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天冷了，洗澡洗衣、做饭洗碗处处都要用到热

水，您家的热水器是不是开启后半天才来热水，而

且温度忽高忽低，既浪费资源又影响使用。是时候

向这些老式热水器说再见了，更环保、更安全、更节

能的空气能热水器已经逐渐成为市场主流。格力

空气能热水器，传承格力空调核心科技，实现全家

24小时有热水，随用随取，随心所浴。此外，格力创

新开发出“地源式热泵”三位一体的制暖组合，只需

1台空调外机，即可实现中央空调、热水、地暖全部

到位，全家温暖舒适无畏寒冬。

一场雨水拉响寒潮的警报，江淮大地自此彻底进入寒冬。寒冷放慢了生活的节奏，也严重影

响了人们的工作和学习。寒冷当前，格力携旗下家用空调、中央空调、空气能热水器以及多种电暖

器产品，用核心科技支持您每一分钟的努力和奋斗；用全面的优惠支撑您对家人的责任和关爱！

温暖有格力，寒冬无所畏

夏天看制冷，冬天看制热。

对于空调而言，制冷是“本分”，制热是

“本事”，尤其是在冬季制热方面，不同空调品

牌所具有的“本事”大小不一。以目前主流的

“热泵型”家用空调为例，当室外温度低于

0℃时，普通空调的供热量只能达到标准制热

能力的70%，而室外温度达到零下3℃，供热

量仅为30%左右。这也就是为何人们长期质

疑空调制暖性能不尽如人意的原因。

格力全能王空调产品采用双极压缩技术，

与采用单级压缩机技术的传统空调相比，在不

增加耗电量的前提下，大幅提升极端环境下的

使用性能和效率，全面突破了行业现有的制冷

和制热极限。

数据显示，格力“全能王”在零下20℃的超

低温环境下，其制热量比普通空调至少提升

40%，出风口温度可达50℃。此外，制热时，格

力“全能王”通过首创防冷风设计和独有的“地毯

式”送风方式，有效利用热空气自动上升的原理，

使得房间整体温度分布均匀，让温暖从脚到心。

零下20度强劲制热，唯有格力全能王

连续十年、每年两次的格力空调免费维修月目

前正在进行中。无论您是什么时候购买的格力空

调，哪怕是20年前购买的老爷机，同样可在11月1

日-30日期间开启家中空调制热运转半小时，如遇

故障，请拨打0551-2666666预约登记，我们将依次

上门为您免费维修。目前距离活动结束仅剩最后5

天，请广大过了包修期的老用户抓紧时间。

温馨提示：安徽格力“温暖全世界”大型惠售活

动正在火热进行中。指定型号买柜机送挂机、指定

型号买空气能热水器送空调，更有多种格力小家电

（电暖器、电热油汀、电热膜）优惠供您选择！详询

格力专卖店和各大商场格力专柜。

格力免费维修月：仅剩最后5天

格力空气能热水器，热水随用随取，随心所浴

作为一座有着悠久历史的旅游城市，

也是徽文化、徽商的发祥地，驰名中外的徽

菜之乡，拥有一流的山水资源，丰厚的地理

文化，优越的生态环境，赋予了这块土地无

穷的神圣魅力。徐健敏介绍说，近年来，随

着黄山旅游事业的快速发展，餐饮行业也

得到了长足进步。

“目前全市拥有星级饭店80余家，其

中四星级以上30多家，徽菜名店50多家，

徽菜大师、名师600多人，徽菜的知名度和

美誉度不断提高。”徐健敏表示，相信随着

以“创新徽菜品牌，推动产业发展”为主题

的首届中国徽菜产业大会暨第二届安徽餐

饮博览会的举办，通过论坛聚会、主题活动

展览、采购互动等板块的展开，将为弘扬中

华美食文化，扩大徽菜影响力，对展示安徽

新形象，为美好安徽增光添彩，起到积极的

推动作用。

黄山市人民政府副市长徐健敏

扩大徽菜影响为美好安徽增光添彩

首届中国徽菜产业发展大会暨

徽菜徽韵徽文化
这不仅是美食云集的盛会，更是安徽餐饮文化的盛宴。11月24日上午9点30分，由中国饭店协

会、安徽省商务厅主办，省餐饮行业协会、黄山市商务局、市场星报社承办的2012首届中国徽菜产业发

展大会暨第二届安徽餐饮博览会在黄山隆重开幕。中国饭店协会会长韩明、安徽省企业家协会会长周

本立、安徽省商务厅副厅长潘万金、安徽省餐饮行业协会会长张学涛，安徽出版集团副总裁、市场星报

社社长虞海宁等领导出席了开幕式。

作为安徽餐饮界的年度“饕餮盛宴”，大会以“创新徽菜品牌，推动产业发展”为主题，论坛峰会、专

业活动、主题展览、采供互动、配套活动、颁奖盛典六大板块的活动，吸引了600多名省内外餐饮品牌企

业负责人、徽菜名师和徽菜美食家参会。

与此同时，会上还邀请国内知名徽菜品牌企业家、徽菜大师围绕徽菜人才培养、徽菜菜品创新研发、

徽菜标准化、信息化和产业化发展等内容进行研讨，探索徽菜产业转型“升级之路”，让徽菜名扬天下。

大会昨天闭幕。

谈到徽菜的现状，韩明分析，徽菜在继承方

面绰绰有余，而在创新方面，尤其是迎合现代人

的现代消费餐饮理念上，还显不足，对于徽菜的

标准化、信息化和产业化的发展等内容还有待研

讨。而对于徽菜的创新，韩明认为首先要围绕为

人服务的核心。“徽菜还应在继承自身特色的基

础上，提高标准化、绿色化等。”在韩明看来，更重

要的是企业还应大胆引进现代管理制度。

韩明认为，作为全国的餐饮和徽菜的餐饮都

有一个共性，在高端餐饮方面发展非常红火，竞

争比较激烈，但在标准化、规范化、安全、绿色、营

养健康大众化餐饮方面还存在很大的差异，这既

是一个推动徽菜产业发展的良好起点，也是一个

很好的契机。

中国饭店协会会长韩明

徽菜应继承中突出创新，迎合现代人需求

高端访谈

我省餐饮业在国民经济中的比重正在不断

提高。 针对餐饮行业存在的诸多问题，周本立给

出了三点建议。

“首先要明确餐饮业的总体发展思路，把握

自身发展方向。”周本立认为，餐饮行业要坚持以

人为本，坚持传承、创新；加强餐饮业与假日经

济、旅游经济、会展经济和夜间经济的紧密结合；

以振兴徽菜为抓手，加强徽菜的队伍建设、创新

建设、标准化建设和品牌建设等。其次，周本立

认为，餐饮行业要熟知各地城乡建设总体规划，

找准自身发展定位。而在周本立看来，摒弃传统

的家族式管理方式，切实实施现代企业管理模

式，是餐饮企业成功实现二次创业、迅速做大做

强、尽快实现转型升级的重要保证。

安徽省企业联合会、省企业家联合会会长周本立

努力实施现代化企业管理模式

潘万金认为，今天的安徽餐饮业整体实力显

得较为薄弱，无论是规模、层次，还是品牌、影响

力，都远远不尽如人意。

而对于举办这次餐饮界的专业盛会，潘万金

认为就是想表达一种“迎头赶上”的强烈诉求；就

是想共谋徽菜及徽菜文化的振兴之道，来拉近距

离；就是想为安徽省内外餐饮界搭建一个良好的

区域联动平台，大力展示、推介各地浓郁的餐饮文

化特色，以区域一统的全局理念，以勇于赶超的不

懈精神，以对徽菜和徽文化的精准传承与不断创

新，来实现餐饮业可持续性的大进步、大发展、大

繁荣。“安徽餐饮业的明天，必将更加灿烂辉煌。”

安徽省商务厅副厅长潘万金

安徽餐饮业的明天必将更辉煌

披云知府宴
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