
汪胖子牛肉面 汪胖子餐饮 西安牛肉面

产品名称 汪胖子牛肉面 汪胖子餐饮 西安牛肉面

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

襄阳牛肉牛杂面培训分享如何保留面条的新鲜和口感，襄阳牛肉面培训，襄阳牛杂面培训，想学真技术
就来襄源面馆。

正是因为襄源拥有襄阳牛肉面的配方，襄阳牛肉面的面条制作讲究，保存方法也很讲究，需要注意一定
的湿度和温度，才能更好的保留面条的新鲜和口感。其实一碗襄阳牛肉面的美味的真谛所在是它的调料
，也就是红油，一般由数十种食材搭配而成，一般人真的很难制作出来，襄源调料配方保密，只对学员
公开，保证襄阳牛肉面的口感，让你开店更加省力省心。

 

主要经营：牛肉面，热干面，炸酱面，牛杂面，牛肉面技术，牛杂面技术，好吃的牛肉面，炸酱面技术
，豆腐面，西安牛肉面，海带面，热干面，

调料技术，黄酒酿制技术，米酒，豆浆的制作等技术培训。

在教学上，我们有多年的培训经验，学员完全自己动手，师傅时刻保持在旁边指导，一对一模式大大减
短了学习周期

并提高了质量，每位学员都有单独制作红油的机会，牛肉面技术，并且红油可打包带走，学不会可以反
复操练，直到满意为止。学成之后，师傅地区、根据学员所处地区不同，提出合理的建议，使我们的技
术更适合当地的口味。本中心欢迎广大学员随时实低考察，先试吃，口味满意再学习。

如果长期的话，汪胖子牛肉面，建议用小的食品袋，分装一次需煮的分量，放在冷冻室，需要煮，拿出
煮食即可，但是注意时间不能太长，久了也会没有水分，一两个月是没有问题的。



手工面条含水量多，口感滑润。对于吃不完的面条，分成均匀的几份放入小塑料袋里密封好，放入冰箱
的冷冻室里冻起来，可保鲜一个月左右。对于市面上销售的袋装面条，在购买时要看清楚生产日期和保
质期，打开以后尽量一次吃完，如吃不完要把袋口封好，放入阴凉处或冰箱里冷藏。

汪胖子牛肉面-汪胖子餐饮(在线咨询)-西安牛肉面由湖北汪胖子餐饮有限公司提供。“牛肉面培训，牛杂
面培训，牛肉面加盟，牛杂面加盟”选择湖北汪胖子餐饮有限公司，公司位于：襄阳市樊城区风华路人
和秀景1幢1层105号，多年来，汪胖子餐饮坚持为客户提供好的服务，联系人：汪。欢迎广大新老客户来
电，来函，亲临指导，洽谈业务。汪胖子餐饮期待成为您的长期合作伙伴！
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