使用注意事项及保养方法
1.首次使用请将铸铁厨具放入温水清洗干净即可使用，请勿使用钢丝球清洗厨具。
2.烹饪食物先把厨具加热再加油，烧出食物会更香，请勿长时间高温干烧（最高温度：250度）
3.因铸铁产品聚热功能强，烹饪食物尽量使用小火，煎蛋等快熟食物可在厨具达到一定温度后即可关闭热源，用余热烹饪即可。
4.铸铁厨具怕腐蚀，尽量不要用腐蚀性强的酱油、醋、酱料等佐料，如不可避免，使用后需及时清洗擦干后放在干燥处储藏。
5.长期不使用需将铸铁厨具洗干净并擦干，然后在表面涂一层食用油再储存，能更好的起到防锈作用。

铸铁小常识
铸铁产品是用传统翻砂工艺，将铁水注入沙模浇注成型，故表面不会像不锈钢、铁皮冲压那么光滑。之所以选择铸铁产品就是因为它的粗矿原生态，它的厚重和铸造过程中产生的微小气孔，可以使食物受热更均匀、不粘锅、还能达到长时间储存热量等优点。铸造工艺决定这铸铁用具的独一无二，手摸有糙感正是它的特点，铸铁成品可能会形成不可避免的砂眼、浅坑、铁水流痕，这些并非质量问题，请放心使用。

使用特点
1. 产品采用铁料精铸而成，长期使用可以有效补充人体所需铁元素。
2. 产品表面经过特殊易洁高温材料处理。
3. 木垫选用天然实木（无节木，木料经过蒸汽烘干等十几道特殊工艺加工而成，从而达到变形小，坚固耐用，长期使用不易断开）。
4. 产品使用广泛，适用于餐饮行业以及家庭烹饪。
[bookmark: _GoBack]
