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六安加盟兰州品牌牛肉面场前景怎么样

发布日期: 2025-09-20 | 阅读量: 52

每一个热爱面条的人，都一定逃不过他生命里的一碗牛肉面。作为面条世界里比较大的浇头
流派，牛的上上下下里里外外都被饕客们给研究得透彻，其中比较为人称道的当属兰州牛肉面，
当然让它出圈全国，人尽皆知的，是青海化隆县那些外出遍地开花的“兰州拉面”。那成千上万
家拉面馆让所有甘肃以外的人们，一夜之间被强行灌输了兰州有个面相当牛皮的观念，倒也不管
是叫拉面还是兰州牛肉面，只觉得那有着“一清二白三红四绿五黄”这样如此专业说法的面条必
然错不了，然后沉浸在牛股和香料熬制的清汤里，与切成薄片的熟牛肉片共舞，牛腱子肉的紧致
与香浓，即便是薄薄几片，却总给人以强烈的冲击，丝毫不觉得淡薄。陕西加盟秦伟伟牛肉面加
盟费多少钱？六安加盟兰州品牌牛肉面场前景怎么样

汤，兑好的汤是有比例的，汤要保持似滚非滚还有少量的牛油蒜泥，汤一定要清着香，萝卜
要嫩着香，辣椒要红着香，香菜蒜苗要绿着香，面要黄，这也是所谓“一清二白三红四绿五黄”
的牛肉面了。在兰州大家都亲切得管牛肉面叫“牛大”，这一碗面下去，嚯，真是清爽鲜香！一
口汤下肚，一股暖意从胸口蔓延开来，好喝！吃一口面，劲道！这才是兰州牛肉面的精髓啊！把
牛肉买来后，用刀割成块，用清水进行清洗，洗完后，用凉水冲，冲完后，用水把牛肉泡上34小
时，如有新鲜的牛骨头用斧子碰碎和牛肉泡在一起。加水要加至距离淹没4厘米内为宜。(煮肉时
比较少可切为10斤的块，这样煮出米的汤越香、肉也越香。30斤肉一刀切开，各15斤)兰州牛肉面
加盟赚钱多不多青海加盟秦伟伟牛肉面加盟费多少钱？

第1次用水量约为总量的70%，操作时应由里向外，从下向上抄拌均匀，拌成梭状（雪片状），拌
成梭状后，需淋水继续和（也可一点点加水和成梭状，然后再把梭状面料淋水和在一起）。第二
次淋水约占总用量的20%，另外10%的水应根据面团的具体情况灵活掌握。和面时采用捣、揣、登、
揉等手法。捣是用手掌或拳撞压面团；揣是两时用掌或叉捣压面团；登是用手握成虎爪形，抓上
面团向前推捣；揉是用手来回搓或擦，把面调和成团。和面主要就是需要捣面，双拳击打面团
（同时沾拉面剂水，但要注意把水完全打到面里），比较关键的是当面团打扁后，再将面叠合时，
一定要朝着一个方向（顺时针或逆时针），否则面筋容易紊乱。此过程大约得15分钟以上，一直
揉到不沾手、不沾案板，面团表面光滑为止。这有一个非常简单的小现象，把面捣到起小泡泡了，
就差不多了。拌成梭状是为了防止出现包水面（即水大面团层中积滞），因包水面的水相和粉相
分离，或亲保度不紧密，致使面团失去光泽和韧性。捣、揣、登是防止出现包渣面（即面团中有
干粉粒），促使面筋较多的吸收水份，充份形居面筋网络，从而产生较好的延伸性。

一清、二白、三红、四绿、五黄，即肉汤清亮鲜香、萝卜白净香甜、辣椒油红艳、香菜蒜苗
鲜绿，面条黄亮劲道。这些标准，每个兰州人都烂熟于心，可是没有一家牛肉面馆能称得上是公
认的第1。可以确定的是，一碗真正的兰州牛肉面只能在兰州吃到。在兰州，大街上随便走几步，
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就有一家牛肉面馆，不必奔着哪家的名气舍近求远，因为在兰州不好吃的面馆都倒闭了。但是比
较好的牛肉面馆，一定是面随汤走，从早上六点就会开始营业，一直到下午两点左右，在这段时
间里一直都是宾客满堂。你完全可能见到奔驰车走出来的土豪，因为在兰州，吃面的人太多，西
北男人觉得跟别人拼桌空间太小施展不开，就端出去放外面凳子上蹲下吃。这里是老顾客的vip区，
路面环境错综复杂，二三十个西北汉子蹲地甩开膀子吃面。不过这场面当属冬天下大雪时比较为
酣畅，许多男人蹲在雪地里，鹅毛雪片在往碗里飘，碗里的热气却在往上冒，汉子们唏溜溜一碗
面即刻下肚，那气势才叫彪悍。湖北加盟秦伟伟牛肉面加盟费多少钱？

由此可见，兰州的牛肉面已经跟黄河，跟丝绸之路，跟莫高窟一样，成为甘肃的一个文化符
号了。兰州人的现在多是从一碗牛肉面开始的为了吃到头锅面，参访团五点钟就被叫起了。睡眼
朦胧的到达牛肉面店的时候，出人意料，店里已经非常热闹了。兰州牛肉面有很多老兰州推崇的
牛肉面品牌，有40多年的历史，汤底是真正用牛肉和骨头熬的原汤，醇厚不腻，了兰州民间牛肉
面比较高水平。据传，牛肉面在每天早晨唤醒兰州人味蕾的同时，又像是宫斗剧中的嫔妃们一样，
以自己特有的味道暗地争奇斗艳，吸引着“皇帝”——兰州人的垂爱。广东加盟秦伟伟牛肉面加
盟费多少钱？成都加盟兰州品牌牛肉面的优势是什么

兰州加盟秦伟伟牛肉面加盟费多少钱？六安加盟兰州品牌牛肉面场前景怎么样

是一家从事兰州牛肉面加盟，牛肉面调料供应，牛肉面技术输出，兰州拉面店加盟招商型。
公司成立于2022-02-10，公司位于西津西路188号佳和商务中心。目前在行业内有大量的用户基础
与支持。凭借对商务服务行业的丰富经验，在兰州牛肉面加盟，牛肉面调料供应，牛肉面技术输
出，兰州拉面店加盟等多方面寻求平衡；在产品服务创新过程中，通过周密的策划、深入的调查、
理性的分析、精妙的创意进行推进。拥有一支精通兰州牛肉面加盟，牛肉面调料供应，牛肉面技
术输出，兰州拉面店加盟运作，对工作兢兢业业，对客户认真负责，服务周到的队伍。公司立足
于客户的角度，关注客户的需求，竭诚为客户提供热情、细致、周到的服务。在经济飞速发展，
现在竞争日益激烈，公司诚信、务实、双赢、永续的观念，为顾客提供多维度服务为宗旨，秦伟
伟愿您一起携手并进、共图发展。六安加盟兰州品牌牛肉面场前景怎么样

兰州秦伟餐饮管理服务有限公司是一家有着先进的发展理念，先进的管理经验，在发展过程
中不断完善自己，要求自己，不断创新，时刻准备着迎接更多挑战的活力公司，在甘肃省等地区
的商务服务中汇聚了大量的人脉以及**，在业界也收获了很多良好的评价，这些都源自于自身不
努力和大家共同进步的结果，这些评价对我们而言是比较好的前进动力，也促使我们在以后的道
路上保持奋发图强、一往无前的进取创新精神，努力把公司发展战略推向一个新高度，在全体员
工共同努力之下，全力拼搏将共同兰州秦伟餐饮管理供应和您一起携手走向更好的未来，创造更
有价值的产品，我们将以更好的状态，更认真的态度，更饱满的精力去创造，去拼搏，去努力，
让我们一起更好更快的成长！


