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产品名称 正宗的襄阳牛肉面培训中心
襄阳牛肉面培训中心 襄阳牛肉面

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

一般来说，襄阳牛肉面的标配就是碱水面、豆芽、浓汤以及牛肉，而牛肉都是提前加工好的，碱水面只
要烫一下就能出锅，所以做一碗牛肉面就只需要两分钟左右，但即使是这么快的速度，正宗的襄阳牛肉
面培训中心，顾客们依旧是要排很久的队才能吃到，可见这生意有多火爆了。再来看看这牛肉汤，上面
飘着一层红油，特色襄阳牛肉面培训中心，感觉就很有食欲，盛一碗牛肉面再撒上葱花，卖相很诱人，
而且这碗面上的牛肉还真不少，都是切成大块的，带有点肥肉，吃起来口感就很嫩了，正宗的襄阳牛肉
面培训中心，味道也很香，此时再来一碗黄酒，襄阳人就知道有多舒服了。不知道大家有没有吃过襄阳
牛肉面呢？

步骤不能乱。牛肉面的制作步骤不能够乱，因为如果出现错误了，就可能会影响到后面的烹调工艺。其
实有些时候因为食材添加的顺序发生改变，也会直接影响到食品的风味；特别是对于一些汤底熬制过程
，步骤是非常重要的。技术要娴熟。对于那些老师傅来说，他们在制作每一碗牛肉面的时候，都会用尽
心思，并且利用他们平常在烹调当中的经验，通过自己的眼睛鼻子还有双手，来制作出一碗更美味可口
的牛肉面；技术娴熟的师傅，大多数都是依靠感觉来烹调食物的，而不需要看书看电视，因此，技术的
娴熟是牛肉面技术培训的一个终的目标。 

1.面条自己做，襄阳牛肉面培训中心，结合现代超前新工艺，做出的面条产量高，成本底，根根有筋道
，口感滑韧。2.采用韩记配方，卤制牛肉缩水性少，汤汁红亮醇厚、牛肉淳正有嚼劲。3.红油自己熬，在
普通熬制红油程序上，加入原料，熬出的红油色泽鲜亮，芬香四溢，有一种看了就想吃的感觉！肉的颜
色一般呈棕红色或暗红色，脂肪为黄色，肌肉纤维较粗，肌肉间无脂肪夹杂。 正宗的襄阳牛肉面培训中
心-襄阳牛肉面培训中心-襄阳牛肉面由襄城区马振宇牛肉面牛杂面馆提供。襄城区马振宇牛肉面牛杂面
馆（www.xymjnrm.com）有实力，信誉好，在湖北 襄樊 的面条等行业积累了大批忠诚的客户。公司精益
求精的工作态度和不断的完善创新理念将促进马家牛肉面和您携手步入辉煌，共创美好未来！同时本公
司（www.xymjnrm.cn）还是从事襄阳牛肉面培训技术，老襄阳牛肉面培训加盟，湖北襄阳牛杂面加盟的
服务商，欢迎来电咨询。
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