
青海牛肉面培训 马家牛肉面 培训牛肉面

产品名称 青海牛肉面培训 马家牛肉面 培训牛肉面

公司名称 襄城区马振宇牛肉面牛杂面馆

价格 面议

规格参数

公司地址 湖北省襄阳市襄城南街陈侯巷仲宣楼大市场直行
100米即到《马家牛肉面.牛杂面馆》

联系电话  13871661608

产品详情

新鲜面条有切面、揪面和拉面等。切面的主要营养成分是蛋白质、脂肪、碳水化合物、膳食纤维等。一
般市售的新鲜切面都是机制的，其味道和口感比挂面要好，但很多人还是喜欢吃手擀面。冬季天气寒冷
，培训牛肉面，人们多吃汤面条、拉面条、烩面条，里面放些干菜、酸菜或新鲜青菜。有些地方的人爱
吃清水面条，学牛肉面培训，有些地方的人常在面条汤内搅入面糊，这种带糊的面条，人们俗称为“糊
汤面条”。

鲜面。是以小麦面粉为主要原料，含水量30%左右的生面条。主要特点是，含水量高、口感好，但保质
期较短。一般在超市或菜市场现做现售。鲜湿面。是以小麦面粉为主要原料，经和面、熟化、压延、切
条、切断、包装等工艺生产的湿面条，含水量一般在20%-25%。主要特点是，含水量高、口感好，且保
质期比鲜面要长些。挂面。是以小麦面粉为主要原料，经和面、熟化、压延、切条、悬挂式烘干、切断
、包装等工艺生产的干面条。面条经过干燥处理，含水量一般低于14.5%。主要特点是，含水量低、易储
存、食用方便。

马家牛肉面牛杂面是地地道道的民特色，牛肉面、牛杂面调料配方是从爷爷那辈传下来的，已经有30多
年的历史了，牛肉面培训哪家好，我们最讲究的是：一是味香，青海牛肉面培训，二是味厚，三是有回
味。牛肉面、牛杂面汤要好喝，牛肉、牛杂加入秘方调制后还保持肉质本身的鲜美味道。

培训内容：特色香辣型 牛肉面 牛杂面 热干面 豆腐面 海带面 牛肉火锅 牛杂火锅 黄酒制作方法
碱面制作方法

若您感兴趣可以联系我们，欢迎您加入我们的大家庭！

青海牛肉面培训-马家牛肉面-培训牛肉面由襄城区马振宇牛肉面牛杂面馆提供。行路致远，砥砺前行。
襄城区马振宇牛肉面牛杂面馆（www.xymjnrm.com）致力成为与您共赢、共生、共同前行的战略伙伴，
更矢志成为面条较具影响力的企业，与您一起飞跃，共同成功!同时本公司（www.xynzmpx.cn）还是从事
襄阳牛杂面培训，襄阳樊城牛杂面培训技术，老襄阳牛杂面加盟的服务商，欢迎来电咨询。
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