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产品详情

    槽子糕机如何做无水蛋糕

       1、一般无水蛋糕是全蛋法制作的，工艺过程是：全蛋+糖打发，+面粉拌匀，入模烘焙戚风蛋
糕是分蛋法：蛋白+糖打发成蛋白糊，水+油拌匀+面粉拌匀+蛋黄拌匀成面糊，然后两种糊混合均匀，入
模烘焙。相对于无不蛋糕，戚风含水量更高，面粉用量更少，所以戚风更加柔软，松发、且湿润。

      2、这个原因比较复杂，宁夏槽子糕机报价，从配方角度讲干湿不平衡（配方有问题），材料不
新鲜，打发蛋白操作不当，混合面糊手法不当，过度烘烤等，都会导致蛋糕组织不好，或者更严重的失
败。

      3、选择一个合适的配方，推荐配方：

  蛋白5个糖90的水／牛奶50g色拉油50g糖10g低筋粉（普通面粉：玉米淀粉＝4：1）100g蛋黄5个，这个
配方鸡蛋：糖：面粉：（水+油）＝2：1：1：1非常简洁。

                                   槽子糕机的八大打法有哪些？

      海绵打法－全蛋打法，蛋白加蛋黄加糖一起搅拌至浓稠，呈乳白勾起乳沫2秒滴下，再加液态材
料及粉类拌合。 

      法式海绵打法－分蛋法而蛋白加1/2糖打发与另蛋黄加1/2糖打发乳白，两者拌合加其它粉类及液



态材料拌合。 

      天使蛋糕法－蛋白加塔塔粉打发泡分次加1/2糖搅拌至湿性发泡（不可干性），面粉加1/2糖过筛
加入拌合至吸收即可。 

      糖油拌合法－油类先打软加糖或糖粉搅拌至松软绒毛状，加蛋拌匀，加面粉类材料拌合。饼干
类、奶油蛋糕。 

      粉油拌合法－油类先打软加面粉打至膨松加糖打发绒毛状，加蛋搅拌光滑，适用油量60%以上配
方。水果蛋糕。 

     
湿性发泡－蛋白或鲜奶油打起泡加糖搅拌至有纹路雪白光滑状，勾起时有弹性挺立但尾端稍弯曲。 

      干性发泡－蛋白或鲜奶油打起泡加糖搅拌至纹路明显且雪白光滑，勾起时有弹性尾端挺直。

如何看蛋糕炉的面火？

蛋糕炉仿手工操作工业，操作简便，安全卫生，自成一体，耗电省、产量高，省工省时，可取代几十个
劳动力，全自动槽子糕机报价，产品成型好，老式槽子糕机报价，压块实，运输不易碎，吃时口感好，
不油腻。

一台合格蛋糕机的外壳，全自动槽子糕机报价，应该是触感平滑适手、外观色彩亮丽、造型时尚美观，
其材质都是食品级环保的塑料，这种塑料的好处是，即使是摔在地上，也不会损坏。

用蛋糕炉烤面包时的低火控制的时面包底部的温度，低火太低的话面包就不容易上色而是白白的一点颜
色都没有，很不好看，蛋糕炉烤蛋挞的话要是低火底，则挞壳底部不容易熟。面火则是面包顶部温度，
和低火一样，免火不够或者不均匀就会上色不容易影响美观。我们将一如既往为客户提供高质量的服务
，为客户创造更大的价值。

老式槽子糕机报价-宁夏槽子糕机报价- 增益机械厂由宁晋县增益食品机械厂（北京分公司）提供。宁晋
县增益食品机械厂（北京分公司）实力雄厚，信誉可靠，在北京 北京市 的炊事、烘焙设备等行业积累了
大批忠诚的客户。增益食品机械厂带着精益求精的工作态度和不断的完善创新理念和您携手步入辉煌，
共创美好未来！
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