
上海府上包加盟咨询热线 上海府上包加盟 一路通餐饮培训口碑好

产品名称 上海府上包加盟咨询热线 上海府上包加盟
一路通餐饮培训口碑好

公司名称 金华市一路通餐饮技术咨询有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 金华市婺城区宾虹西路558号

联系电话  15336935518

产品详情

金华市一路通餐饮技术咨询有限公司，位于素有“小邹鲁”之称的历史文化名城—-浙江省金华市，是一
家以面食包子为特色的专业化小吃餐饮连锁机构。以传承包子文化为基础，做具有文化内涵、有产品保
证、有特色、健康的包子店，现已建成多家直营店和加盟店，与社会精英和伙伴共同实现品牌共享、财
富共赢。

金华一路通餐饮与您分享：全麦粉的营养价值具有以下特点

膳食纤维不同的面粉加工精度使面粉中的膳食纤维含量不同。将全麦粉掺入常规面粉中可增加面粉的膳
食纤维含量，从而降低碳水化合物含量，全麦粉中的膳食纤维对促进人体消化有良好的功能，对便蜜和(
肠)憩室病患者有益。膳食纤维载体包括果实和籽粒(种子)的皮、糊粉层和胚，可溶性膳食纤维物质主要
由β一葡聚糖组成，有降低胆固醇的效果。

金华市一路通餐饮技术咨询有限公司，位于素有“小邹鲁”之称的历史文化名城—-浙江省金华市，是一
家以面食包子为特色的专业化小吃餐饮连锁机构。以传承包子文化为基础，做具有文化内涵、有产品保
证、有特色、健康的包子店。

 

金华一路通餐饮与您分享：普通面粉：普通面粉以面粉颜色和面粉颗粒的大小为依据，可分出一等粉、



二等粉、精制粉和高精粉 。

精制粉、高精粉的面粒比前两种更小更细，颜色更纯，没有杂色。用这两种面粉做出的馒头、包子，表
面看起来比一般的面粉光滑，入口之后比较细腻，并且没有麸皮和灰尘等杂物。

金华市一路通餐饮技术咨询有限公司，位于素有“小邹鲁”之称的历史文化名城—-浙江省金华市，是一
家以面食包子为特色的专业化小吃餐饮连锁机构。以传承包子文化为基础，做具有文化内涵、有产品保
证、有特色、健康的包子店，现已建成多家直营店和加盟店，与社会精英和伙伴共同实现品牌共享、财
富共赢。

金华一路通餐饮与您分享：爱吃面食的你知道什么面粉好吗？

无论是包饺子、包子，还是烙饼、做蛋糕，都离不开面粉。但市面上的面粉种类繁多，让人无从下手，
做各种面食到底应该找什么样的面粉才合适？

根据面粉中蛋白质含量由高到低，可分为高筋粉、中筋粉和低筋粉。筋度越高，做出的面食越有韧性，
越低则越松软。

富强粉做包子、馅饼

富强粉是中筋粉的一种，是用小麦的核心部分磨出来的面粉，比较精细，面筋含量高、杂质少、较白，
口味较好，适合做包子、馅饼之类的面食。现在市场上还有一些强化富强粉，主要是增加了有益人体健
康的维生素和矿物质，如B族维生素、钙、铁、锌等。
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