
襄阳牛肉面 翟记牛肉面 襄阳牛肉面培训

产品名称 襄阳牛肉面 翟记牛肉面 襄阳牛肉面培训

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

上世纪六七十年代，牛肉面在各地已经成为特色的文化。到80年代后期，各地区都在研究别具地方特色
风味的牛肉面，这些在各地发展起来的特色的牛肉面面文化逐渐被定型，而老襄阳牛肉面正是在此时发
展并形成自己的特色。家传老襄阳牛肉面的创始人马和瑞晜（kūn）外孙女张秀芳做了很多尝试，便在
面条加上私家卤牛肉，襄阳牛肉面加盟费，台北牛肉面生产技巧，为了让面条和卤牛肉融合的更有味道
，对原来制作牛肉的佐料配方进行了整改，用新配方制作的牛肉面不仅味道鲜美，营养丰富，而且可以
促进食欲，开胸理气。此时牛肉面在襄阳独领风流。张秀芳师傅之后又汲取了台北，新疆，兰州村民牛
肉面的精华配方技巧，坚信“好汤好面成就好滋味”的理念，襄阳牛肉面，并不断改良和研究，调配出
更营养健康，口感层次更丰富的永合泰牛肉面，名噪一时，成为中华牛肉面的品牌，深受各地居民的推
崇与喜爱。

除了添加油炸黄豆外，有时候会添加卤黄豆，或者是煮黄豆。这种做法有别于油炸黄豆，吃起来粉糯十
足，黄豆吸收了汤汁，特别入味！制作这种煮黄豆时，同样要把黄豆提前泡水泡发，之后把黄豆放在提
前调配的汤锅中熬煮，每家店的汤汁卤汁各不相同，所以熬煮的黄豆口味也各不相同。吃面的时候，在
面上淋上一层煮熟的黄豆，别提多好吃了！

襄阳牛肉面培训项目，襄阳牛肉面在哪学，开襄阳牛肉面馆，少不了和辣椒面打交道，做辣椒油，红油
，做臊子都需要用到，有些朋友买了劣质辣椒面就肯定做不出来好辣椒油了，襄阳牛肉面培训，不仅颜
色上不去，襄阳牛肉面培训班，香味也出不了，还可能影响人身健康。如何分辨好坏辣椒面?讲述先看外
观。辣椒面色泽鲜红、干燥、松散，粉末为油性，不霉变，不含杂质，无结块，无染手的红色，有强烈
的刺鼻刺眼的特点，口感辛辣。而一些假的辣椒面色泽微红，或带黄灰色，口感辛辣味不强烈，手感粗
糙，颗粒大，并且不均匀，搀有色素时会把手染上颜色;其次买回家后可取少量浸泡。

襄阳牛肉面-翟记牛肉面-襄阳牛肉面培训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位于高新技术开发区七里河路长春小区门面房8、9号。在市场经济的浪潮中拼博和
发展，目前翟记牛肉面在教育、培训中享有良好的声誉。翟记牛肉面取得全网商盟认证，标志着我们的
服务和管理水平达到了一个新的高度。翟记牛肉面全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来
。
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