
IHジャー炊飯器

取扱説明書
1.0Lタイプ SR-DG10C

SR-DG18C
品
番

品
番1.8Lタイプ

●このたびは、IHジャー炊飯器をお買い上げいただき、まことにありがとうございました。
●この説明書と保証書をよくお読みの上、正しくお使いください。そのあと大切に保存し、必要なときに
お読みください。
●保証書は、「お買い上げ日・販売店名」などの記入を必ず確かめ、販売店からお受け取りください。

上手に使って上手に節電

保証書別添付
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ナショナルだけの銅釜のおいしさ、使いやすさを追求したニューデザイン
おいしいごはん 使いやすい

高火力を引き出し、お米の一粒一粒に
しっかり熱を伝えます。

打ち出し銅釜
薄くすればステンレスをはるかに上回る発熱性と、

ステンレスに比べて13倍の熱伝導を持つ銅が、高

火力を素早く釜全体に均一に広げ、包み込んで炊き

あげます。

打ち出し銅釜の断面 細かな対流で少量でも
おいしく

打ち出し銅釜

汚れがサッと取れ、お手入れ簡単!

汚れにくいクリアふた
ふたの表面を汚れから守る防汚加工。

油煙もはじき、汚れがついてもサッと拭くだけ。

もちろん丸洗いができる「ふた加熱板」、

丈夫で清潔なステンレス製「クリアフレーム（上枠ステ

ンレスカバー）」採用。お手入れがラクラクできます。

「コース」キーで選んで

いろいろなごはんが
作れます。
ヘルシーな玄米ごはん・おかゆ等も
「コース」キーで簡単においしく炊き上げます。

cP24

おかゆ 玄米ごはん 蒸しもの

cP18～

気になるにおいや汚れとりに

クリーニング機能。
cP24
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雑炊から蒸しもの、ケーキ、食品のあたた
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クッキングコース
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雑炊／リゾット ケ ー キ 蒸　　し

蒸しおこわ
シュウマイ
中華饅頭
ふかしいも

コースを選べば、ごはん以外のメニューも楽しめます。

クリア
ふた

遠
赤
外
線�

遠
赤
外
線�

クリアーフッ素�

アルミニウム�
ステンレス�

備長炭加工�

■打ち出し銅釜の断面�

銅�

クリアフレーム

保温のごはんの黄ばみ・においを
抑える

いきいき保温
約60℃でやさしく保温し、約4時間ごとに約75℃

に間欠加熱することで、ごはんの黄ばみやにおいを

抑えて24時間おいしく保温します。

ごはんの炊きかた ……12
●白米・白米早炊き・無洗米…12
（すしめし・おかゆ・玄米）…12
●保温のしかた／再加熱………14
●予約炊飯のしかた……………15
●クッキングコースの使いかた…16
(ケーキ・ヘルシーリゾット）
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警告
注意

お使いになる人や他の人への危害、財産への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。

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」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みが発生する可
能性が想定される」内容です。

■お守りいただく内容の種類を、次の絵表示で区分し、説明しています。
（下記は絵表示の一例です。）

このような絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。

このような絵表示は、必ず実行していただく「強制」内容です。

■表示内容を無視して誤った使い方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。

（感電や異常動作の原因）

禁止

■ぬれた手で、電源プラ
グの抜き差しはしな
い

ぬれ手禁止

（感電の原因）

■電源コードや電源プ
ラグを傷つけない

（傷んだまま使用すると、
感電やショート、火災の原
因）
●修理は、お買い上げの販
売店または、修理相談窓
口にご相談ください。

次のことは絶対に
しない。（加工する、
高温部に近づけ
る、曲げる、ねじる、
引っ張る、
重い物を載せる、
束ねる）

吸気口

禁止

■電源コードや電源プ
ラグが傷んだり、コ
ンセントの差し込み　

が緩いときは
使用しない

（感電、ショート、
発火の原因）

禁止

特にピンや針金
等の金属物など

■吸排気口やすき間に、
異物を入れない

排気口

■定格15A・交流100Vのコ
ンセントを単独で使う

（他の器具と併用
すると、発熱によ
る火災の原因）

●延長コードも、定格15A以
上のものを単独使用する。

■電源プラグは根元ま
で確実に差し込む

●傷んだプラグ・ゆるんだコ
ンセントは使用しない。

■電源プラグのほこり
等は定期的にとる

（ほこり等がたま
ると湿気等で絶縁
不良となり、火災
の原因）

●電源プラグを抜き、乾い
た布でふいてください。

（差し込みが不完
全ですと、感電や
発熱による火災
の原因）

■水につけたり、水を
かけたりしない

水ぬれ禁止

（ショート、感電の
原因）

●本体内部に水が入
った場合は、販売
店にご相談くださ
い。

■絶対に改造や分解、修
理をしない

（火災や感電、
けがの原因）

■子供など取り扱いに不
慣れな方だけで使わせ
たり、乳幼児の手の届く
所で使わない

（やけどやけがの原因）
分解禁止

禁止

●修理は、お買い上げ
の販売店または、修
理相談窓口にご相
談ください。

接触禁止

■不安定な場所や熱に弱
い敷物の上で使わない

（転倒によるけが、
火災の原因）

■専用の内なべ以外は
入れない

（過熱によるやけど
や、異常動作による
けがの原因）

■使用時以外は、電源プ
ラグをコンセントから
抜く

電源プラグ
を抜く

（絶縁劣化による
感電、漏電火災の
原因）

禁止

禁止

禁止

■持ち運ぶときは、フック
ボタンに触れない

（ふたが開いて、
やけどの原因）

■壁や家具の近くで、
使わない

（蒸気や熱で壁や家
具を傷め、変色や
変形の原因）

■お手入れは冷えてから
行う

（高温部に触れ、
やけどの原因）

禁止

●収納キャビネットなどを
お使いのときは、蒸気が
こもらないようにする。

接触禁止

接触禁止

■電源プラグを抜くとき
は、必ず電源プラグを
持って抜く

（感電やショートを
起こし、発火の原因）

■電源コードを
巻き取るときは、必ず
電源プラグを持つ

（電源プラグがあた
ってけがの原因）

■心臓用ペースメーカー
をお使いの方は、医師
とご相談ください

本製品の動作がペース
メーカーに影響を与え
ることがあります。

蒸気口

（やけどの原因）

（感電や漏電、火災の原因） （やけどの原因）

警告

■蒸気口に顔や手を近
づけない、特に乳幼児
にはさわらせない

■水のかかる所や火気の
近くで使わない

注意
■使用中や使用直後は、
高温部に触れない

特にふた
の内側や
なべ近く
の金属部
分など

上枠ステンレスカバー必
ず
お
守
り
く
だ
さ
い

4
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ふっくらごはんを炊くコツふっくらごはんを炊くコツ使用上のお願い

内外面共通
■たたいたりこすったりしない。
■みがき粉や金属たわし、ナイロ
ンたわしで洗わない。

■磁石を炊飯器の上に置かない
誤動作の原因となります。

■直射日光が当たる所で使わない

■内鍋は炊飯器以外には使わない

■炊飯中は、ふたが熱くなる
ので触れないでください。

■磁気に弱いものを近づけない
記憶が消えたり、雑音が入ることがあります。
●磁気カード
（キャッシュカード、定期券など）
●磁気テープ（カセットテープなど）
●無線機器（テレビ、ラジオなど）

■スプーンや食器類を入れない。
■すしめしのとき、内なべで酢を
混ぜない。

■調味料を使った場合は、すぐに洗う。
■泡だて器などで洗米しない。
■金属製のおたまを使うときは、
内なべを傷つけない。

※フッ素樹脂被膜は、ご使用により消耗
しますので、大切にお使いください。

■使用中は、ふたの上にふきんや熱
いものを置かない
蒸気がこもり、
ふたが変形したり、
スイッチが故障
する原因となり
ます。

■ごはんつぶなど、異物をつけたま
ま使わない
故障の原因となります。

つば部や底
なべセンサー

つばが
当たる部分

●必ず専用の鍋をお使いください。
●フッ素樹脂被膜のはがれ（人体に害
はありません）や変形時は、ナショナ
ル商品取扱店で購入できます。
●1.0Lタイプ：ARE50-719
●1.8Lタイプ：ARE50-718

お願い

ふきん

■緑色のさびや、さびと熱による
変色が発生することがあります
が、性能や人体への影響など問
題はありません。
■さびで変色した場合は、酢で軽
く拭き取り、水洗いすると色が
戻ります。
■使用頻度によって浅いキズや鍋
底のメッキの摩耗な
どが発生しますが、
性能に問題はあり
ません。

フッ素樹脂（内　面）

スイッチ

銅（外　面）

スポンジで洗う！

メッキの摩耗

使用上のお願い

いいお米を選ぶ
●つやがあり透き通っている!
●割れ米が少ない!
●保存は、冷暗所で!
●精米後は、できるだけ早く!
（夏は半月以内）

正しく水加減、
洗米や水加減は「水」で
●平らな台の上で左右の目盛を見て
合わしてください。
●お湯やアルカリ水のpH9以上は、
使わないでください（べちゃつき
や、黄変の原因）

お米は正しく計る
●必ず、付属の計量カップ
（180ml）で!
●市販品は200mlです。
●計量米びつでは、誤差がで
ることがあります。

水切は手早く
●水に浸さなくても、すぐ炊けます。
●ざるに上げたまま、放置しないで
ください（米が割れて、べちゃつ
きの原因になります。）

水が澄むまで
手早く「とぐ」

●とぐ目的は、こすって表面
に残っている米ぬかを落と
すことです。
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炊きあがったら
すぐほぐす

●むらす必要は、ありません。
●余分な水分が逃げ、ふっく
らおいしくなります。

■使用中は、ふたが熱くなる
ので触れない



現在時刻の合わせかた各部の名前と扱いかた

ごはんをよそうときは、しゃもじ
にしゃもじ受けを付けたままお使
いください。
●しゃもじ受けがごはんに触れるときは、しゃもじ
受けの位置をストッパーの下側に変えてください。

ご
は
ん
を
炊
く
前
に

ご
は
ん
を
炊
く
前
に

表示部

付属品（しゃもじ・しゃもじ受け・計量カップ）

しゃもじ受けの使いかた

表示のすべてを表していますが、お使い
になる中でこのような表示はしません。●各設定（コース）

の取消や、予約
時刻の取消に
使用します。

取消／切キー

蒸気ぶた（ P24）
ふた加熱板
（ P24）

フックボタン
●押すとふた
が開く。

内なべ

ふた

上枠ステン
レスカバー とっ手

電源プラグ

しゃもじ受けにしゃもじ
をセットしてください。
●図のようにしゃもじのごはん
をよそう面を表に向け、しゃ
もじ受けの「 」のある面か
らしゃもじを奥まで挿入し、
セットする。

しゃもじを使わないときは、しゃも
じ受けのフックを支えにして卓上に
置くこともできます。
（しゃもじの先端が浮き、
他に触れることが無く
衛生的です）

しゃもじ
専用
しゃもじ受け

計量カップ
（180ml）

しゃもじ受けのストッパー

しゃもじの裏面

各
部
の
名
ま
え
と
扱
い
か
た
／
現
在
時
刻
の
合
わ
せ
か
た

例：午前7:00を午前8:30に合わせるとき

② または　 キーを
1秒以上押し、時・
分の表示を点滅させ
る。（時・分が点滅
したら、キーから指
を離す）

③ または　 キーを押し
て現在時刻に合わせる。
キーを押して8に合わ

せる。 キーを押して
30に合わせて8：30に
合わす。
（5秒間、点滅したあと点灯
すれば時刻合わせ完了です。）

●蒸しものには専用の蒸し板（別売品）
があります。ナショナル商品取扱店で
購入できます。
品番
SR-AM10(1.0Lタイプ)
SR-AMA18(1.8Lタイプ)

①電源プラグを差込み、

※時・分キーは押し続けると早送りができ
ます。
※24時間表示の時計です。
夜中の12時は0：00に、昼の12時は、
12：00に合わせてください。
※炊飯や保温及び予約中は時刻合わせは出
来ません。

しゃもじを使わないときは、
フックを本体のとっ手に掛けて
お使いくだ
さい。

蒸し板�

蒸し水�

しゃもじ受
けのフック

各部の名前と扱いかた 現在時刻の合わせかた

98

˛$引く

˛#押す

各
部
の
名
ま
え
と
扱
い
か
た
／
現
在
時
刻
の
合
わ
せ
か
た

「しゃもじ受け」と書いてある面から
挿入しないようにご注意ください。

●炊飯の開始や、
予約時刻の設定
完了に使用しま
す。

炊飯／スタートキー

●食べたい時刻に
炊き上げる予約
炊飯に使用しま
す。

予約キー

●現在時刻合わせ
や、予約時刻の設
定をします。
●「クッキング」
コースで調理す
るとき「分」キー
で調理時間を
セットします。

●押し続けると早
送りできます。

時／分キー

●保温をするときや
保温中のごはんを
一時的に再加熱
するときに使用し
ます。（通常、炊
飯終了後に保温に
なります。）

保温キー
●白米早炊きなどコースを選ぶと
きに使用します。

●押し続けると早送りできます。

コースキー

別売品
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22

33

44
55

フックボタン
●押すと
ふたが開く

ふた

炊きこみ8迄� おかゆ�
全　５分�

付属の計量カップ
でお米をはかる

内なべで
お米をとぐ

炊きたいメニュー
の水位線で
水加減をする

内なべを
本体に入れる

ふたを閉め
電源プラグを
差し込む

例）白米2カップを炊くとき

図の内なべは、1.8Lタイプ

「白米と炊きこみ」の水位線

米は平らにならす

●1回で炊けるお米の量は、裏表紙の
「仕様」をご覧ください。

悪い例

約180ml
（約1合）

●充分に洗米してください。
（おこげができたり、ぬか臭くなる
原因） ①たっぷりの水で

さっとかきまぜ、
水を素早く捨てる。
（最初は、水を吸収
しやすいため）

②とぐ→洗い流すを
くり返し、水がきれ
いになるまで手早
く洗う。

●水加減は、平らな台の上で。
（左右の目盛を見て、同じ高さに合わす）
●胚芽精米は、白米の目盛に、
麦混ぜ米は、白米の目盛より少し多
めに合わせます。
●炊き上がりをお好みのかたさ
にしたいときは水加減を調整
してください。

●周囲の水分やつば部、なべ底の異
物はふき取ってください。 つば部

電源
プラグ

良い例

準
　
備

ふた加熱板がついているか
確認してください。

C蒸気ぶたがついて
いるか確認してく
ださい。

C蒸気ぶたの正し
い取り付けかた
（ P24）

蒸気ぶた

炊きたいメニューの「コース」と「鍋水位線」
炊きたいメニュー コース 鍋水位線
白米／無洗米

白米 白米

炊きおこわ
白米
すしめし
おかゆ「全」
おかゆ「5分」

玄米

白米早炊き
すし

おかゆ

玄米

胚芽精米／発芽玄米
炊きこみ
炊きおこわ
白米早炊き
すしめし
全がゆ
5分がゆ
玄米

準
備

※水に浸さなくても、すぐ炊けます。
浸水するとごはんがやわらかくなります。

クッキング（蒸しもの） クッキング 蒸し

とっ手

白米の目盛の
「2」まで
水を入れる



白
米
・
白
米
早
炊
き
・
無
洗
米

「 」を「白米早炊き」に合わせる

他のコースも「 」を合わせて選ぶ

ご
は
ん
の
炊
き
か
た

ご
は
ん
の
炊
き
か
た

12 13

11

1

を押し、使いたい「コース」を選ぶ

●　　 が点滅

●炊飯/スタートランプ　　　 が点灯

※白米早炊きは、ごはんがかためになります。
洗米後お米を30分以上浸して、お使いに
なれば、よりおいしく炊きあがります。

B「白米/無洗米」を選んだ
ときの表示です。
（炊きあがるまでの時間が
表示されます）

B現在時刻の表示になります。

22 を押す

33 炊き上がり、ピピッと鳴ったら
すぐにごはんをほぐす

を押し「白米早炊き」を選ぶ

2 を押す

●炊飯/スタートランプ　　　 が点灯し

調理スタート

炊飯開始

炊飯開始

急いでいるときには…「白米早炊き」コース

無洗米を炊くときには（「白米／無洗米」コースで炊飯してください。）

■無洗米はとがずに炊けるお米ですが、次のことにご注意ください。
・無洗米はヌカが取れている分、通常の付属の計量カップで計りますと多くなります。
→水加減は若干多めでお試しください。後はお好みで調整してください。

・無洗米は米と水がなじみにくいことがあります。
→炊く前に底から軽くかき混ぜてください。
（水を加えたときに、お米からでんぷんが溶け出して多少白くなります。
おこげが出来たり、においが気になるときは、軽く水洗いしてください。）

炊きあがるまでの時間の目安 約24分～32分

「 す し 」を選ぶ

「お か ゆ 」を選ぶ
「玄 米 」を選ぶ

「 」を使うコースに合わせる

●「すし」を選んだとき

自動的に保温に変わります→

●　　 が点滅

す
し
め
し
・
お
か
ゆ
・
玄
米

■「白米／無洗米」は最初から
「▼」を合わせていますので、

を押す必要はありません。

◆炊飯残時間を 8分前 から表示します。

白
米
・
無
洗
米
・
白
米
早
炊
き

す
し
め
し
・
お
か
ゆ
・
玄
米
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「予約」キーを押し、 を選択する

または キーで時刻を合わせ

「炊飯/スタート」キーを押して予約完了です。

および　 キーを押して炊き上が
りの時刻を合わせる。

●保温ランプが点灯します。
●保温の経過時間を１時間単位で23時間ま
で表示します。
（０時間は１時間を経過していないときに
表示）

●24時間を超えると現在時刻の表示になり
ます。
●24時間以上の保温はしないでください。
●96時間を超えると「U14」を表示しま
す。（ Ｐ29）
●白米やすしめし以外は保温しないでくだ
さい。

保温を取消すときや保温中のごはんがなくなったら

を押して保温を中止し、電源プラグを抜いてください。

別の予約時刻を設定するとき

◎現在時刻があっているか確認をして下さい。（ Ｐ9）

一旦取消しをした保温を再度入れるときは

を押す

を押す

保温中のごはんを再加熱する（ごはんの温度を高めたいときに）

保温状態のときに

●「保温ランプ」が２分～７分点滅したあと点灯状態に戻り、「再加熱」完了です。
●保温ランプ点灯中以外は「保温」キーを押しても「再加熱」はできません。
●ごはんの温度が50℃以下や冷えたごはんのときは「再加熱」はできません。

1 を押す

（ または　　　の選んでいるほうと　　 及び「炊飯/スタート」ランプが点滅します）

●「予約」キーを繰り返し押すと予約１か２の選択
をして２通りの予約時刻の設定ができます。
（設定した時刻は記憶されます）

2

3 を押す

（時刻は24時間表示です）

●「分」キーは10分単位で進みます
押し続けると早送りできます。

（「予約できました」と予約ランプが点灯し、予約の
設定が完了です）

●例として、予約１には朝の7:00をセットし、予
約２には夜の19:00をセットするという使いか
たができます。

すしめし、おかゆ、玄米、も予約炊飯ができます。
「予約」キーを押す前に「コース」キーで選んでく
ださい。

予約を取消すときや操作を途中でやめるとき

を押す

●電源プラグを差した状態では約0.9Ｗの電力を消費します。

ご
は
ん
の
炊
き
か
た
「
保
温
」
と
「
予
約
炊
飯
」
の
し
か
た

お知らせ

予約炊飯のしかた（白米）炊きあがると、自動的に「保温」炊きあがると、自動的に「保温」 予約炊飯のしかた（白米）

お知らせ
●予約炊飯するとごはんがやわらかめになったり、
コゲができやすくなったりする場合があります。
●白米は1時間10分未満（玄米は2時間10分未
満）に予約しないでください。
予約するとすぐに炊飯が始まります。
●長時間（13時間以上）の予約は腐敗防止のため
おやめください。

「
保
温
」
と
「
予
約
炊
飯
」
の
し
か
た

食べたい時刻に炊きあげる

保温の機能について

●保温中のごはんの黄ばみ、においを抑えるために低めの約60℃で保温を
して、約5時間ごとに約75℃で間欠加熱していますが、腐敗防止のため、
条件により高めの保温になる場合があります。
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ク
ッ
キ
ン
グ
コ
ー
ス
の
使
い
か
た

11 を押し、「クッキング」を選ぶ

22

を押す

●設定時間（分）は、目安です。出来ばえに合わせて設定してください。
●お湯は、ジャーポットなどのお湯をお使いください。

炊飯開始
（調理）

ク
ッ
キ
ン
グ
メ
ニ
ュ
ー

●調理時間を「40分」にセットしたとき

ク
ッ
キ
ン
グ
メ
ニ
ュ
ー

●　　 が点滅

「 」を「クッキング」に合わせる

33

を押し、調理時間をセットする
●「分」キーを押して調理時間をセット
します。（セットできる最大の時間は、
40分まで）

●「分」キーを押すごとに2、3、4、5
・・・・40、1と数字が変わり、押し
続けると早送りができます。

●調理開始後セットした時間（数字）は
減っていきます。

●クッキングコースで、
ケーキ・雑炊など設定の
時間をセットするだけで
簡単に調理ができます。

かんたんケーキ　

■調理容量

#内なべに、お湯・ごはん・雑炊の素を入れ、
ふたをする。
$「コース」キーで「クッキング」を選び、
「分」キーで時間をセット。
%「炊飯／スタート」キーを押す。

〈材料と作り方〉

※卵を入れたときは、全体を軽く混ぜ、
ふたを閉めて、3分間蒸らす。
※お好みでねぎなどを入れる。

■調理容量
下記材料容量分まで

〈材料〉1回分
市販のホットケーキミックス（200g）
卵（１個）・ 牛乳または、水（100ｍｌ）
砂糖（大さじ6杯）・サラダ油（大さじ3杯）
とかしバター（大さじ1杯）

#ボールに上記の材料をすべて入れ、泡立器で
全体がなめらかになるまで混ぜ合わす。
$内なべにバターかサラダ油をぬり、
「#」の生地を流し入れる。
%「コース」キーで「クッキング」を選び
「分」キーで40分にセット。
&「炊飯／スタート」キーを押す。
'ピピッ音が鳴ったら、内なべを取り出し、
内なべを反転して器に盛る。

●調理容量は必ず上記1回分までにしてください、
容量を超えると焼けません。
●材料を混ぜるときは内なべを使わないで
ください。（内なべのフッ素樹脂被膜を傷めます）

〈作り方〉

■具や米の量が多すぎると、うまく炊け
ないことがあります。

■調理中は絶対にふたを開けないで
ください。ふきこぼれます。

■調理容量

ごはん・・・120g（1人前）

〈材料（1人前）と作り方〉

セロリ（小口切り）……………1/4本
ベーコン（1cm角）………………2枚
トマトジュース ……1缶（160ml）
水………………………………100ml
固形スープの素（くだく）……1/2個

塩・こしょう ……………………………少々

ごはん …………120g（茶碗にかるく1杯）

A

#内なべにごはんを入れ、Aを入れる。
$ふたをして、「コース」キーで「クッキング」を
選び「分」キーで10分にセット。
%「炊飯／スタート」キーを押す。
&ピピッ音が鳴ったら、塩・こしょうで味を整え、
器に盛る

ヘルシーリゾット　

1.0L(茶碗3杯分まで)・1.8L(茶碗5杯分まで)

■水(湯)量

1.0L(250～ 750ｍｌ)・1.8L(250～1250ｍｌ)

■最大調理容量
1.0L(2袋まで)・1.8L(3袋まで)

■水(湯)量
1.0L(3合の水位線以下)・1.8L(5合の水位線以下)

■クッキング設定時間（5分）

■作り方
袋のままお湯に入れ、必ずふたを閉める。（袋が内なべから
はみ出さないように入れる）

市販のレトルトパウチ

レトルトを内なべに入れた状態で

(卵2個まで) ・　　　　(卵3個まで)

■クッキング設定時間（40分） ■クッキング設定時間（3分～5分） ■クッキング設定時間（10分）
かんたん雑炊　

(1.0L・1.8L共)

●さとうを大さじ4杯に減らし、市販のホット
ケーキシロップ大さじ2杯を加えると、しっ
とりおいしく焼き上がります。

●内なべは、たいへん熱くなっていま
すので厚手の布などを使って、取り
出してください。

1.0L(3人前まで)・1.8L(5人前まで)

保温中のごはんや残ったごはんを
そのままクッキング！
●忙しいときなど、
短時間で調理をし
たいときに炊飯器
に残っているごはん
を使って、雑炊や
ヘルシーリゾットが
簡単につくれます。

レトルトのあたため



1918

●米を洗う。

●ごぼうはささがきに
して水につけ、
こんにゃくは、さっと
ゆでて、細切りにする。

●干ししいたけはぬるま
湯につけてもどし、
石づきをとり、細切り
にする。

●油揚げは熱湯をかけ、
鶏肉とともに細切り
にし、にんじんは
せん切りにする。

い
ろ
い
ろ
な
ご
は
ん
の
炊
き
か
た

い
ろ
い
ろ
な
ご
は
ん
の
炊
き
か
た

炊きこみごはん

材　料
米（うるち米）…………………3カップ
ごぼう・こんにゃく……………各30g
干ししいたけ……………………… 2枚
油揚げ……………………………… 1／2枚
鶏肉・にんじん…………………各50g
みつば（2cm長さに切り熱湯をかける）
………………………………… 7～8本
しょうゆ………………… 大さじ1
酒………………………… 大さじ1
みりん…………………… 大さじ1／2
塩………………………… 小さじ1／2
即席だしの素…………… 小さじ1／2












A

商品のタイプ 炊飯容量

おいしい　　　　　　 のコツ

●具の量は米の質量（重さ）の30～
50％が適量です。（米1カップ＝約
150g）米や具の量が多すぎると、う
まく炊けないことがあります。
●具は小さめに切り、米の上にのせ、混
ぜないで炊飯してください。混ぜる
とうまく炊けないことがあります。
●炊きこみごはんは、すぐに炊飯して
ください。予約は使わないでくださ
い。（調味料が沈澱してうまく炊けま
せん）

炊きこみごはんの炊飯容量

1.0L
1.8L

1～4カップ
2～8カップ ●　　　　を押して「白米/無洗米」を選ぶ

● を押す。

●炊けたらごはんを
上上下に返すように
ふふんわりほぐす。

●①の米と　を入れ、

作りかた

水加減 白米目盛3まで

●よくかき混ぜ、
平らにする。

●②③④の具をのせる。
（具は混ぜない）

A

●器に盛り、みつばを飾
る。

１１

１０

５

６

７

８

９

１

２

３

４

炊きおこわ

材　料

おいしい　　　　　　 のコツ

作りかた

もち米………………………… 3カップ
さつまいも……………………… 200g
いり黒ごま……………………… 少々

酒・みりん…………… 各大さじ1
塩………………………… 小さじ1
即席だしの素…………… 小さじ1／2




A

●具の量は米の質量（重さ）の30～
50％が適量です。（米1カップ＝約
150g）米や具の量が多すぎると、う
まく炊けないことがあります。
●具は小さめに切り、米の上にのせ、混
ぜないで炊飯してください。混ぜる
とうまく炊けないことがあります。
●炊きおこわは、すぐに炊飯してくだ
さい。予約は使わないでください。
（調味料が沈澱してうまく炊けない）
●もち米100％で
炊く場合と、うる
ち米を混ぜて炊く
場合で、水加減が
ちがいます。目盛
の左下の線はもち
米100％のときの
水加減です。うる
ち米を混ぜると
水加減が多くなります。

炊きおこわの炊飯容量

〈
水
位
目
盛
〉

例
え
ば
3
カ
ッ
プ
の
場
合

こ
の
間
で
調
整
し
ま
す
。

商品のタイプ 炊飯容量
1.0L
1.8L

1～3カップ
2～6カップ

●もち米に、たっぷりの
水を加え、さっとかき
混ぜ、すばやく捨てる。

●軽くかき混ぜるようにして、水がきれい
になるまで洗う。

●ざるに上げ、30分以上、水を切る。

●さつまいもは皮をむき、1.5cm角に切り、
水につけてさらす。

１

２

３

４

●④のさつまいもをのせ、

● を押して

「白米／無洗米」を選ぶ

● を押す。

●炊けたらごはんをほぐし、器に盛り、
ごまを飾る。

●③と　を入れ、
水加減 炊きおこわ目盛3まで

●よくかき混ぜ、
平らにする。

A５

６

７

８

９

五目ごはん

いもおこわ

炊
き
こ
み
ご
は
ん
／
炊
き
お
こ
わ

１０

炊きこみごはん

炊きおこわ



21

い
ろ
い
ろ
な
ご
は
ん
の
炊
き
か
た

20

い
ろ
い
ろ
な
ご
は
ん
の
炊
き
か
た

● を押して

「おかゆ」を選ぶ

● を押す

すしめし

材　料

作りかた

米（うるち米）……3カップ
昆布 …………5×5（cm）
酢………………90ml
砂糖 ………大さじ21／2
塩 …………小さじ11／2

まぐろ・いか・えび・
いくら・きゅうり・
たくあん・かいわれ菜・
アボガド・グリーンアスパラ・
焼きのり・穂じそ・
白ごま・紅しょうが・
ぼうふう・
食用花 ………………適量






A

●米を洗う。
● 水加減 すしめし目盛3まで

●昆布を入れる。

● を押して

「すし」を選ぶ

● を押す。

● を鍋に入れて軽くあたため、
合わせ酢を作る。

●すし桶の内側
をかるく濡ら
しておく。

A

１

２

３

４

５

６

７

おいしい
のコツ

すしめし

●味をよくしみこますため
に…
ごはんが熱いうちに合わ
せ酢と混ぜます。
●粘りがでないように…
しゃもじを寝かせ、ごは
んを切るように手早く混
ぜます。
●つや良く仕上げるために…
うちわであおいで急激に
さまします。

●炊けたら昆布をとり、すし桶に
すばやくうつす。

●⑥をまんべんな
くふり入れ、す
ばやく全体を切
るように混ぜ、
うちわであおい
で冷ます。

●乾燥しないよ
う固くしぼっ
たぬれぶきん
をかける。

●焼きのりに⑩のすしめしと好み
の具をのせ巻く。

◆炊飯残時間を最初から表示しま
す。

８

９

１０

１１

おかゆ

材　料

おいしい
のコツ

作りかた

全
が
ゆ

五
分
が
ゆ

商品のタイプ 炊飯容量（具を入れるとき）

●白米（うるち米）以外は
使用しないでくださ
い。また牛乳類も使用
しないでください。う
まく炊けません。
●味つけは炊きあがって
からしてください。
（調味料が沈澱してう
まく炊けません）

〈具を入れて炊く場合〉
●具の量は米の質量（重
さ）以下が最適です。
（米1カップ＝約
150g）

●ごはんからのおかゆは
できません。

おかゆの炊飯容量

1.0L 0.5～1.5カップ（0.5～1）
1.8L 0.5～3カップ（0.5～2.5）
1.0L 0.5～1カップ（0.5）
1.8L 0.5～2カップ（0.5～1.5）米（うるち米）…1カップ

塩 ……………………少々
小梅 …………………適量

●全がゆと五分がゆの水
位目盛がありますので、
好みにより炊き分けて
ください。
●五分がゆの方が水分の
多いおかゆになります。

●米を洗う。

●

１

２

３

●器に盛り、小梅
をのせる。

●炊けたら塩を
加え、おたま
でかき混ぜる。

５

６

４

おかゆ

◆炊飯残時間を 5分前 から表示
します。

白がゆ
手巻きずし

す
し
め
し
／
お
か
ゆ
／
玄
米

水加減 全がゆ目盛1まで

玄米

玄米ごはん

材　料

おいしい
のコツ

作りかた

玄米

玄米………………3カップ
いり白ごま …………少々
いり黒ごま …………少々

商品のタイプ 炊飯容量

〈具を入れて炊く場合〉
●具を入れて炊く場合は、
炊飯時間が長いので、豆
類などの固めの材料を
加えるとよいでしょう。
●具の量は米の質量（重さ）
の30～50％が適量で
す。（米1カップ＝約148g）
米や具の量が多すぎる
と、うまく炊けないこと
があります。
●具は小さめに切り、米の
上にのせ、混ぜないで炊
飯してください。混ぜる
とうまく炊けないことが
あります。

玄米の炊飯容量

1.0L 1～3カップ
1.8L 1～7カップ

●玄米は軽く洗
い、ゴミや、も
みがらを取り
除く。

●①の玄米を入れ、

１

２

●炊けたらごは
んを上下に返
すようにふん
わりほぐす。

●器に盛り、白ごまと黒ごまをか
ける。

５

６

● を押して

「玄米」を選ぶ

● を押す

３

４

◆炊飯残時間を 13分前 から表示
します。

水加減 玄米目盛3まで

おかゆ�
全　５分�

玄米�
炊き�
おこわ�
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約
15分

● を押す。

（蒸気が出はじめると
数字が減ります。）

23

い
ろ
い
ろ
な
ご
は
ん
の
炊
き
か
た

22

い
ろ
い
ろ
な
ご
は
ん
の
炊
き
か
た

蒸しもの

材　料

おいしい　　　　　　 のコツ

作りかた

卵…………………………………… 1個
だし汁（卵の量の3.5倍）…… 180ml
しょうゆ………………… 小さじ1／4
みりん…………………… 小さじ1／2
塩………………………… 小さじ1／4

鶏肉………………………………… 40g
しょうゆ…………………………… 適量
小えび……………………………… 2尾
ぎんなん（缶詰）…………………… 4粒
生しいたけ（2つに切る）……… 大1／2枚
かまぼこ（5mm厚さ）………… 2切れ
みつば（2cm長さに切り熱湯をかける）…2本
ゆずの皮…………………………… 少々




A

商品の
タイプ

器の
個数 蒸し水分キーで合わせる時間

むらし
時間

1.0L 1～3個

1.8L 1～4個

「蒸し」
の
目盛

● で合わせた時間は、蒸気が出はじ
めると、数字が減ります。
●ブザーが鳴ったときは、まだ卵液が固
まっていませんので、そのまま約15
分蒸らして仕上げます。

●　　 を押してから蒸らし終わるま

での時間は約30分です。
●蒸し茶わんは高さ約7cm、直径約
8cmまでのものを使用します。

蒸しもの各種
商品の
タイプ 一回量 分キーで合わ

せる時間（分） 注　意
し
ゅ
う
ま
い
中
華
ま
ん
じ
ゅ
う

ふ
か
し
い
も

ふ
か
し
ご
飯

1.0L

1.8L

1.0L

1.8L

1.0L

1.8L

1.0L

1.8L

冷凍20個

冷凍30個

冷凍3個

冷凍4個

2～3本
（1本約200g）

冷やご飯
茶わん3杯分
冷やご飯
茶わん4杯分

3～4本
（1本約200g）

冷蔵ものは、
やや短めに蒸
してください。

いもの種類や太さ
などによって時間
が変わります。

ご飯はほぐし、蒸
し板の上に平らに
して蒸します。

●ブザーが鳴ったらそのまま、約15分蒸らす。
●アルミ箔をはずし、みつば、ゆずの皮を
のせ、容器のふたをする。

●だし汁に　を加えてさまし、溶いた卵を
混ぜ、こす。
●鶏肉は一口大に切り、しょうゆをかけ、
えびは尾を残し、背わた、殻を取る。

●容器に②とぎんなん、生しいたけ、かま
ぼこを入れ、①を静かに注ぐ。
●泡をすくい取り、アルミ箔で蒸気が入ら
ないようおおう。
● 水加減 「蒸し」目盛まで

A１

２

３

４

５

９

１０

１１

■蒸し水は「蒸し」の目盛に合わせる。
■ で合わせた時間は、蒸気が出はじめ
る（5～10分後）と、数字が減ります。

■蒸し足りない場合は　 を押し、再び
クッキングに合わせ、 で1分～5分
に合わせて蒸します。

●蒸し板を置き、
④を並べる。

６

● を押して

「クッキング」を選ぶ

７

● を押し「8」に
合せる。

８

茶わん蒸し

蒸
し
も
の

蒸
し
も
の

8～10

10～15

15～20

25～30

10～15

「クッキング」コースを
お使いください

蒸しもの

茶わん蒸し

材　料

おいしい　　　　　　 のコツ蒸しおこわ

もち米 …………………………3カップ
あずき ……………1／3カップ（約50g）
ごま塩 ………………………………適量
●打ち水（つけ汁利用）………120ml
（1回につき40mlで3回分）
あずきを煮るとき
●煮汁をおたまですくい上げて空気に
触れさせると、色が鮮やかになります。

● キーを押してから約5分後に
蒸気が出てきます。

●「蒸し」の表示時間＜40＞は蒸気が
出はじめると数字が減ります。

＜もち米のつけ方＞
米の容量（カップ）の1.2～1.5倍の
水や煮汁に一晩（8～12時間）つけ
ます。夏場は、やや短めにしてくだ
さい。長すぎると発酵臭がします。

＜打ち水＞
（打ち水は3回に分けてします）
蒸気が出はじめてから15分後、
＜25＞を表示。次に、5分ごとに2
回、全体にまんべんなく打ち水をし、
しゃもじで軽く混ぜます。
打ち水をしないと、固く蒸し上がり
ます。

蒸しおこわ

●あずきはたっぷりの水でゆで、沸とう
したら煮汁を捨て再び水を加え、指で
つぶせるくらいまで弱火でゆっくり煮
る。

●①をざるにあげ、ぬれぶきんをかけて
おく。（煮汁はさまします）

●もち米を洗い、ざるに上げる。②の
煮汁に水を足して（4～4.5カップにす
る）、もち米を一晩つける。

●ざるに上げ、（つけ汁は打ち水用にとっ
ておく）水切りし②のあずきを混ぜる。

●

●さらに5分ごとに計3回打ち水し、混ぜ
る。3回目の打ち水の後、蒸気が通り
やすいように、はし等で4～5ヶ所穴を
あける。

●ブザーが鳴ったらほぐして器に盛り、
ごま塩をふる。

●蒸し板を置き、④を
入れて平らにする。

作りかた
１

６

● を押して

「クッキング」を選ぶ

７

● を押し「40」に
合せる。

８

● を押す。

（蒸気が出はじめると
数字が減ります。）

９

●蒸気が出はじめて15
分後（＜25＞を表示し
ているとき）、全体に打
ち水をして混ぜる。

１０

11

12

２

３

４

５ 水加減 「蒸し」目盛まで

商品のタイプ 炊飯容量

おこわ容量と蒸し水

1.0L 1～3カップ
1.8L

もち米の量 打ち水の量
1カップ 約　60ml
2カップ
3カップ
4カップ
5カップ

蒸し水

3～5カップ
「蒸し」の目盛

約　90ml
約 120ml
約 150ml
約 180ml

（ P16)

「クッキング」コースを
お使いください

蒸しもの
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使うたびに洗うもの

お
手
入
れ
／
困
っ
た
と
き

お
手
入
れ
の
し
か
た

●ご使用中、ステンレス部分の汚れが通常のお手入れで落ちない場合は、ステンレスを傷つけな
いタイプの研磨剤入り洗剤を使い、ふきんやスポンジで拭いてください。

ステンレス部(上枠ステンレスカバー・ふた加熱板の金属部)のお手入れのしかた

薄めた台所用洗剤（中性）と
スポンジで洗い、水をふき取る。

洗い方

●炊飯直後は高温です。お手入れは、必ず電源
プラグを抜き、本体が冷えてから…。
●ベンジンやシンナー、みがき粉、金属たわし、
ナイロンたわし等は使わないでください。

●蒸気ぶたの中に異物があると、誤動作の原因となります。
きれいに洗い流してください。
●蒸気ぶたを正しく取り付けないと、炊きムラになったり、
U15を表示します。（ P29）
●食器乾燥器や食器洗い機は使わないでください。

お願い
●食器乾燥器や食器洗い機は、使わないでください。
●特に調味料を使った場合（炊きこみごはんや豆ごはん等）は、
すぐに洗ってください。においや、場合によっては腐敗の原因
になります。

お知らせ
●上枠内に水などを流しこんで
洗わないでください。

お知らせ
●においによっては、完全に
落ちないものもあります。
●炊飯直後は、「クリーニング」
を受け付けません。
（ピー音が4回鳴ります）
約30分お待ちください。

固く絞ったふきんで拭いて
ください。

蒸気ぶた

ふた加熱板

上枠ステンレスカバー

■取り外しかた

■使いかた

■取り付けかた

■取り外しかた

パッキン（取りはずさない）

①持ち上げ、 ②矢印の方向に回し、手前に
引き抜く。

①蒸気ぶた上下の▼と▲を合
わせ、
②右へ回し、（「カチッ」と音
がするまで）
③本体に取り付ける。

つまみ部（両側）を持ち、
下方手前に引っ張る。

■取り付けかた
①△印側の凸部を、ふたの上方
にある溝に斜め下方から差し
込み、
②つまみ部（両側）を「カチッ」
と音がするまで、ふた側に押
し込む。

においや汚れが取れにくい場合
クリーニング機能●炊きこみごはんや保温の後のにおいが取れない、

●ふた加熱板や蒸気口（蒸気ぶた取り付け部）の汚れが落ちにくいときに使います。

△印

つまみ部

内なべの約8分目
まで水を入れ、ふた
を閉める。（洗剤など
は、入れない）

1 「コース」キーを押し、
「▲」を「クリーニング」に合
わせる。
「炊飯/スタート」キーを押す。
（「炊飯/スタート」キーランプ
が点灯し、約45分で終了）

2 ピピッ音が鳴れば（保温
が点灯）、「取消／切」キーを
押す。
（早めにお手入れしないと、汚
れが落ちにくくなります）

3 内部は熱くなっているの
で、冷めてから湯を捨てる。
4

「取消／切」キー

「炊飯/スタート」キー「コース」キー

お知らせ

しゃもじ 蒸気ぶた内なべ ふた加熱板 しゃもじ受け使うたびに洗うもの

内なべ（ P6）
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症　状 ご確認ください

●炊き上がり時刻が、遅れることがあります。
●停電の長さによっては、うまく炊けないことがあります。

炊飯中、停電になっ
たり、ブレーカーが
落ちたとき

●「ブーン」音→熱を逃がすファンが回っている音です。
●「ジィー」音→通電音です。
●「シュー」音→蒸気が吹き出す音です。

炊飯や保温中に
音がする

■リチウム電池について（表示部が消えたときなど）
電源プラグを抜いているとき、リチウム電池によって時計は動いています。リチウム電池の
定期的な交換は不要ですが、もし取り替えられる場合は、お買い上げの販売店または修理相談
窓口にご相談ください。
■電源プラグについて
電源プラグを抜き差しするときに電源プラグの先端にパチパチと火花が飛ぶことがあります
が、これはIH（誘導加熱）方式固有のもので故障ではありません。

■「炊飯」「取消／切」キーの上の凸部（●、 ）は
目の不自由な方々に対して配慮してあります。

■誤って、内なべを入れないで水や米を本体に入れてしまったときは
販売店にご相談ください。

蒸気口以外から
蒸気がもれる

●ふたのパッキン部や内なべのふちに、ごはんがつい
たり、変形したりしていると、蒸気がもれ、ごはんが
乾燥します。
●ふたの加熱板のつまみ部は、両側とも押し込まれていますか？

お知らせ

参　照
ページ

－

25

－
－

－
－
－

2726

う
ま
く
炊
け
な
い
と
き

サービスを依頼される前にご確認ください。

症　状 ご確認ください 参　照
ページ

キー操作（炊飯）が
できない

●電源プラグをコンセントに入れましたか？
●表示部に「U15」「H01」など、表示をしてい
ませんか？
●各ランプが点灯していませんか？
→ランプ点灯中は、キー操作ができません。
「取消／切」キーを押し、ランプを消して
から行ってください。

予約をすると、
すぐに炊飯が
始まる

●現在時刻表示は合っていますか？
→24時間表示の時計です。再確認してくだ
さい。

●1時間10分未満（玄米のときは、2時間10分未
満）に予約していませんか？
→予約すると、すぐに炊飯が始まります。

9

15

再加熱ができない

●保温ランプが点灯していますか？
●ごはんが冷たくないですか？
（ピー音が4回鳴ります）
→50

。
C以下のときは、できません。

炊飯時間が長い

●続けてごはんを炊くと、炊飯時間が長くなります。
（最大30分程度、長くなります。）
●炊飯途中で残時間表示の進行を止め、調整するこ　
とがあります。

予約時刻に
炊けない

●現在時刻表示は合っていますか？
→24時間表示の時計です。再確認してください。
●「炊飯／スタート」キーを押しましたか？
●コースにより異なりますが、「白米／無洗米」を
予約炊飯すると、2時間未満の予約設定時間で
約50分前、2時間以上の予約設定時間で約40分
前から炊飯を開始します。

－

－

14
14

本体が…

9

15
－

11
29

－
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参　照
ページこんな表示が出たら ご確認ください

●ふたが開いていませんか？
→ふたをきっちり閉めてください。
●蒸気ぶた（上下正しくセットされた状態）が付いていますか？
→蒸気ぶたを取り付けてください。
紛失したときは、ナショナル商品取扱店でご購入ください。
購入するまでの期間は、「炊飯／スタート」キーを3回
押すと炊飯できますが、おいしさ度は低下します。
※この炊飯方法をすると「U12」を表示することがあり
ます。炊飯はそのままできますので、炊き上がり後
「取消／切」キーを押してください。

●蒸気ぶたの中に、異物が入っていませんか？
→蒸気ぶたの異物を取り除いて、きれいに洗ってから取り
付けてください。

●電源から入る雑音の影響を受けています。
「取消／切」キーを押し、別のコンセントをお使いください。
炊飯できないときは、販売店にご連絡ください。

●内なべがセットされていますか？
→専用の内なべをセットし、「取消／切」キーを押して
ください。

●内なべの底やなべセンサーに異物がついていませんか？
→異物を取り除き、「取消／切」キーを押してください。
●水の量が多くありませんか？
→「取消／切」キーを押してください。次に炊飯するとき
は、水加減を少なめにしてください。

●蒸気ぶたなしで、「炊飯／スタート」キーを3回押して
炊飯したときに表示することがあります。
→炊飯はそのままできますので、炊き上がり後「取消／
切」キーを押してください。

●96時間以上の保温をしていませんか？
→「取消／切」キーを押してください。

●お買い上げの販売店に、修理をご依頼ください。

症　状 理　由

ごはんが
●かたい
●やわらかい

●傾いた場所で水加減すると、水量が多くなったり、
少なくなったりして、ごはんのかたさが変わります。
●銘柄、産地、保存期間（新米・古米）などにより、ご
はんのやわらかさ、かたさが変わります。
●予約炊飯すると、ごはんがやわらかめになります。
●白米早炊き炊飯にすると、ごはんがかためになります。
→お米を浸水させてから炊飯するとかたさは
やわらぎます。

11

－

15
13

ごはんがこげる
底にうすいキツネ色
以上にこげが付く

●内なべの底やなべセンサーに異物がついているためです。
●炊きこみごはんや胚芽米を炊飯したためです。
●白米を「玄米」のメニューで炊飯していま
せんか？
→表示部のメニューを確認してください。

6
－
－

ごはんが乾燥する

●24時間を超えて保温したためです。
●くり返し、再加熱したためです。
●ふたのすき間から、蒸気がもれているためです。
●蒸気ぶたを、セットしましたか？

14
14
－
10

ごはんがなべに
こびりつく

●お米の種類によりますが、やわらかいごはんやね
ばりのあるごはんはつきやすいことがあります。
●オブラート状のうすい膜は、でんぷんが溶け乾
燥したもので害はなく、洗米が不足するとつき
やすいことがあります。

－

－

おかゆが
のり状になる

●予約炊飯で、お米を長時間水に浸したためです。
●おかゆを、保温したためです。

ー
裏表紙

参　照
ページ

14

－

－

11

6

－

－

－

24

24

参　照
ページ

ごはんが
●変色する
●におう
●露がつく

●炊き上がったごはんを、すぐにほぐさなかったた
めです。（余分な水分が残り、露がついたり、べち
ゃつくことがあります。）
●24時間以上保温したためです。
●冷めたごはんをつぎ足し、保温したためです。
●洗米が、不十分なためです。
●お米や水の種類により、炊き上がり後のごはん
が黄色くみえることがあります。
●炊きこみごはんを炊いた後は、においが残るの
で念入りに内なべを洗ってください。
→においが気になるときは、クリーニングしてください。

13

14
ー
11
ー

24







ごはんが… こんな表示が出たら…

上記の処置をしても回復しないときは販売店に、修理をご依頼ください。

炊き上がり後、
ごはんの中央部が
くぼんでいる

●IH加熱の特徴で、ごはんを包み込んで炊き上げる
ためです。

ー
このページのエラー表示と処置方法は本体の背面にあるシールにも記載しています。
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修理・お取り扱い・お手入れ
などのご相談は…

まず、お買い上げの販売店へ
お申し付けください

保証期間：お買い上げ日から本体1年間

必ず、お買い上げの販売店からお買い
上げ日・販売店名などの記入をお確か
めのうえ受け取り、よくお読みのあと、
保管してください。

■保証書（別添付）

●修理は、サービス会社・販売会社の
「修理ご相談窓口」へ！
●その他のお問い合わせは、
「お客様ご相談センター」へ！

転居や贈答品などでお困りの場合は…

お客様ご相談センター�ナショナル／パナソニック�修理ご相談窓口�ナショナル／パナソニック�

修理に関するご相談� 使いかた・お買い物などのご相談�

Help  desk  for  foreign  residents  in  Japan
〈外国人／海外仕様商品（ツーリスト商品他）等ご相談窓口〉

Tokyo  (03) 3256 - 5444     Osaka  (06) 6645 - 8787
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26～29ページに従ってご確認のあと、
直らないときは、まず電源プラグを抜いて、
お買い上げの販売店へご連絡ください。
●保証期間中は
保証書の規定に従って、お買い上げの
販売店が修理をさせていただきます
ので、恐れ入りますが、製品に保証書
を添えてご持参ください。
●保証期間を過ぎているときは
修理すれば使用できる商品について
は、ご希望により有料で修理させて
いただきます。ただし、補修用性能
部品の最低保有期間は、製造打ち切り
後6年です。
注）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。

●修理料金の仕組み
修理料金は、技術料・部品代・出張料
などで構成されています。

■修理を依頼されるとき

技術料 は、診断・故障個所の修理
および部品交換・調整・修理
完了時の点検などの作業に
かかる費用です。

部品代 は、修理に使用した部品
および補助材料代です。

出張料 は、製品のある場所へ技術者
を派遣する場合の費用です。



大 き さ
（約）

●炊飯時及び保温時の消費電力は瞬間に消費する最大の電力容量です。
●（※1）は、安定時平均保温消費電力です。（室温20℃の場合）
●（※2）は、ふたを開けたときの高さです。
●電源が“切”の状態での消費電力は、約0.9Wです。（電源プラグを接続した状態）

●表内の「×」印はおすすめできない機能を含みます。

品　　　番 SR-DG10C SR-DG18C
電　　　　　　　 源
消費電力
（約）

炊 飯 時
保 温 時
白米（早炊き）

すしめし
胚芽精米
炊きこみ
炊きおこわ
全 が ゆ
5分 が ゆ
玄 米

コ ー ド の 長 さ
質 量（約）

幅
奥 行
高 さ

交流　100V 50／60Hz
1200W 1400W

0.09～1.0（0.5～5.5） 0.18～1.8 （1～10）

0.18～1.0 （1～5.5）

0.18～0.72 （1～4）
0.18～0.54 （1～3）
0.09～0.27（0.5～1.5）
0.09～0.18 （0.5～1）
0.18～0.54 （1～3）

0.36～1.8 （2～10）

0.36～1.44 （2～8）
0.36～1.08 （2～6）
0.09～0.54（0.5～3）
0.09～0.36（0.5～2）
0.18～1.26 （1～7）

1.0m 1.0m
4.0kg 5.1kg

35.2cm 38.3cm
26.0cm 28.9cm

0.09～1.0（0.5～5.5） 0.18～1.8 （1～10）

仕様

800W（23W※1） 700W（27W※1）

20.8cm（41.5cm※2）

無 洗 米 0.09～1.0（0.5～5.5） 0.18～1.8 （1～10）

クッキング調理容量 白米3カップの水位線まで 白米5カップの水位線まで

23.5cm（47.0cm※2）

炊飯容量
L

（ ）内は
１回に炊ける
お米の量
（カップ数）

●ご使用中に、コードや電源プラグが異常に熱くなる。
●本体から煙がでたり、焦げくさい臭いがする。
●本体の一部が割れたり、ゆるみやがたつきがある。
●炊飯中、底部のファンが回っていない。
●その他の異常や故障がある。

愛情点検 長年ご使用のIHジャー炊飯器の点検を！

このような
症状は
ありませんか

このような症状のとき
は、使用を中止し、故障
や事故の防止のため、
必ず販売店に点検を
依頼してください。

松下電器産業株式会社 クッキングシステム事業部
〒651ー2271 神戸市西区高塚台1丁目5番1号

RZ19-718
S0802F0

Matsushita Electric Industrial Co.,Ltd.  2002

××

炊きこみ
白米／無洗米

炊きあがるまでの
時間の目安

○○
××

白米早炊き
約2時間××

×○

○○
○×
○×

約46分

約24分～32分
炊きおこわ

調理時間40分まで

約48分 約50分～1時間7分

保温機能
の使用

予約炊飯
の使用

保温機能
の使用

予約炊飯
の使用

すしめし
お か ゆ
玄米

クッキング

炊きあがるまでの
時間の目安

便利メモ（おぼえのために、記入されると便利です）

お 客 様
ご相談窓口

販 売 店 名

品名・品番

お買い上げ日 （ ）年　　月　　日

（ ）
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