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产品详情

   烟道的设计的做烧柴大锅台必须要考虑的问题，合理的烟道设计可以使聚餐环境更加舒适。但是很
多时候很多朋友对烟道的设计并不是很清楚，为了方便更多的客户可以加入到大锅台的行业来，农家大
锅台的设计师特意为大家提出以下几点建议：

    首先，湖南大灶台，烟道在设计的时候一定要考虑烟道的大小，烟道的大小并不是一个固定的值
，比如您烧柴烧炭或者烧气烧电，这两种情况下，管道的大小也是不一样的。

    其次，烟道的拐角，这个应该是大家可以想到的，拐角越多，出烟效果肯定越不好，因此在设计
烟道的时候，一定要考虑拐角的问题，不要因为需要同时使用一台风机就增加了好几个拐角，这样是达
不到预期的效果的。比较好的就是直来直去的，如果实在需要做拐角，一般不要做90度的拐角。

    第三，支管道和主管道的设计，支管道和主管道一般是一个风机同时带2个或者多个大锅台的时
候才会用到的，主管道的大小一定是大于支管道的，不然抽烟效果会收到影响。

大灶台设备虽然在整个行业普遍爆发时生产厂家很多，但是就是这简简单单的设备，还让很多的消费者
饱受各种各样的痛苦，灶具厂家表示，大灶台设备的质量在使用过程中尤其重要，需要拥有权威的设计
以及多次亲自尝试与众多客户的反馈不断更新更正，因此选择一款成熟的大锅台设备尤为重要。

  厂家历史长短决定厂家发展的方向。比如私人个体没有做大做强的决心，以盈利为本质，他们惯用
的手法是以打折、优惠以低廉的价格将不明具体的消费者吸引进来，然后巧设名目对消费者进行收费。
不擅于真正站在消费者角度，从根本抓起提高自身技术水平、设备质量，因此，购大灶台设备到专业有
历史的大灶台生产厂家有保障。

对于炒菜，这是我们几乎每个家庭每天都要做的事情，简单来讲，湖北农家大灶台，湖北柴火大灶台其



实就是一种灶具，节能大灶台，可以用来炒菜，炖菜。虽然我们家中每天都需要炒菜，但是对于炒菜的
认识还存在一些误区，下面将由湖北农家大灶台厂家为大家介绍一下四大炒菜误区。

      1、高温炒菜，很多人炒菜时喜欢用高温爆炒，习惯于等到锅里的油冒烟了才炒菜，这种做法
是不科学的。高温油不但会破坏食物的营养成分，还会产生一些过氧化物物质。建议先把锅烧热，再倒
油，这时就可以炒菜了，不用等到油冒烟。

      2、不吃动物油，如果没有油，就会造成体内维生素及必需脂肪酸的缺乏，影响人体的健康。
一味强调只吃植物油，不吃动物油，也是不行的。在一定的剂量下，动物油（饱和脂肪酸
）对人体是有益的。

      3、长期只吃单一品种的油，现在，一般家庭还很难做到炒什么菜用什么油，但还是建议几种
油交替搭配食用，大灶台设备，或一段时间用一种油，下一段时间换另一种油，因为很少有一种油可以
解决所有油脂需要的问题。

    
4、植物油可以随便吃，柴火大灶台，血脂不正常的人群或体重不正常的人群，用油没有什么不一样的 
对于血脂不正常的人群或体重不正常的特殊人群来说，我们更强调的是选择植物油中的高单不饱和脂肪
酸。在用油的量上，也要有所控制。血脂、体重正常的人总用油量应控制在每天不超过25克，多不饱和
脂肪酸和单不饱和脂肪酸基本上各占一半。而老年人、血脂异常的人群、肥胖的人群、肥胖相关疾病的
人群或者有肥胖家史的人群，他们每天每人的用油量要更低，甚至要降到20克。

      以上就是我们常见的四大炒菜误区，希望您能通过以上信息的介绍，再次进行炒菜时能够注意
一下这些问题，形成健康的饮食习惯，这样对于我们的身体是会有很大好处的，我公司专业生产大灶台
，如果大家有需要的可以来电详细咨询。

节能大灶台-湖南大灶台-鑫燚金属灶具由高新技术开发区鑫燚金属灶具加工厂提供。节能大灶台-湖南大
灶台-鑫燚金属灶具是高新技术开发区鑫燚金属灶具加工厂（www.xyxyzj.com）今年全新升级推出的，以
上图片仅供参考，请您拨打本页面或图片上的联系电话，索取联系人：候才海。
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