
商用烧饼炉 大厨烧饼机 淮南烧饼炉

产品名称 商用烧饼炉 大厨烧饼机 淮南烧饼炉

公司名称 济宁大厨食品机械有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东济宁任城区安居街道十里铺工业园

联系电话 18063190351 13853771135

产品详情

烧饼炉

用大厨烧饼炉烤的烧饼，买对了烧饼机收到了，做的烧饼很满意，比之前用的老炉子烤的挺颜色好，小
号70型长78×宽78×高75cm  烤盘直径70中号90型长90×宽90×高75cm  
烤盘直径80大号110型长110×宽110×高75cm  烤盘直径100给大厨烧饼机点个赞用了烧饼炉还不错，用
起来比较简单，操作方便，看了好久才下单买，比较看好这个大厨烧饼炉，果然不失所望，做工精细，
做的烧饼效果也很好

烧饼炉

烧饼炉关于回火：如果在烤饼的过程中，突然有个火自动熄灭了，并且在熄灭的时候伴随着“砰砰”的
响声，这就是红外线炉头常见的“回火”现象，出现这种情况，我们首先把液化气罐关闭，如果这种情
况偶尔出现，我们先不用管它，重新点火就可以了。如果是频繁的出现，我们要通过注意以下这三点解
决：1风门调小一些，2，送氧控制器开小一些（送氧控制器与风门配合好，都尽量的调小些，以没有火
苗为原则），3，火候不要开的太大，我们控制火候的时候一定不要只看点火开关的位置，关键是看火的
颜色，如果是刺眼的橘黄色，自动烧饼炉，那就太大了，我们需要的火的颜色是柔和的暗红色。烧饼炉
这样注意以上三点，回火现象基本就可以解决。咱们再来补充讲解一下风门的调节，因为在不同地区和
不同经销商的液化气的浓度和纯度都是有差别的，因此，即使在机器出厂的时候，风门调到的状态，用
户再收到新机器以后，大部分客户也需要根据自己的液化气来调节一下风门的开度。烧饼炉当您调好之
后，跟液化气供应商核实好，下次一定还用同样的气，这样我们就可以避免反复调节风门了。建议使用2
：1的混合气。

 

烧饼炉许多人分不清火和烧饼的区别。事实上，从某种意义上说，火和烧饼在味道和形式上并没有太大



的不同。然而，两者之间的明显区别在于，烤面条通常是烤的或半烤的，而烤蛋糕通常是烤的或烤的。
一般来说，火的表面没有芝麻，而芝麻撒在烧饼的表面。火和馅饼里有一些馅料，淮南烧饼炉，味道和
味道与馅饼相似。然而，烧饼炉火通常燃烧面团或半面团，馅料均匀地分布在较厚的面饼上，而馅饼通
常是没有发酵的死面团，馅料集中在较薄的面片中间。

4、将面粉、水、酵母、盐、糖混合揉成一个光滑的面团，将面团放入碗里盖上保鲜膜室温发酵1个小时
，吊炉烧饼炉，直到面团变成原来的两倍大。

5、发酵好的面团，压出空气，商用烧饼炉，使面团重新变小以后，静置15分钟。在大案板上涂抹一层植
物油防粘，把面团放在案板上擀开，成为一个非常大的长方形面皮（要擀得尽量大尽量薄）。

6、把椒盐酥油涂抹在面皮上，整个面皮均匀涂抹椒盐酥油烧饼炉。

7、把面皮从一边向另一边卷起来。慢慢卷，卷紧卷实，成为一个圆形的长条。

商用烧饼炉-大厨烧饼机(在线咨询)-淮南烧饼炉由济宁大厨食品机械有限公司提供。商用烧饼炉-大厨烧
饼机(在线咨询)-淮南烧饼炉是济宁大厨食品机械有限公司（www.dachujixie.com）升级推出的，以上图片
和信息仅供参考，如了解详情,请您拨打本页面或图片上的联系电话，业务联系人：张经理。同时本公司
（www.dachujixie.com）还是从事烧饼机，自动烧饼机，转炉烧饼机的厂家，欢迎来电咨询。
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