Cesta de prueba de masa de pan de silicona plegable y apta para
horno, cesta Banneton Brotform, cesta de fermentacion de masa
madre, cuenco

Nos complace presentar nuestra Ultima innovacién: la canasta de silicona para fermentacién de pan.
Este producto de vanguardia combina seguridad y confiabilidad, garantizando resultados éptimos de
fermentacion de la masa de pan. Lo que nos diferencia es nuestro compromiso con la personalizacién.
Entendemos que las necesidades de cada panadero son Unicas, por eso ofrecemos servicios ODM
(fabricacion de disefo original) y OEM (fabricacién de equipos originales). Esto significa que puede
adaptar el disefo, el tamafio y las caracteristicas de nuestra cesta de silicona para fermentacién de
pan a sus necesidades. alinearse perfectamente con su vision.

Si estd buscando llevar sus esfuerzos de panaderia al siguiente nivel, lo invitamos a ponerse en
contacto con nosotros. Colabore con nuestro equipo de expertos para desarrollar un producto que no
solo cumpla con sus requisitos sino que también resuene en su mercado local. No pierda esta
oportunidad de revolucionar su proceso de horneado y captar la atencién de su audiencia.
Contactenos hoy para explorar las posibilidades ilimitadas que nuestra canasta de silicona para
fermentacion de pan tiene para ofrecer.



Caracteristicas principales de la cesta de silicona para prueba de pan, cuenco para
prueba de masa, cesta Banneton Brotform, cesta de fermentacion de masa madre

Las cestas de silicona para fermentar pan, también conocidas como bannetons o brotforms, son
alternativas modernas a las tradicionales cestas de mimbre o cafia que se utilizan para fermentar la
masa de pan. Ofrecen varias caracteristicas que pueden resultar ventajosas para los panaderos. Estas
son algunas de las caracteristicas principales de las cestas de silicona para fermentacion de pan:

1. Superficie antiadherente:

Las cestas de silicona tienen una superficie antiadherente, lo que significa que es menos probable
gue la masa se pegue a los lados de la cesta durante el proceso de fermentacion. Esto puede hacer
que sea mas facil retirar la masa cuando llegue el momento de hornear.

2. Fécil limpieza:

La silicona es facil de limpiar y no requiere un mantenimiento extenso. A diferencia de las cestas
tradicionales, no necesita preocuparse por eliminar los residuos de harina 0 masa de las grietas.

3. Flexibilidad:



La silicona es flexible y se puede doblar facilmente, lo que puede ayudar a soltar la masa suavemente
después de la fermentacion. Esto es especialmente beneficioso cuando se trata de masas delicadas o
pegajosas.

4. Durabilidad:

Las cestas de silicona de buena calidad son duraderas y pueden soportar un uso repetido sin danarse
ni deformarse. Son menos propensos a romperse en comparacion con las cestas de cafa
tradicionales.

5. Resistencia a la temperatura:

La silicona es resistente al calor, por lo que estas cestas se pueden utilizar tanto para fermentar como
para hornear. Puedes colocarlos directamente en el horno para hornear el pan sin preocuparte de que
la canasta se derrita o se dafe.

6. Variedad de formas y tamainos:

Las cestas de silicona para fermentacion estan disponibles en varias formas y tamafios, lo que le
permite crear diferentes formas y tamanos de pan. Esta versatilidad puede mejorar el atractivo visual
de su pan.

7. No se requiere condimento:

Las cestas de cafa tradicionales a menudo requieren condimentarse con harina para evitar que se
peguen. Las cestas de silicona eliminan la necesidad de este paso, o que hace que el proceso sea
mas conveniente.

8. Higiene:

La silicona es facil de desinfectar y no absorbe la humedad, lo que puede ser importante para
mantener una higiene adecuada durante el proceso de prueba.

9. Sin astillas:

Las cestas de cafa tradicionales a veces pueden desarrollar astillas o puntos dsperos que
potencialmente pueden dafar la masa o las manos. Las cestas de silicona eliminan esta
preocupacion.

10. Aimacenamiento:

Las cestas de silicona son flexibles y plegables, lo que las hace faciles de almacenar cuando no estan
en uso. Ocupan menos espacio en comparacién con las cestas de cafa rigidas.

11. Textura:
Las cestas de silicona para fermentacion de pan conservan la textura de las tradicionales cestas de

fermentacion de cafia por su atractivo estético y la textura Unica que imparten a la corteza del pan.

Imagenes de la cesta de silicona para prueba de pan de forma redonda, cuenco
para prueba de masa, cesta Banneton Brotform, cesta de fermentacion de masa
madre
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Silicone Material
Durable

Not mold easily

Easy to clean and dishwasher safe



3. Take out the fermented dough 4. Bake the dough and enjoy it




ODM&OEM

Custom shape
Custom size
Custom color

Custom packing
Custom accessories

23.5cm/9.3"

H:3.6cm/1.4" H:9cm/3.5"



VERSATILE PURPOSE




Silicone Material We've chose high quality silicone

Food Grade food-safe for the sourdough bread
basket so that you won't have to
worry about degrading over time

like wicker. We've used only premium
quality materials throughout this

bread rising basket that should last
long service life.

Non-stick, reusable and With the collapsible feature, Not break, safer to use, do not
keep your health. take it anywhere just you like. worry about sharp edges or
broken pieces.

The best alternative to baking Multiple functions, can also be  Relatively soft and flexible, and
traditional bread, getting a used a serving tray for bread, will not dent or rust, saving sapce
consistent rise with crispy crust  fruit, snacks etc. for storage and transportation
without needing a liner




Gran venta cesta ovalada de silicona para fermentar pan Cesta de fermentacion de
masa madre Banneton Brotform



https://www.chinabakeware.com/es/products/Oval-Shape-Silicone-Bread-Proofing-Basket-Banneton-Brotform.html

