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有什么兰州牛肉面加盟服务加盟前期需要做什么

发布日期: 2025-09-22

兰州牛肉拉面制作及调汤01选料选料对拉面制作极为重要，根据甘肃的资源条件，业内人士
经过多年的探索总结，在选料上有这样一句俗话：甘南的牦牛永登的面，皋兰的蓬工业区甘谷的线
（辣椒）。由于蓬灰现在已得到改造，使用的是速溶蓬灰拉面剂，因此，重点对其它三项进行简
要概述。甘南的牦牛肉：甘南藏族自治州海拔高，天然草场无污染，甘南牦牛四肢粗短、耐寒、
牦牛肉肉质鲜红、鲜嫩、高蛋白、低脂肪，营养丰富，味鲜美而纯厚，加以适量草果、桂皮、丁
香、三奈、茴香、姜皮、花椒等煮后，汤味纯香而悠长，口味甚佳。兰州牛肉拉面煮肉制汤技术
十分关键。永登的面：兰州市永登县优良麦种“和尚头”磨成的面粉面筋值量高，色白微带黄，
面条进口筋斗、稍发脆、面香而口感甚佳。面条在汤内浸泡时，面条紧而汤不浑。由于“和尚
头”产量较低、市场需求量大，不能满足市场需求，现多选用高筋面粉，如塞北雪和牛肉
面zhuan用粉。甘谷的线：是指甘肃省甘谷县盛产的一种细而长的线辣椒，该辣椒经晒干后，压
磨成的辣椒粉色艳红、含油脂、味辣而香，制成的辣油辣味纯厚、色泽红亮。兰州值得加盟 的牛
肉面品牌哪家好？有什么兰州牛肉面加盟服务加盟前期需要做什么

    如今，兰州拉面已经成为了享誉全球的美食，在很多国家都可以品尝到这样的美味。所
以在自己的城市内投资一家这样的门店，是非常有发展前景的。兰州拉面拥有独特的经营模式，
而且在市场中创新力十足，前景十分广阔。兰州拉面已经成为了众多投资者十分看好的项目，它
拥有很低的投资门槛，而且开店也没有什么太高的要求。兰州拉面加盟怎么样?兰州拉面加盟费需
要多少钱?接下来我们一起来详细了解一下吧!兰州拉面加盟费需要多少钱？兰州地根香牛肉面隶
属于兰州地根香餐饮管理有限公司，是一家牛肉面加盟、技术培训、调料供应一站式兰州拉面开
店创业帮扶公司兰州地根香牛肉面已经凭借自己的美味征服了广大食客，在加上这里充满民族特
色的风情以及热情的服务，让人们都轻松成为了这里的粉丝。所以投资一家这样的门店，前景是
非常不错的。兰州地根香面总部在投资者开店的过程中会不断的提供指导，不有着团队上门协助
选址，而且在装修以及新品方面也会有着相应的扶持，这样投资者去创业才能够更有保障。有什
么兰州牛肉面加盟服务加盟前期需要做什么兰州品牌牛肉面加盟哪家做的好。

    产自民间，面向大众，经济实惠，方便快捷，兰州牛肉拉面在兰州已经有100多年的历史，
有着悠久的饮食文化，经过了时间的考验，说明它是一种被民众普遍认知的先进的饮食文化。牛
肉拉面呈现出汤清、味浓、醇香，筋道、滑爽，鲜亮、香气扑鼻的鲜明特点。汤清者亮，肉烂者
香，面细者长，这是兰州地根香牛肉拉面的制作精髓，一清（汤清）、二白（萝卜白）、三红
（辣椒红）、四绿（蒜苗、香菜绿）是兰州地根香牛肉拉面的汤面特点。熬骨香是兰州地根香牛
肉面是甘肃兰州地根香餐饮管理有限公司的自营品牌，在多年的研发经验的基础上创立的，提高/
增加的兰州牛肉拉面口味。目前针对广大兰州牛肉面爱好者和基层创业人士合作开办加盟店家，
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在提高/增加传统牛肉面的基础上，推出了红烧牛肉面，酸菜牛肉面，马家炒拉条，干拌面等产品，
选材、配料一律经过严格把关，本着“每一碗都是用心做的好面”熬骨香追求“美味3分钟”的理
念：所谓的“3分钟”就是从顾客点餐到享用美味的时间提高/增加绝不会超“3分钟”，这就是熬
骨贯追求的让顾客在短的时间内享用到的兰州牛肉面。兰州地根香牛肉面旨在打造专业牛肉拉面
连锁品牌。

公司动态行业动态加盟动态兰州牛肉面加盟，这家品牌值得推荐！发布时间：2021-06-19浏
览次数：336兰州牛肉面加盟，这家品牌值得推荐！其实创不创业，不需要去问爱人，问爸妈，问
朋友……你只需要问自己三个问题！你能依靠谁？你会拖累谁？谁会给你掏钱？想清楚这3个问题，
你就可以做决定了，你不努力，谁也给不了你想要的生活！翠绿的香菜蒜苗，鲜艳的辣椒油，在
淳香的汤里游来游去的牛肉片……没错，这就是兰州风味小吃——地根香牛肉面。兰州牛肉面加
盟品牌那个好，不要轻信网络信息的宣传，实地去看看才是硬道理！牛肉面加盟，找——地根香！
那里的牛肉面香气扑鼻，牛肉味、汤汁味和香菜味融合在一起，形成一股说不出来的香味，闻一
闻都称得上享受。兰州牛肉面看起来很简单，实际上技术含量还很高呢！俗话说“樱桃好吃树难
栽，不下功夫花不开”,牛肉面也是如此。制作兰州牛肉面的第一步是选面。这个选面可大有学问
哦！一般选择新鲜的高筋面粉。然后就要和面啦！和面可是拉面制作的基础，是做好拉面的关键
所在。水的温度很重要，冬天要用温水，其它季节则用凉水牛肉面加盟大概要投多少钱？

兰州牛肉面讲究“一清(汤清)、二白(萝卜白)、三红(辣椒油红)、四绿(蒜苗香菜绿)、五
黄(拉面微黄)”。将煮好的面捞入碗中,舀一勺汤,将面用勺舀起再放下,放上萝卜片(或将萝卜片
直接入汤中)、牛肉丁,再添上适量的汤,撒上香菜、蒜苗,淋上辣椒油。食用时,其味鲜美醇厚,柔
韧耐嚼,营养丰富,令人叫绝。兰州牛肉面除了配料精益求精外,还根据食用人群的口味不断创新,
发展到现在,牛肉面已经延伸出很多种类,光面型就有二细、三细、毛细、大宽、二宽、韭叶子等
多种规格,食用选那种类型完全随客人喜好而定,约定俗成。如今兰州牛肉面以其独特的风味和地
方特色赢得了国内外顾客的好评和赞誉,成了兰州的一张“名片”。可以加盟的，值得去打卡
的！——地根香兰州牛肉面是一家24小时营业牛肉面馆，对于很多深夜出来吃宵夜的年轻人来说，
晚上吃一碗牛肉面大多都是在酒后，你知道为什么吗？应为喝完酒放松了心情，这时候晚上吃过
的东西，要么已经吐了，要么早已消耗，这时候你会发现明明是在吃饭喝酒，确感觉肚子很空，
饿意油然而生，这时候吃上一碗地根香牛肉面，你会发现，这时候该回家睡觉了，就连第二天头
也不会痛！兰州的午餐一碗“二细”加一个蛋，十块钱搞定。有什么兰州牛肉面加盟服务加盟前
期需要做什么

兰州牛肉面加盟众多品牌中我选地根香兰州牛肉面。有什么兰州牛肉面加盟服务加盟前期需
要做什么

2牛肉汤制作方法（1）制汤原料制汤选用牛腿骨、精牛肉、牛肝，调味料有姜、草果、桂皮、丁
香、花椒、三奈、盐，调味料中的草果需砸开，同桂皮、丁香、花椒、三奈用纱布包成调料包。
一般总料不超过80克！（2）制作方法浸泡：将牛腿腿骨砸断，牛肉切成250克至500克的块，同腿
骨一起浸泡于清水中，浸泡过的水不可弃去，留作吊汤用。煮制：将浸泡过的牛肉、牛腿骨、肥
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土鸡放锅中，注入冷水，大火煮沸，撇去汤面上的浮沫，将拍松的姜和调料包、精盐下入锅内煮
制；用文火煮制，始终保持汤同微沸。煮制2-4小时后，捞出牛肉、腿骨、土鸡、姜和调料包。牛
肝切小块放入另一锅里煮熟后澄清备用。吊汤：将浸泡牛肉的血水和牛肝清汤倒入牛肉汤中，大
火煮沸后，改用文火，用手勺轻轻推搅，撇去汤面上的浮沫，使汤色更为澄清。汤是牛肉拉面的
根本，若鲜、香味不足，则需进一步吊制。方法是：首先，停止加热，其次，用纱由或细网筛将
原汤过滤，除去杂质；，将生牛肉中的精牛肉斩成茸，加清水浸泡出血水，然后将血水和牛肉一
起倒入汤中，大火烧开后改成文火，等牛肉茸浮起后，用漏勺捞起，压成饼状，然后再放入汤中
加热，使其鲜味溶于汤汁中，加热一段时间后，将浮物去除。有什么兰州牛肉面加盟服务加盟前
期需要做什么

甘肃地根香餐饮管理有限公司办公设施齐全，办公环境优越，为员工打造良好的办公环境。
致力于创造高品质的产品与服务，以诚信、敬业、进取为宗旨，以建地根香产品为目标，努力打
造成为同行业中具有影响力的企业。公司坚持以客户为中心、其他综合管理服务；其他未列明商
务服务；其他专业咨询与调查；婚姻服务；组织管理服务；信息技术咨询服务；其他餐饮服务；
市场管理服务；其他会议、会展及相关服务。（依法须经批准的项目，经相关部门批准后方可开
展经营活动）市场为导向，重信誉，保质量，想客户之所想，急用户之所急，全力以赴满足客户
的一切需要。自公司成立以来，一直秉承“以质量求生存，以信誉求发展”的经营理念，始终坚
持以客户的需求和满意为重点，为客户提供良好的牛肉拉面加盟，拉面加盟，牛肉面加盟，地根
香牛肉面加盟，从而使公司不断发展壮大。


