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   绝大多数师傅在烘焙的过程中往往只注重原料，而忽视了模具的选择。现在市场上有很多所谓的不沾
模具，其制造材料往往达不到食用级别，不符合食品安全卫生不说，更糟的是在烘烤过程中容易造成氧化和脱
落，使得铝屑宜残留在糕点上。所以，请大家在选购模具的时候务必谨慎，尽量选购质量有保障的大品牌。烘
焙模具：铝材质慎选据了解，国内一些烘焙业者往往为了满足消费者低廉的价格要求，采用节省成本、粗糙的
制作工艺或使用未符合食品卫生标准的原材料，如镀锌板、镀铅板等制作烘焙模具。烘焙模具不可依赖铝材质
提升导热性能据业内人士介绍，由于铝具有良好的导热性能，所以大多数烘焙器具均选用铝为原材料，但是，
普通铝制模具是用纯铝甚至用回收的废旧铝做成，质地较软、不耐磨、不耐划、不耐腐蚀，在使用过程中容易
造成氧化和脱落，使得铝屑易残留在食物上，长期使用对人体健康十分不利。披萨设备厨房面积怎么确定的？
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烤箱烤披萨的做法：可以准备干酵母，低筋粉，高筋粉以及温水，把高筋粉，低筋粉混合在一起，加一些
干酵母，筷子不停的搅拌，一边倒水一边搅拌，一直出现雪花状，然后再揉搓成光滑的面团，放到比较温热的
地方进行发酵。面团发酵的时候，就可以烧开水，把碗豆放进去烫30秒钟，虾壳去除，用料酒盐抓取均匀腌制
一下，培根切块，彩椒切圈，准备一个披萨盘，然后在盘底抹上橄榄油，面团发酵好擀成圆形，放进盘子当中，
周围需要按一下形成一个轮廓，然后再涂抹披萨酱，放上彩椒圈，培根，鲜虾，撒一些豌豆，再放马苏里拉芝
士，放到烤箱当中烤，味道是很好的。静安区披萨设备口碑推荐披萨设备设计技术的特点是什么？

比萨烤箱分为：层炉窑炉链炉层炉：这种烤炉**为常见，市面上大部分的披萨店就是用的这种烤炉。这种
烤炉用的上下火加温的方式，烤的时间长，受热不均匀，需要不断的拿出来翻了再翻，费时费力。其优点也比
较明显，层炉相对链炉和窑炉要便宜很多，从几百块的家用烤箱到几万块的三层商用烤箱不等，市面上大部分
的价格在3K--8K；并且占地面积小，用途广，不但能烤披萨，还能烤蛋糕，甜品，焗饭等等。窑炉：全名：砖
窑式披萨烤炉。其优点：格调高，有情怀，高大上！缺点是：占地面积较大；需要使用木柴烧火，温度控制难，
出品率低，所以不适合普通的披萨店。链炉：链炉也叫履带式烤炉，采用的是高温加压喷射式烘焙技术，就是
上边和下边均有热风对着披萨吹，热风快速渗透披萨内部，使披萨受热更均匀，口感也更好其缺点：制做单一，
只能烤披萨，或者焗饭（需要焗饭盒矮一点）；占地面积比较大，重量能达到100KG--400KG；还有一个更重
要的是价格上下幅度大，4000块至十几万不等，品质参差不齐，挑选烤箱是个“技术活”。

做出来的披萨想要色香味俱全，不单要在材料和做工上下功夫，更要选择一个好的披萨烤炉。披萨烤炉就
像厨师的菜刀，能不能玩出新花样，能不能挥刀如虹，就要看这把刀够不够锋利。披萨烤炉有三种：层炉，链
炉，窑炉。这三种烤炉各有千秋，价格也是天地之别。首先层炉：这种烤炉比较为常见，市面上大部分的披萨
店就是用的这种烤炉，还有一些加盟店也是配送的这种烤炉。这种烤炉用的上下火加温的方式，烤的时间长，
温度达不到要求，受热不均匀，需要不断的拿出来翻了再翻，费时费力。烤出来的披萨水分大，容易导致饼底
与芝士分离，特别是水果类或者是水分大的食材；这种烤炉容易将芝士和饼边烤干烤焦，影响芝士的口感。比
较重要的是开一家披萨店，不单要备料、制作披萨，还要满足客户的要求，肯定是不能一心二用，但是层炉需
要不断的查看烤制的情况，稍有不慎就会烤糊。并且也要不停的打开烤箱盖放入披萨和取出披萨，所以烤箱的
温度很难维持到所需要的温度，温度达不到要求，就会受热不均匀，受热不均匀就会导致芝士上色不好，饼边
上色不好，口感更不用说。披萨设备选购品牌及配置参数如何挑选。
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手工披萨由于是现做的所以非常美味也很新鲜。受到了广大消费者的喜爱。那么如何能够保质保量的完成披萨
的制作呢？这就需要我们用到专业的披萨制作烤炉了。

现在市面上披萨烤炉有链式烤炉、层炉和窑炉这三种。这三种烤炉虽各有各的特点，但使用范围交广的是链式
披萨烤炉。链式烤炉具有自动化程度高，出品速度非常快的特点。只要设定好温度时间后就不用管了，节省了
人力成本同时在人流量很高的时候，也可以保证快速出品。虽然层炉烘烤披萨品质也很不错，但是需要专人监
控，不停翻动披萨。此外，窑炉的应用适合烘烤意式披萨，适合传统怀旧的意式披萨餐厅，它具有有独特的人
文情怀和异域风情，同时对披萨料理师的要求也会更高。

所以大多数店主会选择链式烤炉制作美味的披萨。

披萨设备之厨房燃气安全注意事项。静安区披萨设备口碑推荐

商用厨房工程排水系统是怎么设计的？静安区披萨设备口碑推荐

的履带式披萨烤炉分为三个方面，烤出的披萨效果好。第二，性能稳定，不易出现故障！第三，售后及时
才有保证。在这里跟大家介绍一下的情况！1、烤出的披萨效果好：披萨做好以后，在烤制的时候有温度的要求，
优焙引进国外技术，采用的热风循环式技术，高温加压后，对着披萨持续烘焙，让披萨受热均匀。这样烤出的
披萨时间快，并且保留住了水分和营养，口感好。热风烤过披萨后温度肯定会降下然后再送到加热源出加温。
这样既能烤好东西，又能节能！2、性能稳定，不易出故障：优焙做的履带式披萨烤炉，在选用配件方面一向比
较谨慎！对的部件要求较高，像电机，无级变速器，控制板，发热管.....等部件，选用进口的。一般厂家的电
机使用80-100瓦，优焙使用200瓦的，优焙使用瓦数大的电机是因为受热性能好，对于高温设备的烤箱很关
键！3、售后及时：快速及时处理故障，所以，买履带式披萨烤炉，选珈创餐饮设备就没错了！静安区披萨设备
口碑推荐


