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产品名称 卤菜熟食培训 广元卤菜培训 优家鲜卤

公司名称 大渡口区优家卤菜经营部

价格 面议

规格参数

公司地址 重庆市大渡口区春晖路街道文体路137号附1号

联系电话  15808009317

产品详情

      辣卤是卤味当中的一个分支，除此之外，还有酱卤、白卤、红卤等等。相对于其他几种卤
味，辣卤的受众范围大多集中在中青年群体。那么，辣卤店的选店技巧有哪些呢？

      首先，不管是辣卤店还是其他什么店，人1流量肯定是位要考虑的因素。不管是什么行业，卤菜
培训合肥，只有人2流量大才会带来潜在的消费者，所以不管我们是准备做哪种口味的卤味，都应该着眼
于人3流量较大的地区。

      但是这就存在着一个问题，辣卤店也好，其他什么店也好，如果能开在人4流如织的步行街当然
是好。但是现实的情况是，一般这种位置门面稀缺，要么就是价格昂贵，一般人难以企及。面对这种情
况，我们一般就只能退而求其次，选择一些人5流量不那么大的区域了。

      但这并不意味着，我们的辣卤店就不做选择，随便蜗居在哪里都可以。其实这当中还是有一些
技巧可寻的。我们首先来考虑我们的主要人群，上面已经说过了，主要是中青年人，因为是辣味，广元
卤菜培训，他们的接受度比较高。所以，我们就应该选择这些人出没比较多的地方，比如说繁华的写字
楼附近，这边大多数上班的都是白领一族，年龄偏小一些，而且消费力也跟得上。另外就是，地下通道
口或者是里面的门面，经常逛街的，也多数是年轻人，尤其是女性，她们是我们的重点顾客。另外，新
建小区也是不错的选择，尤其是那种户型面积较小的公寓或者是刚需楼盘，年轻人都比较多。

（学习正宗川味卤菜就到重庆优家鲜卤，欢迎拨打页本图片上的电话随时联系我们。）

卤菜熟食培训课程核心要点：

      （1）掌握卤菜食材与香料的选择鉴别及加工技巧；

      （2）掌握秘卤料的配制及卤水的炼制方法；



      （3）掌握特殊食材的加工腌制办法及卤制解决办法，如牛肉；

      （4）掌握卤菜熟食的保鲜技巧及卤水的保养解决办法；

卤菜熟食培训“卤制别人不能卤的食材”，卤菜培训优势：

      （1）秘卤技术由张老师自主研发，仅我校学员才能做出这种口味；

      （2）纯中药香料，不含任何添加剂，市场反应很好，经营更放心；

      （3）品牌卤菜卤制菜品更广阔，可以卤制荤素菜品、海鲜菜品、羊肉、羊腿等；

      （4）教技术配方，不做任何技术保留，正正经经教学，传授正宗卤菜熟食技术；

（学习正宗川味卤菜就到重庆优家鲜卤，欢迎拨打页本图片上的电话随时联系我们。）

      提到重庆卤鸭翅，大家脑海里会浮现出这几个词：好吃，香，卤菜熟食培训，啃起来有趣
。但是说到做重庆卤鸭翅，大家可能又都会面露难色。的确，重庆卤鸭翅的制作，有诸多的难点。

     
今天，就来分享一个重庆卤鸭翅的制作方法。非常简单，非常实用，重点是做出来还非常好吃。

      首先准备好做重庆卤鸭翅的原料：鸭全翅500克，老卤汁，大料，桂皮，小1茴香，特色卤菜培训
，五香粉，香叶各适量，葱姜，蒜，干红辣椒适量。

      接下来的调料是老抽，生抽，料酒，盐，还有糖，分别准备适量。

      将鸭翅膀洗净切成块，然后适当的焯水（注意切块不能太小。适当就行）。鸭翅膀个头小，可
以直接采用我们前面说的热焯法。就是直接将水烧开，然后将鸭翅膀放进去。

      焯水过后，将老卤汁和其他辅料一起，全部加入锅里，用大火烧开。

      接下来我们将鸭翅全部放入锅中，然后再用大火煮沸之后转成小火，煮上半个小时的样子就可
以了。其实核心的重庆卤鸭翅操作过程，不过3分钟而已。

      五香重庆卤鸭翅，味道好，颜色也很有人。不仅如此，如果长期食用，还有一定的养生功效。
大家看了上面的制作步骤也知道，重庆卤鸭翅的制作方法很简单，那么，有没有特别需要注意的地方呢
？

      当然有。那就是，每次制作完重庆卤鸭翅之后，卤水可以不用倒掉，但是我们卤水还是要进行
必要的打理。香料和浮油，需要撇掉。卤水要自然冷却后，用保险盒装好，然后再放入冰箱中保存。冷
藏或者冷冻，都是可以的。还有一个就是，鸭翅膀本身带着一定的腥味的，可以用生姜丝或者是料酒进
行一个腌制。

      重庆卤鸭翅和其他的卤味一样，都容易发生氧化反应。适当采取措施，可以减缓这个过程的发
生。具体来说，可以用纱布遮盖，用直冷型的陈列柜冷藏摆放，还可以在表面刷一层油。

      刷油，可直接选制作重庆卤鸭翅的油，也可以用其他的熟油。标准只有一个，那就是味道必须
接近卤水的味道，或者是味道比较淡的那种才好。



（学习正宗川味卤菜就到重庆优家鲜卤，欢迎拨打本页图片上的电话随时联系我们。）

卤菜熟食培训-广元卤菜培训-优家鲜卤(查看)由大渡口区优家卤菜经营部提供。大渡口区优家卤菜经营部
在其它这一领域倾注了诸多的热忱和热情，优家鲜卤一直以客户为中心、为客户创造价值的理念、以品
质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创辉煌。相关业务欢迎垂询，联系人
：张先生。
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