
加盟牛杂面培训 汪胖子餐饮 蚌埠牛杂面培训

产品名称 加盟牛杂面培训 汪胖子餐饮 蚌埠牛杂面培训

公司名称 湖北汪胖子餐饮有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 襄阳市樊城区风华路人和秀景1幢1层105号

联系电话 15271055777 15271055777

产品详情

襄阳牛杂面也是以大葱增香，与襄阳菜式中习惯以大葱增香的烹饪方法一脉相承。如果要总结包括襄阳
牛肉面、牛杂面的味道特点，其为一是味重味厚，二是色浓，三是汤鲜，有回味。其实襄阳牛杂面，好
吃的不仅是面，更关键的是我们武汉所说的臊子——牛肉、牛杂足够好吃，面汤好喝。如此说来，要想
解开襄阳牛杂面好吃味道鲜的奥秘，还得在卤制牛肉、牛杂的中药卤包的调配中做解构文章。每包卤料
不同的调料、药材和配比数据，牛杂面培训加盟，正是每一家襄阳牛肉面馆形成特殊味道密码的。 

 

提起襄阳，不少人会想起金庸笔下被郭靖夫妇死守的襄阳城。而作为一个合格的吃货，想起的却是襄阳
牛肉面，襄阳牛肉面喷训机构推荐襄阳，多放辣子多要豆芽少加面，吃一口就满嘴牛油，份量多味道足
⋯⋯

追星族会想到襄阳唐城，这里已经拍摄了《妖猫传》《九州缥缈录》《天盛长歌》等多部影视作品，时
常能碰到明星。而作为一个合格的吃货，想起的却是襄阳牛肉面，加盟牛杂面培训，襄阳牛肉面喷训机
构推荐襄阳，多放辣子多要豆芽少加面，吃一口就满嘴牛油，份量多味道足⋯⋯

襄阳牛肉面（牛杂面）讲究的是：一是味香，二是味厚，三是有回味。汤要好喝、牛肉要好吃。配料下
粉面熬红油、卤牛肉、牛杂.襄阳牛肉面是中药卤包，为关键的是汤。襄阳的牛肉面，不同于兰州的牛肉
拉面;兰州的牛肉拉面其实有着精工细做意味，面，拉得匀称，牛肉，片得够薄，黄澄澄的伽哩牛肉汤配
上一小撮碧油油的香菜，有色，有香，有味，有着文绉绉的雅气;它也不同于上海本地的牛肉面，上海人
其实是不会吃面的;面不够香，汤是用面汤加猪油调出来的，令人起腻;只有他们的浇头不时翻新，出点花
样，可是这多少又有点舍本逐末，重要的面倒是排在了后一位. 襄阳的牛肉面其实没有牛肉，加上一勺牛
杂，吃的品的是面，面是搁了碱的，但不过分，没有苦涩，只透着面香;前一晚备好了面，过了水，放油
，拌好，摊在大大的竹簸箕里;第二天一清早，架起两口大锅，一锅白汤，是开水，沈阳牛杂面培训，咕
咚咕咚冒泡，水汽腾腾，白雾雾的，冉冉上升，另一锅是红汤，是老板清早起了黑用牛油牛杂，放香料
、辣椒熬出来的，上面浮着红汪汪的辣油，飘着青青的蒜苗段，纹丝不动。 

 



加盟牛杂面培训-汪胖子餐饮-蚌埠牛杂面培训由湖北汪胖子餐饮有限公司提供。湖北汪胖子餐饮有限公
司位于襄阳市樊城区风华路人和秀景1幢1层105号。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前汪胖子餐饮在
面条中享有良好的声誉。汪胖子餐饮取得全网商盟认证，标志着我们的服务和管理水平达到了一个新的
高度。汪胖子餐饮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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