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電源コードを傷付けたり、無理に曲げ
たり、引っ張ったり、ねじったり、束ね
たり、高温部に近づけたり、重い物を
載せたり、挟み込んだり、加工したりし
ない
電源コードが破損し、火災、感電のおそれが
あります。

安全上のご注意
必ずお守りください

注意

警告

使用する人や他の人への危害・物的損害を未然に防止するため、必ずお守りいただくことを、次のように説明
しています。

■ 表示内容を無視して誤った使いかたをしたときに生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、説明しています。

この表示の欄は、｢死亡または重傷などを負う可能性が想定される、または
火災の可能性が想定される｣内容です。

この表示の欄は、｢傷害を負う可能性、または物的損害の発生が想定される｣
内容です。

警告（WARNING）
電源コードや電源プラグが傷んだり、
コンセントのさし込みがゆるい時は使
用しない
感電、発火のおそれがあります。

燃えやすい物をそばに置いたり、熱に
弱い物やカーテン等の可燃物の近くで
使用しない
火災が発生するおそれがあります。

電源プラグにピンやごみを付着させない
感電、発火のおそれがあります。

本機に、付属容器以外の調理器具など
を入れて使用しない
発火、火災、故障のおそれがあります。

フライなど油の出るものや、生の魚・
肉などを焼き網に直接おいて加熱しな
い
アルミホイルを敷くだけでは油が漏れて発火
のおそれがあります。肉や魚を焼く場合は、
必ず付属のグリルパン（浅）（深）などを併用
してください。

子供だけで使わせたり、幼児の手の届
くところには置かない
やけど、感電、けがをするおそれがあります。

電源プラグをなめさせない
乳幼児が誤ってなめないように注意してくだ
さい。感電、けがのおそれがあります。

缶詰や瓶詰などの密閉状態にある食品
を直接加熱しない
破裂によるけがや高温によるやけどのおそれ
があります。

警告（WARNING）
グリルパンなどの付属容器に油をため
て使わない
火災のおそれがあります。

改造はしない。また修理技術者以外は
分解したり修理しない
火災、感電、けがのおそれがあります。修理は
弊社お客様サービス相談室へお問い合わせ
ください。

本機を水につけたり、水をかけたりし
ない
やけど、感電、けがのおそれがあります。

ぬれた手で電源プラグを抜きさししな
い
感電やけがをするおそれがあります。

扉の上に物を置いたり、ガラス窓に強
い衝撃を与えない
扉やガラス窓が破損したり本機が倒れたりし
て、故障、発火、やけど、けがのおそれがあり
ます。

電源プラグの刃、および刃の取り付け
面にほこりが付着している場合はよく
拭く
火災が発生するおそれがあります。

定格15A以上のコンセントを単独で使
用する
他の器具と併用すると、コンセント部が異常発
熱して発火し、火災に至るおそれがあります。

調理以外の目的で使用しない
過熱、異常動作して発火、やけどのおそれが
あります。

注意（CAUTION）
バターやジャムを塗ったパンを焼か
ない
パンが発火するおそれがあります。

不安定な場所で使用しない
火災が発生するおそれがあります。

不必要に、本機のから焼きはしない
故障のおそれがあります。
※初めて使用するときは、庫内のにおいを
取り除くため、から焼きを行ってください。
「から焼きのしかた（   　8 ページ）」

異常・故障時には、ただちに使用を中
止する
そのまま使用すると、火災、感電、けがをする
おそれがあります。
•電源コードや電源プラグがふくれるなどの
変形や変色、損傷している。

•電源コードの一部や電源プラグがいつもよ
り熱い。

•電源コードを動かすと通電したり、しなかっ
たりする。

•本機がいつもと違って異常に熱くなったり、
焦げ臭いにおいがする。

•本機に触れるとビリビリと電気を感じる。
•ヒーターや本機が変形・破損している。
※すぐに電源プラグを抜いて、弊社お客様サー
ビス相談室にお問い合わせください。

電源は、交流100Vを使用する
また、電源プラグはコンセントの根元
まで確実にさし込む
火災・感電のおそれがあります。

■ お守りいただく内容の種類を、次の図記号で区分し、説明しています。

この図記号は、してはいけない「禁止」内容です。

この図記号は、必ず実行していただく「指示」内容です。
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じゅうたんやビニールシート、
プラスチックなど熱に弱い敷物の上や
畳の上で使用しない
発火、火災、やけどのおそれがあります。

注意（CAUTION）
水のかかる場所や火気の近くで使用し
ない
感電、漏電、火災が発生するおそれがあります。

壁や家具の近くで使用しない
変形、変色のおそれがあります。

本機の上に物を載せたり、本機のすき
まに物を入れたりしない
故障、変形、発火のおそれがあります。

扉開閉時に指を挟み込まない
けがをするおそれがあります。

使用中や使用後しばらくは金属部(本
機、扉、付属容器など)、ヒーター、ガラ
ス窓、蒸気口などの高温部に直接触れ
ない
やけどのおそれがあります。

お手入れや持ち運びの際は、本機が十
分さめてから電源プラグを抜いて行う
感電、やけど、けがのおそれがあります。

下記の調理物は、本機から離れずでき
具合をみながら調理する
•油脂、糖類を含むバターロール、フライ、
クッキーなど
•薄切りのパンやもちなど
調理物が焦げたり、発火するおそれがあります。

必ず「パンくずトレイ」をセットする
取り外したまま使用すると、火災が発生する
おそれがあります。

使用後は必ずお手入れをする
調理くずや油分が残ったまま調理すると発煙、
発火のおそれがあります。

使用しないときは、電源プラグを抜く
けが、やけど、絶縁劣化による感電、漏電火災
が発生するおそれがあります。

調理物が発煙、発火した場合はすぐに
電源を切り、電源プラグをコンセント
から抜く
火災が発生するおそれがあります。炎が消え
るまで扉を開けないでください。扉を開ける
と空気が流入して、炎が大きくなり大変危険
です。またガラス窓が割れることがあります
ので、水をかけないでください。

電源プラグを抜くときは、必ず先端の
電源プラグを持って引き抜く
感電、ショートによる発火のおそれがあります。

● グリルパンなどの付属容器を鋭利な調理器具や金属製のたわしなどでこすらないでください。付属容器
の表面加工が傷ついたり、はがれるおそれがあります。

● 付属容器のから焼きは絶対にしないでください。表面加工の劣化やはがれのおそれがあります。
● 付属容器に調理物の残りや水を入れたまま長期間放置しないでください。付属容器がさびたり、こびり
つきや腐食のおそれがあります。

● 付属容器は本機専用容器のため、本機以外の製品に使用したり、直火にかけたりしないでください。
付属容器が変形したり破損するおそれがあります。

● 付属容器を庫内から取り出すときは素手で持たず、必ず耐熱温度の高いミトンなどを使用して取り出し
てください。やけどをするおそれがあります。

● 庫内に付属容器を入れたまま本機を持ち運んだり移動しないでください。庫内が破損したり、故障する
おそれがあります。

● 熱くなった付属容器を急激に冷やさないでください。急激な温度変化により変形するおそれがあります。
● 焦げ付きやすい食材の場合は、グリルパンの上にアルミホイルを敷いてください。

付属容器の取り扱いについて

使用上のご注意
● 調理物を必要以上に加熱しないでください。加熱するときは、様子をみながら加熱してください。
● 下記のような調理器具は焼き網の上に直接置いて使用しないでください。発煙、発火のおそれがあります。
・硫酸紙　　・クッキングシート　　・ケーキ用の紙製焼き型　　・シリコン製の容器など

● チーズなど溶けて具が落ちやすい調理物は、付属容器に入れて使用してください。
● アルミホイルを使用するときは、加熱中ヒーターに接触しないように注意してください。
● 焼き網を上段にセット時に扉を開けると、取り出しやすい位置まで引き出されます。扉を開けるときは
ゆっくり開けてください。勢いで調理物がこぼれたり、付属容器が倒れるおそれがあります。

● 本機を使用するときは、必ず所定の位置に焼き網をセットしてください。

● 平らで安定した場所に設置してください。
● じゅうたんやビニールシート、プラスチックなど熱に弱い敷物の上や畳の上で使用しないでください。
● 肩よりも高い位置に設置しないでください。調理物を取り出す際、扉などに手が触れてやけどのおそれが
あります。

● 他の電気製品の上や熱器具の上に設置しないでください。
● 側面（右側または左側）は開放してください。
● 壁や家具の近くで使用しないでください。木製の壁や家具など周囲の可燃物から下図の距離を離して設
置してください。

設置場所について

【消防法　基準適合】
上面50cm以上

後面4.5cm以上側面4.5cm以上
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各部のなまえとはたらき

取っ手

電源プラグ

電源コード

蒸気口
※使用中は調理物によっては
蒸気が出ますので、やけどに
　ご注意ください。

パンくずトレイ
※下記参照

扉

パンくずトレイについて

下ヒーター（3本）

庫内

パッキン

ガラス窓 焼き網（着脱式）
●上段にセット時に扉を開けると、
取り出しやすい位置まで引き出されます。

焼き網セット位置
（上段・下段）
●焼き網をセット位置に合わせ、
　庫内の奥まで確実にセットして
　ください。

注意
●使用するときは、必ず「パンくずトレイ」を
セットする
取り外したまま使用すると、火災が発生する
おそれがあります。

● お手入れの際は、十分さめてから引き出す

本機

● 取り外しかた
扉を開け、手前側に引き出してください。
● 取り付けかた
「上」印を上側にして本機の奥まで確実にさし込んでください。

メモリー機能について
本機は、メモリー機能のはたらきにより電源を切っても
前回設定した内容を記憶しています。
※電源プラグをコンセントから抜いたり、停電から復旧
したあとは初期状態に戻ります。

ヒーターについて
※本機は、ヒーター（発熱部）の温度を段階的に変えて
います。そのため、ヒーターの色が部分的に異なりますが、
異常ではありません。

「上」印

手前側

奥側

「上」印

手前側

上段

下段

上ヒーター

下ヒーター（石英管ヒーター）

※上ヒーターが明るいため赤熱
していないように見えますが、
数分間通電して電源を切った
直後、赤熱していた様子があれ
ば、異常ではありません。

操作部

付属品・消耗品

調理メニューの表示について

グリルパン（浅）
●調理内容によって、トレイや
ふたとして使用します。

グリルパン（深）
●調理内容によって、グリルパン
（浅）をふたとして使用します。

※付属容器を使用するときは、グリルパン（浅）をトレイとして
使用する場合を除き、焼き網を下段にセットし調理してください。

※初めて使用するときは、焼き網・付属容器を洗ったあと、十分乾燥させてからご使用ください。
「日常の点検とお手入れのしかた（      20 ページ）」

※調理メニューについて詳しくは、11～19ページをご参照ください。

下段

低温調理
発酵

…ローストビーフやパン生地発酵など
の低温調理をします。　　18ページ

蒸す …シュウマイ、蒸しパンなどの蒸し
　料理をします。　　17ページ

煮る …肉じゃが、カレーなどの煮込み料理
　をします。　　17ページ

２ステップ
調理

…温度と時間を２段階で設定できます。
　　19ページ

●スタート/ストップボタンを押す、または調理ダイヤル、つまみを回すと電源が入ります。
●スタート/ストップボタンを長押し（約２秒）する、または無操作の状態が１分間続くと電源が切れます。

トースト …トーストを1～４枚焼きます。
　　　 11ページ

冷凍
トースト

…冷凍トーストを1～4枚焼きます。
　　　 11ページ

リベイク …お惣菜やバターロールの温め、
　冷凍パンの焼き直しをします。
　　　 13ページ

グリル …鶏のから揚げなどグリル調理をします。
　　　16ページ

オーブン …もちや、ピザ、スポンジケーキを
　焼きます。　　   16ページ

合わせ印
●調理メニュー
を合わせます。

調理ダイヤル
●調理メニューを選択します。
　（下記参照）

タイマーつまみ
●加熱時間を調節したり、
焼き色を調節します。

　焼き色表示
●焼き色を左から
1～5の5段階で表示します。

スタート／ストップボタン
●押すと、加熱を
　開始／停止します。

冷凍表示
●焼き魚・干物魚メニュー時に
　冷凍を選ぶと表示します。

加熱時間表示
●加熱時間をカウント
ダウン表示します。

温度・重量表示
●加熱温度・重量の
　目安を表示します。

２ステップ表示
●２ステップ調理時に
　点灯します。

1 2 3 4 5

付属品（上記）および消耗品（下記）は、弊社オンラインショップでお求めください。

焼き網 パンくずトレイ

上火 …グラタンの仕上げ焼きや
　追加焼きができます。
　　　18ページ

すのこ
●調理内容によって、グリルパン（深）の
　中に敷いて使用します。

焼き魚 …切り身魚など焼きます。
　　　 14ページ

干物魚 …干物魚など焼きます。
　　　 15ページ

上ヒーター（1本）

警告 ●扉の上に物を置いたり、ガラス窓に強い
衝撃を与えない

注意 ●扉開閉時に指を挟み込まない

ご注意
●焼き網には表裏があります。
 突起のある方が表面です。反対向
きでさし込むと扉は閉まりません。

●焼き網は、庫内の奥まで確実にさし
込んでください。

突起

グラファイトヒータ®＊

グラファイトヒータ ＊

＊「グラファイトヒータ」は株式会社千石の登録商標です。

温度調節つまみ
●加熱温度、魚の冷凍・
冷蔵の選択、重量の
調節に使用します。
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調理ダイヤルを回し、調理メニューを合わせ印に合わせる
●調理内容に合わせて最適な調理メニューを選択してください。
●必要に応じて温度調節つまみ（加熱温度、重量）、タイマーつまみ（加熱時間、焼き色）を調節してください。
「調理メニュー（　　11～19ページ）」
「温度と調理時間の目安（　　9、10ページ）」
※ 加熱中に調理ダイヤルを回すと加熱を停止します。

基本的な使いかた

準備する

調理メニューを
選んで、
加熱スタート

料理を
取り出す

完了音の
変更の
しかた

※初めて使用するときは、右記の「　　　　　　　」にしたがってから焼きをしてください。
煙やにおいが出ることがありますが故障ではありません。使用にともない出なくなります。

電源プラグをコンセントにさし込む
●表示部が一時的にすべて点灯⇒消灯し、運転待機状態になります。

スタート/ストップボタンを押す、または
調理ダイヤル、つまみを回し電源を入れる
●“ピッ”と鳴り、表示部が点灯します。
※本機では無操作の状態が１分間続くと、“ピッ”と鳴り、自動で電源が切れます。

加熱終了
●“ピピピー…”と2回鳴り、加熱終了をお知らせします。
※ 加熱終了後、自動で電源が切れます。
※ 庫内や付属品、調理物などが熱くなっていますので、
耐熱温度の高いミトンなどを使用し、十分注意して取り
出してください。

※ 本機能は停電時や電源プラグをコンセントから抜いた場合、設定の記憶は
リセットされます。

料理に合わせて

から焼きのしかた

ミトンなど

庫内に調理物（付属容器）を入れる
●焼き網をセットし、付属容器を庫内に正しく入れてください。
「調理メニュー（　　 11～19ページ）」

から焼きのしかた
●庫内に何も入れず、調理ダイヤルを「グリルメニュー（　　16ページ）」に合わせ、320℃で
3分間ほどから焼きをしてください。

スタート／ストップボタンを押して
加熱を開始する
●“ピッ”と鳴り、ヒーターが点灯します。
●調理中は、調理メニューに応じて加熱温度／残り時間／焼き色を
表示します。

●加熱途中で停止するときは、スタート／ストップボタンを押してください。

① 電源が切れている状態で、スタート／ストップボタンを“ピッ”と音が鳴るまで
3秒以上長押ししてください。

加熱温度 加熱時間

※加熱温度を200℃、加熱時間を5分に設定した
　場合

※カウントダウン表示
　します。

●下ごしらえが必要な料理は、下ごしらえをしたあと
付属容器に入れて準備してください。

注意
●使用中や使用後しばらくは金属部（本機、扉、付属容器など）、
ヒーター、ガラス窓、蒸気口などの高温部に触れないでください。
やけどのおそれがあります。

※イメージはグリルパンを
使用しています。

② 温度調整つまみで「1. 完了音A」「2. 完了音B」「3. 消音」を選択してください。
 ※消音は操作音や完了音を含めすべての報知音が消えます。

③ スタート／ストップボタンを押して、完了音を決定してください。

回す

合わせ印
低く 高く 短く 長く

※グリルメニューに合わせた場合

加熱温度表示

温度調節つまみ タイマーつまみ

加熱時間表示

※ お手入れを行うときは、各部が十分冷めてから行ってください。
※ パンくずトレイはこまめにお手入れを行ってください。
「日常の点検とお手入れのしかた（　　20ページ）」
※ 手動で電源を切る場合は、スタート/ストップボタンを約2秒
長押ししてください。



9 10

温度と加熱時間の目安
温度・加熱時間は初回の目安です。食品の温度・種類・量・室温などで異なりますので、できぐあいを見て加減してください。

ご注意

●焼き網は、庫内の奥まで確実にさし込んでください。
●付属容器を使用するときは、必ず焼き網をセットして、焼き網の中央に水平に置いてください。

アドバイス

●焼き色がうすい場合は、温度を上げてください。
●中まで火が通っていない場合は、時間を延長してください。
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調理メニュー

焼き網を、庫内上段に
セットします。
※突起が表面になる
ようにセットします。

加熱温度・焼き色調節●トーストを焼くとき

●冷凍トーストを焼くとき

加熱温度 自動で
温度調節をします。

焼き色 タイマーつまみを回し、
5段階で調節します。

● トーストを焼くときに使用するメニューです。

● 冷凍トーストを焼くとき使用するメニューです。
薄い

薄くするときは
左に回す

濃い

濃くするときは
右に回す

※焼き色に伴い、加熱時間も変動します。
※枚数に応じて時間が自動で設定され
　ます。

焼き網を、庫内上段に
セットします。
※突起が表面になる
ようにセットします。

ご注意
●糖分や油分の多いパンや小さいパンは焦げやすいので焼き色を薄めに設定してください。
●霧吹きなどで湿らせたパンは焦げにくいので、焼き色を濃いめに設定してください。
●焼き色はパンの大きさや種類により変わります。
●バターやジャムを塗ったパンを焼かないでください。発煙、発火のおそれがあります。
●加熱終了後、庫内に置いたまま放置すると余熱により焼き過ぎのおそれがあります。焼き上がったら早めに庫内から取り出してください。
●トーストは上面が少し濃く焼けます。

パンの置きかた ※パンを上手に焼くために、下記を参考に置いてください。

おいしさのポイント
●しっとり感を出したいときは、
霧吹きなどで軽く湿らせてから
焼いてください。
●パンを冷蔵庫で保存すると、おい
しさを損なうおそれがあります。
保存するときは、冷凍庫で保存
してください。
●焼き足りないときは、余熱を上
手に使いましょう。

角食パンの場合 山型パンの場合 バゲット（フランスパン）の場合

2枚

●頭（くぼんでいる側）を手前にして
焼き網前側に置く

4枚

●頭（くぼんでいる側）を外側にして置く

前側
●頭（くぼんでいる側）を前側にして
焼き網中央に置く

1枚

くぼみ

●頭（くぼんでいる側）を外側にして
焼き網奥側に2枚、前側に1枚置く

3枚

くぼみくぼみ

●山側を手前にし焼き網前側に置く

●山側を手前にし焼き網前側に置く

2枚

●焼き網中央に置く

●焼き網中央に置く

●焼き網中央に置く

●焼き網中央に置く

2枚

1枚

3枚

4枚

突起

突起

1枚

前側

トースト
メニュー

冷凍
トースト
メニュー

トースト 冷凍トーストトースト 冷凍トースト

ポイント
●焼き上がり前は、タイマーつまみで焼き時間を調節できます。
●焼きが足りないときは、様子を見ながら追加焼きをしてください。加熱終了後の余熱でも焼くことができます。
●開始直後に焼き色を変更するときは、スタート/ストップボタンを押して停止し、焼き色を変更してください。
●冷凍トーストを焼くときは、表面の霜を取り除いてから焼いてください。
●厚切りの冷凍トーストも中までしっかり焼き上げます。

お知らせ
●トーストメニュー／冷凍トーストメニューでは、温度センサーが庫内の温度を検知し、最適な加熱時間を自動で設定します。その
ため、開始直後は目安の焼き時間が表示され、約１分後に焼き上がりの時間を表示します。

●電源プラグをコンセントにさし込み、電源を入れると表示される最初の目安時間はトーストメニュー2分、冷凍トーストメニュー
5分30秒です。

●庫内の温度を検知し、加熱時間を自動で設定しているため連続で焼くことができます。

※加熱時間を設定中の表示

周回

点灯

動画で早わかり！
調理メニューに記載の二次元コードを読み取って
各調理メニューの使い方動画をご覧ください。

（アラジン公式YouTube）

動画で早わかり！

動画で早わかり！
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調理メニュー

ポイント
●同じ種類のパンを複数個リベイクするときも１個リベイクするときと同じ焼き色に設定してください。
●違う種類のパンを同時にリベイクするときは焼き色の大きい方に合わせてください。

ポイント
●焼き魚メニューで焼きが足りないときは、上火メニューで様子を見ながら追加焼きをしてください。
 「上火メニュー（　　18ページ）」
●グリルパンを使用することで、庫内ににおいが残らず、食品へのにおい移りを防止できます。

お知らせ

● お惣菜やバターロールの温め、冷凍パンの焼き直しをするときに使用するメニューです。

焼き魚リベイク

加熱温度・加熱時間●油分の少ないパンをリベイクするとき

焼き網を、庫内上段に
セットします。
※突起が表面になる
ようにセットします。

突起

グリルパン（浅）をトレイとして
ご使用ください。

焼き網を、庫内上段に
セットします。
※突起が表面になる
ようにセットします。

●コロッケ・天ぷらや油分の多いパンなどをリベイクするとき

リベイク
メニュー

加熱温度 自動で
温度調節をします。

タイマーつまみを回し、
５段階で調整します。

クロワッサン
バターロール
エビの天ぷらなど

コロッケ
カレーパンなど

冷凍クロワッサン
冷凍コロッケ
冷凍カレーパンなど

※焼き色に伴い、加熱時間も変動します。

焼き色

1 2

32

54

焼き魚メニューの使いかた
1．魚を計量する
●はかりなどを使用し、魚の重量をはかってください。

2．すのこを敷いたグリルパンに魚を入れ、ふたをして
庫内下段にセットする
●魚は皮目を上にして置いてください。

3．調理ダイヤルを回し、焼き魚メニューに合わせる
●重量と時間の表示が点滅します。

7．スタート／ストップボタンを押し、
　 加熱を開始する

4．温度調整つまみで冷凍または冷蔵を選択する
●冷凍表示が点滅時は冷凍、消灯時は冷蔵です。

6．温度調整つまみで調理物の重量を設定する
●重量により加熱時間は自動で設定されます。

5．スタート／ストップボタンを押し、
　 冷凍または冷蔵を決定する
●重量の表示のみ点滅し、時間の表示が点灯に変わります。

冷凍 冷蔵

● 切り身魚など焼くときに使用するメニューです。

すのこを、
グリルパン（深）に
敷いてください。

グリルパン（深）を
使用します。

必ず、
グリルパン（浅）をふたとして
ご使用ください。

ポイント

使用する容器 重量・加熱温度・加熱時間

●切り身の鮭やサバなどを焼くとき

加熱時間 重量設定により自動で
加熱時間を調整します。

重量

加熱温度 自動で温度調整をします。

焼き網を、庫内下段に
セットします。

焼き魚
メニュー

ご注意

●加熱後のグリルパンは大変熱くなって
いますので耐熱温度の高いミトンなどを
使用し、十分注意して取り出してください。

お知らせ
●調理2回目以降は、前回の状態（冷凍または冷蔵）と重量を記憶しています。
●停電時や電源プラグをコンセントから抜くと設定は初期状態に戻ります。「メモリー機能について（　　5ページ）」

計量する

動画で早わかり！
調理メニューに記載の二次元コードを読み取って
各調理メニューの使い方動画をご覧ください。

3

動画で早わかり！

動画で早わかり！
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調理メニュー
干物魚

料理名 加熱時間（目安）
鮭のバター焼き 11～18分
グリルチキン 40～45分

ポイント
●グリルメニューは、最大320℃で調理ができますので、ハンバーグやグリル料理などの熱量が必要な調理をするときにご使用ください。
●温度表示は、グリルパン内部の温度を表示しています。必ずグリルパンを使用してください。
●グリルパンを使用することで、庫内をきれいに保てます。

● 鶏のから揚げなどのグリル調理をするときに使用するメニューです。

すのこは、
調理物に合わせて
ご使用ください。

グリルパン（深）を
使用します。

必ず、
グリルパン（浅）をふたとして
ご使用ください。

使用する容器 加熱温度・加熱時間

●グリルチキン・ハンバーグ・鶏のから揚げ・鮭のバター焼き・焼きいもなどのグリル調理

加熱温度

1分～90分の範囲で
設定できます。
（60分未満：1分刻み）
（60分以上：5分刻み）

加熱時間

140℃～320℃の範囲で
10℃刻みで設定できます。

焼き網を、庫内下段に
セットします。

グリル
メニュー

グリルオーブン

重量・加熱温度・加熱時間

加熱時間 重量設定により自動で
加熱時間を調整します。

重量

加熱温度 自動で温度調整をします。

ポイント
●身の表面を素早く焼き旨味を閉じ込めるために、魚は皮目
を下にして置いてください。

● グリルパン（深）に50mLの水を入れ、必ずグリルパン(浅)
をふたとしてご使用ください。

●焼き上がり前は、タイマーつまみで焼き時間を調整できます。

使用する容器 加熱温度・加熱時間

加熱温度 100℃～280℃の範囲で
10℃刻みで設定できます。

10秒～60分の範囲で設定
できます。
(1分未満：10秒刻み)
(1分以上10分未満：30秒刻み)
(10分以上：1分刻み)

加熱時間

● もちや、ピザ、スポンジケーキなどを焼くときに使用するメニューです。

焼き網を、庫内上段に
セットします。
※突起が表面になる
ようにセットします。

料理名 加熱時間（目安）
クッキー 12～16分

料理名 加熱時間（目安）
スポンジケーキ 28～30分

アップルパイ 13～14分
ちぎりパン 55～68分

焼き網を使用する場合　【パックもち・ピザ・クッキーなどを焼くとき】

ポイント
●オーブンメニューは調理物によって焼き網の高さ、グリルパンの使い方が異なりますので、正しい使い方で調理してください。
●グリルパンを使用するときは、必ず焼き網を置いてください。
●加熱が足りないときは、様子を見ながら追加加熱をしてください。加熱終了後の余熱でも焼くことができます。

グリルパン（浅）をトレイとして
ご使用ください。

焼き網を、庫内下段に
セットします。

突起

オーブン
メニュー

お知らせ

グリルパンを使用する場合　【スポンジケーキ・手作りパンなどを焼くとき】

ポイント

●ちぎりパンなどの容器に深さが必要な場合は、
グリルパン（深）を使用してください。

ポイント

●パックもちを焼くときは、焼き網に均等に並べて置いて
ください。

「おすすめレシピ（　   22ページ）」

「おすすめレシピ（　   21ページ）」

ポイント
●干物魚メニューで焼きが足りないときは、上火メニューで様子を見ながら追加焼きをしてください。
 「上火メニュー（　　18ページ）」
●グリルパンを使用することで、庫内ににおいが残らず、食品へのにおい移りを防止できます。

干物魚メニューの使いかた
1．魚を計量する
●はかりなどを使用し、魚の重量をはかってください。

3．調理ダイヤルを回し、干物魚メニューに合わせる
●重量と時間の表示が点滅します。

7．スタート／ストップボタンを押し、
　 加熱を開始する

4．温度調整つまみで冷凍または冷蔵を選択する
●冷凍表示が点滅時は冷凍、消灯時は冷蔵です。

6．温度調整つまみで調理物の重量を設定する
●重量により加熱時間は自動で設定されます。

5．スタート／ストップボタンを押し、
　 冷凍または冷蔵を決定する
●重量の表示のみ点滅し、時間の表示が点灯に変わります。

冷凍 冷蔵

● 干物魚など焼くときに使用するメニューです。

水の量は市販の計量カップで
はかって入れてください。

すのこを、グリルパン（深）に
敷いてください。

必ず、
グリルパン（浅）をふたとして
ご使用ください。

使用する容器

●干物のホッケやアジなどを焼くとき

焼き網を、庫内下段に
セットします。

ご注意

●加熱後のグリルパンは大変熱くなって
いますので耐熱温度の高いミトンなどを
使用し、十分注意して取り出してください。

お知らせ
●調理2回目以降は、前回の状態（冷凍または冷蔵）と重量を記憶しています。
●停電時や電源プラグをコンセントから抜くと設定は初期状態に戻ります。「メモリー機能について（　　5ページ）」

干物魚
メニュー

グリルパン（深）を使用します。

水を入れる

動画で早わかり！
調理メニューに記載の二次元コードを読み取って
各調理メニューの使い方動画をご覧ください。

「おすすめレシピ（　   21、24ページ）」

動画で早わかり！

動画で早わかり！

動画で早わかり！

2．すのこを敷いたグリルパンに水と魚を入れ、ふたをし、
庫内下段にセットする
●魚は皮目を下にして置いてください。

料理名 加熱時間（目安）

スポンジケーキ 28～30分

フレンチトースト 6～7分

アップルパイ 13～14分
ちぎりパン 55～68分
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調理メニュー

使用する容器に合わせて
焼き網をセットしてください。

調理物に合わせて使用する
容器を使い分けてください。

グリルパン(浅)を使用する場合は、
トレイとしてご使用ください。

● 上ヒーターだけで加熱を行うメニューです。

料理名 加熱時間（目安）
マカロニグラタン 6～8分

使用する容器 加熱温度・加熱時間

●グラタンの仕上げ焼きや調理トーストの表面の追加焼き、焼き魚の追加焼き

加熱時間

加熱温度 自動で温度調節をします。

10秒～30分の範囲で
設定できます。
（3分未満：10秒刻み）
（3分以上10分未満：30秒刻み）
（10分以上：1分刻み）

上火
メニュー

上火

● 肉じゃがなどの煮込み調理をするときに使用するメニューです。

ポイント
●煮るメニューは上面を焦がさないように上ヒーターをON/OFFさせて調節しています。
●長時間煮込むときは、具材が水面から出ないように入れてください。（すのこは使用しません。）
●水分の多い食材を入れるときは、吹きこぼれるおそれがあります。

●肉じゃが・カレー・スープなどの煮込み調理

使用する容器 加熱温度・加熱時間

グリルパン（深）を使用します。

必ず、
グリルパン（浅）をふたとして
ご使用ください。

加熱温度

加熱時間 1分～60分の範囲で1分
刻みで設定できます。

料理名 加熱時間（目安）
ミネストローネ 25～30分
肉じゃが 35～40分
カレー 40～45分

焼き網を、庫内下段に
セットします。

自動で
温度調節をします。

煮る
メニュー

● 蒸し料理をするときに使用するメニューです。

ポイント

すのこを
グリルパン（深）に
敷いてください。

グリルパン（深）を
使用します。

必ず、
グリルパン（浅）をふたとして
ご使用ください。

●蒸すメニューは、上面を焦がさないように上ヒーターをON／OFFさせて調節しています。
●グリルパン（深）に150mLの水を入れ、必ずグリルパン（浅）をふたとしてご使用ください。

ポイント
●追加焼きをするときは、短時間で焼き色が変化しやすいので、
絶対に本体から離れず様子を見ながら加熱してください。

使用する容器 加熱温度・加熱時間

●チルドシュウマイ・手作りシュウマイ・蒸しプリン・蒸しパンなどの蒸し調理

加熱温度 自動で
温度調節をします。

加熱時間 1分～30分の範囲で1分
刻みで設定できます。

料理名 加熱時間（目安）
蒸しプリン 8～13分
手作りシュウマイ 10～12分

焼き網を、庫内下段に
セットします。

水の量は市販の計量カップで
はかって入れてください。蒸す

メニュー

煮る 蒸す

焼き網を、庫内下段に
セットします。

● 低温調理・パン生地の発酵をするときに使用するメニューです。

低温調理をするときは
●低温調理・発酵メニューを使用する前に、庫内衛生のため、「グリルメニュー（ 　16ページ）」の320℃で3分ほどから
焼きをし、庫内が完全に冷めてから低温調理・発酵メニューを使用してください。

※ から焼きをするときは、焼き網・付属容器を取り外して行ってください。
※ 庫内の温度が高いと低温調理や発酵ができません。から焼きやグリル調理などの高温になる調理を行ったあとは、庫内
を十分に冷ましてからご使用ください。

料理名 加熱時間（目安）
サラダチキン 60～65分
ちぎりパン 55～68分

ポイント

すのこは、
調理物に合わせてご使用ください。

グリルパン（深）を使用します。

必ず、
グリルパン（浅）をふたとして
ご使用ください。

●低温調理・発酵メニューはヒーターの出力を下げ、グリルパン
内部の温度を均等に保ちます。

●パン生地を発酵するときは温度を40℃に設定してください。
 （パン生地を発酵するときは、すのこは使用しません。）
●温度表示は、グリルパン内部の温度を表示しています。
 必ずグリルパンを使用してください。

使用する容器 加熱温度・加熱時間

●ローストビーフ・サラダチキンなどの低温調理やパン生地の発酵

注意 ●低温で調理するときは、材料や器具をよく洗い、衛生的に調理してください。温度により菌が繁殖しや
すくなることがあります。十分にご注意ください。また、調理したものは早めに食べきってください。

低温調理
・
発  酵
メニュー

低温調理・発酵

お知らせ
●焼き魚メニュー・干物魚メニューで焼きが足りないときは、上火メニューで様子を見ながら追加焼きを
してください。

「おすすめレシピ（　   23ページ）」

「おすすめレシピ（　   22ページ）」

「おすすめレシピ（　   23ページ）」

「おすすめレシピ（　   23、24ページ）」

動画で早わかり！
調理メニューに記載の二次元コードを読み取って
各調理メニューの使い方動画をご覧ください。

（アラジン公式YouTube）

動画で早わかり！

動画で早わかり！

動画で早わかり！

動画で早わかり！

加熱温度 40℃～90℃の範囲で
5℃刻みで設定できます。

1分～3時間の範囲で
設定できます。
（60分未満：1分刻み）
（60分以上：5分刻み）

加熱時間
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日常の点検とお手入れのしかた

注意

● お手入れを行うときは、必ず電源プラグを抜き、冷めてから行ってください。
 高温部に触れ、やけどのおそれがあります。
● ベンジン・シンナー・みがき粉・金属たわし・ナイロンたわしなどは使用しないで
ください。
 表面に傷がつくおそれがあります。
● 塩素系の洗剤は使用しないでください。
 サビや故障のおそれがあります。

警告 ● 本機を水につけたり、水をかけたりしないでください。
やけど、感電、けがのおそれがあります。

※お手入れは、こまめに行ってください。

本機パッキン
庫内

蒸気口

電源プラグ
扉

パンくずトレイ

本機・庫内・扉・蒸気口・焼き網
●固くしぼったふきんで拭いたあと、乾いた布で拭く。汚れがひどいときは、台所用中性洗剤を含ませたふきんで汚れ
を拭き取り、固くしぼったふきんで拭き取ったあと、乾いた布で拭く。

※ ヒーター（グラファイトヒータ ）には触らないでください。
※ パッキンを傷付けないように注意してお手入れを行ってください。

電源プラグ
● 電源プラグに付着したほこりを取り除き、乾いた布で拭く。

注意
●濡れたままセットしたり、庫内に入れないでください。
故障したり、やけどのおそれがあります。

●使用するときは、必ず「パンくずトレイ」をセットして
ください。
取り外したまま使用すると、火災が発生するおそれがあります。

グリルパン・すのこが焦げてしまったら
●グリルパンにぬるま湯、大さじ２の重曹を入れ
かき混ぜます。そのまま数時間置き、冷めて
からスポンジで洗います。

調理メニュー
● ２段階で温度、時間を設定できるメニューです。

ポイント
●グリルパンをふたありで使用することで、庫内への油の飛び散りを防ぐことができます。

使用する容器 加熱温度・加熱時間

加熱温度

加熱時間
各ステップ1分～60分の
範囲で1分刻みで設定
できます。

40℃～280℃の範囲で
10℃刻みで設定できます。

使用する容器に合わせて
焼き網をセットしてください。

●焼きいも・かたまり肉・冷凍クロワッサン生地などの調理

調理物に合わせて
使用する容器を
使い分けてください。

2ステップ調理の使いかた

2．1ステップ目の温度と時間を設定する

5．スタート／ストップボタンを押し、加熱を開始する
●2ステップ表示が点灯に変わり、３秒後からはステップごとの数字が
 点灯します。
●加熱温度表示はステップごとに設定した温度を表示します。
●加熱時間表示は1ステップ目と2ステップ目を合わせた時間を表示します。

4．2ステップ目の温度と時間を設定する

お知らせ
●2ステップ調理メニューは開始後に加熱温度、加熱時間の変更ができません。
●グリルパンをふたありで使用すると、グリルパン内部の温度が設定の温度より高くなるため、加熱時間、温度を調整の上、
　様子をみながら調理してください。

お願い
●グリルパン・すのこは消耗品です。焦げ付き
やすくなったり、コーティングの剥がれや傷が
目立つようになったら、お取替え時期（目安）
です。付属品および消耗品は、弊社オンライン
ショップでお求めください。

2ステップ
調理
メニュー

1．調理ダイヤルを回し、2ステップ調理メニューに合わせる
●2ステップ表示が点滅「　　」します。

3．スタート／ストップボタンを押し、1ステップ目を確定する
●2ステップ表示が点灯「　　」に変わり、
 2ステップ表示が点滅「　　」します。

2ステップ調理

「おすすめレシピ（　   23、24ページ）」

料理名 加熱時間（目安）
ジューシーハンバーグ 11分～14分
じっくり焼きいも 1時間30分
冷凍クロワッサン生地 30分

動画で早わかり！
調理メニューに記載の二次元コードを読み取って
各調理メニューの使い方動画をご覧ください。

（アラジン公式YouTube）

パンくずトレイ・付属品（グリルパン（浅・深）・すのこ）
●台所用中性洗剤とスポンジで洗い、水分を十分拭き取り、乾燥する。
※ 濡れた状態で放置したり、水や、台所用中性洗剤を入れた水に浸けたまま放置しないでください。サビが発生する
おそれがあります。

※ 付属容器は鋭利な調理器具や金属製のたわしなどでこすらないでください。付属容器の表面加工が傷ついたり、
はがれるおそれがあります。

※ パンくずトレイは本機から取り外してお手入れを行ってください。 「取り外し／取り付けかた（　　5ページ）」

動画で早わかり！
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おすすめレシピ
※レシピの内容は目安であり、仕上がりや加熱時間は､食品の種類･形･大きさ･初期温度･室温などで
多少異なります。

ご注意

●調理を行うときは、必ず焼き網を敷き、付属容器を使用してください。
●調理メニューと付属容器の正しい組み合わせを確認して調理を行ってください。

もっとレシピを見てみよう♪
右の二次元コードからレシピページへ
アクセス！（アラジン公式ウェブサイト）
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おすすめレシピ
※レシピの内容は目安であり、仕上がりや加熱時間は､食品の種類･形･大きさ･初期温度･室温などで
多少異なります。

ご注意

●調理を行うときは、必ず焼き網を敷き、付属容器を使用してください。
●調理メニューと付属容器の正しい組み合わせを確認して調理を行ってください。

もっとレシピを見てみよう♪
右の二次元コードからレシピページへ
アクセス！（アラジン公式ウェブサイト）

※ 回答時間は5～10分です。
※ アンケートに回答いただいた方の中から抽選で粗品をプレゼントいたします。
 なお、粗品の発送をもって当選者の発表にかえさせていただきます。
※ アンケートの受付は予告なく終了する場合があります。

今後のより良い商品作りのため、アンケートを実施しています。
ご協力よろしくお願いします。

アンケート協力のお願い

261101
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故障かな？と思われたときは
修理・サービスを依頼されるまえに次の表にしたがってもう一度お確かめください。

症　　状 確認してください 処　　　置 参 照
ページ

7
● 電源プラグは正しくコンセントにさし込ま
れていますか？

7
● 本機の電源が入っていますか？ ●スタート/ストップボタンを押す、または調理

ダイヤル、つまみを回し電源を入れてください。

7～19
● アルミホイルなどで食品が覆われていませ
んか？

● アルミホイルは料理に合わせて正しく
使用してください。

7～19
● 調理ダイヤルや加熱温度、加熱時間が適切
な設定になっていますか？

● 料理に合わせ、適切な設定で調理して
ください。

9～19
● 料理に合った付属容器を使用し、庫内に正
しく置かれていますか？

● 付属容器は料理に合ったものを使用し、
庫内に正しく置いてください。

9～19
● 調理メニューに適切な付属容器を使用して
いますか？

● 調理メニューに合わせて、適切な付属
容器をご使用ください。

20
● 庫内に食品カス、油が付着したままになっ
ていませんか？

● お手入れを行ってください。

6
● 庫内に本機の付属品以外のものを入れて
いませんか？

● 本機に付属の焼き網、付属容器をご使
用ください。

電源が入らない
表示が点灯しない

ヒーター付近や
本機内部から煙
が出たりにおい
がする

－
● 本機は庫内の温度を調整するため、
自動的にヒーターが消えたりついたりします。

● 故障ではありません。ヒーターが加熱
途中で消えたり
ついたりする

料理のできあが
りが悪い
温まりが悪い

8
● 初めて使用するときは、から焼きをしてください。煙やにおいが出ることがありますが
故障ではありません。使用にともない出なくなります。

調理中に「ポン」
と音がする －

●ヒーターによる加熱で、調理中に金属が膨張し「ポン」という音がすることがありますが、
異常ではありません。

下ヒーターが
つかない －

●上ヒーターが明るいため、下ヒーターが赤熱していないように見えます。焼き網を外して
280℃で約3分間通電した後、タイマーを切った直後に赤熱している様子があれば正常です。

● 次の表示が出たときは一度電源を切り、しばらくしてから再度電源を入れてください。それでも表示される場合は電源プラグを
コンセントから抜き、弊社お客様サービス相談室へお問い合わせください。

●温度センサーの異常、温度検知不良
●ヒーターの異常、故障など

●温度センサーの異常、温度検知不良、故障など

エラー表示について

● お住まいの市区町村の定めにしたがって廃棄してください。廃棄について不明な点がある場合は、お住まいの市区町村にご相談
ください。小型家電リサイクル法に基づき、お住まいの市区町村または認定事業者による回収にご協力ください。

廃棄について

表示内容 考えられる原因

仕 様

アフターサービス

長年ご使用のグラファイトグリル＆トースターの点検を! ● グラファイトグリル＆トースターの補修用性能部品の保有期間は製造打切り後、6年です。

※2年に1回程度の定期点検をおすすめします。

故障や事故防止のため、電源
を切り、コンセントから電源
プラグを抜いて弊社お客様
サービス相談室へお問い合
わせください。

● 電源コードや電源プラグがふくれるなどの変形や変色、損傷
している。

● 電源コードの一部や電源プラグがいつもより熱い。
● 電源コードを動かすと通電したり、しなかったりする。
●本機がいつもと違って異常に熱くなったり、焦げ臭いに
おいがする。

●本機に触れるとビリビリと電気を感じる。

このような
症状は
ありませんか

ご使用
中　止

愛情点検 

■ アフターサービスについて

■ 補修部品の保有期間について

本機の故障などについて、無料修理規程のもとで無料修理をお約束いたします。修理を希望される場合は以
下に示す内容をよくお読みいただき、弊社お客様サービス相談室にご連絡ください。
1. 無料修理の保証期間について
 保証期間は、お買い上げ日より1年です。お買い上げ日は、販売店が保証書に記入した内容か、購入証明書
（購入時のレシートなど）で証明いただけますので、いずれかを大切に保管してください。
2. 無料修理の保証範囲について
 保証範囲は、無料修理規程に示されている条件をご確認ください。
3. 修理のご依頼について
 保証期間中のご依頼は、弊社お客様サービス相談室にご連絡のうえ、お買い上げ日が記入された保証書も
しくは購入証明書（購入時のレシートなど）を本機に添えてお送りください。保証期間を過ぎてからの
ご依頼は、弊社お客様サービス相談室にご相談ください。修理によって本機の機能が維持できる場合は、
ご希望により有料修理させていただきます。

4. ご不明な点は弊社お客様サービス相談室にお問い合わせください。

● 性能部品とは、本機の機能を維持するために必要な部品です。

グラファイトグリル＆トースターの補修用性能部品の保有期間は製造打切り後、6年です。

交流 100V　50-60Hz

1430W

40℃～90℃（5℃刻み）／100℃～320℃（10℃刻み）

電子式3時間タイマー（報知音付き）

幅 約39.1cm × 奥行 34.5cm × 高さ 27.6cm

幅 約31.0cm × 奥行 27.8cm × 高さ 10.7cm

約1.2m

グリルパン（浅）・グリルパン（深）・すのこ・取扱説明書（本書）保証書付・レシピブック

電 源
定 格 消 費 電 力
温 度 調 節 つ ま み
タ イ マ ー
大きさ　（外寸）
　　　　（庫内）
質 量
電源コードの長さ
付 属 品

ヒーターの中央が
赤熱しない 5● 調理の焼き上がりを均一するため、ヒーターが光らない部分があります。

● 電源プラグを正しくさし込んでください。


