出的“川香王”就能让
你的嘴巴“狂跳热舞”。趁早约上几个
铁杆，去天府火锅新开的总店感受能让
嘴巴“跳舞”的“川香王”吧！

让爱麻味儿的人，喜欢天府；让想
辣得流汗的人，喜欢天府；想辣而不辛，
油而不腻的人，也能喜欢天府……这就
是天府火锅的本事了。勇于推陈出新，
有地道亦有调和，天府火锅总能抓住你
的胃。

有人说，大厨的菜做得好不好就看
盘子里的菜剩下多少，这是顾客用真实
行动来表达对厨师手艺的肯定程度。

同样天府火锅的理论是，用最好的大厨
准备最好的美味来表达对进店顾客的
感激。

用责任感恩
赢得的不只是顾客

莫说赚了钱之后要对社会回报，就
是发展中的天府火锅也是一样要回报
社会的。

2003年，天府火锅拿出36万元支
持淮滨县新里镇某小学盖起了二层教
学楼，近期又准备投资200万元为该镇
建中学。得知淮滨县修路缺资金天府
火锅毫不犹豫就出资32万元，得知医
疗条件落后就拿钱兴建合作医疗室，得
知学生家庭贫困就每年出钱资助。还
有抗震救灾，看望孤寡老人……在天府
火锅人的眼里，感恩之心是一种责任。
发展中，要拿自己的微薄之力，回报社
会，要拿自己的经营头脑回报每一位顾
客。

“人要有感恩之心”，这是常挂在岳
本新嘴边的话，更是天府火锅管理的一
种原则。老员工之间相互帮助是不成
文的规定，他还要求老员工善待新员
工。除了给新员工准备入职七件套，还
要给房间配备空调，甚至雇专人给员工
洗衣服。正是这种感恩的理念，让天府
火锅店成为员工的家，成为百姓家自己
的厨房。

用责任来感恩，天府火锅赢得的不
只是顾客的回头率，更多的是为天府火
锅赢得了品牌的美誉。无论你开多少
店面，无论是谁在管理，大家认的就是

“天府火锅”这个品牌。 （李宇辉）
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一个企业赚了钱
之后该干什么？继续
扩大经营，回馈顾客，
还是回报社会？每一
位老板的答案或许都
不一样。作为我市餐
饮业领军品牌的天府
火锅，是如何交上这份
答卷的呢？
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