


电 炉 煤气炉 陶瓷炉

1，使用低火，食物不会粘住锅底。三层锅身由不锈钢+铝+不锈钢构成，让食物受热均匀。
因此您无需使用高火进行烹饪，为您节省了能源。

2，当使用煤气灶时，火焰高度不得超过锅底。如果使用电炉，
加热圈面积不得大于锅底面积。

3，盐等调料要在烹饪开始时与锅中的食物或水搅拌均匀。
4，请勿将两个大小相等的锅叠在一起进行加热，那样有可能会导致锅内真空的形成，

使两口锅难以分离。
5，若Tramontina不锈钢锅盖由于烹饪过程中的真空作用吸住锅身，请轻拉锅盖，

或者再次加热以抵消真空作用。
6，一些含有淀粉的食物例如米或面，会在烹饪过程中在锅内留下粘痕。为清除这些痕迹，

可使用沾有柠檬汁或姜汁的布进行擦拭，或选用Tramontina清洁膏进行清洗。
7，请勿将食物长期留在锅内，因为盐分会对不锈钢造成侵蚀。
8，为保持查蒙蒂纳不锈钢锅具长期光亮如新，我们推荐您在清洗锅具时只使用清洁剂和

柔软的海棉。查蒙蒂纳研制出特别的洗洁膏能够去除不锈钢上的污渍令其焕然一新，
查蒙蒂纳各专柜均有售。

9，如果可能，在每次洗净锅具之后再用热水冲洗一次并立即将锅擦干，以保持锅具亮泽。
水中的氯化物及其他物质有可能在锅身留下水渍。

10，请勿让锅具空烧
11，锅只能放置于耐热表面
12，不锈钢手柄在烹饪中会吸热升温，我们建议您持握手柄时佩戴手套。
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