
กระทะ​อบ​แผ่น​ไม่​ติด
 
คุณสมบัติ​หลัก​ของ​ non-stick alusteel Baking sheet pan
1 alusteel คุณภาพ​สูง​สําหรับ​ sการนําความ​ร้อน​ที่​ดี​กว่า และ​ด้าน​ล่าง​แบน​ระหว่าง​การ​ทําความ​ร้อน
2 ความ​หนา​ที่​เหมาะ​สม​สําหรับ​การก​ระ​จา​ยความ​ร้อน​ที่​ดี​ที่​สุด
3 เสริม​ขอบ​เหล็ก​เหล็ก​ใน​ห่อ​หุ้ม​ ตั้ง​กระทะ​ให้​ตรง​และ​ ป้องกัน​การ​แปร​ปร​วน ระหว่าง​การ​อบ
4 สนิม​และ​ทน​ต่อ​การ​กัด​กร่อน​ ทนทาน​และ​แข็ง​แรง​รับ​ประกัน​คุณภาพ​อายุ​การ​ใช้​งาน​นาน​ 
5 เครื่อง​แส​ตม​ป์d, รอบ​มุม​, ฝีมือ​ประณีต​และ​ภาย​นอก
6 พื้น​ผิว​ไม่​ติด​ทําความ​สะอาด​ง่าย​และ​ประหยัด​ค่า​ใช้​จ่าย​ของ​เสื่อ​อบ​เช่น​กระ​ดาษ​ parchment และ​นํ้ามัน​ / ไข​มัน
7 ขนาด​ที่​ออกแบบ​ทาง​เทคนิค​มี​ให้​พอดี​กับ​เตา​อบ​ส่วน​ใหญ่​ ขนาด​เล็ก​ 400 * 600 มม.​  ให้​ความ​ยืดหยุ่น​ที่​มาก​ขึ้น​ใน​ขณะ​ที่
ขนาด​ที่​ใหญ่​กว่า​เพิ่ม​ความ​สามารถ​ใน​การ​อบ​และ​เพิ่ม​ประสิทธิภาพ​การ​อบ
8  เรา​มี​ประสบการณ์​มากมาย​เช่น​  โรงงาน​อบ​แพน​  alusteelด้วย​ระบบ​เครื่องจักร​การ​ผลิต​และ​วิศวกร​มือ​อาชีพ​เช่น​เดียว​กับ
แรงงาน​ฝีมือ​ที่​มี​ส่วน​ร่วม​ใน​พื้นที่​นี้​เป็น​เวลา​  12  ถึง​  2​5  ปี
คําแนะนําของ​การ​เคลือบ​ทุก​วัน​โดย​ใช้
1.​ ทําความ​สะอาด​ด้วย​ผ้า​นุ่ม​ ๆ และ​เช็ด​ให้​แห้ง​ก่อน​ใช้​งาน
2.​ ใช้​ผ้า​นุ่ม​หรือ​มีดโกน​พลาสติก​เพื่อ​ทําความ​สะอาด​สิ่ง​ตกค้าง​ของ​ถาด​ภายใน​หลัง​จาก​การ​อบ​เสร็จ​สิ​้น
3.​ ควร​ใส่​ผง​ซัก​ฟอก​ Neutral ลง​ใน​นํ้าอุณหภูมิ​เพื่อ​ทําความ​สะอาด​สิ่ง​ตกค้าง​ด้วย​ผ้า​นุ่ม​หลัง​จาก​ใช้​หลาย​ครั้ง
4.​  แปรง​นํ้ามัน​เพื่อ​ปรับปรุง​ประสิทธิภาพ​ของ​สาร​เคลือบ​ผิว​ใน​ขณะ​ที่​อบ​ผลิตภัณฑ์​นํ้าตาล​สูง​  (แนะนําเนย​นํ้ามัน
สําหรับ​อบ​ใน​ถาด​หรือ​นํ้ามัน​หมู​ห้าม​ใช้​นํ้ามัน​สลัด​)
วิธี​การ​ข้าง​ต้น​ที่​ใช้​จะ​ทําให้​แผ่น​อบ​อบ​แบบ​อะลูมิเนียม​มี​ความ​ทนทาน​และ​มีอายุ​การ​ใช้​งาน​ที่​ยาวนาน​ขึ้น​  หาก​คุณ​มี
คําถาม​เพิ่ม​เติม​โปรด​ติด​ต่อ​  ผู้​ผลิต​ถาด​อบ​ไม่​ติด.
 
รูป​ภาพ ของ​ กระทะ​อบ​แผ่น​ไม่​ติด​
 

https://www.chinabakeware.com/th/products/inclined-edge-handmade-sheet-pan.html
https://www.chinabakeware.com/th/products/perforated-flat-baking-sheet.html


 
ภาพ​โรงงาน​ผู้​ผลิต​ถาด​อบ​อุตสาห​กรร​ม
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