
15822201

鐵製煎鍋/26cm 15822218

鐵製煎鍋/22cm

本次承蒙惠購本商品，在此深表感謝。
使用前請務必仔細詳閱本說明書，瞭解內容後，依照正確方法使用。
此外，請務必妥善保管本說明書，以便隨時查閱。

使用前請確認商品有無損壞或鬆動，並確認其安全性後再進行使用。
我們力求確保商品的品質，但若商品萬一仍有出現不良的狀況時，
請立刻停止使用，並向洽詢原購買門市服務人員或撥打客服專線與
客服人員聯繫。

使用說明書

關於鐵製煎鍋

鐵製煎鍋與經過氟樹脂等表面加工的的煎鍋相比，使用過程

中伴隨油份的滲透將愈加便於使用。

此外，與普通鋁製煎鍋相比重量較重；根據使用方法可能會生鏽。

但是，鐵製品具有良好的熱傳導性能，適用於對食材進行迅速加熱的煎、炒等烹飪方式。

透過日常的保養，可使鐵製煎鍋經久耐用且優點愈加突出。

家庭用

商品諮詢 
如有商品相關問題，請洽原購買門市服務人員或以下客服專線。

授   權：良品計畫　株式會社
進口商：台灣無印良品股份有限公司
地   址：台北市東興路8號8樓 

客服專線：02-2762-8151
客服服務時間：週一∼週五9:00－12:00
（例假日除外）  13:00－18:00



烹調結束後
嚴 守

禁 止

至此即完成「回油」的動作。

將0.5∼1杯左右的油，使油份充分滲透煎鍋內側整體。

回油方法

嚴 守
烹調前

使用方法 續

第2次之後使用時，請在烹調前進行「回油」。
鐵製煎鍋會在使用過程中伴隨油份的滲透，鍋體整體將會逐漸變得烏黑。

因此，每次使用前請持續進行「回油」，直到油份滲透，食材不再黏附鍋底。

因為剛使用時，油份尚未滲透煎鍋，食材容易黏附鍋底。

故請進行「回油」，以防止食材黏附鍋底。

然後，再加入油開始烹調，由此可減少食物黏附。

為什麼要「回油」呢？

將煎鍋放在爐火上加熱2∼3分鐘左右，使其充分升溫。
請以中火以下火候加熱，以防火苗從鍋底竄出。

油升溫並微微開始冒出油煙後即可熄火，然後可將油倒回分裝油瓶等容器。

加熱後請勿用水急速降溫，否則將導致變形。

一旦燒焦時，請倒入熱水燒煮一段時間，待燒焦部位被泡漲後再用椰棕刷或竹刷進行清除。

清洗後，請擦乾水份並使其充分乾燥後，再用廚房紙巾擦拭內側、外側，以便使油份均勻滲透。

若不小心燒焦時

烹調結束後，請在煎鍋尚有餘溫的狀態下使用椰棕刷或竹刷以熱水進行沖洗，不可使用任何的清潔劑。

清洗後，請擦乾水份並使其充分乾燥，再用廚房紙巾等將油份薄薄的塗抹於內側、外側。

為什麼不可以使用清潔劑？
油份會在使用過程中逐漸滲透，以達到不易生鏽、燒焦的效果。

如果使用清潔劑，油份將會被沖走，而容易導致生鏽和燒焦。

當汙垢嚴重時
油汙頑固附著於煎鍋時，請用海綿沾上餐具專用的中性清潔劑進行清洗。

使用海綿也無法清除時，請適量使用去汙粉，或以金屬刷刮除表面汙垢。

但清理的同時也會擦除油膜，故請在擦乾水份並使其充分乾燥後，再用廚房紙巾等將油份薄薄的塗抹

於內側、外側。

烹調前，請重新進行「潤鍋」。

注 意

嚴 守

嚴 守

嚴 守

警 告

透過以下圖形符號對應嚴守的內容進行說明。（以下為圖形符號範例）

嚴 守禁 止

注 意警 告

禁 止

禁 止

禁 止

禁 止

禁 止

禁 止

禁 止

禁 止

禁 止

禁 止

禁 止

注意事項 使用前請仔細閱讀本文，並請務必遵守。

圖標標示的內容

為引導正確使用本商品，按錯誤使用所造成的危害或損失程度進行分類說明。

可能會導致使用者死亡或重傷的

內容。

可能會導致使用者遭受傷害或物質

損失的內容

嚴守，「強制」遵守的事項。不得執行，「禁止」的事項。

在手柄鬆動的狀態下使用可能會脫落而導致燙傷的危險。

切勿在此情況下使用。

在本體、手柄發生變形或損傷時，請勿使用。

此外，請勿自行改造或修復，否則可能發生危險。

烹飪時，請勿離開爐火，並隨時注意防止空燒。

否則可能引起火災。

請勿置於暖爐上使用。

請勿放入微波爐中使用。

請勿用於油炸類食物。

請勿在油或水、食材等裝滿置鍋邊的狀態下使用。

此外，並注意身體或衣物等不要勾到手柄。

正在烹飪或剛結束烹飪的時候，本體和手柄處於高溫狀態，易有燙傷的危險。

請務必使用指尖隔熱手套或隔熱手套小心使用。

煎鍋請放置於爐火的正中央，並保持在穩定的狀態下使用。

兒童欲使用時，請家長務必陪同，在身旁進行指導。

注 意

嚴 守

請勿使用煎鍋於燉煮料理（湯類料理）等，否則可能因長時間接觸鹽分而導致生鏽。

請勿將高溫鍋體進行急速降溫。否則可能導致歪斜或變形。

請勿將本商品掉落以免產生強烈撞擊。否則可能導致變形或損壞。

請勿使用漂白劑。

使用時請勿突然開至大火，應先以小∼中火加熱，在本體升溫後再使用大火。

突然使用大火將導致歪斜或變形。

可以使用於烤箱，但根據烤箱的大小可能有不適用的情形，敬請留意。

底面厚度底面直徑尺寸

鉚釘 鋼

材 質 種 類

表 面 加 工

品質標示
手柄

本體

各部位名稱

鉚釘

本體／鋼

氮化加工

手柄／鋼

鍍鎳

何謂氮化加工
通過氮使鐵質表面硬化、不易生鏽的加工法。

關於氮化加工的表面狀態
整體呈現淡灰色為氮化加工的效果。
部分部位可能會出現條紋、發白現象，但不會對商品品質、耐腐蝕性、安全性產生影響。

氮化加工後，可能會附著發黑的微顆粒。該顆粒為鐵份，不影響使用。

清洗煎鍋後擦除水份時，廚房紙巾或抹布上會因附著鐵份而發黑。

因此請避免使用白色抹布等容易被染色的布料進行擦拭。

使用注意事項
在瓦斯爐使用時

使用時請注意調節火候，以防火苗自鍋底竄出。
請適時的調節煎鍋的方向，以防鄰近爐口的火苗延燒到手柄。

在IH（電磁）爐、電磁調理爐使用時

請確認所購買電磁爐的「使用說明書」後再正確使用。

根據電磁爐的類型不同，有時可能無法使用，敬請留意。

電磁爐接通電源後即會急速加熱，立即升溫至油分起火溫度。

使用時請先將火候（輸出）調至小∼中火再進行加熱。

為了確保快速加熱，請將鍋底附著的水滴徹底擦除。

加熱中可能會發出「吱吱」等聲響，是由於電磁爐與鍋體產生共振，並非煎鍋產生異常。

結束烹調後電磁爐的面板在一定時間內依然會處於高溫狀態，因此請勿將空的煎鍋放在面板上。

如果鍋體出現歪斜或變形的情況，可能無法使用電磁爐加熱。

禁 止

潤鍋方法

嚴 守

請盡量不要收納於高處。否則一旦掉落可能導致意外事故發生，請務必留意。

使用注意事項

關於清潔．收納 

續

使用後請在尚有餘溫的狀態下使用椰棕刷或竹刷以熱水輕輕沖洗汙垢，並在擦乾水份後進行收

納。

請勿長時間浸泡後清洗，否則可能導致生鏽、手柄變質。

請勿將料理長時間放置於鍋內。料理應移至其他容器中存放，否則可能導致商品生鏽。

在潮濕、附著汙垢的狀態下直接收納將會導致生鏽。因此嚴禁上述行為。

生鏽時，請使用適量的去汙粉擦除。

烹飪內容相關注意事項
烹調牛蒡、蓮藕等食材後，其中成分與鐵發生反應後即會變黑，但對人體無害，請安心食用。

使用方法
首次使用前

首次使用前，請進行「潤鍋」。
鐵製煎鍋一旦錯誤使用，則可能立即生鏽、容易燒焦。

請務必依照＜潤鍋方法＞進行使用，即可延長使用壽命，長久使用。

第2次之後使用時，則無須再進行「潤鍋」。

為什麼要「潤鍋」呢？
透過對煎鍋「潤油」，可達到不易生鏽、燒焦的效果。

因為煎鍋表面附有許多小孔，油份滲入這些小孔可在煎鍋表面形成一層薄膜。

以中火以下的火候慢慢將油加熱，目的是為使整體達到均勻加熱的狀態。

加熱2∼3分鐘後，請暫時熄火。

請以中火以下火候加熱，以防火苗從鍋底竄出。
使用IH電磁爐時，請以中火加熱。

將溫度降至可以用手接觸的溫度。

加熱後請勿用水急速降溫，否則將可能導致變形。

將0.5∼1杯左右的油沿鍋子的周邊均勻倒入，以小火加熱5分鐘左右，在整體均衡滲透油份

後熄火，然後將多餘的油倒回分裝油瓶等容器。

請使用廚房紙巾均勻擦拭內側，以便使油份滲透。

廚房紙巾會變黑，這是鐵份所致，請安心使用。
長時間不使用時，請以同樣的方式稍微擦拭外側，以便使油份滲透。
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