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南京奶茶珍珠粉圆品牌

生成日期: 2025-10-23

绿茶以清爽怡人，是夏日很受欢迎的茶饮料。像绿茶，如：新天然绿茶，台式绿茶，明前清-128绿茶。乌
龙茶，青茶现在也慢慢流行起来，像比较好的乌龙茶有：碳培乌龙228、新天然乌龙茶、桂花乌龙绿218等，这
几款是乌龙茶的经典。3.珍珠粉圆珍珠粉圆是珍珠奶茶原料的主要原料，它因外观晶莹剔透，口感香滑，有嚼
劲。一经出世一直深受大家喜欢。我们在选购珍珠粉圆一定要选择哪种即有Q性又比较香滑滑的珍珠为比较大，
珍珠也大小之分，这个可以同时都采购一些试一下，有一些客户喜欢大珍珠粉圆，也有得喜欢小的珍珠粉
圆。4.果糖糖是珍珠奶茶的主要调味材料，有很多朋友喜欢用白沙糖煮成糖桨来调味，不过白沙糖制作需要花
一定时间，现在慢慢大家都是采购果糖来调味珍珠奶茶，果糖容易融解，并且不需要再去花时间去煮糖，直接
买来就可以用。所以在选购奶茶原料时，我们建议果糖比较好。并且价格也实惠。北京购买琥珀珍珠粉圆联系
百思味食品厂家。南京奶茶珍珠粉圆品牌

   食材番薯粉100克黑糖40克水70克做法1.黑糖和水放入锅里煮至沸腾，而且黑糖全部融化。2.将沸腾
的黑糖浆分两次冲进蕃薯粉里，并不断搅拌，直至看不到粉粒。▼碎碎念▼糖浆冲粉前一定要煮到沸腾状态，
加糖浆蕃薯粉会变糊状，第二次会开始成团。如果面团太粘手的话，可以适量添加番薯粉再搅拌，直至面团不
粘手。如果面团过干的话，可以稍微加一点点水分。3.把面团放到矽膠垫上擀平，先切成5-6毫米粗的条状，再
切成5-6毫米短的小方块。4.用手把小方块搓圆。完成后撒一点蕃薯粉防止珍珠粘一起，放进冷藏储存。▼碎碎
念▼我没骗你，这个真的是我用双手搓出来的，它们不是黄豆！做成黄豆的大小是因为之后珍珠用水煮以后会
变大，所以一开始不要搓太大颗。5.等要食用时，放进热水煮10－15分钟，直至珍珠浮到水面。▼碎碎念▼刚
开始煮珍珠的时候搅拌一下，防止它们粘在锅底。实验02.黑糖蜜其实是甘蔗汁熬煮提炼成白糖过程中过滤出来
的黑色粘液，因为没经过纯化和脱色，它属于粗制糖，营养价值比精制白糖高，富含维生素B6,铁，钙，镁，
钾等矿物质。▼碎碎念▼黑砂糖常温下非常粘稠，看上去有点像被水粘在一起的沙子。焦香味比白糖和红糖都
要重，带一点苦味。厦门百思味珍珠粉圆价格购买珍珠粉圆联系百思味食品厂家。

选择奶茶原料重要性奶茶的设备和原料的选择极其重要，但在此之前，你要确定你的店是高、中档还是低
端，这决定了你后续店的主要消费群体。其次，选择设备。设备的选择是奶茶原料厂家直销品牌。虽然市面上
的设备厂商很多，但是价格有高有低，质量良莠不齐。这个时候，我们就会货比三家。价格高的奶茶原料不一
定是质量好的，价格低的不一定是质量差的。你一定要选择性价比高的。设备的大小要根据你奶茶原料store的
流量来选择。假设门店人流量大，尽量选择大一点的设备，可以节省时间。不要贪图低价，选择不的小厂家。
想想吧。假设你买的设备过不了关，你要花很多时间去修。你是怎么做生意的？不过还是要仔细分析情况，看
你怎么选择。关于原料的选择。原料的选择直接影响奶茶饮品的口感。假设味道不好，回头客从哪里来？所以，
买奶茶原料，一定要慎重！首先你要对奶茶原料有所了解。可以在线留言，也可以电话沟通。

1、首要，自己或者自己的职工要学习把握奶茶制作的办法比如跟奶茶店有经验的老职工学习，或者去加盟
奶茶品牌培训部学习、参与培训班学习、线上查资料学习等多种方法。2、挑选适合自己店肆的奶茶原料供货商
自己从供货商那儿购买奶茶原料，需求根据奶茶原料的使用办法，结合自己店肆的奶茶制作设备，结合自己店
肆的奶茶口味，假如口味把握欠好就很难做出好的奶茶的口感。假如你不知道哪里有奶茶原料批发?你能够拿手
机百度下百思味奶茶原料，加他们的客服，联系他们。你就会知道一个关于奶茶原料批发的现象。合肥购买琥
珀珍珠粉圆联系百思味食品厂家。
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   别管是脏脏茶，还是黑糖珍珠鲜奶，细究起来其实就是珍珠奶茶的演化而已，无非是各种原料之间的
搭配不同、物理表象不同，本质都是由珍珠和牛奶组合起来的。所以说，脏脏茶并不是一个新晋网红，因为曾
经的珍珠奶茶也是掀起了不小的风潮，现在它又以黑糖浆制成挂壁虎纹的形式卷土重来，再次成为茶饮界的弄
潮儿。黑糖含有丰富的维生素B1、维生素B2、铁、钙、锌、钾等矿物质，营养成分高，堪比牛奶，是很适合女
性的滋补食品，可以驱寒除湿、健脾暖胃、美白排毒，所以不知道喝什么的时候，就来一杯黑糖珍珠鲜奶吧！
【食材】黑糖珍珠：木薯粉50g黑糖15g清水40g黑糖糖浆：黑糖50g清水150g其他：纯牛奶适量【工具】厨
房电子秤、奶锅、擀面杖、煮锅、漏勺制作方法黑糖珍珠：1、将50g木薯粉秤好放入碗中。2、15g黑糖切碎倒
入奶锅中，加入40g清水，小火加热并用筷子搅拌至黑糖融化，转为大火煮沸。（关键一：黑糖水一定要煮沸，
煮到糖水冒大泡泡。关键二：煮的时间不要过长，防止水份蒸发过多，导致木薯粉和黑糖水的比例失调而失败，
提前把黑糖切碎就是为了减少煮的时间。）3、煮沸的糖水立刻全部一次性倒入木薯粉中，倒的同时用筷子迅速
将木薯粉搅拌成絮状。（如果倒的速度慢。郑州购买波霸珍珠粉圆联系百思味食品厂家。长沙珍珠粉圆怎么煮

杭州购买黑珍珠粉圆联系百思味食品厂家。南京奶茶珍珠粉圆品牌

    把刚才煮好的黑糖珍珠从冷水中捞出，倒入煮沸的糖水中，继续小火加热，期间用刮刀不时搅拌防止
粘锅。3、熬至糖水变粘稠，珍珠颜色变深，糖浆和珍珠基本融为一体就可以关火了，倒出后放凉备用。（熬好
的糖浆用刮刀蘸起来后会较为缓慢的滴落）组装：1、取适量黑糖珍珠和黑糖浆一起放入杯子中，用勺子将黑糖
浆往杯壁上划，也可以倾斜杯子让黑糖浆挂在杯壁。2、倒入纯牛奶，完成。TIPS1、做黑糖珍珠时一定要注意以
下几点：一，提前把黑糖切碎，减少熬煮时间，以免水份蒸发过多，导致黑糖水和木薯粉的比例失调而失败；
第二，一定要把黑糖水完全煮沸，冒大泡泡；第三，煮沸的黑糖水要立刻、马上、迅速一次性倒入木薯粉中，
并且在倒的同时迅速用筷子搅拌，木薯粉成絮状基本就是成功了。如果一边慢慢倒糖水一边搅拌，木薯粉会成
有光泽的面糊，一搓就散，基本没有办法挽救，只能重做。第四，如果揉好的面团黏手，可以撒点木薯粉防粘，
基本不影响使用；如果揉好的面团不够光滑，有小面疙瘩，也是可以将就着用的；但是一搓就散的面团是没有
办法用的。2、黑糖珍珠应在煮熟后三个小时内吃完，冷藏或隔夜就不好吃了，所以要现吃现煮。南京奶茶珍珠
粉圆品牌

无锡市百思味食品工业有限公司位于无锡市锡山区东港镇建港路47号，交通便利，环境优美，是一家生产
型企业。公司致力于为客户提供安全、质量有保证的良好产品及服务，是一家有限责任公司（自然）企业。公
司拥有专业的技术团队，具有果汁果酱，珍珠粉圆，固体饮料，冷冻芋圆等多项业务。百思味食品将以真诚的
服务、创新的理念、***的产品，为彼此赢得全新的未来！


