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Caractéristiques principales du moule à biscuits super mince antiadhésif Alusteel
1. Boulangerie commerciale utilisant un moule directement Chine fournisseur de moule à biscuits de boulangerie.
2. Conduction thermique supérieure, construction en acier aluminisé.
3. Revêtement antiadhésif à libération facile pour faciliter la cuisson et le nettoyage.
4. Des dizaines de tasses plateau de tasse de l'industrie OEM, adapté à la production en usine alimentaire.
5. Assortissez avec le four à pain automatique avec le dessin requis.
6. Taille personnalisée en longueur, largeur, tasses intérieures pour une utilisation unique.
7. Généralement tailles standard pour rmoules prêts à l'emploi, adaptés à la plupart des exigences.
8. L'acier aluminisé est un matériau de sécurité alimentaire certifié par des boulangers professionnels et des boulangeries
commerciales pour sa durabilité et ses performances élevées.
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Plus de plaques de cuisson multi-moules du fabricant de plaques de cuisson de
biscuits
Wavec plus de 12 ans consacrés à la fabrication et à l'expertise en ustensiles de cuisson, Tsingbuy est maintenant devenu
l'un des plus grands producteur de plaques à biscuits.
Mplaque de cuisson ulti-moule est principalement utilisé dans les usines alimentaires et les boulangeries. Bien sûr, il peut
également être utilisé comme ustensiles de cuisson pour la maison. YVous pouvez obtenir un service de personnalisation
intime et satisfaisant de Tsingbuy. Votre propre conception spéciale est également disponible car nous sommes riches en
expérience des services OEM et ODM.
 

https://www.chinabakeware.com/fr/products/aluminum-perforated-tart-tray.html




 
Instructions de coating réaily vouschanter 
1. Nettoyer avec un chiffon doux et sécher le plateau avant de l'utiliser.
2.  Utilisez  un  chiffon doux  ou  un  grattoir  en  plastique  pour  nettoyer  les  résidus  des  plateaux  intérieurs  après  la  fin  de  la
cuisson.
3. Mieux vaut ajouter un peu de détergent neutre dans de l'eau à température pour nettoyer les résidus entièrement avec
un chiffon doux après plusieurs utilisations.
4.  Brossez  un  peu  d'huile  pour  améliorer  l'efficacité  du  revêtement  lors  de  la  cuisson  de  produits  riches  en  sucre
(recommandez du beurre, de l'huile de plaque à pâtisserie ou de l'huile de saindoux. N'utilisez pas d'huile de salade)
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