
Característica

1,100% de rattan natural

2. de alta qualidade

Tamanho 3.customized

4.No MOQ Limited 

1.100% artesanal. O rattan natural faz a cesta segura e durável.

2. Pode ser feito em todas as formas e tamanhos desejados. Rodada, triângulo, oval e ect.

3. É bom para prova de massa. Economize seu tempo em moldar.

4. Além disso, podemos ajudá-lo a personalizar o rótulo e o código de barras

Imagens de produtos :







 

Capacidade de personalizar

Código do item TSBT01
Material Rattan natural
Forma Volta
Tamanho 11x6 cm   16x6 cm

13x6 cm   18x9 cm
21x7 cm   22x8 cm
25x8,5 cm

Cor Natural
MOQ 50pcs
Embalagem 50pcs / carton



Como usar cestas de prova:
1. Limpe e seque a cesta, revestida fina e uniformemente com farinha ao longo do interior
da cesta

2. Coloque um pedaço de massa na cesta de vime até que ela seja completamente
fermentada para caber na cesta

3. O padrão do cesto de cana de rattan imprime claramente sobre a massa fermentada,
formando um belo molde de pão.

 

4. Vire a cesta, retire a massa e transfira-a para uma assadeira.

5. Asse o pão, limpe a cesta ou coloque outra massa nela, repita o procedimento acima.

 

Hpara manter e limpar a cesta banneton?
Em primeiro lugar, para remover pedaços de farinha da superfície da banneton, escove-a
levemente sobre a pia e bata várias vezes após cada uso.

Em segundo lugar, quando o filme de farinha de trigo ficar grosso e crocante, deixe de
molho por 20 minutos em água fria e use uma escova (sem sabão) para limpá-lo.

Em terceiro lugar, se possível, pendure o banneton no sol para secar ao ar. Dependendo
do nível de uso, as padarias profissionais lavam bannetons a cada seis meses ou a cada
dois anos. Se assar apenas um pão ocasional em casa, o banneton pode nunca precisar
ser lavado.



Fábrica Show



Certificado:



Nos abouts



produtos relacionados

Hos pacotes mais vendidos

1)  Banneton + liner + raspador

2)  Banneton + forro + saco de pão

3)  Banneton + forro + pão coxo



4)  Banneton + revestimento + pão couche

5)  Banneton + forro + batedor de pão

6) Banneton + forro + pincel






