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ミネラルビー（鉄フライパン）のお手入れ方法

・ご使用後はお湯とスポンジやタワシ等を使って洗い、キッチンペーパーや
    布巾等で水分を拭き取り、加熱して水分を完全に飛ばしてください。馴染
    んだ油が洗い流されるのを防ぐため、中性洗剤はご使用にならないでくだ
    さい。
・キッチンペーパー等で食用油を薄く内側に刷り込むようにぬります。火傷
   には十分ご注意ください。
・時々、フライパンの底面を覆うくらいの塩を入れ、約1分30秒程素早く熱し
   た後、キッチンペーパー等で表面を拭きとってください。塩の成分がこれ
   までに調理した食材の残留物の付着やその匂いの付着を抑制するのに役立
   ちます。キッチンペーパー等で表面を拭く際は火傷にご注意ください。
   また、完了後はお湯で洗い流し、加熱して完全に水分を飛ばしてから、必
　ず油を塗ってください。
・風通しの良い湿気の少ない場所に保管ください。
・フライパンを水に浸したままにしないでください。錆の原因となります。
・食材が付着した場合はスポンジのザラザラした面やたわしを
　使って食材を落としてください。
・食器洗浄機・食器乾燥機はご使用にならないでください。

ご使用後のお手入れ

油慣らしとお手入れ方法の動画はこちらから >>

・フライパンのサビを防ぎ、こびりつきにくくお使いいただくために初めて
   ご使用される際には、油ならしを行ってください。
・高温のお湯でフライパンを洗い流した後に水分をキッチンペーパー等で拭
   き取り、フライパンの表面を覆う程度の食用油を約1mmほど注ぎ、煙が立
   つまで約3-5分程加熱してください。高温のお湯で洗う際には火傷にご注意
   ください。
・煙が立ち始めたらただちに火を消してください。
・その後、熱した油を別のフライパン等へ移した後、キッチンペーパー等で
   フライパンの表面を拭いてください。油を移す際や、キッチンペーパー等
   で拭き取る際には火傷にご注意ください。
・油ならしの間は、火元を離れないでください。
・フライパンは使い込むほど馴染みが良くなり、フライパンの色が濃くなる
   ほど自然に表面の焦げ付きを防ぎます。

油ならしについて

 1830年にフランスの北東ヴァル・ダジョルで誕生してから、料理の専門家と協力して
「真の」調理・製菓器具を製造しているデバイヤー。プロフェッショナルから家庭料理まで

両方のニーズを満たすため、絶えず革新を続けながら、調理器具の設計・製造をし続けています。
　政府よりフランスで料理部門の企業として初めてCSRのコミットメントラベルを取得し、
卓越した技術で作られたフライパンや鍋は世界中の一流シェフからも認められています。

今もなお熟練職人が多くの工程を手作業で行うという職人気質が受け継がれ、
美味しいものを愛するすべての人に

「時間と手間をかけた美味しい料理」の実現をサポートします。


