
“君庭”用美食演绎
两条平行线的相交

精益求精，食新还味

“君庭” 始终坚持对菜式出品的高标准严要求，
不仅体现在对厨师精湛技艺的重视上， 更体现在对
食材选取与运输流程的精益求精中。

在深圳店，从海运到生鲜、冷冻，再到统货管理，
“君庭”均实行严格分类运输策略，以此确保每一份
食材的新鲜度与高品质。 为加速食材流转，保持食材
的最佳风味，“君庭”对运输速度亦提出极高要求，这
显著增加了成本负担。 然而面对经营压力，“君庭”毅
然决定不将成本转嫁给顾客，坚持不涨价，让每一位
走进餐厅的客人都能享受到物超所值的用餐体验。

深圳， 这座毗邻海洋的城市， 其水质普遍偏碱
性，这一自然环境因素，悄然影响着当地菜肴的独特
风味。 为了适应地域性差异，“君庭”餐厅独辟蹊径，
在炖制汤品时使用矿泉水， 这一做法不仅成功确保
了“君庭”的菜品能够跨越地域限制，始终保持其高
品质与独特风味， 也让食客在深圳也能品尝到不同
地域的上乘美味。

“君庭”的视野并不止步于中国，而是放眼全球，
积极搜寻世界各地的优质食材。 从法国细腻醇厚的
鹅肝，到西班牙风味独特的火腿，这些国际美食瑰宝
都被“君庭”精心挑选并引入，做出一道道鲜美的食
材。“‘君庭’秉持开放包容的‘拿来主义’精神，汲取
湘菜的独特烹饪手法， 巧妙融合全球各地的优质食
材，匠心独运地创造出属于自己的独特风味。 ”

坚如磐石，创新传承

自品牌成立以来，“君庭” 已经历了十八年的风
雨洗礼。“君庭”不仅坚韧地跨越了各种考验与挑战，
更在这一路磨砺中， 开辟出了一条融合创新与稳健
前行的发展道路。

凭借深厚的行业积淀与前瞻性的战略视野，“君
庭”始终紧密把握消费市场的脉搏，不断自我革新与
升级。 还是以炖汤为例，广东人历来有品汤之习。 炎
炎夏日，“君庭”会挑选有祛湿功效的食材，如山药、
苦瓜等，进行熬煮，并会根据季节的变化灵活调整食
材，而非固守一成不变的配方。 正是基于对传统菜品
的改良与创新，使得“君庭”的炖汤在深圳享有极高
认可度与美誉度。

“品牌不仅塑造了我们对品质的不懈追求，同时
也精准对接了客户的品质需求。 ”“君庭”深圳店总经
理王永胜说道，“鉴于‘君庭’对湘菜与粤菜的成功融
合，我们的湘菜系列在市场上独树一帜，深受老顾客
青睐，几乎成了他们每次光临必点之选。 ”

以庭宇之广，迎君子之雅。“君庭”之名恰如其分
地体现了其待客之道———以君子般的礼遇迎接每位
来客，以庭宇般的宽广胸怀，不断追求融合与创新，
将湘粤佳肴的融合艺术，高高树立于业界之巅。

有这样一个品牌，自长沙扬帆，历经十
一载风雨洗礼，不仅跨越山川湖海，更在美
食领域树立“湘粤融合”之典范。

论足迹， 它已遍布大湾区以及云南、
苏州等地；论规模，迄今为止全国门店已
达 13 家；论出品，秉持“521 原则”，顺应四
时更迭；论融合，其以湘菜之热烈醇厚，又
融粤菜之清新雅致。在文化交融中演绎了
一场场跨越地域的美食交响，它就是“君
庭”。

扬帆出海，湘粤交融

2013 年， 湘菜品牌“君庭” 首次“扬帆出
海”，踏足大湾区这片繁荣之地。 以青砖古韵与
名画雅饰为基调，“君庭” 自创立之初便精准定
位于高端商务宴请领域，不惜重金，匠心独运，
致力于为顾客营造良好的用餐环境与体验。

作为两大截然不同的菜系， 湘菜与粤菜不
仅在烹饪技法上各有千秋， 更在味道的追求上
形成鲜明的对比，仿佛两条平行线。 与湘菜那种
随性而发的“情绪化”烹饪不同，粤菜更追求一
种科学严谨的标准化。“君庭”在保持湘菜精髓
的同时，亦借鉴粤菜之长，不断推动菜品的标准
化进程。

以熬汤为例，传统湘菜中熬汤时，其顺序与
调料的运用往往较随意。 但“君庭”在创新融合
下，这一切有了全新的改变。 师傅们精心挑选鲷
鱼作为熬汤的主料，先以大火熬煮，以充分释放
鱼肉的鲜美，力求汤汁浓郁香醇。 接着，他们将
熬好的浓汤置于冰箱中冷却， 这一步骤能让汤
品变得更加清澈透明，同时使风味更为凝聚。 在
再次加工时，厨师们则以小火慢炖，并巧妙融入
甲鱼等上等食材，精心调味，以确保每一滴汤汁
都保持着鲜美口感。

为了更好地将湘菜与粤菜进行融合，“君
庭”餐厅从多个维度出发，对刀工、选料、烹饪技
巧及厨房管理等方面进行了全面改善。 同时，
“君庭”依托当地的饮食风格，结合当地特色的
地标食材，量身打造新的餐饮风向标。

目前，“君庭”各门店主要按照“521”的标准
来订菜，公司的基础菜品为基础占 50%，地方特
色食材占 20%，在宣传品牌特色的同时，更好地
迎合本地市场口味。 时至今日，“君庭”已然成为
大湾区湘粤融合的典范， 它犹如一艘原在浩瀚
海洋中探索前行的小舟，已蜕变成为引领风潮、
稳健航行的巨轮。

湘与粤的交融
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