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	2、1黔式月饼 
	以小麦粉、火炼食用猪油为主要原料制酥皮饼坯，经包入黔式火腿或洗沙馅料、成型、烘烤而成的具有贵州地方风
	2、2 黔式火腿馅料 
	以火腿丁为主要原料，按照一定比例配以白砂糖、小麦粉熟粉、蜂蜜、酱香型白酒等，采用贵州传统工艺制成的月
	2、3 黔式洗沙馅料 
	以小豆、绿豆等为原料，经煮烂、水漂洗去皮后加入糖和食用植物油熬煮翻炒，去除部分水份，加入冬瓜糖等辅料
	2、4火炼食用猪油 fire refining edible lard
	产品按饼皮制作工艺和外观色泽不同，以及馅料不同可分为：黔式火腿白饼、黔式火腿红饼、黔式洗沙月饼。

