
重庆火锅底料厂家直销

产品名称 重庆火锅底料厂家直销

公司名称 重庆和策餐饮管理有限公司

价格 525.00/件

规格参数 品牌:重庆火锅
重量:15kg
保质期:12个月

公司地址 重庆市南岸区南坪街道南坪正街1号1栋2单元22-
2号

联系电话 18523805118 13983688031

产品详情

四川和重庆过去是一家，不过现在他们的区别却越来越明显了，而且我们大家都知道这两个地方的火锅
最突出的特点就是辣。但是如果想要让你比较出这两者火锅的区别，相信大部分的人应该觉得没有什么
区别吧!其实这两者是有一定区别的，只不过对于外行人来说是不容易观察出来的。

1、重庆火锅底料区别

能说到重庆和四川的火锅，大家首先想到的就是辣，但是他两个的火锅底料其实是不同的，一般来说重
庆的火锅喜欢食用牛油，因为牛油是比较温和的，所以说相对来说吃到嘴里的味道是比较淡的，而且重
庆的火锅会加入大量的姜片，花椒，八角这些配料。但是四川的火锅他们主要使用的是植物油，而且四
川最主要的就是要突出香辣，所以说它的火锅底料当中就会有很多的辣椒和花椒。

2、酱料区别

其实这两种火锅的酱料也是有一定区别的。其实相对来说，重庆的火锅还是比较传统一些的，而且他用
的酱料也是比较普通常见的，比如说香油，蒜泥等等，但是四川的火锅花样相对来说就比较多了，而且
它的酱料是非常多的，比如说芝麻，辣椒，花生，海鲜等等想要什么就有什么。

3、食材区别

可能好多喜欢吃火锅的人觉得对于火锅的食材根本没有什么区别，只不过是根据自己的喜好来进行选择
而已，其实并不是这样的，一般来说如果我们去吃重庆火锅的话就会发现它们主要是以肉食为主的，比
如说毛肚，猪血鸭肠等等，但是他们的蔬菜却是非常少的。那么四川的火锅就不一样了，一般来说肉食
和蔬菜是根据自己的需求来选择，但是相对来说蔬菜占的数量是比较多的。



火锅底料含有添加剂是很正常的，市面上售的火锅底料也基本都含添加剂。当然我们也知道添加剂吃多
了对身体还是有影响的（买的火锅底料，汤底就建议别喝了）。像增鲜剂、辣椒红、辣椒油树脂等火锅
底料一般都会添加，而像是防腐剂则是非必要的，因为如果火锅底料的原材料（油、辣椒、花椒、豆瓣
酱等）足够好，制作工艺也过关，重油重盐的火锅底料是不需要添加防腐剂的，而很多人吃完火锅拉肚
子，就有可能是其中的防腐剂山梨酸钾导致的肠胃消化异常。

所以大家在选择火锅底料时，尽量挑选添加剂少的，选择不含防腐剂的，增香剂的，这样吃着的时候会
更放心一些。另外，如果大家吃完火锅身上有特别浓烈的火锅味很有可能添加了增香剂。其次大家选择
牛油火锅底料时可以观察下它的外观，因为好的牛油和差的牛油制作出来的火锅底料外观都会有差别，
正宗牛油制作出来的火锅底料颜色纯正，有一定硬度，表面有一层明显的油脂。而且会随着温度变化而
变软或变硬。而如果一块火锅底料一直都保持坚硬的形状就需要考虑一下是不是添加了不该添加的东西
了。

重庆和策餐饮公司是传统的重庆火锅底料生产厂家，公司创始人在二十多年前重庆沙坪坝区小龙坎正街1
77号就开火锅店。

公司生产的重庆火锅底料用真正的一次性锅底，坚决不使用回收油；用纯净水代替大骨浓汤，避免了骨
汤反复熬制造成的口味油腻，营养成分流失等弊端。

欢迎来到重庆火锅底料厂家直销的页面，由重庆和策餐饮管理有限公司为您提供，联系电话是139836880
31，地址位于重庆南岸区重庆市南岸区南坪街道南坪正街1号1栋2单元22-2，主要经营火锅底料。
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