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武汉黑鸭；
卤鸭财富之传奇！“武汉黑鸭”一个卤鸭行业的传说！
从集贸市场卤菜店到城市闹市专卖店；
从家庭式生产作坊到现代标准化企业生产基地；
三年开设100家连锁店；
年销售额突破2.5亿元；
1997年重庆周氏传人将秘方带到武汉开设了第一家“周记怪味鸭”专卖店，很快“怪味鸭”以“入口微甜爽辣，吃后回味悠长”的独特口味赢得了广大顾客的认同，尤其深受白领阶层人士的青睐，加上了添加多种中草药独特配方，使其又具有较强的滋补性，就又得到广大中老年顾客的喜爱，在武汉，武汉黑鸭的生意可是非常火爆，每天都排着长长的队伍，大家争先购买。
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闷声发大财，“武汉黑鸭”不做加盟的反面思考！
　　“武汉黑鸭”销售火爆，肯定有不少的人，看它这么赚钱，也想参与一把，加盟开个分店。但是在每家分店的橱窗上，偏偏都贴上了“本店不做加盟的，不传授手艺”的标识。2008年，在武汉“武汉黑鸭”冒牌店一度多达60家，具报道 “武汉黑鸭”，越打假越壮大，冒牌“武汉黑鸭”为何这么多？销售利润可观是武汉黑鸭被仿冒的主要原因，而卖得好是因为武汉黑鸭的口感好，为什么要冒牌武汉黑鸭”？一般品牌的卤制品生意都不如武汉黑鸭，要冒牌肯定要傍个卖得火的，只怪现在武汉黑鸭太好卖了。武汉黑鸭各门店经常出现排队购买现象，所以很多卤制品生产商就想傍上这个名牌，从中牟利。“从生意人角度看，武汉黑鸭被仿冒是因为它有价值。”
 

“武汉黑鸭“稳赚一生财富的秘方！
　　对于卤食制作者来说，就像武林高手总有不止一招独门功夫，除了调料和卤水以外，食材、制作工艺是相辅相成的。换句话说，哪怕你有了“武汉黑鸭”的调料和卤水的配方，对于其他部分不得要领，还是难以做出同样的味道和口感。
　“武汉黑鸭”对于鸭子原料的讲究精细。卤整鸭选择江西的鸭子，要下过蛋的3斤左右的老鸭，“这种鸭子耐煮、入味，肉也紧致。”而卤鸭附件，“武汉黑鸭”则选择生长期为3个月的山东鸭子，鸭脖子统一要1公斤6根的大小，鸭锁骨则要求骨上留五分厚的肉，鸭翅要选中号的，具体到从哪里切起都有讲究，这样选好鸭子后，就人工分拣，按肥瘦、大小程度的不同分组，然后再分别进行腌制、烤制、卤制，每组放多少料、腌多长时间、卤多长时间都不尽相同调料卤水的统一配制，卤制过程的分层标准化管理，保证“武汉黑鸭”数年如一日稳定的口味，无论从“武汉黑鸭”哪一个分店买到的鸭子，其口味都是一模一样。
武汉黑鸭产品口味具有如下特点：

　　一、麻辣味纯正！这是川渝风味的基本特点，武汉黑鸭一直采用四川特定地区出产的无公害绿色上好辣椒和花椒作为调料，保证了辣味纯正、麻而不涩的特点以及祛内湿、健脾胃、增强食欲的功能。
　　二、回味甘甜！鸭、性凉，配以甘草、肉桂卤制，具有清肝火，除内热，甘甜爽口的特点。神秘配方：中草药秘制。武汉黑鸭采用重庆周氏卤制秘方，以绿色、健康、滋补为质量承诺，遵循中医学原理，以中草药卤制，保证滋补功效。
武汉黑鸭 

2010年，“味传奇”成功破解“武汉黑鸭”配方技术！
　　武汉黑鸭在业内被称为“黑色黄金”，有很多创业者不惜花费一两万元到武汉加盟一些山寨的杂牌黑鸭或参加暴利的培训，血汗钱花了但都只能学到皮毛，不论是在各类所谓的“某某黑鸭”还是某某培训机构，黑鸭技术从未被真正破解。自2007开始，经过3年潜心研究；10多名高级厨师反复论证制作流程细节；上百次技术配方精心调试改良， 2010年5月武汉黑鸭配方技术调试成功。通过独特的配方补充及专业的标准量化，从此黑鸭技术将不再神秘，通过我们直营店两年多的实际经营的经验总结和流程压缩让操作更加简洁、精准和便利化。即便是毫无经验也能迅速上手。为小本创业者提供了一个良好的模式。
　　同样在此两年多的时间里我们成功的让一百多名创业者轻松投资、成功开店。我们的意愿是希望一个有商业价值的技术能够为更多的创业者获得成功，让每一个渴望成功的创业者站在巨   人的肩膀上成功。
[image: image4.jpg]


 

掘金10大保障，势在必得
每一个加盟者心中都有一个永恒定律：投资首先考虑回报，其次考虑稳健和安全。味传奇深知这一要务，如何让广大的创业投资者获得最大的回报？这是一种责任，也是一种魄力。“风物长宜放眼量”，味传奇特扬高瞻远瞩，为投资者们构筑十道保障防线：
1、核心技术，精准易学、口味正宗、包学包会！
2、惊爆超低价格3800元，独享黑鸭全套技术！    
3、全程跟踪指导，消除一切后顾之忧
4、成功模式，商机共分分享 
5、开店协助，让您赢在起跑线上！
6、量身打造，塑造品牌核心竞争力
7、营销策划，迅速引爆销售热潮！
8、供应体系，保证技术更具权威性！
9、可预付定金学会以后在付款，零风险学习正宗黑鸭卤制技术！
10、市场保护，为您实现利润最大化！

	味传奇武汉黑鸭技术授权加盟明细单

	合作方式 
	   标准店 

	加盟费 
	免

	品牌使用费 
	免

	武汉黑鸭技术培训费 
	3800元 

	培训费付款方式
	采用分期付款制，学员预付定金1000元。在学员能独立操作付清培训费剩余费用。分期付款方式只针对大学生创业、下岗职工人员、伤残人士、退伍军人，全额付款可享受优惠政策。（详见分期付款方式明细）

	赠送技术
	精武鸭脖技术、酸辣粉技术另选其一

	学习项目 
	鸭系列：整鸭，酱板鸭（微辣、重辣、麻辣、香辣、回味辣、入口甜、回味甜、微甜、重甜、五香味） 　　         
鸭附件系列：鸭脖、鸭头、鸭掌、鸭翅、鸭肠、鸭肝、鸭心、鸭架、鸭排、鸭胗、鸭食管、鸭尖等等。　　          
其他系列： 鸡系列：整鸡、鸡翅、鸡爪、鸡腿等。 　　
猪系列：猪手、猪中蹄、猪耳、猪尾、猪肝、猪肠等。 　　 
牛系列：牛肉、牛肚、牛鞭、牛尾等。 　　
素菜系列：豆腐、豆干、毛豆、花生、海带、藕片及麻辣烫等。
它产品：龙虾、螃蟹、鹌鹑、兔肉、兔头等

	培训期间 中餐/晚餐
	公司免费提供

	培训时间
	学习时间为7天，原则是不限时间学会为止

	开业赠赠品品 
	卤料包、5年老卤水、宣传画报、授权铜牌、技术学习资料、全套的店面装修设计原文件、店面装修效果图、店面布置效果图、门头装修参考效果图


	味传奇武汉黑鸭投资回报利润分析

	区分
	以5-10平方店面为例

	
	省会级城市店
	地级市店
	县级市店

	销售利润
	日均销售额
	3000
	1500
	1000

	
	月销售总额
	90000
	45000
	30000

	
	月销售毛利
	60%
	60%
	60%

	
	月毛利润
	54000
	27000
	18000

	月固定成本
	房租
	3000
	2000
	1000

	
	电费
	500
	500
	500

	
	煤气，水
	200
	200
	200

	
	杂费
	800
	500
	500

	
	工商税务
	300
	200
	150

	月固定费用合计
	4800
	3400
	2400

	月营业纯利润
	4.92万
	2.36万
	1.56万


产品举例
　　鸭脖：生的在冷冻厂批发价格是1.8-2.2元/根，经过加工后在店面销售5元/根，销售每根利润在2.8元/根，日销售300根 （全国地区消费平均5-10元/根）。
　　300根/天×（5元/根售价-2.2元/根进价）=840元/天
　　840元/天×30天=2.52万×12个月=30.24万/年
　　鸭头：生的在冷冻厂批发价格是1.5元/个，经过加工后在店面销售3元/个，销售每根利润在1.5元/个，日销售300个
 　　300个/天×（3元/根售价-1.5元/根进价）=450元/天
　　450元/天×30天=1.35万×12个月=16.2万/年
以上未计其他产品的销售收入，其它产品利润更高，以一个人口10万左右的小县城.市来计算，年收入至少在15-20万以上，有很多成功案例，每个地区的价格不同，以上的进价与销售仅供参考。
加盟学习细节
理论和实践实操　
理论阶段主讲大方面的内容:
1.了解“武汉黑鸭”发展历史及现状；　 　　
2、掌握卤制工艺流程；学习老汤卤水循环与日常保养；
3、学会制作老汤过程，教会学员从清水到加药包熬制成老汤的全部过程；　　 
4、掌握每一味中草药名称、特性及真假识别；由工作人员带学员去药材市场；
 购买 零散药材，所有药包由学员自己动手配制；　
5、掌握“武汉黑鸭”卤制配方及结合当地口味如何调配；　　 
6、掌握成品及原料的存储知识；
7、如何对生产车间设计、布局；
8、了解国家食品卫生法相关规定；
9、建立品牌形象及店铺营销推广方式；
10、核心竞争力的建立及保护、发展；
 
实践操作：
学员在培训期间亲自手动实践，由培训师父一对一指导，保证每个学员，每天都能亲自动手配料,学员从最基础的清汤做起，直接给学员一锅清水，先学会用清水熬制清汤，加药材熬出老汤，再用熬好的老汤做产品。老师示范操作以后，学员辅导下动手制作。凡入锅物料，必先过秤，以保证口味的标准统一。学员作出来的产品之后直接上柜台销售，如果有问题反馈，继续学习反复实践，学会为止。学习中间的材料损耗，有我们承担．学员放心大胆的做。
武汉英佳尔周黑鸭的培训内容
	培训内容
	●黑全鸭●鸭锁骨●鸭脖●鸭头●鸭翅●鸭舌●鸭胗●鸭掌

	 

 

 

 

 

培训课程
安排
	1.周黑鸭所用器具、设备的使用购置。
2.讲解周黑鸭所用香辛料、蜂蜜等的作用及使用方法。
3.周黑鸭的鸭子、鸭杂选材及处理方法。
4.培训黑鸭专用汤料的调配。
7.培训周黑鸭、鸭杂的卤制、烤制全过程。
8.培训周黑鸭特殊口味的把握与调整。
9.培训加工周黑鸭相关事项。
10.培训周黑鸭卤水、周黑鸭产品的的保管与存放。
13.投资预算分析及经营方法。

	培训时间
	不限制学习时间,包教包会,学会为止。一般6天左右，视个人情况而定。

	培训费用
	1800元，含技术转让费、中餐费、材料费、资料费、三年技术升级费等，中途不收任何费用。

	特别优惠
 
	1.加学卤菜只加收1000元学费。
2.加学卤菜、久久鸭脖只加收1500元学费。



