
05A2015年10月23日 星期五

专版

无可挑剔：
将一个小火锅做到极致

说起火锅，很多人不以为然：这有
啥难的，不就是将食材放在一起滚滚涮
涮就成了？但就是这样一件人们认为
简单的事，天府火锅26年来越做越红
火，越做越大。近日记者到了天府火
锅，所闻所见，让你不得不被他们折
服！将一个小火锅一做就是26年，且
在激烈的市场竞争环境下，顾客及营业
额稳定增长，并做成火锅第一品牌，这
意味着什么？

记者在天府采访时，不管遇到的是
天府的管理者，还是大厨、服务员，他们
都从内心自然而然地流露出对天府的
热爱与用心。一位中层管理者说，说一
千道一万，说到底仍是品质，用心做事，
真心为顾客服务；一位大厨说，每天夜
里两三点他们就开始选购材料，同等材
料天府往往选最好的；一位年轻的服务
员说，在天府让我意识到，能帮助别人
是一件很开心的事。

用心服务，用心选材，用心做菜等等，
用心做事已经成了天府企业文化中最核
心的部分。世界上最怕的就是“用心”二
字！有了用心二字，你就能达到别人无法
企及的境界，天府正是这样。

暖人心窝：
用心服务不是一句空话

记者在天府火锅总店采访时，见
到一位专程到该店致谢的老人，原来
10月6日中午老人在该店用餐后，因
下雨无法回家，望着下个不停的中雨
焦急而发愁，这时门口的迎宾女服务
员看到了，便和保安一起，打伞把老人
和她的孙子送到家，而服务员自己却
淋湿了半边身子。

诸如此类的事在天府每天都有，举

不胜举：如细心的服务员会给孕妇递上
个靠垫，给幼儿免费蒸个蛋羹、送个玩
具，顾客手机掉水里了，服务员马上找
来吹风机……

烧烤也专业：
新推出18个烧烤品种

天府火锅为满足顾客的不同需求，
在将火锅做到极致的同时，目前又新推
出18个烧烤品种，让顾客在吃火锅的
同时还可品尝高品质的天府烧烤。

天府烧烤有何特色，与其他地方的
烧烤有何不同，价位是否高大上？带着
这一系列的疑问，记者近日到天府火锅
总店进行了现场了解。

一、选材讲究。就拿烧烤中最常见
的烤羊肉串来说吧，一串小小的羊肉
串，天府烧烤也绝不忽视，做得十分讲
究，力争尽善尽美。这种在天府每串仅
售3元的烤羊肉串，用的是真材实料的
真正羊肉，且是羊后腿肉，天府的行政
总厨张总厨说，后腿肉细嫩均匀，这种
肉烤出来有弹性，口感好。如烤猪蹄，
他们只选双汇的猪蹄，保证食材的品
质。

二、烧烤设备、烧烤水平很专业。
为了使烧烤出的食物口感柔和，不那么

冲，天府借鉴广东烤乳猪的做法，采用
木炭和电烤相结合的方法，烧烤师
傅均是专业人士。烧烤前他们采用腌
制——稍微风干的办法，使烤出的食物
外焦里嫩。

三、重视食品卫生。吃烧烤，签子
是否卫生也是吃货们关注的。天府烧
烤用的全是加厚不锈钢签子，洗刷后不
生锈。天府烧烤用的所有签子每天都
要煮沸消毒，之后还要放进消毒柜里再
次消毒，这需要发微信图片检查的。每
天烧烤食物均事先备好一定量，用完后
不再卖，保证了新鲜。

新推出18个烧烤品种如下：烤排
骨、烤羊排、烤秋刀鱼、烤鱿鱼花、烤鱿
鱼脆、烤鲶鱼、烤猪蹄、烤脑花、烤豆角、
烤凤爪、烤鸡翅、烤辣椒、烤土豆、烤五
花肉、烤羊外腰、烤鱼豆腐、烤玉米、烤
月牙骨。

“河南省著名商标”天府火锅26年来坚持用心做事，品质始终如一。天府火锅为满足顾客的不同需求，如今又下功夫做烧
烤，新推出18个烧烤品种，让顾客在吃火锅的同时还可品尝高品质的天府烧烤。

天府火锅：让人放心的美味

□记者 万虹

核心提示

“争做500年的企业，比争
做500强的企业更有意义！”听
到天府管理者的这番话，你就
不难明白天府火锅 26 年来的
种种坚持。

有着“河南省著名商标”称
号的天府火锅，26年来坚持用
心做事，品质始终如一。

26年陪伴，全家人信赖的好火锅，现又推出18个烧烤新品种


