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お買いあげいただき、まことにありがとうございました。
このクックブック(取扱説明編／料理編)をよくお読みの
うえ、正しくお使いください。
ご使用の前に、｢安全上のご注意｣を必ずお読みください。
本書は、保証書とともに、いつでも見ることができる
所に必ず保存してください。
※業務用として、使用しないでください。
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http://www.sharp.co.jp/support/

お問い合わせ先

シャープ　お問い合わせ 検 索

● お客様ご相談窓口からのお問い合わせ  (38ページ)

● 

〒590-8522 大阪府堺市堺区匠町1番地
〒581-8585 大阪府八尾市北亀井町3丁目1番72号

本　　　　　　　　社
健康・環境システム事業本部

オンラインでの各種サポートサービスをご利用いただくために、〈SHARP i CLUB〉で
ご愛用製品の登録をお願いいたします。(登録無料)

https://iclub.sharp.co.jp/m/ スマートフォンや
携帯電話はこちらから

製品登録の
お願い

仕 様

オーブン

グリル

レンジ

外　形　寸　法※3
庫 内 有 効 寸 法
質　　　　　　量
角　　　　　　皿
電源コードの長さ
区　　分　　名
電子レンジ機能の年間消費電力量
オーブン機能の年間消費電力量

年間待機時消費電力量
年 間 消 費 電 力 量 　

交流 100V　50-60Hz共用
1,460W
1,000W※1・600W・500W・200W相当
2,450MHz
730W
1,430W
発酵(35・40・45℃)・110～250℃※2
幅500mm×奥行380mm×高さ345mm
幅320mm×奥行290mm×高さ225mm
約13kg
335mm×285mm
約1.4m
B
56.0kWh／年
14.0kWh／年

0.0kWh／年
70.0kWh／年

定格消費電力
高 周 波 出 力
発 振 周 波 数
定格消費電力
定格消費電力
温度調節範囲

電　　　　源

※1 定格高周波出力1000Wは、短時間高出力機能(最大3分)であり、定格連続高周波出力は、
　   600Wです。600Wへは、自動的に切り換わります。
※2 このオーブンレンジの250℃での運転時間は、約5分間です。
　　その後は、自動的に220℃に切り換わります。
※3 脚間寸法は、幅380mm、奥行265mm(脚の両サイドの寸法)
● 年間消費電力量(kＷh／年)は省エネ法・特定機器｢電子レンジ｣新測定法による数値です。
 区分名も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。
● 実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量など
 によって変化しますので目安としてご覧ください。
● 設置するときは、天面10cm以上、両側面5cm以上、空間を設ける必要があります。
● コンセントに電源プラグを差した状態で、表示が消えているときの消費電力は、｢0｣Wです。
● 長期間運転しないときは、電源プラグをコンセントから抜いてください。

お問い合わせの前にもう一度｢よくあるご質問｣(3ページ)、
｢故障かな？｣(35, 36ページ)をご確認ください。
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庫内のカラ焼き
ごߪೖݿ、ޙ಺に෇ணしͯいΔ༉をম͖੾Δためにඞཁです。

。いくだ͞い࢖಺͕ྫྷめͯからおݿ

ઃஔについて
ΞースのऔΓ෇͚

෇ଐ品の確認1

2

3

内の数ࣈは、ओな説明のあるページを示しています。

7 ページ

安全上のご注意をお読みください 4 ページ

14 ページ4

本書にࡌهの分量の表هは、1Χップ�200m-、大さ͡1�15m-、খさ͡1�5m-を使用しています。
(1m-ʹ1cc)

ຊ製品Ҏ外で使用しないでください。

※使用தにഁଛしたり、ฆࣦしたときは、お買いあげのൢചళへごґཔください。(༗料)

˔ 角  皿
  (ۚ属੡)

౰঎品は೔ຊࠃ಺͚޲で͋Γ、೔ຊޠҎ֎のΫοΫϒοΫは͋ΓませΜ。
5IiT NPEFM iT EFTiHOFE FYDMVTiWFMZ GPS +BQBO
 XiUI NBOVBMT iO +BQBOFTF POMZ�

˔ 保証ॻ　˔ クックブック(取扱説明編／料理編)

தԝ部をগし高くしています。(൓りܰݮ)
。は必ず付属のものをお使いくださいࡼ֯

ਫを使う加熱のときにお使いください。
使いかたのৄしい説明は、　　　　  の
　　　　 をご覧ください。

い͸͡ΊΔ·Ͱͷखॱ࢖

ϨンジՃ೤で࢖用したΓ、
௚Րにか͚ͳいでくだ͞い。

˔ スチームカップ
18ページ

४උ

Α͋͘Δ࣭͝問

4 ページ

˔ アースを取Γ෇けないといけない？
　 ˠສҰのたΊに取り付けをおئいします。

˔ アースઢ͕ಧかない(୹い)
　 ˠϗームセンλーなどでߪೖできます。
 　(ಋମஅ面ੵ1.25mm2以上のもの)

˔ アースઢを取Γ෇けると͜Ζ͕ない
　 ˠお買いあげのൢചళにご相ஊください。

˔ 加熱͕ऴྃしても音͕する
　 ˠ੡品内部をྫྷ٫するϑΝンの回転Իです。
　　 最大10分ఔ౓で自動的にࢭまります。
　　 ϑΝンが回転していても加熱できます。 http://www.sharp.co.jp/support/

Webもご活用ください。

シャープ　お問い合わせ 検 索● 
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˔ Ͳの加熱を使え͹いいの？
　 ˠ｢加熱のछྨとしくみ｣　　　　　、
　 　｢あたたΊ使い分け｣
　    をご覧ください。

15 ページ

8 ページ

各�

お஌ΒせԻʹͭいͯ

1

2

3
。りなど、エラーԻ(ϐϐϐϐϐ)は໐りますޡ࡞ૢ※

加熱ऴྃ後、Կもૢ࡞しないと、2分おきに2回、ϐϐϐԻが໐ります。

 とΓけし をԡして、｢　  ｣表示にすると設定ྃ׬です。

をʰϐϐッʱと໐るまで�ඵ間ԡします。

電源を入れて、ドアをดめる

36 ページ

　、に໭す(໐らす)ときはݩ

　　　   をʰϐッʱと

໐るまで�ඵ間ԡし、
 とΓけし をԡします。

加熱ऴྃ音なͲを消す͜と͕できます。

自動 あたため で、食品͕取Γ出されていないときに、お知らせ音͕໐Γます。
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4

ਓ΁の࢈ࡒ、֐ة΁のଛ֐を๷͙ため、おकΓいただく͜とを説明しています。

˙ お守りいただく内容のछྨを、
　࣍のਤه号で説明しています。

、った使いかたでੜ͡る内容をޡ ˙
 ࣍のように区分して説明しています。

してはいけないこと。

しなけΕ͹ならないこと。

｢ܰইをෛう、または࢈ࡒにଛ֐をडける
おそΕがある｣内容。注意

ݥة。内容｢๢またはॏইをෛうおそΕが高いࢮ｣
ࠂܯ。内容｢๢またはॏইをෛうおそΕがあるࢮ｣

電源プラグは、ࠜݩまで確࣮に
ࠩしࠐΉ
(発ՐのݪҼ)

電源プラグ΍コードは、
ཚ๫に扱わない
˔ ゆるΜだコンηントは使わない
˔ ইΜだ電源プラグ΍コードは使わない
˔ ই෇けたΓ、ม形させない
 (加޻する・高Թ部<ഉޱؾ>にۙ付ける・
 ແ理にۂげる・Ҿっுる・Ͷ͡る・
 ଋͶる・ॏい෺をのͤる・ڬみࠐΉ
 などすると、コードがഁଛし、Րࡂ・
(Ҽݪ電・シϣートのײ 

͵れた手で電源プラグをൈきࠩし
しない (ײ電・けがのݪҼ)

定格�5AҎ上・ަྲྀ���Vの
ઐ用コンηントを୯ಠで使う
(ଞの器۩とซ用した分ذコンセント
<Ԇ長コード>を使うとҟৗ発熱し、
発Ր・ײ電のݪҼ)

ഉ気口΍݀なͲに、ϐン΍਑ۚٵ
なͲのۚଐ෺΍ҟ෺を入れない
(Ҽݪোのނ・電・けがײ) 分解ࢭې

ࠂ ܯ 故΍け͕を๷͙ためにࣄ電΍࿙電、発ՐなͲによるײ

自分でઈରに分解・म理・վ଄を
しない　(ײ電・Րࡂ・けがのݪҼ)
ສҰ、ҟ෺がೖった৔߹΍म理は、
お買いあげのൢചళ、またはお٬༷
ご相ஊ૭ޱにご連བྷください。

ݥ ة 故΍େけ͕を๷͙ためにࣄなͲのࡂ電΍Րײ

ѹ෦品ʹ৮Βͳいߴ

ϓϥά΍ίーυɺΞーεʹͭいͯݯి

プラグをൈく

アースઢ઀ଓ

͵れ手ࢭې

お手入れは、必ず電源プラグを
コンηントからൈき、冷めてから
お͜なう 
(Ҽݪ電・΍けど・けがのײ)

アースを確࣮に取Γ෇ける
(電のおそΕײ、ো΍࿙電のときにނ)

ਫؾ΍࣪ؾのଟい所に設置する৔߹΍
Ξース୺子がない৔߹は、お買いあげの
ൢചళに相ஊして、必ずアースࣄ޻を
してください。

定ظతに電源プラグに෇いた
΄͜Γをסいた෍で১き取る
(΄こりがたまると、ՐࡂのݪҼ)

38 ページ

7 ページ

5

Ճ熱͢Δͱ͖͸Ճ熱͢Δͱ͖͸
ཛ(ゆでཛ・うずらཛؚΉ)なͲ、
ບ΍֪෇きのものはレンジ加熱しない
(ഁ྾・΍けどのݪҼ)
● おでΜのཛ、໨ۄ焼きなͲは、
 രൃ͠ɺେมݥةͰ͢
※ ཛをレンジ加熱するときは、
　必ず༹き΄͙してください。
● ບ(いかなͲ)΍֪෇き(クリなͲ)のもの
 は、੾れ໨΍ׂれ໨を入れる
 িܸͰ৯ث΍
 ϑϥットςーϒϧͳͲ͕
 ׂΕΔ͜ͱ͕͋Γ·͢

ビン・ີ෧容器のખ΍フタをはずす
● 加熱のしす͗になΓ、ഁ྾します
　(容器がഁ྾して、
 ΍けど΍けがのݪҼ)

ϕビーフード΍ϛルク、հޢ食を
あたためるときは、加熱ޙ、
かきࠞͥてから温度を確認する　
(΍けどのおそΕ)

必ず
はずす

食品・ҿみ෺を加熱しす͗ない
ಥવ෸とう・発Ԏ・発Ր・΍けͲのおそΕ
があるので、加熱方法をお守りください。
加熱をしす͗たときは、そのまま1～2分ఔ౓
庫内でྫྷましてから取り出してください。

※௿Ίのޱ޿容器を使う
※加熱લ・加熱後にかきࠞͥる

● カレー・シチϡー、ࣽ෺、ो෺なͲは、
 分量・容器なͲຊॻのࡌه内容をकる
 
● ༉ࢷ分のଟいもの(όター・ੜクリームなͲ)は、
 手動レンジで様子をݟな͕ら加熱する

● ࣍ のような食品は手動加熱で様子を
な͕ら加熱するݟ 
 ・গ量のもの
 ・水分のগないもの
 　(ύン、さつまいもなど)
 ・༉͕෇いたもの
 　(όλー付きύン、ϑライものなど)
 ・高温になΓ΍すいもの(あんまんなど)

ಥવ෸とうのおͦれのある食品

発Ԏ・発Րのおͦれのある食品

自動のあたため加熱は
使わない

● ҿみ෺は、3 牛乳・酒  で加熱する
　

 

ಥ෸

ಥ෸

発Ԏ

24 ページ

17 ページ

31 ページ

ࠂ ܯ 故΍け͕を๷͙ためにࣄ電΍࿙電、発Ր΍ಥ෸なͲによるײ
(ಥ෸ʜಥવの෸とうによΓ加熱த΍加熱ޙに食品΍ӷମ͕ඈͼࢄるݱ৅)

(ಥવ෸とうにより΍けどのおそΕ)

Δͱ͖͢༺࢖
௚ͪに使用をதࢭする
˔ す͙に電源プラグをൈいて、
 販ചళ΁఺検・म理をґཔする
 (発Ԏ・発Ր・ײ電・けがのおそΕ)
 ҟৗ・故障ྫ
 ● 電源プラグ΍コード͕ҟৗに熱くなる。
 ● 自動తに੾れないとき͕ある。
 ● コήषいにおい͕したΓ、ҟৗな音
  ΍振動͕する。
 ● スタート操作をしても加熱しない。
 ● ドアにஶしいΨタ͕ある。
 ● ৮れるとϐリϐリと電気をײじる。
 ● ドア΍庫内にஶしいม形͕ある。
 ● ͦのଞのҟৗ΍故障͕ある。

ҟৗɾނো࣌ʹ͸
熱にऑいものをۙ෇けない
˔ たたみ・じΎうたΜ・ςーブルクϩス
 なͲのෑ෺の上΍、カーςンなͲの
 ೩え΍すいもののۙくにஔかない
 (変ܗ・変৭・൓りのݪҼ)
˔ スプレー؈をۙ෇けない
 (ҾՐ΍ഁ྾のݪҼʣ

子ڙだけで使わせない
˔ ༮ࣇの手のಧくॴで使わない
(Ҽݪ電・΍けど・けがのײ) 
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ਓ΁の࢈ࡒ、֐ة΁のଛ֐を๷͙ため、おकΓいただく͜とを説明しています。

˙ お守りいただく内容のछྨを、
　࣍のਤه号で説明しています。

、った使いかたでੜ͡る内容をޡ ˙
 ࣍のように区分して説明しています。

してはいけないこと。

しなけΕ͹ならないこと。

｢ܰইをෛう、または࢈ࡒにଛ֐をडける
おそΕがある｣内容。注意

ݥة。内容｢๢またはॏইをෛうおそΕが高いࢮ｣
ࠂܯ。内容｢๢またはॏইをෛうおそΕがあるࢮ｣

電源プラグは、ࠜݩまで確࣮に
ࠩしࠐΉ
(発ՐのݪҼ)

電源プラグ΍コードは、
ཚ๫に扱わない
˔ ゆるΜだコンηントは使わない
˔ ইΜだ電源プラグ΍コードは使わない
˔ ই෇けたΓ、ม形させない
 (加޻する・高Թ部<ഉޱؾ>にۙ付ける・
 ແ理にۂげる・Ҿっுる・Ͷ͡る・
 ଋͶる・ॏい෺をのͤる・ڬみࠐΉ
 などすると、コードがഁଛし、Րࡂ・
(Ҽݪ電・シϣートのײ 

͵れた手で電源プラグをൈきࠩし
しない (ײ電・けがのݪҼ)

定格�5AҎ上・ަྲྀ���Vの
ઐ用コンηントを୯ಠで使う
(ଞの器۩とซ用した分ذコンセント
<Ԇ長コード>を使うとҟৗ発熱し、
発Ր・ײ電のݪҼ)

ഉ気口΍݀なͲに、ϐン΍਑ۚٵ
なͲのۚଐ෺΍ҟ෺を入れない
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ࠂ ܯ 故΍け͕を๷͙ためにࣄ電΍࿙電、発ՐなͲによるײ
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しない　(ײ電・Րࡂ・けがのݪҼ)
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ѹ෦品ʹ৮Βͳいߴ

ϓϥά΍ίーυɺΞーεʹͭいͯݯి
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定ظతに電源プラグに෇いた
΄͜Γをסいた෍で১き取る
(΄こりがたまると、ՐࡂのݪҼ)

38 ページ

7 ページ

5

Ճ熱͢Δͱ͖͸Ճ熱͢Δͱ͖͸
ཛ(ゆでཛ・うずらཛؚΉ)なͲ、
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 ・༉͕෇いたもの
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ಥ෸

ಥ෸

発Ԏ

24 ページ

17 ページ

31 ページ

ࠂ ܯ 故΍け͕を๷͙ためにࣄ電΍࿙電、発Ր΍ಥ෸なͲによるײ
(ಥ෸ʜಥવの෸とうによΓ加熱த΍加熱ޙに食品΍ӷମ͕ඈͼࢄるݱ৅)

(ಥવ෸とうにより΍けどのおそΕ)
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 ● 自動తに੾れないとき͕ある。
 ● コήषいにおい͕したΓ、ҟৗな音
  ΍振動͕する。
 ● スタート操作をしても加熱しない。
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 ● ৮れるとϐリϐリと電気をײじる。
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熱にऑいものをۙ෇けない
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 ೩え΍すいもののۙくにஔかない
 (変ܗ・変৭・൓りのݪҼ)
˔ スプレー؈をۙ෇けない
 (ҾՐ΍ഁ྾のݪҼʣ

子ڙだけで使わせない
˔ ༮ࣇの手のಧくॴで使わない
(Ҽݪ電・΍けど・けがのײ) 
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Ճ熱த΍Ճ熱ޙ͸

υΞ͸

ϓϥάʹͭいͯݯి
長ظ間使用しないときは、
電源プラグをൈく
(ઈԑྼ化などでײ電΍࿙電・ՐࡂのݪҼʣ

電源プラグをൈくときは、
コードを࣋ͬてҾきൈかない
(அઢ΍スύークして、発ՐのݪҼ) プラグをൈく

઀৮ࢭې

高温部分に৮らない
● 加熱த΍加熱ޙし͹らくは、フラット
 ςーブル・ドア・Ωャビωット・庫内・
 ഉ気口・෇ଐ品・容器なͲに৮らない
   (΍けどのݪҼ)
※ 食品΍付属品の出しೖΕは、סいた
 ϛトンなどをご使用ください。

ラップをはずすときは、注意する
ৠؾがҰؾに出て、΍けどをすることが
あるので、Ώっくりはずします。

調理ޙの庫内΍ドアに
水をかけない
● フラットςーブルにিܸを加えたΓ、ٸ冷
 したΓ、使用தのドアにも水をかけない
 (ׂΕるおそΕ)

庫内΍ドアに༉・食品カス・ࣽोを
෇けたままで์ஔしたΓ、加熱したΓ
しない　(発Ր・発Ԏ・さびのݪҼ)
お手入れをする

庫内の食品͕೩え出したときは、
ドアを։けない
ドアを։けるとࢎૉ͕入Γ、੎いよく
೩えます
● ࣍ のॲஔをしてください
 �� υΞをดめたまま、とΓけし  をԡす。
 �� 電ݯϓラάをൈく。
 3� ຊମから೩͑やすい΋のをԕ͚͟、
  ௟ՐすΔのを଴ͭ。
● ௟Րしない৔合は、水か消Ր器で
 消Րする
● ͦ のまま使用せずに、必ず販ചళに
 ఺検をґཔしてください

ドア΍ϋンドルにແ理な力を
加えない。また、�LHҎ上の෺を
のせない　(本ମが౗Εて、けがを
したり、電波࿙ΕのݪҼ)

ドアをইめない、෺をڬまない
● 庫内΍ドアに෺をͿつけたΓ、
 ドアに෺をڬΜだまま使わない
   (電波࿙Ε΍ドΞΨラスがׂΕるおそΕ)

　

　

Ճ熱લʹ֬ೝ͢Δ
・レトルト食品・ା٧・ビン٧・٧؈
ਅۭパック入Γ食品はҠしସえる
(ഁ྾・੡品のഁଛ・けが・΍けどのݪҼ)

加熱に合ͬた容器を使う

調理Ҏ外に使わない
カラ(食品なし)のঢ়ଶで
レンジ加熱しない
● 庫内をऩೲ庫として使わない
 (ա熱・ҟৗ動࡞して、発ՐのݪҼ)

ۚଐ類΍アルϛϗイルなͲを
使用して、レンジ加熱しない
● レトルト食品・۲ۚ・٧؈・
 アルϛέース・アルϛ
 ςープなͲを加熱しない
※ 本書では、使いかたをݶ定して、
　Ξϧϛϗイϧを使用することが
 あります。ࡌه௨りにお使いください。

઱度保࣋ࡎ(୤ࢎૉࡎ)を入れたまま、
加熱しない (ՐՖが出て੡品をইΊたり、
食品の発Ԏ・発ՐのݪҼ)

アルϛ
ςープ

注 意 発Ր΍発Ԏによる΍けͲ΍け͕を๷͙ために

34 ページ
11 ページ

11 ページ

12,  13 ページ

7

● アース୺子෇きコンηント͕ない৔合
 お買いあげのൢചళにご相ஊいただき、
 Ξース޻事※をおこなってください。
 Ψス؅΍水ಓ؅、電࿩΍ආཕ਑の
 アースઢにはઈରに઀ଓしないで
 ください。

● アース୺子෇きコンηント͕ある৔合
 Ξースઢのઌ୺を
 はずし、Ξース୺子に
 確実にݻ定します。
 Ξースઢの長さが଍りないときは、
 市ൢのಋମஅ面ੵ1.25mm2以上
 のものをご使用ください。
࣍のような৔ॴで使用する৔合は、アースࣄ޻※͕法཯でٛ຿෇けられています。
● 水気のある৔ॴɿ 八ඦ԰・ڕ԰のચい৔などਫを扱う所、ਫణのඈびࢄる所、地Լࣨなど݁࿐が
。き΍すい所。࿙電しΌஅ器の取Γ෇けもٛ຿෇けられていますى  
● ࣪ 気のଟい৔ॴɿ ҿ食ళのਥ๪、౔間・コンクリートচ、 ञ・しΐうΏなどのৢ଄・ஷଂ所。
※Ξース޻事ʜ電޻ؾ事࢜の༗ࢿ格ऀによるDछ઀地޻事。(本ମՁ格に޻事費はؚまΕていまͤん)

アースઐ用୺子
アースઢ

Ξースઢの
ઌ୺をはずす。

11 ページ

ৎ෉で安定した水ฏな৔ॴにஔく　
(૽Ի΍ৼ動、Ψλ付きのݪҼ)
● 製品͕స౗・མԼした৔合は、外部にଛই͕なくても使用せず、఺検をґཔする
(Ҽݪ電・電波࿙Εのײ) 
 ʲผച品ʳམԼ・転౗๷ࢭ用ۚ۩｢ܗ名R,-TB1｣ ر๬খചՁ格900ԁʴ੫(޻事費ผ)
 ※ۚ۩取付け面(੡品後方)とน面との間は、18cm以上のスペースが空きます。

ຊମఱ໘、นとの間は、Լਤの཭ִڑ཭Ҏ上のۭ間をઃける 
੡品の周りにすきまがあっても、5面で囲まΕているとこΖに設置しない。
(ա熱による変ܗ・発Ր΍ނোのݪҼ)

上هのࡌه寸法を཭しても、ഉؾにௐ理தの༉΍౬ؾがࠞ͡り、ഉޱؾ付ۙのนがԚΕたりする
ことがあります。
นのԚΕがؾになる৔߹は、น面にΞϧϛϗイϧなどをషることをおすすΊします。製品にషらない
● 窓Ψラス͕ある৔合は、ഉ気口　　　　   と2�DNҎ上཭す
 (そΕでもԹ౓差によってׂΕる৔߹あり)
● 熱にऑいՈ۩΍コンηントのあるน໘にഉ気口͕޲き合うときは、熱ม形するおͦれ͕
 あるため、ԕ͟ける　(Րײ・ࡂ電・シϣートのݪҼ)　
● 電源プラグ΍コードを製品でนなͲにڬみࠐまないようにする　(Րײ・ࡂ電・シϣートのݪҼ)

��DNҎ上

5DNҎ上5DNҎ上

ʢ本ମの天面よりʣ

｢消๷法 ج४ద合 ૊ࠐ形｣
 

この੡品は、｢消๷法 設置基४｣に基づくݧࢼ基४に
ద߹しています。

োのおそΕʣނ気口・ഉ気口　　　     を;さ͕ない　(ա熱による発Ր΍ٵ
蒸気΍水のかかるॴ΍Ր気のۙくで使わない　(ײ電・࿙電のݪҼ)
製品の上は、高温になるため、෺をஔいたΓ、ۙ෇けない

৔ॴ 上方
10཭ִڑ཭ (cm)

方ࠨ
5

ӈ方
5

前方
։์

方ޙ
0

Լ方
0

ઃஔʹͭいͯ

● ςレビ、ラジオから�NҎ上཭す。(ࡶԻ΍ը૾がཚΕるݪҼ)
● 製品のۙくではແઢ-A/機器の௨৴ੑ能͕௿Լする͜と͕あΓます。
 ແઢ-A/機器の取扱説明書などをお読みのうえ、ご使用ください。

お願い

҆શ্ͷ͝஫ҙ 	�
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 のものをご使用ください。
࣍のような৔ॴで使用する৔合は、アースࣄ޻※͕法཯でٛ຿෇けられています。
● 水気のある৔ॴɿ 八ඦ԰・ڕ԰のચい৔などਫを扱う所、ਫణのඈびࢄる所、地Լࣨなど݁࿐が
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アースઐ用୺子
アースઢ

Ξースઢの
ઌ୺をはずす。

11 ページ

ৎ෉で安定した水ฏな৔ॴにஔく　
(૽Ի΍ৼ動、Ψλ付きのݪҼ)
● 製品͕స౗・མԼした৔合は、外部にଛই͕なくても使用せず、఺検をґཔする
(Ҽݪ電・電波࿙Εのײ) 
 ʲผച品ʳམԼ・転౗๷ࢭ用ۚ۩｢ܗ名R,-TB1｣ ر๬খചՁ格900ԁʴ੫(޻事費ผ)
 ※ۚ۩取付け面(੡品後方)とน面との間は、18cm以上のスペースが空きます。

ຊମఱ໘、นとの間は、Լਤの཭ִڑ཭Ҏ上のۭ間をઃける 
੡品の周りにすきまがあっても、5面で囲まΕているとこΖに設置しない。
(ա熱による変ܗ・発Ր΍ނোのݪҼ)

上هのࡌه寸法を཭しても、ഉؾにௐ理தの༉΍౬ؾがࠞ͡り、ഉޱؾ付ۙのนがԚΕたりする
ことがあります。
นのԚΕがؾになる৔߹は、น面にΞϧϛϗイϧなどをషることをおすすΊします。製品にషらない
● 窓Ψラス͕ある৔合は、ഉ気口　　　　   と2�DNҎ上཭す
 (そΕでもԹ౓差によってׂΕる৔߹あり)
● 熱にऑいՈ۩΍コンηントのあるน໘にഉ気口͕޲き合うときは、熱ม形するおͦれ͕
 あるため、ԕ͟ける　(Րײ・ࡂ電・シϣートのݪҼ)　
● 電源プラグ΍コードを製品でนなͲにڬみࠐまないようにする　(Րײ・ࡂ電・シϣートのݪҼ)

��DNҎ上

5DNҎ上5DNҎ上

ʢ本ମの天面よりʣ

｢消๷法 ج४ద合 ૊ࠐ形｣
 

この੡品は、｢消๷法 設置基४｣に基づくݧࢼ基४に
ద߹しています。

োのおそΕʣނ気口・ഉ気口　　　     を;さ͕ない　(ա熱による発Ր΍ٵ
蒸気΍水のかかるॴ΍Ր気のۙくで使わない　(ײ電・࿙電のݪҼ)
製品の上は、高温になるため、෺をஔいたΓ、ۙ෇けない

৔ॴ 上方
10཭ִڑ཭ (cm)

方ࠨ
5

ӈ方
5

前方
։์

方ޙ
0

Լ方
0

ઃஔʹͭいͯ

● ςレビ、ラジオから�NҎ上཭す。(ࡶԻ΍ը૾がཚΕるݪҼ)
● 製品のۙくではແઢ-A/機器の௨৴ੑ能͕௿Լする͜と͕あΓます。
 ແઢ-A/機器の取扱説明書などをお読みのうえ、ご使用ください。

お願い
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ௐ理ͷͱ͖ͷおئい

˔ 電波で加熱するため、角皿・ۚଐ類は、ઈରに使わないでください。
 ՐՖが出て、੡品をইΊます。

レ
ン
ジ
Ճ
熱

オ
ー
ブ
ン
Ճ
熱

ά
Ϧ
ϧ
Ճ
熱

૊
Έ
߹
Θ
ͤ
Ճ
熱

自動加熱のとき͜Μな加熱です ओなϝニϡー

Ճ熱ͷछྨͱ͘͠Έ

ご注意

˔ レンジ加熱͕入るので、角皿・ۚଐ類は、ઈରに使わないでください。
 ՐՖが出て、੡品をইΊます。

ご注意

自動
 あたため  
 2 冷凍食品(市販品)
 3 牛乳・酒　　など
手動
 レンジ

自動
� ञৠし　など
手動
 スチームあたため

※  好みの温度  あたためのときは、高さの
　௿い容器を使います。

自動
 � 全解凍／サックリ解凍
手動 
 好みの温度  あたため

੺
֎
ઢ
η
ン
α
ー
ݕ
஌

ε
ν
ー
Ϝ
Ճ
熱

20 ページ

˙ ৠؾで食品表面のס૩をおさえながら、
 加熱します。

˙ 電波のৼ動によって食品தのਫ分が
 ຎࡲ熱をىこし、加熱します。

  ●  食品のछྨ・加熱લのԹ౓によって
    加熱時間は、ҟなります。
  ●  食品の分量が2ഒになると、加熱時間は
    2ഒऑになります。
 　

˙ 上Լのώーλーで、庫内のԹ౓を
 Ұ定に保ͪ、食品をแみࠐんで
 ;っくらমき上げます。

˙ 上ώーλーからのڧい熱でযげ目を付け、
 মき上げます。

˙ レンジ加熱とオーブン加熱が連続してೖり、ඍົなՐ加ݮを
 自動でௐઅします。(ख動加熱で設定はできまͤん)

※ա熱ਫৠؾϝχϡーは、スνームΧップ΍֯ࡼにਫ΍熱౬を
　ೖΕてৠؾを発ੜさͤ、さらに加熱してա熱ਫৠؾを࡞り、
　食品表面のס૩をおさえながら、加熱します。

角皿・ۚଐ類は、ઈରに使用しない
ՐՖが出て、੡品をইΊたり、
付属品がഁଛすることがあります。
特घな加熱方法でΞϧϛϗイϧ
などを使用することがありますが、
本書のࡌه௨りにお使いください。

খさく੾ͬたࠜ菜なͲのগ量加熱は
必ずਁる͙らいの水を入れる
গ量の加熱(100g以Լ)は、ՐՖが出たり食品が
যげたり೩えたりして、ނোのݪҼになります。

レンジ加熱のとき(電波加熱)

自動
�� グラλン
23 スϙンジέーΩ　など
手動
 オーブン (発酵)

料・分量をकるࡐのࡌه
この੡品に߹わͤた内容をࡌهしています。
料・分量を変えるときは、ख動加熱で༷子をࡐ
見ながら加熱してください。

加熱͕଍Γないときは、手動加熱を使う
༷子を見ながら加熱を௥加してください。
自動加熱を使うともうҰ౓࢝Ίから加熱をすること
になり、食品がযげたり、発Րすることがあります。

、Γฦしଓけて作るときは܁
仕上͕ΓΩーを使ͬて、
様子をݟな͕ら加熱する
庫内΍付属品が熱い৔߹は、ೱいΊに࢓上がったり、
うまく࢓上がらないことがあります。

Ճ
೤
の
छ
ྨ
ͱ
͠
く
Έ
／
ௐ
ཧ
の
ͱ
͖
の
お
ئ
い

す΂ての加熱において

12,  13 ページ

気をしな͕ら調理する׵
ϝχϡーによっては、熱ؾがଟく出る৔߹が
あります。

加熱தのドアの։ดは、なる΂くしない
熱΍ৠؾが֎にಀげてしまい、うまく࢓上がり
まͤん。加熱状態の確認は、加熱ऴྃ間際に
す͹΍くおこないます。

容器は、加熱と食品分量に合ͬた
ものを使う
・ ｢使える容器・使えない容器ʯ　　　　 　   で
   確認します。
・ 大きさは、食品をೖΕて8分目͙らいになる
　ものを目安にしてください。
ϝχϡーによっては、容器を使わないものもあります。

使用する෇ଐ品は、各ϝニϡーの
説明ページで確認する

オーブン・グリル加熱のとき(ώーター加熱)

できあ͕ͬたら、す͙に庫内から取Γ出す
༨熱でমきす͗になることがあります。

ラップ΍プラスチック容器を使わない
༹けたり、発Րするので使えまͤん。

調理ޙの角皿は、ຊମ΍熱にऑい෺の
上にஔかない
変ܗ・যげのݪҼ。

角皿は水ฏにゆͬくΓӡͿ

料理編Ҏ外のレシϐで作るときは、
手動加熱で様子をݟな͕ら加熱する
ଞのレシϐの加熱方法では、うまく࢓上がらない
ことがあります。
料理編のྨࣅϝχϡーのԹ౓΍加熱時間をߟࢀに
してください。

スνームΧップ

電波はϑラットテーブϧ
(ఈ面内部)より出ます。

˙ ੺֎ઢセンサーが、ϑラットテーブϧ
 のதԝに置いた食品の表面Թ౓をݕ஌
　します。

自動
5 トースト
2� Ԙざけ・Ԙさ͹　など
手動
 グリル

自動
 � おかずパン
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ご注意
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 加熱します。
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 ຎࡲ熱をىこし、加熱します。

  ●  食品のछྨ・加熱લのԹ౓によって
    加熱時間は、ҟなります。
  ●  食品の分量が2ഒになると、加熱時間は
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角皿・ۚଐ類は、ઈରに使用しない
ՐՖが出て、੡品をইΊたり、
付属品がഁଛすることがあります。
特घな加熱方法でΞϧϛϗイϧ
などを使用することがありますが、
本書のࡌه௨りにお使いください。

খさく੾ͬたࠜ菜なͲのগ量加熱は
必ずਁる͙らいの水を入れる
গ量の加熱(100g以Լ)は、ՐՖが出たり食品が
যげたり೩えたりして、ނোのݪҼになります。

レンジ加熱のとき(電波加熱)

自動
�� グラλン
23 スϙンジέーΩ　など
手動
 オーブン (発酵)

料・分量をकるࡐのࡌه
この੡品に߹わͤた内容をࡌهしています。
料・分量を変えるときは、ख動加熱で༷子をࡐ
見ながら加熱してください。

加熱͕଍Γないときは、手動加熱を使う
༷子を見ながら加熱を௥加してください。
自動加熱を使うともうҰ౓࢝Ίから加熱をすること
になり、食品がযげたり、発Րすることがあります。

、Γฦしଓけて作るときは܁
仕上͕ΓΩーを使ͬて、
様子をݟな͕ら加熱する
庫内΍付属品が熱い৔߹は、ೱいΊに࢓上がったり、
うまく࢓上がらないことがあります。
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ϝχϡーによっては、熱ؾがଟく出る৔߹が
あります。

加熱தのドアの։ดは、なる΂くしない
熱΍ৠؾが֎にಀげてしまい、うまく࢓上がり
まͤん。加熱状態の確認は、加熱ऴྃ間際に
す͹΍くおこないます。

容器は、加熱と食品分量に合ͬた
ものを使う
・ ｢使える容器・使えない容器ʯ　　　　 　   で
   確認します。
・ 大きさは、食品をೖΕて8分目͙らいになる
　ものを目安にしてください。
ϝχϡーによっては、容器を使わないものもあります。

使用する෇ଐ品は、各ϝニϡーの
説明ページで確認する

オーブン・グリル加熱のとき(ώーター加熱)

できあ͕ͬたら、す͙に庫内から取Γ出す
༨熱でমきす͗になることがあります。

ラップ΍プラスチック容器を使わない
༹けたり、発Րするので使えまͤん。

調理ޙの角皿は、ຊମ΍熱にऑい෺の
上にஔかない
変ܗ・যげのݪҼ。

角皿は水ฏにゆͬくΓӡͿ

料理編Ҏ外のレシϐで作るときは、
手動加熱で様子をݟな͕ら加熱する
ଞのレシϐの加熱方法では、うまく࢓上がらない
ことがあります。
料理編のྨࣅϝχϡーのԹ౓΍加熱時間をߟࢀに
してください。

スνームΧップ
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(ఈ面内部)より出ます。
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֤෦ͷͳ·͑
操作部 おങいあ͛の機種によͬては、ຊॻでࡌهしているΩーのσβインと

ҟなͬている৔合͕あΓます͕、使いかたはಉじです。

31 ページ

31 ページ

20 ページ

25 ページ

16 ページ

11

手動加熱Ωー
ご自分で加熱Թ౓・時間を߹わͤるときに。
　　　　　

お޷みの࢓上がりԹ౓(食品の表面Թ౓)に
あたたΊたいときに。

表ࣔ部 (説明のたΊす΂てを表示)　
˔ 加熱時間・Թ౓・加熱のछྨなどを表示します。
  ※20分を௒える表示は、ඵを表示しまͤん。
˔ όックライトは఺౮しまͤん。

ճసつまみ
自動加熱のϝχϡー番号(5～28)を߹わͤるとき
΍ख動加熱の時間߹わͤに。

1

2 スνームΧップを使ってあたたΊるときに。

6

8

9

1 2

1 1

1 0

レンジ       オーブン・発酵　　　　　 
グリϧ 

レンジ加熱で、ごはん΍おかずのあたたΊを
自動でするときに。
また、ଞの加熱のスλートΩーとして使います。

్தで加熱を΍Ίるとき΍、ૢ࡞を΍り௚す
ときに。
(加熱தにҰ時ఀࢭするときは、ドΞを։けます。
(スλートはドΞをดΊ、 スタート をԡします࠶

上ώーター (Ψラス੡)

ドアಥى部
食品の出しೖΕ時に
ご஫ҙください。

庫内౮
加熱தのみ఺౮します。

角皿डけ୨ (両側面)
上ஈまたはԼஈにセットして
ください。̎ஈௐ理はできまͤん。

食器なͲを当てたΓして
ഁଛさせない

Ωャビωット

੺外ઢηンサー

スチームカップϙジシϣン
(庫内ӈ奥)

Լώーター (ఈ面内部)

食器なͲを当てたΓして
ইを෇けない

加熱தにͻびがೖり、ׂΕることがあります。

ドア (Ψラス੡)

ϝニϡー൪߸表ࣔ

気口ٵ

ഉ気口 (എ面・両側面ʣ

電源プラグ

ϋンドル

アースઢ
 

<つまみタイプ> <カόー෇きωジタイプ>

つまみに
きつけるר

アースについて

Χόーを։けて
ネジでつける

32,  33 ページ

7 ページ

25 ページ

7

18 ページ

24 ページ

22 ページ

21 ページྫྷౚした೑΍ڕをղౚするときに。　　 

市ൢのྫྷౚ食品をあたたΊるときに。

3

4

5 。ೕ΍ञなどのҿみ෺をあたたΊるときにڇ

仕上͕Γ・温度Ωー

૜ࡊύン΍ϩーϧύンなどをあたたΊるときに。

˔ 自動加熱の࢓上がりௐઅに。
　   ऑΊ�　 ڧΊ(表示は｢ऑ｣�｢ڧ｣)
˔ ख動加熱のԹ౓設定に。
　   Լがる�　 上がる

  

֤
෦
の
ͳ
ま
͑

前 ໘ എ ໘

庫 内

˔ ώーター加熱த΍加熱ऴྃޙし͹らくは、高温になͬています。
 ௚઀खで৮Εると΍けどをしたり、熱にऑい容器を置くと༹けるおそΕがあります。
。冷΍িܸを༩えるとׂれる͜と͕あΓますٸ ˔
˔ 食品カス͕෇ணしたままで使用すると、য͛たΓՐՖ͕ඈΜだΓします。
 ͜まめにお手入れしましΐう。 34 ページ

ご注意

　レンジ加熱のときは、角皿(ۚଐ)をઈରに使わないでください。
　角皿を使用すると、フラットςーブルのԼから出る電波͕角皿に当たΓ
　ՐՖ͕出て、フラットςーブルׂ͕れたΓ、製品をইめます。
　また、食品には電波͕ಧかず、あたたまΓませΜ。

フラットςーブル
　　　　

8
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6

7

9

2

4

10

֤෦ͷͳ·͑
操作部 おങいあ͛の機種によͬては、ຊॻでࡌهしているΩーのσβインと

ҟなͬている৔合͕あΓます͕、使いかたはಉじです。

31 ページ

31 ページ

20 ページ

25 ページ

16 ページ

11

手動加熱Ωー
ご自分で加熱Թ౓・時間を߹わͤるときに。
　　　　　

お޷みの࢓上がりԹ౓(食品の表面Թ౓)に
あたたΊたいときに。

表ࣔ部 (説明のたΊす΂てを表示)　
˔ 加熱時間・Թ౓・加熱のछྨなどを表示します。
  ※20分を௒える表示は、ඵを表示しまͤん。
˔ όックライトは఺౮しまͤん。

ճసつまみ
自動加熱のϝχϡー番号(5～28)を߹わͤるとき
΍ख動加熱の時間߹わͤに。

1

2 スνームΧップを使ってあたたΊるときに。

6

8

9

1 2

1 1

1 0

レンジ       オーブン・発酵　　　　　 
グリϧ 

レンジ加熱で、ごはん΍おかずのあたたΊを
自動でするときに。
また、ଞの加熱のスλートΩーとして使います。

్தで加熱を΍Ίるとき΍、ૢ࡞を΍り௚す
ときに。
(加熱தにҰ時ఀࢭするときは、ドΞを։けます。
(スλートはドΞをดΊ、 スタート をԡします࠶

上ώーター (Ψラス੡)

ドアಥى部
食品の出しೖΕ時に
ご஫ҙください。

庫内౮
加熱தのみ఺౮します。

角皿डけ୨ (両側面)
上ஈまたはԼஈにセットして
ください。̎ஈௐ理はできまͤん。

食器なͲを当てたΓして
ഁଛさせない

Ωャビωット

੺外ઢηンサー

スチームカップϙジシϣン
(庫内ӈ奥)

Լώーター (ఈ面内部)

食器なͲを当てたΓして
ইを෇けない

加熱தにͻびがೖり、ׂΕることがあります。

ドア (Ψラス੡)

ϝニϡー൪߸表ࣔ

気口ٵ

ഉ気口 (എ面・両側面ʣ

電源プラグ

ϋンドル

アースઢ
 

<つまみタイプ> <カόー෇きωジタイプ>

つまみに
きつけるר

アースについて

Χόーを։けて
ネジでつける

32,  33 ページ

7 ページ

25 ページ

7

18 ページ

24 ページ

22 ページ

21 ページྫྷౚした೑΍ڕをղౚするときに。　　 

市ൢのྫྷౚ食品をあたたΊるときに。

3

4

5 。ೕ΍ञなどのҿみ෺をあたたΊるときにڇ

仕上͕Γ・温度Ωー

૜ࡊύン΍ϩーϧύンなどをあたたΊるときに。

˔ 自動加熱の࢓上がりௐઅに。
　   ऑΊ�　 ڧΊ(表示は｢ऑ｣�｢ڧ｣)
˔ ख動加熱のԹ౓設定に。
　   Լがる�　 上がる

  

֤
෦
の
ͳ
ま
͑

前 ໘ എ ໘

庫 内

˔ ώーター加熱த΍加熱ऴྃޙし͹らくは、高温になͬています。
 ௚઀खで৮Εると΍けどをしたり、熱にऑい容器を置くと༹けるおそΕがあります。
。冷΍িܸを༩えるとׂれる͜と͕あΓますٸ ˔
˔ 食品カス͕෇ணしたままで使用すると、য͛たΓՐՖ͕ඈΜだΓします。
 ͜まめにお手入れしましΐう。 34 ページ

ご注意

　レンジ加熱のときは、角皿(ۚଐ)をઈରに使わないでください。
　角皿を使用すると、フラットςーブルのԼから出る電波͕角皿に当たΓ
　ՐՖ͕出て、フラットςーブルׂ͕れたΓ、製品をইめます。
　また、食品には電波͕ಧかず、あたたまΓませΜ。

フラットςーブル
　　　　

8
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12

●ただし、ٸ熱・ྫྷٸする
　とׂΕることがあります。

●ただし、ٸ熱・ྫྷٸする
　とׂΕることがあります。

ɹ͑࢖·͢加熱の
種類

଱熱ੑΨラス容器

ಃ器、࣓器

●レンジ加熱の৔合、
　৭ֆ΍ͻび、ۚ・ۜ໛
 ༷のある器はইΊたり、
　ՐՖが出るので使えま
　ͤん。

଱熱���ˆҎ上のプラスチック容器・ラップ、
シリコン容器

●ただし、࠭౶΍༉分のଟい料理は高Թになり、変ܗしたり、
　༹けたりするたΊ使えまͤん。
●電子レンジ加熱用の表示のあるものをお使いください。
●容器΍ࡼにラップをするときは、ΏとりをもたͤてܰくかͿͤて
　ください。

ラップ

自動の あたため でີด容器なͲを使用するときは、
フタをはずしてください。
    フタをして加熱をすると、ηンサー͕蒸気(౬気)を検知
  できずに加熱のしす͗で発Ԏ・発Ր・ಥવ෸とう(ो෺
  なͲ)のݪҼとなΓます。

熱にऑいフタは、はずして加熱する

େ੾

ά
Ϧ
ϧ

Φ
ồ
ϒ
ϯ

Ϩ
ϯ
δ

Ξϧϛϗイϧ

●ただし、取っखがプラスνックの෺は、༹けるたΊ使えまͤん。

シリコン容器
●設定するオーブンԹ౓よりも30℃以上଱熱Թ౓の
 高いシリコン容器をお使いください。
　(設定Թ౓200℃の৔߹、଱熱Թ౓230℃以上の容器)
　庫内天面付ۙ΍ϑラットテーブϧは、設定Թ౓より高Թに
　なるたΊ、容器のܗ状によっては変ܗすることがあります。
　ϑラットテーブϧには௚઀置かないでください。　

アルϛ・スςンレス・ϗーϩーなͲのۚଐ容器、
アルϛϗイル

アルϛ・スςンレス・ϗーϩーなͲのۚଐ容器、
アルϛϗイル

●ただし、取っखがプラスνックの෺は、༹けるたΊ使えまͤん。

Ξϧϛϗイϧ

ثΔ༰͑࢖

上هҎ外の容器をご使用になる৔合は、容器の販ചݩ、または製଄ϝーカーにお問い合わせください。お願い

13

ɹ͑࢖·せΜ加熱の
種類

ά
Ϧ
ϧ

Φ
ồ
ϒ
ϯ

Ϩ
ϯ
δ

アルϛ・スςンレス・ϗーϩーなͲのۚଐ容器、
アルϛϗイル

プラスチック容器、ラップ

●ՐՖが出て੡品をইΊるので使えまͤんが、Ξϧϛϗイϧは、
　本書でࡌهしている使いかたであΕ͹、使えます。
　(ञのかん・ղౚなど)

●変ܗしたり、যげたり
　します。
●༹けたり、発Րするこ
　とがあります。

●変ܗしたり、যげたりします。
●༹けたり、発Րすることがあります。

Ξϧϛϗイϧ

଱熱���ˆະຬのプラスチック容器
(発๐トレーなど)

●スνϩーϧ・ϙリエνレン・ϝラϛン(༮ࣇ用食器)・ϑΣϊーϧ・
　ϢリΞなどは電波で変࣭するので使えまͤん。

プラスチック容器、ラップ

シリコン容器

ラップ

ラップ

●ృりがはげたり、ͻびׂ
　Εたり、೩えたりします。

࣫器

଱熱ੑのない
Ψラス容器

化Ψラス・Χットڧ
グラス・クリスλϧ
ΨラスなどもؚΉ
　

஛・໦・紙製品

●࣍のものは、本書でࡌه
　している使いかたであΕ
　͹使えます。
　ɾ஛۲
　ɾ天΀らෑࢴ
　ɾΩッνンペーύー
ɹɾ଱熱加޻さΕている
　　オーブン用クッΩング
　　シート΍ེࢴࢎ
　　(ύッέージにࡌهの
　　଱熱Թ౓をお読みに
　　なりお使いください)

　※庫内น面に઀৮さͤな
　　いようにしてください。
　　যげることがあります。

ثͳい༰͑࢖

使
͑
る
༰
ث
ɾ
使
͑
ͳ
い
༰
ث
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電源プラグをࠩしࠐΉ

表示部にはԿも
表示しまͤん。

｢   ｣఺౮
(電源がೖります)

ドアを։ける

1
ドアをดめて

2

電源を入れる 庫内のカラ焼きをする

電源オートオフ機能 (লエωઃܭ)

カラ焼きをすると

● ドアを։けると電源͕入Γます。(｢　  ｣఺౮)
● ドアをดめると�分ޙに電源͕੾れます。
　　　　　　　　　　　　　　　　(｢　  ｣消౮)

フラットςーブルも熱くなΓます

Χラমき後す͙は、熱にऑい容器を置くと༹けたり、
変ܗすることがあります。

ただし、࣍の৔߹は電源が切Εまͤん。
ɾドア͕։いている
ɾ｢　  ｣Ҏ外を表ࣔしている
ɾフΝン͕ճసしている (加熱ऴྃ後最大10分間)
ɾ庫内͕高温のとき (加熱ऴྃ後最大30分間)

ௐ理தのԎ΍においが、ܰݮさΕます。

४ 
උ

Χ
ϥ
ম
͖
ऴ
ྃ

庫内にԿも入ͬて
いない͜とを確認
する

1

2
2��ˆに合わせる

● 本ମが熱くなり
 ます。ご஫ҙく
 ださい。

加熱

● ॳΊ、20分を表示

4

2�分に合わせる

● 高ԹのたΊ庫内นが๲ு
 するときに｢ϙン｣と໐る
 ことがあります。ྫྷΊる
 ときも໐ることがあります。
● 加熱த΍加熱後、੡品内部
 をྫྷ΍すたΊ、ϑΝンの
 回転Իがします。
● 電源͕自動తに੾れるの
　は、࠷େ3�分ޙです。

3

ϐーϐー
　ϐーϐー

�度ԡす

ňɹɹŉ͕఺౮しͯいます͕、Χラম͖では֯ࡼは
。いませΜ࢖

。಺౮はՃ೤தのΈ఺౮しますݿ

加熱ऴྃԻが
໐ります。 35 ページ

ご注意

઀৮ࢭې

加熱த΍加熱ޙし͹らくは
庫内・ドアに৮らない

ʲ΍͚ͲͷݪҼʳ
注 意

ΛೖΕͯŊݯి
Χϥম͖Λ͢Δ

ごߪ入ޙ、庫内に෇ணしている༉を焼き੾るために、お͜なͬてください。(Ԏ΍におい͕出ます)

Ԏ΍においにහײなখௗなどは、ผの部԰にҠしておきましΐう。
を間違えたときは、とΓけし  を࡞ૢ※
　ԡして΍り௚してください。

カラ焼き時は、必ず窓を全։するか׵気ઔをճしてください

ి
ݯ
Λ
ೖ
Ε
て
ỏ
Χ
ϥ
ম
͖
Λ
͢
る
／
あ
ͨ
ͨ
め
使
い
෼
͚

レンジ加熱であたたΊます。
食品からのৠؾがたくさん
出てくると、加熱がࢭまります。

必ず、各ページのご注意を
お読みください。

おかず・ごはΜ・
冷凍ごはΜなͲ

コンビニの弁当なͲ

த՚まΜ・シϡ΢Ϛイ
なͲ

あたため

6 コンビニ弁当あたため

スチームあたため

レンジ加熱であたたΊます。
コンϏχエンスストΞ΍、
スーύーなどでചらΕている
ৗԹのおห当をあたたΊます。

蒸気とレンジ加熱により、ラップ
なしでしͬとΓあたたΊます。

市販の冷凍食品 2 冷凍食品(市販品)

好みの温度あたため

レンジ加熱であたたΊます。
1ਓ分のྫྷౚύスλ΍、1ਓ分が
セットになったྫྷౚห当などを
あたたΊます。

16 ページ

22 ページ

28 ページ

18 ページ

ఱ΀ら・フライなͲ 
(ྫྷౚものもؚΉʣ

� フライあたため

28 スチーム༧࣪

όター・
アイスクリームなͲ
(΍わらかくするʣ

レンジ加熱で、Թ౓を設定して
あたたΊます。

ご自分で出力(W)と時間を߹わͤて加熱をするときは、ख動  レンジ  を使います。

蒸気とオーブン加熱で
あたたΊます。

牛乳・コーώー・
酒なͲ

3 牛乳・酒 レンジ加熱であたたΊます。
ಥવ෸とうを๷いで、ҿみごΖの
Թ౓にあたたΊます。　　　　　　自動のあたため加熱は、

෸とうするのでઈରに使わない

24 ページ

૜菜パン΍ϩールパン
なͲ

レンジ加熱とオーブン加熱の
૊み߹わͤ加熱で、あたたΊます。

25 ページ

29 ページ

20 ページ

͋ͨͨΊ࢖い෼͚
加熱方法 রページࢀ 加熱内容食 品

� おかずパン

��ˆ
Լ͕る

��ˆ
上͕る
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● 加熱த΍加熱後、੡品内部
 をྫྷ΍すたΊ、ϑΝンの
 回転Իがします。
● 電源͕自動తに੾れるの
　は、࠷େ3�分ޙです。

3

ϐーϐー
　ϐーϐー

�度ԡす

ňɹɹŉ͕఺౮しͯいます͕、Χラম͖では֯ࡼは
。いませΜ࢖

。಺౮はՃ೤தのΈ఺౮しますݿ

加熱ऴྃԻが
໐ります。 35 ページ

ご注意

઀৮ࢭې

加熱த΍加熱ޙし͹らくは
庫内・ドアに৮らない

ʲ΍͚ͲͷݪҼʳ
注 意

ΛೖΕͯŊݯి
Χϥম͖Λ͢Δ

ごߪ入ޙ、庫内に෇ணしている༉を焼き੾るために、お͜なͬてください。(Ԏ΍におい͕出ます)

Ԏ΍においにහײなখௗなどは、ผの部԰にҠしておきましΐう。
を間違えたときは、とΓけし  を࡞ૢ※
　ԡして΍り௚してください。

カラ焼き時は、必ず窓を全։するか׵気ઔをճしてください

ి
ݯ
Λ
ೖ
Ε
て
ỏ
Χ
ϥ
ম
͖
Λ
͢
る
／
あ
ͨ
ͨ
め
使
い
෼
͚

レンジ加熱であたたΊます。
食品からのৠؾがたくさん
出てくると、加熱がࢭまります。

必ず、各ページのご注意を
お読みください。

おかず・ごはΜ・
冷凍ごはΜなͲ

コンビニの弁当なͲ

த՚まΜ・シϡ΢Ϛイ
なͲ

あたため

6 コンビニ弁当あたため

スチームあたため

レンジ加熱であたたΊます。
コンϏχエンスストΞ΍、
スーύーなどでചらΕている
ৗԹのおห当をあたたΊます。

蒸気とレンジ加熱により、ラップ
なしでしͬとΓあたたΊます。

市販の冷凍食品 2 冷凍食品(市販品)

好みの温度あたため

レンジ加熱であたたΊます。
1ਓ分のྫྷౚύスλ΍、1ਓ分が
セットになったྫྷౚห当などを
あたたΊます。

16 ページ

22 ページ

28 ページ

18 ページ

ఱ΀ら・フライなͲ 
(ྫྷౚものもؚΉʣ

� フライあたため

28 スチーム༧࣪

όター・
アイスクリームなͲ
(΍わらかくするʣ

レンジ加熱で、Թ౓を設定して
あたたΊます。

ご自分で出力(W)と時間を߹わͤて加熱をするときは、ख動  レンジ  を使います。

蒸気とオーブン加熱で
あたたΊます。

牛乳・コーώー・
酒なͲ

3 牛乳・酒 レンジ加熱であたたΊます。
ಥવ෸とうを๷いで、ҿみごΖの
Թ౓にあたたΊます。　　　　　　自動のあたため加熱は、

෸とうするのでઈରに使わない

24 ページ

૜菜パン΍ϩールパン
なͲ

レンジ加熱とオーブン加熱の
૊み߹わͤ加熱で、あたたΊます。

25 ページ

29 ページ

20 ページ

͋ͨͨΊ࢖い෼͚
加熱方法 রページࢀ 加熱内容食 品

� おかずパン

��ˆ
Լ͕る

��ˆ
上͕る
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1
● 加熱్தでࠞͥるときは、ドΞを։けるとҰ時ఀࢭ
 します。࠶スλートは、ドΞをดΊて スタート を
 ԡします。

४ 

උ

தԝに置く

● ఺໓表示は、ਐ行状態を
 示します。
 (3つ఺౮するとऴྃ間ۙʣ
● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に
。ΓΩーをԡす্͕࢓ 
 

● ີดしたままの容器΍ାは
 使わない。

● ラップをするものについて

● 量がଟいときは、2つに
 分けて、தԝに置きます。

食品のঢ়ଶに合わせて、
必ず仕上͕ΓΩーをԡ
すもの͕あΓます。

େ੾

● ҎԼの食品は、自動の あたため を使わないでください。(加熱のしす͗で、発Ԏ・発ՐするおそΕ)
 ・ ਫ分のগないもの(ׯもの・མՖੜなど)・ס૩したもの・ύセリ・は͡け΍すい食ࡐの
 　ೖったもの(いかなど)・੨͡そなどのס૩は、レンジ  200Wで༷子を見ながら加熱します。
● ラップをしていた৔合は、加熱ޙ、΍けͲに気を෇けて、す͙にはずします。
 (食品・容器の変ܗのݪҼ)
● 高温で使用したあとのフラットςーブルに、プラスチックなͲ熱にऑい容器をஔいたΓ、
 ラップをෑかないでください。

ご注意

17 ページ

17 ページ

食品を入れる
、୺に୺へ置くとۃ ˔
 上खに࢓上がりまͤん。
 ྫྷౚごはんのときは、
 ଱೤ੑのฏࡼに、
 ラップのままのͤます。
 

31 ページ

● 加熱時間΍出力(W)を߹わͤる
 ときは  レンジ  を使います。

͋ͨͨΊ
自動 ϨンジՃ೤

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

知ͬておいてください
● ラップをするときは、ゆとΓをもたせてܰくかͿせて、ີด容器なͲのフタははずしてください。
 食品のৠؾ(౬ؾ)をセンサーがݕ஌して加熱がऴྃするたΊ、容器΍ࡼにラップをしっかり
 かͿͤたり、ີด容器などのϑλをして加熱すると、加熱のしす͗で発Ԏ・発Ր・ಥવ෸とう
 (ो෺など)のݪҼになります。
 

24 ページҿみ෺の加熱では、෸とうするので、ઈର使わない。 3 牛乳・酒  で加熱します。

あΜまΜ・パン・焼きいも、水分のগないもの、গ量のものには使わない
ʲൃԎɾൃՐͷݪҼʳࠂ ܯ ӷঢ়のもの、とΖみのあるものは加熱த΍加熱ޙにಥવ෸とう(ಥ෸)してඈͼࢄる͜と͕
あるので、取Γ出すࡍは΍けͲに注意する

　　　Լ表の　　  の食品は加熱લ・加熱後にかきࠞͥてください。注

ཛ(֪෇きཛ・ゆでཛ・おでΜのཛ・うずらཛなͲ)を加熱しない ʲരൃ͠ɺେมݥةʳ

あ
ͨ
ͨ
め

分 量 ঢ় ଶ ラップ コ π食 品
4ഋのときは

ー

ー

ー

ー

ー

ɾ2～3cmްさで、ラップにแんでฏらに
 ྫྷౚしたものを使う。ラップをしたまま
 必ずࡼにのͤる。

ɾࡼにΩッνンペーύー΍天΀らෑࢴをෑき、
 ॏならないようにฒ΂る。
 いかは、は͡けるので  レンジ  2��8で
 ͻかえΊに加熱する。

ɾݻΊのときは、ਫをৼりかける。

ɾ両面にਫをৼりかける。

ɾྫྷౚのときは、ઙい容器にೖΕる。
、り時間が出たら取り出してかきࠞͥ࢒ 
  スタート をԡして加熱し、加熱後、
 かきࠞͥる。

ɾ加熱後、ࠞͥる。

ݸ2～1
(150g～100ݸ1)

100～400g

100～400g

100～400g

200～400g

1～2ഋ(1ഋ150m-)

(160gまで)ݸ12～5

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ྫྷౚ

ྫྷౚ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ྫྷౚ

ྫྷౚ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ྫྷౚ

ごはΜ

シϡ΢Ϛイ

ϋンόーグ

カレー・
シチϡー

ࣽ෺

ఱ΀ら

みͦो

1～4ഋ(1ഋ150g)

(90gݸ1)ݸ4～1

仕上͕Γの調節

ϛックスϕジタブル 100～300g 

100～300g 

ཬいも・か΅ͪΌ 100～400g 

ϐラフ 100～400g 
ɾ加熱後、ࠞͥる。

焼きͦ͹

フライ類

100～200g ɾ加熱後、ࠞͥる。

冷凍ごはΜ

ɾࣽڕなど਎がは͡けるおそΕのあるもの
 はラップをする。

注

注

注

 ー

 ー  ー

 ー

 ー

ー ー

ー

 ー

 ー

　2 冷凍食品(市販品ʣであたたΊます。 22 ページ

　2 冷凍食品(市販品ʣであたたΊます。 22 ページ

　2 冷凍食品(市販品ʣ　　　　　 または、22 ページ

　スチームあたため であたたΊます。

 　 ʜラップをします(ྫྷౚもの΍、しっとり࢓上げたい৔߹)
 ー ʜラップはしませΜ(༨分なਫ分をඈ͹したい৔߹)

্खʹ͋ͨͨΊΔͨΊͷϙΠϯト

● 食品の状態に߹わͤて࢓上がりのௐઅをしてください。
 市ൢのྫྷౚ食品のあたたΊは、冷凍食品(市販品)　　　　　をご覧ください。
● 時間΍W数を߹わͤて加熱するときは、レンジ　　　　　 、手動加熱表　　　　　 をご覧ください。59 ページ31 ページ

22 ページ

18 ページ

ྫྷౚ

(28 スチーム༧࣪)    (� フライあたため)であたたΊます。 29 ページ

ラップ

めऑめڧ
、の৔߹は(Ίڧ    ) ●
。り時間を表示します࢒ 
 

(めڧ    )

(めڧ    )

(めڧ    )

(    ऑめ)

● 加熱ऴྃ後、Կもૢ࡞しないと、2分おきに2回、ϐϐϐԻが໐ります。　　
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 します。࠶スλートは、ドΞをดΊて スタート を
 ԡします。
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தԝに置く

● ఺໓表示は、ਐ行状態を
 示します。
 (3つ఺౮するとऴྃ間ۙʣ
● 仕上͕Γを調節するときは、
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● ີดしたままの容器΍ାは
 使わない。
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 分けて、தԝに置きます。
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४ 

උ

まず、庫内に蒸気を発ੜさせます。(༧࣪)

食品はೖΕない

スチームカップに水を入れて
スチームカップϙジジϣンに
ஔく

ਫをஈ差までೖΕます。
(約30m-�大さ͡2ഋʣ

ここまでೖΕる
(庫内を上から見たとこΖ)

食品を加熱する
時間を合わせる2

1

3
● ఺໓表示はਐ行状態を
   示します。
　(3つ఺౮すると༧࣪ྃ׬
    間ۙ)

● スνームΧップは
   取り出しまͤん。

ৠؾが出るまで、自動で加熱します。

༧࣪

設定ൣ囲
● ��分まで
　ɾ5分まで10ඵ୯Ґ
　ɾ10分まで30ඵ୯Ґ
● 加熱の目安時間

　

༧
࣪
׬
ྃ

● ॳΊ、1分を表示

࣍ページにつづく

༧࣪ྃ׬音

ϐッϐッ
ϐッϐッϐッ

19 ページ

ενーϜ͋ͨͨΊ
ϨンジՃ೤手動

庫内͕高温のときは、使用できませΜ。｢　　   ｣を表ࣔします。

蒸気͕ॆຬしている庫内に、食品を入れて加熱します。

36 ページ

12 ページ

使える容器
レンジ

角皿は
使いませΜ

● スチームカップの蒸気でס૩をおさえな͕ら加熱します。

4

5

ラップ΍ϑλを
ͤずにதԝに置く ˞庫内の蒸気͕ಀ͛ないよう、

　ドアの։ดはす͹΍くする。

● ༧͕࣪ྃ׬(お知らせ音)したら、す͙に食品を庫内に入れて、加熱をスタートさせてください。
 ドΞを։けなくても์置しておくと、ৠؾがಀげてしまいます。
● 加熱ޙ、スチームカップは高温になͬています。
● スチームカップを取Γ出すࡍは、Χップに࢒った౬で΍けどをしないようにご஫ҙください。
● 庫内にଟগਫがඈびࢄることがあります。

ご注意

̍ਓ分などのগない分量にదしています。ラップはしまͤん。

໨安時間分 量 コ πঢ় ଶ食 品

両面にਫをৼりかけ、ࡼのதԝをආけて
ฒ΂る。

サッとਫにく͙らͤる。
※加熱後は、ૣΊにঌし上がってください。

ྫྷଂࣨで൒೔以上保存してݻくなった
ごはんはໄをਧいて  あたため  で加熱し
ます。

 � おかずパン を使うと、表面を߳͹しく
。上げることができます࢓

1ഋ(150g)

(80g～70)ݸ1

200g

(60g)ݸ2

(140g)ݸ1

ৗԹ

ྫྷౚ

ྫྷଂ

ྫྷଂ

1分20ඵ～1分40ඵ

1分～1分20ඵ

40ඵ～1分

1分20ඵ～1分40ඵ

2分30ඵ～2分50ඵ

ϩールパン

ৗԹ

ྫྷଂ

おかずパン

ごはΜ

ࣽ෺

シϡ΢Ϛイ

த՚まΜ
(80g～70)ݸ1

ྫྷౚ8ݸ(110g)

約10ඵ

10ඵ～20ඵ

16 ページ

25 ページ
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४ 

උ

まず、庫内に蒸気を発ੜさせます。(༧࣪)

食品はೖΕない

スチームカップに水を入れて
スチームカップϙジジϣンに
ஔく

ਫをஈ差までೖΕます。
(約30m-�大さ͡2ഋʣ

ここまでೖΕる
(庫内を上から見たとこΖ)

食品を加熱する
時間を合わせる2

1

3
● ఺໓表示はਐ行状態を
   示します。
　(3つ఺౮すると༧࣪ྃ׬
    間ۙ)

● スνームΧップは
   取り出しまͤん。

ৠؾが出るまで、自動で加熱します。

༧࣪

設定ൣ囲
● ��分まで
　ɾ5分まで10ඵ୯Ґ
　ɾ10分まで30ඵ୯Ґ
● 加熱の目安時間

　

༧
࣪
׬
ྃ

● ॳΊ、1分を表示

࣍ページにつづく

༧࣪ྃ׬音

ϐッϐッ
ϐッϐッϐッ

19 ページ

ενーϜ͋ͨͨΊ
ϨンジՃ೤手動

庫内͕高温のときは、使用できませΜ。｢　　   ｣を表ࣔします。

蒸気͕ॆຬしている庫内に、食品を入れて加熱します。

36 ページ

12 ページ

使える容器
レンジ

角皿は
使いませΜ

● スチームカップの蒸気でס૩をおさえな͕ら加熱します。

4

5

ラップ΍ϑλを
ͤずにதԝに置く ˞庫内の蒸気͕ಀ͛ないよう、

　ドアの։ดはす͹΍くする。

● ༧͕࣪ྃ׬(お知らせ音)したら、す͙に食品を庫内に入れて、加熱をスタートさせてください。
 ドΞを։けなくても์置しておくと、ৠؾがಀげてしまいます。
● 加熱ޙ、スチームカップは高温になͬています。
● スチームカップを取Γ出すࡍは、Χップに࢒った౬で΍けどをしないようにご஫ҙください。
● 庫内にଟগਫがඈびࢄることがあります。

ご注意

̍ਓ分などのগない分量にదしています。ラップはしまͤん。

໨安時間分 量 コ πঢ় ଶ食 品

両面にਫをৼりかけ、ࡼのதԝをආけて
ฒ΂る。

サッとਫにく͙らͤる。
※加熱後は、ૣΊにঌし上がってください。

ྫྷଂࣨで൒೔以上保存してݻくなった
ごはんはໄをਧいて  あたため  で加熱し
ます。

 � おかずパン を使うと、表面を߳͹しく
。上げることができます࢓

1ഋ(150g)

(80g～70)ݸ1

200g

(60g)ݸ2

(140g)ݸ1

ৗԹ

ྫྷౚ

ྫྷଂ

ྫྷଂ

1分20ඵ～1分40ඵ

1分～1分20ඵ

40ඵ～1分

1分20ඵ～1分40ඵ

2分30ඵ～2分50ඵ

ϩールパン

ৗԹ

ྫྷଂ

おかずパン

ごはΜ

ࣽ෺

シϡ΢Ϛイ

த՚まΜ
(80g～70)ݸ1

ྫྷౚ8ݸ(110g)

約10ඵ

10ඵ～20ඵ

16 ページ

25 ページ
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˔ ҿみ෺のあたためは  3 牛乳・酒  を使います。
˔ 容器の大きさ・ܗ状・࣭ࡐ・食品の分量などにより、࢓上がりԹ౓が変わることがあります。
˔ グリル΍オーブン加熱のޙは、フラットςーブル͕熱くなͬていますので、ॆ分に冷めて
 から使用してください。

24 ページ
ご注意

このԁよりも大きい器

高さ5cm以Լ

幅12cm以上

12cm

దした容器サイζ

設定ൣ囲
● ー��ˆ・2�ˆ～��ˆまで
　ɾ5℃୯Ґ
　

● ॳΊ、70℃を表示

温度を合わせる 温度ઃ定の໨安

スープʜʜʜʜ80～90℃
ごはんʜʜʜʜ60～70℃
おに͗りʜʜʜ40～50℃
όλーʜʜʜʜ20℃
Ξイスクリームʜ－10℃

　　　
※Թ౓とは、食品の表面Թ౓
　を表し、分量は1～2ਓ分
　(約200g以Լ)を基४に
　しています。

ΈͷԹ౓͋ͨͨΊ޷
ϨンジՃ೤手動

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

庫内͕高温のときは、使用できませΜ。｢　　   ｣を表ࣔします。 36 ページ

४ 

උ

1

४ 

උ

1

2

2

3

ラップ΍ϑλを
ͤずにதԝに置く

食品を入れる

食器にはのͤない
தԝに置く

食品を入れる
、୺に୺へ置くとۃ ●
 上खに࢓上がりまͤん。

5ˆ
Լ͕る

5ˆ
上͕る

޷
Έ
の
Թ
౓
あ
ͨ
ͨ
め
／
ղ 

ౚ

ղ ౚ
自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 1) 

● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に
。ΓΩーをԡす্͕࢓   

Լ表ࢀর

େ੾

● 1౓にできる分量は、 
 100～500̶。
● 解凍する௚前まで冷凍ࣨに
 入れておいた食品を使います。
 ༹けかけているときは
　 レンジ 2��8で時間を
　߹わͤて、༷子を見ながら
　ղౚします。
は(の尾などڕ)い部分ࡉ ●
 Ξϧϛϗイϧをרきます。

31 ページ

             ૉࡐによͬて、必ず
　　　　 仕上͕ΓΩーをԡす
　　　　 もの͕あΓます。

ご注意
● グリル΍オーブン加熱のあとは、フラットςーブル͕熱くなͬていますので、ॆ分に冷めて
 から使用してください。ラップが༹けるおそΕがあります。
● アルϛϗイルを使うときは、庫内น໘΍ドアに৮れないようにしてください。
 ՐՖが出たり、ドΞΨラスがׂΕることがあります。

แまない
ラップをෑく

● スϐーσΟにղౚするたΊ上ώーλーも
 使っています。加熱ऴྃ後は上ώーλー周ล
 が熱くなっているたΊ、ご஫ҙください。

શղౚのͱ͖
�度ԡす

ૉ ࡐ 仕上͕Γの調節仕上͕Γの調節

ͻき೑
かたまΓ೑
ܲ ೑
ま͙Ζ(੺਎)・えͼ
ڕ

1�1 全解凍 1�� サックリ解凍

ബ੾Γ೑

● ৽઱なものをബく、ฏたく੔え、必ずۭ気をൈき、ラップなͲでີ෧します。　
● �ճ分(2��～3��H)ずつに分ける。(ްみは2DNҎ内で)

˙上手に解凍するための冷凍方法

サックリ解凍ʜแ丁が΍っとೖる状態までղౚ。͏࢖෼だ͚੾Γ෼͚ͯ、࢒Γをྫྷ࠶ౚすΔͱ͖や
 ͞しΈͱしͯ用いΔͱ͖に。ɹɹ

全解凍ʜす͙にௐ理できる状態にղౚ。ϋンόーάやす͖ম͖、ম͖ڕͳͲをすΔͱ͖に。

庫内͕高温のときは、使用できませΜ。｢　　   ｣を表ࣔします。 36 ページ

˔ ラップ΍フタはしないでください。(੺֎ઢセンサーがݕ஌できずに、発Ԏ・発ՐのおそΕ)
˔ 容器を使う৔߹は、దしたサイズ(Լࢀهর)のものをお使いください。
˔ 食品は、なる΂く̍つの容器に、໿8分໨を໨安に入れてください。
˔ チϣコレート΍クリームを使ͬたパンは、加熱しないでください。༹けることがあります。

サックリ解凍のときは、
2度ԡす

ઃ定温度ɿ2�ˆのときྫ

さしみの৔߹

100gは(    ऑめ)、500gは(    ڧめ)
100gは(    ऑめ)、500gは(    ڧめ)

(めڧ    ) (めڧ    )

(めڧ    )
(めڧ    )
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˔ ҿみ෺のあたためは  3 牛乳・酒  を使います。
˔ 容器の大きさ・ܗ状・࣭ࡐ・食品の分量などにより、࢓上がりԹ౓が変わることがあります。
˔ グリル΍オーブン加熱のޙは、フラットςーブル͕熱くなͬていますので、ॆ分に冷めて
 から使用してください。

24 ページ
ご注意

このԁよりも大きい器

高さ5cm以Լ

幅12cm以上

12cm

దした容器サイζ

設定ൣ囲
● ー��ˆ・2�ˆ～��ˆまで
　ɾ5℃୯Ґ
　

● ॳΊ、70℃を表示

温度を合わせる 温度ઃ定の໨安

スープʜʜʜʜ80～90℃
ごはんʜʜʜʜ60～70℃
おに͗りʜʜʜ40～50℃
όλーʜʜʜʜ20℃
Ξイスクリームʜ－10℃

　　　
※Թ౓とは、食品の表面Թ౓
　を表し、分量は1～2ਓ分
　(約200g以Լ)を基४に
　しています。

ΈͷԹ౓͋ͨͨΊ޷
ϨンジՃ೤手動

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

庫内͕高温のときは、使用できませΜ。｢　　   ｣を表ࣔします。 36 ページ

४ 

උ

1

४ 

උ

1

2

2

3

ラップ΍ϑλを
ͤずにதԝに置く

食品を入れる

食器にはのͤない
தԝに置く

食品を入れる
、୺に୺へ置くとۃ ●
 上खに࢓上がりまͤん。

5ˆ
Լ͕る

5ˆ
上͕る

޷
Έ
の
Թ
౓
あ
ͨ
ͨ
め
／
ղ 

ౚ

ղ ౚ
自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 1) 

● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に
。ΓΩーをԡす্͕࢓   

Լ表ࢀর

େ੾

● 1౓にできる分量は、 
 100～500̶。
● 解凍する௚前まで冷凍ࣨに
 入れておいた食品を使います。
 ༹けかけているときは
　 レンジ 2��8で時間を
　߹わͤて、༷子を見ながら
　ղౚします。
は(の尾などڕ)い部分ࡉ ●
 Ξϧϛϗイϧをרきます。

31 ページ

             ૉࡐによͬて、必ず
　　　　 仕上͕ΓΩーをԡす
　　　　 もの͕あΓます。

ご注意
● グリル΍オーブン加熱のあとは、フラットςーブル͕熱くなͬていますので、ॆ分に冷めて
 から使用してください。ラップが༹けるおそΕがあります。
● アルϛϗイルを使うときは、庫内น໘΍ドアに৮れないようにしてください。
 ՐՖが出たり、ドΞΨラスがׂΕることがあります。

แまない
ラップをෑく

● スϐーσΟにղౚするたΊ上ώーλーも
 使っています。加熱ऴྃ後は上ώーλー周ล
 が熱くなっているたΊ、ご஫ҙください。

શղౚのͱ͖
�度ԡす

ૉ ࡐ 仕上͕Γの調節仕上͕Γの調節

ͻき೑
かたまΓ೑
ܲ ೑
ま͙Ζ(੺਎)・えͼ
ڕ

1�1 全解凍 1�� サックリ解凍

ബ੾Γ೑

● ৽઱なものをബく、ฏたく੔え、必ずۭ気をൈき、ラップなͲでີ෧します。　
● �ճ分(2��～3��H)ずつに分ける。(ްみは2DNҎ内で)

˙上手に解凍するための冷凍方法

サックリ解凍ʜแ丁が΍っとೖる状態までղౚ。͏࢖෼だ͚੾Γ෼͚ͯ、࢒Γをྫྷ࠶ౚすΔͱ͖や
 ͞しΈͱしͯ用いΔͱ͖に。ɹɹ

全解凍ʜす͙にௐ理できる状態にղౚ。ϋンόーάやす͖ম͖、ম͖ڕͳͲをすΔͱ͖に。

庫内͕高温のときは、使用できませΜ。｢　　   ｣を表ࣔします。 36 ページ

˔ ラップ΍フタはしないでください。(੺֎ઢセンサーがݕ஌できずに、発Ԏ・発ՐのおそΕ)
˔ 容器を使う৔߹は、దしたサイズ(Լࢀهর)のものをお使いください。
˔ 食品は、なる΂く̍つの容器に、໿8分໨を໨安に入れてください。
˔ チϣコレート΍クリームを使ͬたパンは、加熱しないでください。༹けることがあります。

サックリ解凍のときは、
2度ԡす

ઃ定温度ɿ2�ˆのときྫ

さしみの৔߹

100gは(    ऑめ)、500gは(    ڧめ)
100gは(    ऑめ)、500gは(    ڧめ)

(めڧ    ) (めڧ    )

(めڧ    )
(めڧ    )
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● ϝーΧー΍த਎のࡐ料、保存状態などにより࢓上がりがҟなることがあります。

● Լ表にࡌهのない食品については、2 冷凍食品(市販品ʣを使ったあたたΊはおすすΊできまͤん。

ご注意

分 量 ラップ コπなͲ食 品

ɾブϩッコリー΍Χリϑラϫーがೖっているもの
　は、যげ΍すいので、 レンジ  で加熱します。

弁当
(ごはん付き
またはおかずのみ)

焼きͦ͹

1ਓ分
(200～300g)

仕上͕Γの調節

● গ量で加熱しす͗ると、発Ԏ・発Ր・
 ՐՖのおそΕがあります。

※
ɾ容器のܗ状、おかずのछྨ、੝りつけかた΍保存
　状態などによって࢓上がりのԹ౓が変わります。
　༷子を見ながら加熱してください。

ɾ加熱後、す͙にかきࠞͥる。

ɾあらか͡Ί、よく΄͙しておく。

ɾトレーにೖっているλイプの食品は(　 ऑめ)
　をԡす。
ɾ加熱後、す͙にかきࠞͥる。

ɾ両面にਫをৼりかける。
　

パスタ 1ਓ分
(180～360g)

1ਓ分
(200～300g)

※ ー

※ ー

オムライス 1ਓ分
(200～300g) ※ ー

ကの۩ 1ਓ分
(100～200g) ※ ー

野菜
ཬいも・か΅ͪΌ
ϛックスϕジλブϧ

ݸ12～5
(160gまで)

100～400g
100～300g

ー

ϐラフ
チャーϋン 200～450g ー

シϡ΢Ϛイ ー

˓

˓

˓

30 ページ

22 23

● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に
。ΓΩーをԡす্͕࢓ 
 その後、｢        ｣の఺໓表示
 でਐ行状態を示します。
 (3つ఺౮するとऴྃ間ۙ、
 または࢒りの時間を表示
 します)
             食品によͬて、必ず
　　　　 仕上͕ΓΩーをԡす
　　　　 もの͕あΓます。

● ା΍ϑλについては、
 ύッέージのࡌه௨りにする。

େ੾

˔ ラップ΍フタをしていた৔合΍、ାごと加熱していた৔合は加熱ޙ、΍けͲに気を෇けて、
 す͙にはずします。(食品・容器の変ܗのݪҼʣ
˔ ྫྷౚࣨから取り出してす͙に加熱してください。また、ૼのついているものは
 うまくあたたまらないときがあります。

ご注意

23 ページ

1

४ 

උ

食品を入れる
தԝに置く ˔ 必ず଱熱ੑのฏ皿に

 のせます。
、୺に୺へ置くとۃ ●
 上खに࢓上がりまͤん。

ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品)
自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 2) 

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

知ͬておいてください
● �ਓ分の冷凍パスタ΍、�ਓ分͕ηットになͬた冷凍弁当なͲをあたためます。
 必ず｢電子レンジՄ｣とࡌهのある、市販の冷凍食品をお使いください。
● ラップをするときは、ゆとΓをもたせてܰくかͿせてください。
 食品のৠؾ(౬ؾ)をセンサーがݕ஌して、加熱がऴྃするたΊ、容器΍ࡼにラップをしっかり
　かͿͤたり、ີด容器などのϑλをして加熱すると、加熱のしす͗で発Ԏ・発Ր・ಥવ෸とうの
。Ҽになりますݪ　

あΜの入ͬたもの(あΜまΜ、ࠓ઒焼きなͲ)、パン、水分のগないもの、গ量のもの
(弁当用おかずなͲ)には使わないʲൃԎɾൃՐͷݪҼʳ

ʲരൃ͠ɺେมݥةʳཛ(֪෇きཛ・ゆでཛ・おでΜのཛ・うずらཛなͲ)を加熱しない

ࠂ ܯࠂ ܯ

ྫྷ
ౚ
৯
඼  

ࢢ
ൢ
඼







2

● த਎によってできあがり۩߹がҟなるたΊ、加熱が଍りない৔߹は
  レンジ  6��8で༷子を見ながら加熱を௥加してください。 31 ページ

● ା΍ラップを取りআいて加熱するもの
 (グラλン΍お޷みমきなど)
● ਫを加えてϑλを։けて加熱するもの
 

● த՚まん

 レンジ  で加熱してください。

ஔ͖かた、ग़ྗ(8)、Ճ೤࣌ؒͳͲは、ύοέージのࡌه಺༰をおಡΈくだ͞い。

● 必ず଱熱ੑのฏ皿にのせます。

2 冷凍食品(市販品)  でうまくあたためられない食品

18 ページ

31 ページ

31 ページ

্खʹ͋ͨͨΊΔͨΊͷϙΠϯト

 スチームあたため  　　　　  
または、レンジ  で加熱してください。

 ˞ ʜパッέージのࡌه௨Γにします
 ○ ʜラップをします

(めڧ    )

(めڧ    )
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● ϝーΧー΍த਎のࡐ料、保存状態などにより࢓上がりがҟなることがあります。

● Լ表にࡌهのない食品については、2 冷凍食品(市販品ʣを使ったあたたΊはおすすΊできまͤん。

ご注意

分 量 ラップ コπなͲ食 品

ɾブϩッコリー΍Χリϑラϫーがೖっているもの
　は、যげ΍すいので、 レンジ  で加熱します。

弁当
(ごはん付き
またはおかずのみ)

焼きͦ͹

1ਓ分
(200～300g)

仕上͕Γの調節

● গ量で加熱しす͗ると、発Ԏ・発Ր・
 ՐՖのおそΕがあります。

※
ɾ容器のܗ状、おかずのछྨ、੝りつけかた΍保存
　状態などによって࢓上がりのԹ౓が変わります。
　༷子を見ながら加熱してください。

ɾ加熱後、す͙にかきࠞͥる。

ɾあらか͡Ί、よく΄͙しておく。

ɾトレーにೖっているλイプの食品は(　 ऑめ)
　をԡす。
ɾ加熱後、す͙にかきࠞͥる。

ɾ両面にਫをৼりかける。
　

パスタ 1ਓ分
(180～360g)

1ਓ分
(200～300g)

※ ー

※ ー

オムライス 1ਓ分
(200～300g) ※ ー

ကの۩ 1ਓ分
(100～200g) ※ ー

野菜
ཬいも・か΅ͪΌ
ϛックスϕジλブϧ

ݸ12～5
(160gまで)

100～400g
100～300g

ー

ϐラフ
チャーϋン 200～450g ー

シϡ΢Ϛイ ー

˓

˓

˓

30 ページ

22 23

● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に
。ΓΩーをԡす্͕࢓ 
 その後、｢        ｣の఺໓表示
 でਐ行状態を示します。
 (3つ఺౮するとऴྃ間ۙ、
 または࢒りの時間を表示
 します)
             食品によͬて、必ず
　　　　 仕上͕ΓΩーをԡす
　　　　 もの͕あΓます。

● ା΍ϑλについては、
 ύッέージのࡌه௨りにする。

େ੾

˔ ラップ΍フタをしていた৔合΍、ାごと加熱していた৔合は加熱ޙ、΍けͲに気を෇けて、
 す͙にはずします。(食品・容器の変ܗのݪҼʣ
˔ ྫྷౚࣨから取り出してす͙に加熱してください。また、ૼのついているものは
 うまくあたたまらないときがあります。

ご注意

23 ページ

1

४ 

උ

食品を入れる
தԝに置く ˔ 必ず଱熱ੑのฏ皿に

 のせます。
、୺に୺へ置くとۃ ●
 上खに࢓上がりまͤん。

ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品)
自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 2) 

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

知ͬておいてください
● �ਓ分の冷凍パスタ΍、�ਓ分͕ηットになͬた冷凍弁当なͲをあたためます。
 必ず｢電子レンジՄ｣とࡌهのある、市販の冷凍食品をお使いください。
● ラップをするときは、ゆとΓをもたせてܰくかͿせてください。
 食品のৠؾ(౬ؾ)をセンサーがݕ஌して、加熱がऴྃするたΊ、容器΍ࡼにラップをしっかり
　かͿͤたり、ີด容器などのϑλをして加熱すると、加熱のしす͗で発Ԏ・発Ր・ಥવ෸とうの
。Ҽになりますݪ　

あΜの入ͬたもの(あΜまΜ、ࠓ઒焼きなͲ)、パン、水分のগないもの、গ量のもの
(弁当用おかずなͲ)には使わないʲൃԎɾൃՐͷݪҼʳ

ʲരൃ͠ɺେมݥةʳཛ(֪෇きཛ・ゆでཛ・おでΜのཛ・うずらཛなͲ)を加熱しない

ࠂ ܯࠂ ܯ

ྫྷ
ౚ
৯
඼  

ࢢ
ൢ
඼







2

● த਎によってできあがり۩߹がҟなるたΊ、加熱が଍りない৔߹は
  レンジ  6��8で༷子を見ながら加熱を௥加してください。 31 ページ

● ା΍ラップを取りআいて加熱するもの
 (グラλン΍お޷みমきなど)
● ਫを加えてϑλを։けて加熱するもの
 

● த՚まん

 レンジ  で加熱してください。

ஔ͖かた、ग़ྗ(8)、Ճ೤࣌ؒͳͲは、ύοέージのࡌه಺༰をおಡΈくだ͞い。

● 必ず଱熱ੑのฏ皿にのせます。

2 冷凍食品(市販品)  でうまくあたためられない食品

18 ページ

31 ページ

31 ページ

্खʹ͋ͨͨΊΔͨΊͷϙΠϯト

 スチームあたため  　　　　  
または、レンジ  で加熱してください。

 ˞ ʜパッέージのࡌه௨Γにします
 ○ ʜラップをします

(めڧ    )

(めڧ    )
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加熱しす͗ない　
ಥવの෸とうによΓඈͼࢄΓますࠂ ܯࠂ ܯ

ʲ΍͚ͲͷおͦΕʳ

● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に
。ΓΩーをԡす্͕࢓   

● 加熱しす͗たときは、1～2分ఔ౓庫内でྫྷましてから取り出して
　ください。

େ੾

टのࡉい部分に
Ξϧϛϗイϧを
。くר

酒

���NL

���NL

�8�NL ৗԹอଘ
(約20℃)

ྫྷଂอଘ
(約8℃)

ৗԹอଘ
(約20℃)

仕上͕Γの調節食 品 ४分量ج
1ഋあたり

加熱前のঢ়ଶ
(基४Թ౓)

牛乳

ख動で加熱するときの目安時間

४ 

උ

1

2

४ 

උ

1

コーώー

59 ページ

● 必ず(    ऑめ)をԡす。
● あつΊ΍͵るΊにするときは、
　 レンジ  6��8で時間を߹わͤて、
　༷子を見ながらŊ加熱してください。

ೕɾञڇ

             酒のかΜをするときは、
　　　　 必ず(    ऑめ)をԡす。
　(ඪ४の࢓上がりとなりますʣ

自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 3) 自動 ϨンジՃ೤ ˠ オーϒンՃ೤ʲ૊み߹わͤ加熱ʳ  (ϝχϡー番号 4)

௿Ίのޱ޿容器を使います。

(�ഋのͱ͖)

(3ഋのͱ͖)

(�ഋのͱ͖)

● 酒のかΜでアルϛϗイルを使うときは、庫内น໘΍ドアに৮れないようにしてください。
　ՐՖが出たり、ドΞΨラスがׂΕることがあります。
● ビンに入ͬているものは、必ず容器にҠしସえてください。;き出します。
、は(しのコーώーなͲのあたため࢒ҿみ)४温度よΓ高いときج४分量よΓগないとき΍、加熱前のج ●
  レンジ 6��8で様子をݟな͕らあたためてください。 あたため で加熱しない。෸とうすることがあり
。ですݥة 

ご注意

● 加熱ऴྃޙ、庫内͕高温になるため、௚઀手で৮れないでください。(΍けͲのおͦれあΓ)
　食品を取Γ出すときは、トングなͲを使ͬて取Γ出してください。ご注意

2ഋҎ上は、さらにԡしてഋ数を合わせます。

2ഋ 3ഋ 4ഋ�ഋ

�度ԡす
ഋ਺

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

角皿は
使いませΜ

食品を入れる
ラップ΍ϑλを

ͤずにதԝに置く

● 約30ඵ後に࢒り時間を表示

お͔ͣύϯ

ڇ
ೕ
ɾ
ञ
／
お
͔
ͣ
ύ
ϯ

※コーώーはڇೕより約10℃あつΊになります。

ɾ͵ΔめにすΔͱ͖
ɾՃ೤લのج४Թ౓ΑΓߴいͱ͖

ɾ͋ͭめにすΔͱ͖
ɾՃ೤લのج४Թ౓ΑΓ௿いͱ͖

Լ表ࢀর

● 1౓に加熱できる分量は、基४
 分量(Լ表ࢀর)1～4ഋ(本)。
● 容器の大きさは基४分量を
 ೖΕて、8分目͙らいになる
 ものを使います。
● 加熱のલ後は必ずかきࠞͥます。

● 食器は使いまͤん。
　うまくあたたまりまͤん。
● ྫྷౚしたύンは、自વղౚして
　からあたたΊてください。

2 ● 約30ඵ後に࢒り時間を表示

めऑめڧ

● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に
。ΓΩーをԡす্͕࢓   

めऑめڧ

(めڧ    )

(    ऑめ)

● 調理ࡁみ૜菜パン΍ϩールパンをあたためるときに使います。
● レンジ加熱͕入るため、角皿΍アルϛϗイルなͲのۚଐ類は、ઈରに使わないでください。
　(ՐՖが出ることがあります)
● แ૷は、必ずはずしてください。
● プラスチック容器΍ラップは、༹けたΓয͛たΓするため使えませΜ。
● ૜菜パンは۩の種類΍େきさによͬて、仕上͕Γ温度͕かわΓます。
● 手動加熱はできませΜ。

知ͬておいてください

ϩールパン
クϩϫッサン

̎౓ԡし

�౓ԡし ໿̒෼

໿�෼��ඵ

໿�෼��ඵ

ݸ̎～(約100～120̶)ݸ̍

(約100̶)ݸ̍
ݸ�～(約30̶ݸ̍)ݸ̎

ݸ�～(約40̶ݸ̍)ݸ̍

パンの種類(ৗԹ・ྫྷଂもの)Ωー ̍度にできる分量 仕上͕Γの調節 加熱時間(目安)

ϐβパン、πφϚϤパン、ιーηージパン
カレーパン　　

ϩールパン、クϩϫッサン
をあたためるときは、

クッΩングシート

தԝに置く
食品を入れる

�度ԡす

2度ԡす

● 庫内ఈ面にクッΩングシートを
 ෑいて、その上に食品を置き
 ます。
、以上あたたΊるときはݸ2 ●
 தԝにͤدて置きます。

 
 

ー

ー

(めڧ    )
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加熱しす͗ない　
ಥવの෸とうによΓඈͼࢄΓますࠂ ܯࠂ ܯ

ʲ΍͚ͲͷおͦΕʳ

● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に
。ΓΩーをԡす্͕࢓   

● 加熱しす͗たときは、1～2分ఔ౓庫内でྫྷましてから取り出して
　ください。

େ੾

टのࡉい部分に
Ξϧϛϗイϧを
。くר

酒

���NL

���NL

�8�NL ৗԹอଘ
(約20℃)

ྫྷଂอଘ
(約8℃)

ৗԹอଘ
(約20℃)

仕上͕Γの調節食 品 ४分量ج
1ഋあたり

加熱前のঢ়ଶ
(基४Թ౓)

牛乳

ख動で加熱するときの目安時間

४ 

උ

1

2

४ 

උ

1

コーώー

59 ページ

● 必ず(    ऑめ)をԡす。
● あつΊ΍͵るΊにするときは、
　 レンジ  6��8で時間を߹わͤて、
　༷子を見ながらŊ加熱してください。

ೕɾञڇ

             酒のかΜをするときは、
　　　　 必ず(    ऑめ)をԡす。
　(ඪ४の࢓上がりとなりますʣ

自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 3) 自動 ϨンジՃ೤ ˠ オーϒンՃ೤ʲ૊み߹わͤ加熱ʳ  (ϝχϡー番号 4)

௿Ίのޱ޿容器を使います。

(�ഋのͱ͖)

(3ഋのͱ͖)

(�ഋのͱ͖)

● 酒のかΜでアルϛϗイルを使うときは、庫内น໘΍ドアに৮れないようにしてください。
　ՐՖが出たり、ドΞΨラスがׂΕることがあります。
● ビンに入ͬているものは、必ず容器にҠしସえてください。;き出します。
、は(しのコーώーなͲのあたため࢒ҿみ)४温度よΓ高いときج४分量よΓগないとき΍、加熱前のج ●
  レンジ 6��8で様子をݟな͕らあたためてください。 あたため で加熱しない。෸とうすることがあり
。ですݥة 

ご注意

● 加熱ऴྃޙ、庫内͕高温になるため、௚઀手で৮れないでください。(΍けͲのおͦれあΓ)
　食品を取Γ出すときは、トングなͲを使ͬて取Γ出してください。ご注意

2ഋҎ上は、さらにԡしてഋ数を合わせます。

2ഋ 3ഋ 4ഋ�ഋ

�度ԡす
ഋ਺

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

角皿は
使いませΜ

食品を入れる
ラップ΍ϑλを

ͤずにதԝに置く

● 約30ඵ後に࢒り時間を表示

お͔ͣύϯ

ڇ
ೕ
ɾ
ञ
／
お
͔
ͣ
ύ
ϯ

※コーώーはڇೕより約10℃あつΊになります。

ɾ͵ΔめにすΔͱ͖
ɾՃ೤લのج४Թ౓ΑΓߴいͱ͖

ɾ͋ͭめにすΔͱ͖
ɾՃ೤લのج४Թ౓ΑΓ௿いͱ͖

Լ表ࢀর

● 1౓に加熱できる分量は、基४
 分量(Լ表ࢀর)1～4ഋ(本)。
● 容器の大きさは基४分量を
 ೖΕて、8分目͙らいになる
 ものを使います。
● 加熱のલ後は必ずかきࠞͥます。

● 食器は使いまͤん。
　うまくあたたまりまͤん。
● ྫྷౚしたύンは、自વղౚして
　からあたたΊてください。

2 ● 約30ඵ後に࢒り時間を表示

めऑめڧ

● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に
。ΓΩーをԡす্͕࢓   

めऑめڧ

(めڧ    )

(    ऑめ)

● 調理ࡁみ૜菜パン΍ϩールパンをあたためるときに使います。
● レンジ加熱͕入るため、角皿΍アルϛϗイルなͲのۚଐ類は、ઈରに使わないでください。
　(ՐՖが出ることがあります)
● แ૷は、必ずはずしてください。
● プラスチック容器΍ラップは、༹けたΓয͛たΓするため使えませΜ。
● ૜菜パンは۩の種類΍େきさによͬて、仕上͕Γ温度͕かわΓます。
● 手動加熱はできませΜ。

知ͬておいてください

ϩールパン
クϩϫッサン

̎౓ԡし

�౓ԡし ໿̒෼

໿�෼��ඵ

໿�෼��ඵ

ݸ̎～(約100～120̶)ݸ̍

(約100̶)ݸ̍
ݸ�～(約30̶ݸ̍)ݸ̎

ݸ�～(約40̶ݸ̍)ݸ̍

パンの種類(ৗԹ・ྫྷଂもの)Ωー ̍度にできる分量 仕上͕Γの調節 加熱時間(目安)

ϐβパン、πφϚϤパン、ιーηージパン
カレーパン　　

ϩールパン、クϩϫッサン
をあたためるときは、

クッΩングシート

தԝに置く
食品を入れる

�度ԡす

2度ԡす

● 庫内ఈ面にクッΩングシートを
 ෑいて、その上に食品を置き
 ます。
、以上あたたΊるときはݸ2 ●
 தԝにͤدて置きます。
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˔ プラスチック容器΍ラップは、༹けたΓয͛たΓするため、使えませΜ。

 

● 仕上͕Γを調節するとき
　は、スλート後30ඵ以内
　に্͕࢓ΓΩーをԡす。
 

● 1౓にমける分量は、
　6～8ຕ切りの食ύン
　(ৗԹ・ྫྷౚもの)1～2ຕ。
● 加熱時間の目安は、
　1ຕ � 約4分30ඵ、
　2ຕ � 約5分
 ύンのछྨ・大きさ・
　ްみ・ཪฦすλイϛング
　౳により、মけかたがҟ
　なるたΊ、༷子を見なが
　らমいてください。

● ドΞを։けるまで、加熱
 はఀࢭしています。
● ཪฦし後も、食品をதԝ
 に置いてください。
が熱くなっていますࡼ֯ ●
 ので、΍けどにご஫ҙく
 ださい。

˔ ్தでཪฦします。
˔ ྫྷౚ保存の食ύンは保存状態によりমき৭がҟなります。
   মき৭がബい৔߹などは時間をԆ長してください。
● ύンྨのあたたΊは、� おかずパン 　　　　　、ϐβトーストはԼஈにのͤて オーブン 
 ༧熱なし250℃で༷子を見ながら加熱します。
 

ご注意

33 ページ

25 ページ

59 ページ

トーεト
自動 άϦϧՃ೤(ϝχϡー番号 5) 

ϛトンなͲを使ͬて
角皿を取Γ出し、
食品をす͹΍く
裏ฦす

ϐッϐッ
ϐッϐッϐッ

2ຕを焼くときは、
ճసつまみをӈに
গしճして｢　｣を
表ࣔさせます。

｢　｣に合わせて、ຕ数(�～2)も
合わせる

● 約30ඵ後にਐ行状態を示す
 表示になります。
 (3つ఺౮すると、ཪฦし間ۙ)

● 約3ඵ後に࢒り時間を表示

४ 

උ

食品を入れる

2ຕは、
ԣҰྻにฒ΂る

角皿を使う上ஈにのͤる
தԝに置く

ཪ
ฦ
͠

加熱

1

2

3
● 焼き৭͕ബい৔合は、時間をԆ長する͜と͕できます。
 (加熱ऴྃ後、｢ඵ｣఺໓時のみ)
 回転つまみを回して加熱時間を߹わͤ(最大3分まで)、スタート  をԡします。

ख動で加熱するときの目安時間

ࣗಈՃ熱	�ʙ��
ͷૢํ࡞๏

スチームカップに水3�N-
(大さ̎͡ഋ)を入れてஔく ｢     ｣に合わせる

ᶃ食品を加熱する前に、｢    スチーム༧࣪｣をお͜なう(庫内にৠؾを発ੜさͤます)

ᶄ໨తのϝニϡー൪߸に合わせて、スタートをԡす

४ උ

● 2�～26のϝχϡーは、ᶃの༧࣪はしまͤん。ৄしくは、料理編をご覧ください。

18 ページ

˞庫内の蒸気͕ಀ͛ない
　よう、ドアの։ดは
　す͹΍くする。

● ϝχϡーによって、࢒り時間を表示するλイϛングがҟなります。
(り時間を表示しないϝχϡーもあります࢒) 

スνームΧップ

● 　 Ϛークがあるϝχϡーは、付属のスνームΧップ΍֯ࡼでৠؾを発ੜさͤながら加熱するϝχϡーです。

ϝニϡー൪߸を
合わせる

ϝニϡー൪߸を
合わせる

༧͕࣪ऴわͬたら蒸気に注意し、
食品を入れる

໨తのϝニϡー൪߸に合わせて、スタートをԡす

　　Ϛーク͕あるϝニϡー(24～26、28以֎)

● 使える容器、食品の置きかた、付属品、࢓上がりのௐઅなど、ৄࡉは֤ϝχϡーの説明ページをご覧ください。

食品を入れる

　　Ϛーク͕ないϝニϡー

食品はೖΕない

めऑめڧ

● 仕上͕Γを調節するときは、スλート後30ඵ以内に্͕࢓ΓΩー                       をԡす。

めऑめڧ
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˔ プラスチック容器΍ラップは、༹けたΓয͛たΓするため、使えませΜ。

 

● 仕上͕Γを調節するとき
　は、スλート後30ඵ以内
　に্͕࢓ΓΩーをԡす。
 

● 1౓にমける分量は、
　6～8ຕ切りの食ύン
　(ৗԹ・ྫྷౚもの)1～2ຕ。
● 加熱時間の目安は、
　1ຕ � 約4分30ඵ、
　2ຕ � 約5分
 ύンのछྨ・大きさ・
　ްみ・ཪฦすλイϛング
　౳により、মけかたがҟ
　なるたΊ、༷子を見なが
　らমいてください。

● ドΞを։けるまで、加熱
 はఀࢭしています。
● ཪฦし後も、食品をதԝ
 に置いてください。
が熱くなっていますࡼ֯ ●
 ので、΍けどにご஫ҙく
 ださい。

˔ ్தでཪฦします。
˔ ྫྷౚ保存の食ύンは保存状態によりমき৭がҟなります。
   মき৭がബい৔߹などは時間をԆ長してください。
● ύンྨのあたたΊは、� おかずパン 　　　　　、ϐβトーストはԼஈにのͤて オーブン 
 ༧熱なし250℃で༷子を見ながら加熱します。
 

ご注意

33 ページ

25 ページ

59 ページ

トーεト
自動 άϦϧՃ೤(ϝχϡー番号 5) 

ϛトンなͲを使ͬて
角皿を取Γ出し、
食品をす͹΍く
裏ฦす

ϐッϐッ
ϐッϐッϐッ

2ຕを焼くときは、
ճసつまみをӈに
গしճして｢　｣を
表ࣔさせます。

｢　｣に合わせて、ຕ数(�～2)も
合わせる

● 約30ඵ後にਐ行状態を示す
 表示になります。
 (3つ఺౮すると、ཪฦし間ۙ)

● 約3ඵ後に࢒り時間を表示

४ 

උ

食品を入れる

2ຕは、
ԣҰྻにฒ΂る

角皿を使う上ஈにのͤる
தԝに置く

ཪ
ฦ
͠

加熱

1

2

3
● 焼き৭͕ബい৔合は、時間をԆ長する͜と͕できます。
 (加熱ऴྃ後、｢ඵ｣఺໓時のみ)
 回転つまみを回して加熱時間を߹わͤ(最大3分まで)、スタート  をԡします。

ख動で加熱するときの目安時間

ࣗಈՃ熱	�ʙ��
ͷૢํ࡞๏

スチームカップに水3�N-
(大さ̎͡ഋ)を入れてஔく ｢     ｣に合わせる

ᶃ食品を加熱する前に、｢    スチーム༧࣪｣をお͜なう(庫内にৠؾを発ੜさͤます)

ᶄ໨తのϝニϡー൪߸に合わせて、スタートをԡす

४ උ

● 2�～26のϝχϡーは、ᶃの༧࣪はしまͤん。ৄしくは、料理編をご覧ください。

18 ページ

˞庫内の蒸気͕ಀ͛ない
　よう、ドアの։ดは
　す͹΍くする。

● ϝχϡーによって、࢒り時間を表示するλイϛングがҟなります。
(り時間を表示しないϝχϡーもあります࢒) 

スνームΧップ

● 　 Ϛークがあるϝχϡーは、付属のスνームΧップ΍֯ࡼでৠؾを発ੜさͤながら加熱するϝχϡーです。

ϝニϡー൪߸を
合わせる

ϝニϡー൪߸を
合わせる

༧͕࣪ऴわͬたら蒸気に注意し、
食品を入れる

໨తのϝニϡー൪߸に合わせて、スタートをԡす

　　Ϛーク͕あるϝニϡー(24～26、28以֎)

● 使える容器、食品の置きかた、付属品、࢓上がりのௐઅなど、ৄࡉは֤ϝχϡーの説明ページをご覧ください。

食品を入れる

　　Ϛーク͕ないϝニϡー

食品はೖΕない

めऑめڧ

● 仕上͕Γを調節するときは、スλート後30ඵ以内に্͕࢓ΓΩー                       をԡす。

めऑめڧ
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食品はೖΕない

スチームカップに
水30m-(大さ͡2ഋʣ
を入れてஔく

༧࣪ऴྃ音

ϐーϐー
　ϐーϐー

まず、ʮ　  スチーム༧࣪ʯの操作をします。

࣍に、ʮ　フライあたためʯの操作をします。

˙｢       スチーム༧࣪ ｣をख動でするときはʜ
　　　       600Wで約2分
˙｢　フライあたため｣をख動でするときはʜ
　　　　　 250℃༧熱なしで
　ৗԹ・ྫྷଂもの � 12～13分
　ྫྷౚもの � 17～18分

オーブン

˔ 表面がযげ΍すいもの、ްいものは、
 加熱్தで࢒Γ時間͕出てから、Ξϧϛ
 ϗイϧをかͿͤます。
˔ 天΀らなど加熱後ཪ面がϕトつくときは、
 Ωッνンペーύーなどで༉分を取ってく
 ださい。

˔ ϝχϡーྫʜϑライ、コϩッέ、
 から༲げ、ྫྷౚたこমきなど。
˔ �度に加熱できる分量は、���～3��H。
 　ৗԹ・ྫྷଂものɿ1100～20 ݸgのもの
 　ྫྷౚものɿ135～20 ݸgのもの
たΞϧϛϗイϧをͤدに、しわをࡼ֯ ˔
 ෑき、間ִをあけてฒ΂ます。
上がりをௐઅするときは、スλート後࢓ ˔
 30ඵ以内に্͕࢓ΓΩーをԡす。
˔ 市ൢ食品はϝーΧー΍த਎のࡐ料、保存
 状態、੡଄年݄೔などにより、࢓上がり
 がҟなることがあります。また、ࡌهの
 加熱方法と時間は、ύッέージࡌهのも
 のとएׯҟなる৔߹があります。

7 ϑϥΠ͋ͨͨΊ ͷϙΠϯト

お願い

˔ ༧͕࣪ऴྃ(ऴྃ音)したら、す͙
 に食品を庫内に入れて、໨తの
 加熱をスタートさせてください。
　ドΞを։けなくても์置してお
 くと、ৠؾがಀげてしまいます。
˔ スチームカップを取Γ出すࡍは、
　Χップ΍࢒った౬で΍けどを
 しないようにご஫ҙください。
˔ プラスチック容器΍ラップは、
 ༹けたΓ、য͛たΓするため
 使えませΜ。
˔ แ૷は、必ずはずしてください。

レンジ

ご注意

｢　  ｣に合わせて、スタート

Լஈにのͤる

角皿を使う

スνーϜΧοϓは
ೖΕたまま

1

४ 

උ

す͙に食品を
入れる

｢　｣に合わせて、スタート

冷凍のときは、ճసつまみを
ӈにগしճして、｢冷凍｣を表ࣔ
させます。

ϑϥΠ͋ͨͨΊ
自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 28) ˠ オーϒンՃ೤(ϝχϡー番号 7)

角皿は
使いませΜ

४ 

උ

༧
࣪
ऴ
ྃ

1
༧࣪

४උ18 ページ
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ご注意

ίϯϏニห౰͋ͨͨΊ
自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 6) 

● 仕上͕Γを調節するとき
　は、スλート後30ඵ以内
　に্͕࢓ΓΩーをԡす。
 その後、｢        ｣の఺໓表
　示でਐ行状態を示します。
 (3つ఺౮するとऴྃ間ۙ)
 

 

59 ページ

ख動で加熱するときの目安時間

४ 

උ ০り

Ώでཛ

Ξϧϛ
έース

ௐຯ料

取Γ出しておくもの

｢　 ｣に合わせる

˔ แ૷しているラップ΍フタは必ずはずし、ゆでཛ(うずらཛؚΉ)΍アルϛέース、調ຯ料類
 も取Γ出してください。(ՐՖが出たり、ഁ྾による΍けど΍、けがのおそΕ)
˔ 庫内΍フラットςーブル͕高温のときは、冷ましてから使用してください。
 

1

2

｢　 ｣に合わせる

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

食品を入れる
ラップ΍ϑλをはずし

தԝに置く

知ͬておいてください
● ラップ΍フタは、はずしてください。食品のৠؾ(౬ؾ)をセンサーがݕ஌して加熱が
 ऴྃするたΊ、ラップ΍ϑλをしたまま加熱すると、加熱のしす͗で発Ԏ・発Րの
。Ҽになりますݪ 

● �度に加熱できる分量は、
 ̍ਓ分300～500g。
 (レンジ加熱ରԠύッέージ
 にೖったৗԹのおห当΍
 どんͿり෺)

● த਎によってできあがり۩߹がҟなるたΊ、加熱が଍りない৔߹は
  レンジ  6��8で༷子を見ながら加熱を௥加してください。 31 ページ

めऑめڧ
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食品はೖΕない

スチームカップに
水30m-(大さ͡2ഋʣ
を入れてஔく

༧࣪ऴྃ音

ϐーϐー
　ϐーϐー

まず、ʮ　  スチーム༧࣪ʯの操作をします。

࣍に、ʮ　フライあたためʯの操作をします。

˙｢       スチーム༧࣪ ｣をख動でするときはʜ
　　　       600Wで約2分
˙｢　フライあたため｣をख動でするときはʜ
　　　　　 250℃༧熱なしで
　ৗԹ・ྫྷଂもの � 12～13分
　ྫྷౚもの � 17～18分

オーブン

˔ 表面がযげ΍すいもの、ްいものは、
 加熱్தで࢒Γ時間͕出てから、Ξϧϛ
 ϗイϧをかͿͤます。
˔ 天΀らなど加熱後ཪ面がϕトつくときは、
 Ωッνンペーύーなどで༉分を取ってく
 ださい。

˔ ϝχϡーྫʜϑライ、コϩッέ、
 から༲げ、ྫྷౚたこমきなど。
˔ �度に加熱できる分量は、���～3��H。
 　ৗԹ・ྫྷଂものɿ1100～20 ݸgのもの
 　ྫྷౚものɿ135～20 ݸgのもの
たΞϧϛϗイϧをͤدに、しわをࡼ֯ ˔
 ෑき、間ִをあけてฒ΂ます。
上がりをௐઅするときは、スλート後࢓ ˔
 30ඵ以内に্͕࢓ΓΩーをԡす。
˔ 市ൢ食品はϝーΧー΍த਎のࡐ料、保存
 状態、੡଄年݄೔などにより、࢓上がり
 がҟなることがあります。また、ࡌهの
 加熱方法と時間は、ύッέージࡌهのも
 のとएׯҟなる৔߹があります。

7 ϑϥΠ͋ͨͨΊ ͷϙΠϯト

お願い

˔ ༧͕࣪ऴྃ(ऴྃ音)したら、す͙
 に食品を庫内に入れて、໨తの
 加熱をスタートさせてください。
　ドΞを։けなくても์置してお
 くと、ৠؾがಀげてしまいます。
˔ スチームカップを取Γ出すࡍは、
　Χップ΍࢒った౬で΍けどを
 しないようにご஫ҙください。
˔ プラスチック容器΍ラップは、
 ༹けたΓ、য͛たΓするため
 使えませΜ。
˔ แ૷は、必ずはずしてください。

レンジ

ご注意

｢　  ｣に合わせて、スタート

Լஈにのͤる

角皿を使う

スνーϜΧοϓは
ೖΕたまま

1

४ 

උ

す͙に食品を
入れる

｢　｣に合わせて、スタート

冷凍のときは、ճసつまみを
ӈにগしճして、｢冷凍｣を表ࣔ
させます。

ϑϥΠ͋ͨͨΊ
自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 28) ˠ オーϒンՃ೤(ϝχϡー番号 7)

角皿は
使いませΜ
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1
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ご注意

ίϯϏニห౰͋ͨͨΊ
自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 6) 

● 仕上͕Γを調節するとき
　は、スλート後30ඵ以内
　に্͕࢓ΓΩーをԡす。
 その後、｢        ｣の఺໓表
　示でਐ行状態を示します。
 (3つ఺౮するとऴྃ間ۙ)
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ख動で加熱するときの目安時間
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උ ০り

Ώでཛ

Ξϧϛ
έース

ௐຯ料

取Γ出しておくもの

｢　 ｣に合わせる

˔ แ૷しているラップ΍フタは必ずはずし、ゆでཛ(うずらཛؚΉ)΍アルϛέース、調ຯ料類
 も取Γ出してください。(ՐՖが出たり、ഁ྾による΍けど΍、けがのおそΕ)
˔ 庫内΍フラットςーブル͕高温のときは、冷ましてから使用してください。
 

1

2

｢　 ｣に合わせる

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

食品を入れる
ラップ΍ϑλをはずし

தԝに置く

知ͬておいてください
● ラップ΍フタは、はずしてください。食品のৠؾ(౬ؾ)をセンサーがݕ஌して加熱が
 ऴྃするたΊ、ラップ΍ϑλをしたまま加熱すると、加熱のしす͗で発Ԏ・発Րの
。Ҽになりますݪ 

● �度に加熱できる分量は、
 ̍ਓ分300～500g。
 (レンジ加熱ରԠύッέージ
 にೖったৗԹのおห当΍
 どんͿり෺)

● த਎によってできあがり۩߹がҟなるたΊ、加熱が଍りない৔߹は
  レンジ  6��8で༷子を見ながら加熱を௥加してください。 31 ページ

めऑめڧ

RE-V85AJ_2nd.indd   31 2017/07/18   16:55:50



RE-V85AJ

30 31

Ώ
で
໺
ࡊ
／
Ϩ
ϯ
δ
／
ά
Ϧ
ϧ

ΏͰ໺ࡊ
自動 ϨンジՃ೤(ϝχϡー番号 8) 

角皿は
使いませΜ 12 ページ

使える容器
レンジ

角皿は
使いませΜ

｢　 ｣に合わせる

。料の大きさは、そΖえますࡐ ●
● ચったਫؾを࢒して加熱します。
(૩、୤ਫを๷͙たΊס)　
● Ξクのڧい໺ࡊは、加熱のલ後に
 Ξク抜きをします。  

४ 

උ

1
             野菜の種類なͲによͬて、
 必ず仕上͕ΓΩーをԡす
 もの͕あΓます。

େ੾

● 仕上͕Γを調節するときは、
 スλート後30ඵ以内に্͕࢓Γ
 Ωーをԡす。
 その後、఺໓表示でਐ行状態を
 示します。
 (3つ఺౮するとऴྃ間ۙ、または
(り時間を表示します࢒ 

必ずラップ
をして

தԝに置く
いもྨをؙごとΏでる
ときは、த৺を空けて
置く。

野菜の種類 仕上͕Γの調節 コπとϙイント一度に加熱
できる分量

΄うれΜ૲、
খদ菜なͲ

Ωャϕπ、ന菜、
ブϩッコリー、
アスパラΨスなͲ

100g～1kg

100～400g

100～400g

100～300g

じΌ͕いも、さつまいも
なͲをؙごとゆでるとき　　　　

か΅ͪΌ、にΜじΜ、
じΌ͕いも、さつまいも
なͲを੾ͬてゆでるとき　　　　

ɾଠいࠜは加熱લにेࣈに切りࠐみをೖΕる。
ɾ༿とܪを交ޓにॏͶてラップにแみ、ࡼにのͤる。
ɾ300̶はಉ量ずつ2つに分けてラップにแΉ。
ɾ加熱後す͙に、ਫに取る。(৭ࢭΊも݉Ͷます)

ɾଠいਊ΍ࠜݩのݻいൽは、加熱લにআく。
ɾ大きさをそΖえて切り、ࡼ΍容器にೖΕ、
 ラップをする。
ɾにん͡んはਁかる͙らいのਫ
 (200̶にਫ100̼-)を加える。

ɾࡼにのͤてラップをする。
ɾ加熱後、ラップをしたまま4～5分ৠらす。

2
● いもྨをؙごとΏでる
 ときは、スλート後
 30ඵ以内に仕上͕Γ
 Ωー(　  ڧめ)をԡす。
 

● ラップをするときは、ゆとΓをもたせてܰくかͿせてください。
　(　　　　　　　　　　　　　　　　をࢀর)
● গ量のࠜ菜(ྫྷౚϛックスϕジλブϧなど)をゆでるときは、େきめの容器に野菜͕ਁかる
 ͙らいの水を入れ、ラップをして レンジ  6��8で加熱してください。
   加熱しす͗ると発Ԏ・発ՐのおそΕがあります。※にん͡ん50g(ਫ25m-)のとき ໿�分��ඵ
● 加熱͕଍Γないときは、 レンジ 6��8で様子をݟな͕ら加熱してください。
　続けて自動加熱をおこなうと、食品がযげたり、発Րすることがあります。
● 加熱த、ドアのԼ部に水ణ͕෇いたΓམͪる৔合͕あΓます͕、食品から出た水分(水蒸気)
　であΓ、故障ではあΓませΜ。

ご注意

● ૉࡐの種類΍ࢷののΓによΓ、
 য͛かた͕มわΓます。
 様子をݟな͕ら焼いてください。

ご注意

ख動で加熱するときの目安時間
59 ページ

食品を入れる

16 ページ 知ͬておいてください

Լ表ࢀর

(めڧ    )

(    ऑめ)

(    ऑめ)

ɾ5分まで10ඵ୯Ґ ɾ10分まで30ඵ୯Ґ
ɾ30分まで1分୯Ґ ɾ95分まで5分୯Ґ
ɾ1000Wは、1分まで5ඵ୯Ґで設定できます。

● 5��8  3�分まで
● 2��8  �5分まで

設定ൣ囲
● ����8    3分まで
● 6��8   2�分まで

食品を入れる

食品を入れる

(8分加熱後、ཪฦして6分加熱)

時間を合わせる

設定ൣ囲
● 3�分まで ɾ5分まで10ඵ୯Ґ

ɾ10分まで30ඵ୯Ґ
ɾ30分まで1分୯Ґ

さらにԡします。
6��8　500W　200W　1000W

時間ɿ��分のとき

5��8Ŋ2��8Ŋ����8に合わせるときは

ཛ(֪෇きཛ・ゆでཛ・おでΜ
のཛ・うずらཛなͲ)を加熱
しないʲരൃ͠ɺେมݥةʳࠂ ܯࠂ ܯ

४ 

උ

時間を合わせる

Γ時間͕6分のときにドアを࢒
։け、ϛトンなͲを使ͬて角皿を
取Γ出し、食品を裏ฦす
ドアをดめて スタート をԡす

● 加熱్தに取り出す
 ৔߹は、 とΓけし
 をԡさずに、ドΞを
 ։けて加熱をҰ時ఀ
を取り出ࡼ֯、しࢭ 
 します。
がްくなっていࡼ֯ ●
 ますので、΍けどに
 ご஫ҙください。
 

1

४ 

උ

1

2

3

● ラップの༗ແ΍目安時間
 は、ख動加熱表をご覧く
 ださい。置きかたは、঎
 品ύッέージのࡌه内容
 をߟࢀにしてください。

59 ページ

ྫ

出力ɿ6��8 　時間ɿ5分のときྫ

Ϩϯδ άϦϧ
手動

12 ページ

使える容器
レンジ

手動

● 加熱を続けておこなうとŊ1000W加熱のときに
 ｢ऑ｣を表示することがあります。
 (੡品を保ޢするたΊに600W加熱となります)
 

12 ページグリル
使える容器

上ஈにのͤる

角皿を使う

● ॳΊ、20分を表示

2

3
加熱

4
● 加熱தに レンジ をԡすと
　出力の確認ができます。
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59 ページ

ྫ

出力ɿ6��8 　時間ɿ5分のときྫ
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手動
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使える容器
レンジ

手動

● 加熱を続けておこなうとŊ1000W加熱のときに
 ｢ऑ｣を表示することがあります。
 (੡品を保ޢするたΊに600W加熱となります)
 

12 ページグリル
使える容器

上ஈにのͤる

角皿を使う

● ॳΊ、20分を表示

2

3
加熱

4
● 加熱தに レンジ をԡすと
　出力の確認ができます。
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༧熱をする (あらか͡Ί庫内のԹ౓を上げておく) 焼き上͛る

4

5

2

1

3

食品を入れる

角皿を使う

● ॳΊ、170℃を表示

● ॳΊ、20分を表示

時間を合わせる

設定ൣ囲
● �5分まで
　ɾ30分まで1分୯Ґ
　ɾ95分まで5分୯Ґ

˞庫内温度͕Լ͕る
　ので、ドアの։ดは
　す͹΍くする。

༧熱

温度を合わせる

༧熱ྃ׬音

設定ൣ囲
˔ ���ˆ～25�ˆまで
   ɾ10℃୯Ґ

४ 

උ

༧
熱
׬
ྃ

४ 
උ

● 加熱தにԹ౓を
 変ߋするときは、
  オーブン をԡし、
 Թ౓表示になって
 から、温度Ωーを
 ԡす。

● 加熱தにԹ౓を
 変ߋするときは、
  オーブン をԡし、
 Թ౓表示になって
 から、温度Ωーを
 ԡす。

● ༧熱தにԹ౓を
 変ߋするときは、
 温度Ωーをԡす。

ϐッϐッ
ϐッϐッϐッ

ԿもೖΕない

確認

2度ԡす

Լஈにのͤる

● ドΞを։けなけΕ͹、約20分間
 保Թ状態を保ͪます。
 この間、Թ౓表示が఺໓します。
※約20分をա͗ると｢     ｣表示となり、
から΍り௚す必要があります。1      ࡞ૢ　

食品を入れる

時間を合わせる

温度を合わせる

4

3

४ 

උ
४ 

උ

��ˆに合わせる

庫内͕高温のときは、使用できませΜ。
｢ 　　  ｣を表ࣔします。

1

2

4

3

1

2

料理編の自動加熱ϝχϡーをख動加熱でするとき΍、
庫内のԹ౓が高いうͪに加熱を௥加するときなどに
使います。

● ॳΊ、20分を表示

● ॳΊ、170℃を表示

食品を入れる

● 45℃、40℃、35℃に߹わͤらΕます

Լஈにのͤる

角皿を使う

36 ページ

Լஈにのͤる

角皿を使う

● ॳΊ、170℃を表示

時間を合わせる

● ॳΊ、20分を表示

● 発酵தは、
 Թ౓の変ߋは
 できまͤん。

ൃ ߬༧熱Λͯ͠ম͘Φーϒϯ
手動 手動

༧熱Λ͠ͳいͰম͘

12 ページ

使える容器
オーブン12 ページ

使える容器
オーブン 12 ページ

使える容器
オーブン温度ɿ2��ˆ  　時間ɿ3�分のときྫ 温度 � 25�ˆ 

時間 � �5分のときྫ 温度 � ��ˆ 
時間 � 5�分のときྫ

Φ
ồ
ϒ
ϯ
ɾ
ൃ 

߬

�度ԡす �度ԡす

��ˆ
Լ͕る

��ˆ
上͕る

��ˆ
Լ͕る

��ˆ
上͕る
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রࢀ
ページ͜Μな৔合 故障ではあΓませΜ

Ի

ಈ 

࡞

ૢ 

࡞

ー

3

● ੡品内部をྫྷ٫するたΊに、ϑΝンの回転をコントϩーϧ
 しているたΊです。加熱ऴྃ後も最大10分ఔ౓回転します
 が、加熱は続けて使えます。
 ϑΝン回転தは、電源プラグを抜かないでください。
 ྫྷ٫が଍りないとނোのݪҼになります。

加熱த΍ऴྃޙに
｢ブーン｣と໐ͬたΓ、
。まͬたΓするࢭ

● お஌らͤԻを消す設定になっていまͤんかʁ
  レンジ  を4ඵ間ԡし続けると｢ϐッ｣と1回໐り、とΓけし
 をԡすとղআさΕます。

Ωーのडけ෇け音、
加熱ऴྃ音͕
໐らない

ー● அ続੍ޚしていますので、ϝχϡーによって੺熱のしかた
 がҟなります。

上ώーター͕੺熱しない。
(Χラমき時、オーブン、
グリϧ加熱のときʣ

ー● 食品から出たਫ分がਫৠؾとなり、ドΞに付ணしたもの
 です。;きんで১き取ってください。

　

加熱த、ドアのԼ部に水ణ͕
෇いたΓ、མͪるとき͕ある。

ー● 電ؾの容量を௒えていまͤんかʁൢചళにご相ஊください。
 (定格15A以上・交流100Vのઐ用コンセントを使う)

加熱தに電源͕す͙੾れる。
(ブレーΧーが切Εるʣ

14
34

34

● ごߪೖ後にΧラমきさΕましたか 
● 庫内΍ドΞに食品Χスなどが付ணしていまͤんか 
 また、ࣽोなどのӷମ΍༉をこ΅しまͤんでしたかʁ

　

Ԏ͕出たΓ、
い΍なにおい͕する。

12, 、Ξϧϛϗイϧ、ۚ・ۜ໛༷のある器΍、۲ۚ、ࡼ֯ ●13 
 ۚ属容器を使っていまͤんか 
● 食品Χスなどが付ணしていまͤんか 

ՐՖ͕出る。
(レンジ加熱のときʣ

14● ｢༧熱｣表示が出ていまͤんかʁ
  とΓけし  をԡし、 オーブン  を1౓ԡしてください。

カラ焼き͕できない。
(時間設定ができないʣ

ー● 加熱をコントϩーϧしているたΊです。加熱தにときͲき҉くなͬたΓ
｢カチカチ｣と音͕する。

ー● 高ԹのたΊ、庫内นが๲ுするときのԻです。
 また、ྫྷΊるときもԻがすることがあります。

オーブン・グリル加熱時に
｢ϙン｣΍、きしみ音͕する。

ー● ドΞと本ମの઀৮面に付ணしていたਫణが、は͡けるԻ
 です。

● ドΞを։けると電源がೖり｢　｣表示します。
 ドΞをดΊると1分後、自動的に電源が切Εます。
 (電源オートオϑ機能)

レンジ加熱時、
｢パチン｣と音͕する。

14コンηントに電源プラグを
ࠩしࠐΜでいるのに
Կも表ࣔしない。

γンφー

γンφー
ϕンジン
Ξϧίーϧ

オーϒンΫϦーφー
ค຤ΫϨンβー
ඬനࡎ

ॅ୐用ɾՈ۩用ɾ
ࡎઔ用合੒ચؾ׵
ࡎɾΞϧΧϦੑચੑࢎ

スϓϨーࣜચࡎ
ۚଐλϫγ
めのスポンジߗ

ϕ
ϯ
δ
ϯ

Ϋ
Ϩ
ϯ
β
ồ

ඬ
ന
ࡎ

Ϋ
Ϧ
ồ
φ
ồ

ε
ϓ
Ϩ
ồ
ચ
ࡎ

࣍ͷ΋ͷ͸࢖わͳい
(ృ૷のはがΕ・ই付き・変৭・内部にӷがਁಁしނোのݪҼ)

ॅ
୐
༻
ચ
ࡎ

ࢎ
ੑ
ચ
ࡎ

˙ 庫内のにおい͕気になるときは
 庫内の༉分をきΕいに১き取ったあとŊΧラমきをします。

気口・ഉ気口ٵ

た;きΜです͙に水১きをするͬߜくݻ ˙
ɹݿ಺にԚΕやਫ෼͕ͯͬ࢒いΔͱ、ృ૷のは͕Εや͞ͼのݪҼにͳΓます。
ɹԚΕ͕མちにくいͱ͖は、ബめた୆ॴ用合੒ચࡎ(தੑ)を࢖い、ޙ࠷はਫ১͖をします。

˙ ෇ଐ品は、ই͕෇かないように΍わらかいスϙンジでચい、よくס૩させる
ɹ ● ԚΕが取Εにくいときはਁけ置き後、୆所用߹੒ચࡎ(தੑ)でચってください。
 (食器ચいס૩機にはೖΕないでください)
。が使えます(を使わないλイプのനいスϙンジࡎચ)のみ、ϝラϛンϑΥームのスϙンジࡼ֯ ●
 ਁけ置き後にこすりམとしたあと、よくすすいでください

˔ ΄こΓを১͖औΔ
   (換ؾできずに、
(োのおそΕނ　

த
ੑ
ચ
ࡎ

ಛにご注意いただきたい͜と

14 ページ

電源プラグをൈく

ഉ気口

˔ ྗをՃ͑ͯ১かͳい。
　(ΨラスഁଛのݪҼ)

上ώーター

● ৯品ΧスやඈͼोͳͲを
 ݀やす͖まͳͲに͞࢒ͳい。
 (発Ԏ・発Ր・ՐՖのݪҼ)

庫内・ドアの内ଆ

˔ スϓϨーࣜのચࡎを௚઀か͚ͳい。 
 (ӷがਁಁし、ނোのݪҼ)

操作部

おखೖΕ
必ず電源プラグをコンηントから
ൈき、製品͕冷めてからお͜なうࠂ ܯࠂ ܯ

ʲిײɾ΍͚Ͳɾ͚͕ͷおͦΕʳプラグをൈく

Ԛれたら、す͙にʂ͜まめにʂ͕、お手入れ上手のϙイントです

˔ ΫϦーϜΫϨンβー͕
ɹ͑࢖Δのは、
ɹフラοトςーϒϧのΈです。

フラットςーブル

ԚΕた部分にクリームクレン
βーを付け、ؙΊたラップで
こすりམとしてください。
最後は、ਫ১きします。

● িܸを༩͑たΓ、
 ;͞いだΓしͳい。

庫内ଆ໘の݀

気口ٵ

	1


お
手
ೖ
Ε
／
ނ
ো
͔
ͳ
ʁ

ɹ


1	ো͔ͳʁނ
म理ґཔ΍

お問い合わせの前に、
もう一度お調΂

ください
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Ի
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࡞

ૢ 

࡞

ー

3

● ੡品内部をྫྷ٫するたΊに、ϑΝンの回転をコントϩーϧ
 しているたΊです。加熱ऴྃ後も最大10分ఔ౓回転します
 が、加熱は続けて使えます。
 ϑΝン回転தは、電源プラグを抜かないでください。
 ྫྷ٫が଍りないとނোのݪҼになります。

加熱த΍ऴྃޙに
｢ブーン｣と໐ͬたΓ、
。まͬたΓするࢭ

● お஌らͤԻを消す設定になっていまͤんかʁ
  レンジ  を4ඵ間ԡし続けると｢ϐッ｣と1回໐り、とΓけし
 をԡすとղআさΕます。

Ωーのडけ෇け音、
加熱ऴྃ音͕
໐らない

ー● அ続੍ޚしていますので、ϝχϡーによって੺熱のしかた
 がҟなります。

上ώーター͕੺熱しない。
(Χラমき時、オーブン、
グリϧ加熱のときʣ

ー● 食品から出たਫ分がਫৠؾとなり、ドΞに付ணしたもの
 です。;きんで১き取ってください。

　

加熱த、ドアのԼ部に水ణ͕
෇いたΓ、མͪるとき͕ある。

ー● 電ؾの容量を௒えていまͤんかʁൢചళにご相ஊください。
 (定格15A以上・交流100Vのઐ用コンセントを使う)

加熱தに電源͕す͙੾れる。
(ブレーΧーが切Εるʣ

14
34

34

● ごߪೖ後にΧラমきさΕましたか 
● 庫内΍ドΞに食品Χスなどが付ணしていまͤんか 
 また、ࣽोなどのӷମ΍༉をこ΅しまͤんでしたかʁ

　

Ԏ͕出たΓ、
い΍なにおい͕する。

12, 、Ξϧϛϗイϧ、ۚ・ۜ໛༷のある器΍、۲ۚ、ࡼ֯ ●13 
 ۚ属容器を使っていまͤんか 
● 食品Χスなどが付ணしていまͤんか 

ՐՖ͕出る。
(レンジ加熱のときʣ

14● ｢༧熱｣表示が出ていまͤんかʁ
  とΓけし  をԡし、 オーブン  を1౓ԡしてください。

カラ焼き͕できない。
(時間設定ができないʣ

ー● 加熱をコントϩーϧしているたΊです。加熱தにときͲき҉くなͬたΓ
｢カチカチ｣と音͕する。

ー● 高ԹのたΊ、庫内นが๲ுするときのԻです。
 また、ྫྷΊるときもԻがすることがあります。

オーブン・グリル加熱時に
｢ϙン｣΍、きしみ音͕する。

ー● ドΞと本ମの઀৮面に付ணしていたਫణが、は͡けるԻ
 です。

● ドΞを։けると電源がೖり｢　｣表示します。
 ドΞをดΊると1分後、自動的に電源が切Εます。
 (電源オートオϑ機能)

レンジ加熱時、
｢パチン｣と音͕する。

14コンηントに電源プラグを
ࠩしࠐΜでいるのに
Կも表ࣔしない。

γンφー

γンφー
ϕンジン
Ξϧίーϧ

オーϒンΫϦーφー
ค຤ΫϨンβー
ඬനࡎ

ॅ୐用ɾՈ۩用ɾ
ࡎઔ用合੒ચؾ׵
ࡎɾΞϧΧϦੑચੑࢎ

スϓϨーࣜચࡎ
ۚଐλϫγ
めのスポンジߗ

ϕ
ϯ
δ
ϯ

Ϋ
Ϩ
ϯ
β
ồ

ඬ
ന
ࡎ

Ϋ
Ϧ
ồ
φ
ồ

ε
ϓ
Ϩ
ồ
ચ
ࡎ

࣍ͷ΋ͷ͸࢖わͳい
(ృ૷のはがΕ・ই付き・変৭・内部にӷがਁಁしނোのݪҼ)

ॅ
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˙ 庫内のにおい͕気になるときは
 庫内の༉分をきΕいに১き取ったあとŊΧラমきをします。

気口・ഉ気口ٵ

た;きΜです͙に水১きをするͬߜくݻ ˙
ɹݿ಺にԚΕやਫ෼͕ͯͬ࢒いΔͱ、ృ૷のは͕Εや͞ͼのݪҼにͳΓます。
ɹԚΕ͕མちにくいͱ͖は、ബめた୆ॴ用合੒ચࡎ(தੑ)を࢖い、ޙ࠷はਫ১͖をします。

˙ ෇ଐ品は、ই͕෇かないように΍わらかいスϙンジでચい、よくס૩させる
ɹ ● ԚΕが取Εにくいときはਁけ置き後、୆所用߹੒ચࡎ(தੑ)でચってください。
 (食器ચいס૩機にはೖΕないでください)
。が使えます(を使わないλイプのനいスϙンジࡎચ)のみ、ϝラϛンϑΥームのスϙンジࡼ֯ ●
 ਁけ置き後にこすりམとしたあと、よくすすいでください

˔ ΄こΓを১͖औΔ
   (換ؾできずに、
(োのおそΕނ　

த
ੑ
ચ
ࡎ

ಛにご注意いただきたい͜と

14 ページ

電源プラグをൈく

ഉ気口

˔ ྗをՃ͑ͯ১かͳい。
　(ΨラスഁଛのݪҼ)

上ώーター

● ৯品ΧスやඈͼोͳͲを
 ݀やす͖まͳͲに͞࢒ͳい。
 (発Ԏ・発Ր・ՐՖのݪҼ)

庫内・ドアの内ଆ

˔ スϓϨーࣜのચࡎを௚઀か͚ͳい。 
 (ӷがਁಁし、ނোのݪҼ)

操作部

おखೖΕ
必ず電源プラグをコンηントから
ൈき、製品͕冷めてからお͜なうࠂ ܯࠂ ܯ

ʲిײɾ΍͚Ͳɾ͚͕ͷおͦΕʳプラグをൈく

Ԛれたら、す͙にʂ͜まめにʂ͕、お手入れ上手のϙイントです

˔ ΫϦーϜΫϨンβー͕
ɹ͑࢖Δのは、
ɹフラοトςーϒϧのΈです。

フラットςーブル

ԚΕた部分にクリームクレン
βーを付け、ؙΊたラップで
こすりམとしてください。
最後は、ਫ১きします。

● িܸを༩͑たΓ、
 ;͞いだΓしͳい。

庫内ଆ໘の݀

気口ٵ

	1


お
手
ೖ
Ε
／
ނ
ো
͔
ͳ
ʁ

ɹ


1	ো͔ͳʁނ
म理ґཔ΍

お問い合わせの前に、
もう一度お調΂

ください
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● ૉࡐにԠ͡て仕上͕ΓΩーを使っていますかʁ
●  � 全解凍／サックリ解凍  のとき、
 食器にのͤたり、発๐トレーのまま加熱していまͤんかʁ
 ラップにแんでいまͤんかʁ

食品͕加熱しす͗たΓ、
加熱ෆ଍になる。

●  3 牛乳・酒  で加熱さΕていますかʁ
● 容器にೖΕる1ഋあたりの基४分量を守っていますかʁ
(-ೕ200m-／ञ180mڇ) 
● 加熱લのԹ౓にԠ͡て仕上͕ΓΩーを使っていますかʁ

ҿみ෺͕熱くなΓす͗る。

● ϝχϡーに߹わͤて֯ࡼを上ஈまたはԼஈにのͤていますかʁ
● コンセントは୯ಠで使っていますかʁ
　Ԇ長コードなどを使うと電ѹがԼがり、上खにできまͤん。
 また、ݥةです。

オーブン・グリル加熱で、
・য͛໨͕つかない。
・うまく仕上͕らない。

● オーブンのサイズ΍ߏ଄などの違いにより加熱時間΍
　Թ౓がҟなりますので、うまくできないことがあります。
　料理編のྨࣅϝχϡーをߟࢀに、ख動加熱で༷子を見な
　がら加熱してください。

市販の料理ブック΍ଞの製品
のオーブンϝニϡー͕上手に
できない。

(に表ࣔޓަ)
  ൪　߸

　の表示と交ޓに఺౮します。

● ｢　　  ｣表示が消えると使用できます。
 ｢　　  ｣表示தは、� 全解凍�サックリ解凍  、発酵、 
  スチームあたため  、好みの温度  あたためは使えまͤんが、
  とΓけし  をԡすとଞの加熱は使えます。

● 電源プラグをコンセントから抜き、お買いあげのൢചళまたは、
 お٬༷ご相ஊ૭ޱにŊ 表示の内容  (     番号)をご連བྷください。

製品͕故障している
৔合͕あΓます。

● 加熱్தでドΞを։けたとき΍加熱ऴྃ後に఺౮します。
 ϑラットテーブϧなど、΍けどにご஫ҙください。
 ྫྷΊると消౮します。(エラーԻは໐りまͤん) 

庫内͕高温のため
使用できませΜ。

食品の量͕
গなす͗ます。

庫内͕高温のときに
お知らせします。

●   とΓけし を｢ϐッ｣と໐るまで4ඵ以上ԡし、さらに4回ԡします。
 ｢　｣が消え、｢　 ｣表示になると使えます。
※σϞ表示とは、ళ಄などで঎品の特長΍機能を説明するたΊの
　表示です。(自動的に表示が動きます。エラーԻは໐りまͤん)

σϞ表ࣔになͬて
いるため加熱͕
できませΜ。

38 ページ

●   とΓけし をԡして分量を૿΍すか、加熱時間を5分以内に߹わͤて
　ください。
※オーブン加熱後、庫内が高Թのときにレンジ加熱をすると表示(高Թの
　఺౮)する৔߹もあります。庫内をྫྷましてください。

রࢀ
ページ͜Μな৔合 故障ではあΓませΜ

4

21

24

ー

ー
ー

ー

ー

͜Μな表͕ࣔ出たら エラー音(ϐϐϐϐϐ)͕໐Γます。

お買いあげのൢചళに࣍のことをお஌らͤ
ください。

｢故障かな ｣         をௐ΂てください。1
2
3

出ுम理 ● 保証書は｢お買いあげ೔・ൢചళ名｣などのهೖを
 お確かΊのうえ、ൢചళからडけ取ってください。
 保証書は内容をよくお読みの後、大切に保存して
 ください。

● 保証ظ間ʜおങいあ͛の೔から�年間です。

● म理に際しましては保証書をごఏ示ください。
 保証書のن定にैってम理さͤていただきます。
 

● म理すΕ͹使用できる৔߹には、ごر๬により
 ༗料でम理さͤていただきます。

● म理料ۚは、ٕज़料・部品୅・出ு料などでߏ
 ੒さΕています。
ٕज़料

部品୅

出ு料

。োした੡品を正ৗにम෮するたΊの料ۚですނ

म理に使用した部品୅ۚです。

੡品のある৔所へٕज़ऀを೿ݣする৔߹の料ۚです。

そΕでもҟৗがあるときは使用を΍Ίて、
必ず電源プラグを抜いてください。

● 品名ɿ電子レンジ   
(名ܗのࡌهにࢴ本書の表)名ɿܗ ●
● お買いあげ೔ (年݄೔) 
োの状態 (۩ମ的に)ނ ●
● ごॅ所 (付ۙの目ҹも߹わͤてお஌らͤください)
● お名લ ● 電࿩番号 ● ご๚໰ر๬೔   

保証期間தでも༗料になることがありますので、
保証書をよくお読みください。

ただし、Ϛグネトϩンのみ2年間です。

のたΊ、電源プラグをコンセントࢭ๷ނো΍事ނ
から抜き、必ずൢചళに఺ݕをごґཔください。
なお、఺ݕ・म理に要する費用は、ൢചళに、
ご相ஊください。

Ѫ৘఺検 長年ご使用の৔合は঎品の఺検をʂ
͜Μな঱ঢ়はあΓませΜか？
● 電源プラグ΍コードがҟৗに熱くなる。
● 自動的に切Εないときがある。
● コήषいにおいがしたり、運転தに
 ҟৗなԻ΍ৼ動がする。
● スλートૢ࡞をしても食品が加熱さΕない。
● ドΞにஶしいΨλがある。
● ৮Εるとϐリϐリと電ؾを͡ײる。
● ドΞ΍庫内にஶしい変ܗがある。
● そのଞのҟৗ΍ނোがある。

ご使用தࢭ

保証ظ間த

保証ظ間͕過͗ているときは

म理料ۚのしくみ

อূͱΞϑλーαーϏε
म理をґཔされるときは 保証ॻ(ผఴ)

● 当社は、電子レンジのิम用ੑ能部品を੡品の੡
 ଄ଧ切後、8年保༗しています。
● ิ म用ੑ能部品とは、その੡品の機能をҡ࣋する
 たΊに必要な部品です。

ิम用ੑ能部品の保有ظ間

ページ35,  36

この੡品は、೔本ࠃ内用に設ܭさΕています。
電源電ѹ΍電源周波数のҟなる֎ࠃでは、使用できま
ͤん。また、ΞϑλーサーϏスもできまͤん。

お買いあげの際にهೖさΕるとศརです。ศརϝϞ

お買いあげ೔

ൢചళ名

年  ݄  ೔
電　࿩　　(   )   ー
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● ૉࡐにԠ͡て仕上͕ΓΩーを使っていますかʁ
●  � 全解凍／サックリ解凍  のとき、
 食器にのͤたり、発๐トレーのまま加熱していまͤんかʁ
 ラップにแんでいまͤんかʁ

食品͕加熱しす͗たΓ、
加熱ෆ଍になる。

●  3 牛乳・酒  で加熱さΕていますかʁ
● 容器にೖΕる1ഋあたりの基४分量を守っていますかʁ
(-ೕ200m-／ञ180mڇ) 
● 加熱લのԹ౓にԠ͡て仕上͕ΓΩーを使っていますかʁ

ҿみ෺͕熱くなΓす͗る。

● ϝχϡーに߹わͤて֯ࡼを上ஈまたはԼஈにのͤていますかʁ
● コンセントは୯ಠで使っていますかʁ
　Ԇ長コードなどを使うと電ѹがԼがり、上खにできまͤん。
 また、ݥةです。

オーブン・グリル加熱で、
・য͛໨͕つかない。
・うまく仕上͕らない。

● オーブンのサイズ΍ߏ଄などの違いにより加熱時間΍
　Թ౓がҟなりますので、うまくできないことがあります。
　料理編のྨࣅϝχϡーをߟࢀに、ख動加熱で༷子を見な
　がら加熱してください。

市販の料理ブック΍ଞの製品
のオーブンϝニϡー͕上手に
できない。

(に表ࣔޓަ)
  ൪　߸

　の表示と交ޓに఺౮します。

● ｢　　  ｣表示が消えると使用できます。
 ｢　　  ｣表示தは、� 全解凍�サックリ解凍  、発酵、 
  スチームあたため  、好みの温度  あたためは使えまͤんが、
  とΓけし  をԡすとଞの加熱は使えます。

● 電源プラグをコンセントから抜き、お買いあげのൢചళまたは、
 お٬༷ご相ஊ૭ޱにŊ 表示の内容  (     番号)をご連བྷください。

製品͕故障している
৔合͕あΓます。

● 加熱్தでドΞを։けたとき΍加熱ऴྃ後に఺౮します。
 ϑラットテーブϧなど、΍けどにご஫ҙください。
 ྫྷΊると消౮します。(エラーԻは໐りまͤん) 

庫内͕高温のため
使用できませΜ。

食品の量͕
গなす͗ます。

庫内͕高温のときに
お知らせします。

●   とΓけし を｢ϐッ｣と໐るまで4ඵ以上ԡし、さらに4回ԡします。
 ｢　｣が消え、｢　 ｣表示になると使えます。
※σϞ表示とは、ళ಄などで঎品の特長΍機能を説明するたΊの
　表示です。(自動的に表示が動きます。エラーԻは໐りまͤん)

σϞ表ࣔになͬて
いるため加熱͕
できませΜ。

38 ページ

●   とΓけし をԡして分量を૿΍すか、加熱時間を5分以内に߹わͤて
　ください。
※オーブン加熱後、庫内が高Թのときにレンジ加熱をすると表示(高Թの
　఺౮)する৔߹もあります。庫内をྫྷましてください。

রࢀ
ページ͜Μな৔合 故障ではあΓませΜ

4

21

24

ー

ー
ー

ー

ー

͜Μな表͕ࣔ出たら エラー音(ϐϐϐϐϐ)͕໐Γます。

お買いあげのൢചళに࣍のことをお஌らͤ
ください。

｢故障かな ｣         をௐ΂てください。1
2
3

出ுम理 ● 保証書は｢お買いあげ೔・ൢചళ名｣などのهೖを
 お確かΊのうえ、ൢചళからडけ取ってください。
 保証書は内容をよくお読みの後、大切に保存して
 ください。

● 保証ظ間ʜおങいあ͛の೔から�年間です。

● म理に際しましては保証書をごఏ示ください。
 保証書のن定にैってम理さͤていただきます。
 

● म理すΕ͹使用できる৔߹には、ごر๬により
 ༗料でम理さͤていただきます。

● म理料ۚは、ٕज़料・部品୅・出ு料などでߏ
 ੒さΕています。
ٕज़料

部品୅

出ு料

。োした੡品を正ৗにम෮するたΊの料ۚですނ

म理に使用した部品୅ۚです。

੡品のある৔所へٕज़ऀを೿ݣする৔߹の料ۚです。

そΕでもҟৗがあるときは使用を΍Ίて、
必ず電源プラグを抜いてください。

● 品名ɿ電子レンジ   
(名ܗのࡌهにࢴ本書の表)名ɿܗ ●
● お買いあげ೔ (年݄೔) 
োの状態 (۩ମ的に)ނ ●
● ごॅ所 (付ۙの目ҹも߹わͤてお஌らͤください)
● お名લ ● 電࿩番号 ● ご๚໰ر๬೔   

保証期間தでも༗料になることがありますので、
保証書をよくお読みください。

ただし、Ϛグネトϩンのみ2年間です。

のたΊ、電源プラグをコンセントࢭ๷ނো΍事ނ
から抜き、必ずൢചళに఺ݕをごґཔください。
なお、఺ݕ・म理に要する費用は、ൢചళに、
ご相ஊください。

Ѫ৘఺検 長年ご使用の৔合は঎品の఺検をʂ
͜Μな঱ঢ়はあΓませΜか？
● 電源プラグ΍コードがҟৗに熱くなる。
● 自動的に切Εないときがある。
● コήषいにおいがしたり、運転தに
 ҟৗなԻ΍ৼ動がする。
● スλートૢ࡞をしても食品が加熱さΕない。
● ドΞにஶしいΨλがある。
● ৮Εるとϐリϐリと電ؾを͡ײる。
● ドΞ΍庫内にஶしい変ܗがある。
● そのଞのҟৗ΍ނোがある。

ご使用தࢭ

保証ظ間த

保証ظ間͕過͗ているときは

म理料ۚのしくみ

อূͱΞϑλーαーϏε
म理をґཔされるときは 保証ॻ(ผఴ)

● 当社は、電子レンジのิम用ੑ能部品を੡品の੡
 ଄ଧ切後、8年保༗しています。
● ิ म用ੑ能部品とは、その੡品の機能をҡ࣋する
 たΊに必要な部品です。

ิम用ੑ能部品の保有ظ間

ページ35,  36

この੡品は、೔本ࠃ内用に設ܭさΕています。
電源電ѹ΍電源周波数のҟなる֎ࠃでは、使用できま
ͤん。また、ΞϑλーサーϏスもできまͤん。

お買いあげの際にهೖさΕるとศརです。ศརϝϞ

お買いあげ೔

ൢചళ名

年  ݄  ೔
電　࿩　　(   )   ー
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料理編は
企画部手配による
外部制作です。

38

お客様ご相談窓口のご案内

■フリーダイヤル・ナビダイヤルがご利用いただけない場合は…

0120 - 078 - 178 

0570 - 550 - 449 

固定電話、PHSからは、フリーダイヤル

携帯電話からは、ナビダイヤル

（年末年始を除く）●月曜～土曜：9:00～18:00　●日曜・祝日：9:00～17:00受 付 時 間

（年末年始を除く）●月曜～土曜：9:00～20:00　●日曜・祝日：9:00～17:00受 付 時 間

0120 - 02 - 4649 

0570 - 550 - 447 

固定電話、PHSからは、フリーダイヤル

携帯電話からは、ナビダイヤル

■フリーダイヤル・ナビダイヤルがご利用いただけない場合は…

使用方法のご相談など【お客様相談室】おかけ間違いのないようにご注意ください。

050 - 3852 - 5405 06 - 6792 - 5993  
電  話 FAX

050 - 3852 - 5520 06 - 6792 - 3221
電  話 FAX

〒581-8585　大阪府八尾市北亀井町3丁目1番72号

〒581-8585　大阪府八尾市北亀井町3丁目1番72号

インターネットから修理のお申し込みや進捗確認も24時間サポート

http://www.sharp.co.jp/support/repair.html
スマートフォンや
携帯電話はこちらから

ご質問やお困りごとは、気軽にアクセス、しっかりアシスト！

http://www.sharp.co.jp/support/

検 索

シャープ　お問い合わせ 検 索

いつでも便利なWebサービス【シャープオンラインサポート】

修理・使いかた・お手入れ・お買い物などのご相談・ご依頼、および万一、製品による事故が
発生した場合は、お買いあげの販売店、または下記窓口にお問い合わせください。
ファクシミリ送信される場合は、製品の形名やお問い合わせ内容のご記入をお願いいたします。

スマートフォンや
携帯電話はこちらから

シャープ　修理相談

※弊社では、確実なお客様対応のため、フリーダイヤル・ナビダイヤルサービスをご利用のお客様に｢発信者番号通知｣を
　お願いしています。発信者番号を非通知に設定されている場合は、番号の最初に｢186｣をつけておかけください。

シャープ株式会社および関係会社は、お客様の個人情報をご相談対応や修理対応などに利用させていただいております。
個人情報は適切に管理し、修理業務等を委託する場合や正当な理由がある場合を除き、第三者に開示・提供いたしません。
個人情報の開示・訂正、利用訂正等の請求その他お問い合わせは、シャープ株式会社個人情報ご相談窓口にご連絡ください。
電話番号：［06-6792-8004（受付時間：平日、9:00～12:00、13:00～17:00）ただし、祝日など弊社休業日を除く］
個人情報の取扱いの詳細については、http://www.sharp.co.jp/privacy/index-j.html をご参照ください。

【ご相談窓口におけるお客様の個人情報のお取り扱いについて】

●所在地・電話番号・受付時間などについては、変更になることがあります。(2017.10)

■ ＱＲコードについて
 スマートフォンやタブレット端末のバーコードリーダーで読み取ってください。(読み取れない場合は近傍に表記のアドレスを直接入力してください)
 誘導されるサイトおよび動画の視聴は無料ですが、通信料金はお客様のご負担になります。ＱＲコードは株式会社デンソーウェーブの登録商標です。

修理のご相談など【修理相談センター】おかけ間違いのないようにご注意ください。
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 料理編　もくじ 
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47
41
41
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42
42
42
43
43
43
43

48

●から揚げ
　もち

●あさりの酒蒸し
●マカロニグラタン

ページお 総 菜 

●えびのチリソース
●ほたてともやしのコンソメ風味
●豚肉と大根のしょうが風味
●ぶりの酢煮
●白身魚の野菜蒸し
●牛肉とレタスのごま風味
●厚揚げとなすのカンタン煮

　こんがりパン粉
　えびフライ
　いわしのフライ

　たらの蒸し物
　シーフードマリネ

44
44
44
45
45
45
45

46
46
46
47
47
47
47
47
47

●牛どん
●きのこどん
●親子どん

ページお 総 菜 

ページ

●かぼちゃの煮物
●ブロッコリーとベーコンのコンソメ煮
●あさりとキャベツのサッと煮
●なすとししとうの煮物
●さつまいもの甘辛煮
●大根とベーコンの煮物
●トマト缶煮こみ

●さけのホイル焼き
●手羽元の香り焼き
●豚肉のしそ巻き
●ポテトチーズ焼き
●大根のゆずこしょう焼き
●ピーマンのファルシー
●きのこの白あえ
●パプリカサラダ
●焼きなすサラダ

50
50

●鶏の照り焼き
●ハンバーグ

49　こんがりパン粉

●鶏の照り焼き
●鶏のねぎみそ焼き
●ピリ辛チキン

スピードメニュー

3品献立セット

54
54

56
56
56
56
56

55

　型抜きクッキー
　■お菓子作りのコツとポイント

●スポンジケーキ

57

手動加熱表

お菓子・パン 

　ロールケーキ
　ココアロール
　抹茶ロール
●なめらかプリン
●豆乳プリン

●ロールパン

●ピザ
●市販のピザ(冷蔵・冷凍)　

58
58
59

●は、自動加熱メニューです。
カタログなどに記載の自動メニュー数59メニューとは、
●の付いている自動メニューの48メニューに、 
 全解凍 ／ サックリ解凍 ／ 冷凍食品(市販品)  ／  
 牛乳 ／ 酒 ／ おかずパン ／ ロールパン ／
 トースト ／ コンビニ弁当あたため ／ 
 フライあたため ／ ゆで野菜
の11メニューを加えたものです。

3
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り
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分
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か
ず
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物

主　

菜

副　

菜

52
52
52

●塩ざけ
●塩さば
　ぶりの照り焼き

51
51

●茶わん蒸し
●洋風茶わん蒸し

53
53
53
53

●焼きいも
●ベイクドポテト
●焼きなす
　焼きもち

49
49

48
48

49

●から揚げ
●ひと口とんかつ
●えびフライ
●いわしのフライ
●ポテトコロッケ

ノ
ン
フ
ラ
イ

　
も
く
じ
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 料理編ɹお૯ࡊ 

グラタンのポイント

レンジ

● 1度に加熱できる分量は4人分（4皿）です。(大皿に4人分を入れて焼くこともできます)
● 焼く前にホワイトソースや具が冷めている場合は、グラタン皿を庫内中央に置き、
 (角皿はレンジ加熱では使わないでください)  　　  600Ｗで人肌程度まであたためてから、
 角皿にのせて4の要領で焼きます。チーズは焼く前に散らします。
● 市販の冷凍グラタンは、パッケージ記載の加熱内容を参考に、手動で加熱します。
　※メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日などにより、仕上がりが異なることがありますので、様子を見ながら加熱してください。
　※自動加熱では加熱できません。ヒーター加熱が入るので、ポリプロピレン容器が溶けたり、焦げたりします。

大きめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、ラップをせずに庫内中央
に置く。   　　  を押し、600Ｗにして  　　　     で約1分に合わせ、
             を押す。加熱後、泡立器でよくかき混ぜ、牛乳を少しずつ
加えてのばし、塩、こしょうでひかえめに味をつける。再びラップを
せずに 　　　 を押し、600Ｗにして   　　　　 で約6分30秒に
合わせ、    　　　 を押す。途中､残り時間が約4分30秒と約2分30秒の
ときに取り出して混ぜ、 　        を押して加熱する。
※加熱途中に取り出す場合は、  　　　   は押さずに、ドアを開けて加熱を
　一時停止し、食品を取り出します。

耐熱容器にＡを入れ、ラップをして庫内中央に置く。
　　   を押し、600Ｗにして　　　　  で約4分に
合わせ、   　　 を押す。
加熱後、出た煮汁はホワイトソースに混ぜる。

角皿に3を並べ、下段に入れる。
　　　    でグラタンのメニュー番号10に合わせ、
           を押す。
■手動でするときは…　　　　 250℃予熱なしで約28分

2 にゆでたマカロニを加えて、塩、こしょうをし、ホワイトソースの
半量であえ、薄くバターをぬったグラタン皿に4等分して入れる。
残りのホワイトソースを等分にかけ、ピザ用チーズを散らす。

スタート
材料　(4人分) 2

3

4

1
レンジ

レンジ

Ａ

ホワイトソース
　

レンジ

スタート

スタート

とりけし

回転つまみ

回転つまみ

回転つまみ

回転つまみ

スタート

　薄力粉、バター
　牛乳
　塩、こしょう

･･････････････････････････各30g
･･･････････････････････････････････2カップ

････････････････････････････各少々
･･80g

･････････････200g
････････････････････1/2個(100g)

････････････50g
･･････････････････････････････大さじ2
･･･････････････････････････････････20g
･･････････････････････････････各少々
････････････････････････････････80g

マカロニ(ゆでて、バター適量をからめておく）
　えび(殻をむいて背ワタを取る)
　玉ねぎ(薄切り)
　マッシュルーム(スライス・缶詰)
　白ワイン
　バター
塩、こしょう
ピザ用チーズ

　

マカロニグラタン 10
グラタン

自動メニュー 付属品

下段

オーブン

スタート

あさりの酒蒸し

材料　(4人分)
あさり
酒
(酒のかわりに白ワインでもよいでしょう)

･･･････････････････････････････400g
･････････････････････････････････大さじ4

あさりは塩水にしばらくつけて、砂を出す。1

3

■手動でするときは…          500Wで6～7分加熱後、
 庫内で約1分蒸らす。 

レンジ底の平らな耐熱容器にあさりを重ならない
ように入れ、酒をふる。2

スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

9
酒蒸し

自動メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内右奥の
｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせて置く。
　　　　 でスチーム予湿のメニュー番号28に合わせ、　　　  
　　　  を押す。(角皿、食品は入れません)

4

回転つまみ
スタート

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れない
　でください。(火花が出て製品を傷めます)

■手動でするときは…          600Wで約2分レンジ

スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内に残して
すぐに2の容器をラップをせずに庫内中央に置く。
で酒蒸しのメニュー番号9に合わせて　　　　 を押す。
※加熱後、開いていない貝があれば、別の小さな耐熱容器に入れ
　てラップをして　　　  500Wで様子を見ながら加熱します。

回転つまみ

スタート

レンジ

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

約28分

約11分
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グラタンのポイント

レンジ

● 1度に加熱できる分量は4人分（4皿）です。(大皿に4人分を入れて焼くこともできます)
● 焼く前にホワイトソースや具が冷めている場合は、グラタン皿を庫内中央に置き、
 (角皿はレンジ加熱では使わないでください)  　　  600Ｗで人肌程度まであたためてから、
 角皿にのせて4の要領で焼きます。チーズは焼く前に散らします。
● 市販の冷凍グラタンは、パッケージ記載の加熱内容を参考に、手動で加熱します。
　※メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日などにより、仕上がりが異なることがありますので、様子を見ながら加熱してください。
　※自動加熱では加熱できません。ヒーター加熱が入るので、ポリプロピレン容器が溶けたり、焦げたりします。

大きめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、ラップをせずに庫内中央
に置く。   　　  を押し、600Ｗにして  　　　     で約1分に合わせ、
             を押す。加熱後、泡立器でよくかき混ぜ、牛乳を少しずつ
加えてのばし、塩、こしょうでひかえめに味をつける。再びラップを
せずに 　　　 を押し、600Ｗにして   　　　　 で約6分30秒に
合わせ、    　　　 を押す。途中､残り時間が約4分30秒と約2分30秒の
ときに取り出して混ぜ、 　        を押して加熱する。
※加熱途中に取り出す場合は、  　　　   は押さずに、ドアを開けて加熱を
　一時停止し、食品を取り出します。

耐熱容器にＡを入れ、ラップをして庫内中央に置く。
　　   を押し、600Ｗにして　　　　  で約4分に
合わせ、   　　 を押す。
加熱後、出た煮汁はホワイトソースに混ぜる。

角皿に3を並べ、下段に入れる。
　　　    でグラタンのメニュー番号10に合わせ、
           を押す。
■手動でするときは…　　　　 250℃予熱なしで約28分

2 にゆでたマカロニを加えて、塩、こしょうをし、ホワイトソースの
半量であえ、薄くバターをぬったグラタン皿に4等分して入れる。
残りのホワイトソースを等分にかけ、ピザ用チーズを散らす。

スタート
材料　(4人分) 2

3

4

1
レンジ

レンジ

Ａ

ホワイトソース
　

レンジ

スタート

スタート

とりけし

回転つまみ

回転つまみ

回転つまみ

回転つまみ

スタート

　薄力粉、バター
　牛乳
　塩、こしょう

･･････････････････････････各30g
･･･････････････････････････････････2カップ

････････････････････････････各少々
･･80g

･････････････200g
････････････････････1/2個(100g)

････････････50g
･･････････････････････････････大さじ2
･･･････････････････････････････････20g
･･････････････････････････････各少々
････････････････････････････････80g

マカロニ(ゆでて、バター適量をからめておく）
　えび(殻をむいて背ワタを取る)
　玉ねぎ(薄切り)
　マッシュルーム(スライス・缶詰)
　白ワイン
　バター
塩、こしょう
ピザ用チーズ

　

マカロニグラタン 10
グラタン

自動メニュー 付属品

下段

オーブン

スタート

あさりの酒蒸し

材料　(4人分)
あさり
酒
(酒のかわりに白ワインでもよいでしょう)

･･･････････････････････････････400g
･････････････････････････････････大さじ4

あさりは塩水にしばらくつけて、砂を出す。1

3

■手動でするときは…          500Wで6～7分加熱後、
 庫内で約1分蒸らす。 

レンジ底の平らな耐熱容器にあさりを重ならない
ように入れ、酒をふる。2

スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

9
酒蒸し

自動メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内右奥の
｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせて置く。
　　　　 でスチーム予湿のメニュー番号28に合わせ、　　　  
　　　  を押す。(角皿、食品は入れません)

4

回転つまみ
スタート

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れない
　でください。(火花が出て製品を傷めます)

■手動でするときは…          600Wで約2分レンジ

スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内に残して
すぐに2の容器をラップをせずに庫内中央に置く。
で酒蒸しのメニュー番号9に合わせて　　　　 を押す。
※加熱後、開いていない貝があれば、別の小さな耐熱容器に入れ
　てラップをして　　　  500Wで様子を見ながら加熱します。

回転つまみ

スタート

レンジ

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

約28分

約11分

牛薄切り肉(ひと口大に切る)････････････････････････70g
玉ねぎ(薄切り)･････････････････････････････1/4個(50g)
Ａ〔しょうゆ、砂糖〕････････････････････････各小さじ2
冷やごはん･･････････････････････････････････････200g
青ねぎ(斜め薄切り)･････････････････････････････････1本

　　　

材料　(1人分)

牛どん

耐熱容器に玉ねぎと牛肉をほぐして入れ、Aを加えて
混ぜ合わせ、ラップをする。
加熱後、具を混ぜてからごはんにのせ、青ねぎを散らす。

1
2

きのこどん

耐熱容器にAを入れて混ぜ合わせ、ラップをする。

加熱後、具を混ぜてからごはんにのせ、青ねぎを散らす。2
1

親子どん

耐熱容器にAを入れて、ラップをする。

加熱後、ごはんを取り出しておく。具を混ぜ合わせてから
溶いた卵をまわしかけて、ラップをせずに庫内中央に置く。
　　　を押し、600Wにして　　　　  で約40秒に
合わせ、　　　 を押す。加熱後、ごはんに具をのせる。3

2
1

レンジ 回転つまみ
スタート

 しめじ(小房に分ける)･･･････････････1/2パック(50g)
 合びき肉･････････････････････････････････････50g
 しょうゆ･･････････････････････････････････小さじ2 
 砂糖･･･････････････････････････ ･･･････････小さじ1
 豆板醤････････････････････････････････････････適量
冷やごはん･･････････････････････････････････････200g
青ねぎ(小口切り)･･････････････････････････････････1本

材料　(1人分)

Ａ
とう　ばん じゃん

 鶏もも肉(そぎ切り)････････････････････････････40g
 玉ねぎ(薄切り)･････････････････････････ 1/4個(50g)
 めんつゆ(ストレート)････････････････････ ･･･大さじ3
冷やごはん････････････････････････････ ･･････････200g
卵･･････････････････････････････････････････････M1個

材料　(1人分)

Ａ

1 耐熱容器に具を入れ、ラップをする。

2 どんぶり鉢に冷やごはんを入れてラップをする。

スタート

手順

3 1を右に、2を左にして庫内中央に寄せて置く。
               で3分どんぶりのメニュー番号11に合わせ、           を押す。

ごはん（左） 具（右）

■手動でするときは…          600Wで3～3分30秒

※盛りつけ後、卵黄をのせてもよいでしょう。

回転つまみ

3分どんぶりの
ポイント

● 市販のどんぶり物のあたためには使わないでください。
　(加熱のしすぎ・やけど防止)
● 具だけを加熱するときは、　　　600Wで約2分を目安に、
　様子を見ながら加熱してください。

レンジ

1人分のごはんのあたためと、同時にどんぶりの具を加熱できます。

3分どんぶりスピードメニュー
約3分  11 

3分どんぶり

スピードメニュー 付属品

入れません

レンジ
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えび(殻をむく)･･･････････････････････16尾(1尾20g)
片栗粉･････････････････････････････････････大さじ1
　白ねぎ、しょうが(みじん切り)･･････････････各20g
　スイートコーン(缶詰・粒状) ･･････････････････80g
　酒････････････････････････････････････････50mL
　トマトケチャップ･････････････････････････大さじ2
　しょうゆ･････････････････････････････････小さじ4
　砂糖　･･･････････････････････････････････大さじ1/2
　豆板醤、サラダ油･･････････････････････････各少々

えびのチリソース

ほたてともやしのコンソメ風味

えびは背の方に切り込みを入れて背ワタを取り、
片栗粉をまぶしておく。1
耐熱容器に1とAを入れて混ぜ合わせる。
加熱後、全体を混ぜる。

2
3

1

加熱後、全体を混ぜる。3

ほたて貝柱ともやしに片栗粉をまぶす。

耐熱容器に1を入れてAをふりかける。2

材料　(4人分)

A

とう　ばん じゃん

ほたて貝柱(厚みを半分に切る)･････････12個(200g)
もやし･･･････････････････････････････1袋(200g)
片栗粉･･････････････････････････････････小さじ2
　コンソメ(顆粒)･････････････････････････小さじ1
　塩、こしょう････････････････････････････各適量

材料　(4人分)

A

豚肉と大根のしょうが風味

耐熱容器に大根を入れる。1

加熱後、全体を混ぜる。3
豚肉にAを加えてよく混ぜ合わせ､1の上にのせる。2

大根(薄いいちょう切り)･･･････････････････200g
豚もも薄切り肉(1cm幅に切る)･････････････200g
　しょうゆ･････････････････････････大さじ1 1/2
　片栗粉･･･････････････････････････････小さじ1
　しょうが(せん切り)･･･････････････････････10g

材料　(4人分)

A

 12 
5分おかず

スピードメニュー 付属品

入れません

手順

4人分のおかずが身近な食材で手軽にできます。
7メニューあるので、１週間の献立に役立ちます。

1 耐熱容器に食品を入れ、ラップをして庫内中央に置く。

2              で5分おかずのメニュー番号12に合わせ、           を押す。回転つまみ スタート

■手動でするときは…           600Wで約5分レンジ

5分おかずの
ポイント

● 食品は表面が平らになるように入れます。
● 加熱が足りないときは、　　  600Wで
　加熱を追加してください。

レンジ

5 分 お か ずスピードメニュー
約5分
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牛肉とレタスのごま風味 厚揚げとなすのカンタン煮

耐熱容器に牛肉、Aを入れてよく混ぜ合わせ、
レタスをのせる。1
加熱後、全体を混ぜる。2

牛薄切り肉(2cm幅に切る)･･････････････････200g
レタス(3cm角に切る)･･････････････････････200g
　しょうゆ･･････････････････････････大さじ1 1/2
　酒･････････････････････････････････････大さじ1
　ごま･･･････････････････････････････････大さじ2
　砂糖、ごま油･････････････････････････各小さじ2
　片栗粉･････････････････････････････････小さじ1

材料　(4人分)

A

ぶりの酢煮

ぶりは1切れを3等分し、Aをかけてしばらく
おく。1
耐熱容器にBを入れて水気をきった1を入れる。2

ぶり･･･････････････････････････4切れ(1切れ80g)
　酒･････････････････････････････････････大さじ2
　塩･･･････････････････････････････････････少々
　だし汁･･･････････････････････････････1/4カップ
　酢･････････････････････････････････････大さじ2
　薄口しょうゆ･･･････････････････････････大さじ1
　砂糖、酒･････････････････････････････各小さじ1　

材料　(4人分)

B

A

厚揚げは厚みを半分に切って、ひと口大に切る。
なすは長さを半分に切って縦に8等分する。1

加熱後、全体を混ぜる。3
耐熱容器に1とAを入れてよく混ぜ合わせる。2

厚揚げ････････････････････････････････････200g
なす･････････････････････････････2本(1本100g)
　焼き肉のたれ･･････････････････････････大さじ5
　片栗粉････････････････････････････････小さじ1
　白ねぎ、しょうが(みじん切り)････････････各適量

材料　(4人分)

※混ぜたあと、しばらくおくと、味がよくなじみます。

※調理中に魚がはじける音がする場合があります。
※加熱後、白ねぎ(細切り)とおろししょうがをのせて
　もよいでしょう。

白身魚の野菜蒸し

白身魚は半分に切って、塩、酒をふってしばらく
おく。1
平らな耐熱容器に1を並べてAをのせる。2

白身魚･････････････････････････4切れ(1切れ80g)
塩、酒････････････････････････････････････各少々
　長いも(細切り)･･････････････････････････100g
　にんじん(細切り)･･････････････････････････30g
　塩昆布(細切り)････････････････････････････10g

材料　(4人分)

A

※調理中に魚がはじける音がする場合があります。

A

RE-V85AJ.indd   43 2017/05/30   19:34



44

 料理編ɹお૯ࡊ 

かぼちゃの煮物

ブロッコリーとベーコンのコンソメ煮

1

※加熱後、ブラックペッパーを加えてもよいでしょう。

耐熱容器に材料を入れて混ぜ合わせる。
　　　 を押して30秒以内に仕上がりキーの
　  (弱め)を押す。

ブロッコリー(小房に分ける)･････････････････250g
ベーコン(2cm幅に切る)･･････････････････････4枚
コンソメ(顆粒)･･･････････････････････････小さじ1
水････････････････････････････････････････50mL

材料　(4人分)

あさりとキャベツのサッと煮

キャベツ(ザク切り)･････････････････････････300g
あさり(塩水につけ、砂を出す)･･･････････････200g
えのき(半分に切る)･････････････････････････100g
砂糖、しょうゆ････････････････････････各大さじ1
塩･･････････････････････････････････････････少々

材料　(4人分)

手順

食材の蒸気（湯気）をセンサーが検知して自動で加熱が終了するしくみです。 
いろいろな野菜の煮物が楽しめます。

カ ン タ ン 煮 物

カンタン煮物の
ポイント

 13 
カンタン煮物

スピードメニュー 付属品

入れません

1 耐熱容器に下ごしらえした野菜と調味料を入れて混ぜ合わせ、ラップをして庫内中央に置く。

3 加熱後、全体を混ぜて煮汁をなじませる。

2              でカンタン煮物のメニュー番号13に合わせ、　　　  を押す。
※メニューによって、　　　  後30秒以内に仕上がりキーを押すものがあります。
回転つまみ スタート

スタート

かぼちゃは3～4㎝角に切り、ところどころ皮をけずり取る。

※2人分をするときは、材料を半量にしますが、水は
　大さじ2にします。

1
耐熱容器に1を入れ、Aを加えて混ぜ合わせる。2

かぼちゃ･･････････････････････････････････600g
　砂糖、みりん、酒、水････････････････各大さじ2
　しょうゆ･･････････････････････････････大さじ1

材料　(4人分)

A

■手動でするときは…          600Wで約12分レンジ

■手動でするときは…          600Wで約5分レンジ

スタート 1 耐熱容器に材料を入れて混ぜ合わせる。
　　　 を押して30秒以内に仕上がりキーの
　  (弱め)を押す。
■手動でするときは…          600Wで約7分レンジ

スタート

● 野菜は大きさをそろえて切り、調味料とよく混ぜ合わせてから加熱してください。
● 加熱後、全体を混ぜて煮汁とからめると味がなじみます。
● 2人分も自動でできます。メニューにコメントのないものは、材料を半量にします。
● 好みの野菜と市販のめんつゆでカンタンに作ることもできます。
　　野菜400ｇに対し、めんつゆ（ストレート）大さじ4+水大さじ1
● 加熱が足りないときは、          600Wで、
　様子を見ながら加熱を追加してください。

レンジ
煮
汁

野
菜

ラップ

約12分

約5分 約7分

スピードメニュー
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大根とベーコンの煮物 トマト缶煮こみ

耐熱容器に材料入れて混ぜ合わせる。
           を押して30秒以内に仕上がりキーの
      (強め)を押す。

1

大根(1cm厚さのいちょう切り)･･････････････600g
ベーコン(2cm幅に切る)･･･････････････････････4枚
水･･･････････････････････････････････････大さじ2
めんつゆ(ストレート)･････････････････････120mL

材料　(4人分)

なすとししとうの煮物　　　　　　

なすは長さを半分に切って縦に4等分し、水につけて
アクを抜く。ししとうは縦に1本切り込みを入れる。1

3
耐熱容器に1を入れ、Aを加えて混ぜ合わせる。
加熱後、かつおぶしを加えて混ぜ合わせる。

2

なす･･････････････････････････････4本(1本100g)
ししとう･･･････････････････････････････････16本
　しょうゆ、みりん････････････････････各大さじ2
　サラダ油･･･････････････････････････････大さじ1
かつおぶし･･････････････････････････････････適量

材料　(4人分)

A

深めの耐熱容器に全材料を入れて混ぜ合わせる。
           を押して30秒以内に仕上がりキーの
      (強め)を押す。

1

じゃがいも、にんじん、かぼちゃ（2cm角に切る）･････合計400g
キャベツ、しいたけ、ピーマン（ざく切り）･････合計200g
トマトの水煮（缶詰・実は粗く刻む）･････1缶（400g）
ベーコン（ざく切り）･･･4枚、にんにく（みじん切り）･･･ひとかけ
コンソメ（顆粒）･･･小さじ2、オリーブオイル･･･大さじ1
ワイン、水  ････････････････････････････各大さじ3
塩、こしょう･･････････････････････････････各適量

材料　(4人分)

1 耐熱容器に材料を入れて混ぜ合わせる。
           を押して30秒以内に仕上がりキーの
      (強め)を押す。

さつまいも(1.5cm厚さの輪切り)･････小2本(400g)
水･･････････････････････････････････････100mL
砂糖･･･････････････････････････････大さじ1 1/2
しょうゆ、みりん･･････････････････････各大さじ1
塩･････････････････････････････････････････少々

材料　(4人分)

スタート

■手動でするときは…           600Wで約19分レンジ

■手動でするときは…           600Wで約11分レンジ

スタート

■手動でするときは…           600Wで約20分レンジ

スタート

■手動でするときは…           600Wで約11分レンジ

約11分 さつまいもの甘辛煮　　　　　　約11分

約20分約19分
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約23分 スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品 過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

下段
 28 

スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

 17 
3品献立セット

さけのホイル焼き

生ざけは塩、こしょうをする。

アルミホイルを2枚広げて薄くサラダ油（分量外）をぬり、
じゃがいもを2等分して敷き、その上にさけをのせる。
混ぜ合わせたA（コーンの汁気はきる）を2等分して
さけの上にかけてそれぞれ包み、角皿に並べる。

1
2

手羽元の香り焼き

ビニール袋にAとフォークで皮に穴を開けた手羽元を入れ、
袋の口を結んで上下を返しながら冷蔵室で約1時間漬けこむ。

角皿にアルミホイルをフチを立てて敷き、汁気をきっ
た1を並べる。2

1

豚肉のしそ巻き

豚肉を6等分して広げ、練りからしを薄くぬる。
青じそを2枚ずつ並べて端から巻く。
※脂身は焦げやすいので内側に折り込んでから
　巻くとよいでしょう。

大きめの皿にAを入れて混ぜ合わせ、1をからませて
約10分おく。

角皿にアルミホイルをフチを立てて敷き、余分なたれ
をふきとった肉を巻き終わりを下にして並べる。
※焦げを防ぐために余分なたれはふき取ります。

3
2

1

1 角皿に主菜１品と副菜２品の材料を並べる。

副菜主菜 副菜
スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内右奥の
｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせて置く。
　　　　 でスチーム予湿のメニュー番号28に合わせ、               を押す。(角皿、食品は入れません)

スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内に残してすぐに1を下段に入れる。
　　　　 で３品献立セットのメニュー番号17に合わせ、           を押す。

2

スタート

スタート

オーブン

手順

主菜

主菜

主菜

3
■手動でするときは…　　　　 250℃予熱なしで約24分

レンジ■手動でするときは…　　　　 600Wで約2分

3品献立セット

３品献立セットの
ポイント

回転つまみ

回転つまみ

好みの主菜1品と副菜2品を
組み合わせて、同時に加熱できます。

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れないでください。(火花が出て製品を傷めます)

生ざけ･･････2切れ(160g)
塩･･･････････････････適量
こしょう･････････････適量
じゃがいも･･･1/2個(75g)
(3mm厚さの薄切り)

     スイートコーン････40g
     (缶詰・粒状)
     タルタルソース････20g
     生クリーム･････大さじ1

材料　(2人分)

鶏手羽元･･････6本(360g)
材料　(2人分)

ごま油･･･････大さじ1/2
 豆板醤･････････小さじ1

Ａしょうゆ･････大さじ3
砂糖･･････大さじ11/2
酒･･･････････大さじ1

Ａ

Ａ

とう　ばん じゃん

豚もも薄切り肉･････300g
練りからし･･･････････適量
青じそ(大葉)････････12枚

みそ････････大さじ11/2
砂糖････････大さじ11/2
しょうゆ･･･････大さじ1

材料　(2人分)

Ａ

アルミホイル

アルミホイル

アルミホイル
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ピーマンの
ファルシー 焼きなす

サラダ

大根の
ゆずこしょう
焼き

大根の表面に薄力粉を薄くまぶす。1

3
鶏ひき肉に塩を加えて良く混ぜ合わせ、
大根に等分にのせて広げる。
混ぜ合わせたAを表面にぬり、アルミホイルを
敷いた角皿に並べる。

2

ピーマンは縦半分に切り、混ぜ合わせたAを詰める。1
角皿にアルミホイルを敷き、1を並べる。2

豆腐は重石などをして水気をきる。

アルミホイルを長めに切って角皿に敷き、Aをのせ、
Bをかけて包む。

1
2
加熱後、きのこは汁気をきって粗熱をとる。　
1の豆腐を裏ごし、きのことCを加えて混ぜ合わせる。
※お好みで三つ葉（適量）を合わせてもよいでしょう。

3

パプリカ
サラダ

1 Aをアルミホイルで包み、角皿にのせる。

2 加熱後、ドレッシングをかける。

1 角皿にアルミホイルを敷いて薄くサラダ油をぬり、
なすの断面を下にして並べる。

2 加熱後、なすの皮をむいて1.5cm 角に切って
ボールに入れ、Aを加えてあえる。

ポテト
チーズ焼き

角皿にクッキングシートを敷き、Aを2等分して広げて並べる。1
1に塩、こしょうをふって、ピザ用チーズを
等分にのせる。2

きのこの
白あえ

材料　(2人分)
　じゃがいも････大1個
　(1～2mm厚さの半月切り)
　ハム(いちょう切り)･2枚

塩、こしょう･････各少々
ピザ用チーズ･･････30g
クッキングシート　　

A

B

A
C

生しいたけ(細切り)････40g
しめじ(小房に分ける)････40g
えのきだけ(半分に切る)･･40g
酒･･･････････小さじ21/2
みりん･･･････小さじ21/2
塩･･･････････少々

もめん豆腐･････1/3丁
　  すりごま････10g
　  砂糖･････大さじ1
　  塩･･････････適量
アルミホイル

材料　(2人分)

大根････････････200g
(1cm厚さの輪切り)
鶏ひき肉･･････････80g
薄力粉････････････適量

塩･････････････････少々
　  マヨネーズ･･大さじ21/2
　  ゆずこしょう････適量

材料　(2人分)

A

　パプリカ(くし切り)･････････････････1/2個(80g)
　エリンギ(1本を8等分に切る)････1パック(100g)
ドレッシング(市販)･･････････････････････････適量
アルミホイル

材料　(2人分)

A

溶き卵････････1個分
塩、こしょう･･各少々

ピーマン･･･････････3個
    ツナ･･･････････60g
    (缶詰・汁気をきる)
    パン粉･･････大さじ3

材料　(2人分)

A

A

アルミホイル
なす･･･････1本(100g)
(縦半分に切る)
アルミホイル

材料　(2人分)
青じそ(細切り)････5枚
トマト････1個(150g)
(1.5cm角切り)
ポン酢しょうゆ･･大さじ11/2

A

副菜

副菜

副菜

副菜

副菜

副菜

アルミホイル
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スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内に残して
すぐに2を上段に入れる。
　　　　 で、から揚げのメニュー番号14に合わせて
　　　  を押す。1 鶏肉は、1枚をそれぞれ6等分に切る。

ビニール袋にから揚げ粉と鶏肉を入れ、
袋をふって粉をまぶす。

材料　(4人分)
鶏もも肉
から揚げ粉(市販のもの)
クッキングシート

････････････････････2枚(400g)
･････････････適量

2 角皿にクッキングシートを敷き、1の余分な
粉を払い、図のように皮を上にして角皿の
中央寄りに間隔をあけて並べる。

から揚げ スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

14
から揚げ

ノンフライ
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

上段

3 スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内右奥の
｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせて置く。
　　　　 でスチーム予湿のメニュー番号28に合わせ、
　　　  を押す。(角皿、食品は入れません)
回転つまみ

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れないで
　ください。(火花が出て製品を傷めます)

スタート

■手動でするときは… 　　   600Wで約2分レンジ

4
回転つまみ

スタート

　　　　 で、ひと口とんかつのメニュー番号15に合わせて
　　　  を押す。
回転つまみ

スタート

■手動でするときは…
   下段に入れ、　　　   250℃予熱なしで約23分
　※自動加熱とは棚位置が異なります。

オーブン

■手動でするときは…   　　　250℃予熱なしで約15分オーブン

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

2

ひと口とんかつ

材料　(4人分)
豚ヒレ肉
塩、こしょう
薄力粉、溶き卵
こんがりパン粉(49ページ参照)

････････････････････････320g
････････････････････各少々
･･････････････････各適量

1の肉に薄力粉、溶き卵、こんがりパン粉の順に衣をつけて
角皿に並べ、下段に入れる。

3

1 豚肉は7～8㎜厚さに切って、両面に塩、こしょうをふる。

● レンジで作る場合
 耐熱容器(直径15cm位の耐熱ガラス製または、陶磁器製)にこんがりパン粉の材料を入れてよく混ぜ
 合わせ、ラップをせずに庫内中央に置く。     　 を押し、600Wにして　　　　 で約1分50秒に
 合わせ、　　   を押す。加熱後、混ぜて再びラップをせずに　　　 を押し、600Wにして　　　　  
 で約2分に合わせ、 　　　を押す。途中、残り時間が約1分のときに取り出して混ぜ、　　　 を押
 して加熱を続け、全体をきつね色にする。
※加熱途中で取り出す場合は、　　　  は押さずに、ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。
● フライパンで作る場合
　こんがりパン粉の材料をよく混ぜ合わせてフライパンに入れ、混ぜながら火にかけ、全体をきつね色
 にする。

回転つまみ

スタート

レンジ
レンジ 回転つまみスタート

スタート

とりけし

こんがりパン粉の作りかた
材料(4人分)パン粉･･60g サラダ油･･大さじ3

※色がつき始めると急に黒くなるので様子を見ながら仕上げます。
　このときの色がほぼ焼き上がりの色になります。
※こんがりパン粉は、冷凍できます。使うときは解凍せずその
　まま使えます。

付属品

下段

ノンフライのポイント

● から揚げは油を使わずに、フライは少量の油で調理できるため、低カロリーです。揚げ油を使わないので、後始末も楽です。
● から揚げを市販のから揚げ粉を使わないで作るときは、鶏肉に塩、こしょうをし、から揚げ粉の代
 わりに片栗粉、コーンスターチ各大さじ3をまぶします。
● フライは、パン粉が白い状態のものは、加熱できません。

約15分

15
ひと口とんかつ

ノンフライ

約15分
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えびフライ

1 じゃがいもは皮ごと丸のまま耐熱性の皿にのせ、ラップをして
庫内中央に置く。
　　　　　でゆで野菜のメニュー番号8に合わせ、         を押す。
■手動でするときは…　　　  600Wで約8分
加熱後、ラップをしたまま2～3分蒸らし、熱いうちに皮をむ
いてつぶす。
耐熱容器にＡを入れ、ラップをして庫内中央に置く。
　　　を押し、600Ｗにして              で約5分に合わせ、
　　　  を押す。加熱後、1に加え、塩、こしょう、ナツメグと
マヨネーズで味をととのえ、粗熱をとって冷蔵室で冷やす。
2を8等分し、小判形にととのえて薄力粉、溶き卵、
こんがりパン粉の順に衣をつけて角皿に並べ、下段に入れる。

2

3
4

レンジ

レンジ

Ａ

材料　(4人分)
じゃがいも ･････････････････3個(450g)
　玉ねぎ(みじん切り) ･････小1個(150g)
　牛ひき肉(ほぐす) ･･････････････100g
   バター ･････････････････････････10g
塩、こしょう、ナツメグ･･････････各少々
マヨネーズ ････････････････････大さじ1
薄力粉、溶き卵･･････････････････各適量
こんがりパン粉(上記参照)

スタート

回転つまみ

回転つまみ スタート

オーブン

オーブン

ポテトコロッケ

回転つまみ

スタート

レンジ
レンジ 回転つまみスタート

スタート

とりけし

こんがりパン粉の作りかた

● レンジで作る場合
 耐熱容器(直径15cm位の耐熱ガラス製または、陶磁器製)にこんがりパン粉の材料を入れてよく混ぜ合わ
 せ、ラップをせずに庫内中央に置く。 　　 を押し、600Wにして　　　　 で約1分50秒に合わせ、　　   
            を押す。加熱後、混ぜて再びラップをせずに　　　 を押し、600Wにして　　　　  で約2分に
 合わせ、　　　 を押す。途中、残り時間が約1分のときに取り出して混ぜ、　　　 を押して加熱を続け、
 全体をきつね色にする。
 ※加熱途中で取り出す場合は、　　　  は押さずに、ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。
● フライパンで作る場合
 こんがりパン粉の材料をよく混ぜ合わせてフライパンに入れ、混ぜながら火にかけ、全体をきつね色にする。
 

※色が付き始めると急に黒くなるので様子を見ながら仕上げます。
　このときの色がほぼ焼き上がりの色になります。
※こんがりパン粉は、冷凍できます。使うときは解凍せずそのまま
　使えます。

材料(4人分)パン粉･･60g サラダ油･･大さじ3

1
2
3

材料　(4人分)
えび
塩、こしょう、酒
薄力粉、溶き卵
こんがりパン粉(上記参照)

･･･････････････････大8尾(1尾30g)
････････････････各少々
･･････････････････各適量

1に薄力粉、溶き卵、こんがりパン粉の順に衣をつけて角皿に
並べ、下段に入れる。

えびは尾を残して殻、背ワタを取り、腹部に3～4カ所切り
こみを入れて塩、こしょうをして酒をまぶす。

えびフライの1の代わりに、いわし8尾(1尾60g)の頭、内臓を取り、手開きにして
中骨、背骨を取ってから塩、こしょうをまぶします。

いわしのフライ

             で、えびフライのメニュー番号16に合わせて
           を押す。
■手動でするときは…　　　    250℃で予熱なしで約13分

回転つまみ
スタート

付属品

下段
16

えびフライ

ノンフライ

約13分

付属品

下段
約17分 16　えびフライ

ノンフライ

(強め)

回転つまみ

スタート

            　  でえびフライのメニュー番号16に合わせ、
　  　　 を押して、30秒以内に仕上がりキーの      (強め)
を押す。
■手動でするときは…　　　    250℃で予熱なしで約17分
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 料理編ɹお૯ࡊ 

材料　(4人分)

鶏肉は、皮にフォークで穴を開け、身の厚いとこ
ろを切り開く。1

2

3

Ａ

鶏もも肉
　しょうゆ
　みりん
　酒
　砂糖
アルミホイル

･･･････････････････････････････2枚(500g)

ビニール袋にAと鶏肉を入れ、袋の口を結んで途中
1～2度上下を返しながら約30分漬けこむ。

角皿にアルミホイルを敷き、汁気を
きった鶏肉の皮を上にして図のよう
に中央に並べる。

鶏の照り焼き

･････････････････････････････････大さじ2
･･･････････････････････････････････大さじ1

･･････････････････････････････････････小さじ2
････････････････････････････････････小さじ1

スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

18
 鶏の照り焼き

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

上段

スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内
右奥の｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせ
て置く。　　　　 でスチーム予湿のメニュー番号
28に合わせ、　　　  を押す。
(角皿、食品は入れません)

4

■手動でするときは…           600Wで約2分

回転つまみ

スタート

スタート

レンジ

■手動でするときは…
　下段に入れ、　　       250℃予熱なしで約24分
　※自動加熱とは棚位置が異なります。

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れない
　でください。(火花が出て製品を傷めます)

5 スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内に
残してすぐに3を上段に入れる。             で鶏の照
り焼きのメニュー番号18に合わせ、　　     を押す。
※たれのつき方、脂肪分の差によって焼け具合が
　異なりますので、様子を見ながら加熱してください。

回転つまみ

オーブン

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

玉ねぎ(みじん切り)
バター
パン粉
牛乳
合びき肉
塩
　溶き卵
　こしょう、ナツメグ 
アルミホイル

1

パン粉は牛乳で湿らせておく。 2
3

材料　(4人分)

Ａ

･････････････････小1個(150g)
･････････････････････････････････････15g
･････････････････････････････････････30g

････････････････････････････････････大さじ3
･････････････････････････････････400g

････････････････････････････････････小さじ2/3
･･････････････････････････････M1/2個分

　  ･････････････････････各少々

ハンバーグ

5

7

4

回転つまみ

■手動でするときは…             250℃予熱なしで約26分

スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内
に残してすぐに5を下段に入れる。             で
ハンバーグのメニュー番号19に合わせ、  　　  を
押す。　

スタート

オーブン

玉ねぎとバターを耐熱容器に入れ、ラップをして
庫内中央に置く。         を押し、600Wにして
　　　　 で約2分40秒に合わせ、           を押す。
加熱後、汁気をきって冷ます。

ボールに合びき肉と塩を入れてよく練り、1と2、
Aを加えて混ぜる。

手にサラダ油をつけて3の生地を4等分する。
生地をたたいて空気を抜き、直径9cmの平らな丸
形にととのえて中央をくぼませる。

角皿にアルミホイルを敷き、4をのせる。

回転つまみ

スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

19
ハンバーグ

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

下段

6 スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内右奥の
｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせて置く。　　　　
               でスチーム予湿のメニュー番号28に合わせ、　　　  
　　　　を押す。(角皿、食品は入れません)
回転つまみ

スタート

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れない
　でください。(火花が出て製品を傷めます)

■手動でするときは…  　　  600Wで約2分レンジ

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

レンジ
スタート

約22分

約25分
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材料　(4人分)

鶏肉は、皮にフォークで穴を開け、身の厚いとこ
ろを切り開く。1

2

3

Ａ

鶏もも肉
　しょうゆ
　みりん
　酒
　砂糖
アルミホイル

･･･････････････････････････････2枚(500g)

ビニール袋にAと鶏肉を入れ、袋の口を結んで途中
1～2度上下を返しながら約30分漬けこむ。

角皿にアルミホイルを敷き、汁気を
きった鶏肉の皮を上にして図のよう
に中央に並べる。

鶏の照り焼き

･････････････････････････････････大さじ2
･･･････････････････････････････････大さじ1

･･････････････････････････････････････小さじ2
････････････････････････････････････小さじ1

スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

18
 鶏の照り焼き

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

上段

スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内
右奥の｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせ
て置く。　　　　 でスチーム予湿のメニュー番号
28に合わせ、　　　  を押す。
(角皿、食品は入れません)

4

■手動でするときは…           600Wで約2分

回転つまみ

スタート

スタート

レンジ

■手動でするときは…
　下段に入れ、　　       250℃予熱なしで約24分
　※自動加熱とは棚位置が異なります。

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れない
　でください。(火花が出て製品を傷めます)

5 スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内に
残してすぐに3を上段に入れる。             で鶏の照
り焼きのメニュー番号18に合わせ、　　     を押す。
※たれのつき方、脂肪分の差によって焼け具合が
　異なりますので、様子を見ながら加熱してください。

回転つまみ

オーブン

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

玉ねぎ(みじん切り)
バター
パン粉
牛乳
合びき肉
塩
　溶き卵
　こしょう、ナツメグ 
アルミホイル

1

パン粉は牛乳で湿らせておく。 2
3

材料　(4人分)

Ａ

･････････････････小1個(150g)
･････････････････････････････････････15g
･････････････････････････････････････30g

････････････････････････････････････大さじ3
･････････････････････････････････400g

････････････････････････････････････小さじ2/3
･･････････････････････････････M1/2個分

　  ･････････････････････各少々

ハンバーグ

5

7

4

回転つまみ

■手動でするときは…             250℃予熱なしで約26分

スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内
に残してすぐに5を下段に入れる。             で
ハンバーグのメニュー番号19に合わせ、  　　  を
押す。　

スタート

オーブン

玉ねぎとバターを耐熱容器に入れ、ラップをして
庫内中央に置く。         を押し、600Wにして
　　　　 で約2分40秒に合わせ、           を押す。
加熱後、汁気をきって冷ます。

ボールに合びき肉と塩を入れてよく練り、1と2、
Aを加えて混ぜる。

手にサラダ油をつけて3の生地を4等分する。
生地をたたいて空気を抜き、直径9cmの平らな丸
形にととのえて中央をくぼませる。

角皿にアルミホイルを敷き、4をのせる。

回転つまみ

スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

19
ハンバーグ

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

下段

6 スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内右奥の
｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせて置く。　　　　
               でスチーム予湿のメニュー番号28に合わせ、　　　  
　　　　を押す。(角皿、食品は入れません)
回転つまみ

スタート

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れない
　でください。(火花が出て製品を傷めます)

■手動でするときは…  　　  600Wで約2分レンジ

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

レンジ
スタート

約22分

約25分

茶わん蒸しのポイント
● 卵の溶き方が足りないとうまく固まらない
　ことがあります。
 はしをボールの底から離さないで混ぜると、
　泡が立ちません。
● 卵とだし汁の割合はおよそ1：4です。
● 卵液の温度は15～25℃にします。
　温度が高いとスが立ったりします。

● 具や卵液は蒸し茶わんに同量ずつ入れます。
 具は蒸し茶わんの1/3以下(約50g)、
　卵液は8分目にします。
● 多人数分を大きな容器でまとめて作らないで
　ください。
● 庫内の温度が高いときは、庫内を冷ましてから
　加熱を始めてください。

約37分

スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内
右奥の｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせ
て置く。　　　　でスチーム予湿のメニュー番号
28に合わせ、　　　 を押す。
(角皿、食品は入れません)

洋風茶わん蒸し

干ししいたけは、半分に切って大きめの耐熱容器
にAとともに入れ、ラップをせずに庫内中央に置
く。　　　を押し、600Ｗにして 　　　　で
約1分に合わせ、　　　 を押す。

かまぼこ
ぎんなん(缶詰)
　卵
　だし汁
　塩
　薄口しょうゆ　
　みりん
みつ葉

材料　(4個分)

1

2
3

4
5

スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内
に残してすぐに4を下段に入れる。
             で茶わん蒸しのメニュー番号20に合わ
せ、　　　 を押す。
加熱後、取り出してみつ葉を散らす。

6
レンジ

スタート

Ａ

干ししいたけ(水でもどす)
　干ししいたけのもどし汁
　
　しょうゆ
　砂糖
ささ身
酒、薄口しょうゆ
えび

････2枚

･････････････大さじ2
･････大さじ1

･････････大さじ1
･･･････････100g

････各少々
･･･････････････4尾

･････････4切れ
･･･････8粒

･････････････M2個
　･･･････2カップ

･･････････小さじ1/3
････小さじ1

･･･････小さじ2
･････････････適量

ささ身はすじを取ってそぎ切りにし、酒と薄口し
ょうゆをふっておく。えびは尾を残して殻をむき、
背ワタを取る。
卵をよく溶きほぐしてだし汁でのばし、塩、薄口
しょうゆ、みりんを加えて混ぜ、こす。

耐熱性の蒸し茶わんに具を入れ、卵液を8分目ま
で注ぎ、耐熱性の共ブタをし、角皿の中央寄りに
並べる。

卵
液

回転つまみ

材料　(4個分)
鶏もも肉
塩、こしょう
マッシュルーム(スライス・缶詰)
ベーコン(1cm幅に切る)

･････････････････････80g
････････････････各少々

････････30g
････････2枚

卵
ブイヨン
(固形ブイヨンの素1個を少量の湯で溶き、水でのばす)
牛乳
白ワイン
塩、こしょう

アルミホイル

･･････････････････････M2個
･･････････････300mL

･･････････････････100mL
･･････････････大さじ1
････････････各適量

卵
液

スタート

1 鶏もも肉は8等分に切り、塩、こしょうをする。

2 卵をよく溶きほぐしてブイヨンでのばし、牛乳、白ワイン、
塩、こしょうを加えて混ぜ、こす。

3 耐熱容器(直径10cmのスープカップ)に1、マッシュルーム、
ベーコンを等分に入れる。卵液を等分に注ぎ、アルミホイル
でフタをし、角皿の中央寄りに並べる。

4
※蒸し茶わんで作る場合は、フタは共ブタを用いてください。
　アルミホイルのフタをすると、固まりにくいことがあります。
茶わん蒸し(上記)の5～6と同じようにする。

1cm アルミホイルを容器にかぶせて、しっかり押さ
えて、いったんはずし、折り目から1cm外を
はさみで切る。
1cm以上残したまま加熱すると固まりにくくなります。

フタの作りかた

茶わん蒸し  バリエーション

■手動でするときは…          600Wで約2分

茶わん蒸し スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

20
茶わん蒸し

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

下段

 28
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れないで
　ください。(火花が出て製品を傷めます)

レンジ

■手動でするときは…      
            180℃予熱なしで約35分加熱後、庫内で10分蒸らす。

スタート

回転つまみ

オーブン

回転つまみ

（蒸らし5分含む）
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塩ざけ・塩さばのポイント

　　　を押し、             で12～14分に合わせ、
            を押す。残り時間が4～6分で角皿を取り
出して魚を裏返し、再び上段に入れ、          を
押す。

スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内に
残してすぐに1を上段に入れる。
　　　　 で塩ざけ・塩さばのメニュー番号21に
合わせ、　　　 を押す。
途中、ピッピッ…という報知音が鳴れば、ミトンな
どを使って角皿を取り出して魚を裏返し、再び上段
に入れ、　　　  を押す。
※角皿を取り出すときは、　　　　は押さずにドアを
　開けて取り出してください。

塩ざけ・塩さば　　

スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内
右奥の｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせ
て置く。　　　　 でスチーム予湿のメニュー番号
28に合わせ、　　　  を押す。
(角皿、食品は入れません)

1 角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷き、魚の
皮を下にして中央に寄せて並べる。

2

■手動でするときは…　　    600Wで約2分

ビニール袋にぶりとたれを入れ、袋の口を結ん
で、途中1～2度上下を返しながら約30分漬け
こむ。

1

2 角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷き、たれ
をよくからめたぶりの裏側を上にして中央に寄
せて並べ、上段に入れる。

材料　(4人分)
ぶり
たれ
　しょうゆ
　みりん
　酒
アルミホイル

･･････････････････････････4切れ(1切れ80g)

･････････････････････････････大さじ2
･･･････････････････････････････大さじ1

･･･････････････････････････････････小さじ2

回転つまみ

スタート

スタート

とりけし

レンジ

■手動でするときは…
　　　　 で18～20分。残り時間が9～10分で裏返す。グリル

スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

21
塩ざけ・塩さば

過熱水蒸気メニュー

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れない
　でください。(火花が出て製品を傷めます)

3

3

スタート

スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

上段

ぶりの照り焼き　　
付属品

上段

回転つまみ
材料　(4人分)
　　　･･････････････････････････4切れ(1切れ80g)

･･････････････････4切れ(1切れ100g)
塩ざけ
(または)塩さば
アルミホイル

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

手 動
グリル

グリル 回転つまみ

スタート

スタート

● 角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷くと魚がくっつきにくく、後始末が楽です。
● 加熱中に、裏返すタイミングを音でお知らせします。取り出して裏返し、再び　　　　を押します。
● 魚の脂ののりにより、焦げかたが変わるため、様子を見ながら焼いてください。

スタート

約18分
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焼きいものポイント

1

2

材料
さつまいも
(直径5cm以下のもの)
アルミホイル

･･･････････････4本(1本250g)

焼きいも スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

22
焼きいも

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

下段

スチームカップに水30mL(大さじ2)を入れ、庫内右奥の｢スチー
ムカップポジション｣の絵柄に合わせて置く。　　　　でスチー
ム予湿のメニュー番号28に合わせ、　　　  を押す。
(角皿、食品は入れません)

さつまいもは洗って水気をふき、フォー
クで数カ所穴を開け、アルミホイルを
敷いた角皿に並べる。

回転つまみ

スタート

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れないでください。
　(火花が出て製品を傷めます)

■手動でするときは…　　    600Wで約2分レンジ

スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内に残してすぐに
1を下段に入れる。　　　　で焼きいものメニュー番号22に合
わせ、　　　 を押す。

3
回転つまみ

スタート

■手動でするときは…　　　　 250℃予熱なしで約40分オーブン

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

ベイクドポテト

材料
じゃがいも
アルミホイル

････････････4個(600g)

1 じゃがいもは洗って水気をふき、アルミホイルを敷いた
角皿に並べる。

焼きいも  バリエーション

2 焼きいも(上記)の2～3と同じようして加熱する。

なすは洗って水気をふき、竹串で数カ所穴を開け、アルミ
ホイルを敷いた角皿に並べる。1
焼きいも(上記)の2～3と同じようするが、            で焼き
いものメニュー番号22に合わせ、           を押した後、30秒
以内に仕上がりキーの      (弱め)を押す。

2材料（4人分）
なす
アルミホイル
･･･････････････4本(1本100g)

焼きなす

■手動でするときは…　　　　 250℃予熱なしで約30分オーブン

回転つまみ

スタート

※加熱後、バターをのせるとよいでしょう。

約40分

焼きもち
角皿にクッキングシートを敷き、もちを並べて下段に入れる。1

2

材料
もち
クッキングシート

･･････････････････････4個(1個50g)

　　　を押し、　　　　で11～12分に合わせ、　　　 を
押す。
※焼き色はつきにくいですが、ふくれてきたら焼き上がりです。
　もちの質や保存期間などにより、加熱具合が違ってきますので、
　様子を見ながら加熱してください。

スタートグリル 回転つまみ

手 動
グリル

付属品

下段

■ご注意・クッキングシートは庫内壁面に接触させると、
　焦げることがあります。

● フォークや竹串で皮に穴を開けます。穴を開けないと、加熱中に食品が破裂する場合があります。
● いもやなすの種類によって、加熱中アクが出ることがあります。角皿にアルミホイルを敷いて加熱しましょう。
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加熱後、熱いうちに角皿からはずして冷ます。

予熱する。（付属品・食品は入れません）
           を2回押して、温度キーで170℃に合わせ、
　　　  を押す。

材料　(約42個分)

1
2
3
4

5
6

7

8

9
スタート

スタート

バター(柔らかくしたもの)

砂糖
･････････････････70g

････････････60g

溶き卵　
バニラエッセンス
薄力粉

･････M1/2個分
････少々

････････150g

柔らかくしたバターと砂糖を白っぽくなる
まで練り混ぜる。

溶き卵を少しずつ加えてよく混ぜ、バニラ
エッセンスを加える。

薄力粉をふるい入れ、サックリと混ぜる。
粉けがなくなれば、ひとまとめにする。

ラップに包み、四角にして冷蔵室で30分
以上ねかせる。

角皿の内側に薄くバター(分量外)をぬっておく。

ラップとラップの間に4の生地をはさみ、めん棒で
5mm厚さにのばす。

※アイシング(粉砂糖10g､レモン汁小さじ1/2弱を混ぜ合
　わせたもの)で冷めたクッキーに模様を書いてもよいで
　しょう。

 ポイント

好みの型で抜き、角皿に間隔をあけて並べる。
※一度型で抜いた生地はまとめて､のばしては抜くことを繰
　り返します。抜き型に粉をつけると抜きやすくなります。

予熱が完了すれば、7を下段に入れる。
             で約19分に合わせ、           を押して焼く。

めん棒の両側に5mm厚さのもの(割りばしなど)を置くと
きれいにのばせます。

回転つまみ

型抜きクッキー

お菓子作りのコツとポイント
●生地は間隔をあけて並べて
　加熱されるとふくらみますので充分間隔をあけ
　て並べてください。

●準備はきちんと
　最初に材料はきちんと量り、道具もそろえておきます。
　粉類を計量カップで量ると誤差が生じ、うまくできな
　いことがあります。はかりを用いて計量してください。

●薄力粉と強力粉は使い分け、必ずふるって
　固まりを取り除き、空気を生地にたっぷり
　入れることにより､焼き上がりを軽くします。

●生地の大きさ･分量をそろえて
　クッキーやシュークリームなど
　の生地の大きさや厚みが違うと、
　焼きムラの原因になります。

●バターの有塩･無塩は､お好みで

●ボールや泡立器は､水分や油分のついていないものを
　卵の泡立てのとき､泡立ちが悪くなります。

●卵の泡立て後、時間が経つと泡が消えてうまく焼け
　ませんので、作業は手早くおこなってください

●このクックブック以外のレシピで作るときは
　市販の本などのレシピで作るときは料理編の類
　似メニューを参考に手動加熱で様子を見ながら
　加熱してください。オーブンのサイズや構造など
　の違いにより、加熱時間や温度が異なりますの
　で、市販の本などと同じ条件ではうまく焼けな
　いことがあります。

卵の泡立ては力仕事です。ハンドミキサー
があれば便利です。

●焼き型の材質により、仕上がりが異なります
　このクックブックでは、主に金属製の型を使用
　しています。紙製・シリコン製の型も使用でき
　ますが耐熱温度を確認のうえ、様子を見ながら
　焼いてください。　　　　　また、耐熱性のガ
　ラス容器は、金属製のものと比べて熱の伝わり
　が遅いため、仕上がりが異なります。

12ページ

ないものを
。

 ご注意 全卵に砂糖を一度に加えて泡立てる｢共立て｣
の場合、卵白だけよりも泡立ちにくいため、
泡立て不足のまま焼いて失敗することが多い
ので、気をつけてください。

オーブン

手 動
オーブン

付属品

下段
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スポンジケーキのポイント

スポンジケーキ
　薄力粉
　卵
　砂糖
　バニラエッセンス
　バター(小さく切る)
　牛乳

････････････90g
　･･･････････････M3個
･･････････････90g

　･･････少々
　･･･15g

　･･･････････大さじ1

卵黄の方に残りの砂糖を加え
て白っぽく筋がつくくらい
(マヨネーズ状)まで泡立てる。

1

3

2
丸型の内側に薄くバター(分量外)をぬり、クッキ
ングシートを敷く。
卵は卵黄と卵白に分け、卵白
は大きいボールに入れてツノ
が立つまで泡立て、砂糖の半
量を少しずつ加えてさらにツ
ヤがでるまで泡立てる。

ボールや泡立器は､水分や油分のついていないものを使います｡
水分や油分がついていると泡立ちが悪くなります。

ホイップクリーム
　生クリーム
　砂糖
　バニラエッセンス､ブランデー　

仕上げ用フルーツ
(いちごなど)

材料　
(直径18cmの金属製丸型１個分)

･････200mL
･･･････････大さじ2

･････････････････各少々

･････････適量
クッキングシート(または硫酸紙)

耐熱容器に小さく切ったバターと牛乳を入れ、
ラップをして庫内中央に置く。         を押し、
200Ｗにして　　　　  で約1分に合わせ、
  　　　を押し、固まりがなくなるまで溶かす。
加熱後、あたたかいうちにヘラをつたわせて5に
加え、手早く混ぜ合わせる。

2と3を合わせ、バニラエッセンスを加えて泡立器
でなめらかになるまで混ぜ合わせる。

4に薄力粉をふるいながら加え､泡をこわさないよ
うにサックリと、粉けがなくなるまで底から生地
を持ち上げるようにして混ぜる。  

ボールに冷やした生クリームと砂糖を入れ、氷水
でボールごと冷やしながら泡立て、トロリとした
ら、バニラエッセンス、ブランデーを加え、ツノ
が立つまで泡立てる。
フルーツは飾り用のものを残して薄切りにする。ケーキは
横半分に切り、ホイップクリームとフルーツをサンドして
残りのホイップクリームとフルーツで表面を飾る。

加熱後、焼き縮みを防ぐため、すぐに型ごと20～
30cmの高さから1回落とし、型から出して冷ます。

4

5

6

7

11

スタート

レンジ

 ポイント

混ぜかたが足りないとキメが粗く、混ぜすぎるとふくら
みが悪くなります。

回転つまみ

10

8

■手動でするときは…          600Wで約2分

■手動でするときは…            160℃で予熱後、約30分
　(15cmは約25分、21cmは約35分）
　※このメニューを手動でするときは、予熱をするので
　　スチーム予湿はしません。

1の型に6を流し入れ、型をゆすって表面をならす。
トントンと型を少し落として空気抜きをして角皿の
中央にのせる。
スチームカップに水を30mL(大さじ2)入れ、庫内
右奥の｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせ
て置く。　　　　で、スチーム予湿のメニュー番号
28に合わせて　　　　を押す。
(角皿・食品は入れません)

9 スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内
に残してすぐに7を下段に入れる。
　　　　 でスポンジケーキのメニュー番号23に
合わせ、　　　　を押す。

回転つまみ

スタート

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れない
　でください。(火花が出て製品を傷めます)

レンジ

回転つまみ

スタート

オーブン

スポンジケーキ スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

23
スポンジケーキ

過熱水蒸気メニュー

28
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

下段

 ポイント

約34分

● 直径15cm､18cm、21cmの丸型が自動で焼けます。
  （分量は右記の表を参照して下さい）
● 直径15cm、21cmは必ず仕上がりキーを使います。スポンジ
 ケーキのメニュー番号23で　　　　を押して30秒以内に
 直径15cmは  　  (弱め)、直径21cmは   　 (強め)を押します。

スタート

15cm

薄力粉
卵
砂糖
バター
牛乳

60g
Ｍ2個
60g
10g
小さじ2

120ｇ
Ｍ4個
120g
20ｇ
小さじ4

21cm材料
丸型の直径
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スポンジケーキ生地
　薄力粉
　卵
　砂糖
　バニラエッセンス
　牛乳

･････････200mL
　･･･････････････大さじ2

　･･各少々
･･････････適量

材料　(１本分)

6

7

1
2

5

･････････････80g
････････････････M4個
　･･･････････････80g

　････少々
･････････大さじ11/2

ホイップクリーム
　生クリーム　
　砂糖　
　　バニラエッセンス、ブランデー
好みのフルーツ
クッキングシート

角皿の内側に薄くバター(分量外)をぬって
クッキングシートを敷く。
スポンジケーキ(55ページ)の2～5と同じようにして、
生地を作る。牛乳は加熱せずに薄力粉のあとに加える。
また、粉合わせの際は、ヘラを大きく動かしてサックリ
と混ぜ、粉けがなくなり、生地をヘラですくい上げると、
リボン状にひらひらと落ち、折り重なってしばらく跡が
残って消えるくらいを目安にする。
※ロールケーキはスポンジケーキと比
　べると、卵に対して薄力粉の割合が
　少ないため、粉合わせが足りないと、
　キメの粗いケーキになります。
　ただし、ぐるぐる練り合わせると、
　粘りが出るので気をつけてください。

3 1の角皿に生地を流し入れて表面をならし、空気抜きをする。
4 予熱する。（付属品・食品は入れません）
           を2回押して、温度キーで180℃に合わせ、
           を押す。

ホイップクリームの作り方(55ページの10)
と同じようにしてホイップクリームを作り、
小さく切ったフルーツを混ぜる。

予熱が完了すれば、3を下段に入れる。
　　　　  で約22分に合わせ、          を
押して焼く。
※クッキングシートは庫内壁面に接触させ
　ると、焦げることがあります。

ケーキの粗熱が取れれば、表面にクリーム
をぬり、手前からふきんを持ち上げるよう
にして巻く。
＊ケーキの外周の固さが気になるときは、固い
　所にぬれぶきんをあてておくと、巻きやすく
　なります。

回転つまみ スタート

ロールケーキ

薄力粉を70gにし、ココア15gを合わせてふるう。
薄力粉を70gにし、抹茶小さじ2を合わせてふるう。

ココアロール
抹茶ロール

ロールケーキ  バリエーション

牛乳を豆乳に代えて、なめらかプリンと同じ要領で加熱します。豆乳プリン

なめらかプリン  バリエーション

加熱後､かたく絞ったふきんの上に裏返して
置き、クッキングシートをそっとはがす。

スタート

材料を変えて｢ロールケーキ｣と同じ要領で加熱します。

5 　　　　 でなめらかプリンのメニュー番号24に
合わせ、　　　  を押す。スタート
回転つまみ

■手動でするときは…
　　　       150℃で予熱後、約35分
　加熱後、庫内で約10分蒸らす。
オーブン

耐熱容器にAを入れ、ラップをせずに庫内中央に置く。
　　　を押し、600Wにして             で約2分50秒
に合わせ、           を押す。
加熱後、かき混ぜて砂糖をよく溶かす。

1

32を型に同量ずつ注ぎ、1個ずつアルミホイルでフタ
をする。(51ページ 洋風茶わん蒸しを参照)

4 角皿の内側にキッチンペーパーを2重になるように
敷きつめ、3を間隔を開けて並べ、下段にのせてから、
角皿に熱湯150mLを注ぐ。(やけどに注意してください)

加熱後、粗熱を取り、冷蔵室で冷やす。

1に残りの材料を加え、よく混ぜ合わせて、こす。2
スタート

回転つまみ

材料　(底の直径8cm、高さ4cmのカップや
　　　  ココット型8個分)
　牛乳
　砂糖
生クリーム
卵黄　

･･･････300mL
･･････････70g
･･･150mL

･･･････････M5個

バニラエッセンス･････少々
アルミホイル
キッチンペーパー

Ａ

レンジ

6

なめらかプリン  24 
なめらかプリン

過熱水蒸気メニュー

※型の形状や加熱前のプリン液の
　温度などにより、仕上がりが
　異なることがあります。
※型から出せない柔らかいタイプの
　プリンです。仕上がりの目安は、
　縁が固まって、揺らすと真ん中が
　少し揺れるくらいでできあがりです。

付属品

下段
約40分

手 動
オーブン

付属品

下段

オーブン
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生地をのばしてみて指が透
けて見えればちょうどよい
状態。

きれいに丸めなおして薄くバターをぬったボール
に生地を入れ、ラップをする。

角皿を下段に入れ、4をのせる。 　　　を1回押し､
温度キーで40℃に合わせ、  　　    で40～50分
に合わせ、          を押して､1次発酵をする。

1次発酵後の生地は2～2.5
倍にふくれています。指に
粉をつけて中央を押し、穴
がそのまま残れば、ほどよ
く発酵しています。
穴がもどるのは発酵不足。
様子を見ながら約10分発
酵時間を足してください。

生地をスケッパーか包丁で9等分して小さく丸め、ラ
ップをかけて約20分おき、休ませる。(ベンチタイム)

生地を軽く押してガスを抜き、生地の端をつ
かんで四方から折りこむ。(ガス抜き)

大きいボールに強力粉、砂糖、塩を合わせてふる
い入れる。ドライイーストを加えて混ぜ、牛乳、
溶き卵を順に入れて軽く混ぜたあと、柔らかくし
たバターを混ぜこむ。

生地をひとまとめにし、強力粉をふった台の上で
たたきつけるようにして力を入れて約10分、全体
が均一に耳たぶくらいの柔らかさになるまでこねる。

こね方が足りないと、空気を包みこむグルテン(小麦粉に
含まれるタンパク質)の膜が充分にできず、空気が通り抜
けてしまい、ふくらみません。

材料　(9個分)

スタート

オーブン

パン生地
　強力粉
　砂糖
　塩
　ドライイースト
　牛乳(室温のもの)
　溶き卵
　バター

････････････210g
･････････････大さじ2

　･･････････････小さじ1/2
　････小さじ1(3g)
　････110mL

　･･････････Ｍ1/2個分
　･･････････････40g

ドリュール
　溶き卵
　塩

･･････M1/4個分
･･････････････少々

 ポイント

 ポイント

回転つまみ

ロールパン

1

5

6
7

2

3

4
予熱が完了すれば、スチームカップはそのまま
庫内に残してすぐに11を下段に入れ、 　　　 
を押す。

生地に霧を吹いて角皿を下段に入れる。
 　       を1回押して温度キーで40℃に合わせ、
　　　　 で30～40分に合わせ、　　　 を
押して2次発酵をする。
途中、表面が乾いていれば、霧を吹く。

2次発酵後の生地は2～2.5倍にふくれています。発酵不足の
場合は、様子を見ながら約10分発酵時間を足してください。

丸くなっている生地を細
めの涙形にしてめん棒で
のばし、太い方から巻く。
角皿に間隔をあけて巻き
終わりを下にして並べる。

角皿の内側に薄くバター(分量外)をぬる。

2次発酵後、パンの表面にドリュールをぬる。

8
9

10

12
11

13

スタート

オーブン

 ポイント

回転つまみ

スチームカップに水を30mL(大さじ2)入れ、
庫内右奥の｢スチームカップポジション｣の絵
柄に合わせて置く。　　　　でロールパンの
メニュー番号25に合わせ、　　　  を押して
予熱をする。
(角皿、食品は入れません)　　　

回転つまみ

スタート

スタート

■手動でするときは…
　　　       210℃で予熱後、約16分
　※このメニューは、水30mLを入れたスチーム
　　カップを入れて予熱します。

オーブン

25 
ロールパン

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

下段
（予熱時間は含みません）

約16分
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※食品メーカーや中身の材料などにより仕上がりが異なることがありますので、様子を見ながら加熱してください。

スチームカップに水を30ｍL(大さじ2)入れ､庫内右奥の｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わせて置く。
　　　　  でスチーム予湿のメニュー番号28に合わせ、　　　  を押す。
(角皿・食品は入れません)

スチーム予湿後、スチームカップはそのまま庫内に残してすぐにピザをのせた角皿を下段に入れる。
　　　　  でピザ(冷蔵・冷凍)のメニュー番号27に合わせ、　　　 を押す。
ただし、直径15cmの冷蔵ピザは30秒以内に仕上がりキーの 　  (弱め)を押す。

■手動でするときは… 　　    600Wで約2分

冷蔵ピザ
自動加熱 仕上がりキー 手動でするときは

冷凍ピザ

直径15cm

直径15cm
直径22cm

ピザ(冷蔵・冷凍)の
メニュー番号27に
合わせる。

オーブン

250℃
予熱なし

12～14分

14～16分

約13分

約15分

　 (弱め)
目安時間

スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

 27 ピザ
(冷蔵・冷凍)

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

下段

ピザ

材料表の材料でロールパン(57ページ)の1～7と
同じようにする。ガス抜き後の生地は分割せずに
10分休ませる。(ベンチタイム)

生地を直径24cmの円形にのばし､クッキングシー
トを敷いた角皿にのせる。
※クッキングシートは角皿からはみ出さない
　ように切ってください。庫内壁面に触れたり
　すると焦げることがあります。

スチームカップに水を30ｍL(大さじ2)入れ､庫内
右奥の｢スチームカップポジション｣の絵柄に合わ
せて置く。
　　　　  でピザのメニュー番号26に合わせ、
　　　   を押して予熱をする。
(角皿・食品は入れません)

予熱が完了すれば､スチームカップはそのまま庫内
に残してすぐに4を下段に入れ、　　　  を押す。
■手動でするときは…　　　　 250℃で予熱後17分
※このメニューは、水30mLを入れたスチームカップを
　入れて、予熱します。

2

1

5スタート

スタート

材料　(直径24cmのピザ1枚分)
ピザ生地
　強力粉
　薄力粉
　砂糖
　塩
　ドライイースト

　水
　サラダ油

･･･････････80g
････････････40g

･･･････････小さじ2/3
･････････････小さじ1/3

･････小さじ1/2(1.5g)
･･････････････70mL

･･･････大さじ1/2

ピザソース(市販のもの)
　･････････････････適量
サラミソーセージ(薄切り)
　････････････････15枚
玉ねぎ(薄切り)
　･･･････････1/4個(50g)
ピーマン(薄切り)････1個
マッシュルーム　
　(スライス・缶詰)･･･40g
ピザ用チーズ･･････100g

トッピング

オーブン

回転つまみ

1

2

3

26
ピザ

過熱水蒸気メニュー
スチーム
カップを
庫内右奥に

付属品

下段

回転つまみ

回転つまみ スタート

■ご注意・レンジ加熱が入りますので、角皿は入れないでください。(火花が出て製品を傷めます)

市販のピザ(冷蔵・冷凍)

材料(市販のピザ1枚)

レンジ

2の生地にピザソースをぬり、具をのせ、ピザ用
チーズを散らす。
 ポイント

4
サラミは焦げやすいので、チーズを上にのせるとよいでしょう。

クッキングシート

スタート

 28 
スチーム予湿

過熱水蒸気メニュー

約17分
（予熱時間は含みません）
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 料理編ɹखಈՃ熱ද 料理編　手動加熱表

  グリル　で加熱します。
角皿に並べ上段に入れます。ラップはしません。

ご自分で時間を合わせて、加熱するときに
下記の食品を加熱するときは、注意してください。 操作方法

● (天ぷら・フライ) ｢いか｣は、はじけてやけどのおそれあり。
● (飲み物や汁物など) 加熱しすぎると突然沸とうし、やけどのおそれあり。
● (あんまん・まんじゅう) ｢あん｣が高温になりやすく、発煙のおそれあり。
● (根菜類) ｢さつまいも｣など水分が少なくなり、発煙・発火のおそれあり。
● (パン・水分の少ないもの・少量のもの) 加熱をしすぎると、発煙・発火のおそれあり。

乾燥したもの、水分の少ないもの(干もの、落花生
など)、パセリ・青じそなどの乾燥は、様子を見な
がら
加熱をしすぎると焦げて煙が出ることがあります。

ご注意

 料理編　手動加熱表

30,31ページ

レンジ　600Wで加熱します。(茶わん蒸しは レンジ 200W)　○はラップをします。あたため

その他

野菜をゆでる

メニュー ラップ ラップ

○

○
○

ー

ー

ー

○

○
ー

ー

ー
○

ー

ー
○

ー
○
ー ー

ー○

メニュー分 量 分 量目安時間 目安時間
常温･冷蔵

常温･冷蔵

常温･冷蔵
常温･冷蔵

常温･冷蔵
常温･冷蔵

常温･冷蔵
常温･冷蔵

常温･冷蔵 冷蔵
常温

煮物

汁物(みそ汁)

カレー・シチュー

200g

1人分(200g)

1人分(200g)

1人分(250g)

約1分20秒

天ぷら･フライ 約1分10秒
5個(70g)

シュウマイ
約1分

牛乳

焼きそば･スパゲティ 1皿(200g) 約1分10秒

1杯(150mL)

1杯(200mL)

約1分30秒

約1分30秒
約5分30秒冷凍

ハンバーグ 2個(180g)
約1分20秒
約4分10秒冷凍

ピラフ･焼きめし
約1分40秒 約1分30秒

約2分

酒 1杯(180mL) 約1分約4分30秒冷凍

1個
(70～80g)中華まん

約40秒
約1分

約4分

常温･冷蔵

常温･冷蔵

常温･冷蔵

冷凍

1個
(50～100g)

1個(150g)

まんじゅう
10～20秒
30～40秒冷凍

ごはん 1杯(150g)
約1分10秒
約2分20秒冷凍

コツ 具の種類によって、加熱時間が異なる
ので、様子を見ながら加熱する。

必ず皿にのせて加熱する。
具の種類によって、加熱時間が異なるので、
 レンジ 200Wで様子を見ながら加熱する。

茶わん蒸し

1人分(400g)常温･冷蔵コンビニ弁当

12個(160g)冷凍 約3分30秒
100g冷凍ミックスベジタブル 約3分20秒
500g冷凍里いも･かぼちゃ 約10分

コツ

コツ 底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個ずつゆったりと
ラップに包む。加熱後ラップをしたまま、2～3分蒸らす。

煮魚など身がはじけるおそれのあるもの
はラップをする。

コツ

種 類
食パン
(常温・6枚切り)

分 量 目安時間

1枚
4分～5分
(途中、約3分で裏返す)

4分30秒～5分30秒
(途中、3分～3分30秒
で裏返す)

2枚

トースト  レンジ　600Wで加熱します。
必ずラップをします。 

 レンジ  200Wで加熱してください。

5ページ

素 材 分 量 目安時間

じゃがいも
さつまいも

にんじん

150g

200g 約5分

3～4分

だいこん 400g 約6分30秒

ほうれん草 200g 約2分
約2分

アスパラガス 100g 約1分20秒
かぼちゃ 400g 約4分30秒

ブロッコリー 200g

コツ 野菜が浸かるぐらいの水
(100mL)を加えて加熱する。
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レッド系(R)

V80Aシリーズ
TCADCB265WRRZ  17L－

Printed in Thailand

3

http://www.sharp.co.jp/support/

お問い合わせ先

シャープ　お問い合わせ 検 索

● お客様ご相談窓口からのお問い合わせ  (38ページ)

● 

〒590-8522 大阪府堺市堺区匠町1番地
〒581-8585 大阪府八尾市北亀井町3丁目1番72号

本　　　　　　　　社
健康・環境システム事業本部

仕 様

オーブン

グリル

レンジ

外　形　寸　法※3
庫 内 有 効 寸 法
質　　　　　　量
角　　　　　　皿
電源コードの長さ
区　　分　　名
電子レンジ機能の年間消費電力量
オーブン機能の年間消費電力量

年間待機時消費電力量
年 間 消 費 電 力 量 　

交流 100V　50-60Hz共用
1,460W
1,000W※1・600W・500W・200W相当
2,450MHz
730W
1,430W
発酵(35・40・45℃)・110～250℃※2
幅500mm×奥行380mm×高さ345mm
幅320mm×奥行290mm×高さ225mm
約13kg
335mm×285mm
約1.4m
B
56.0kWh／年
14.0kWh／年

0.0kWh／年
70.0kWh／年

定格消費電力
高 周 波 出 力
発 振 周 波 数
定格消費電力
定格消費電力
温度調節範囲

電　　　　源

※1 定格高周波出力1000Wは、短時間高出力機能(最大3分)であり、定格連続高周波出力は、
　   600Wです。600Wへは、自動的に切り換わります。
※2 このオーブンレンジの250℃での運転時間は、約5分間です。
　　その後は、自動的に220℃に切り換わります。
※3 脚間寸法は、幅380mm、奥行265mm(脚の両サイドの寸法)
● 年間消費電力量(kＷh／年)は省エネ法・特定機器｢電子レンジ｣新測定法による数値です。
 区分名も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。
● 実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量など
 によって変化しますので目安としてご覧ください。
● 設置するときは、天面10cm以上、両側面5cm以上、空間を設ける必要があります。
● コンセントに電源プラグを差した状態で、表示が消えているときの消費電力は、｢0｣Wです。
● 長期間運転しないときは、電源プラグをコンセントから抜いてください。

お問い合わせの前にもう一度｢よくあるご質問｣(3ページ)、
｢故障かな？｣(35, 36ページ)をご確認ください。
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過熱水蒸気メニュー 17   3品献立セット
46ページ

オンラインでの各種サポートサービスをご利用いただくために、
シャープの会員サービス〈COCORO MEMBERS〉でご愛用
製品の登録をお願いいたします。(登録無料)

スマートフォンは
こちらからhttps://iclub.sharp.co.jp/m/
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