
正宗牛杂面培训 襄州牛杂面培训 襄源面馆

产品名称 正宗牛杂面培训 襄州牛杂面培训 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

没有吃过襄阳牛肉面的朋友永远想不明白，凛冽寒风中，襄阳人搓着手，排着长队，为的就是吃一口面
条的感觉，对于那些初到襄阳，没吃过襄阳牛肉面的人来说，襄阳人总是从牛肉面开始说起，用早餐拉
近彼此的距离。在热气腾腾的牛肉面前，人可以脱去一切伪装。一口面，一咋舌，一身汗。此刻所有的
虚伪与应酬都被的辣味和淳朴的香味击得荡然无存。

将面团揉匀分成几块，先压制面片（多反复几遍），再压制出粗细适中的面条。

制好的面条表面撒一些干面防止粘连，正宗牛杂面培训，在案板上晾干几分钟，襄州牛杂面培训，就可
以煮制各种你喜爱的口味的面条，劲道的口感令人满意！

古代的时候，每到夏至节气的时候，民间百姓就会举行盛大仪式来祈求丰收，那他们用什么来庆祝呢？
就是他们认为时下最鲜的小麦面粉。

现在，这样的习俗虽然没有了，但一直还持有冬至饺子夏至面的习惯。这从营养和健康的角度来说还有
道理的。

首先，牛杂面培训学习，夏至时节正直收麦子的季节，所磨的小麦粉都是比较新鲜的，这个时候小麦的
营养成分最，没有任何损失。

调汤料的配比为：干姜粉28%，花椒粉25%，胡椒粉20%，粉15％，桂子粉12％。其中调汤料与汤的投放
比例约为0.3-0.4%。

三、盐与汤的比例为：1.4—1.5%。



四、鲜姜汁、大蒜汁与汤的比例投放比例为：0.1-0.2%。在调好的汤中加入鲜姜汁和大蒜汁（两者各占50
%)味道更加鲜美。

五、味精与汤（水）的比例为：02~04%

每一天熬制的汤头

或许会因为水质和食材内部微小的变化而产生细微的不同

每一次尝试的口感

又可能因为今天的心情和天气而变得不一样

正宗牛杂面培训-襄州牛杂面培训-襄源面馆由樊城区襄源面馆提供。樊城区襄源面馆（www.xyxynrm.com
）位于樊城区松鹤路与汉江路交汇处翰松苑小区门面。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前襄源面馆
在面条中享有良好的声誉。襄源面馆取得全网商盟认证，标志着我们的服务和管理水平达到了一个新的
高度。襄源面馆全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。同时本公司（www.xyxynzm.com
）还是从事正宗牛杂面培训，襄阳牛杂面培训，南阳牛杂面培训的厂家，欢迎来电咨询。
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