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使える鍋








　IHクッキングヒーターは、使える鍋に制約のあることが良く知られています。



では、どんな鍋なら使えるのか。　大きく材質と形状に分けて紹介します。

併せて、3つ口の中央奥でよく使われる「ラジエントヒーター」の場合や、
鍋に関する注意点も紹介します。



	IHでどんな材質の鍋がつかえるか

	IHでどんな形状の鍋がつかえるか

	ラジエントヒーターの場合はどうなのか

	鍋に関する注意事項







ティファール(T-fal) IHコンフォートシリーズの紹介



世界有数のフランス調理器具ブランド、ティファール（T-fal）のIH対応シリーズ。
内面は5層のプロメタルコーティングで金属ヘラもOK。温度が見えるお知らせマーク付き。
	
フライパン 28cm


	
フライパン 26cm


	
フライパン 24cm


	
フライパン 21cm



	
ウォックパン 28cm


	
シャローパン 24cm


	
ソースパン 18cm


	
シチューパン 20cm








モノトーン調でスタイリッシュな、KARON(カロン) IH対応鍋シリーズの紹介



いため鍋は、金属ヘラOKのタフネスコーティング使用。

両手鍋と片手鍋は、ダイキン工業の高級フッ素樹脂「シルクウェアエクシード」で加工。
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いため鍋 21cm
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いため鍋 28cm
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両手鍋 20cm
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片手鍋 18cm






カロリースリム マーブルIH対応鍋シリーズの紹介



特殊フッ素樹脂塗装4層コーティング加工により、高耐久・高性能を兼ね備えたマーブルガード鍋。
金属製のヘラの使用もOKです。
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片手鍋 16cm
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片手鍋 18cm
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両手鍋 20cm
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両手鍋 22cm
















↑ トップページに戻る
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