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产品名称 2024上海国际连锁加盟展览会|餐饮经营投资展SF
E

公司名称 暄日策划

价格 .00/件

规格参数

公司地址 上海市奉贤区海坤路1号1幢（住所）

联系电话 17867946664 13917986994

产品详情

2024上海国际餐饮业博览会HOTELEX

同期：上海国际连锁加盟展览会

2024.03.27-30

虹桥|上海国家会展中心

为期四天的2023H0TELEX上海展圆满落幕！精彩的盛会令人流连忘返，来自全国乃至世界的展商和专业
观众们，齐聚于此，既找订单，也寻交流。40万平方米的展馆内，各个展区热火朝天，异彩纷呈，留下
许多令人难忘的精彩瞬间。

消费复苏的同时，消费需求也在变化。面对“既要又要还要”的消费者，企业资源整合能力的重要性更
加凸显。2023HOTELEX上海展12大板块焕新升级，产业链一览无余，3000+展商、15W+展品，模块化搭
建，方便快捷；同时兼顾个性化差异化打造，一站式满足专业买家各色需求。



作为一个肉食动物，真的是很难抵挡大块吃肉的诱惑！

大口吃肉的满足感，

当然少不了餐桌上的牛排

牛排到底怎么选？

菲力、眼肉、西冷，和其他的部位～

到底哪种牛排好？

买了 200 多块钱的牛排

吃起来却很柴！

一文带你了解清楚~

牛排科普

目前，主流的牛排品分为两种，分别是：安格斯牛&和牛。这两种牛肉质好，品质好，深受广大食客喜
爱，安格斯牛性价比较高，和牛口感更佳，两者各有千秋。在饲养方式上，分为：谷饲&草饲。草饲和
谷饲之间的差别较大，注重营养减脂人群选草饲，注重口感油脂丰富的选谷饲。①谷饲谷物饲养，脂肪
多，肉质嫩，含营养成分丰富。②草饲草料饲养，脂肪少，高蛋白，精肉多，肉质较为老道，含胡萝卜
素和维生素等成分高，嚼劲很好。剩下就是牛身上部位的选择了，首先我们要了解这些部位都长在哪里
？那么喜欢吃有嚼劲的牛排应该买哪个部位？喜欢吃嫩的呢？我们接下来就给大家讲讲每一块的区别。
本次用到的是博华食饮自营店：精选
谷饲眼肉&西冷牛排组合等。博华食饮优选
依托HOTELEX酒店餐饮展及FHC环球食品展资源，汇聚国内外高端食品饮料及原料设备供应商，精选各
类优质主流产品，提供完整的服务供应链，提供省时，省力、省心的一站式全场景的酒店餐饮人福利平
台。八大品类:咖啡茶饮、生鲜食材休闲食品、烘焙甜品、酒类饮品、厨房设备、桌面用品、配套综合，
为50万+买家提供全场景采购服务(涵盖咖啡馆、饮品店、冰淇淋、烘焙店
、餐馆、快餐店、小食店、外卖、酒店......

精选谷饲眼肉&西冷牛排组合

肉眼牛排来自于牛靠近胸部的眼肉部分。这块肉其实很好辨认和记住，它的名字由来就是——这块肉横
切面中间常有一块白色的脂肪，像眼睛。肉眼牛排筋少，肉质比较纤细，脂肪含量稍多，口感细嫩，香
甜多汁，适合大多数人。尤其是对于初吃牛排或者不经常吃牛排的人来说，是个不错的选择。

https://mp.weixin.qq.com/s?__biz=MjM5ODM3NDAyMQ==&mid=2651696786&idx=2&sn=42f9f7217fb31341d731c3c246ecda8e&chksm=bd32b1788a45386e3f68dda641ff159b73173b4f9ff53b735c61038b909a0fc85379c61751ea&scene=126&sessionid=1688434393&subscene=91&clicktime=1688434401&enterid=1688434401&ascene=0&devicetype=Windows+7+x64&version=63090551&nettype=WIFI&abtest_cookie=AAACAA%3D%3D&lang=zh_CN&countrycode=AQ&fontScale=94&exportkey=n_ChQIAhIQU0heUQsgoOAMjQ1FBmLaUBLcAQIE97dBBAEAAAAAAFbVK0SRz%2BAAAAAOpnltbLcz9gKNyK89dVj0mUWF0EfkZ0Zz9Z%2FC47cpyvPC618irKgscaVQwlf4QZ3txO7vxgGAl35SOwEkSaA%2B9OjMsnyhBbwEYVq3eRVE%2F3IS2kHMgtqx0Z%2BsweCbObGrdaFNnLmGc%2FDE3fqkhLPB6AvyWurTotPzqy4vK%2FyhKirGBHzH9CM8Fkvc2sZ7DeRKzpE836Ebp1Go9EmUBKcV9MOyAeCbLgUQtv2taSgxcGJm%2FetQzYthtk9rP5aWXqYQtM0fV2U%3D&pass_ticket=23D2XZMJCNDZEETXkWzdoFfhsv5ttERde4ag4cXJ74kyHRb6G1WuGh5PT1yXUi5F&wx_header=1&key=f79994a5fc46642515dca49a8791fb7b1ac033d1fa4135058a164aed5625111072b467316f4cf5f7c1ddcdb5e74cc803f7868e6bb0cbd132a45d52e7e0dc0fef7d7e99b4a91b588e3ce8013b5c5b6ddac3ff40645c627e158c57792c75aa605bcfec6a75accece569603f0a105336fb8efd11e060926debb6efd42257908009b&uin=MjIxMTA0OTg4MA%3D%3D&acctmode=0&fasttmpl_type=0&fasttmpl_fullversion=6750949-zh_CN-zip&fasttmpl_flag=1


谷饲和牛保乐肩牛排套装

是牛肩胛肉中难得的少动部位，最明显的特点是肉中间有一条透明的嫩筋，这条嫩筋煎烤过后带有一点
弹脆口感。板腱瘦肉多，脂肪少，肉质比较嫩，口感直逼菲力，比较适合不爱咀嚼或者不便咀嚼的人群
。

澳洲M6-7和牛西冷

西冷牛排来自于牛的外脊肉，最明显的标志就是边缘带一条白色的油脂筋。这块肉的肉质比较厚，脂肪
含量稍多，纤维略粗，有一定的结缔组织和筋膜。吃起来带有一定韧性，比较有嚼劲，油筋经过煎烤之
后有非常浓郁的牛脂香味。牙口好又喜欢牛脂香味的朋友，可以考虑这个部位。

澳洲安格斯黑凤凰眼肉&西冷牛排组合

期 待 2 0 2 3 年 H O T E L E X  &  F H C 系 列 展 会 全 面 复 展 之 余 ， 也 要 积 极 探 寻 更 多优 质 供 应 链 资 源 。 依 托 H O T E L E X 酒 店 及 餐 饮 展 平 台 和 F H C 环 球 食 品 展 旗 下的 博 华 食 饮 优 选 小 程 序， 我 们 致 力 于 为 更 多 餐 饮 赛 带 各 个 品 类 业 态 的 海 量 企 业 提 供 相 关 供 应 商 配 对服 务 ， 欢 迎 前 来 采 购 / 入 驻 平 台 ！

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://mp.weixin.qq.com/s?__biz=MjM5ODM3NDAyMQ==&mid=2651696786&idx=2&sn=42f9f7217fb31341d731c3c246ecda8e&chksm=bd32b1788a45386e3f68dda641ff159b73173b4f9ff53b735c61038b909a0fc85379c61751ea&scene=126&sessionid=1688434393&subscene=91&clicktime=1688434401&enterid=1688434401&ascene=0&devicetype=Windows+7+x64&version=63090551&nettype=WIFI&abtest_cookie=AAACAA%3D%3D&lang=zh_CN&countrycode=AQ&fontScale=94&exportkey=n_ChQIAhIQU0heUQsgoOAMjQ1FBmLaUBLcAQIE97dBBAEAAAAAAFbVK0SRz%2BAAAAAOpnltbLcz9gKNyK89dVj0mUWF0EfkZ0Zz9Z%2FC47cpyvPC618irKgscaVQwlf4QZ3txO7vxgGAl35SOwEkSaA%2B9OjMsnyhBbwEYVq3eRVE%2F3IS2kHMgtqx0Z%2BsweCbObGrdaFNnLmGc%2FDE3fqkhLPB6AvyWurTotPzqy4vK%2FyhKirGBHzH9CM8Fkvc2sZ7DeRKzpE836Ebp1Go9EmUBKcV9MOyAeCbLgUQtv2taSgxcGJm%2FetQzYthtk9rP5aWXqYQtM0fV2U%3D&pass_ticket=23D2XZMJCNDZEETXkWzdoFfhsv5ttERde4ag4cXJ74kyHRb6G1WuGh5PT1yXUi5F&wx_header=1&key=f79994a5fc46642515dca49a8791fb7b1ac033d1fa4135058a164aed5625111072b467316f4cf5f7c1ddcdb5e74cc803f7868e6bb0cbd132a45d52e7e0dc0fef7d7e99b4a91b588e3ce8013b5c5b6ddac3ff40645c627e158c57792c75aa605bcfec6a75accece569603f0a105336fb8efd11e060926debb6efd42257908009b&uin=MjIxMTA0OTg4MA%3D%3D&acctmode=0&fasttmpl_type=0&fasttmpl_fullversion=6750949-zh_CN-zip&fasttmpl_flag=1
http://www.tcpdf.org

