
黑龙江板栗杂粮包代工定制生产OEM厂

产品名称 黑龙江板栗杂粮包代工定制生产OEM厂

公司名称 山东天惠供应链有限公司

价格 1.00/个

规格参数 生产商:山东天惠供应链有限公司
品牌:千江粮葶
发货地:山东、重庆、湖南、黑龙江

公司地址 山东省济宁市任城区兴东新区5号楼

联系电话 15615979977 15615979977

产品详情

亲爱的各位嘉宾、朋友们，大家好！非常荣幸能在此向大家介绍我们山东天惠供应链有限公司所代工定
制生产的黑龙江板栗杂粮包。本次演讲的主题是关于粘豆包生产方面以及粘豆包代加工的介绍，同时我
们将重点阐述整个行业实践，并向大家提供一些实用建议以及解决问题的方法。在这里，我将以理论框
架为基础，结合相关领域案例，为大家详细地呈现我们粘豆包的优势与特点。

一、黑龙江板栗杂粮包代工定制生产 

板栗粘豆包批发、板栗粘豆包OEM以及板栗粘豆包定制是我们公司为您提供的三大服务。我们的产品售
价为每个1.00元，拥有以下关键参数：

原材料：我们选用的原材料主要包括小麦面粉、水、小香葱等，确保了产品的营养和口感。
发货方式：您可选择线上或者线下购买，我们将尽快发货。
发货地：我们的生产商分布在山东、重庆、湖南以及黑龙江等地，为您提供便利的发货服务。
生产商：我们是一家经验丰富的代工定制生产商，专注于粘豆包的生产与加工。
快递公司：我们与中通、顺丰等快递公司合作，确保商品快速、安全到达。
品牌：我们的品牌为“千江粮葶”，深受消费者喜爱。 

通过以上参数，我们可以看出，我们的产品既有良好的原材料基础，又能提供线上线下的灵活购买方式
，地域广泛并有多家快递公司的配送，同时拥有强大的品牌实力。

二、粘豆包生产方面的优势 

在粘豆包的生产方面，我们山东天惠供应链有限公司拥有丰富的经验和先进的生产装备，能够保证产品
质量和生产效率。我们的技术团队对生产工艺进行不断的优化和改进，以提高粘豆包的口感和口感的持
久性。同时，我们注重原材料的选择和采购，确保产品的安全和健康。



此外，我们公司还注重研发和创新，推出了多种口味和配方的粘豆包，以满足不同消费者的需求和口味
偏好。我们的粘豆包在制作工艺上独具特色，经过精心调配，口感鲜美，吃起来回味无穷。

三、粘豆包代加工的行业实践 

作为粘豆包的代加工商，我们在行业内积累了丰富的经验，并形成了一套行之有效的实践。我们关注客
户需求，注重质量管理和卫生安全，严格遵循食品生产的标准和要求。

与此同时，我们还重视生产效率和生产周期的控制，在保证质量的前提下，尽量缩短生产周期，提高生
产效率，以满足客户的需求。我们通过不断优化生产工艺和引进先进设备，提升了生产效率和产品品质
。

四、提供实用建议和解决问题的方法 

针对粘豆包的代工定制生产，我们为您提供以下实用建议：

选择可靠的供应商：在代工定制粘豆包时，选择有经验、声誉好的供应商至关重要。
关注产品质量和安全：粘豆包作为食品，品质和安全性是消费者非常关注的问题。
注重包装设计：一个好的包装设计能够吸引消费者的眼球，增加产品的销售额。
控制生产成本：合理控制生产成本，确保产品以合理的价格销售，实现良好的经济效益。 

通过以上建议，我们希望能够帮助您更好地代工定制粘豆包，并解决在生产过程中可能遇到的问题。

五、相关领域案例 

我们山东天惠供应链有限公司曾与多家食品企业合作，为他们代工定制粘豆包，并取得了良好的口碑和
销售额。通过与这些企业合作的成功案例，我们不仅积累了丰富的经验，也证明了我们的实力和能力。

以上就是关于黑龙江板栗杂粮包代工定制生产OEM厂的介绍，包括粘豆包生产方面的优势、粘豆包代加
工的行业实践以及我们为您提供的实用建议和解决问题的方法。希望通过这次演讲，您对我们的产品和
服务有了更全面的了解。谢谢！

粘豆包的加工过程可以分为以下几个步骤：

步，准备好豆子和大米，将豆子泡发，一般需要泡8-10小时。泡发后的豆子需要煮

软，可以用锅煮，也可以用高压锅或电饭煲煮。煮好的豆子需要冷却备用。

第二步，将大米和水放入破壁机中打成米浆，越细腻越好。将打好的米浆倒入锅中

，开火加热，边加热边搅拌，直到米浆变得粘稠，可以拉丝即可。

第三步，将煮熟的豆子倒入米糊中，加入适量的糖和食用油，搅拌均匀。然后开始

揉面，将米糊和豆子混合均匀，直到面团变得光滑有弹性。



第四步，将面团分成小份，搓成圆形小球，用手掌心压扁成小圆饼。在小圆饼中间

放上一些豆沙馅，也可以放一些芝麻、花生、红枣等馅料。

第五步，将小圆饼捏合封口，搓成圆形小球，然后用手掌心压成圆形饼状。将所有

饼胚做好后，放入蒸锅中，用大火蒸10-15分钟即可。

第六步，将蒸好的粘豆包放在烤盘上，放入预热好的烤箱中，以150度烤5-8分钟，

至表面金黄色即可取出享用。

以上就是制作粘豆包的完整过程。需要注意的是，在制作过程中要保持面团湿度，

如果面团太干可以加入适量的水。另外，粘豆包的蒸或烤时间要控制好，不要过度

蒸或烤，以免影响口感。
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