
中式茶歇公司 中式茶歇 万仟捷洛克茶歇制作

产品名称 中式茶歇公司 中式茶歇 万仟捷洛克茶歇制作

公司名称 万仟捷洛克（厦门）餐饮管理有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 福建省厦门市思明区嘉禾路265号武汉大厦2号楼
1905室

联系电话 13328763947 13328763947

产品详情

吃自助餐求的就是分量，一切以“合算”为原则。那么怎样才能大限度地吃回本儿呢？下面介绍几种方
式：

传统吃法

一是传统吃法：方法是依照菜肴由便宜到贵的顺序，让胃口也逐渐由弱到强有个适应过程。夹菜前先要
将所有的菜色巡视一遍，然后每样都夹一点点，试试口味，然后再决定着重吃哪些。而且不要先吃面包
或汤，尤其不要先喝添加了奶油的汤，就算要喝汤也要在沙拉之后。沙拉对消除肉类的胀腻感极有效，
然而选择酱汁时需要注意，柠檬汁好，好不要选择千岛酱。

吃肉类等主食时千万别忽视了芥末、酸黄瓜和橄榄的作用，它们可以刮去肚子里的油腻。吃甜点后不要
马上喝咖啡，可以喝点加了柠檬的红茶，不管点心多么诱人，也一定要放到吃，而喝一小杯茶可再度激
发战斗力，中式茶歇公司，提升战绩。 次数用完API KEY 超过次数限制

一般来说，有冷色调或暖色调之分，APEC冷餐会中，我们采用了兰白横拼的冷色调，反差冷峻而不失高
雅。国庆招待会中，我们采用了黄红相间的暖色调，中式茶歇公司，揉入了基本色彩，充满了节日的喜
庆而又不入俗套。所以，台面设计的基本要求，既要兼顾中外文化的传统习俗，更要追求色彩的和谐，
体现冷餐会的主题和主人的爱好。

我们在菜设计上适应冷餐会的要求作了许多有益的探索。譬如。菜单设计首先要坚持整体性，在为主题
服务的前提下，充分考虑主、客人的意见和餐饮习惯。同时又要坚持多样性，每一组菜不要少于50种左
右。在类别上要中西兼顾，在烹制上要技法兼顾，在用料上要“海、陆、空”兼顾。再譬如。
次数用完API KEY 超过次数限制

④、 准备就餐人数相应的餐具。如大餐盘、大刀叉、甜食刀叉。如有汤的话，还要准备汤碗、汤勺；饮



用饮料和酒水的杯子，如果汁杯、啤酒杯、红葡萄酒杯、白葡萄酒杯。如宾客预定了香槟酒或餐后酒，
则还要准备香槟杯和白兰地杯等。

⑤、 准备保温热菜的布菲炉若干，并配备相应的布菲炉用的酒精盒，以及其它一些分叉、分勺、食品夹
、蛋糕铲等供宾客取拿食品的公共用具。

⑥、 将以上餐具、用具准备好后，洗涤清洁，码放在布台上的固定位置上，中式茶歇，以方便宾客取用
。餐盘放在冷菜台和热菜台的一角。大刀大叉要用口布包好，放在托盘里，置于大餐盘旁边。甜食盘和
甜食刀叉则放在甜食台上。酒杯等均整齐放在酒吧台上。 次数用完API KEY 超过次数限制

中式茶歇公司-中式茶歇-万仟捷洛克茶歇制作由万仟捷洛克（厦门）餐饮管理有限公司提供。中式茶歇
公司-中式茶歇-万仟捷洛克茶歇制作是万仟捷洛克（厦门）餐饮管理有限公司今年新升级推出的，以上
图片仅供参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：熊经理。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

