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お電話は、内容の確認と商品機能やサービスの質の向上などを目的として、記録・ 録音さ せていただく ことがあります。

あらかじ めご了承く ださ い。なお、個人情報保護方針はhttps://cleanup .jp/に公表しております。

レンジフード フィ ルタ ーなどの

訪問販売に関するご注意

ク リ ナッ プの名前をかたっ て、 レンジフ ード の交換用フ ィ ルタ ーなどを
訪問販売し たり 、 電話で注文を取ろう と する業者があり ますが、 当社と は
一切関係ございませんので十分ご注意く ださ い。

●ご使用にあたってご不明な点や、お気づきの点がございましたら、お買い求めの販売店または下記クリナップ

　 カスタマーセンターまでお問い合わせく ださい。

●お電話でのご用命 受付時間　 9 :0 0～17 :0 0
＊9:00～11:00および12:00～13:00は混みあいます。

＊年末年始はお休みさ せていただきます。

＊諸般の事情により営業日、受付時間が変更になる
    場合がございますので、あらかじ めご了承く ださ い。

＊インタ ーネット 窓口では、Q&A（ よく あるご質問）を
    ご紹介しております。
    修理、お問い合わせは専用ページでも受付しております。

●インタ ーネット 窓口（ クリナップホームページ内）

h ttp s://clean up .jp /sup p o rt/
右の2次元コ ード で［ お客様サポート サイト ］ へ

2409A-48-49
ZY02-N88

KIKI-0355 2409A-48-49
ZY02-N88

KIKI-0355

I H ク ッ キ ン グ ヒ ー タ ー
取 扱説 明書　 保証 書付

こ のたびは、ク リ ナッ プ商品をご購入いただき まし

て誠にあり がと う ございます。

こ の取扱説明書は、 商品を 安全に長い間ご 使用

いただく ために、注意事項やお手入れ方法について

まと めたも のです。

ご使用前に必ずお読みいただき 、以後も 手近に保管

し 、 ご活用く ださ い。
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確
認
と
準
備

グリ ルで調理すると き

油は、 炎がなく ても

温度が上がると 発火する

おそれがあり ます

油
と
水
に

ご
注
意

人への危害や財産の損害を防止するため、
必ずお守り いただく こ と を説明し ています。

■誤っ た使い方をし たと きに生じ る危害や損害の程度
を区分し て、 説明し ています。

■お守り いただく 内容を次の図記号で説明し ています。

揚げ物をするとき

■そばを離れない

■「 揚げ物」を選んで調理する
（ 加熱・ 湯沸し などで調理し ない）

■油の量と 深さ を守る

深さ 1  cm 以上

2 0 0  g（ 0 .2 2  L）以上

■鍋・ フ ラ イ パンなどは
光火力センサーが隠れるよう に置く

■他の機器（ ガスコ ンロなど）で、
あら かじ め加熱し た油を使わない

（ 温度調節機能が正し く 働かず、発火の原因）

■顔を近づけない（ やけどの原因）

■油煙が多く 出たら 、
すぐ に電源スイ ッ チを切る

（ 加熱を続けると 、 発火の原因）

■油の飛び散り に注意する
（ やけどの原因）

 油の飛び散り を少なく するには（ P .1 4 ）

■そばを離れない

■予熱の火力は「 中」以下
にし 、 加熱し すぎない

■鍋・ フ ラ イ パンなどは
光火力センサーが隠れるよう に置く

鍋底の温度を正し く 検知するために

■ト ッ ププレート や鍋・ フ ラ イ パンの
内外面に付いた水を拭き取っ ておく
※ 鍋底が薄いも の、 反っ ている も のは、  

赤熱する こ と があり ます。

火災、 やけど、

けがなどを防ぐために…

炒め物や焼き物をするとき

■そばを離れない

■予熱の火力は「 中」以下
にし 、 加熱し すぎない

■鍋・ フ ラ イ パンなどは
光火力センサーが隠れるよう に置く

鍋底の温度を正し く 検知するために

■ト ッ ププレート や鍋・ フ ラ イ パンの
内外面に付いた水を拭き取っ ておく
※ 鍋底が薄いも の、 反っ ている も のは、  

赤熱する こ と があり ます。

排気パネル

ト ッププレート

グリ ル皿

扉

電源スイ ッ チ

光火力センサー排気口（ 排気部）
（ 左右2 か所）

ワーク ト ッ プ

汁物などを調理するとき

突沸に注意！

■必ず付属のグリ ル皿を使用する（ 発火の原因）

■使用後や連続使用時は、 グリ ル皿に
残っ た調理物・ 脂分を取り 除く

（ 発火・ やけどの原因）

①電源スイ ッ チを切る

② 排気パネルをぬれたタ オルで塞ぐ  
（ 扉の周囲から 煙が出ます）

③ブレーカ ーを切る

■万一、 発火し たら 次の方法で
対処する

● 炎が消え、 庫内の温度が下がるまで
扉を開けない。  

（ 空気が入り 、 炎が大きく なり ます）

● 扉（ ガラ ス面）に、 水をかけない。  
（ 割れる原因）

電源スイッチ

ぬれたタ オル
（ 排気口を塞ぐ）

■そばを離れたり 、 必要以上に加熱し たり
し ない（ 発火の原因） 

 焼き具合を見ながら 時間を調節する。

■グリ ル皿を使用せずに食材・ 容器などを
直接入れて調理し ない（ 発火の原因）

■調理中や調理後、 扉を開けたままにし ない
（ 奥まで確実に閉める）
（ ワーク ト ッ プが焦げたり 、 グリ ル周辺部の温度が 

上がっ たり し て、 やけどや変形・ 変色の原因）

特
に
、
揚
げ
物
・
炒
め
物
な
ど
の
調
理
中
は
、 

使
い
方
を
誤
る
と
発
火
す
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
の
で
、 

左
記
の
こ
と
を
お
守
り
く
だ
さ
い
。

警告

警告

警告

注意

注意

警告 「  死亡や重傷を負う おそれがある 
内容」です。

注意 「  軽傷を負う こ と や、 財産の損害が
発生するおそれがある内容」です。

し てはいけない内容です。

実行し なければなら ない内容です。

■加熱する前にかき混ぜる

●みそ汁・ 吸い物などの汁物や
牛乳・ だし 汁などの液体

●カレーやシチューなど、 とろみのある料理

（  水や調理物を加熱し ていると 、 突然噴き  
出し たり 鍋が飛び跳ねたり するこ と が 
あり 、 やけど・ けが・ ト ッ ププレート  
破損の原因）
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IH クッキングヒ ータ ーを使うと き

グリ ルを使うと き

■磁気に弱いも のを近づけない
● ラ ジオ・ テレビ・ 補聴器など 
（ 雑音が入っ たり 、 音が小さ く なっ たり する原因）

● IC カ ード ・ キャ ッ シュ カ ード 類など 
（ 記録が消えたり 、 壊れたり する原因）

■ト ッププレート の上で、電磁誘導加熱の調理機器を使わない

● IH ジャ ー炊飯器、 卓上型のIH 調理器など 
（ IH ク ッ キングヒ ータ ーが故障する原因）

■排気パネルの上に物を置かない

● 異常を検知し て加熱が 
止まるこ と があり ます。

● グリ ル前面から 煙が 
出たり 、 取っ 手が熱く  
なっ たり し ます。

● グリ ル調理がう まく でき ないこ と があり ます。

■天面操作部に水などをかけない
（ 天面操作ボタ ンが誤動作する原因）

■本体操作部に異物や煮汁などを
こ ぼし たまま収納し ない

（ 収納時に異物が挟まっ たり
煮汁が固まっ たり すると 、
操作部が開かなく なる原因）

■ト ッ ププレート 、 ト ッ プフ レームに酸の強い食品が
付いた場合は、 早めに拭き 取る

● ジャ ム・ レモン汁・ 梅などを使っ た食品 
（ 放置すると 、 変色の原因）

■キャビネット（ 本体下部）に調味料、 食品などを置かない
（ 排熱による変質の原因）

■本体から の放熱により 、 コ ンロキャ ビネッ ト 内や
隣接するキャ ビネッ ト 内の温度が上昇するため、
収納物の保存には注意する

● 温度変化によっ て劣化し やすい調味料や食材の 
保存や、 長期保存は避けてく ださ い。

■本体（ 排気口など）に水をかけない（ 故障の原因）
● 吹きこぼれたりして液体が本体内部に入らないよう に 

ご注意く ださ い。
 多量に入っ てし まっ たと き は、 お買い求め先 
または裏表紙のク リ ナッ プカ スタ マーセンタ ーに
点検・ 修理をご依頼く ださ い。

■調理時は換気扇（ レンジフ ード ）の使用をおすすめし ます

（  蒸気が本体内部に多量に入ると 、 故障すること があります）

■扉などに過度な力を加えない

● 乳幼児がぶら 下がっ たり し ないよう 注意する。

■グリ ル皿を落と し たり 、 硬いも のに当てたり し ない

■グリ ルを収納と し て使わない

グリ ル皿のフ ッ 素樹脂加工を傷めないために
■金属製のへら 、 ナイ フ ・ フ ォ ーク など、 端がと がっ た

も のは使わない

異常・ 故障時には
■直ちに使用を中止し 、 電源スイッ チと

ブレーカ ーを切る
（ 発煙・ 発火・ 感電のおそれ）

< 異常・ 故障例＞

●焦げ臭いにおいがする

●触れると ビリ ビリ 電気を感じ る

●ト ッ ププレート にひび割れができ た

 すぐ に、 お買い求め先または裏表紙の 
ク リ ナッ プカ スタ マーセンタ ーに点検・  
修理をご依頼く ださ い。

高温注意表示や

光るリ ングの点灯・ 点滅時は

やけどに注意！

天面操作部

本体操作部

ト ッ プ 
フ レ ーム

■分解・ 修理・ 改造をし ない
（ 感電・ けが・ 発火の原因）

 修理は、 お買い求め先または裏表紙の 
ク リ ナッ プカ スタ マーセンタ ーに 
 ご相談く ださ い。

光る リ ン グ

■鍋以外のも のを置かない

●カ セッ ト コ ンロ・ ボンベ・ 湯たんぽ・
缶詰など（  誤っ て加熱すると 爆発の原因）

ト ッ ププレート（ 天面ガラス）には

■取り 扱いに不慣れな方だけで
使わせたり 、 乳幼児に触れさ せたり
し ない

（ やけど・ けが・ 感電の原因）

次の点も ご注意を！

●レト ルト パッ ク・ アルミ 箔鍋・ 内側に
アルミ 箔を貼った紙パッ ク・ アルミ 箔など

（ 破裂によるけが、加熱による発火の原因）

●金属製スプーン・ 鍋のふた・ 扉・ グリ ル皿・
排気パネルなど（ 加熱によ るやけどの原因）

●市販の汚れ防止カ バー（ 鍋の下に敷いて
ト ッ ププレート の汚れを防ぐ も の）など

（  温度調節機能が正し く 働かず、 油温が
上がり すぎて、 発火の原因）

■強い衝撃（ 上に乗っ たり 、 物を
落と し たり するなど）を加えない

（  ひびが入っ たり 割れたり すると 、  
感電や過熱・ 異常動作の原因）

■可燃物をト ッ ププレート に置いたり 、
近づけたり し ない

（ 火災・ やけどの原因）

●布巾・ 紙パッ ク ・ 食品ト レイ など

＊無水調理用の鍋など、 気密性の高い鍋の
ふたを温まった状態のまま置く と 、
ふたが密着して取れなく なったり 、
ト ッププレート が割れたり するおそれも
あります。（ 感電やけがの原因）

使用後は
■必ず電源スイ ッ チを切る（ 火災の原因）

●長期間使わないと きはブレーカ ーも 切る。

医療用ペースメ ーカ ーなどを
お使いの方は

■念のため医師と よく ご相談く ださ い 

（  本製品の動作が、 ペースメ ーカーに影響を
与える原因）

■空焼きし たり 、 加熱し すぎたり し ない
（ 調理物が燃えたり 、鍋が破損し たり する原因）

■鍋の下に何も 敷かない

●ラ ッ プなどの樹脂類
（  敷物が溶けてト ッ ププレート と 鍋に 

焼き 付いてく っ つき 、 無理に剥がすと
ト ッ ププレート 破損の原因）

●紙・ 布巾などの可燃物
（  鍋の熱で敷物が焦げる原因）

■鍋を不安定な状態にし ない
（ 落下し て、 けが・ やけどの原因）

■調理以外に使わない
（ 過熱・ 異常動作による発火の原因）

■天面操作部に熱い鍋を置かない
（ やけどや故障の原因）

次の点も ご注意を！

使用中や使用後し ばらく は
■高温部に触れない（ やけどの原因）

●排気パネルや排気部など

●ト ッ ププレート

●グリ ル（ 扉・ 庫内など）
（ 特に乳幼児にはご注意く ださ い）

 電源スイ ッ チを切り 、 各部が冷めてから  
お手入れし てく ださ い。 吹き こ ぼれの 
お手入れも ご注意く ださ い。

吸気口カバーや排気パネルには
■ピンや針金など金属製のも のを

入れない（ 感電・ けがの原因）

収納時に隙間ができ る

火災、 爆発、 やけど、 けが、

感電などを防ぐために…

警告

警告警告

注意

吸気口カ バー
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こ げつき お知ら せ
（ 火力センサーが焦げ付きを検知すると 、  

加熱が自動で停止し ます）

● 鍋を中央に置く 目安 
（ 目の不自由な方へ）

排気パネル（ 2 枚）

取っ 手

グリ ル扉（ 扉）

グリ ル皿
※ ご使用に伴い、 裏面の塗装が

こ すれて剥がれるこ と があり
ますが、 使用上差し 支えあり
ません。

凸マーク（ ★4 か所）

ト ッ プ
フレ ーム

ト ッ ププレ ート（ ガラ ス製）

後ろ IH ヒ ータ ー左右IH ヒ ータ ー
●煮る・ ゆでる・ 温める・ 蒸す

●炒める・ 火力を調節し て焼く

●揚げる　 　 　 　 　

●温度を合わせて焼く

●湯を沸かす

グリ ル
●自動で焼く

●手動で焼く

● 温度を合わせて焼く

●外し て洗えます。（ P .3 1 ）

※ 温度が上がり にく い「 防熱グリ ルド ア」を
別売し ています。（ P .3 7 ）

※ 使用中や使用後し ばら く は、 凸マーク
およ び周辺が熱く なるこ と があり ます
のでご注意く ださ い。

●煮る・ ゆでる・ 温める・ 蒸す

●炒める・ 火力を調節し て焼く

●ごはんを炊く  

警告／注意シール
※剥がれたと きは 

お買い求めく ださ い。（ P .3 7 ）

●押すと 開く

光火力センサー（ 左右IH ヒ ータ ー）

● 鍋底温度の見張り 役です。  
鍋底温度を素早く 検知し 、 火力をコ ント ロールし ます。

光るリ ング（ 各IH ）

● 使用中、 火力に合わせて明るさ が変化し ます。

● 加熱を止めたり 電源を切ったりしても 、ト ッププレート が熱い
間は点滅して、「 高温注意」をお知ら せします。
使っていなく ても 、 熱い鍋などを置く と 点滅することが 
あります。

• 点滅を消し たいと き（ P .2 9 ）

本体操作部（ グリ ルを操作）

メ ニューボタ ン

●グリ ルメ ニュー
を選ぶ

天面操作部

オールロック 表示

●オールロック 
設定をすると 、
点灯します。

高温注意表示

●高温時は点灯し ます。

※（ 光るリ ング設定「 切」のと きは） 
加熱中は点灯、電源を切っ ても 熱い間は点滅。

左右ボタ ン

●メ ニュ ーを選ぶ

●火力や温度などを変更する

電源ランプ

こげつき表示

●左右IH ヒ ータ ーで、 焦げ付きを
検知したら点滅します。  

（ こげつきお知らせ）

※電源がう まく 入らなかった
場合は、スイッチの中央を
枠からはみ出さ ないよう
に指先で軽く 、少し 長めに
押す

オールロッ ク 表示

●オールロッ ク 設定をすると 、
点灯し ます。

オールロッ ク ボタ ン

●操作を受け付けないよう にして、
いたずらや誤操作を防ぎます。

タ イマーボタ ン

●タ イマーを使う（ P .2 1 ）

グリ ル切/入ボタ ン

●スタ ート する

●切る

左右ボタ ン

●自動メ ニューのコ ースを
選ぶ

●火力や温度を変更する

・ 3 秒長押し で設定

・ 再度3 秒長押し で解除

●次に操作できるボタ ンを表示し ます。

メ ニュー表示

●各ヒ ータ ーで 
選べるメ ニュー
が表示さ れます。

※選択中や調理中は、  
ロッ ク でき ません。

・ 電源を入れ、「 加熱」を開始すると「   」
が約2 秒間表示さ れます。（ 2 秒後消えます）

・「 5 」 以下の火力で約1 0 分以上加熱を続け
ていると きに、 働きます。

・ 鍋の種類・ 材質・ 底の形や大きさ・ 火力・ 
調理メ ニューなどによって、 加熱が止まる 
までの時間や焦げ付き方は変わります。  

（ 煙やにおいが出ること も あります）

・ 煮物・ 煮込み以外の調理では、 誤検知し て
加熱が止まること があります。  

（ ジャ ム作り など弱い火力で水分を飛ばす
も のや、 パエリ アなど少し 焦げ付かせる  
も ののと き ） 

→ 再加熱する には  を押し て、 表示を  
消し てから 加熱する 。

・「 こげつきお知ら せ」を解除すると き（ P .2 9 ）

電源スイ ッ チ

●スイ ッ チの中央を指先で軽く 、  
少し 長めに押し てく ださ い。  

（ 触れただけでは、 反応し ません）

●ボタン操作をせずに約1 5 分たつと、  
自動的に切れます。  

（ 電源スイ ッ チ自動OFF）
・ 自動で切れるまでの時間を変えるとき
（ P .2 9 ）

グリ ル表示

●グリ ル調理中は点灯
します。

タ イマーボタ ン

●タ イマーを使う（ P .2 1 ）

切/入ボタ ン

●スタ ート する

●切る

天面操作部のボタ ンは
静電式ボタ ンです

●ボタ ンの中央（ 記号やイ ラ スト の
上）を軽く 押すと 操作できます。



使える鍋は？

使
え
る
鍋
は
？

▶
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確
認
と
準
備

お手持ちの鍋を確認すると き

1 電源を 入れる

2 スタ ート する

表示が のときは

「 加熱」を選び、 スタ ート する

3 火力表示を 確認する

4 確認が終わっ たら 切る

使える鍋は

火力表示が点灯

使えない鍋は

火力表示が点滅

鍋に 
水を入れて 
加熱し てみる！

■準備
●水を入れた鍋を置く

13 2,4

鍋を新し く 買う と き

■ステン レ ス

●あっ せん品については、 お買い求め先にお問い合わせく ださ い。

■ホーローなど、 ステンレス以外の鍋は、 右表でご確認く ださ い。

一般財団法人「 製品安全協会」が認証し た IH  
ク ッ キングヒ ータ ー（ 2 0 0  V）対応の商品です。

（ または、 あっ せん品をおすすめし ます）

マーク を確認する！

鍋底が剥がれかけた鍋は、 使わないでく ださ い。

（ 鍋底が剥がれかけた状態で加熱すると 、 剥がれた部分が 異常過熱し 、 ト ッ プ プレート がひび割れたり 変色し たり

する原因になり ます）

＜鍋底が剥がれた鍋 例＞

剥がれて　
隙間がある

※鍋底に部分的な変色や膨ら みがある 鍋は、 隙間が見えていなく ても 剥がれている 可能性があり ます。

膨ら みがある 剥がれて隙間がある

●底が薄すぎるも のは、 空焼き ・ 強火の加熱で反るこ と があり ます。

●底面にホーロー加工し た魚焼き 器は、 使えません。（  ホーローが溶けて焼き 付き 、 ト ッ ププレート が損傷し ます）

●「 揚げ物」「 焼き物」「 湯沸し 」「 炊飯」メ ニュ ーのと き は、 他にも 制約があり ます。

→ 各説明ページの「 調理のポイ ント 」でご確認く ださ い。

●同じ 火力設定でも 、鍋の材質、形状、大きさ などによっ ては消費電力が異なっ たり 、加熱状態が異なっ たり し ます。

土鍋

底
の
形

材
質

● ステンレス（ 特に多層鍋）は、 鍋によっ て火力が

弱く なっ たり 加熱できなかっ たり するも のが　

あり ます。

● ホーロー鍋は、 空焼き・ 焦げ付き を避ける。

（ 溶けて焼き 付き、ト ッ ププレート が損傷し ます）

大
き
さ
（
底
径
）

● 異常を検知し て、 火力が弱く なっ たり 、　 　 　 　

加熱でき なかっ たり するこ と があり ます。

平ら で、

ト ッププレート に

密着する

● 市販の土鍋は、 　 　 　 　 　 　 　 マーク や「 IH 用」

の表示があっ ても 使わない。

（ 故障し たり 、 火力が弱く なったりし て調理できません）

 ● 反り の目安とし て、 約3  m m 以上のも のは使わない。

（ 安全機能が正しく 働かなかったり 、 火力が弱く

なったり、加熱できなかったりすることがあります）

1 2 cm 未満

鉄・ ホーロー
ステンレ ス

使えません！使えます！

耐熱ガラ ス

底径

脚がある 反り がある丸い

アルミ ・ 銅
多層鍋

（ 底は磁石が付かない非磁性
ステン レ スで、 間にアルミ
や銅を 挟んだも の）

・ 左右IH

1 2 〜2 6 cm

・ 後ろ IH

1 2 〜1 8 cm



煮る・ ゆでる・ 温める・ 蒸す 

煮
る
・
ゆ
で
る
・
温
め
る
・
蒸
す

加熱
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使
い
方

調理のポイ ント

煮立ち具合（ ぐ つぐ つ感）や 
火力感（ ジュ ージュ ー音）を見て火加減を！

長時間の煮込みには

必ずタ イ マーを 使う（ P .2 1 ）

約4 5 分で「 切り 忘れ自動OFF」が働き ます。

汁物などは

加熱する前に

かき 混ぜて！

みそ汁・ カ レーなどの 
汁物や煮物。

ゆ
で
る
・
温
め
る
・
蒸
す

煮
る

●消費電力は、 鉄・ ホーロ ー鍋を 使っ た場合です。

●鍋の材質によ っ て火力感が変わり ます。（ 鉄・ ホーロ ー▶ ステンレ スの順に弱く なり ます）

表示と  
火加減

と ろ 火 1 2 3 4 5 6 7 8 9

と ろ 火 弱火 中火 強火

消費電力（ 目安）

左右IH 100 W 235 W 370 W 500 W 700 W 1000 W 1450 W 2000 W 2500 W 3000 W
後ろ IH 90 W 235 W 370 W 500 W 700 W 1000 W 1500 W

煮る
じ っ く り 煮込む さ っ と 煮る 煮立てる

カ レー・

おでんなど

煮魚など

ゆでる
ゆでる さ っ と ゆでる 湯を沸かす

根菜・ 麺類 葉菜

温める

保温 温め直し

溶かす

チョ コ レ ート
バタ ーなど

蒸す
蒸す 強めの蒸気で均一に蒸す

茶碗蒸し 豚まんなど

すべてのIH ヒ ータ ーで

電源が入っ た状態で

1 「 加熱」を 選ぶ

（ 点滅しているメ ニューが選択さ れています）

のと き は、 を押すと  

加熱がスタ ート し ます。
（ 電源を入れてから 1 分間）

※ を押す必要がなく 2から 始めること ができる

2 スタ ート する

3 火力を調整する

● を長押し すると 素早く 火力が下がる

4 調理が終わっ たら

切る

■タ イ マーを使う と き（ P .2 1 ）

2,41,3



炒める・ 火力を調節して焼く  

炒
め
る
・
火
力
を
調
節
し
て
焼
く

加熱
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使
い
方

調理のポイ ント

火力感（ ジュ ージュ ー音）を見て火加減を！

表示と  
火加減

と ろ 火 1 2 3 4 5 6 7 8 9

と ろ 火 弱火 中火 強火

消費電力（ 目安）

左右IH 100 W 235 W 370 W 500 W 700 W 1000 W 1450 W 2000 W 2500 W 3000 W
後ろ IH 90 W 235 W 370 W 500 W 700 W 1000 W 1500 W

炒める

焦がさ ずに
炒める

手早く 炒める

たまねぎなど 野菜炒めなど

焼く

中までじ っ く り 焼く 表面をさ っ と 焼く

ハンバーグ・

ぎょ う ざなど 焼き 色を付ける
ステーキなど

●消費電力は、 鉄・ ホーロ ー鍋を 使っ た場合です。

●鍋の材質によ っ て火力感が変わり ます。（ 鉄・ ホーロ ー▶ ステンレ スの順に弱く なり ます）

火
力
を
調
節
し
て

焼
く

炒
め
る

すべてのIH ヒ ータ ーで

予熱は短めで充分！
長すぎると 、 鍋の赤熱・ 変形の原因に。

（ 軽い小さ な鍋は、 火力も 少し 弱めに）

油は予熱し てから 入れる
高火力のため、 煙が出るこ と があり ます。

全体を 手早く 炒める
安定し た高火力で、  
炒め物も シャ キッ 。
素早い温度復帰で、  
鍋フ リ も でき ます。

2,41,3
電源が入っ た状態で

1 「 加熱」を 選ぶ

（ 点滅しているメ ニューが選択さ れています）

のと き は、 を押すと  

加熱がスタ ート し ます。
（ 電源を入れてから 1 分間）

※ を押す必要がなく 2から 始めること ができる

2 スタ ート する

3 火力を調整する

● を長押し すると 素早く 火力が下がる

4 調理が終わっ たら

切る

■タ イ マーを使う と き（ P .2 1 ）



揚げる 

揚
げ
る

揚げ物

14 15

使
い
方

光火力セン サー

調理のポイ ント

鍋は中央に！
光火力センサーが鍋底温度の見張り 役です。

（ ト ッ ププレート の汚れも 、 取っ ておく ）

温度 1 4 0 1 5 0 1 6 0 1 7 0 1 8 0 1 9 0 2 0 0

揚げる

手作り コ ロッ ケ

冷凍食品（ コ ロッ ケなど） ・ 天ぷら

フ ラ イ ・ 串カ ツ・ 鶏のから 揚げ

ド ーナツ

大学芋

油は2 0 0 〜8 0 0 g（ 0 .2 2 ～0 .9  L）

深さ 1 cm 以上に
熱い油・ 茶褐色の油・ 濁っ た油・  
揚げカ スが沈んでいる油は使わない。

表示が消えてから
材料や菜箸などを入れる。

予熱開始後は、油の継ぎ足し や鍋の移動をし ない。

（  異常検知による、 加熱停止の原因）

油の飛び散り を少なく するために

次のこと に注意
（ 水分や空気の膨張による破裂防止）

●水分を拭き 取る
・ 魚介類・ し いたけ・ ピーマンなど

●竹串などで穴を開ける
・ 皮や薄皮の付いたにんにく など

●ベーキングパウダーや砂糖を入れる
・ ド ーナツなどの生地

えび

尾の先を切る

し し と う

縦に切り 込みを

いか

皮をむき 、

両面に切り 目を

ゆで卵（ う ずら など）

串などを刺す

●切り 目などを入れる

水分の多い材料などは下ごし ら えする

揚げすぎに注意する
・ けんさ きいか、 するめいかなど　 ・ コ ロッケ 
・ ゆで卵（ う ずら など） ・ にんにく など 
・ し し と う 、 おく ら など（ 中が空洞の野菜）

油を入れる前に、 鍋の内側の水滴を拭く

揚
げ
る

左右IH ヒ ータ ーで

電源が入っ た状態で

1「 揚げ物」を選ぶ

●押すごと に
「 加熱」⇔「 揚げ物」⇔「 焼き物」⇔「 」

（ 点滅しているメ ニューが選択さ れています）

2 スタ ート する

3 温度を合わせる

●温度の範囲： 1 4 0 ～2 0 0  （ ℃）

 （ 約7 ～1 0 分： 油8 0 0  g のと き ）

4 が消えたら

揚げる

5 調理が終わっ たら

切る

鍋の種類・ 材質に注意（ P .9 ）

鍋によっ ては油温がずれる・ 予熱時間が長い・  
異常を検知し て加熱でき ないも のがあり ます。  
→ 鍋の説明書も ご確認を。

→ マーク の 

鍋、 も し く は別売の 

天ぷら 鍋（ P .3 7 ）が 

おすすめ。

2,51,3

お知ら せ

●鍋によっ ては設定温度から ずれるこ と があり ます。  
→  で温度を調節する。

●いつも 同じ 鍋を使う 場合は、 鍋に応じ て温度を調整する
こ と ができます。（ P .3 6 ）

予熱中は点滅、予熱が終わったら 消える



温度を合わせて焼く  

温
度
を
合
わ
せ
て
焼
く

焼き物
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使
い
方

温度 1 4 0 1 6 0 1 8 0 2 0 0 2 3 0

焼く

薄焼き 卵 ホッ ト ケーキ ハンバーグ
ぎょ う ざ

（ 手作り ・ チルド ）
ステーキ

千草焼き フレンチト ースト 冷凍ぎょ う ざ
厚揚げの

き のこ あんかけ

ク レープ ハッシュド ポテト お好み焼き

ホッ ト サンド チヂミ

ミ ラノ 風カツレツ

光火力センサー

調理のポイ ント 左右IH ヒ ータ ーで温
度
を
合
わ
せ
て

焼
く

表示が消えてから
油や材料を入れる。

鍋は中央に！
光火力センサーが鍋底温度の見張り 役です。

（ ト ッ ププレート の汚れも 、 取っ ておく ）

ポーク ソ テー 電源が入っ た状態で

1「 焼き物」を選ぶ

●押すごと に
「 加熱」⇔「 揚げ物」⇔「 焼き物」⇔「 」

（ 点滅しているメ ニューが選択さ れています）

2 スタ ート する

3 温度を合わせる

●温度の範囲： 1 4 0 ～2 3 0  （ ℃）

 （ 約1 ～3 分）

4 が消えたら

焼く

5 調理が終わっ たら

切る

■タ イ マーを使う と き（ P .2 1 ）

●複数のヒ ータ ーを使っているときは、予熱時間が長めになります。

フ ラ イ パンによっ ては

●底が変色するこ と があり ます。（ 高火力で予熱するため）

●設定温度から ずれるこ と があり ます。  
→  で温度を調節する。

お知ら せ

マーク の

フ ラ イ パンを 使う
それ以外は、 鍋底の温度が 
ずれるこ と があり ます。

2,51,3

予熱中は点滅、予熱が終わったら 消える



ごはんを炊く

ご
は
ん
を
炊
く

炊飯
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使
い
方

ご
は
ん
を

炊
く

調理のポイ ント

使える鍋に注意！ 
水や米の量を守る！ 
ふたをする！

電源が入っ た状態で

1 「 」を選ぶ

（ 点滅しているメ ニューが選択さ れています）

2 スタ ート する

 （ 約4 0 分）

炊き上がっ たら

自動で切れる

3 すぐ にほぐ す
ふたを 閉めたままにすると 、 ごはんがべたつき ます。

後ろ IH ヒ ータ ーで

使える鍋は…
● 付きのステンレス製。

●底径： 約1 4 ～1 5  cm 、  
深さ ： 7  cm 以上、  
底の厚さ ： 2 .5  m m 以上。

こ んなと き は…
●間違えてスタ ート し たと き  

→ 5 分以内なら 、 ヒ ータ ーを切り 、「 炊飯」でやり 直す。

→ 5 分以上たっ ていたら 、「 加熱」で火力調節し て炊く 。

＜炊き 方＞ ①火力「 4 」で沸騰さ せる。

②蒸気が出たら 、 火力「 1 」に弱めて炊く 。（ 約1 5 分）

③ヒ ータ ーを 切り 、 蒸ら す。（ 約1 0 分）

●ふたが開かないと き → 火力「 4 ～5 」で少し 加熱する。

●途中でヒ ータ ーを切ると き →  を長押し する。

●使える鍋（ ステンレス製）以外で炊き たいと き → 「 加熱」で火力調節し て炊く 。（ 上記＜炊き 方＞参照）

米の量は…
●3 6 0  m L（ 2 合）。  

●正確に量る。

洗米し たら 、 充分水を 切る
（ 水量が増えてし まいます）

3 0 分以上、 水に浸す
（ 冬場は1 時間以上）

水の量は…
●4 0 0  m L。

●米の銘柄・ 産地・ 季節などにより 、 お好みで
水の量を加減する。（ 水量の1 0  % まで）

※ お湯・ pH 9 以上のアルカ リ 水は使わない。

● 「 炊飯」メ ニュ ー使用中はグリ ルは使えません。

お知ら せ

失敗し ないためには、

次のこ と にも ご注意く ださ い
●ト ッ ププレート が熱いと き に、 使わない。

● ヒ ータ ーの中央や鍋底が汚れたまま、使わない。

● 途中で、 ふたを開けたり 動かし たり 、  
水や湯を継ぎ足し たり し ない。

■無洗米・ 発芽玄米は、 水を 増やす

無洗米 4 5 0  m L

発芽玄米 4 6 0  m L

●発芽玄米は、 白米と 混ぜて使う 。  
（ 白米2 ： 発芽玄米1 ）

無洗米・ 発芽玄米・ 炊き 込みごはんのと き は…

■炊き 込みごはんは、 水と 具の量に注意
●水： 調味料の分量だけ減ら す。

●具： お米の重さ の3 0  % 程度に。

●炊く 直前に調味料を 入れてかき 混ぜ、  
具を米の上に載せる 。

■炊き 込みごはん・ 無洗米は、 焦げやすいので注意
→ 残り 1 0 分でヒ ータ ーを切り 、 ぬれ布巾の上で蒸ら す。

米具
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湯を沸かす

湯
を
沸
か
す
／
タ
イ
マ
ー
を
使
う

タ イ マーを使う湯沸し

●保温中のみ表示

20 21

使
い
方

調理のポイ ント

使える鍋ややかんに注意！ 
水の量を守る！ 
ふたをする！

● 鍋の材質・ 厚さ ・ 底形状・ 水温などにより 、  
ブザーが3 分程度ずれるこ と があり ます。

お知ら せ

使える鍋ややかんは…

● 付き の 
ステンレス製で鍋底に磁石が付く 。

●内側がフ ッ 素樹脂加工さ れて 
いない。

●底に 1  m m 以上の反り がない。

●底の厚さ が4  m m 未満。

失敗し ないためには、
次のこ と にも ご注意く ださ い

●ト ッ ププレート が熱いと きに、 使わない。

● ヒ ータ ーの中央や鍋底が汚れたまま、使わない。

● 途中で、 ふたを開けたり 動かし たり 、  
水や湯を継ぎ足し たり し ない。

こ んなと き は…

●沸騰し た湯が飛び散ると き 

→ふたをずら すか、  で切る。

●沸騰し ないで切れたと き  
→ 「 加熱」メ ニュ ー（ P .1 1 ）で沸かす。  
（ 深鍋で大量に沸かし たと き など）

水の量は…

●1 ～2  L。（  沸騰を検知でき る量）

●やかん・ 鍋の容量の約6 0  % まで。  
（ 吹き こ ぼれないよう に）

※ 常温の水以外（ だし 汁・ お茶の 
パッ ク など）を沸かさ ない。

電源が入っ た状態で

1 「 」を選ぶ

●押すごと に
「 加熱」⇔「 揚げ物」⇔「 焼き 物」⇔「 」

（ 点滅しているメ ニューが選択さ れています）

2 スタ ート する

 （ 約4 分/L）

沸騰し たら

自動で
保温になる

 （ 約5 分）

保温になっ てから 5 分を過ぎると

自動的に切れる

左右IH ヒ ータ ーで

湯
を沸

か
す

設定時間後、 自動的に切り たいと き（ タ イ マー）

長時間煮込むと きや、  
調理時間を正確に 
合わせたいと き に便利

IH ヒ ータ ーのと き

● を押し 続けると 、 早送り でき ます。

●最初に を押すと 、 最長時間（ 9 時間3 0 分）から  
減ら し ながら 設定でき ます。

●「 焼き 物」メ ニュ ーのみ、 タ イ マー使用中は が 
点灯し ます。

●「 揚げ物」メ ニュ ーには使えません。

お知ら せ

スタ ート し たあと

1 を 押す

2 時間を設定する

●設定範囲： 1 分（ 0 :0 1）～9 時間3 0 分（ 9 :3 0 ）

●時間は、 次の単位で設定でき ます。

3 0 分
まで

1 分刻み 5 分刻み 1 0 分刻み 3 0 分刻み

1 時間
まで

3 時間
まで

9 時間3 0 分
まで

調理が終わっ たら 自動的に切れる

■タ イ マー時間を変更すると き
 上記の手順1～2を行う

● 点滅中は、 時間変更でき ます。

■取り 消すと き

 が表示さ れるまで､  を押す

● を押し 続けると 、 早送り でき ます。

● 最初に  を押すと 、 最長時間（ オーブンの場合、
6 0 分）から 減ら し ながら 設定でき ます。

お知ら せ

21

グリ ルのと き

スタ ート し たあと

1 を 押す

2 時間を設定する

●設定範囲

・「 手動」 ： 1 分～3 0 分 

・「 オーブン」 ： 1 分～6 0 分

●時間は、 次の単位で設定でき ます。

3 0 分
まで

1 分刻み 5 分刻み

6 0 分
まで

調理が終わっ たら 自動的に切れる

■タ イ マー時間を変更すると き
 上記の手順1～2を行う

■取り 消すと き

 が表示さ れるまで､  を押す

21

 IH ヒータ ーのとき

グリ ルのと き

21



グリ ルの準備をする

グ
リ
ル
の
準
備
を
す
る

22 23

使
い
方

「 自動」のポイ ント

●反り やすいも のは下準備する。

・ あなご→串を刺す。  

・ いか→切り 目を入れる。

「 手動」のポイ ント

●下準備をき っ ちり と する。

● 冷凍物は、 解凍してから焼く 。

冷凍したままだと 、 中まで充分

に火が通らなかったり 焼き色が

薄く なったりすることがあります。

●調理中は、 扉を開けない。

● 調理物の厚みは4  cm 以下に 

する。

「 オーブン」のポイ ント

●調理物の厚み・ 高さ は4  cm  

以下にする。  

（  シリ コ ンなどの樹脂製容器は、

熱で変形するため使わない）

● 串の焦げが気になると き は、  

串にアルミ 箔を巻く 。

● 調理物の厚み・ 高さ は4  cm  

以下にする。  

（  シリ コ ンなどの樹脂製容器は、

熱で変形するため使わない）

●ハマグリなど開く ものは焼かない。

● 串の焦げが気になると きは、  

串にアルミ 箔を巻く 。

● じゃがいも・ お菓子など、  

く っつきやすいも のを焼く ときは、 

グリ ル皿にクッ キングシート を 

敷く 。

（ クッ キングシート の箱に記載の

耐熱温度に従う ）

焼く も のに合わせて使い分ける

オーブン自動 手動

グ
リ
ル
の

準
備 

を
す
る

 
 

 
 

● 使い始めは、 煙やにおいが出たり 、 異音（ ペキッ ： ガラ スがはじ けるよう
な音）がし たり するこ と があり ます。

● 調理後も 温度が高いと きは、 冷却フ ァ ンが回り ます。

● グリ ル使用中は「 炊飯」は使えません。

●も ちなど膨れるも のは、 焼けたら すぐ 取り 出し てく ださ い。
（ 庫内にく っ ついて固まり 、 扉が開かなく なる原因）

●脂分の多いも のを焼く と き は、 ご注意く ださ い。
（ 脂が飛び散り 、 瞬間的に炎が出るこ と があり ます）
• 加熱中は、 扉を 開けない。（ 空気が入り 、 炎が大き く なり ます）
• 連続調理時は、 グリ ル皿にたまっ た脂を キッ チン ペーパーなどで吸い取る 。
• 調理後3 0 秒程度し てから 、 扉を 開ける 。（ 煙が多く 出る ため）

お願い

お知ら せ

1 グリ ル皿を 準備する

●こ のよう なも のを 置く と きには、 グリ ル皿にアルミ 箔を！

•  底がザラ ザラ し たグラ タ ン 皿や、  
さ ざえなどグリ ル皿が傷付き やすい外殻が 
ある も の（ グリ ル皿のフ ッ 素剥がれ防止）

•  底がツ ルツ ルし たバッ ト など 
（ 容器ずれによ る 焼き ムラ 防止）

＊調理物がグリ ル皿にこ びり つく のを 軽減し たいと き にも ！
• たれ付き のも の
• 水分が出やすいも の　 など

2 グリ ル皿に調理物を 載せる

• 干物は、 皮面を下にする。

•  皮付き の鶏も も 肉は、  
皮面を上にする。

•  グリ ル皿に水は必要ありません。

切身・ ホイ ル焼き などは、  
少し 間を あけて斜め置き に。

グラ タ ンなどは、  
縦置き に。

鶏も も 肉などは、 横置き に。

厚い部分が中央になるよう に。

3 調理物が動かないよう に 扉を ゆっ く り 閉める

アルミ 箔

温度と 時間を合わせて、 調理

1 4 0  ℃から 2 4 0  ℃まで選べます。
おかずから パン・ お菓子まで、  
大活躍。

グリ ルの定番メ ニューを

簡単に…

メ ニュ ーに合わせると 、  
火力や時間を自動で調節。

「 自動」で焼けないも のは…

自動メ ニュ ーにないも のや、  
様子を見ながら 焼き たいと き に。

少し 追い焼き し たいと き や焼き 目
をつけたいと き にも 。

・ 焦げやすいも の
みり ん干し など

・ 反り やすいも の
あなご・ いかなど

「 手動」が適し ている調理物

●焼き なすは表面に穴を開ける。

（ 破裂を防ぐ ため） 

手前に載せると  
メ ニューにより  
焼き色が薄く なる 
こと があります。

横から
見えないこ と

注意
扉は奥まで確実に押し 込む

（ 下部がカチッと はまっていること ）
（ 閉め方が不完全な場合、 グリ ル 

周辺部の温度が上がり 、 やけどや 
変形・ 変色の原因になり ます。  
また、 出来栄えにも 影響し ます）



グリ ルで焼く（ 自動）

グ
リ
ル
で
焼
く
（
自
動
）

24 25

使
い
方

メ ニュ ー 火力 食材 時間（ 約） 下準備

切身
強

生 

・ さ け 
・ さ ば

（ 約8 0  g /切れ）

さ け（ 1 ～4 切）

1 7 ～2 0 分

●切身は、 皮に切り 目を入れる。

●塩を振ると き は重量の約1  % を目安に。

中

一塩も の 

・ 塩さ け 
・ 塩さ ば

（ 約8 0  g /切れ）

塩さ け（ 1 ～4 切）

1 6 ～1 8 分

弱

干物
強

中
・ あじ の開き（ 約 1 4 0  g /枚）  

・ ほっ け（ 約2 5 0  g /枚）
・ かれい一夜干し

あじ の開き（ 1 ～2 枚）

1 4 ～1 9 分

弱
・ さ んまの開き（ 約8 0  g /枚）

・ し し ゃ も
さ んまの開き（ 1 ～2 枚）

1 4 ～1 9 分

つけ焼き
つけ焼き や 
みそ漬けなど

強 ●つけ焼き は、 たれを拭く 。（ 焦げ防止）

●みそ漬けは、 みそを洗い流し て拭く 。

中

・  ぶり のつけ焼き
・  さ わら ・ たいのみそ漬け
・ し ょ う ゆ漬け

（ 約8 0  g /切れ）

ぶり（ 1 ～4 切）

1 2 ～1 5 分

弱
小さ め/つけ時間の長いも の

・ ぶり のつけ焼き（ 小さ め）

ぶり（ 小さ め： 1 ～8 切）

1 2 ～1 5 分

姿焼き
強

大きめ/水分の多いも の

・  たい（ 約4 5 0  g ）
・  あじ（ 約2 5 0  g ）
・ ひら あじ
・ 甘だい

たい（ 1 尾）

2 1 ～2 3 分

● 水分の多い魚（ あじ など）を塩焼き にする
と きは、 両面に塩を振っ て約2 0 分おき 、
水洗いし て水けを拭き 、 振り 塩をする。

● さ んまや川魚は、焼く 直前に振り 塩をする。

● 切り 目を入れる。  
（ 皮の乾燥による裂け・ 反り の防止）

● 尾ヒ レに化粧塩をする。  
（ 焦げすぎ・ 型く ずれ防止）

● 特に水分の多い魚（ たい・ あじ・ いわし など）
のときは、 グリル皿にアルミ 箔（ 表面に油を
塗る）を敷く 。  
＊おすすめはシリ コ ン加工し たアルミ 箔

（ 魚のたんぱく 質が固まっ て付着し 、  
こ びり つく のを防止）

中

（ 約1 5 0 g /尾）

・   さ んま 
（ 生・ 塩･ 内臓を取ったも の）

・ あじ

さ んま（ 1 ～4 尾）

1 8 ～2 0 分

弱

小さ め/脂ののっているも の

（ 約8 0 g /尾）

・ あゆ   ・ 小あじ    ・  さ んま
・ いわし 　 ・ はたはた　 など

あゆ（ 1 ～6 尾）

1 7 ～1 9 分

と り 塩焼き
強 ●厚みがあるも のは、厚さ 2  cm 程度に開く 。 

（ 焦げ防止）

● 皮付き は、 皮に穴を開ける。

●塩は重量の約1  % を目安に。

中
・  鶏も も 肉（ 約2 5 0  g /枚） （ 1 ～2 枚）

1 9 ～2 1 分

弱

とりつけ焼き
強 ●厚みがあるも のは、厚さ 2  cm 程度に開く 。 

（ 焦げ防止）

● 皮付き は、 皮に穴を開ける。

●たれを拭く 。（ 焦げ防止）

中
・  鶏も も 肉（ 約2 5 0  g /枚） （ 1 ～2 枚）

1 8 ～2 1 分

弱

グ
リ
ル
で

焼
く

（
自
動
）

■メ ニュ ーと 火力、 下準備・ 焼き上がる時間の目安

● 焼き 具合や時間は、 調理物の種類・ 大き さ ・ 数・ 鮮度や季節などにより 異なり ます。  

弱・ 中・ 強を 調節し てく ださ い。

電源が入っ た状態で

1 「 自動」を 選ぶ

●押すごと に

「 自動」→「 手動」→「 オーブン」→（ 消える）

（ 点滅し ているコ ースが選択さ れています）

2 メ ニューを選ぶ

●押すごと に

「 切身」⇔「 干物」⇔「 つけ焼き 」⇔「 姿焼き 」⇔ 
「 と り 塩焼き」⇔「 と り つけ焼き 」⇔「 切身」

（ 点滅し ているメ ニュ ーが選択さ れています）

3 スタ ート する

●調理の残時間は 
確定するまで点滅、 確定し たら 点灯

4 1 5 秒以内に 火力を 選ぶ

調理が終わっ たら

自動的に切れる
●焼き足り ないと き は、「 手動」で焼く 。（ P .2 7 ）

■メ ニュ ーを間違えてスタ ート し たと き

●3 0 秒以内なら 、  で切っ てから やり 直す。

● 3 0 秒以上たっ ていたら 、  で切っ てから  
手動で焼く 。

32,41



グリ ルで焼く（ 手動／オーブン）

グ
リ
ル
で
焼
く
（
手
動
／
オ
ー
ブ
ン
）

26 27

使
い
方

火力 メ ニュ ー例 焼き時間（ 約）

強

う るめいわし（ 8 ～1 0 尾） 8 ～ 1 0 分

焼き 鳥（ 5 0 0 g ・ 8 本） 1 5 ～ 1 7 分

さ ざえのつぼ焼き（ 6 個） 1 0 ～ 1 7 分

う なぎ温め

（ 1 尾・ 2 ～3 等分する ）
5 ～ 6 分

いかの姿焼き（ 2 杯） 8 ～ 1 2 分

切り も ち（ 4 個） 9 ～ 1 1 分

帆立貝（ 4 個） 1 0 ～ 1 5 分

いかの一夜干し（ 1 枚） 8 ～ 1 1 分

鶏も も 肉（ 骨付き ）

（ 1 ～ 2 本）
2 0 ～ 2 7 分

焼き なす

（ 直径4  cm ・ 1 ～3 本）
2 0 ～ 2 5 分

し し ゃも（ 1 0 尾）  9 ～ 1 1 分

中 鶏の手羽先（ 6 本） 2 0 ～ 2 4 分

弱

各種みり ん干し

・ いわし（ 8 尾）
 6 ～ 8 分

・ 小あじ（ 4 尾）  8 ～ 1 1 分

・ さ んま（ 2 尾）   8 ～ 1 2 分

・ さ ば（ 半身・ 2 枚） 1 1 ～ 1 3 分

・ ほっ け（ 半身・ 2 枚） 1 5 ～ 1 7 分

● さ んま・ さ ばは、 皮の焼き目が目立つので 
シリコン加工し たアルミ 箔を敷く ことをおすすめ。

● みり ん干し・ 市販のみり ん漬けは焦げやすいので 

注意する。

■火力・ 焼き時間の目安 ■温度・ 焼き時間の目安

●焼き 具合は、 調理物や容器の種類・ 大き さ ・ 数などにより 異なり ます。

●「 オーブン 」で焼き 時間が3 0 分を 超える も の（ ※）は、 タ イ マーを使っ てく ださ い。
（ 約3 0 分で切り 忘れ自動OFF が働いて通電が止まり ます）

手動 オーブン

温度 メ ニュ ー例 焼き時間（ 約）

2 4 0

ホイ ル包み焼き

（  さ けとし めじ など 
火の通りやすいも のの場合）

3 0 ～ 4 0 分

焼き いも

（ 厚み4 cm ・ 3 本の場合） 4 0 ～ 5 0 分

鶏の香草焼き 2 0 ～ 2 5 分

ピーマンの肉詰め 1 5 ～ 2 0 分

冷蔵ピザ 6 ～ 1 0 分

焼き おにぎり（ 4 個）
4 度焼き
①5 分 ②5 分
③5 分 ④5 分

2 2 0

スペアリ ブ 2 0 ～ 2 5 分

焼き びたし 1 0 ～ 1 5 分

パンピザ  8 ～ 1 2 分

2 0 0 ミ ート ローフ 2 0 ～ 3 0 分

1 8 0

グラ タ ン 1 5 ～ 2 7 分

フ ォ カ ッ チャ   7 ～ 1 3 分

スイ ート ポテト（ 8 個）
2 度焼き
①2 0 ～2 5 分 
②5 分

フ ラ イ あたため

（ コ ロッ ケ 4 個）
8 ～ 1 2 分

1 6 0

伊達巻き 2 5 ～ 3 0 分

ブラ ウニー 2 0 ～ 2 5 分

1 4 0 ラ スク（ 1 2 枚）
2 度焼き
①1 0 分 
②1 0 ～1 5 分

グ
リ
ル
で

焼
く

（
手
動
／
オ
ー
ブ
ン
）

手
動

1 「 手動」を 選ぶ

●押すごと に「 自動」→「 手動」→「 オーブン」→（ 消える）
（ 点滅し ているコ ースが選択さ れています）

2 スタ ート する

●「 強」でスタ ート

3 火力を 調節する

4 調理が終わっ たら 切る

● 連続し て焼く と き も 、 いっ たん切る。  
（  約3 0 分を 超える と「 切り 忘れ自動OFF」が働き ます）

■タ イ マーを使う と き（ P .2 1 ）

オ
ー
ブ
ン

1「 オーブン」を選ぶ

●押すごと に「 自動」→「 手動」→「 オーブン」→（ 消える）
（ 点滅し ているコ ースが選択さ れています）

2 温度を 合わせる

●温度の範囲： 1 4 0 ～2 4 0（ ℃）

3 スタ ート する

4 調理が終わっ たら 切る

■タ イ マーを使う と き（ P .2 1 ）

1
1

2,4
3,4

3
2

手動

オーブン
※

※
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換気連動システム

対応の

レンジフ ード なら…

赤外線信号

●元に戻すと き は、 再度3 秒押す。

※いずれかのヒ ータ ーやグリ ル使用中は、  
設定でき ません。

●コ ード は３ 種類あり ます。

： 旧松下精工レ ン ジフ ード に対応

： パナソ ニッ ク レ ンジフ ード に対応

： その他のレ ン ジフ ード に対応

電源が入っ た状態で

1  同時に押す

（ 約3 秒）

（ 設定さ れている 
コ ード が表示さ れる）

※ が表示さ れたと きは一度電源を切り 、 左記で 

設定を に変更してからやり 直し てく ださ い。

2 か でコ ード を
切り 換える

（ ⇌ ⇌ ）

レンジフ ード が作動し たら

3  同時に押す （ 切り 換え完了）

電源が入っ た状態で

1  同時に押す

（ 約3 秒）

・ 現在の設定を表示し たあと 表示が変わる

（ 入）→ （ 切）

約3 秒後に表示が消える（ 変更完了）

こ げつき  
お知ら せを 
解除し たい

電源スイッチ

自動OFF 時間を

遅く し たい
早く し たい　

電源を切っ たあと の

光るリ ングの 
点滅を 
消し たい

ご家庭の使い方に合わせて 
設定が変更できます。
● 電源スイ ッ チを入れて、 各設定を行っ てく ださ い。  

（ 電源スイ ッ チを切っ ても 、 設定は記憶さ れます）

右 IH 操作部
または

左 IH 操作部

後ろ IH 操作部

後ろ IH 操作部

ト ッ ププレート の高温をお知ら せする、 光るリ ングの点滅は消せます。

1 同時に押す
（ 約3 秒）

（ 現在の設定が表示さ れる）
• 点滅すると き ：「 0 」 
• 点滅し ないと き ：「 1 」

2 で「 1 」を表示さ せる

3 同時に押す

■点滅さ せると き →上記の手順1～3を行う 。（ 2：  で「 0 」を表示さ せる）

※いずれかのヒ ータ ーやグリ ル使用中は、 変更できません。

※点滅を消し たと き は、 天面操作部の「 高温注意表示」で、 ト ッ ププレート の状態を
確認し てご使用く ださ い。

最終ボタ ン操作後、 自動的に電源が切れるまでの時間を変更でき ます。

1 同時に押す
（ 約3 秒）

• 電源ラ ンプ が点滅し  
現在の設定時間を表示

2 で 時間を選ぶ
• 調整範囲：
5 分・ 1 0 分・ 1 5 分・ 3 0 分

3 同時に押す

※ いずれかのヒ ータ ーやグリ ル使用中は、 設定でき ません。

● こ げつき お知ら せ解除● 電源スイ ッ チ自動OFF
● 光るリ ン グ点滅変更

火力センサーが焦げ付きを検知すると 、 加熱が自動で停止するこ と を解除し ます。

1 「 加熱」を選ぶ

2 同時に押す
（ 約3 秒）

• 点灯後、 表示が消える

■再設定すると き →上記の手順1～2を行う 。（ 2で「 こ げつき」 を表示さ せる）

※左右IH どちら の操作部で設定し ても 、 左右IH 両方の「 こ げつき お知ら せ」が 
解除／設定さ れます。

※左右IH ヒ ータ ーの一方でも 使っ ていると 、 解除／設定はでき ません。

加熱を始めると 、
自動で換気が始まり ます

レ ンジフ ード を
自動で運転さ せたく ないと き は

お願い

加熱を 始めても レ ンジフ ード が
自動で運転し ないと き は

（ 加熱を 止める と 、 換気も 停止）

●送受信を妨げないため、 次のこ と を守っ てく ださ い。

• 手や頭で信号を遮ら ない。
• 送信部に鍋などを置いたり 、 フ ラ イ パンの取っ 手を向けたり し ない。
•  送信部に油汚れが付いたままにし ない。
•  テレビ・ 照明器具などのリ モコ ンを使いながら 操作し ない。

●その他の理由でう まく 送受信でき ない場合は、 レンジフ ード 側で 
操作し てく ださ い。（ レンジフ ード の取扱説明書へ）

■換気連動（ 赤外線）コ ード を切り 換える

さ ら に、エコ ナビ搭載のレンジフ ード なら …

メ ニューや火力、調理物の温度に合わせて

換気の風量も 自動で 
変わります

●火力や調理状態をレンジフ ード の調理センサーが検知して風量を 
切り 換えるシステムのため、次のよう な場合、風量は変わりません。
• 煙の量やにおいの強さ が変わったとき
• レンジフ ード 側で風量を変えたとき
•   レンジフ ード 側で「 おまかせ自動運転」を解除していると き

●火力を変更し ても 、 風量はすぐには変わりません。

お知ら せ

 1,3
2 1

送信部

（     で囲んだあたり ）

後ろ IH 操作部 後ろ IH 操作部
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警告

使用後し ばら く は、 高温部に
触れない（ やけどの原因）

→ 電源スイ ッ チを 切り 、 各部が冷めてから
お手入れし てく ださ い 使えないも の

● 酸性やアルカ リ 性の洗剤（ 変色する こ と があり ます）

例） 漂白剤・ 住宅用合成洗剤など

※洗剤の注意書き を必ず確認し てく ださ い。

● たわし ・ 粉末タ イ プのク レ ン ザー（ 傷が付き ます）

準備する

も の
布巾 台所用洗剤（ 中性）スポン ジ

汚れたら すぐ ！

使う たびに！

鍋底の汚れも
忘れずに落とし て !

（  汚れが鍋とト ッププレート に焼き
付いてく っつき、無理に剥がすと
ト ッププレート 破損の原因になり
ます）

グリ ル皿／
グリ ル扉

● グリ ル皿は調理物を入れたままに
し たり 、 水や洗剤につけたまま 
長時間放置し たり し ない。  

（ フ ッ 素樹脂が傷みます）

取り 外し て、
洗剤で洗う

グリ ル庫内

ト ッ ププレート

グリ ル扉

グリ ル皿

取り 外し 方・ 取り 付け方

■取り 外すと き

■取り 付けると き

② グリ ル皿を 矢印方向に
動かす

① グリ ル皿の下に手を回し  
板バネを 押さ える

（ 板バネと グリ ル皿の
ロ ッ ク が外れる ）

②板バネから 手を 離す

■取り 外す前／取り 付けた後に

③ グリ ル扉を 倒し て 
ツ メ（ 2 か所）を 外す

① ツ メ を 穴（ 2 か所）に 
差し 込み

カチッ

止まるまで引き 出し て 
斜め上に引き 上げる。

（ 取り 付けは逆の要領で）

・ 扉をグリ ル皿側に傾けながら
上へ引き 上げる

市販の汚れ防止カ バー（ 鍋の下に敷いてト ッ ププレ ート の汚れを 防ぐ も の）

などは使わないでく ださ い。（ 温度調節機能が正し く 働かない原因）

調理物や油は焼き 付く と 取り にく く なり ます !

ト ッ ププレ ート

●お手入れ用ク リ ーナーを別売し ています。（ P .3 7 ）

ガンコ な汚れになる前に、  
汚れたら すぐ お手入れ

＊ト ッ プ プレ ート の写真は実物と 異なり ます

軽い汚れは

布巾を よく 絞り 、 水拭き する

油汚れは

洗剤を 付けた布巾で拭く

汚れが落ちにく いと きは

クリ ームタ イプのクレンザー（ ジフ など）を付け、

丸めたラッ プやアルミ 箔でこすり 取る

以下のも のは使わない

グリ ル皿

● スポンジのナイ ロン面（ 硬い面）、  
ナイ ロン製ネッ ト 入り のスポンジ

●漂白剤など中性洗剤以外 
•  洗剤の注意書き を確認する！（ フ ッ 素樹脂が傷みます）

グリ ル扉

●食器洗い乾燥機 
（ 樹脂部が変形し ます）

硬い面（ 研磨粒子
部分）で洗わない

安全に関する「 警告/注意シール」が 
貼り 付けてあります。

シールが剥がれたり 、 読めなく なったり
し たと きはお買い求めいただき（ P .3 7 ）、 
汚れを拭き取り 、 同じ 場所に 
貼り 替えてく ださ い。
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こ まめに

排気パネル

洗剤で洗う

グリ ル排気口

洗剤を 付けた布巾で拭く

●目詰まり すると 異常を検知し て、 火力が 
下がっ たり 加熱が止まっ たり するこ と が 
あり ます。

本体操作部／周辺

布巾を よく 絞り 、
水拭き する

● 放置すると 、 汚れが取れにく く なります。

サイド カバー

洗剤を 付けた布巾で拭く

汚れが落ちにく いと きは

● 割り 箸に布などを巻き 付け、 強く 縛る。  （ 落と さ ないよう にする）

→落とし てしまったときは、お買い求め先または裏表紙のクリ ナップカスタ マーセンタ ーに点検・修理をご依頼く ださ い。

警告

使用後し ばら く は、 高温部に
触れない（ やけどの原因）

→ 電源スイ ッ チを 切り 、 各部が冷めてから
お手入れし てく ださ い

吸気口カバー

布巾を よく 絞り 、
水拭き する

●ほこりなどがたまると 異常を検知して、 火力が 
下がったり 加熱が止まったりすることがあります。

■汚れが取り にく いと き

取り 外し て洗う 。

取り 外し 方・ 取り 付け方

■取り 外すと き

●グリ ル扉は引き出しておく

隙間に指をかけて、 吸気口カバーを引き抜く

吸気口カ バーの凸部（ 2 か所）を奥まで差し 込む

グリ ル排気口

排気パネル

吸気口カ バー

■次の箇所も 忘れずに

●本体操作部の側面

グリ ル庫内

洗剤を 付けた
布巾で拭く

定期的に

グリ ルヒ ータ ーは
天面にあり ます

①グリ ル扉・ グリ ル皿を外す

②庫内に台所用洗剤（ 中性）を付けた布を
し ばら く かぶせておき 、 拭き取る

③割り 箸に布などを巻き 付けて強く 縛り 、
台所用洗剤（ 中性）をし みこ ませ、  
グリ ルヒ ータ ーをなぞるよう に拭く 。

■取り 付けると き

サイ ド カ バー
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●お問い合わせや、 修理を依頼さ れる前にご確認く ださ い。

こんなと きは ここを確かめてく ださ い

電
源

IH ク ッ キン グヒ ータ ーが

使えない

▶
●電源スイ ッ チが入っ ていません。

➡ スイ ッ チは、 中央を指先で軽く 、 少し 長めに押す。

●オールロ ッ ク し ていませんか?

▶
「 電源スイ ッ チ自動OFF」が働きまし た

●電源「 入」 のまま、 ボタ ン操作し ないで約1 5 分以上たつと 、 自動的に切れます。  

➡再度、 電源スイ ッ チを 入れる 。  

➡電源が自動で切れるまでの時間は、 最大約3 0 分に変更でき ます。（ P .2 9 ）

使用中に

ヒ ータ ーが切れていた

▶

「 切り 忘れ自動OFF」が働き まし た

●一定時間ボタ ン 操作し ないと 、 ブザーが鳴っ てヒ ータ ーが切れます。

（ IH ヒ ータ ー : 約4 5 分、 グリ ル: 約3 0 分） 

➡再度、 ボタ ン 操作する 。  

• 長時間の調理をする と き は、 タ イ マーを 使う 。

▶ ●「 こ げつき お知ら せ」が働いていませんか？

➡ 鍋の状態を 確認し 、「 切／入」ボタ ン を 押し てお知ら せ表示を消す。

ブレーカ ーが落ちる ▶
●ご家庭の総電気容量が不足し ている と 、 他の電気製品と 同時使用し た場合に

ブレ ーカ ーが落ち る こ と があり ます。

➡ お買い求め先にご相談く ださ い。

火
力

IH ヒ ータ ーの

火力感がなく なる

▶
「 温度過昇防止」が働き まし た

● 予熱時間が長すぎたと き など、 鍋底の温度が上がり すぎる と 、 自動的に 

火力が弱く なり ます。（ 火力表示は変わり ません） 

•  温度が下がる と 、 元に戻り ます。

▶ ● 土鍋など、 IH ヒ ータ ーが高温になる 鍋を 使っ ていませんか?  

➡市販の土鍋は、 マークや「 IH 用」 の表示があっても 使わない。

複数のヒ ータ ーを同時に使う と

●火力が弱く なる
●火力表示が勝手に下がる
●火力が上げられない
●使えないヒ ータ ーや

メ ニューがある

▶
● 総消費電力を超えないよ う に、 自動的に火力を制限し ています。（ P .3 9 ）

•  IH ヒ ータ ーの火力表示が勝手に下がっ たり 、 を 押し ても ピピ ッ と 鳴っ て

火力が上がっ たり し ないこ と があり ます。

•  「 切/入」ボタ ンを 押し ても ､ ピ ピ ッ と 鳴っ て受け付けないこ と があり ます。

IH ヒ ータ ーの

火力が一瞬停止する ▶
● 鍋が傷んだり 変形し たり し ないよう に、 自動的に火力を 制限し ています。

•  鍋やフライ パンの温度が部分的に上がると 、 数秒間停止すること があります。

➡すぐ に火力は復帰し ます。 異常ではあり ません。

操
作
・
表
示

天面操作できない ▶

● 指サック・ 傷テープをし て操作し ていませんか?

● ぬれた手で操作し ていませんか?

● 鍋の取っ手を持ったまま、 操作し ていませんか?

●天面操作部に何か付いていませんか?

➡ 電源スイッ チを切り 、付いているも のを取り 除き、再度、電源スイッ チを入れる。

　 　  •  揚げ物・ 自動調理（ 湯沸し・ 炊飯・ グリ ル）中は、 調理終了後に行う 。

●天面操作部ボタ ン周辺に熱い鍋やグリ ル皿を置きませんでし たか?

➡ 鍋を外し 、 天面操作部が冷めるまで待つ。  

（ 天面操作部が熱いと 、 操作ボタ ンを受け付けないこと があります）

こんなと きは ここを確かめてく ださ い

操
作
・
表
示

天面操作部のボタ ンの

周囲を触っても 作動する ▶ ● 水などが、 ボタ ン の周囲に付いていませんか?

を 押し ても

炊飯を中止できない ▶ ● 誤っ て押し ても 簡単に止まら ないよう になっ ています。  

➡ 少し 長めに押す。

「 加熱」や「 揚げ物」などの

メ ニュ ー表示が消える ▶ ● 天面操作部でメ ニュ ーを 選んだまま、 約1 分以上たっ ていませんか?

炊飯・ グリ ル（ 自動）の
残時間表示が

途中で増える、 減る
▶ ●残時間は、 スタ ート 時には目安時間が表示さ れます。

調理物の種類や量などを 判定後、 適切な調理時間に切り 換わり ます。

揚げ物を始めると

が点灯する ▶ ●「 揚げ物温度調整」が設定さ れています。（ P .3 6 ）

電源スイッ チを切ると 、

ト ッププレート 高温時の

光るリ ングの点滅が
暗く なる

▶
●消費電力を 抑える ため、 電源スイ ッ チを 切っ たあと は少し 暗く なり ます。

（ 故障ではあり ません） 

➡ 点滅が気になると き は、 消せます。（ P .2 9 ）

音

加熱中に

鍋から 音がする

▶
●鍋の種類によ っ て、「 キーン 」「 ジー」「 ブーン 」など共振する 音がし て、

取っ 手にわずかな振動を 感じ たり 、 動いたり するこ と があり ます。

（ 異常ではあり ません） 

➡ 鍋の位置を 少し ずら すか、 置き 直すと 止まる こ と があり ます。

▶ ● 加熱中に鍋を 外すと 、「 ピ ン 」と いう 短い金属音がするこ と があり ます。

本体内部の音の

音量が変わる ▶
● 本体内部にある冷却フ ァ ン の音で、 火力や鍋の材質に応じ て運転モード  

（ 4 段階）が切り 換わり ます。  

（ 火力を 上げる と 高速運転する ため、 音も 大き く なり ます）

電源スイ ッ チを 切っ ても

フ ァ ンの音がする ▶
● 本体内部の温度が高い間は、 冷却フ ァ ン が作動し ます。  

（ 温度が下がる と 、 自動的に止まり ます）

こ
げ
つ
き
お
知
ら
せ

加熱が止まっ たと き の

焦げ付きが多い（ 少ない） ▶
●鍋の種類・ 材質・ 底の形や大き さ ・ 火力・ 調理メ ニュ ーなどによ っ て、 加熱

が止まる と き の焦げ付き 方は変わり ます。

●焦げ付いている のに

加熱が止まら ない
●焦げ付いていないのに

加熱が止まる

▶

●「 こ げつき お知ら せ」を解除し ていませんか?

●「 ６ 」以上の火力では、 働き ません。

●煮物・ 煮込み以外の調理や、 ジャ ム作り など弱い火力で水分を飛ばすも の 

パエリアなど少し 焦げ付かせるも のは、 誤検知し て加熱が止まること があります。  

➡お知ら せ表示を 消し 、 再加熱する。（ P .7 ）  

➡「 こ げつき お知ら せ」を 働かせたく ないと き は、 解除する 。（ P .2 9 ）

焼
き
物

●予熱時間が長い
●温度がずれる ▶

● 鍋が光火力センサーから ずれていませんか？

● 鍋底・ ト ッ ププレ ート が汚れていませんか？

● 表示中に、 水・ 油・ 調理物を 入れていませんか?

● フ ラ イ パン によっ ては、 鍋底の温度がずれる こ と があり ます。  

➡ マーク のフ ラ イ パンを 使う 。（ P .1 6 ）

※ 温度がずれる 場合は、 で設定温度を調節する 。（ P .1 7 ）
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●お問い合わせや、 修理を依頼さ れる前にご確認く ださ い。

こんなと きは ここを確かめてく ださ い

揚
げ
物

●予熱時間が長い
●油温がずれる ▶

● 鍋が光火力セン サーから ずれていませんか？

● 鍋底・ ト ッ ププレ ート が汚れていませんか？

●8 0 0 ｇ より 多い油を 入れていませんか？

● 熱い油・ 茶褐色の油・ 濁った油を使ったり 、 揚げカスが残ったりし ていませんか?

● 鍋の種類・ 材質、 底の形や大き さ によ っ ては、 油温がずれたり 、 予熱時間が
長く なっ たり する も のがあり ます。  
➡ マーク 付き の鍋をおすすめし ます。（ P .1 4 ）

※ 油温がずれる場合は、 で設定温度を 調節する 。（ P .1 5 ）  
➡いつも 同じ 鍋を使う 場合は、「 揚げ物温度調整」 で温度の補正ができます。（ 下記）

湯
沸
し

沸騰し ても

ブザーが鳴ら ない

▶ ● 沸騰が約3 分続いてから 鳴ること があります。（ P .2 0 ）（ 異常ではありません）

▶

● 鍋底に磁石が付かない鍋ややかんを 使っ ていませんか？

● 鍋底が1  m m 以上反っ ていませんか?

● 1  L 未満の水を 入れていませんか？

●常温の水を 使いまし たか?

上記の場合、 3 分以上沸騰が続いてから 鳴り ます。  
➡ 加熱を止めたいと き は、「 切/入」ボタ ン を 押す。

ブザーが鳴っ たのに

沸騰し ていない ▶

●2 L よ り 多い水を入れていませんか？

●鍋底の厚さ は、 4  m m 未満ですか?

●途中で鍋を 動かし たり 、 水を 継ぎ足し たり し ませんでし たか?

●ヒ ータ ー中央や、 鍋底が汚れていませんか?

➡沸かし 足り ないと き は、「 加熱」で沸騰さ せる 。（ P .2 0 ）

時間が長く かかる ▶ ●他のヒ ータ ーを 使っ ていませんか？

（ 同時使用する と 、 時間が長く なる 場合があり ます）

鍋
以前のIH クッ キングヒ ータ ーで

使えた 鍋が使えない ▶
●IH が変わると 、 使えないこと があります。

マーク付きの鍋やフライ パン、 あっせん品をおすすめします。
●以前お使いのIH クッ キングヒ ータ ーとタ イプは同じ ですか？
（ オールメ タ ルタ イプ／鉄・ ステンレスタ イプ）

➡ 使える鍋を ご確認く ださ い。（ P .9 ）

こんなと きは ここを確かめてく ださ い

グ
リ
ル

●煙が漏れる
●扉が閉まりにく い ▶

● 扉が奥まで閉まっ ていますか？

•  扉が変形し ていませんか？

•  扉と グリ ル皿が正し く 取り 付けら れていますか？

● 排気パネルが塞がっ ていませんか？ 

● グリ ル庫内や、 扉と グリ ルの入口と の間に 

こ びり ついた汚れが付着し ていませんか？

本体操作部が

収納できない ▶ ●異物が挟まっ ていませんか？

レ
ン
ジ
フ
ー
ド

< 換気連動システム対応の 
レ ン ジフ ード >

IH クッ キングヒータ ーを 使っても

レンジフ ード が
連動し ない

▶
●手や頭で信号を遮っ ていませんか？

●送信部に鍋などを置いたり 、 フ ライパンの取っ手を向けたりし ていませんか？

●送信部が油で汚れていませんか？

▶
● 換気連動システム対応のレ ンジフ ード 以外は、 連動し ません。

● 換気連動システム対応のレ ンジフ ード であっ ても 、 信号の種類が異なる 場合

は連動し ません。

< 換気連動システム対応・  
エコ ナビ 搭載のレ ンジフ ード >

火力、 煙の量、 においの強さ が

変わっても

風量が変わら ない

▶

●風量は、 調理状態（ メ ニュ ー・ 火力・ 温度など）に応じ て変わり ます。  

（ 煙の量・ においの強さ には連動し ません）

●風量は、 火力を変えても すぐ に変わり ません。

➡ 強制的に風量を変えたいと き は、 レ ン ジフ ード で風量を変える。

（ レ ンジフ ード で強制的に風量を変えると 、 風量は連動し なく なり ます。）

●レ ン ジフ ード の「 おまかせ自動運転」を 解除し ていませんか？

➡ レ ン ジフ ード の「 エコ ナビ」ボタ ン で、「 おまかせ自動運転」を 再設定する 。

< 換気連動システム対応・  
エコ ナビ 搭載のレ ンジフ ード >  

その他の理由でう まく
連動し ないと きや強制的に
風量を変えると きは

▶
●レ ン ジフ ード の操作部を 使っ てく ださ い。

（  レ ンジフ ード の取扱説明書を ご覧く ださ い）

揚げ物温度調整 
●実際の油温と 本機の表示がずれる場合、 鍋に応じ て温度を補正（ 調整）でき ます。

「 揚げ物」の「 予熱」表示が消えてから …（ P .1 5 ）　 　 ※予熱前や予熱中は、 調整でき ません

1  同時に押す（ 約3 秒）  •「 調整」が点滅

2 か        で 温度を調整する  • 調整範囲： －1 5（ ℃） ～ ＋1 5（ ℃）

3  同時に押す  •「 調整」のみ点灯
（ 温度表示に戻る）

 ■取り 消すと き

「 予熱」表示が消えてから 、手順1～2で   に戻し 、手順3で「 調整」が表示さ れないこ と を確認する。

■調整し た温度を確認すると き

「 予熱」表示が消えてから 、 手順1で確認する。（ 約1 分たつと 、 元の表示に戻る）

※ 調整後に別の鍋を使う と き は、 調整し た温度を確かめてから 調理し てく ださ い。

● 別売品はお買い求め先にお問い合わせく ださ い。  

（ 2 0 2 4 年9 月現在）

● パナソ ニッ ク の家電製品直販サイ ト でお買い求め 

いただける も のも あり ます。  

詳し く はパナソ ニッ ク 家電製品直販サイ ト を  

ご覧く ださ い。

パナソニックグループのショッピングサイト

https://ec-plus.panasonic.jp/

天ぷら 鍋 グリ ル皿（ 消耗部品）

グリ ル庫内は
見えません。

二プロガラ スト ッ プ専用ク リ ーナー

（ ト ッ ププレ ート 用： ク リ ームタ イ プ）

日常の油汚れや取りにく い

汚れに付けて、こすり 取る

防熱グリ ルド ア 警告／注意シール

品番： K Z -T3 S

品番： K Z -GD B6

•  注意書をよ く お読みのう え、 お使いく ださ い。

品番： AD-K Z 0 6 3 A（ 2 本セッ ト ）

品番： AZ U 5 0 -L9 6

品番： AZ Y 3 5 -L5 1

https://ec-plus.panasonic.jp/
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＊鉄・ ホーロー鍋を使っ た場合

品番 Z EH RZ 7 M 2 4 DK K・ Z EHRZ 7 M 2 4 D SS Z EHRZ 6 M 2 4 EKK・ Z EH RZ 6 M 2 4 ESS

電源 単相2 0 0  V（ 5 0 -6 0  H z 共用）

総消費電力 5 8 0 0  W ／4 8 0 0  W（ 切換式） 　 ※待機電力: 0 .8 5  W  （ 電源スイ ッ チ「 切」の状態）

消費電力

左右IH ヒ ータ ー 3 0 0 0  W ＊

後ろ IH ヒ ータ ー 1 5 0 0  W ＊

グリ ル 1 9 5 0  W   

大き さ（ 約）

本体 幅7 4 8  m m  × 奥行5 6 3  m m  × 高さ 2 3 0  m m 幅5 9 8  m m  × 奥行5 6 3  m m  × 高さ 2 3 0  m m

グリ ル 幅2 6 0  m m  × 奥行 3 4 9  m m 　（ 有効高さ 6 4  m m ）

グリ ル皿 幅2 5 6  m m  × 奥行 3 4 6  m m × 高さ 3 4  m m

質量（ 約） 本体 1 9 .0  kg 1 7 .9  kg

●次の表示のと きは、原因を確認し 、対処し てく ださ い。 そのあと「 切/入」 ボタ ンを押し て、表示を消し てく ださ い。

●次の表示のと き は、原因を 取り 除く と 自動的に再加熱し ます。

表示 こ こ を確かめてく ださ い

▶ フ ィ ルタ ー
目詰まり 検知

● 吸気口カ バー・ 排気パネルを 塞いだり 、 ほこ り がたまっ たり し ていませんか?  
➡ お手入れする 。（ P .3 3 ）

▶ 天面操作部
異常検知

● 天面操作部に水や物が付いていたり 、 吹き こ ぼれたり し ていませんか?  
➡ 取り 除く 。（ ヒ ータ ーが切れている と き は、 再度ボタ ン 操作する）

● 天面操作部ボタ ン周辺に熱い鍋やグリ ル皿を置き ませんでし たか？
➡鍋を 外し 、 天面操作部が冷める まで待つ。

（ 天面操作部が熱いと 、 の表示が消えないこ と があり ます ） 

●天面操作ボタ ン に約3 秒以上触れませんでし たか?
（  タ イ マーの早送り ・ 3 秒以上の長押し が必要な操作を 除き ます）

火力表示が点滅

▶
鍋なし

自動OFF

小物
自動OFF

● 鍋はヒ ータ ーの中央に置いていますか?

●使用中に鍋を 外し ませんでし たか？

●使えない鍋を 使っ ていませんか?（ P .8 ）

● ナイ フ ・ スプーンなど、 金属製の小物を 置いていませんか?  
（ そのまま放置する と 、 1 分後に表示が消えて通電を停止し ます）

▶ グリ ル高温
自動OFF

● 調理物の発火などで、 グリ ル庫内の温度が異常に上がっ ていませんか?  
➡❶すぐ に電源スイ ッ チを切る 。

❷排気パネルを ぬれたタ オルで塞ぐ 。  
❸ブレ ーカ ーを 切る。  
•  炎が消える まで扉を 開けないでく ださ い。

▶ 空焼き
自動OFF

● 約1 5 分間空焼きしませんでし たか?  ➡ 鍋に調理物を入れ、 再度ボタ ン操作する。
•  鍋の種類により 、 停止までの時間は異なり ます。
•  火力が弱い場合や鍋の種類によ っ ては、 こ の機能が働かないこ と があり ます。

▶ ● 誤っ て、「 揚げ物」メ ニュ ー以外で油を予熱し ませんでし たか？

▶ ト ッ ププレート
高温自動OFF

●ト ッ ププレ ート が熱いと き に、「 湯沸し 」メ ニュ ーを使いませんでし たか?

▶ グリ ル皿高温
自動OFF

● 排気パネル（ グリ ル排気口）の上を塞いでいませんか？

▶ 揚げ物不適鍋
自動OFF

● 鍋の種類・ 材質・ 底の形や大き さ などによ っ ては、 加熱でき ないも のがあり ます。
（ マーク 付き の鍋を おすすめし ます）（ P .1 4 ）

●8 0 0  g を超える量の油を 入れていませんか？

▶ 揚げ物鍋ずれ
自動OFF

●鍋がずれていませんか？　 　 ●8 0 0  g を 超える 量の油を入れていませんか？

●「 予熱」表示中に食材や菜箸を 入れませんでし たか?

※対処し たあと 、 再度ボタ ン 操作し て予熱し 直せます。

▶ 鍋底異常
自動OFF

●鍋底が剥がれかけた鍋を使っ ていませんか？（ P .9 ）

※本体内部の温度が冷めるまで使用でき ません。  
　 電源スイ ッ チを 切り 、 高温注意ラ ン プが消える までお待ちく ださ い。

■以上の内容を 確かめても 直ら ないと き や、「 」表示が出たと き は…

▶
故障です。 修理をご依頼く ださ い。

➡ 電源スイ ッ チと ブレ ーカ ーを 切り 、 表示内容（「 」のあと の2 桁の数字）を お買い求め先または 
裏表紙のク リ ナッ プカ スタ マーセン タ ーにご連絡く ださ い。

■複数のIH やグリ ルを同時に使う と き、 総消費電力を超えないよう 、 次のよう に IH ヒ ータ ーの火力を制限し ます。

● 火力表示はそのままで、 火力が弱く なる。 　 ● 火力が1 ～数段階下がる。 　 ● 火力を上げら れない。

➡ 高火力が必要なと き は、 でき るだけ同時使用を避けてく ださ い。

■本機はご使用環境などに合わせて総消費電力を切り 換えら れます。（ 出荷時： 5 8 0 0  W ）

必ず契約容量ブレーカ ー（ 契約容量ブレーカ ーがない場合は、 主幹ブレーカ ー）をご確認いただき 、 総電気容量が

6 0  A 未満の場合は総消費電力を 4 8 0 0  W に切り 換えるこ と をおすすめし ます。

※詳細は、 お買い求め先にお問い合わせく ださ い。

ソ フ ト ウェ アラ イ センスについて

本製品は、 以下の種類のソ フト ウェ アから 構成さ れています。

（ 1 ）パナソ ニッ ク 株式会社（ 以下パナソ ニッ ク ）によ り 、  
またはパナソ ニッ ク のために開発さ れたソ フ ト ウェ ア

（ 2 ）第三者が保有し ており 、 パナソ ニッ ク にラ イ センス 
さ れたソ フ ト ウェ ア

（ 3 ）条件に基づき ラ イ センスさ れたオープン ソ ースソ フ ト  
ウェ ア

左記（ 3 ）に分類さ れる ソ フ ト ウェ アは、 こ れら 単体で 

有用である こ と を 期待し て頒布さ れますが、「 商品性」 

または「 特定の目的についての適合性」についての黙示の

保証をし ないこ と を 含め、 一切の保証はなさ れません。

詳細は、 パナソ ニッ ク のウェ ブサイト をご確認く ださ い。

https ://s um a i.panas on ic .jp/ihcook/s oftw are/c-s eries .htm l

アフターサービスについて
長く ご愛用

いただく ために

■ 保証書（ 取扱説明書の4 0 ページについています。）
 保証書は、 必ず「 お買い上げ日・ 販売店名」などの記入を

お確かめのう え、 販売店から 受け取っ ていただき 、  
内容をよ く お読みの後、 大切に保管し てく ださ い。

■ 修理を 依頼さ れると き
「 故障かな？」「 こ んな表示が出たら …」（ 3 4 ～3 8 ページ）に
従っ てご確認のあと 、 直ら ないと き は必ず電源スイ ッ チを

「 切」にし てから 、 工事店・ 販売店、 または裏表紙のク リ ナ
ッ プカ スタ マーセンタ ーまでご依頼く ださ い。
● 保証期間中は 

保証書の規定に従っ て出張修理をさ せていただき ます。

●保証期間が過ぎていると き は 
修理すれば使用でき る 製品については、 ご希望によ り 　
有料で修理致し ます。

■ 品番記載位置
品番は、  
IH クッ キングヒータ ー
本体操作部に記載し て
おり ます。

保証期間…お買い上げ日から 1 年間。
ただし 一般家庭用以外に使用さ れる 場合は除き ます。

ご連絡し ていただき たい内容
●ご住所、 ご氏名、 電話番号
●製品名、 品番、 お買い上げ日
●異常の内容（ でき るだけ詳し く ）
●訪問ご希望日

お客様ご自身で修理さ れたり 、 手を加えたり するこ と は危険です。 絶対にし ないでく ださ い。

 グリ ル皿は消耗品ですので、 保証期間内でも「 有料」と  
さ せていただき ます。

■ 補修用性能部品の保有期間
当社は、 こ の IH クッ キングヒータ ーの補修用性能部品を
製造打ち切り 後8 年保有し ています。  

（  補修用性能部品と は、 その製品の機能を維持するために
必要な部品です。 ）

※保有期間を過ぎた部品は、供給できない場合があります。

品番

https://sumai.panasonic.jp/ihcook/software/c-series.html
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必
要
な
と
き

卵料理を
「 加熱」で調理すると きのコ ツ

●焦げやすいから …

慣れる までは失敗し ないよう に弱めの火力で！

●く っ つき やすいから …

充分予熱し たあと 、 油を よく なじ ませて！

●卵を流し 込んだら 、 大き く 手早く 混ぜる。  

慣れてき たら 、 少し 強めの 

火力で調理。  

ふんわり と 仕上がり ます。

●焦げそう になったら IH の上からフライパンを

ずら せば、 火加減の調整が簡単にできます。

●フ ラ イ パンを 持ち上げすぎない。  

（ 熱の入り かたにムラ ができ るため）

オムレツづくり
のポイント

●IH は鍋底自体を 発熱さ せて、  

調理を し ます。  

鍋に何も 入っ てない状態（ 予熱の

と き など）では、 必要以上の火力

で温めると 鍋底だけが高温になり

すぎる こ と があり ます。

熱の伝わり 方が違います。

だし 巻き卵の

ポイント

鍋やフライパンが 

傷んでしまう
予熱は必ず中火で！

●IH は高火力です。  

強火で予熱すると 火力が強すぎて、

材質によっ ては変形し たり 、  

コ ーティ ングが剥がれたり  

するこ と があり ます。

IH ヒ ータ ー向けの
鍋やフ ラ イ パンを選ぶ！

● マーク の鍋や 

フ ラ イ パンをおすすめし ます。  

素材や構造がIH ヒ ータ ーの 

特性に合わせて作ら れています。  

コ ーティ ングが剥がれたり  

するこ と があり ます。

くっついたり  

焦げ付いたりしてしまう

各調理に適し たメ ニュ ーで！

●揚げる・ 焼く はそれぞれ専用メ ニュ ー 

（「 揚げ物」メ ニュ ー・「 焼き 物」メ ニュ ー）を

お使いく ださ い。

●煮る・ ゆでる・ 温める・ 蒸す・ 炒めるは、  

「 加熱」メ ニュ ーを お使いく ださ い。

ガスに比べて IHは…
高火力でスピーディ ー

●ガスと 同じ 感覚で火加減をすると  

高温が苦手な鍋を熱し すぎて 

傷めたり 、 鍋肌の温度にムラ が 

でき て食材を 焦げ付かせたり し ます。

保　 証　 書 ◉  関連機器用

シリーズ ・  品番

保　 証　 期　 間 取付・ 設置日から1 年間

★印欄に記入がない場合は、商品に貼付されている検査済証に記載のロット N o .などから確認できる製造年月日により 、保証期間の
　 開始日を認定させていただきます。

本保証書は、取付・ 設置日から本保証書に明示した期間中故障が発生した場合には、無料修理規定の内容で無料修理を行う ことをお
約束するものです。

１．取扱説明書、本体貼付ラベルなどの注意書に従った使用状態で保証期間内に故障した場合には、下記クリナップカスタマーセンタ
　 ーまたはお買い上げの販売店に修理をご依頼く ださい。

　 保証期間中は無料修理になりますので、修理に際しては必ず本保証書をご提示く ださい。

２．修理が保証期間中の無料修理に該当するかどう か、また、アフターサービスについてご不明な点がございましたら、下記クリナップ
　 カスタマーセンターまたはお買い上げの販売店にご相談く ださい。

３．ご転居の場合の修理依頼先は、下記クリナップカスタマーセンターまたはお買い上げの販売店にご相談く ださい。

４．保証期間内でも次の場合には、原則として有料にさせていただきます。

　（ １）使用上の故意・ 過失または不適切な修理や、改造による故障および損傷。

　（ ２）消耗部品（ 照明の管球、グローランプ、パッキンなど）の取り替えや修理、ストレーナーのゴミ づまりなどによる故障および損傷。

　（ ３）お買い上げ後の取付・ 設置場所の移設、輸送、落下などによる故障および損傷。

　（ ４）火災、地震、水害、落雷、その他天災地変および公害、塩害、ガス害（ 硫化ガスなど）による故障および損傷。

　（ ５）車両、船舶などに取付・ 設置された場合に生じる故障および損傷。

　（ ６）仕上げの傷などで、お引き渡し 時に申し 出がなかったもの。

　（ ７）瑕疵によらない自然の損耗、サビ、カビ、変質、変色、その他類似の事由による場合。

　（ ８）維持管理の不備による汚れ、サビ、給水管、排水管のつまりなどの不具合。

　 　   例えば、塩素系の洗剤、漂白剤、ヌメリ取り剤の使用によるシンク、カウンターのサビや腐食。

　（ ９）第三者による管理上、メンテナンス上などの不備に起因する不具合。

        例えば、ハウスクリーニング業者が指定の洗剤以外のクリーニング剤を使用してシンク、カウンター、扉などに変色や腐食が

        生じた場合、また、禁止されている方法で洗浄剤などを噴霧あるいは塗布したことによって機器の作動不良が生じた場合。

　 　   ならびに、浄化槽や洗浄剤から発生するガスによるシンクや金属部品の腐食。

　（ １０）タ バコの火、商品を傷める薬品（ 有機溶剤、塩素系洗剤、強酸,強アルカリ性洗剤など）の使用により、発生した損傷。

　（ １1 ）犬・ 猫・ 鳥・ 鼠などの小動物や虫などの害に起因する故障および損傷。

　（ １2 ）取付・ 設置説明書に記載された方法以外の取付・ 設置、または工事内容に起因する故障および損傷。

　（ １3 ）建築躯体の変形（ 強度不足、ゆがみ）など商品以外の不具合に起因する故障および損傷。

　（ １4 ）異常電圧や指定外の燃料・ 電源（ 電圧・ 周波数）の使用および異常水質による故障および損傷。

　（ １5 ）契約時、実用化されていた技術では予防することが不可能な現象またはこれが原因で生じた事故による場合。

　（ １6 ）一般家庭用以外（ 例えば業務用など）に使用された場合の故障および損傷。

　（ １7 ）取付・ 設置完了後、引き渡し 日までの間の管理などの不備による故障および損傷。

　（ １8 ）保証期間経過後に申し 出があった、もしく は、保証該当事項の発生後、速やかに申し 出がなかった故障および損傷。

　（ １9 ）本保証書のご提示がない場合。

　（ 20）本保証書に取付・ 設置年月日、お客様名、販売店名の記入のない場合（ 領収書などで左記内容がわかる場合はその限りでは

　 　 　 ありません）、あるいは字句を書き換えられた場合。

　（ ２1 ）離島または離島に準じる遠隔地へ出張修理を行う 場合の出張に要する実費。

５．本保証書は日本国内においてのみ有効です。　 This w arranty is va lid  o n ly in  Jap an .

６．本保証書は再発行いたしませんので、大切に保管してく ださい。

※お客様にご記入いただいた個人情報は、保証期間内の無料修理対応およびその後の安全点検活動のために利用さ せていただく 場合がござい
　 ますのでご了承く ださ い。

※本保証書は、明示し た期間、条件の基において無料修理をお約束するも のです。

　 し たがって、本保証書によって保証書を発行し ている者（ 保証責任者）、およびそれ以外の事業者に対するお客様の法律上の権利を制限するも
　 のではありません。保証期間経過後の修理についてご不明の場合は、下記クリナップカスタマーセンタ ーまたはお買い上げの販売店にお問い
　 合わせく ださ い。

※修理記録（ 年月日、修理内容、修理者名など）については、修理の際に修理伝票をお渡し いたしますので、大切に保管し てく ださ い。

無料修理規定

ご販売店様へ　 　 上記★印欄は必ず記入してお渡しく ださ い。

またはサイン

お名前

住所

ご住所

店名

年 月 日★取付・ 設置日

IHクッキングヒータ ー

様 T E L

T E L

印

ご相談窓口　：　 クリナップカスタマーセンター　 TEL　 0 1 2 0 -1 2 6 -1 7 4

か　 し

く た い

★お客様

★販売店

Z EHRZ 7 M 2 4 D KK・ Z EHRZ 7 M 2 4 D SS・ Z EHRZ 6 M 2 4 EKK・
Z EHRZ 6 M 2 4 ESS
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 生地を 作る   

❶ ボウルにバタ ーを入れ、 ハンド ミ キサーで

クリ ーム状になるまで混ぜる。

❷ ❶に三温糖を 2 回に分けて加え、

白っぽく なるまでよく すり 混ぜる。

❸ ❷に卵を少しずつ加えて混ぜ、

ブランデーも 加えて混ぜる。

A を加えて、 ヘラでさっく りと 混ぜ、
最後にく るみを混ぜる。

 焼く   

❹ ❸をクッ キングシート を敷いた型に流し

入れ、アルミ 箔を敷いたグリ ル皿に載せ、

「 グリ ル（ オーブン）」メ ニューで

「 1 6 0 」℃に合わせ、

2 0 ～2 5 分焼く 。

❺ 焼き上がったら 型から 取り 出し 、 充分に

冷ましてから 切り 分ける。

 材料 
無塩バタ ー（ 常温に戻し ておく ） � � � 1 0 0 g

三温糖� � � � � � � � � � � � � � 1 0 0 g

卵（ M サイズ）（ 常温に戻し 、 溶く ） � � � 2 個

ブランデー� � � � � � � � � � 大さじ 1 ½

A （ 合わせてふるっておく ）

薄力粉� � � � � � � � � � � � 1 0 0 g

ココ アパウダー � � � � � � � � 5 0 g

く るみ（ 刻む） � � � � � � � � � � � 6 0 g

グリ ル

ブラウニーブラウニー
1 8 ×1 8 ×5 cm の角型 1 台分

約2 8 2 kca l（ ⅛ 量分）

 生地を 作る   

❶ ボウルに卵、 牛乳を入れ、 泡立て器で

混ぜる。

❷ ❶にホット ケーキミックスを加え、

混ぜ合わせる。（ 混ぜすぎないこと ）

 焼く   

❸「 焼き 物」メ ニュ ーで「 1 6 0 」℃に合わせ、

フ ラ イ パンを 予熱する。

❹「 予熱」表示が消えたら サラ ダ油を引き ※、

生地の⅓ 量を高い位置からフライパンの

中心に流し 入れる。

※フッ素加工のフライパンを使うときは、

油を引かない。

（ 表面がきれいに焼き上がります）

❺ 表面に泡が出てき たら（ 2 ～3 分後）

裏返し 、 火が通るまで 2 ～3 分焼く 。

※裏返し 後、 ふたをすると ふっ く ら 焼き 上が

り ます。

 材料 
卵（ M サイズ） � � � � � � � � � � � 1 個

牛乳� � � � � � � � � � � � � � 1 0 0 m L

ホット ケーキミックス � � � � � � � � 1 5 0 g

サラ ダ油� � � � � � � � � � � � � � 適量

ホット ケーキホット ケーキ
3 枚分

約2 4 2 kca l（ 1 枚分）

I H

 下準備  

❶ ボウルやバット にA を入れて、 混ぜ合わ
せる。

❷ 4 等分に切った食パンを ❶に浸す。

適宜裏返し ながら 、 両面にし みこませる。

 焼く   

❸「 焼き 物」メ ニュ ーで「 1 6 0 」℃に合わせ、

フ ラ イ パンを 予熱する。

❹「 予熱」表示が消えたらバタ ーを入れ、

❷を並べてふたをし 、 焼き色が付く まで

3 ～4 分焼く 。

裏返し てふたをし 、 さらに3 ～4 分焼く 。

 材料 
食パン（ 6 枚切り ） � � � � � � � � � � 1 枚

A 卵（ M サイズ） � � � � � � � � � 1 個

牛乳� � � � � � � � � � � � 8 0 m L

砂糖� � � � � � � � � � � � 大さじ 1

バタ ー� � � � � � � � � � � � � � 1 0 g

フレンチト ーストフレンチト ースト
1 人分

約3 9 4 kca l（ 1 人分）

I H

 ご はんを 炊く   

❶ 米を洗い、 充分に水切りする。

❷ 鍋に移し て水加減する。

❸ 3 0 分以上浸す。

❹「 炊飯」メ ニューでごはんを炊く 。

 ご はんが炊けたら   

❺ すぐにふたを開け、 小梅・ しらすを

加えて混ぜほぐし 、 塩で味を調える。

❻ 器に盛り 、 大葉と 白ごまを載せる。

 材料 
白米� � � � � � � � � � � 3 6 0 m L（ 2 合）

水� � � � � � � � � � � � � � � 4 0 0 m L

カリカリ 小梅 � � � � � � � � 3 0 個（ 7 0 g）
（ 種を取り 、 小さく 切る）

しらす干し � � � � � � � � � � � � 3 0 g

塩� � � � � � � � � � � � � � � � � 適量

〈 飾り 用〉

大葉（ 千切り ） ・ いり 白ごま � � � � 各適量

I H

梅と しらすの梅と しらすの
混ぜごはん混ぜごはん

4 人分

約2 8 4 kca l（ 1 人分）

 準備  

●巻きす（ 鬼す）と 輪ゴムを用意する。

 作り 方  

❶ ミ キサーに、 卵、 だし 汁、 はんぺん、

砂糖、 塩の順に入れ、 約4 5 秒かく はん

する。

❷ ❶をクッ キングシート を敷いた型に入れ、

アルミ 箔を敷いたグリ ル皿に載せ、

「 グリ ル（ オーブン）」メ ニューで「 1 6 0 」℃

に合わせ、 2 5 ～3 0 分焼く 。

❸ 焼き上がったら型から外し て、 焼き色が

付いている方が内側になるよう に巻きす

に移す。 4 cm 程巻き込んでしっかり

巻き、 輪ゴムで全体を留める。

❹ ❸を冷蔵庫などでしっかり 冷やし 固めて

から切り 分ける。

 材料 
卵（ M サイズ） � � � � � � � � � � � 4 個

だし 汁 � � � � � � � � � � � � � 大さじ 2

はんぺん（ 粗く ちぎる） � � � 1 枚（ 約1 1 0 g）

砂糖� � � � � � � � � � � � � � � 5 0 g

塩� � � � � � � � � � � � � � � 小さじ ⅓

グリ ル

伊達巻き伊達巻き
1 8 ×1 8 ×5 cm の角型 1 台分

約1 5 0 kca l（ ¼ 量分）

 作り 方  

❶ フライパンに麺つゆ、水、ごま油を入れて

「 加熱」メ ニューで火力「 9 」に合わせて

煮立てる。

❷ パスタ（ 半分に折る）を加え約3 0 秒ほぐし

たあと 、 ふたをし 火力「 3 」で約5 分煮る。

❸ やわらかく なったら菜箸でほぐし 、桜えび、

ちく わ、 キャベツ、 薬味用ねぎを加える。

❹ 混ぜながら 水分を飛ばすよう に火力「 6 」

で 4 ～6 分煮る。

❺ 水分がほと んどなく なっ たら 塩で味を

調える。

 材料 
パスタ（ 1 .6 m m ） � � � � � � � � � 1 8 0 g

ちく わ（ 斜め輪切り ） � � � � � � � � � 2 本

キャベツ（ ひと 口大） � � � � � � � � 4 0 g

桜えび� � � � � � � � � � � � � � 1 0 g

薬味用ねぎ（ 斜め薄切り ）� � � � � � 1 0 g

麺つゆ（ 2 倍濃縮）� � � � � � � � � 5 0 m L

水� � � � � � � � � � � � � � � 5 0 0 m L

ごま油� � � � � � � � � � � � � 大さじ 1

塩� � � � � � � � � � � � � � � � � 2 g

I H

ちく わと キャベツちく わと キャベツ
の和風パスタの和風パスタ

2 人分

約4 7 1 kca l（ 1 人分）



レシピ

44 45

レシピレシピ

 下準備  

❶ 白菜・ にんじ ん・ ニラ・ もやしをざるに

入れて水を回し かけ、 水けを切って

半量を鍋に入れる。

❷ ❶に覆いかぶさ るよう に豚肉の半量を

広げて並べ、 もう 半量も 繰り 返し 行い、

塩を振って酒を回し かける。

 蒸す  

❸ ふたをし て「 加熱」メ ニューで火力「 5 」に

合わせて加熱し 、 1 0 ～1 2 分蒸す。

❹ 蒸し 上がったら 器に盛り 、 大根おろしを

載せてねぎを散らし 、 ポン酢をかける。

 材料 
白菜（ ざく 切り ） � � � � � � � ¼ 個（ 5 0 0 g）

にんじ ん（ 短冊切り ） � � � � � ½ 本（ 7 0 g）

ニラ（ 3 ～4 cm 長さ に切る）� 1 束（ 1 0 0 g）

も やし（ 根を取る） � � � � � � 1 袋（ 2 0 0 g）

豚ロース肉（ 薄切り ） � � � � � � � � 3 0 0 g

塩� � � � � � � � � � � � � � 小さじ 1 弱

酒� � � � � � � � � � � � � � � � 5 0 m L

大根おろし � � � � � � � � � � � � 5 0 g

薬味用ねぎ（ 小口切り ）� � � � � 4 本（ 2 0 g）

ポン酢� � � � � � � � � � � � � � � 適量

I H

野菜と 豚肉の 野菜と 豚肉の 
ヘルシー蒸しヘルシー蒸し

4 人分

約2 5 3 kca l（ 1 人分）

 下準備  

❶ 生ざけに塩・ こしょう を振り 、 1 0 分おく 。

❷ 水けを拭き取り 、 薄力粉を全体に薄く

まぶす。

 焼く   

❸「 焼き 物」メ ニュ ーで「 2 0 0 」℃に合わせ、

フ ラ イ パンを予熱する。

❹「 予熱」表示が消えたらオリ ーブオイ ルを

入れ、 切身の皮目を下にし て並べて

ふたをし 、 焼き色が付く まで 3 ～5 分

焼く 。

❺ 裏返してふたをし 、 さらに焼き色が付く

まで 3 ～5 分焼く 。

❻ 焼き上がったら、 余分な油を拭き取り 、

仕上げにバタ ーを入れて風味付けを

する。

 材料 
生ざけの切身（ 1 切れ約8 0 g） � � � 4 切れ

塩・ こしょう � � � � � � � � � � � 各少々

薄力粉� � � � � � � � � � � � � � � 適量

オリ ーブオイ ル � � � � � � � � � 大さじ 1

バタ ー� � � � � � � � � � � � � � 1 0 g

I H

さけのムニエルさけのムニエル
4 人分

約1 7 0 kca l（ 1 人分）

 下準備  

❶ 生いかは内臓を取り 除き、 両面に

切り目を入れる。

❷ たれにつける。（ 約3 0 分）

❸ たれを切り 、 グリ ル皿に載せる。

 焼く   

❹「 グリ ル（ 手動）」メ ニューの「 強」で

8 ～1 2 分焼く 。

※種類によっては焦げやすいので

　 注意しましょう 。

 材料 
生いか（ 1 杯約2 2 0 g）� � � � � � � � 2 杯

〈 たれ（ 混ぜ合わせる）〉

しょう ゆ・ みり ん � � � � � � � 各大さじ 4

砂糖 � � � � � � � � � � � � � 大さじ 1

 下準備  

❶ あじ は、 ゼイゴ・ えら・ 内臓を取って

水洗いし 、 軽く 塩を振る。

❷ あじ の水けをよく 拭き、 薄力粉を全体に

まぶして余分な粉をはたく 。

 揚げる   

❸ 鍋に揚げ油を入れ、「 揚げ物」メ ニュ ーで

「 1 7 0 」℃に合わせ、

予熱する。

❹「 予熱」表示が消えたら、 あじを 6 ～7 分

揚げる。

油をきって調味液につけ、 野菜を全体に

散らす。

※あじ は揚げてすぐに調味液につけ込むと 、

味がよく し みます。

 材料 
あじ（ 小さ め・ 1 尾約1 2 0 g） � � � � � 8 尾

塩� � � � � � � � � � � � � � � � � 少々

薄力粉� � � � � � � � � � � � � � � 適量

揚げ油� � � � � � � � � � � � � � � 適量

にんじ ん（ 千切り ） � � � � � � ¼ 本（ 4 0 g）

たまねぎ（ 薄切り ） � � � � � � ¼ 個（ 5 0 g）

ピーマン（ 千切り ） � � � � � � � 2 個（ 6 0 g）

ミ ニト マト（ 4 等分に切る）� � � � 6 個（ 6 0 g）

〈 調味液〉

酢・ しょう ゆ� � � � � � � � � 各大さじ 3

砂糖 � � � � � � � � � � � � 大さじ 1 ½

いかの姿焼きいかの姿焼き
4 人分

約1 5 7 kca l（ 1 人分）

あじの南蛮づけあじの南蛮づけ
4 人分

約5 4 0 kca l（ 1 人分）

I Hグリ ル

 下準備  

❶ アスパラガスは下の固い部分を落とし 、

皮むき器で皮をむく 。

❷ アルミ 箔にバタ ーを少々塗り 、 アスパラ

ガスを載せ、 上から 柔らかく し たバタ ーを

まんべんなく たっぷり 塗る。

塩・ ブラックペッ パー、 パルメ ザンチーズ

を全体に振りかける。

 焼く   

❸ アスパラ ガスの穂先を手前にし アルミ 箔

ごと グリ ル皿に並べ、

「 グリ ル（ オーブン）」メ ニュ ーで

「 2 2 0 」℃に合わせ、 1 0 ～1 5 分焼く 。

 材料 
アスパラガス � � � � � � � 1 0 本（ 2 0 0 g）

バタ ー� � � � � � � � � � � � � � � 適宜

塩・ ブラックペッパー � � � � � � � 各少々

パルメ ザンチーズ � � � � � � � � 大さじ 3

グリ ル

枝豆の 枝豆の 
ホイル包み焼きホイル包み焼き
4 人分

約6 8 kca l（ 1 人分）

グリ ル

アスパラチーズ焼きアスパラチーズ焼き
4 人分

約3 7 kca l（ 1 人分）

 下準備  

❶ 枝豆は洗って端を切り 落とし 、

塩をまぶす。

❷ アルミ 箔に包む。

 焼く   

❸ グリ ル皿に並べ、

「 グリ ル（ オーブン）」メ ニュ ーで

「 2 4 0 」℃に合わせ、 約2 5 分焼く 。

 材料 
枝豆� � � � � � � � � � � � � � � 2 0 0 g

塩� � � � � � � � � � � � � � � � � 適宜



レシピ

46 47

レシピレシピ

ハンバーグハンバーグ
4 人分

約3 2 4 kca l（ 1 人分）

 材料 
たまねぎ（ みじ ん切り ） � � � � � � � 2 0 0 g

サラ ダ油� � � � � � � � � � � � � � 適量

パン粉� � � � � � � � � � � � � � 2 0 g

牛乳� � � � � � � � � � � � � � 大さじ 2

A 牛ひき肉� � � � � � � � � � � 2 0 0 g

豚ひき肉� � � � � � � � � � � 1 0 0 g

塩� � � � � � � � � � � � � 小さじ ½

ナツメ グ・ こしょう � � � � � � 各少々

卵（ M サイズ）（ 溶く ）� � � � � � � � � 1 個

〈 ソース（ 混ぜ合わせておく ）〉

ト マト ケチャッ プ � � � � � � � � 大さじ 5

ウスタ ーソース � � � � � � � � 大さじ 3

 肉だ ねを 作る   

❶ たまねぎはサラ ダ油であめ色になるまで

フライパンで炒め、 冷ましておく 。

❷ パン粉は牛乳で湿らせておく 。

❸ A を粘りけが出るまでよく 練る。

❹ ❸に❶、 ❷、 卵を加えよく 混ぜ、 4 等分

にし 、 手のひらで 2 0 回打って空気を

抜き、 小判型（ 8 ×1 0 cm 、 厚み2 cm ）

にし て、 中央をく ぼませる。

 焼く   

❺「 焼き 物」メ ニュ ーで「 1 8 0 」℃に合わせ、

フ ラ イ パンを予熱する。

❻「 予熱」表示が消えたら油を引いて

たねを並べ、 ふたをし て 3 ～5 分焼く 。

❼ 焼き色が付いたら 裏返し 、 ふたをして

3 ～5 分焼く 。 竹串を刺し て、 澄んだ

肉汁が出たら出来上がり 。

❽ 仕上げにソースをかける。

I H

 下準備  

❶ キャベツは塩も みし 、 約1 0 分置いた

あと 絞って水けを切る。（ 洗わない）

❷ 豚肉と A を粘りけが出るまでよく 混ぜる。

❸ ❷に❶と ニラを加えてさらに混ぜる。

❹ ❸をぎょう ざの皮で包む。

 焼く   

❺「 焼き 物」メ ニュ ーで「 2 0 0 」℃に合わせ、

フ ラ イ パンを予熱する。

❻「 予熱」表示が消えたらサラ ダ油を引き、

ぎょう ざ 1 0 ～2 0 個をく っつかないよう に

並べて、 すぐに水を入れる。

ふたをし て 3 ～5 分焼き、 水けがなく なっ

たら ふたを開け、 さらに1 ～3 分焼く 。

※お好みのたれにつけていただく 。

 材料 
ぎょう ざの皮 � � � � � � � � � � � 3 0 枚

豚ひき肉� � � � � � � � � � � � � 1 5 0 g

キャベツ（ みじ ん切り ） � � � � � � � 1 7 0 g

塩� � � � � � � � � � � � � � � 小さじ ¼

ニラ（ みじ ん切り ） � � � � � � � � � 3 0 g

A しょう が（ すりおろし）��� �� 小さじ 1

にんにく（ すりおろし） ��� � 小さじ ½

酒・ ごま油 � � � � � � � 各大さじ ½

しょう ゆ � � � � � � � � � � 小さじ 1

塩� � � � � � � � � � � � � 小さじ ½

水� � � � � � � � � � � � � 5 0 m L

サラ ダ油� � � � � � � � � � � � 大さじ 1

水� � � � � � � � � � � 1 0 0 m L（ 1 回分）

I H

 下準備  

❶ A を混ぜてジッ パー付き袋などに入れて
おく 。

❷ 鶏肉は皮に穴を開け、 塩をすり 込んで

こしょう を振りかけ、 ❶の袋に入れてよく

も み込む。

さらにブロッコリ ー・ ミ ニト マト も 入れて

軽く なじませたあと 、 約3 0 分おく 。

 焼く   

❸ グリ ル皿につけ込んだ

鶏肉を横置きに載せ、

両端にブロッコリ ー・

ミ ニト マト を並べ、

香草を載せる。

❹「 グリ ル（ オーブン）」メ ニュ ーで

「 2 4 0 」℃に合わせ、 2 0 ～2 5 分焼く 。

 材料 
鶏も も 肉（ 1 枚約2 5 0 g）� � � � � � � 2 枚

塩� � � � � � � � � � � � � � � 小さじ 1

こしょう � � � � � � � � � � � � � � 少々

ブロッコリ ー（ 小房） � � � � 1 2 個（ 1 5 0 g）
（ さっと ゆでる）

ミ ニト マト � � � � � � � � 1 2 個（ 1 2 0 g）

A ローズマリ ー
（ 枝を取り 、 葉のみにする） � � � � 4 枝

タ イム� � � � � � � � � � � � � 4 枝

オリ ーブオイ ル � � � � � � � 大さじ 4

にんにく（ みじ ん切り ） � � � � � � 1 片

グリ ル

 材料 
鶏も も 肉（ 1 枚約2 5 0 g）� � � � � � � 2 枚

〈 たれ（ 混ぜ合わせる）〉

しょう ゆ � � � � � � � � � � � 大さじ 4

みり ん � � � � � � � � � � � � 大さじ 4

酒 � � � � � � � � � � � � � � 大さじ 1

砂糖 � � � � � � � � � � � � � 大さじ 1

 下準備  

❶ 鶏肉の厚い部分に包丁を入れて厚みを

そろえ、 平らにする。

❷ 皮目を上にしてフォークなどで穴を開ける。

（ 皮のはじ け、 縮みを防ぎ味のし みこ みを

よく するため）

❸ 鶏肉は途中上下を返し ながら 、 たれに

約3 0 分つけ込む。

❹ たれを 拭き 取っ てから 、

グリ ル皿に皮面を上に

し て、横置き に載せる。

 焼く   

❺「 グリ ル（ 自動）」メ ニューの

「 とり つけ焼き」で焼く 。

グリ ル

手作り ぎょ う ざ手作り ぎょ う ざ
3 0 個分

約3 7 kca l（ 1 個分）

鶏のつけ焼き鶏のつけ焼き
4 人分

約3 2 4 kca l（ 1 人分）

鶏の香草焼き鶏の香草焼き
4 人分

約3 8 9 kca l（ 1 人分）

 材料 
ぶり の切身（ 1 切れ約8 0 g）� � � � � 4 切れ

〈 たれ（ 混ぜ合わせる）〉

しょう ゆ � � � � � � � � � � � 大さじ 4

みり ん � � � � � � � � � � � � 大さじ 3

酒 � � � � � � � � � � � � � � 大さじ 1

砂糖 � � � � � � � � � � � � � 大さじ 2

 下準備  

❶ ぶりは途中上下を返し ながら、 たれに

約3 0 分つけ込む。

❷ たれを拭き取ってから 、

グリ ル皿に少し 間を

あけて斜め置きに

載せる。

 焼く   

❸「 グリ ル（ 自動）」メ ニューの

「 つけ焼き」で焼く 。

グリ ル

ぶり のつけ焼きぶり のつけ焼き
4 人分

約2 7 3 kca l（ 1 人分）

 下準備  

❶ 鶏肉は皮に穴を開け、塩・こしょう を振る。

※厚みがあるも のは、 約2 cm の高さ に

開いておきましょう 。

 焼く   

❷ グリ ル皿に鶏肉を

皮面を上にして、

横置きに載せる。

❸「 グリ ル（ 自動）」メ ニューの

「 とり 塩焼き」を選び、 スタ ート する。

❹ 焼けたら、 たれをかける。

 材料 
鶏も も 肉（ 1 枚約2 5 0 g）� � � � � � � 2 枚

塩・ こしょう � � � � � � � � � � � 各少々

〈 たれ（ 混ぜ合わせておく ）〉

薬味用ねぎ（ みじ ん切り ） � � � � � � 1 本

ごま油 � � � � � � � � � � � � 大さじ 2

しょう ゆ � � � � � � � � � � � 大さじ 4

砂糖 � � � � � � � � � � � � � 大さじ 1

しょう が（ すり おろす） � � � � � � � � ⅔ 片

にんにく（ すりおろす） � � � � � � � 1 片

乾燥とう がらし（ 小口切り ）� � � � � � 2 本

グリ ル

中華風チキングリ ル中華風チキングリ ル
4 人分

約3 3 7 kca l（ 1 人分）


