
襄阳牛肉面学员培训 襄阳牛肉面培训找翟记 南漳襄阳牛肉面

产品名称 襄阳牛肉面学员培训 襄阳牛肉面培训找翟记
南漳襄阳牛肉面

公司名称 襄阳市高新技术开发区翟记牛肉面馆

价格 面议

规格参数

公司地址 高新技术开发区七里河路长春小区门面房8、9号

联系电话 13339816598 13339816598

产品详情

襄阳牛肉面技术加盟，南漳襄阳牛肉面，襄阳牛肉面技术加盟店，“一碗面，一座城，一位先生。”这
算得上是襄阳的三张名片。三国诸葛亮隆中对，对出三国新格局。如今，襄阳凭借“一碗面”名声大噪
，再次活跃于世人眼中。随着襄阳牛肉面在国范围内的度越来越高，可谓是牛气冲天，大家对于襄阳牛
肉面本身也越来越关注。襄阳牛肉面目前发展成，分为本仓牛肉面和外埠牛肉面两种。本仓襄阳牛肉面
一直秉承传统老祖宗作法麻辣香重口味，而外埠襄阳肉面去重留清，平淡口味。在本质上而言，两种口
味的牛肉面都是高质量的操作手法下的产物，并没有大的不同，襄阳牛肉面培训收费，只是为了迎合客
人的不同口味而已。也正是因为如此，数年来，各地人民对襄阳牛肉面的喜爱有增无减。

对于初次创业的新手经营者，把店开起来只是完成一步，如何长期稳定的把店经营下去才是重点，以下
是襄阳牛肉面培训为新手创业者们总结的经营要点，对餐饮店的稳定经营，长期盈利是会有很大帮助的
。一.定位市场虽然每个经营者的开店初衷不同，但是市场定位依然是不可或缺的，襄阳牛肉面学员培训
，我们应从经营地段、周边环境、消费群体进行考量，再对目标项目的同行进行分析，确定同行的人气
产品，作为参考来对我们产品进行定价，确定我们的目标客户，定制可持续发展目标。

除了在牛肉面中加入黄豆外，还会在豆腐面中加入黄豆，有的甚至有黄豆面。黄豆不仅能磨成豆浆，还
能制成豆腐及豆腐花。在面条中加入黄豆，不仅有一种黄豆的清香，还会有一味黄豆粉糯的味感，吃起
来好吃。每家面店的黄豆做法各不相同，有的店会在又滑、又筋道的面条中放入被油炸的喷香酥脆的黄
豆；当然炒制油炸黄豆要掌握好方法，通常是要先把黄豆提前一天用水泡发泡涨，能用手捏软黄豆时，
就可以过滤黄豆了。之后开小火，在锅内放入油，等待油温升高，襄阳牛肉面培训机构，把滤干净水分
的黄豆一点点地添加进去，不停地搅拌油锅，等油熟了后黄豆也熟了，起锅就是一碗喷香扑鼻的油炸黄
豆！当吃面时，添加一勺油炸黄豆，咬起来嘎嘣脆，特别好吃！

襄阳牛肉面学员培训-襄阳牛肉面培训找翟记-南漳襄阳牛肉面由襄阳市高新技术开发区翟记牛肉面馆提
供。襄阳市高新技术开发区翟记牛肉面馆是从事“襄阳牛肉面培训，襄阳豆腐面培训，襄阳炸酱面培训
”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：翟记牛肉面。
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