
北京餐厅厨具设备 江苏昕月海商用厨具 餐厅厨具设备品牌

产品名称 北京餐厅厨具设备 江苏昕月海商用厨具
餐厅厨具设备品牌

公司名称 江苏昕月海商用厨具有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 南京市江北新区中山科技园科创大道9号B8栋350
室

联系电话 13851814388 13851814388

产品详情

过点火的成功率与环境湿度有关，湿度大时不易点着。此外，点火的时候需要按住开关才能打着火，没
有电子脉冲点火那么快。电子脉冲点火：电子脉冲点火消费者一般都很熟悉，餐厅厨具设备哪家好，嵌
入式灶多数采用的这种点火装置，餐厅厨具设备品牌，热电式(由热电偶和电磁阀组成)，离子感应式进
气的方式分下进气燃气灶具灶具，餐厅厨具设备厂家哪家好，上进气式燃气灶具，全进气式燃气灶具

三、火力要满足厨师的要求。

     中餐燃气炒菜灶使用的环境是一个高温高湿的环境，由于高校食堂营业时间的限制，要求厨师在
单位时间里多出菜是对厨房管理基本的要求，基于这个要求，火力必须满足厨师出菜速度的需求。在中
国的八大菜系里，有川菜、鲁菜、粤菜、苏菜、浙菜、闽菜、徽菜和湘菜，粤菜对火力要求更高，其次
是川菜、鲁菜、湘菜、闽菜，再者是苏菜、浙菜、徽菜。在火力要求比较高的菜系里，厨师操作时为了
使菜受热均匀，常常会有颠锅、抛锅等动作，而在一些食堂里，常常是一锅里炒七八份菜，这时如果主
火热负荷小的话，北京餐厅厨具设备，就会影响出菜速度。所以产品设计时，热负荷要在在35KW以上，
热效率要在35%以上，才能满足大部分食堂厨师对火力的要求。

 锅具使用完后要及时清洗，清洗时可使用中性洗洁剂，用海绵或柔性洗碗布清洗;钢丝球、硬质百洁布
或去污粉只可用于清洁锅具的内壁、底部及锅柄、锅耳等配件，切勿用于清洗锅具的镜面锅身，以免造
成刮花;遇到顽固污渍时，可添加少许醋来清洗;洗完锅具后，尽量将锅具内的水擦净，以防留下水印。 
烹饪时，要确保锅具可以平稳地放置于炉面;使用燃气炉的话，炉火不宜漫延过锅底边缘;使用电炉具则要
注意锅具尺寸不得小于炉面尺寸。不宜长时间接触酸、碱类物质
这些食品中含有很多电解质，如果长时间盛放，会侵蚀不锈钢里面。 北京餐厅厨具设备-江苏昕月海商用
厨具-餐厅厨具设备品牌由江苏昕月海商用厨具有限公司提供。江苏昕月海商用厨具有限公司是江苏 南京
,其它的见证者，多年来，公司贯彻执行科学管理、创新发展、诚实守信的方针，满足客户需求。在昕月
海厨具领导携全体员工热情欢迎各界人士垂询洽谈，共创昕月海厨具更加美好的未来。
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