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产品详情

厨房的油烟净化设备厨房设备厂家

我公司主营：山西厨房设备，太原厨房设备，山西商用厨房设备，山西饭店厨房设备，太原饭店厨房设
备，山西酒店厨房设备，太原酒店厨房设备，山西整体厨房设备，商用厨房设备厂家，太原整体厨房设
备等，欢迎来电咨询。

下面为您介绍：厨房的油烟净化设备

1.首先就是静电的油烟净化器，它是通过对烟雾的小颗粒充电并通过吸引正负离子来吸引大门从而形成
小的高压静电达到净化油烟的效果，静电油烟净化器是现在非常常用的净化油烟的设备，这个设备的优
点是净化率较高，但是缺点也很明显，那就是需要长期注意清洁和保养。

2.其次还有一种是喷水式的油烟净化设备，西餐厨房设备厂家，因为它主要是用于通过水吸附和净化烟
气，通过水泵产生的水雾颗粒，虽然对烟的吸附效果很好，但是对油的吸附效果一般，所以这个设备的
净化油烟的效果也有限制，但是这个由于采用的是水循环的处理，所以基本上不需要清洁，只需要定期
更换即可。

3.烟雾式的烟雾净化器，它更多地是前两种的结合，一种是引擎盖中内置的静电，一种是内置的水处理
系统，收集油烟的过程中然后借助烟管把烟雾通过风扇派出厨房外面。厨房设备厂家

公司从事厨房设备相关产品，如果需要请拨打电话联系我们。



不锈钢厨具具备的四大优势厨房设备厂家

我公司主营：山西厨房设备，太原厨房设备，山西商用厨房设备，山西饭店厨房设备，太原饭店厨房设
备，山西酒店厨房设备，太原酒店厨房设备，学校食堂厨房设备厂家，山西整体厨房设备，太原整体厨
房设备等，欢迎来电咨询。

下面为您介绍：厨房设备厂家具备的四大优势

一、具备耐久力     

不锈钢厨具比锡锅更耐用。锡划痕，大同厨房设备厂家，芯片和凹痕很容易，但不锈钢没有。此外，锡
制品有时在高温下变形，不锈钢厨房设备可以承受热的温度，并保持形状和形式；   

二、易于清洁保护     

不锈钢是更容易保存和保持光泽的，因为它不腐蚀或玷污。 不锈钢和锡相对容易地清洁。
这两种产品根本要求立即浸泡。 擦洗用海绵或钢丝绒清洁锡或不锈钢，然而随着时间的推移，锡恶化，
或从燃烧的显示标记。不锈钢保留其原始状态。   

三、保障食品质量   

不锈钢不会失去任何在烹调或烘烤过程中的其金属属性，锡是能够反应一定的酸性食物，如酒和柠檬。
反应，这些酸，锡浸出金属到食品中，这可能会导致食品具有金属味。
因此，不锈钢更好地维护其质量和口味的菜肴。   

四、具备可用性     

由于不锈钢厨具已经变得非常流行，它很容易以合理的价格购买。厨房设备厂家

公司从事厨房设备相关产品，如果需要请拨打电话联系我们。

我公司主营：山西厨房设备，太原厨房设备，山西商用厨房设备，山西饭店厨房设备，太原饭店厨房设
备，山西酒店厨房设备，太原酒店厨房设备，山西整体厨房设备，太原整体厨房设备等，欢迎来电咨询
。 

下面为您介绍：如何合理选择和购买商用厨房设备？厨房设备厂家 

一、费用 

厨具费用要考虑，不只能单方面考虑厨具的价格。还要考虑运费、安装费、后期维修等费用。 

二、性能 



首先要看商用厨房设备的各种技术指标是否与铭牌上所写的一致，能不能达到使用要求。关于设备的性
能，可以这样参考：看一下设备实际工作时的状态，在使用期内多观察设备的使用情况。 

三、安全和卫生 

商用厨房设备在安全方面要考虑到在实际应用环境下，厨师能安全使用。了解设备的安全防护装置，像
过热保护、自动断电、自动报警等。在卫生方面，商用厨房设备应该由不发生毒性迁移的材料制成，内
壁应该由符合食品卫生标准的不锈钢制成，严格禁止在设备内壁使用镀锌板或刷油漆。 

四、使用方便 

考虑到后厨员工流动性大，员工文化程度参差不齐，所以尽可能选择使用较方便的商用厨房设备，不需
要什么特定知识和技术便可以使用并容易修理。厨房设备厂家 

公司从事厨房设备相关产品，如果需要请拨打电话联系我们。

学校食堂厨房设备厂家-大同厨房设备厂家-太原新崛厨业由山西新崛厨业有限公司提供。山西新崛厨业
有限公司在整体厨房这一领域倾注了诸多的热忱和热情，新崛厨业一直以客户为中心、为客户创造价值
的理念、以品质、服务来赢得市场，衷心希望能与社会各界合作，共创成功，共创**。相关业务欢迎垂
询，联系人：李经理。
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