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产品名称 河北烘焙原料去哪进货 【嘉燊商贸】
河北烘焙原料

公司名称 洛阳市嘉燊商贸有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 河南省洛阳市西工区解放路春晴公寓一楼门面房
嘉燊商贸

联系电话  18638819622

产品详情

起酥油，这类油脂熔点热别高，在折叠操作时可塑性不强，很容易穿破面团，因而可做出有层次的酥皮
。它缺乏黄油的香味，因期熔点高，入口不容易融化，吃酥皮时可能令油脂留于口中，感觉不加。很多
时候，我也用黄油来替代了。

洛阳市嘉燊商贸有限公司是一家集聚国内外知名品牌的烘焙原材料的销售公司。我们拥有可以一次容纳
百人的专业培训场地以及优质的烘焙技术团队。

在购买黄油的时候，我们需要注意哪些细节呢，今天小编在这里给大家简单的说下：

黄油作为烘焙中的主要原料之一，选择也是很重要的。一般来讲好的黄油，色泽浅黄，切面平滑，味道
淡香，不浓郁，不易碎，溶化后也会有淡淡的香味。无盐黄油的保质期比有盐黄油的保质期要低，三个
月左右。所以黄油是不能长期存放的，开封后尽量要用完。

保持面包柔软

在面包烘焙完成的时候，盐的存在可以保持面包内部的湿度，从而延缓面包在干燥环境中的腐bai速度。
注意咯，面包不能放在冰箱中储存，用保鲜袋密封常温储存即可。此外，在潮湿的环境中，面包中的盐
分可以从环境中吸收水分，使面包保持柔软。



洛阳市嘉燊商贸有限公司我们拥有可以一次容纳百人的专业培训场地以及优质的烘焙技术团队。
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