
宣城牛肉面 牛肉面培训多少钱 襄源面馆 

产品名称 宣城牛肉面 牛肉面培训多少钱 襄源面馆

公司名称 樊城区襄源面馆

价格 面议

规格参数

公司地址 樊城区松鹤路与汉江路交汇处翰松苑小区门面

联系电话 18986380199 18986380199

产品详情

一碗色香味俱全、令人垂涎欲滴的襄阳牛肉面究竟是怎么做出来的呢?

襄阳牛肉面看似简单，要想做出来后回味悠长，久食不厌，可不是那么容易的，这里面的学问大着呢!简
单地总结出来就是一麻，马鞍山牛肉面，二辣，三鲜，牛肉面培训费用，四青，五白，六黄，七绿，八
红。先要取上等的花椒调味，此为一麻;然后加入香辣爽口的辣椒增加辣味;一定要用新鲜现宰的牛肉、牛
杂、牛骨，做出来后才会是真正的肉质鲜嫩，酥香爽口;再加上以二十几种滋补中草药调料配方，熬煮了
足足8个小时的天然汤底为“四清”;牛油，牛骨锅“五白”劲道碱麦面“六黄”，香菜、青葱蒜衬味的
“七绿”，加上红油“八红”，八者齐备。三分面，七分汤，控制的刚刚好，这才能算上一碗美味的襄
阳牛肉面，浓厚自然，营养滋补，鲜美绝伦，令人回味无穷。

当我们吃面时，不仅会看到绿绿的葱花，黄色的碱面，牛肉面培训哪家好，深红的牛肉，白色的豆芽外
，还会看到一颗颗淡黄色的黄豆，牛肉面培训多少钱，有的是油炸黄豆，有的是卤黄豆，有的是酱煮黄
豆⋯⋯虽然黄豆做法不同，但是吃起来都非常美味!

在面中加豆子的特色面除了襄阳牛肉面外，还有重庆小面，豌豆面，宜宾燃面，大同豌豆面，黄豆面⋯
⋯这些各地特色面条中，有的是加入黄豆与豌豆当面条的辅料;有的是加入豌豆粉与面粉混合，当主料面
条来食用;无论加的是哪种豆类，各有风味!

襄阳牛肉面学习分享襄阳牛肉面加盟开餐厅好的选址就像好的出身，襄阳加盟牛肉面店餐饮店如何选址
的十五条真经

1、客流冷清的店铺不要去租。



客流来往很冷清的街道店铺，一定有它冷清的原因，就算你大约觉得它应该会赚钱，也不要信这个邪。

2、不要相信酒香不怕巷子深的老话。

时代不同了，没有谁非要在你这里吃饭才行。一定要让你的店引人注目，这年头，注意力就是竞争力。

宣城牛肉面-牛肉面培训多少钱-襄源面馆(优质商家)由樊城区襄源面馆提供。樊城区襄源面馆（www.xyxy
nrm.com）为客户提供“襄阳牛肉面培训,襄阳牛杂面培训,襄阳牛肉面招收学员”等业务，公司拥有“襄
阳牛肉面培训,襄阳牛杂面培训,襄阳牛肉面招收学员”等品牌。专注于面条等行业，在湖北 襄樊
有较高知名度。欢迎来电垂询，联系人：朱少军。
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