
【鸿鑫炊具厂特别供应】铁锅王炒锅，节能锅，不沾锅

产品名称 【鸿鑫炊具厂特别供应】铁锅王炒锅，节能锅，
不沾锅

公司名称 聚宝工贸有限公司

价格 17.00/个

规格参数 品牌:复底铁锅王
型号:34
材质:铸铁

公司地址 中国 浙江 永康市 永康

联系电话 86 0579 13588610161 13588610161

产品详情

品牌 复底铁锅王 型号 34
材质 铸铁 规格 34*
外箱规格 ---- 包装 OPP袋
产地 永康 风格 中式
功能 环保 炒锅 平底
贸易属性 内外均可 重量 1500G
产品类别 炒锅

全实物拍摄，不加任何处理，原图，真品

【商品介绍】

一、不糊不粘锅---锅体内表面螺纹具有“微气垫热缓导”作用，使锅体达到物理性不易粘，不产生致癌

物质。锅体无涂层，杜绝了化学涂层对人体的危害。二、环保又健康---无油烟产生，不污染厨房，不污

染环境，绿色环保；食物不焦不糊，菜肴原滋原味，不破坏营养成分，让全家享受美味和健康。三、炒

菜无油烟---航天磁化瓷釉合金超导材料，温度保持在240度的食油裂解和挥发的临界点以下，无油烟产生

，从源头上消除了油烟危害。

【物料及特性】表面工艺：复底防干烧,真的不变性，受热均匀快速，无油烟无涂层成型技术：德国超硬

一体成型技术,寿命是普通锅的5-10倍内部：微气垫热缓导，永久物理性不易粘，无化学涂层底部：微螺



纹导热圈，传热更均匀、迅速

手柄：胶木手柄，美观、结实锅盖：玻璃锅盖，耐热、保持热能，视野清晰

徐德发青菜养锅法：首先大火加热锅体 20 秒左右，锅内放入半两食用油，均匀摇晃至 80% 锅体表面粘上

食用油，放入带少许水分的青菜，用锅铲按住在锅内来回擦拭，至锅体完全擦匀，然后倒掉青菜，清水

将锅具洗干净即可。

手柄特写图 手柄特写图 内包装清晰图 副锅柄解析图 内包说明彩页图

【炒锅保养常识】

1：日常维护：1、禁止长时间空锅干烧，以免影响产品的使用寿命。2、经常清洗平时不接触食物的部分
，如柄座、锅的外表面等，以免产生污垢。3、每次使用后清洗锅具，洗净后将锅具擦干，并保持锅内干
净。4、锅具本身不会变黄或变黑，但如果加热过高或锅体外壁粘有油渍或调味料，加热可能会变黄、变
黑，请及时使用清洁剂清洗即可。5、清洗后的锅具，表面残留水份必须擦干，然后放置于干燥处。2：
使用须知：1、最好待食物快熟时，再放盐，对人体健康有益。2、翻炒时，请勿用金属铲用力敲击锅身
，并尽量避免锅身与灶具磕碰。3、不要再使用直接接触锅的金属部分，以免烫伤。4、不要长时间存放
食物和水。

专家提醒，铁锅烹食可补铁但不宜烹煮酸性食物

铁锅虽然看上去笨重些，但它坚实、耐用、受热均匀，并且对人们的身体健康有益。由于铁锅导热度适
中，在烹饪中易与酸性物质结合，使食物中的铁元素含量增加10倍，从而促进血液新生，达到补血的目
的，因而成为千百年来国人首选的炊具之一。 中国营养学会副理事长苏宜香教授指出，使用中国传统的
铁锅是目前最安全的厨具。铁锅多采用生铁制成，一般不会含有其他化学物质。在炒菜、煮食过程中，
铁锅不会有溶出物，不会存在脱落问题，即使有铁物质溶出，人体吸收也是有好处的。 为何专家都建议
使用铁锅？究其原因主要是铁锅对防治缺铁性贫血有很好的辅助作用。由于盐、醋对高温状态下的铁的
作用，加上锅与铲、勺的相互摩擦，使锅内层表面的无机铁脱屑成直径很小的粉末。这些粉末被人体吸
收后，在胃酸的作用下转变成无机铁盐，从而变成人体的造血原料，发挥其辅助治疗作用。食物中很多
都含铁，但铁锅补铁最直接。

产品使用注意事项：

1、首次使用该产品前，请用布或海棉用洗洁剂里外洗净、抹干，然后里外涂上一层食用油再用布抹干，
每次使用完毕，请将锅里外清洗抹干晾放。

2、本产品所采用高温硬质涂料通过国家卫生权威部门的认证，该涂料是一种惰性物质，不会与食物、水
等产生化学反应，更不会对人体有损害。

3、产品采用优质钢材拉伸成形，经过特种技术打磨后使表面形成自然纹，适宜使用钢具锅铲兼具有轻便
美观耐用节省煤气或电等优点。

4、禁止干烧250度以上高温。

采用优质加厚钢板数控精切而成



国内首创凹凸环状聚能设计，提高能源利用率

凹凸环状波浪形上升，增加火焰与锅体表面接触面积和时间

表面高科技防锈处理，美观大方

底部环状设计，保护电磁炉面板不发黄

节能更达28.8%

适合各类电磁炉、煤气灶！
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