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产品详情

  淄博源源流香食品有限公司是一家生产加工、科研黄焖鸡酱料，鸡公煲酱料，黄焖排骨酱料的现代
企业，产品选用原材料，根据百年传承的配方融合现代工艺生产而成，酱香更浓，深受广大新老客户的
信赖和认可。

    在九群狼秦味老碗面招商、加盟、老碗面等文章中，让我们了解了一些的常识，但"老碗面炸酱的
具体做法 老碗面加盟费用是多少"关于很多人来说是仍是比较陌生的，今天我们就来了解一下:

     老碗面炸酱的具体做法 老碗面加盟费用是多少

肉丁炸酱望文生义，就是先把上好的肉切成丁(鸡肉)，然后用盐.料酒.
淀粉(为了确保肉的新鲜，所以一定要少).
等油多半热后，先放些姜末，再把方才的肉丁放进去，用炒勺推一下然后
倒少量的酱油提色(注意，是提色，不是调味，所以千万别放多了，不然
酱会很咸的)，立刻倒入韩国产真味炸酱.接下来的作业就是关小火了，
把火关到刚好酱能够开着，但开得不是很大的境地.如果酱稠了，现在加 点水还来得及.

往里放些糖和牛肉粉大喜大(有的味精会发苦，但大喜大肯定不会). 一般不要放盐.尝尝滋味如何，调到自
己喜爱的口味.之后，你要用炒勺不断地朝一个方向拌和，拌和⋯⋯(千万别乱搅).
搅到什么时分呢？搅到酱的色彩变成枣红色，散发出香味，特色老碗面酱料配方，并开端有油析
出来就差不多了.整个过程一般需求10~15分钟.酱差不多熟放上面的青菜系即可.

在家做的时分一般一边煮面，一边炸酱，这样面和酱能够一同出锅， 剩余的作业根本就是吃了！
要是你技术足够好，那酱里的肉是嫩的，酱是香的. 不然可能会肉老，酱苦了！老碗面选用传统工艺制造
，绿色健康的酱汁，色泽金黄，酱香浓郁，滑润爽口，柔韧劲道，吃起来其滋味:香辣味浓老碗面，老碗
面炸酱的具体做法诱人胃口



     淄博源源流香食品有限公司是一家生产加工、科研黄焖鸡酱料，鸡公煲酱料，黄焖排骨酱料的现
代企业，产品选用原材料，根据百年传承的配方融合现代工艺生产而成，酱香更浓，深受广大新老客户
的信赖和认可。

    老碗面酱料厂家带我们学习：餐饮行业营销 新生代势不可挡在餐饮行业时刻长了，什么样的营销
手法都见过，餐饮行业的营销终归仍是要回归到餐饮自身的底子上，根底安定的情况下，营销会让生意
如虎添翼。重视购买进程中产品与效劳的体会，偏好交际与文娱性

    新生代们重视购买进程中产品与效劳的体会性，偏好交际与文娱性。曾经是导购员说，消费者不
参加，现在消费者都要参加了。近某空调品牌有个咨询需求，全体空调商场现已不可能高速增加了，底
子就是个位数增加，但企业要还想坚持两位数的增加，怎样办？咱们答复，那只有产品结构晋级了，让
出售主力由3000多元的空调晋级到4000多元的空调，卖4000多元得是智能空调吧，健康空调吧，这样一些
新式功用的产品有必要要有体会。曾经的出售形式不是这样，底子是企业巨额广告一响，出售价格政策
一放，终端门店货一铺，空调就哗哗的卖，许多“街仔店”底子没什么产品展现，更不要讲什么顾客体
会了，就把产品卖出去了。但现在不是，你搞个婴童空调、白叟空调，加上智能化等功用，没有消费者
体会怎样卖掉。所以现在卖中空调是要晋级现场产品演示，导购及售后效劳体会、线上互动等营销功用
，就是要晋级咱们的营销形式。

淄博源源流香食品有限公司是一家生产加工、科研黄焖鸡酱料，鸡公煲酱料，黄焖排骨酱料的现代企业
，产品选用原材料，根据百年传承的配方融合现代工艺生产而成，酱香更浓，深受广大新老客户的信赖
和认可。

   老碗面制造是的注意事项

现如今，全国餐饮商场掀起了老碗面狂潮，尤其是以河南商场为甚，大有当年黄焖鸡米饭之势!目前，商
场上老碗面品牌开端逐渐拱起，到达数十家品牌，“老碗面”人气旺，加盟店面多，发展势头强。

“老碗面”酱料用料精巧，在多种口感丰富的酱汁基础上加入十几味草药进行精心熬制，在选料配方和
熬制的过程中独俱匠心;汤底选用新鲜大骨和三黄 鸡，精心熬制5小时以上，汤底浓香浑厚回味悠长，并
富含人体所需的多种养分成分;面条的面粉特别考究，采用小麦研磨而成，然后采用特别工艺制造，养分 
丰富，口感劲道;精选大型有机蔬菜，生产基地栽培的各种蔬菜，无化肥残留。维生素微量元素等养分物
质含量高。

源源流香(多图)-吕梁老碗面拌面酱料怎么做由淄博源源流香食品有限公司提供。淄博源源流香食品有限
公司是从事“黄焖鸡酱料,老碗面酱料”的企业，公司秉承“诚信经营，用心服务”的理念，为您提供更
好的产品和服务。欢迎来电咨询！联系人：经理。
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