
武汉牛肉面 武汉牛肉面培训 品汇祥 

产品名称 武汉牛肉面 武汉牛肉面培训 品汇祥

公司名称 湖北品汇祥餐饮管理有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 武汉市硚口区丰硕路与南泥湾大道交叉口南100
米

联系电话  15527569177

产品详情

湖北品汇祥餐饮管理有限公司成立于2018年，秉承诚信合作、互惠互利、服务大众的理念，推出汉马哥
牛骨面连锁品牌。趁点事、做点事，公司全程扶持意志坚定、踏实肯干、吃苦耐劳、怀有梦想的创业者
！吃牛肉面，要注意两点：一、牛肉面好吃，但不要把它当成每日必吃的早餐；二、牛肉面中的营养价
值搭配不太合理，在吃牛肉面的时候要进行合理的调整。牛肉面中的面条是由面粉加蓬灰（碱）揉合而
成的，面粉中的蛋白质经碱的作用遭到破坏，况且蓬灰对胃的刺激非常大，所以所有牛肉面馆都放有醋
壶由顾客往牛肉面中添加以冲淡碱的味道。牛肉面中添加的蒜苗和香菜是最原始的营养物质，它能够提
供一定的维生素和矿物质，武汉牛肉面培训，但由于量太少而远远不能满足人体的需要，这时就要添加
一些小菜予以补充。食用牛肉面时尽量加一个鸡蛋或加一份牛肉，以增加蛋白质的摄取，同时多要些萝
卜片和蒜苗及香菜，再往碗里添加些醋。

湖北品汇祥餐饮管理有限公司成立于2018年，秉承诚信合作、互惠互利、服务大众的理念，推出汉马哥
牛骨面连锁品牌。趁点事、做点事，公司全程扶持意志坚定、踏实肯干、吃苦耐劳、怀有梦想的创业者
！新鲜切面不宜存放时间过长，以免营养成分受损。买来的切面有时碱味很重，加碱是为了去除发面团
的酸味，适当使用可为食品带来极1佳的色、香、味、形，以增进人们的食欲。因此，在面条快煮好的时
候，加入几滴醋，可以使面条碱味全消，面条的颜色也会由黄变白。

在众多中国食品种，武汉牛肉面馆，有不少传统的面食品已列入世界饮食文化的行列，如饺子、包子、
面条等，其中面条更是其中的佼佼者。面条的发源地在中国，起源于汉代，迄今已有约2000年的历史。
从唐朝开始，武汉牛肉面，面条制作工艺由“遣唐使”传入日本，元代经由威尼斯商人马可波罗将面条
技术传入意大利和欧洲其他国家。面条如同我们祖先发明的茶叶，豆腐和美酒一样，对世界饮食业的发
展做出了巨大贡献。

而现代生活节奏很快，武汉牛肉面加盟，很多人都会选择吃面这样快速的方式来解决吃饭问题。汉马哥
牛骨面致力于通过现代化的经营管理，提供独1家美味牛肉面与精致副餐，让消费者在优质的环境里享受
五星级的美食，为中华传统面食注入崭新灵魂，重新焕发美味诱惑。



武汉牛肉面-武汉牛肉面培训-品汇祥(优质商家)由湖北品汇祥餐饮管理有限公司提供。湖北品汇祥餐饮管
理有限公司（hmgngm.wh.001.hgidc.com）实力雄厚，信誉可靠，在湖北 武汉 的宾馆、餐饮等行业积累了
大批忠诚的客户。公司精益求精的工作态度和不断的完善创新理念将引领品汇祥和您携手步入辉煌，共
创美好未来！
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