




【その他の特長】

◆お好みに合わせた５段階の「炊きわけ機能」

　毎日のお手入れは内なべ・着脱式の調圧キャップ・内ぶたの3点のみ。
部品の取り外しも簡単で毎回のお手入れも楽にしていただけます。
　内ぶたは親水効果のある加工により、水分の膜をはって、ごはんの乾燥を
防ぎしっとり保温します。
　また、調圧キャップを本体内蔵型にすることで、本体天面の凹凸を
少なくし、洗練されたデザインを追求しました。

対象：期間中、土鍋圧力IH炊飯ジャーJPG-S100を予約購入されたお客様全員
詳しくはこちら　　https://www.tiger.jp/campaign/jpgs100/ 

◆部品点数はたった3点！お手入れラクラク

全国都道府県47合炊き比べお米プレゼント！
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③安心の内なべ５年保証つき
　「プレミアム本土鍋 四度焼き」

□ 「公益社団法人 日本栄養士会」監修の
　 炊込みレシピ掲載 

さばの香味麦
炊込みごはん

釜揚げしらすとトマトの
雑穀ごはん

干しえびと塩昆布の
玄米ごはん

クックブックつき

　圧力をかける時間や加熱の仕方を調整し、「しゃっきり」から「もっちり」
まで5段階に、炊きあがりの「粘り加減」を選べます。お好みやお料理に
合わせた炊きあがりを選択いただけます。

◆豊富なメニュー
　「玄米」や「雑穀米」に加え、「押麦」「もち麦」の2種類の「麦めし」メニュー
を搭載。特性に合わせた独自の炊飯プログラムでニオイを抑制し、毎日
続けられるおいしさを追求しました。
　他にも麦めし・雑穀米・玄米の炊込みごはんがおいしく炊ける3種類の
「炊込み」メニューを新搭載。それぞれの特徴に合わせた吸水・加熱プログ
ラムで炊込みごはんをもっと簡単においしく楽しんでいただけます。
　付属のクックブックには、「公益社団法人 日本栄養士会」監修のレシピ
が含まれています。
※「公益社団法人 日本栄養士会」の監修範囲は一部のレシピに限定したものです。

　内なべは陶器の本場・三重県四日市市の伝統工芸品「四日市萬古焼」を
使用。細かい特別な土を使い、約1250度の高温で焼きあげました。新製品
では新フッ素コーティングの開発により、沸とう維持工程で温度を上げて
泡立ちを強めることが可能になりました。
　内なべの強度は一般の市販の土鍋と比べて約2倍※以上あり、万が一の
場合でも内なべ割れ・フッ素コーティングのはがれに対して5年間の保証
をつけており、安心してお使いいただけます。
※土鍋素地曲げ強度比較　一般の土鍋20～40MPa、本土鍋80～90MPa 当社調べ
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予約購入特典

内なべを守る2種類の保証






