
襄阳牛肉面培训加盟 保康襄阳牛肉面培训 翟记牛肉面

产品名称 襄阳牛肉面培训加盟 保康襄阳牛肉面培训
翟记牛肉面

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

襄阳牛肉面是具有世界声誉的菜式，用料为上好牛肉，精面，纯味中草药，色泽红润，肉质肥而不腻，
汤味香浓。襄阳牛肉面分为牛肉面，牛杂面两大系列。以采集骨汤精华，配以调料，运用制作工艺，汤
香扑鼻，飘香数米，让人闻香止步。面汤“红白兼备”，红汤味重色浓，白汤淡雅清新，细细品味，香
浓而不腻，鲜美不口干，让人一尝倾心。被誉为“天下美味”。

襄樊豆腐面是湖北襄樊地道的传统小吃，属于臊子面的一种，以普通的碱面为主要原料。

襄阳豆腐面也叫窝子面和牛油面，主要有豆腐面和牛肉面，牛杂面。属于臊子面的一种，以普通的碱面
为主要原料。襄阳豆腐面的臊子比较讲究，里面有二十多种作料。作为主料的豆腐有两种，一种是用白
豆干经过油炸成的豆腐泡，还有一种就是简单的白豆腐切成小丁，吃时在沸水中烫熟即可。吃时亦可选
择是否添加牛油，各具风味。因其一辣二麻三鲜，味道可口，回味悠长，久食不厌的特点，成为襄阳人
喜欢的早餐之一，固有“三天不吃牛油面，口中无味食大减。”之称。吃豆腐面时，襄阳牛肉面培训加
盟，再喝一碗襄阳特色黄酒，惬意而舒服。

 

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，不仅颜色上不去，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，保康襄阳牛肉面培训，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，襄阳牛肉面培训多少钱，或带黄灰色，口感辛辣味不强烈



，襄阳牛肉面培训学校，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。

襄阳牛肉面培训加盟-保康襄阳牛肉面培训-翟记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一家从事“襄阳牛肉面培训,襄阳豆腐面培训,襄阳炸酱面培训”的公
司。自成立以来，我们坚持以“诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“襄阳翟
记牛肉面,翟记牛肉面馆”品牌拥有良好口碑。我们坚持“服务至上，用户至上”的原则，使翟记牛肉面
在教育、培训中赢得了客户的信任，树立了良好的企业形象。
特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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