
府上包加盟 一路通餐饮培训服务好 府上包加盟费多少

产品名称 府上包加盟 一路通餐饮培训服务好
府上包加盟费多少

公司名称 金华市一路通餐饮技术咨询有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 金华市婺城区宾虹西路558号

联系电话  15336935518

产品详情

  金华一路通餐饮与您分享：大发面技巧：选对发酵剂。 

1、发面用的发酵剂有三种：小苏打、面肥（老面）和干jiao母粉。它们的工作原理都差不多：在合适的
条件下，发酵剂在面团中产生二氧化碳气体，再通过受热膨胀使得面团变得松软可口。

2、小苏打释放的气体并不丰富，所以用它发面的成品松软度不是非常好。而且它是弱碱性物质，会破坏
面粉中的维生素，降低面食的营养价值，不建议选用。

3、面肥有些地方又叫老面，是上次发酵之后留取的一块面团，适当保存之后用它来做启动发酵。面肥必
须要搭配碱来使用，是因为它会使面团产生酸味。但碱会破坏面粉的营养，而且用量非常不好掌握，成
品容易造成浪费，呵呵～所以也不建议使用。

4、活性干jiao母（酵母粉）是一种天然的酵母菌提取物，它不仅营养成分丰富，更可贵的是，它含有丰
富的维生素和矿物质。它还不仅自己含有丰富的维生素，它对面粉中的维生素还有保护作用。还不仅仅
如此，酵母菌在繁殖过程中还能增加面团中的
B族维生素。所以，用它发酵制作出的面食成品要比未经发酵的面食如饼、面条等营养价值高出好几倍

 

 



金华市一路通餐饮技术咨询有限公司，位于素有“小邹鲁”之称的历史文化名城—-浙江省金华市，是一
家以面食包子为特色的专业化小吃餐饮连锁机构。以传承包子文化为基础，做具有文化内涵、有产品保
证、有特色、健康的包子店，现已建成多家直营店和加盟店，与社会精英和伙伴共同实现品牌共享、财
富共赢。

金华一路通餐饮与您分享：府上包采用中国传统的老面发酵和现代生物发酵两种配方。面质柔韧且有弹
性,面色洁白而富有光泽。馅心原料配制口感纯香,入味鲜美、汤汁鲜香。在原料和配料上独具特色，特别
是猪肉灌汤包、牛肉灌汤包，配料讲究、鲜美可口、备受欢迎，形成了鲜明的特色。刚出笼的包子，大
小整齐，造型饱满可爱，色白面柔，看上去如薄雾之中的含苞秋菊，爽眼舒心，咬一口，香气扑鼻，令
人胃口大开，顾客争相购买，深受百姓喜爱及新老顾客的好评，一年四季热卖，生意火爆！

 

金华市一路通餐饮技术咨询有限公司，位于素有“小邹鲁”之称的历史文化名城—-浙江省金华市，是一
家以面食包子为特色的专业化小吃餐饮连锁机构。以传承包子文化为基础，做具有文化内涵、有产品保
证、有特色、健康的包子店。

金华一路通餐饮与您分享：其他种类包子

1、苞米面包子：用苞米面做的包子，素馅为主，非常好吃。

2、肉包子：泛指用肉做馅的包子，大多数包子都是肉馅的，只是肉的种类不同而已。

3、素包子：泛指素馅的包子。

4、糖包子：用糖做馅的包子。

5、糖三角：做成三角型的糖包子，包子的一种变型。

6、猪肉包子：猪肉馅的包子，很多包子都是猪肉的。

7、火烧包：做成火烧外型的包子，肉馅居多。

8、豆包：用小豆做馅的包子，个头比较小。是包子的一种变型。

9、粘豆包：用黏米面做的豆馅包子，个头比较小。是包子的一种变型。

10、豆沙包：也叫澄沙包，是用去皮小豆做馅包的包子。
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