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产品名称 乐山龙须笋怎么卖 乐山沐之源 乐山龙须笋

公司名称 峨眉山沐之源食品有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 峨眉山市新平乡万福村二组80号5-7幢1层

联系电话 18881312888 18881312888

产品详情

汇总笋的营养成分。四川成都龙须笋乐山龙须笋

    汇总笋的营养成分。 

    竹笋是一种禾本科植物竹子等多种多样竹的小苗，在中国好几个省区地域均有生长发育。

      竹笋，即竹的嫩茎，细嫩芳香，味道美味，竹笋是少糖低热量高纤维食物，它含的膳食纤维较
多，有推动肠道蠕动、、解严重之效，因此又被称作“刮油菜子”。笋体肥硕，呈圆柱状宝塔形，上尖
下圆，乐山龙须笋怎么卖，正中间有节;笋机壳的脉线和壳毛为黄色;笋肉粉色白或浅黄，质鲜嫩，味清鲜
。

    四川龙须笋，成都龙须笋，乐山龙须笋，四川成都龙须笋 鲜竹笋有冬笋和春笋之分，冬笋是在
冬季笋并未出土时挖掘的，品质恰好;春笋则是在春季笋已出土时挖掘的，乐山龙须笋厂商，品质较次。
竹笋的质量规定以新鮮质嫩，肉厚节位短，肉质地呈奶白色或淡黄色，无发霉、无病害者为宜。

冷笋那样初始绿色生态的农品。成都龙须笋乐山龙须笋

   冷笋那样初始绿色生态的农品 

    从采收逐渐莫不包括了传统式笋农夫的天真朴素的感情 

②八种加工工艺做成竹笋干纯手工制作划丝、全程无硫风干 四川龙须笋，成都龙须笋，乐山龙须笋



▼高品质新鮮的冷笋要历经去皮、削根、洗净、煮制烤制、泡开、划丝、复烤八大传统式工艺流程制做
后才可以变为龙须笋，每一个全过程都粗心大意不可，采收后冷笋迅速便会变黄黄老，因此采笋人到出
山全过程中就需要边走边去皮、削根，以确保出山以后，乐山龙须笋，能够立刻逐渐龙须笋的制做，细
嫩且成色不错的鲜竹笋被挑出后，要历经一道山泉水的身心的洗礼，洗净后再用山泉水煮12个钟头之久
，煮制期内要严苛地操纵熟度，因此必须轮流换班值班。煮好的冷笋泡浸清理以后，捞出来放盐翻拌，
随后划丝，划丝是耗人力的阶段，职工左手捏着一根一头缠满线的粗针管，右手拿笋，左手和右手互相
配合，从根处向笋尖滑动，每根要划六七下能成刷把状，

苦笋肉呈白色，稍微带些嫩绿色。

      中国是食笋的国家之一，距今3000很多年的历史时间。苦笋肉呈白色，稍微带些嫩绿色。苦笋是
美味可口山野美味的上选原材料，也有清热去火、健脾等作用。苦笋的作法也各种各样，可炒、可烧、
可拌凉菜。 

     将苦笋与三层肉、萝卜咸菜一起制做成苦笋煲，是揭西人钟爱的食用方法之一。苦笋煲中的苦笋
脆爽鲜美，配搭了萝卜咸菜，降低了苦笋的苦涩味，三层肉片令人不感觉油腻感，苦笋伴随浓厚的鲜香
，通道味蕾稍苦，而一阵咬合以后便会感觉余甘绕舌，口味然。东坡先生曾说“若要不错又不瘦，餐餐
笋烧肉”，切得薄薄五花肉，和着苦笋片炒海，炒过的苦笋口味上更为脆爽有嚼劲，肉片不油腻人，乐
山龙须笋供货商，笋香肉香融为一体融合，其味无穷四川龙须笋，成都龙须笋，乐山龙须笋

      有些人说，苦笋之苦，实非不同寻常之苦，苦后有甘爽，苦后有回味。那类苦尽甘来的寓意，
好像人生道路的千回百转，在饮食搭配中就能品位一番人生的真谛。单纯性的甜，或是单纯性的苦，都
非常容易令人觉得枯燥，恰好是这类似苦若甜才令人回味。你钟爱这一口尤其的苦吗？

乐山龙须笋怎么卖-乐山沐之源(在线咨询)-乐山龙须笋由峨眉山沐之源食品有限公司提供。峨眉山沐之源
食品有限公司有实力，信誉好，在四川 乐山 的根菜类等行业积累了大批忠诚的客户。公司精益求精的工
作态度和不断的完善创新理念将促进沐之源和您携手步入辉煌，共创美好未来！
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