
学烤全羊技术哪里专业

产品名称 学烤全羊技术哪里专业

公司名称 新乡市卫滨区名食园餐饮服务中心

价格 .00/件

规格参数

公司地址 河南省新乡市卫滨区自由路南头向东拐88米路南
锦绣花园东邻，新乡市名食园小吃培训学校

联系电话  18738353888

产品详情

这里培训中国烤全羊技术 秘制配方全教

烤全羊的由来：这是从元代宫廷燕飨继承下来的一种整羊宴。在 清代颇受清廷青睐并称“诈马宴”，常
招待蒙古王公。清乾隆帝曾大发诗兴，作诗赞美此宴。“诈马”即蒙古语“珠马”或“招木”的异译，
指的是用蒙古族传统的屠宰法杀之后，热水煺毛，去掉内脏，收拾干净的白条绵羊烤制的一道名菜。其
色、香、味、形俱佳，是蒙古肉食中讲究烹调技艺的上乘大菜。新乡名食园小吃培训连锁有限公司愿与
你共同打造餐饮美食的道路，共同开辟餐饮交流 的平台，共同打造餐饮美食的 。新乡名食园小吃培训
连锁有限公司愿与你共同打造餐饮美食的道路，共同开辟餐饮交流 的平台，共同打造餐饮美食的龙 头。
烤全羊一般选用草原上膘肥、体重40斤左右的绵羊宰杀后，去毛带皮腹内加葱、姜、椒、盐等佐料整体
烤制成。此菜羊形完整，羊跪在方木盘内，色泽金红，羊皮酥脆，羊肉嫩香。烤全羊经过长期发展，名
食园在制作过程中逐渐程序化、规范化，口味上也因为增加了各种配料和调味品而更加成熟，是真正将
色、香、味、形集于一体的特色美食。名食园烤全羊焦黄的外皮颜色，一看便足以勾起人的食欲，纯正
的烤羊肉香味，绝不同于传统烤全羊的熏炝烟味。中国名食园烤全羊完整的羊将货真价实的羊肉赤裸裸
地展现在顾客面前，免去他们关于是否真正羊肉的后顾之忧。 

中国名食园餐饮培训学校

联 系 人：杜校长（加微信观看现场培训视频及了解多详情）

温馨提醒：请拨打右上方或者文章下方电话联系我们了解多信息，微信与手机同号！

地址：河南省新乡市卫滨区自由路南头向东拐88米路南锦绣花园东邻，新乡市名食园小吃培训学校

乘车路线：

①：在新乡市火车站广场乘坐3路，188路，108路，186路，183路公交车新乡市中心医院站下车回走68米
路西建设银行西邻即到（为了方便学员，下车打电话可以接你一下）电话预约，学校有 专车接送。



②：凡在新乡市汽车东站下车的学员，下车转乘44路公交车到中心医院站下车，解放大道与金穗大道十
字路口西南角建设银行西邻即到。

③：凡在新乡市高铁站下车的学员，乘坐24路公交车到中心医院站下车，解放大道与金穗大道十字路口
西南角建设银行西邻即到。

④：开车过来的学员，可以扫码加微信，给您发微信位置，按照导航位置过来。

新乡名食园烤全羊，绝 对值得您来品尝学习,学会名食园烤全羊技术，你会是你开店一条街的明星店。我
们会不断创新，让传统与时尚合理结合，始终做烤全羊界的领航者，选择名食园烤全羊，是您学烤全羊
的唯一正确的选择！烤全羊酱料培训内容：市面上目前烤全羊培训开始流行起来各类肉类烤全羊后，抹
酱进行烤制使用，故名食园一直紧跟时代潮流，腌制了个类的酱料供学员使用。 全国各地的烤全羊数
不胜数，但要烤出"色泽黄亮、肉质细腻，肉串烤熟后体型不缩小而变大"的产品来，仅我学校一家请学
员朋友们注意鉴别。名食园烤全羊师傅正是在多年开店的基础上，从选料、切料、配料、保存、烤制等
各个环节入手，尤其是对各种烤串的腌制过程进行了详细的分解、量化。让每位学员做出的产品与培训
技师做的产品如出一辙。    1：各种烤全羊酱汁用料的调制：麻、辣、鲜、香等南北各种口味的配
制和各种烤全羊汁、麻辣汁、咖喱汁、
腌酱汁、蒜蓉汁、香辣汁、香辣油的处理，烤全羊盐、烤全羊材料调制。2：专用飘香酱，市面上独 家
秘制，由二三十种调料经过特殊处理加工而成，可以烤制任何食物，烤出来酱香浓郁，有效去除羊肉、
五花肉、鱼肉等腥味，烤制出来的肉质鲜美，唇齿留香，可以供烤制出来的所有肉类使用。 
：水果酱，专用烤全羊烤制水果类使用，由于水果类必须使用甜酱，故专门研制的甜酱。
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