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产品详情

长城烤鸭店�长城宴会：给你一份烤鸭食用指南

北京烤鸭 已是名扬世界的美食品，历代美食家吃北京烤鸭，吃出了许多讲究来，似乎非如此吃食，则
不能体现出正宗风味。这些讲究归纳起来，主要有四个 :

讲究季节       吃烤鸭必须在合适的季节里，季节不好则影响口味。品味者主张在冬、春、秋三季吃
烤鸭其味更好。原因是冬春二季的北京鸭，肉质肥嫩;秋天天高气爽，温度和湿度都特别适宜制作烤鸭，
而此时的鸭子也比较肥壮。夏季气候炎热，空气湿度较大，此时的北京鸭肉少膘薄，质量较差，烤制后
的鸭皮容易发艮(即不松脆)，所以口味相对较差。      

 因为片得好不仅菜肴造型更佳，赛罕区工作会议餐，而且口味更美。烤鸭烤制成后，工作会议餐预定
，要在鸭脯凹塌前及时片下皮肉装盘供食。此时的鸭肉吃在嘴里酥香味美。片鸭的方法也有讲究，一是
趁热先片下鸭皮吃，酥脆香美;然后再片鸭肉吃。二是片片有皮带肉，薄而不碎。一只4公斤重的鸭子，
能片出108余片鸭肉片，而且大小均匀如丁香叶口感则酥香鲜嫩，独具风味。

欢迎您拨打图片上的电话联系我们，获取更多优惠哟~~~

烤好的鸭子肉质老的问题可能出在四个方面：

四是烤制前要烘炉。



传统方法烤鸭子，温度一般会控制在230℃-250℃，现代很多师傅烤制鸭子的温度会控制在250℃-270℃，
比传统方法大概高了20℃。烤制时间大概控制在50分钟左右。不过在鸭坯入炉前40分钟，必须先用枣木
烘炉，包头圆锁宴使炉温升至230℃-240℃。

鸭酱制法：取六必居甜面酱5千克放入不锈钢大盘内，用保鲜膜覆盖后上笼大火蒸2小时，包头宴会厅取
出后再加入烧热的纯净水1500克、白糖500克、芝麻油400克、蜂蜜250克调匀即可。

晾鸭房中的存放时间为5小时。

冷库中的冷冻时间为48小时。

烤制时间大概控制在50分钟。

晾鸭房的温度控制在20℃，湿度控制在23度左右。

冷库温度为零下11℃-零下12℃

烤制前一定要往鸭肚内灌七成满的沸水或蔬菜汁，也可在水和蔬菜汁的基础上加入少许葡萄酒。

烤制温度会控制在250℃-270℃，但在鸭坯入炉前40分钟，必须先用枣木烘炉，营养工作会议餐，使炉温
升至230℃-240℃。

欢迎您拨打图片上的电话联系我们，获取更多优惠哟~~~

如何做好酒店宴会服务

上菜服务 

多台宴会的上菜要看主台或听指挥，做到行动统一，以免造成早上或迟上，多上或少上现象。一些现代
化的大型饭店，现在提倡宴会“旁桌分菜”，即在席上示菜后，到席旁工作台上分菜，待分好后再给客
人送上餐位。       特别提示：凡酒店承接大型宴席，每道菜品在上桌之前，厨房一定要留下不少于2
00克的样品，置于冰柜中妥善保存48小时以上。这是卫生的强制要求，酒店切不可忽视，一旦宾客就餐
后出现不良反应，能够有据可查。 

清理现场 

各类开餐用具要按规定位置复位，重新摆放整齐。开餐现场重新布置恢复原样以备下次使用。收尾工作
做完后，领班要做检查，工作会议餐价格，待全部项目合格后方可离开或下班。      



新形势下酒店都非常注重餐饮宴会市场，大家都在做宴会市场，可如何来赢得客户的心？其实我们除了
常规服务以外，更要注重餐饮宴会市场的定制服务，我们要能针对不同类型的宴会设计不同的服务方式
，如：生日宴、婚宴、寿宴、宝宝宴、商务宴、家庭宴等，不同的包头宴会厅，包头丧宴都要能量身定
制设计不同服务方式。

欢迎您拨打图片上的电话联系我们，获取更多优惠哟~~~

营养工作会议餐-长城烤鸭(在线咨询)-赛罕区工作会议餐由赛罕区长城烤鸭店提供。赛罕区长城烤鸭店（
www.nmccky.com）是一家专业从事“烤鸭,会议餐,婚礼,生日,聚会,晚会等”的公司。自成立以来，我们坚
持以“诚信为本，稳健经营”的方针，勇于参与市场的良性竞争，使“长城烤鸭”品牌拥有良好口碑。
我们坚持“服务至上，用户至上”的原则，使长城烤鸭在宾馆、餐饮中赢得了众的客户的信任，树立了
良好的企业形象。 特别说明：本信息的图片和资料仅供参考，欢迎联系我们索取准确的资料，谢谢！
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