
合肥的想学习牛肉板面技术 名师指导

产品名称 合肥的想学习牛肉板面技术 名师指导

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 .00/个

规格参数

公司地址 阳区重庆北路93号（汽车北站往北200米）

联系电话  15863078762

产品详情

来青岛膳学派学习正宗的小吃技术  包教包会学会为止

安徽太和牛肉板面一是面好，二是臊子好。太和县出产优质小麦，板面条取小麦精粉，根据一年四季的
不同，按比例用食盐、水加以搅拌，和成面团，反复揉搓之后，制成直径半寸，长八寸的小面棒，再涂
上香油，码在案子上，蒙上干净的湿毛巾。滋润好的面棒柔软缠绵，触摸如丝绸。   

牛肉板面历史悠久，是源自安徽省和河南新野的特色小吃。曾因诸葛亮一把火烧出了名气的三国历史名
城新野有一道颇具历史渊源的地方美食——新野板面(又称张飞板面) [1] 。它以爽口、耐嚼、香中泛辣、
辣中透香而享誉周边。后来由于其口味独特，被迅速传入各地。实惠加美味是地道牛肉板面的特色。

对于新手创业来说，开店之前一定要有一个好的规划，自己经营的板面种类要明确，根据当地实际情况
、商品的价格水平。板面非常的便宜而且非常的好吃，深受人们的喜爱，板面具有大众化，还非常的便
捷，越来越多的板面也在逐渐向精致化做，板面的这些特点，让板面越来越受到大众的认可.故任何中式
板面的定位都必须是大众化的、中低档的。

开一家板面店对于没有经验的人来说，开店之前要有一个自己的规划，自己经营的板面种类要明确，要
选址一个比较火而且适合自己的项目，小编给大家

安徽板面、也称太和板面、太和羊肉板面，是安徽省阜阳市太和县特色小吃，因在案板上摔打而得名。
放上青菜，浇上汤料，白的面条，绿的菜叶，红的汤料，使人食欲大增。

通常用面粉加食盐、水搅拌，和成面团并揉搓，制成小面棒，涂上香油码好。制作时，边摔边拉，板面
由此而得名。煮好的板面，清白润滑，晶莹透亮。

膳学派小吃培训学校在教学上实实在在，采取老师手把手试教学，学员自己动手操作，把全部配方教给



学员，让学员学到真东西，从当地就采购原料，降低成本，提高利润。金杯银杯不如学员的口碑!邯郸常
鸿小吃培训学校，相互交流，一起品评，共同进步。

    

它以爽口、耐嚼、香中泛辣、辣中透香而享誉周边。后来由于其口味独特，被迅速传入各地。实惠加美
味是地道牛肉板面的特色。牛肉板面特色小吃的口味关键在于那里边的几十种的配料，每一种料子都是
经过师傅精心选择的，还要讲究做料的程序和火候，大火也不行，小火也做不出香味。每个阶段的用火
都是不同的。面汤中熬制多种材料还可以清澈见底，面条内配上青菜，红/白/绿三色让面条看着更有食
欲，所以才得以美名。牛肉板面源于安徽太和，面光滑劲道，汤浓味好，咸鲜香辣袭人。料由20多种香
料、辣椒、牛肉、牛油等经精心熬制而成。淮南的做法是把干红椒用温油炸至半糊（偏糊一点），然后
把卤牛肉、卤过牛肉的汤一直倒进辣椒和油里，大火煮开后慢火焖，煮到入味。

    

牛肉板面是近年来红遍大半个中国的特色小吃，由于面筋道，汤料鲜，口感香辣袭人，经济实惠，好吃
不贵，深受大众消费者喜爱，也是很多创业者的首选和较佳项目。我们的板面是用手工先制成小面棒，
然后再面板上擀出，继而摔拉，啪啪几声，一气呵成。面如绸带，薄厚自如。口感劲道，软硬适中。我
们的卤料是以牛肉或者羊肉配以数十种大料小料，经数道程序在不同的火候和油温下炸制而成，汤料鲜
美，口感香辣袭人。
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