






What’s New
新製品のご紹介

遠赤グラファイトヒーターだから、おいしく素早く焼き上がる

　庫内を高温に保ち、一気に香ばしく焼き上げるのが本場

イタリアのピザ釜。私たちが目指したのも、素早い立ち上がりと

高い庫内温度で一気に焼き上げるグリル＆トースターでした。

世界初・業界唯一※の「遠赤グラファイト」搭載。
わずか0.2秒で発熱

　クラシックアラジン グラファイト グリル＆トースターは、株式

会社千石の特許技術「遠赤グラファイト」を搭載。一般的な

ヒーターと比べ、立ち上がり時間が約30%早く、温度比率で

は最大5倍の温度差が生じるため、食材をすばやく焼き上げ

ることができます。食パンなら、表面を短時間で焼き上げる

ことで内部の水分を閉じ込め、外はサクッと、中はモチッと

した焼き上がりになります。

※2015年7月1日時点・トースター商品において・当社調べ

「アラジン グラファイト グリル＆トースター」　

（W）

（G）

●品番：CAT-G13A（G）・AET-G13N（W）●カラー：（G）アラジングリーン/（W）アラジンホワイト●W数：1300W（グラファイトヒーター650W石英管325W×2）
●本体サイズ（mm）：W350×D334×H235●庫内有効寸法（mm）：W310×D285×H87●本体質量：約3.75㎏●温調機能：280℃～100℃●付属品：
グリルパン・グリルネット・コンセプトブック

グリルパン使用時
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温度差が小さく
食材を均一に焼き上げる

温度差が大きく
温度ムラがある

温度の立ち上がり
時間が早い



Recipe
おすすめレシピのご紹介

トースト
短時間で、高温で一気に焼き上げることで、
外はコンガリ、中はモチモチのトーストが焼き上がります。

材料 3人分
ハンバーグ（生・150g） ・・・・・ 3個
デミグラスソース・・・・・・・ 適量
ミックス生野菜・・・・・・・・・ 適量

作り方  調理時間 14～15分
１． 生ハンバーグをグリルパンの波面に
置いてグリルパンでふたをする。

２． １を温度設定280で15分ほど加熱
する。

３． 器に盛り、お好みでデミグラスソース
をかけて付け合わせの生野菜を添
える。

材料 3～4人分
鶏もも肉（カット済み・約35g） ・・ 8個
から揚げ粉 ・・・・・・・・・・ 適量
パセリ ・・・・・・・・・・・・・・・ 適量
レモン ・・・・・・・・・・・・・・・ 適量

作り方  調理時間 9～12分
１． 鶏もも肉に、から揚げ粉をまぶしよく
もみ込みなじませておく。

２． 1をグリルネットに均等に並べフラット
面のグリルパンにのせグリルパンで
ふたをする。

３． 2を温度設定260で9～12分ほど加熱
する。

4. 器に盛り、パセリとレモンを添える。

ノンフライから揚げ
油を使わず、高火力で一気に焼き上げるため、
余分な油を落とし、ヘルシーでおいしく召し上がれます。

　アラジン グラファイト グリル＆トースターには、アラジングリル

パンが付属しています。一般的なトースターの約1.3倍もの

庫内温度（約330℃）で、均一に加熱することで、油を使わな

いグリル料理や、フライ料理、蒸し料理などもおいしく、ヘル

シーに調理できます。

ハンバーグ
油いらずで、ひっくり返さず、
肉汁を閉じ込めてふっくら焼き上がります。

グリルパン280℃ 260℃280℃

材料 2人分
トースト（6枚切り） ・・・・・・・・ 2枚
ジャム ・・・・・・・・・・・・・・・ 適量
バター ・・・・・・・・・・・・・・・ 10g

作り方  調理時間 2～2.5分
１． トースト2枚を温度設定280で2分～
2分半ほど焼く。

2． 仕上げにバターをのせ、お好みでジャ
ムを塗る。

アラジングラファイトグリル＆トースターを
使った多彩な調理メニューをホームページ
でもご紹介しています。

グリルパングリルネット

油を油を油を使わ使わ使わななな

ラライラ 料理、蒸し料理などもおいしく、ヘルイ料理、蒸し料理

。。。

アラジン
レシピサイトはこちら

www.aladdin-recipe.com



材料 1人分
お米 ・・・・・・・・・・・・・・・・・ 1合
サフランスープ ・・・・・・・ 200ml
アサリ ・・・・・・・・・・・・・・・ 100g
エビ（20g） ・・・・・・・・・・・・・ 4尾
パプリカ（1cm幅） ・・・・・・ 1/4個
玉ねぎ（みじん切り） ・・・・・ 1/4個
ソーセージ ・・・・・・・・・・・・ 1本

作り方  調理時間 15分
１． お米を研ぎ30分間水に浸した後、ざる
に上げ水気を切っておく。

２． 1をフラットなグリルパン入れ、約50℃
に暖めたサフランスープとアサリ等の
具材を並べグリルパンでふたをする。

３． 2を温度設定280で15分加熱する。

パエリア
ふたを閉めて高火力で均一にお米を炊くため、
ムラ無くふっくらと炊きあがり、簡単に調理できます。

グリルパン280℃

材料 1人分
焼きそば（麺（ゆで）・粉末ソース）  1玉
キャベツ（3cm角） ・・・・・・・・ 25ｇ
にんじん（短冊切） ・・・・・・・ 15ｇ
豚肉（バラ肉） ・・・・・・・・・・・ 40ｇ
もやし ・・・・・・・・・・・・・・・ 100ｇ
青のり ・・・・・・・・・・・・・・・ 少量
紅ショウガ ・・・・・・・・・・・・ 少量

作り方  調理時間 14～15分
１． フラットなグリルパンにキャベツ・にんじん
を置き、ほぐした麺をのせる。

２． 1の上にもやしを覆うようにのせ豚肉を
かさならないようにかぶせ、グリルパン
でふたをする。

３． 2を温度設定280で14～15分加熱する。

4. 3をほぐし粉末ソースを絡め器に盛り付
け青海のり・紅ショウガをのせる。

焼きそば
野菜の水分と肉の油で焼き上げるため、
野菜本来の旨みと、麺もふっくらとした食感が味わえます。

グリルパン280℃

材料 1人分
鮭切り身（150g） ・・・・・・・・・ 1個
しめじ ・・・・・・・・・・・・・・・・ 50g
エノキ ・・・・・・・・・・・・・・・・ 50g
ネギ（白・ななめ切） ・・・・・・ 1/4本
ネギ（青・千切り） ・・・・・・・・・ 少量
バター（10g） ・・・・・・・・・・・・ 1片

作り方  調理時間 11～13分
１． 鮭切り身を波面グリルパンにおく。

２． 1の上にしめじ等の具材を並べバター
をのせグリルパンでふたをする。

3． 2を温度設定180で11～13分ほど加熱
する。

4. 器に盛り、ネギ（青）を添える。

鮭のきのこバター焼き
食材をふっくらと焼き上げ、
旨みも逃さず、おいしく召し上がれます。

Memoグリルパン180℃



　ブルーフレームの青い炎は、日本のあちこちで、その家の一部となり、

それぞれの暮らしを暖めています。

　まるで家族の一員のようにお部屋に佇み、空間を暖かさで包み込むと

ともに、やすらぎをもたらしてくれる存在。古いものも、新しいものも、和洋

を問わず、さまざまな空間に美しく溶け込むアラジンブルーフレーム。

　私たちのもとには、多くの愛用者の方からアラジンへの愛が伝わる声

や写真が寄せられます。私たちはこのことを誇りに思うとともに、これから

も皆様が笑顔になる製品づくりを進めていくことをお約束します。

A l a d d i n  OWNER S

ウェブサイト A l a d d i n  P EO P L E

アラジンのある生活

www.aladdin-aic.com/aladdin/
皆様の暮らしの中に馴染んでいるアラジンのある風景をご紹介しています。




