
大连砣砣岛、珍品堂一线品牌国标海参工厂直供，品牌海参只卖“参农价”

晚报春季品牌海参特卖会明日开启
大连即食海参低至180元/斤，干海参低至990元/斤，买贵差价双倍返还

活动期间：1.所有产品工厂价直供，支持同城比价，买贵差价双倍返还；2.县市区免费送货上门，货到付款。

活动咨询：8191567 18606360567 活动时间：4月26日-5月5日
地址：潍坊晚报读者服务中心（文化路与东风东街交叉口潍坊日报社北80米路西砣砣岛海参）
乘车路线：市内乘16、56、30、22、76、78、80路车到东风街文化路路口东站或乘17路车到潍坊日报社站
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  砣砣岛海参自建大连长海、山

东威海及烟台长岛深海底播海参采

捕海域及潮间带海参养殖基地。

  公司淡干海参是采自山东、辽

宁自有海域自然生长5年以上的海刺

参为原料，采用现代先进的设备及

技术，结合传统的加工工艺，最大

限度地保留了海刺参的蛋白质、矿

物质、维生素等营养成分，致力于

为 百 姓 提 供 健 康 原 生 态 的 淡 干

海参。

  珍品堂海参秉承“天然质 生态养
非珍品 不登堂”的企业理念，甄选纯
天然原生态养生食材，专注野生底播海
参生产加工，追求卓越品质，奉献优质
产品。产品现已全面进驻家乐福、大润
发、沃尔玛、华润万家、银座、利群、
家家悦、中百佳乐家等知名商超。

大连野生海参
（60头/斤 长海县海区）

特价：3580元/斤

  6800元/2斤

长岛野生海参
（60头/斤）

特价：2380元/斤

   4500元/2斤

大连野生海参
（80头/斤）

特价：2580元/斤

  5000元/2斤

大连野生海参
（60头/斤）

特价：2880元/斤

  5200元/2斤

大连即食海参

特价：990元/60只

1800元/120只

大连即食海参
特价：280元/斤

买5斤赠1斤

折合：233元/斤

（10-12只/斤)

野生微刺海参

（70头/斤）

特价：990元/斤

长岛淡干海参
（60头/斤）

特价：1780元/斤

  3200元/2斤

珍品堂·桃花浦
即食海参

特价：198元/斤（16只/斤)

买10斤赠1斤

折合：180元/斤

珍品堂·深海礁
大连鲜食海参
特价：380元/斤

买5斤赠1斤

折合：316元/斤（10只/斤)

珍品堂·桃花浦
威海国标干海参

（60-80头/斤）

特价：2680元/斤

  4800元/2斤

珍品堂·深海礁
大连国标干海参

（80-100头/斤）

特价：3280元/斤

  6000元/2斤
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  4月22日上午10时许，西园街小厨酸菜鱼
川菜馆飘出独特香味，不少市民正在排队。
“老板，我要一份酸菜鱼，微辣。”“老板，
来一份水煮肉片，一份麻婆豆腐。”点菜声此
起彼伏。
　　店内各种原料早已顺好，一盆盆切好的青
辣椒、红辣椒、蒜蓉及花椒等配料也整齐地摆
放在桌案上。彭涛正有条不紊地烹饪着一道招
牌菜酸菜鱼（龙利鱼）。锅内烧热油，放入酸
菜煸炒，加入高汤，煮开后把酸菜捞出放在打
包盒中，再将早已腌制好的鱼片放入锅中，用
勺子轻轻推动，煮至鱼片泛白，随后，将煮好
的鱼片和汤倒入打包盒，最后放上辣椒、花椒
等，烧热油激发出香味。此时，一份香气四溢
的酸菜鱼就做好了，整个过程仅需三四分钟。
　　店外顾客可以透过玻璃窗看到彭涛的整个

烹饪过程，每份菜都是现做现卖。“他家的川
菜味道好，不是很麻辣，口感香辣，食材新
鲜。我们家只要来客人，都会来这里打包几
份，价格实惠又好吃。”家住附近小区的张女
士赞不绝口。
　　“现在生活节奏很快，我必须为大家提供
有性价比、适合潍坊人口味的川菜。”彭涛
说，川菜讲究“火候到家”，这既是对烹饪技
艺的要求，也是保证菜肴香气的重要手段。他
擅长运用不同的火候来激发食材的香气，使菜
肴在烹饪过程中达到最佳的口感和风味。
　　许多潍坊人吃不了川菜的麻辣，彭涛为了
迎合潍坊人的口味，边烹饪边试吃，终于找到
合适的辣度，受到人们的欢迎。现在店内的川
菜有数十道，酸菜鱼、水煮肉片、宫保鸡丁、
麻婆豆腐等都是招牌菜。

现做现卖全过程透明化，顾客排队取“外卖”

  今年37岁的彭涛老家是四川成都，18岁开始
在当地餐馆打工，从学徒到厨师，学到了川菜
烹饪的精髓。2013年，他受朋友之邀来到山东淄
博，在朋友开的川菜馆“掌勺”，厨艺日渐增
进，也积累了经营经验。后来，彭涛决定自己
创业，经过多方调查，最终选择了潍坊。“这里
创业环境好，会有更好的发展。”彭涛说。
　　应该以哪种模式经营川菜馆？彭涛确实费
了一番思量。如果经营普通的川菜馆，需要招
聘厨师、服务人员等，投资大、营业时间长、
耗费精力大。如果做线上外卖，顾客看不到餐
馆环境，有可能觉得不放心。经过反复琢磨，
彭涛创新经营模式，决定开一家“纯外卖”的
线下餐馆。顾客在等待取餐的同时，可以看到
整个烹饪过程，“味道很重要，但食物让人安心
更重要”。
　　2017年，他和妻子在潍城区西园街这处烟火

气浓的地方开起了川菜馆。酸菜、辣椒、花椒
等食材均来自四川，肉、鱼、蔬菜等新鲜食材
则由本地供货商提供。每天早上7时至上午9时，
夫妻俩准备食材，上午10时至下午2时许、下午5
时至晚上7时许，是烹饪、销售时段。
　　创新的销售模式，再加上真材实料、味道
鲜美等优势，小店已经有了很多回头客，生意
越来越红火。“每天能接七八十单，年收入二
三十万元没问题。”彭涛开心地说，他现在干
劲十足，会继续提升经营效率，创新菜品，吸
引更多爱吃川菜的朋友。

每天能接七八十单，夫妻俩年收入二三十万

成
都
小
伙
开
店 

只
外
卖
不
堂
食

彭
涛
的
川
菜
迎
合
潍
坊
人
的
口
味
真
材
实
料
生
意
红
火

□文/图　潍坊日报社全媒体记者 刘晓梅

　　在潍城区西园街，有一家很
“任性”的川菜馆，老板是来自
四川成都的年轻人彭涛。他不提
供堂食，顾客到店点餐后自提，
“线下外卖”让顾客看到做菜的
整个过程。创新的销售模式及主
打新鲜食材原汁原味的烹饪方
式，俘获了不少食客的味蕾。4月
22日，记者采访了彭涛，听他讲
述创业故事。

彭涛


