
山东牛肉板面技术培训

产品名称 山东牛肉板面技术培训

公司名称 城阳区薛书桥快餐店

价格 .00/个

规格参数

公司地址 阳区重庆北路93号（汽车北站往北200米）

联系电话  15863078762

产品详情

青岛哪里有板面技术学，牛肉板面培训

很感谢您能点进来看到我的信息，请您给我同时也给自己一次机会花十秒钟时间联系我，保证不会让您
失望的！

牛肉板面培训班牛肉板面简介

 牛肉板面发源于安徽太和，原先以牛肉为原料，所以也叫牛肉板面，惯装有羊龙骨出售，当时的羊主
骨要比板面火爆，只有客户吃的差不多才吃点鲜面垫底。随着太和人出门务工，便以老家的面筋作为1个
手艺来再就业，恰好迎合了天津、保定、唐山等地以面食为主，利于發展。开始的猪肉板面过于味膻抵
触，为迎合本地，后经过研制改进，用牛油、牛羊肉等代替了原来的食材，这才获得了人们的认同。

 

 武汉牛肉板面培训班牛肉板面特点

 捞起煮好的板面，清白润化，晶莹晶莹剔透。厨师捏上某些嫩绿的青菜放到上面，然后浇上沸好的酒
红色的臊子。白的挂面，绿的鸡蛋壳，红的烩面片，使人食欲增多。牛肉板面是根据冬夏的差异，牛肉
板面的特征，就在于这种独特的清香，吃完后使人迷恋，带刺上瘾的魔力。

武汉牛肉板面培训班牛肉板面技术培训内容

和面配方+机器面筋+手工面筋+特制饸饹面卤+各种凉菜，了解大量面食工程，请查询：小吃技术培训

 学习安排：随到随学，周一至周日夜间实践超做，不限制學習时间，那有学。

 学校特别开展优惠促销，欢迎联系教师详尽咨询。



板面一是面好，二是臊子好。膳学派正宗安徽板面选用二十多种中药调料，合理的搭配，既保证了口味
又控制了做生意讲究的成本。众所周知，板面正不正宗，味道好不好，全凭一个配方和制作的经验，包
括制作过程的各个细节! 比如说火候比如说配料的配比和选用的材料，等等都很关键!

膳学派板面培训班学校往往只理论，不实践，例如我们开板面店的，往往都是一次和面好几十斤，而板
面培训班学校呢。因为没有自己的实体店，所以他们顶多用手揉一斤面演示一下。你回家开店的时候，
你还能一斤一斤的揉面。几十斤面怎么和。和面机怎么用。压面机怎么用。中午饭点忙的时候，怎么一
次煮-碗面，怎么煮面快，捞面快。这些开店实际碰到的问题，培训学校根本没法教你。所以说，这种板
面培训班学校只能教个皮毛，真正的问题根本没法教你。

膳学派安徽板面一是面好，二是臊子好。膳学派正宗安徽板面选用二十多种调料，合理的搭配，既保证
了口味又控制了做生意讲究的成本。众所周知，板面正不正宗，味道好不好，全凭一个配方和制作的，
包括制作的各个细节!比如说火候比如说配料的配比和选用的材料，等等都很关键!膳学派培训优势做出正
宗的安徽板面，味道当然是很关键的，想学的可以先来公司品尝，味道好吃放心满意了再学。光说不实
践也难以学到真正的知识技能，一对一地教学，每一步骤都自己亲手操作，记得牢固才能学得好。

膳学派正宗安徽板面培训，吃后让人上瘾，辣椒香而不辣，香味浓郁，精准草药配比，吃后让人上瘾。
秘方草药香料秘方、香料熬制、辣椒制作、兑汤技术，煮蛋卤制技术、卤豆皮儿、豆干儿、丸子等面粉
选择、面的配料、面团和法、面条制作保存。
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