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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٬༷͝相ஊ窓口からのお໰い߹Θͤ  (44ϖーδ)

˔�

お問い合わせのલにもうҰ౓ňよく͋るご࣭問ŉ(�ϖーδ)、
ňނোかなʁŉ(��ʙ��ϖーδ)をご֬ೝください。

ϖーδもく͡

クοクϒοク(औѻઆ໌ฤʗྉ理ฤ)
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おങい͋͛いただ͖、ま͜ͱに͋Γ͕ͱ͏ご͟いました。
͜のΫοΫϒοΫ	औѻઆ໌ฤʗྉཧฤ
をΑくおಡΈの
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肉だんごのコーン蒸し(スチームdeレンチン)　
��ϖーδ

Φϯϥイϯでの֤छサϙーτサービスを͝ར用いただくために、
γϟーϓのձһサービスʪ$0$0R0 .E.BERSʫで͝Ѫ用
੡඼のొ࿥をおئいいたします。ïొ࿥ແྉð

スϚーτフΥϯは
こͪらからhttps://iclub.sharp.co.jp/m/
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内のカϥম͖ݿ
。಺に付ணしている༉をম͖੾るためにඞཁですݿ、ޙೖߪ͝

。いください࢖಺がྫྷめてからおݿ

ઃஔにͭいて
Ξースのऔり付け3

಺の਺ࣈは、ओなઆ໌の͋るϖーδをࣔしています。

7 ϖーδ

16 ϖーδ

12 ϖーδ

4

ຊॻにࡌهの෼ྔのදهは、1Χοϓ����N-、େさ͡1�1�N-、খさ͡1��N-を࢖用しています。
	1N-ʹ1DD



༗ྉ	用தにഁଛしたΓ、ฆࣦしたͱ͖は、おങい͋͛のൢചళ΁ごґཔください。࢖※

தԝ෦をগしߴくしています。	൓Γܰݮ

。いください࢖はඞͣ෇ଐの΋のをおࡼ֯

˔ ௐ理໢
� 	ۚଐ੡


。います࢖にのͤてࡼ֯
ௐཧ໢はඞͣ෇ଐの΋のをお࢖いください。

˔ ਫタンク ৽しいਫをೖれてηοτします。
。෦のԼにηοτします࡞ૢ
ਫλϯΫ্෦のフλはऔΓはͣしで͖ます。

౰঎඼は日ຊࠃ಺޲けであり、日ຊޠ以֎のΫοΫϒοΫはありまͤΜ。
5IJT NPEeM JT EeTJHOeE eYDMVTJWeMZ GPS +BQBO
 XJUI NBOVBMT JO +BQBOeTe POMZ.

˔ อূॻ　˔ クοクϒοク	औѻઆ໌ฤʗྉཧฤ


使いはじめるまでの手順 よくあるご質問

お知らせ音について

4 ϖーδ

˔ Ξースをऔり෇けないͱいけないʁ
　�ˠສҰのためにऔΓ෇けをお願いします。

˔ Ξースઢがಧかない(୹い)
　�ˠϗーϜηϯλーなͲでߪೖで͖ます。
� 　	ಋମஅ໘ੵ1���NN�Ҏ্の΋の


˔ Ξースઢをऔり෇けるͱ͜Ζがない
　�ˠおങい͋͛のൢചళにご૬ஊください。

˔ Ճ೤がऴྃしてもԻがする
　�ˠ੡඼಺෦をྫྷ٫するフΝϯのճసԻです。
　　�最େ1�෼ఔ౓でࣗಈతにࢭまΓます。
　　�フΝϯ͕ճసしていて΋Ճ೤で͖ます。

1

2

3

ϐϐϐϐϐ	ΓなͲ、ΤϥーԻޡ࡞ૢ※は໐Γます。

Ճ೤ऴྃԻなどをফす͜ͱがで͖ます。

 ͱりけし�をԡして、｢　��｣දࣔにするͱ設定ྃ׬です。

をʰϐϐοʱͱ໐るまで�ඵ間ԡします。

を入れて、υΞをดΊるݯి

42 ϖーδ
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෇ଐ品の֬ೝ1

2 ҆શ্のご注意をおಡΈください 4 ϖーδ

ຊ製品Ҏ֎で使用しないでください。

　、に໭す(໐Βす)ͱ͖はݩ

　　　   をʰϐοʱͱ

໐るまで�ඵ間ԡし、
 ͱりけし をԡします。

֤1

˔ どのՃ೤を使͑͹いいのʁ
　�ˠ｢Ճ೤のछྨͱしくΈ｣　　　　　、
　�　｢͋たため࢖い෼け｣
　����をごཡください。

17 ϖーδ

13 ϖーδ

˔ ਫタンクにお౬を入れてもいいのʁ
　�ˠೖれないでください。
　�　ৄしくは、｢Αく͋るご࣭໰	ਫλϯΫ
　�　について
｣　　　　　をごཡください42 ϖーδ

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

シャープ　お問い合わせ 検 索˔�

12 ϖーδ

˔ ͭΏडけ いつ΋ηοτしてお͖ます。
ຊମਖ਼໘のԼにηοτします。

Ϩϯδ加೤で࢖用したり、
௚Րにかけないでください。

ࡼ  ֯ ˔
  	ۚଐ੡


RE-V90B.indd   4 2018/04/25   11:50:09



RE-79�#

2 3

内のカϥম͖ݿ
。಺に付ணしている༉をম͖੾るためにඞཁですݿ、ޙೖߪ͝

。いください࢖಺がྫྷめてからおݿ

ઃஔにͭいて
Ξースのऔり付け3

಺の਺ࣈは、ओなઆ໌の͋るϖーδをࣔしています。

7 ϖーδ

16 ϖーδ

12 ϖーδ

4

ຊॻにࡌهの෼ྔのදهは、1Χοϓ����N-、େさ͡1�1�N-、খさ͡1��N-を࢖用しています。
	1N-ʹ1DD



༗ྉ	用தにഁଛしたΓ、ฆࣦしたͱ͖は、おങい͋͛のൢചళ΁ごґཔください。࢖※

தԝ෦をগしߴくしています。	൓Γܰݮ

。いください࢖はඞͣ෇ଐの΋のをおࡼ֯

˔ ௐ理໢
� 	ۚଐ੡


。います࢖にのͤてࡼ֯
ௐཧ໢はඞͣ෇ଐの΋のをお࢖いください。

˔ ਫタンク ৽しいਫをೖれてηοτします。
。෦のԼにηοτします࡞ૢ
ਫλϯΫ্෦のフλはऔΓはͣしで͖ます。

౰঎඼は日ຊࠃ಺޲けであり、日ຊޠ以֎のΫοΫϒοΫはありまͤΜ。
5IJT NPEeM JT EeTJHOeE eYDMVTJWeMZ GPS +BQBO
 XJUI NBOVBMT JO +BQBOeTe POMZ.

˔ อূॻ　˔ クοクϒοク	औѻઆ໌ฤʗྉཧฤ


使いはじめるまでの手順 よくあるご質問

お知らせ音について

4 ϖーδ

˔ Ξースをऔり෇けないͱいけないʁ
　�ˠສҰのためにऔΓ෇けをお願いします。

˔ Ξースઢがಧかない(୹い)
　�ˠϗーϜηϯλーなͲでߪೖで͖ます。
� 　	ಋମஅ໘ੵ1���NN�Ҏ্の΋の


˔ Ξースઢをऔり෇けるͱ͜Ζがない
　�ˠおങい͋͛のൢചళにご૬ஊください。

˔ Ճ೤がऴྃしてもԻがする
　�ˠ੡඼಺෦をྫྷ٫するフΝϯのճసԻです。
　　�最େ1�෼ఔ౓でࣗಈతにࢭまΓます。
　　�フΝϯ͕ճసしていて΋Ճ೤で͖ます。

1

2

3

ϐϐϐϐϐ	ΓなͲ、ΤϥーԻޡ࡞ૢ※は໐Γます。

Ճ೤ऴྃԻなどをফす͜ͱがで͖ます。

 ͱりけし�をԡして、｢　��｣දࣔにするͱ設定ྃ׬です。

をʰϐϐοʱͱ໐るまで�ඵ間ԡします。

を入れて、υΞをดΊるݯి

42 ϖーδ

࢖
い
͸
͡
Ί
る
·
Ͱ
ͷ
ख
ॱ
／
よ
く
あ
る
ご
質
問
／
͓
஌
Β
ͤ
Ի
に
つ
い
て

෇ଐ品の֬ೝ1

2 ҆શ্のご注意をおಡΈください 4 ϖーδ

ຊ製品Ҏ֎で使用しないでください。

　、に໭す(໐Βす)ͱ͖はݩ

　　　   をʰϐοʱͱ

໐るまで�ඵ間ԡし、
 ͱりけし をԡします。

֤1

˔ どのՃ೤を使͑͹いいのʁ
　�ˠ｢Ճ೤のछྨͱしくΈ｣　　　　　、
　�　｢͋たため࢖い෼け｣
　����をごཡください。

17 ϖーδ

13 ϖーδ

˔ ਫタンクにお౬を入れてもいいのʁ
　�ˠೖれないでください。
　�　ৄしくは、｢Αく͋るご࣭໰	ਫλϯΫ
　�　について
｣　　　　　をごཡください42 ϖーδ

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

シャープ　お問い合わせ 検 索˔�

12 ϖーδ

˔ ͭΏडけ いつ΋ηοτしてお͖ます。
ຊମਖ਼໘のԼにηοτします。

Ϩϯδ加೤で࢖用したり、
௚Րにかけないでください。

ࡼ  ֯ ˔
  	ۚଐ੡


RE-V90B.indd   5 2018/04/25   11:50:10



RE-79�#

4 5

してはいけない͜ͱ。

しなけれ͹なΒない͜ͱ。

｢ܰইをෛ͏、または࢈ࡒにଛ֐をडける
おͦれ͕͋る｣಺༰。注意

ݥة。಺༰｢いߴ๢またはॏইをෛ͏おͦれ͕ࢮ｣
ࠂܯ。಺༰｢๢またはॏইをෛ͏おͦれ͕͋るࢮ｣

まで࣮֬にݩࠜ、プϥάはݯి
ࠩし込Ή
	発ՐのݪҼ


、プϥάやίーυはݯి
ཚ๫にѻわない
˔ ΏるΜだίンセンτは使わない
˔ ইΜだిݯプϥάやίーυは使わない
˔ ই෇けたり、ม形させない
 	Ճ޻する・ߴԹ෦<ഉޱؾ>にۙ෇ける・
� ແཧに͛ۂる・Ҿͬுる・Ͷ͡る・
� ଋͶる・ॏい෺をのͤる・ڬΈࠐΉ
� なͲするͱ、ίーυ͕ഁଛし、Րࡂ・
� 
Ҽݪγϣーτの・ిײ

͵れたखでిݯプϥάをൈ͖ࠩし
しない 	ిײ・け͕のݪҼ


ఆ֨��"Ҏ্・ަྲྀ���7の
ઐ用ίンセンτを୯ಠで使う
	ଞのث۩ͱซ用した෼ذίϯηϯτ
<Ԇ௕ίーυ>を͏࢖ͱҟৗ発೤し、
発Ր・ిײのݪҼ


口や݀などに、ϐンや਑ۚؾഉٵ
などのۚଐ෺やҟ෺を入れない

Ҽݪোのނ・け͕・ిײ	 ෼ղࢭې

ࠂ ܯ やけがを๷͙たΊにނࣄや࿙ి、ൃՐなどによるిײ

ࣗ෼でઈରに෼ղ・修理・վ଄を
しない　	ిײ・Րࡂ・け͕のݪҼ

ສҰ、ҟ෺͕ೖͬた場合΍मཧは、
おങい͋͛のൢചళ、またはお客様
ご૬ஊ૭ޱにご࿈བྷください。

ݥ ة やେけがを๷͙たΊにނࣄなどのࡂやՐిײ

高圧部品に触らない

電源プラグやコード、アースについて

プϥάをൈく

Ξースઢ઀ଓ

͵れखࢭې

おख入れは、ඞͣిݯプϥάを
ίンセンτかΒൈ͖、ྫྷΊてかΒ
お͜なう 

Ҽݪ΍けͲ・け͕の・ిײ	

Ξースを࣮֬にऔり෇ける

のおͦれిײ、ো΍࿙ిのͱ͖にނ	

ਫؾ΍࣪ؾのଟいॴに設ஔする場合΍
Ξース୺͕ࢠない場合は、おങい͋͛の
ൢചళに૬ஊして、ඞͣΞースࣄ޻を
してください。

ఆظతにిݯプϥάに෇いた
΄͜りをסいた෍で১͖औる
	΄͜Γ͕たまるͱ、ՐࡂのݪҼ


44 ϖーδ

加熱するときは加熱するときは
ཛ(Ώでཛ・うͣΒཛؚΉ)など、
ບや֪෇͖のものはϨンδՃ೤しない
	ഁ྾・΍けͲのݪҼ

˔�おでΜのཛ、໨ۄম͖などは、
 爆発し、大変危険です
※�ཛをϨϯδՃ೤するͱ͖は、
　ඞ༹͖ͣ΄͙してください。
˔�ບ(いかなど)や֪෇͖(クリなど)のもの
 は、੾れ໨やׂれ໨を入れる
 衝撃で食器や
 フラットテーブルなどが
 割れることがあります

ビン・ີ෧容ثのખやフタをはͣす
˔�Ճ೤のしす͗になり、ഁ྾します
　	༰ഁ͕ث྾して、
� ΍けͲ΍け͕のݪҼ


ϕビーフーυやミルク、հޢ৯を
͋たたΊるͱ͖は、Ճ೤ޙ、
か͖ࠞͥてかΒԹ౓を֬ೝする　
	΍けͲのおͦれ


ඞͣ
はͣす

৯品・ҿΈ෺をՃ೤しす͗ない
ಥવ෸ͱう・ൃԎ・ൃՐ・やけどのおͦれ
͕͋るので、Ճ೤ํ๏をおकΓください。
Ճ೤をしす͗たͱ͖は、ͦのまま1ʙ�෼ఔ౓
。಺でྫྷましてかΒऔΓग़してくださいݿ

※௿めのޱ޿༰ثを͏࢖
※Ճ೤લ・Ճ೤ޙにか͖ࠞͥる

˔�カϨー・シνϡー、ࣽ෺、ो෺などは、
 ෼ྔ・容ثなどຊॻの記ࡌ内容をकる
 
˔�༉ࢷ෼のଟいもの(όター・ੜクリーϜなど)は、
 खಈϨンδで༷ࢠをݟながΒՃ೤する

˔�࣍ のような৯品はखಈՃ೤で༷ࢠを
ながΒՃ೤するݟ 
 ・গྔのもの
 ・ਫ෼のগないもの
� 　	ύϯ、さつまい΋なͲ

 ・༉が෇いたもの
� 　	όλー෇͖ύϯ、フϥイ΋のなͲ


͋ΜまΜなͲ	Թになりやすいものߴ・ 

ಥવ෸ͱうのおͦれの͋る৯品

ൃԎ・ൃՐのおͦれの͋る৯品

ࣗಈの͋たたΊՃ೤は
使わない

˔�ҿΈ෺は、� ڇೕ・ञ  でՃ೤する
　

�

ಥ෸

ಥ෸

ൃԎ

24 ϖーδ

19 ϖーδ

33 ϖーδ

ࠂ ܯ やけがを๷͙たΊにނࣄや࿙ి、ൃՐやಥ෸などによるిײ
(ಥ෸…ಥવの෸ͱうによりՃ೤தやՃ೤ޙに৯品やӷମがඈびࢄるݱ৅)

	ಥવ෸ͱ͏にΑΓ΍けͲのおͦれ


使用するとき
௚ͪに使用をதࢭする
˔ す͙にిݯプϥάをൈいて、
 ൢചళ΁఺検・修理をґཔする
� 	発Ԏ・発Ր・ిײ・け͕のおͦれ

� ҟৗ・ނোྫ
� 。プϥάやίーυがҟৗに೤くなるݯి�˔
� ˔�ࣗಈతに੾れないͱ͖が͋る。
� ˔�ίήषいにおいがしたり、ҟৗなԻ
  やৼಈがする。
� ˔�スターτૢ࡞をしてもՃ೤しない。
� ˔�υΞにஶしいΨタが͋る。
� ˔�৮れるͱϐリϐリͱిؾを͡ײる。
� ˔�υΞやݿ内にஶしいม形が͋る。
� ˔�ͦのଞのҟৗやނোが͋る。

異常・故障時には
೤にऑいものをۙ෇けない
˔ たたΈ・͡ΎうたΜ・テーϒルクϩス
 などのෑ෺の্や、カーテンなどの
 ೩͑やすいもののۙくにஔかない
� 	มܗ・ม৭・൓ΓのݪҼ

˔ スプϨー؈をۙ෇けない
� 	ҾՐ΍ഁ྾のݪҼʣ

だけで使わせないڙࢠ
˔ ༮ࣇのखのಧくॴで使わない
� 
Ҽݪ΍けͲ・け͕の・ిײ	

(1)

҆
શ
্
ͷ
ご
஫
ҙ

安全上のご注意 (1)

7 ϖーδΞースにͭいて

ਓ΁の࢈ࡒ、֐ة΁のଛ֐を๷͙たΊ、おकりいただく͜ͱをઆ໌しています。

˙�おकΓいただく಺༰のछྨを、
　࣍のਤه号でઆ໌しています。

、いかたでੜ͡る಺༰を࢖たͬޡ�˙
� ࣍のΑ͏に۠෼してઆ໌しています。
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4 5

してはいけない͜ͱ。

しなけれ͹なΒない͜ͱ。

｢ܰইをෛ͏、または࢈ࡒにଛ֐をडける
おͦれ͕͋る｣಺༰。注意

ݥة。಺༰｢いߴ๢またはॏইをෛ͏おͦれ͕ࢮ｣
ࠂܯ。಺༰｢๢またはॏইをෛ͏おͦれ͕͋るࢮ｣

まで࣮֬にݩࠜ、プϥάはݯి
ࠩし込Ή
	発ՐのݪҼ


、プϥάやίーυはݯి
ཚ๫にѻわない
˔ ΏるΜだίンセンτは使わない
˔ ইΜだిݯプϥάやίーυは使わない
˔ ই෇けたり、ม形させない
 	Ճ޻する・ߴԹ෦<ഉޱؾ>にۙ෇ける・
� ແཧに͛ۂる・Ҿͬுる・Ͷ͡る・
� ଋͶる・ॏい෺をのͤる・ڬΈࠐΉ
� なͲするͱ、ίーυ͕ഁଛし、Րࡂ・
� 
Ҽݪγϣーτの・ిײ

͵れたखでిݯプϥάをൈ͖ࠩし
しない 	ిײ・け͕のݪҼ


ఆ֨��"Ҏ্・ަྲྀ���7の
ઐ用ίンセンτを୯ಠで使う
	ଞのث۩ͱซ用した෼ذίϯηϯτ
<Ԇ௕ίーυ>を͏࢖ͱҟৗ発೤し、
発Ր・ిײのݪҼ


口や݀などに、ϐンや਑ۚؾഉٵ
などのۚଐ෺やҟ෺を入れない

Ҽݪোのނ・け͕・ిײ	 ෼ղࢭې

ࠂ ܯ やけがを๷͙たΊにނࣄや࿙ి、ൃՐなどによるిײ

ࣗ෼でઈରに෼ղ・修理・վ଄を
しない　	ిײ・Րࡂ・け͕のݪҼ

ສҰ、ҟ෺͕ೖͬた場合΍मཧは、
おങい͋͛のൢചళ、またはお客様
ご૬ஊ૭ޱにご࿈བྷください。

ݥ ة やେけがを๷͙たΊにނࣄなどのࡂやՐిײ

高圧部品に触らない

電源プラグやコード、アースについて

プϥάをൈく

Ξースઢ઀ଓ

͵れखࢭې

おख入れは、ඞͣిݯプϥάを
ίンセンτかΒൈ͖、ྫྷΊてかΒ
お͜なう 

Ҽݪ΍けͲ・け͕の・ిײ	

Ξースを࣮֬にऔり෇ける

のおͦれిײ、ো΍࿙ిのͱ͖にނ	

ਫؾ΍࣪ؾのଟいॴに設ஔする場合΍
Ξース୺͕ࢠない場合は、おങい͋͛の
ൢചళに૬ஊして、ඞͣΞースࣄ޻を
してください。

ఆظతにిݯプϥάに෇いた
΄͜りをסいた෍で১͖औる
	΄͜Γ͕たまるͱ、ՐࡂのݪҼ


44 ϖーδ

加熱するときは加熱するときは
ཛ(Ώでཛ・うͣΒཛؚΉ)など、
ບや֪෇͖のものはϨンδՃ೤しない
	ഁ྾・΍けͲのݪҼ

˔�おでΜのཛ、໨ۄম͖などは、
 爆発し、大変危険です
※�ཛをϨϯδՃ೤するͱ͖は、
　ඞ༹͖ͣ΄͙してください。
˔�ບ(いかなど)や֪෇͖(クリなど)のもの
 は、੾れ໨やׂれ໨を入れる
 衝撃で食器や
 フラットテーブルなどが
 割れることがあります

ビン・ີ෧容ثのખやフタをはͣす
˔�Ճ೤のしす͗になり、ഁ྾します
　	༰ഁ͕ث྾して、
� ΍けͲ΍け͕のݪҼ


ϕビーフーυやミルク、հޢ৯を
͋たたΊるͱ͖は、Ճ೤ޙ、
か͖ࠞͥてかΒԹ౓を֬ೝする　
	΍けͲのおͦれ


ඞͣ
はͣす

৯品・ҿΈ෺をՃ೤しす͗ない
ಥવ෸ͱう・ൃԎ・ൃՐ・やけどのおͦれ
͕͋るので、Ճ೤ํ๏をおकΓください。
Ճ೤をしす͗たͱ͖は、ͦのまま1ʙ�෼ఔ౓
。಺でྫྷましてかΒऔΓग़してくださいݿ

※௿めのޱ޿༰ثを͏࢖
※Ճ೤લ・Ճ೤ޙにか͖ࠞͥる

˔�カϨー・シνϡー、ࣽ෺、ो෺などは、
 ෼ྔ・容ثなどຊॻの記ࡌ内容をकる
 
˔�༉ࢷ෼のଟいもの(όター・ੜクリーϜなど)は、
 खಈϨンδで༷ࢠをݟながΒՃ೤する

˔�࣍ のような৯品はखಈՃ೤で༷ࢠを
ながΒՃ೤するݟ 
 ・গྔのもの
 ・ਫ෼のগないもの
� 　	ύϯ、さつまい΋なͲ

 ・༉が෇いたもの
� 　	όλー෇͖ύϯ、フϥイ΋のなͲ


͋ΜまΜなͲ	Թになりやすいものߴ・ 

ಥવ෸ͱうのおͦれの͋る৯品

ൃԎ・ൃՐのおͦれの͋る৯品

ࣗಈの͋たたΊՃ೤は
使わない

˔�ҿΈ෺は、� ڇೕ・ञ  でՃ೤する
　

�

ಥ෸

ಥ෸

ൃԎ

24 ϖーδ

19 ϖーδ

33 ϖーδ

ࠂ ܯ やけがを๷͙たΊにނࣄや࿙ి、ൃՐやಥ෸などによるిײ
(ಥ෸…ಥવの෸ͱうによりՃ೤தやՃ೤ޙに৯品やӷମがඈびࢄるݱ৅)

	ಥવ෸ͱ͏にΑΓ΍けͲのおͦれ


使用するとき
௚ͪに使用をதࢭする
˔ す͙にిݯプϥάをൈいて、
 ൢചళ΁఺検・修理をґཔする
� 	発Ԏ・発Ր・ిײ・け͕のおͦれ

� ҟৗ・ނোྫ
� 。プϥάやίーυがҟৗに೤くなるݯి�˔
� ˔�ࣗಈతに੾れないͱ͖が͋る。
� ˔�ίήषいにおいがしたり、ҟৗなԻ
  やৼಈがする。
� ˔�スターτૢ࡞をしてもՃ೤しない。
� ˔�υΞにஶしいΨタが͋る。
� ˔�৮れるͱϐリϐリͱిؾを͡ײる。
� ˔�υΞやݿ内にஶしいม形が͋る。
� ˔�ͦのଞのҟৗやނোが͋る。

異常・故障時には
೤にऑいものをۙ෇けない
˔ たたΈ・͡ΎうたΜ・テーϒルクϩス
 などのෑ෺の্や、カーテンなどの
 ೩͑やすいもののۙくにஔかない
� 	มܗ・ม৭・൓ΓのݪҼ

˔ スプϨー؈をۙ෇けない
� 	ҾՐ΍ഁ྾のݪҼʣ

だけで使わせないڙࢠ
˔ ༮ࣇのखのಧくॴで使わない
� 
Ҽݪ΍けͲ・け͕の・ిײ	

(1)

҆
શ
্
ͷ
ご
஫
ҙ

安全上のご注意 (1)

7 ϖーδΞースにͭいて

ਓ΁の࢈ࡒ、֐ة΁のଛ֐を๷͙たΊ、おकりいただく͜ͱをઆ໌しています。

˙�おकΓいただく಺༰のछྨを、
　࣍のਤه号でઆ໌しています。

、いかたでੜ͡る಺༰を࢖たͬޡ�˙
� ࣍のΑ͏に۠෼してઆ໌しています。
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6 7

加熱中や加熱後は

ドアは

電源プラグについて
௕ظ間使用しないͱ͖は、
プϥάをൈくݯి
	ઈԑྼԽなͲでిײ΍࿙ి・ՐࡂのݪҼʣ

、プϥάをൈくͱ͖はݯి
ίーυを持ってҾ͖ൈかない
	அઢ΍スύーΫして、発ՐのݪҼ
 プϥάをൈく

઀৮ࢭې

Թ部෼に৮Βないߴ
˔�Ճ೤தやՃ೤ޙし͹Βくは、フϥοτ
 テーϒル・υΞ・Ωャビωοτ・ݿ内・
 ഉؾ口・෇ଐ品・容ثなどに৮Βない
   	΍けͲのݪҼ

※�৯඼΍෇ଐ඼のग़しೖれは、סいた
� ϛτϯなͲをご࢖用ください。

ϥοプをはͣすͱ͖は、注意する
ৠ͕ؾҰؾにग़て、΍けͲをする͜ͱ͕
͋るので、ΏͬくΓはͣします。

ௐ理ޙのݿ内やυΞに
ਫをかけない
˔�フϥοτテーϒルにিܸをՃ͑たり、ྫྷٸ
 したり、使用தのυΞにもਫをかけない
 	ׂれるおͦれ


内やυΞに༉・৯品カス・ࣽोをݿ
෇けたままで์ஔしたり、Ճ೤したり
しない　	発Ր・発Ԏ・さͼのݪҼ

おख入れをする

、内の৯品が೩͑ग़したͱ͖はݿ
υΞを։けない
υΞを։けるͱࢎૉが入り、੎いよく
೩͑ます
˔�࣍ のॲஔをしてください
 1. υΞをดめたまま、ͱりけし  をԡす。
 2. 電ݯϓϥάをൈく。
 3. ຊମから೩え΍すい΋のをԕ͟け、
  ௟Րするのを଴つ。
˔�௟Րしない場合は、ਫかফՐثで
 ফՐする
˔�ͦ のまま使用せͣに、ඞͣൢചళに
 ఺検をґཔしてください

υΞやϋンυルにແ理なྗを
Ճ͑ない。また、�LHҎ্の෺を
のせない　	ຊମ͕౗れて、け͕を
したΓ、ి೾࿙れのݪҼ


υΞをইΊない、෺をڬまない
、内やυΞに෺をͿͭけたりݿ�˔
 υΞに෺をڬΜだまま使わない
   	ి೾࿙れ΍υΞΨϥスׂ͕れるおͦれ


　

　

加熱前に確認する
Ϩτルτ৯品・ା٧・ビン٧・٧؈
・ਅۭύοク入り৯品はҠしସ͑る
	ഁ྾・੡඼のഁଛ・け͕・΍けͲのݪҼ


Ճ೤に合った容ثを使う

ௐ理Ҏ֎に使わない
カϥ(৯品なし)のঢ়ଶで
ϨンδՃ೤しない
ͱして使わないݿ内をऩೲݿ�˔
� 	ա೤・ҟৗಈ࡞して、発ՐのݪҼ


ۚଐྨやΞルミϗイルなどを
使用して、ϨンδՃ೤しない
˔�Ϩτルτ৯品・۲ۚ・٧؈・
 Ξルミέース・Ξルミ
 テープなどをՃ೤しない
※�ຊॻでは、࢖いかたをݶ定して、
　Ξルϛϗイルを࢖用する͜ͱ͕
� ͋Γます。ࡌه通Γにお࢖いください。

઱౓อ持ࡎ(୤ࢎૉࡎ)を入れたまま、
Ճ೤しない 	ՐՖ͕ग़て੡඼をইめたΓ、
৯඼の発Ԏ・発ՐのݪҼ


Ξルミ
テープ

注 意 ൃՐやൃԎによるやけどやけがを๷͙たΊに

37 ϖーδ

14, 15 ϖーδ

設置について
ৎ෉で҆ఆしたਫฏな場ॴにஔく　
	૽Ի΍ৼಈ、Ψλ෇͖΍͕͖͋܏るͱਫ͕࿙れて、ނোのݪҼ

˔�製品がస౗・མ下した場合は、֎部にଛইがなくても使用せͣ、఺検をґཔする
� 
Ҽݪ೾࿙れのి・ిײ	
�ʲผച඼ʳམԼ・స౗๷ࢭ用ۚ۩｢1#3,�5໊ܗ｣ر�๬খചՁ֨���ԁʴ੫	ࣄ޻අผ

� ※ۚ۩औ෇け໘	੡඼ํޙ
ͱน໘ͱのؒは、18DNҎ্のスϖース͕ۭ͖ます。

ຊମఱ໘、นͱの間は、下ਤの཭ִڑ཭Ҏ্のۭ間をઃける 
੡඼のपΓにす͖ま͕͋ͬて΋、�໘でғまれているͱ͜Ζに設ஔしない。
	ա೤にΑるมܗ・発Ր΍ނোのݪҼ


˔�ௐ理をするͱ͖は、ඞͣؾ׵をする。
� 	ৠؾにΑるนなͲ΁の࿐෇͖のݪҼ

˔�窓Ψϥスが͋る場合は、ഉؾ口　　　　   ͱ��DNҎ্཭す
� 	ͦれで΋Թ౓ࠩにΑͬてׂれる場合͋Γ

˔�೤にऑいՈ۩やίンセンτの͋るน໘にഉؾ口が͖޲合うͱ͖は、೤でม形するおͦれが
 ͋るたΊ、ԕ͟ける　	Րిײ・ࡂ・γϣーτのݪҼ
　

Ҽݪγϣーτの・ిײ・ࡂՐ	　Έ込まないようにするڬプϥάやίーυを製品でนなどにݯి�˔

෇ۙのน͕ԚれたΓするޱؾΓ、ഉ͕ࠞ͡ؾにௐཧதの༉΍౬ؾ๏を཭して΋、ഉੇࡌهのه্
͜ͱ͕͋Γます。
นのԚれ΍ৠؾ͕ؾになる場合は、น໘にΞルϛϗイルなͲをషる͜ͱをおすすめします。製品にషΒない

˔�Ξース୺ࢠ෇͖ίンセンτがない場合
� おങい͋͛のൢചళにご૬ஊいただ͖、
� Ξースࣄ޻※をお͜なͬてください。
� Ψス؅やਫಓ؅、ి࿩やආཕ਑の
 Ξースઢにはઈରに઀ଓしないで
 ください。

˔�Ξース୺ࢠ෇͖ίンセンτが͋る場合
� Ξースઢのઌ୺を
� はͣし、Ξース୺ࢠに
� 確実にݻ定します。
� Ξースઢの௕さ͕଍Γないͱ͖は、
� のಋମஅ໘ੵ1���NN�Ҏ্ൢࢢ
� の΋のをご࢖用ください。
࣍のような場ॴで使用する場合は、Ξースࣄ޻※が法཯でٛ຿෇けΒれています。
˔�ਫؾの͋る場ॴɿ ീඦ԰・ڕ԰のચい場なͲਫをѻ͏ॴ、ਫణのඈͼࢄるॴ、஍ԼࣨなͲ݁࿐͕
�� 。のऔり෇けもٛ຿෇けΒれていますث΍すいॴ。࿙ిしΌஅ͖ى
˔�࣪ 。のଟい場ॴɿ ҿ৯ళのਥ๪、౔ؒ・ίϯΫリーτচ、 ञ・しΐ͏ΏなͲのৢ଄・ஷଂॴؾ
※Ξースࣄ޻ʜి࢜ࣄ޻ؾの༗֨ࢿ者にΑる%छ઀஍ࣄ޻。	ຊମՁ֨にࣄ޻අはؚまれていまͤΜ


োのおͦれʣނա೤にΑる発Ր΍	　口　　　     を;さがないؾ口・ഉؾٵ
ৠؾやਫのかかるॴやՐؾのۙくで使わない　	ిײ・࿙ిのݪҼ

製品の্は、ߴԹになるたΊ、෺をஔいたり、ۙ෇けない

Ξースઐ用୺ࢠ
Ξースઢ

Ξースઢの
ઌ୺をはͣす。

��DNҎ্

��DNҎ্��DNҎ্

ʢຊମのఱ໘ΑΓʣ

ňফ๷法 ج४ద合 ૊込形ŉ
�

͜の੡඼は、｢ফ๷๏�設ஔج४｣にͮجくجݧࢼ४に
ద合しています。

場ॴ ্方
1� 1� 1�཭ִڑ཭ 	DN


方ࠨ ӈ方 લ方
։์

方ޙ
�

下方
�

11 ϖーδ

11 ϖーδ

11 ϖーδ

(2)

҆
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্
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ご
஫
ҙ

安全上のご注意 (2)

Ξースにͭいて
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加熱中や加熱後は

ドアは

電源プラグについて
௕ظ間使用しないͱ͖は、
プϥάをൈくݯి
	ઈԑྼԽなͲでిײ΍࿙ి・ՐࡂのݪҼʣ

、プϥάをൈくͱ͖はݯి
ίーυを持ってҾ͖ൈかない
	அઢ΍スύーΫして、発ՐのݪҼ
 プϥάをൈく

઀৮ࢭې

Թ部෼に৮Βないߴ
˔�Ճ೤தやՃ೤ޙし͹Βくは、フϥοτ
 テーϒル・υΞ・Ωャビωοτ・ݿ内・
 ഉؾ口・෇ଐ品・容ثなどに৮Βない
   	΍けͲのݪҼ

※�৯඼΍෇ଐ඼のग़しೖれは、סいた
� ϛτϯなͲをご࢖用ください。

ϥοプをはͣすͱ͖は、注意する
ৠ͕ؾҰؾにग़て、΍けͲをする͜ͱ͕
͋るので、ΏͬくΓはͣします。

ௐ理ޙのݿ内やυΞに
ਫをかけない
˔�フϥοτテーϒルにিܸをՃ͑たり、ྫྷٸ
 したり、使用தのυΞにもਫをかけない
 	ׂれるおͦれ


内やυΞに༉・৯品カス・ࣽोをݿ
෇けたままで์ஔしたり、Ճ೤したり
しない　	発Ր・発Ԏ・さͼのݪҼ

おख入れをする

、内の৯品が೩͑ग़したͱ͖はݿ
υΞを։けない
υΞを։けるͱࢎૉが入り、੎いよく
೩͑ます
˔�࣍ のॲஔをしてください
 1. υΞをดめたまま、ͱりけし  をԡす。
 2. 電ݯϓϥάをൈく。
 3. ຊମから೩え΍すい΋のをԕ͟け、
  ௟Րするのを଴つ。
˔�௟Րしない場合は、ਫかফՐثで
 ফՐする
˔�ͦ のまま使用せͣに、ඞͣൢചళに
 ఺検をґཔしてください

υΞやϋンυルにແ理なྗを
Ճ͑ない。また、�LHҎ্の෺を
のせない　	ຊମ͕౗れて、け͕を
したΓ、ి೾࿙れのݪҼ
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 υΞに෺をڬΜだまま使わない
   	ి೾࿙れ΍υΞΨϥスׂ͕れるおͦれ


　

　

加熱前に確認する
Ϩτルτ৯品・ା٧・ビン٧・٧؈
・ਅۭύοク入り৯品はҠしସ͑る
	ഁ྾・੡඼のഁଛ・け͕・΍けͲのݪҼ


Ճ೤に合った容ثを使う

ௐ理Ҏ֎に使わない
カϥ(৯品なし)のঢ়ଶで
ϨンδՃ೤しない
ͱして使わないݿ内をऩೲݿ�˔
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ۚଐྨやΞルミϗイルなどを
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 Ξルミέース・Ξルミ
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Ճ೤しない 	ՐՖ͕ग़て੡඼をইめたΓ、
৯඼の発Ԏ・発ՐのݪҼ


Ξルミ
テープ

注 意 ൃՐやൃԎによるやけどやけがを๷͙たΊに

37 ϖーδ

14, 15 ϖーδ

設置について
ৎ෉で҆ఆしたਫฏな場ॴにஔく　
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� 
Ҽݪ೾࿙れのి・ిײ	
�ʲผച඼ʳམԼ・స౗๷ࢭ用ۚ۩｢1#3,�5໊ܗ｣ر�๬খചՁ֨���ԁʴ੫	ࣄ޻අผ

� ※ۚ۩औ෇け໘	੡඼ํޙ
ͱน໘ͱのؒは、18DNҎ্のスϖース͕ۭ͖ます。
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※Ξースࣄ޻ʜి࢜ࣄ޻ؾの༗֨ࢿ者にΑる%छ઀஍ࣄ޻。	ຊମՁ֨にࣄ޻අはؚまれていまͤΜ


োのおͦれʣނա೤にΑる発Ր΍	　口　　　     を;さがないؾ口・ഉؾٵ
ৠؾやਫのかかるॴやՐؾのۙくで使わない　	ిײ・࿙ిのݪҼ

製品の্は、ߴԹになるたΊ、෺をஔいたり、ۙ෇けない

Ξースઐ用୺ࢠ
Ξースઢ

Ξースઢの
ઌ୺をはͣす。

��DNҎ্

��DNҎ্��DNҎ্

ʢຊମのఱ໘ΑΓʣ

ňফ๷法 ج४ద合 ૊込形ŉ
�

͜の੡඼は、｢ফ๷๏�設ஔج४｣にͮجくجݧࢼ४に
ద合しています。
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ௐ理໢・ۚଐྨは、ઈରに使用しない・ࡼ֯
ՐՖ͕ग़て、੡඼をইめたΓ、෇ଐ
඼͕ഁଛする͜ͱ͕͋Γます。ݶ定
తな࢖用ํ๏でΞルϛϗイルなͲを
用する͜ͱ͕͋Γます͕、ຊॻの࢖
。いください࢖通Γにおࡌه

খさく੾ったࠜࡊなどのগྔՃ೤は
ඞͣਁる͙Βいのਫを入れる
গྔのՃ೤	1��HҎԼ
は、ՐՖ͕ग़たΓ৯඼͕
য͛たΓ೩͑たΓして、ނোのݪҼになΓます。

Ճ೤が଍りないͱ͖は、खಈՃ೤を使う
様ࢠをݟな͕ΒՃ೤を௥Ճしてください。
ࣗಈՃ೤を͏࢖ͱ΋͏Ұ౓࢝めかΒՃ೤をする͜ͱ
になΓ、৯඼͕য͛たΓ、発Րする͜ͱ͕͋Γます。

がり্࢓、るͱ͖は࡞りฦしଓけて܁
Ωーを使って、༷ࢠをݟながΒՃ೤する
、಺΍෇ଐ඼͕೤い場合はݿ
ೱいめに্͕ͬ࢓たΓ、
͏まく্͕࢓Βない͜ͱ͕
͋Γます。

記ࡌのࡐྉ・෼ྔをकる
͜の੡඼に合Θͤた಺༰をࡌهしています。
をࢠྉ・෼ྔをม͑るͱ͖は、खಈՃ೤で様ࡐ
。な͕ΒՃ೤してくださいݟ

水タンクについて
ਫಓਫを使う
ড়ਫثのਫ、ΞルΧリイΦϯਫ、
ϛωϥル΢ΥーλーなͲは、ਫಓਫに
ൺ΂て、Χビ΍͕ەࡶൟ৩し΍すく
なΓます。

ίンϩのͦ͹やߴԹになる場ॴに
ஔかない
༰༹͕ثけたΓ、มܗし、フλ͕ด
まΒなかͬたΓ、ຊମにηοτで͖
なくなΓます。

ਫタンクにଛইが͋るͱ͖は、
使わない
ҼになΓます。おങい͋͛のݪোのނ
ൢചళにご૬ஊください。
※�ਫλϯΫをຊମかΒऔΓग़すͱ͖に、
� গྔのਫ͕つΏडけにྲྀれます͕、
� 。োでは͋ΓまͤΜނ

ਫタンクのਫはҰ೔�౓はࣺてる
ਫは、ਫৠؾͱなͬて௚઀৯඼に৮
れるので、ਫಓかΒग़した৽しいਫ
を࢖用してください。

ਫタンクの容ث・フタは、͜まΊに
ચい、ਗ਼ܿにอͭ
ਫのަ׵だけでは、༰ثにਫ͋か、
͵めΓ͕෇ணするので、΍ΘΒかい
スϙϯδを࢖い、୆ॴ用合੒ચࡎ
	தੑ
でચͬてください。
おखೖれޙは、ॆ෼にਫؾをऔͬて
ください。

৯ثચいס૩ػや৯סث૩ثは、
使わない
	೤でมܗするおͦれ


˔�テϨビ、ϥδΦかΒ�NҎ্཭す。	ࡶԻ΍ը૾͕ཚれるݪҼ

˔�製品のۙくではແઢ-"/ثػの௨信ੑೳが௿下する͜ͱが͋ります。
� ແઢ-"/ثػのऔѻઆ໌ॻなͲをおಡΈの͏͑、ご࢖用ください。

お願い

安全上のご注意 (3) 調理のときのお願い

ϨンδՃ೤のͱ͖(ి೾Ճ೤)

ࣗಈՃ೤のͱ͖

৯ثや෇ଐ品のऔりग़しはൢࢢのミτン
などを使う
৯ثごͱՃ೤されるため、௚઀खで৮るͱ΍けͲの
おͦれ͕͋Γます。

ௐ理ޙは、ݿ内(フϥοτテーϒル)に
ཷまったਫを১͖औる
݁࿐したਫణ͕ཷまる͜ͱ͕͋Γます。
΍けͲに஫ҙして、סいた;͖ΜなͲで১͖औͬて
ください。

ਫを使うՃ೤のͱ͖

(3)

҆
શ
্
ͷ
ご
஫
ҙ    

／
ௐ
ཧ
ͷ
と
͖
ͷ
͓
ئ
い

14, 15 ϖーδ

をしながΒௐ理するؾ׵
ϝχϡーにΑͬては、೤ؾ΍ৠ͕ؾଟくग़る
場合͕͋Γます。

Ճ೤தのυΞの։ดは、なる΂くしない
೤΍ৠ͕ؾ֎にಀ͛てしまい、͏まく্͕࢓Γ
まͤΜ。Ճ೤ঢ়ଶの確ೝは、Ճ೤ऴྃؒࡍに
す͹΍くお͜ないます。

容ثは、Ճ೤ͱ৯品෼ྔに合った
ものを使う
˔�｢使͑る容ث・使͑ない容ثʯ　　　　　　  で　　　　 　
� 確ೝします。
˔�େ͖さは、৯඼をೖれて8෼໨͙Βいになる
� ΋のを໨҆にしてください。
ϝχϡーにΑͬては、༰ثを࢖Θない΋の΋͋Γます。

使用する෇ଐ品は、֤ϝニϡーの
આ໌ϖーδで֬ೝする

す΂てのՃ೤において

で͖͋がったΒ、す͙にݿ内かΒऔりग़す
˔�༨೤でম͖す͗になる͜ͱ͕͋Γます。
˔�ਫを͏࢖Ճ೤のͱ͖は、Թ౓͕Լ͕るͱৠ͕ؾ
� ਫణͱなΓ৯඼͕͵れる͜ͱ͕͋Γます。

ϥοプやプϥスνοク容ثを使わない
༹けたΓ、発Րするので͑࢖まͤΜ。

ௐ理ޙの֯ࡼ・ௐ理໢は、ຊମや೤にऑい
෺の্にஔかない
มܗ・য͛のݪҼ。

はਫฏにΏっくりӡͿࡼ֯

ྉ理ฤҎ֎のϨシϐで࡞るͱ͖は、
खಈՃ೤で༷ࢠをݟながΒՃ೤する
ଞのϨγϐのՃ೤ํ๏では、͏まく্͕࢓Βない
͜ͱ͕͋Γます。
ྉཧฤのྨࣅϝχϡーのԹ౓΍Ճ೤࣌ؒをߟࢀに
してください。

Φーϒン・άリルՃ೤のͱ͖(ώーターՃ೤ʣ注 意 ൃՐやൃԎによるやけどやけがを๷͙たΊに
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Φーϒン・άリルՃ೤のͱ͖(ώーターՃ೤ʣ注 意 ൃՐやൃԎによるやけどやけがを๷͙たΊに
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্ώーター 	Ψϥス੡
 内౮ݿ
Ճ೤தのΈ఺౮します。

Ωャビωοτ

ৠؾਧग़口

υΞಥى部
৯඼のग़しೖれ࣌に
ご஫ҙください。

੺֎ઢセンサー


྆ଆ໘	 डけ୨ࡼ֯

ϝニϡー൪߸දࣔ

ਫタンク

৯ثなどを౰てたりして
ইを෇けない
Ճ೤தにͻͼ͕ೖΓ、ׂれる͜ͱ͕͋Γます。

下ώーター 	ఈ໘಺෦


υΞ 	Ψϥス੡


৯ثなどを౰てたりして
ഁଛさせない

ϋンυル

<ͭまΈタイプ> <カόー෇͖ωδタイプ>

つまΈに
つける͖ר

Ξースにͭいて
Χόーを։けて
ωδでつける

12 ϖーδ

12 ϖーδ

26 ϖーδ

7 ϖーδ

26 ϖーδ

18 ϖーδ

20 ϖーδ

各部のなまえ (1)
部࡞ૢ おങい͋͛のػछによっては、ຊॻで記ࡌしているΩーのσβインͱ

ҟなっている場合が͋りますが、使いかたはಉ͡です。

32 ϖーδ

25 ϖーδ

お޷Έの্͕࢓ΓԹ౓ʢ৯඼のද໘Թ౓
に
͋たためたいͱ͖に。

Ϩϯδ6��8で��ඵ	または1෼
Ճ೤するͱ͖に。

8

9

13

11

12

10

৯ύϯをমくͱ͖に。

7

ϨϯδՃ೤でごはΜ΍おかͣの͋たためを
ࣗಈでするͱ͖に。
また、ଞのՃ೤のスλーτΩーͱして࢖います。

3

2

4

5

21 ϖーδ

ա೤ਫৠؾϝχϡーをબͿͱ͖に。

6

22 ϖーδ

24 ϖーδ

ྫྷౚした೑΍ڕをղౚするͱ͖に。

。のྫྷౚ৯඼を͋たためるͱ͖にൢࢢ
　　�
。ೕ΍ञなͲのҿΈ෺を͋たためるͱ͖にڇ

લ ໘

内 ݿ

フϥοτテーϒル
　　　　

˔ ώーターՃ೤தやՃ೤ऴྃޙし͹Βくは、ߴԹになっています。
� ௚઀खで৮れるͱ΍けͲをしたΓ、೤にऑい༰ثをஔくͱ༹けるおͦれ͕͋Γます。
。やিܸを༩͑るͱׂれる͜ͱが͋りますྫྷٸ ˔
˔ ৯品カスが෇ணしたままで使用するͱ、য͛たりՐՖがඈΜだりします。
 ͜まΊにおख入れしましΐう。
˔ ਫを使うՃ೤の場合、ৠؾがਫణͱなってݿ内に෇ணする͜ͱが͋ります。
� ΍けͲに஫ҙして、סいた;͖ΜなͲで১͖औͬてください。
� ਫ͕ͬ࢒ているͱ、通ৗのՃ೤࣌ؒΑΓ΋௕くかかる͜ͱ͕͋Γます。

37 ϖーδ

ご注意

　ϨンδՃ೤のͱ͖は、֯ࡼ(ۚଐ)をઈରに使わないでください。
に౰たりࡼを使用するͱ、フϥοτテーϒルの下かΒग़るి೾が֯ࡼ֯　
　ՐՖがग़て、フϥοτテーϒルがׂれたり、製品をইΊます。
　また、৯品にはి೾がಧかͣ、͋たたまりませΜ。

֤
෦
ͷ
な
·
͑
(1)1

3

6

8

2

4
5

7

11
10

12

13

口ؾٵ

Ξースઢ

ഉؾ口 
	എ໘・྆ଆ໘ʣ

プϥάݯి

ͭΏडけ

എ ໘

9

్தでՃ೤を΍めるͱ͖΍、ૢ࡞を΍Γ௚すͱ͖に。
	Ճ೤தにҰ࣌ఀࢭするͱ͖は、υΞを։けます。

スλーτはυΞをดめ、�スターτ�をԡします࠶

33 ϖーδ

36 ϖーδ

खಈՃ೤Ωー
ごࣗ෼でՃ೤Թ౓・࣌ؒを合Θͤるͱ͖に。
　　　　　Ϩϯδ����� ��Φーϒϯ・発߬　　　　　�
άリル�

34, 35 ϖーδ

がり・Թ౓Ωー্࢓
˔ ࣗಈՃ೤の্͕࢓Γௐઅに。
　�    ऑめ�　ڧ��め	දࣔは｢ऑ｣�｢ڧ｣

˔ खಈՃ೤のԹ౓設定に。
　�����Լ͕る�　��্͕る

ճసͭまΈ
ࣗಈՃ೤・おखೖれのϝχϡー番号	�ʙ�6
を
合Θͤるͱ͖΍、खಈՃ೤の࣌ؒ合Θͤに。

දࣔ部 	આ໌のためす΂てをදࣔ
　
˔ Ճ೤࣌ؒ・Թ౓・Ճ೤のछྨなͲをදࣔします。
��※��෼を௒͑るදࣔは、ඵをදࣔしまͤΜ。
˔ όοΫϥイτは఺౮しまͤΜ。

1
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12 13

各部のなまえ (2) 加熱の種類としくみ

ᶃ औりग़す ᶄ ϥインまでਫを入れる ᶅ セοτする
　　	ԞまでしͬかΓԡしࠐΉ


ޱਫڅ

セοτのしかた はͣしかた

ਫฏにࠩし込Ή
	ຊମの଍のखલでݻ定


྆୺を持ͪ、खલにҾ͖ग़す

ഉਫޱ

ਫを͏࢖Ճ೤のͱ͖は、ਫಓかΒग़した৽しいਫをೖれます。

つΏडけには、ௐཧதのৠؾ΍υΞの಺ଆのਫణ、ਫλϯΫをऔΓग़すࡍにগྔのਫ͕ग़てཷまΓます。
ௐཧをऴ͑たΒ、ਫをࣺてましΐ͏。

˔�ਫλϯΫをऔΓग़した͋ͱ1�ඵఔ౓たͬてかΒ、つΏडけをऔΓはͣしてください。
˔�つΏडけをはͣしたঢ়ଶで์ஔしないでください。
� ຊମ಺෦にͬ࢒ていたਫణ͕、ഉਫ口かΒམͪてくる場合͕͋Γます。

つΏ受け

� ˔ Ճ೤લɿΧϥで͋る͜ͱを
�� � 確ೝします。
�˔ ௐ理ޙɿཷまͬたਫを
�� � ࣺてます。

いͭもセοτしてお͖ますが、
࣍のタイミンάではͣします

ਫタンクの使いかた

ͭΏडけの使いかた

ご注意

ご注意
˔�ϥインを௒͑てਫを入れないでください。
˔�Ճ೤్தで、ਫタンクをऔりग़さないでください。
˔�ਫ͕ೖͬたਫλϯΫをऔΓग़すͱ、څਫޱかΒଟগਫణ͕མͪる͜ͱ͕͋Γます。

水λϯΫ　

つΏ受け

˙�ి ೾のৼಈにΑͬて৯඼தのਫ෼͕
� ຎࡲ೤を͜ىし、Ճ೤します。
�

˙�্ Լのώーλーで、ݿ಺のԹ౓を
� Ұ定にอͪ、৯඼をแΈࠐΜで
� ;ͬくΒম্͖͛ます。

※発߬ではਫを࢖います。

˔�৯඼のछྨ・Ճ೤લのԹ౓にΑͬて
� Ճ೤࣌ؒは、ҟなΓます。
˔�৯඼の෼ྔ͕�ഒになるͱ、Ճ೤࣌ؒは
� �ഒऑになΓます。

˙�ա೤ਫৠؾϝχϡーは、ৠؾをさΒに
� Ճ೤してա೤ਫৠؾを࡞Γ、৯඼ද໘
� のס૩をおさ͑な͕Β、Ճ೤します。

※खಈではで͖まͤΜ。

˙�্ ώーλーかΒのڧい೤でয͛໨を෇け、
� ম্͖͛ます。

˙�੺֎ઢηϯサー͕、フϥοτςーϒル
� のதԝにஔいた৯඼のද໘Թ౓をݕ知
� します。
さのߴ、ΈのԹ౓͋たたΊ��のͱ͖は޷��※
　�௿い༰ثを࢖用します。

˙�ৠؾで৯඼ද໘のס૩をおさ͑な͕Β、
� Ճ೤します。

水

水

ά
Ϧ
ϧ
Ճ
೤

Φ
ồ
ϒ
ϯ
Ճ
೤

Ϩ
ϯ
δ
Ճ
೤

੺
֎
ઢ
η
ϯ
α
ồ
ݕ
஌

ա
೤
ਫ
ৠ
ؾ
Ճ
೤

ε
ν
ồ
Ϝ
Ճ
೤

32 ϖーδ

水 は、
水を࢖う加೤です。

͜ΜなՃ೤です ओなϝニϡー

ࣗಈ
�͋たたΊ  
 � ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品)
ೕ・ञڇ � 
�� Ώで໺ࡊ　なͲ
खಈ
�Ϩンδ

ࣗಈ
� スνーϜ͋たため
9 スνーϜEFϨϯνϯ　なͲ
खಈ 
 Ϩンδ スνーϜ

ࣗಈ
���શղౚʗサοクリղౚ
खಈ 
ΈのԹ౓͋たたΊ޷ 

˔ ి೾でՃ೤するたΊ、֯ࡼ・ௐ理໢・ۚଐྨは、ઈରに使わないで
 ください。ՐՖ͕ग़て、੡඼をইめます。

ご注意

ࣗಈ
�� ͻͱޱͱΜかつ
�� ͑ͼフϥイ　
खಈ
 Φーϒン

ࣗಈ
�� かΒ༲͛
�� ϋϯόーά
�� スϙϯδέーΩ　なͲ

ࣗಈ
 � τースτ
���άϥλϯ　なͲ
खಈ
�άリル

ి೾はフϥοτςーϒル
	ఈ໘಺෦
ΑΓग़ます。

֤
෦
ͷ
な
·
͑    

／
Ճ
೤
ͷ
छ
ྨ
と
͠
く
Έ

(2)
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各部のなまえ (2) 加熱の種類としくみ
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� �ഒऑになΓます。

˙�ա೤ਫৠؾϝχϡーは、ৠؾをさΒに
� Ճ೤してա೤ਫৠؾを࡞Γ、৯඼ද໘
� のס૩をおさ͑な͕Β、Ճ೤します。

※खಈではで͖まͤΜ。

˙�্ ώーλーかΒのڧい೤でয͛໨を෇け、
� ম্͖͛ます。

˙�੺֎ઢηϯサー͕、フϥοτςーϒル
� のதԝにஔいた৯඼のද໘Թ౓をݕ知
� します。
さのߴ、ΈのԹ౓͋たたΊ��のͱ͖は޷��※
　�௿い༰ثを࢖用します。

˙�ৠؾで৯඼ද໘のס૩をおさ͑な͕Β、
� Ճ೤します。

水

水
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೤

Ϩ
ϯ
δ
Ճ
೤

੺
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೤
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ৠ
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೤
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೤

32 ϖーδ

水 は、
水を࢖う加೤です。

͜ΜなՃ೤です ओなϝニϡー

ࣗಈ
�͋たたΊ  
 � ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品)
ೕ・ञڇ � 
�� Ώで໺ࡊ　なͲ
खಈ
�Ϩンδ

ࣗಈ
� スνーϜ͋たため
9 スνーϜEFϨϯνϯ　なͲ
खಈ 
 Ϩンδ スνーϜ

ࣗಈ
���શղౚʗサοクリղౚ
खಈ 
ΈのԹ౓͋たたΊ޷ 

˔ ి೾でՃ೤するたΊ、֯ࡼ・ௐ理໢・ۚଐྨは、ઈରに使わないで
 ください。ՐՖ͕ग़て、੡඼をইめます。

ご注意

ࣗಈ
�� ͻͱޱͱΜかつ
�� ͑ͼフϥイ　
खಈ
 Φーϒン

ࣗಈ
�� かΒ༲͛
�� ϋϯόーά
�� スϙϯδέーΩ　なͲ

ࣗಈ
 � τースτ
���άϥλϯ　なͲ
खಈ
�άリル

ి೾はフϥοτςーϒル
	ఈ໘಺෦
ΑΓग़ます。

֤
෦
ͷ
な
·
͑    

／
Ճ
೤
ͷ
छ
ྨ
と
͠
く
Έ

(2)
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˔ただし、ٸ೤・ྫྷٸする
　ͱׂれる͜ͱ͕͋Γます。

˔ただし、ٸ೤・ྫྷٸする
　ͱׂれる͜ͱ͕͋Γます。

　使えますՃ೤の
छྨ

଱೤ੑΨϥス容ث

ಃث࣓、ث

˔ϨンδՃ೤の場合、
　৭ֆ΍ͻͼ、ۚ・ۜ໛
� 様の͋るثはইめたΓ、
　ՐՖ͕ग़るので͑࢖ま
　ͤΜ。

଱೤���ˆҎ্のプϥスνοク容ث・ϥοプ、
シリίン容ث

˔ただし、࠭౶΍༉෼のଟいྉཧはߴԹになΓ、มܗしたΓ、
　༹けたΓするため͑࢖まͤΜ。
。いください࢖ϨϯδՃ೤用のදࣔの͋る΋のをおࢠి˔
˔༰ث΍ࡼにϥοϓをするͱ͖は、ΏͱΓを΋たͤてܰくかͿͤて
　ください。

ϥοϓ

ࣗಈの ͋たたΊ でີด容ثなどを使用するͱ͖は、
フタをはͣしてください。
    フタをしてՃ೤をするͱ、センサーがৠؾ(౬ؾ)を検஌
  で͖ͣにՃ೤のしす͗でൃԎ・ൃՐ・ಥવ෸ͱう(ो෺
  など)のݪҼͱなります。

೤にऑいフタは、はͣしてՃ೤する

େ੾

ά
Ϧ
ϧ

Φ
ồ
ϒ
ϯ

Ϩ
ϯ
δ

Ξルϛ
ϗイル

˔ただし、औͬख͕ϓϥスνοΫの෺は、༹けるため͑࢖まͤΜ。

シリίン容ث
˔設定するΦーϒϯԹ౓ΑΓ΋��ˆҎ্଱೤Թ౓の
� 。いください࢖をおثいγリίϯ༰ߴ
　	設定Թ౓���ˆの場合、଱೤Թ౓���ˆҎ্の༰ث

Թにߴ಺ఱ໘෇ۙ΍フϥοτςーϒルは、設定Թ౓ΑΓݿ　
　なるため、༰ثのܗঢ়にΑͬてはมܗする͜ͱ͕͋Γます。
　フϥοτςーϒルには௚઀ஔかないでください。　

Ξルミ・ステンϨス・ϗーϩーなどのۚଐ容ث、
Ξルミϗイル

Ξルミ・ステンϨス・ϗーϩーなどのۚଐ容ث、
Ξルミϗイル

˔ただし、औͬख͕ϓϥスνοΫの෺は、༹けるため͑࢖まͤΜ。

Ξルϛ
ϗイル

使える容器

্記Ҏ֎の容ثをご使用になる場合は、容ثのൢചݩ、または製଄ϝーカーにお問い合わせください。お願い

　使えませんՃ೤の
छྨ

ά
Ϧ
ϧ

Φ
ồ
ϒ
ϯ

Ϩ
ϯ
δ

Ξルミ・ステンϨス・ϗーϩーなどのۚଐ容ث、
Ξルミϗイル

プϥスνοク容ث、ϥοプ

˔ՐՖ͕ग़て੡඼をইめるので͑࢖まͤΜ͕、Ξルϛϗイルは、
　ຊॻでࡌهしている࢖いかたで͋れ͹、͑࢖ます。
　	ञのかΜ・ղౚなͲ


˔มܗしたΓ、য͛たΓ
　します。
˔༹けたΓ、発Րする͜
　ͱ͕͋Γます。

˔มܗしたΓ、য͛たΓします。
˔༹けたΓ、発Րする͜ͱ͕͋Γます。

Ξルϛ
ϗイル

଱೤���ˆະຬのプϥスνοク容ث
	発๐τϨーなͲ


˔スνϩール・ϙリΤνϨϯ・ϝϥϛϯ	༮ࣇ用৯ث
・フΣϊール・
　ϢリΞなͲはి೾でม࣭するので͑࢖まͤΜ。

プϥスνοク容ث、ϥοプ

シリίン容ث

ϥοϓ

ϥοϓ

˔ృΓ͕は͛たΓ、ͻͼׂ
　れたΓ、೩͑たΓします。

ث࣫

଱೤ੑのない
Ψϥス容ث

ԽΨϥス・Χοτڧ
άϥス・Ϋリスλル
ΨϥスなͲ΋ؚΉ
　

஛・໦・ࢴ製品

˔࣍の΋のは、ຊॻでࡌه
　している࢖いかたで͋れ
　͹͑࢖ます。
　・஛۲
　・ఱ΀Βෑࢴ
　・Ωονϯϖーύー
　・଱೤Ճ޻されている
　　Φーϒϯ用ΫοΩϯά
　　γーτ΍ེࢴࢎ
　　	ύοέーδにࡌهの
　　଱೤Թ౓を確ೝして
　　お࢖いください


಺น໘に઀৮さͤなݿ※　
　　いΑ͏にしてください。
　　য͛る͜ͱ͕͋Γます。

使えない容器

࢖
͑
る
༰
ث
ɾ
࢖
͑
な
い
༰
ث
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プϥάをࠩし込Ήݯి

දࣔ෦にはԿ΋
දࣔしまͤΜ。

｢� ��｣఺౮

ೖΓます͕ݯి	

υΞを։ける

1

2

を入れるݯి 内のカϥম͖をするݿ

(ܭলΤωઃ) ೳػΦーτΦフݯి

カϥম͖をするͱ

˔�υΞを։けるͱిݯが入ります。	｢　��｣఺౮

˔�υΞをดΊるͱ�෼ޙにిݯが੾れます。
　　　　　　　　　　　　　　　　	｢　��｣ফ౮


フϥοτテーϒルも೤くなります

Χϥম͖ޙす͙は、೤にऑい༰ثをஔくͱ༹けたΓ、
มܗする͜ͱ͕͋Γます。

ただし、࣍の場合はి͕ݯ੾れまͤΜ。
・υΞが։いている
・ň　  ŉҎ֎をදࣔしている
・ファンがճసしている�	Ճ೤ऴྃޙ最େ1�෼ؒ


最େ��෼ؒޙՃ೤ऴྃ	�Թのͱ͖ߴ内がݿ・

ௐཧதのԎ΍におい͕、ܰݮされます。

準 
備

Χ
ϥ
ম
͖
ऴ
ྃ

内にԿも入ってݿ
いない͜ͱを֬ೝ
する

υΞをดΊて

1

1

2
���ˆに合わせる

˔�ຊମ͕೤くなΓ
�ます。ご஫ҙく
� ださい。

Ճ೤

˔�初め、��෼をදࣔ

4

��෼に合わせる

಺น͕๲ுݿԹのためߴ�˔
� するͱ͖に｢ϙϯ｣ͱ໐る
� ͜ͱ͕͋Γます。
� ྫྷめるͱ͖΋໐る͜ͱ͕
� ͋Γます。
˔�Ճ೤த΍Ճ೤ޙ、੡඼಺෦
� をྫྷ΍すため、フΝϯの
� ճసԻ͕します。
がࣗಈతに੾れるのݯి�˔
　は、࠷େ��෼ޙです。

3

ϐーϐー
　ϐーϐー

�౓ԡす

。಺౮は加೤中のΈ఺౮しますݿ

ň　　ŉが఺౮していますが、Χϥম͖では֯ࡼは
。いまͤΜ࢖

Ճ೤ऴྃԻ͕
໐Γます。 40 ϖーδ

ご注意

઀৮ࢭې

Ճ೤தやՃ೤ޙし͹Βくは
内・υΞに৮Βないݿ
【やけどの原因】

注 意
電源を入れて､
カラ焼きをする

ご購入ݿ、ޙ内に෇ணしている༉をম͖੾るたΊに、お͜なってください。(Ԏやにおいがग़ます)

Ԏ΍においにහײなখௗなͲは、ผの෦԰にҠしてお͖ましΐ͏。
をؒҧ͑たͱ͖は、ͱりけし  を࡞ૢ※
　ԡして΍Γ௚してください。

カϥম͖࣌は、ඞͣ窓をશ։するかؾ׵ઔをճしてください

˞ਫタンクにもਫ
　は入れませΜ。

��ˆ
下がる

��ˆ
্がる

ి
ݯ
Λ
ೖ
Ε
て
ỏ
Χ
ϥ
ম
͖
Λ
͢
る
／
あ
ͨ
ͨ
Ί
࢖
い
෼
͚

ϨンδՃ೤で͋たためます。
৯඼かΒのৠ͕ؾたくさΜ
ग़てくるͱ、Ճ೤͕ࢭまΓます。

ඞͣ、֤ϖーδのご注意を
おಡΈください。

おかͣ・ごはΜ・
ྫྷౚごはΜなど

ίンビニのห౰など

͋たたΊ

� ίンビニห౰͋たたΊ

� スνーϜ͋たたΊ

ϨンδՃ೤で͋たためます。
ίϯビχΤϯススτΞ΍、
スーύーなͲでചΒれている
おห౰を͋たためます。

த՚まΜなど � த՚まΜ͋たたΊ ৠؾͱϨンδՃ೤にΑΓ、ϥοϓ
なしでしっͱり͋たためます。

ৠؾͱϨンδՃ೤にΑΓ、ϥοϓ
なしでしっͱり͋たためます。

のྫྷౚ৯品ൢࢢ � ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品)

ΈのԹ౓͋たたΊ޷

ϨンδՃ೤で͋たためます。
1ਓ෼のྫྷౚύスλ΍、1ਓ෼͕
ηοτになͬたྫྷౚห౰なͲを
͋たためます。

18 ϖーδ

22 ϖーδ

30 ϖーδ

27 ϖーδ

29 ϖーδ

ఱ΀Β・フϥイなど 
	ྫྷౚ΋の΋ؚΉʣ

� フϥイ͋たたΊ

όター・
ΞイスクリーϜなど

ϨンδՃ೤で、Թ౓を設定して
͋たためます。

ごࣗ෼でग़ྗ	8
ͱ࣌ؒを合ΘͤてՃ೤をするͱ͖は、खಈ��Ϩンδ��を࢖います。

ৠؾͱΦーϒンՃ೤で
͋たためます。

・ೕ・ίーώーڇ
ञなど

ೕ・ञڇ � ϨンδՃ೤で͋たためます。
ಥવ෸ͱ͏を๷いで、ҿΈごΖの
Թ౓に͋たためます。　　　　　　ࣗಈの͋たたΊՃ೤は、

෸ͱうするのでઈରに使わない

24 ϖーδ

28 ϖーδ

গྔのものなど ��ඵ͋たたΊ ϨンδՃ೤	6��8
で͋たためます。　
̍౓ԡしで��ඵ、̎౓ԡしで̍෼
の͋たため͕で͖ます。

20 ϖーδ

32 ϖーδ

あたため使い分け
Ճ೤方法 রϖーδࢀ Ճ೤内容৯ 品

ৗԹの΋のを、しͬͱΓ
͋たためたいͱ͖は

RE-V90B.indd   18 2018/04/25   11:50:16



RE-79�#

16 17

プϥάをࠩし込Ήݯి

දࣔ෦にはԿ΋
දࣔしまͤΜ。

｢� ��｣఺౮

ೖΓます͕ݯి	

υΞを։ける

1

2

を入れるݯి 内のカϥম͖をするݿ

(ܭলΤωઃ) ೳػΦーτΦフݯి

カϥম͖をするͱ

˔�υΞを։けるͱిݯが入ります。	｢　��｣఺౮

˔�υΞをดΊるͱ�෼ޙにిݯが੾れます。
　　　　　　　　　　　　　　　　	｢　��｣ফ౮


フϥοτテーϒルも೤くなります

Χϥম͖ޙす͙は、೤にऑい༰ثをஔくͱ༹けたΓ、
มܗする͜ͱ͕͋Γます。

ただし、࣍の場合はి͕ݯ੾れまͤΜ。
・υΞが։いている
・ň　  ŉҎ֎をදࣔしている
・ファンがճసしている�	Ճ೤ऴྃޙ最େ1�෼ؒ


最େ��෼ؒޙՃ೤ऴྃ	�Թのͱ͖ߴ内がݿ・

ௐཧதのԎ΍におい͕、ܰݮされます。

準 

備

Χ
ϥ
ম
͖
ऴ
ྃ

内にԿも入ってݿ
いない͜ͱを֬ೝ
する

υΞをดΊて

1

1

2
���ˆに合わせる

˔�ຊମ͕೤くなΓ
�ます。ご஫ҙく
� ださい。

Ճ೤

˔�初め、��෼をදࣔ

4

��෼に合わせる

಺น͕๲ுݿԹのためߴ�˔
� するͱ͖に｢ϙϯ｣ͱ໐る
� ͜ͱ͕͋Γます。
� ྫྷめるͱ͖΋໐る͜ͱ͕
� ͋Γます。
˔�Ճ೤த΍Ճ೤ޙ、੡඼಺෦
� をྫྷ΍すため、フΝϯの
� ճసԻ͕します。
がࣗಈతに੾れるのݯి�˔
　は、࠷େ��෼ޙです。

3

ϐーϐー
　ϐーϐー

�౓ԡす

。಺౮は加೤中のΈ఺౮しますݿ

ň　　ŉが఺౮していますが、Χϥম͖では֯ࡼは
。いまͤΜ࢖

Ճ೤ऴྃԻ͕
໐Γます。 40 ϖーδ

ご注意

઀৮ࢭې

Ճ೤தやՃ೤ޙし͹Βくは
内・υΞに৮Βないݿ
【やけどの原因】

注 意
電源を入れて､
カラ焼きをする

ご購入ݿ、ޙ内に෇ணしている༉をম͖੾るたΊに、お͜なってください。(Ԏやにおいがग़ます)

Ԏ΍においにහײなখௗなͲは、ผの෦԰にҠしてお͖ましΐ͏。
をؒҧ͑たͱ͖は、ͱりけし  を࡞ૢ※
　ԡして΍Γ௚してください。

カϥম͖࣌は、ඞͣ窓をશ։するかؾ׵ઔをճしてください

˞ਫタンクにもਫ
　は入れませΜ。

��ˆ
下がる

��ˆ
্がる

ి
ݯ
Λ
ೖ
Ε
て
ỏ
Χ
ϥ
ম
͖
Λ
͢
る
／
あ
ͨ
ͨ
Ί
࢖
い
෼
͚

ϨンδՃ೤で͋たためます。
৯඼かΒのৠ͕ؾたくさΜ
ग़てくるͱ、Ճ೤͕ࢭまΓます。

ඞͣ、֤ϖーδのご注意を
おಡΈください。

おかͣ・ごはΜ・
ྫྷౚごはΜなど

ίンビニのห౰など

͋たたΊ

� ίンビニห౰͋たたΊ

� スνーϜ͋たたΊ

ϨンδՃ೤で͋たためます。
ίϯビχΤϯススτΞ΍、
スーύーなͲでചΒれている
おห౰を͋たためます。

த՚まΜなど � த՚まΜ͋たたΊ ৠؾͱϨンδՃ೤にΑΓ、ϥοϓ
なしでしっͱり͋たためます。

ৠؾͱϨンδՃ೤にΑΓ、ϥοϓ
なしでしっͱり͋たためます。

のྫྷౚ৯品ൢࢢ � ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品)

ΈのԹ౓͋たたΊ޷

ϨンδՃ೤で͋たためます。
1ਓ෼のྫྷౚύスλ΍、1ਓ෼͕
ηοτになͬたྫྷౚห౰なͲを
͋たためます。

18 ϖーδ

22 ϖーδ

30 ϖーδ

27 ϖーδ

29 ϖーδ

ఱ΀Β・フϥイなど 
	ྫྷౚ΋の΋ؚΉʣ

� フϥイ͋たたΊ

όター・
ΞイスクリーϜなど

ϨンδՃ೤で、Թ౓を設定して
͋たためます。

ごࣗ෼でग़ྗ	8
ͱ࣌ؒを合ΘͤてՃ೤をするͱ͖は、खಈ��Ϩンδ��を࢖います。

ৠؾͱΦーϒンՃ೤で
͋たためます。

・ೕ・ίーώーڇ
ञなど

ೕ・ञڇ � ϨンδՃ೤で͋たためます。
ಥવ෸ͱ͏を๷いで、ҿΈごΖの
Թ౓に͋たためます。　　　　　　ࣗಈの͋たたΊՃ೤は、

෸ͱうするのでઈରに使わない

24 ϖーδ

28 ϖーδ

গྔのものなど ��ඵ͋たたΊ ϨンδՃ೤	6��8
で͋たためます。　
̍౓ԡしで��ඵ、̎౓ԡしで̍෼
の͋たため͕で͖ます。

20 ϖーδ

32 ϖーδ

あたため使い分け
Ճ೤方法 রϖーδࢀ Ճ೤内容৯ 品

ৗԹの΋のを、しͬͱΓ
͋たためたいͱ͖は
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1
˔�Ճ೤్தでࠞͥるͱ͖は、υΞを։けるͱҰ࣌ఀࢭ
� します。࠶スλーτは、υΞをดめて�スターτ を
� ԡします。

準 

備

தԝにஔく

˔�఺໓දࣔは、ਐߦঢ়ଶを
� ࣔします。
� 	�つ఺౮するͱऴྃؒۙʣ
、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓ 
�

˔�ີดしたままの༰ث΍ାは
� 。Θない࢖

˔�ϥοϓをする΋のについて

˔�ྔ͕ଟいͱ͖は、�つに
� ෼けて、தԝにஔ͖ます。

৯品のঢ়ଶに合わせて、
ඞ্ͣ࢓がりΩーをԡ
すものが͋ります。

େ੾


めڧ�����	�˔の場合は、
� 。Γ࣌ؒをදࣔします࢒
�

˔�Ҏ下の৯品は、ࣗಈの ͋たたΊ を使わないでください。	Ճ೤のしす͗で、発Ԏ・発Րするおͦれ

 ・�ਫ෼のগない΋の	ׯ΋の・མՖੜなͲ
のࡐ૩した΋の・ύηリ・は͡け΍すい৯ס・
� 　ೖͬた΋の	いかなͲ
・੨ͦ͡なͲのס૩は、Ϩンδ�����8で様ࢠをݟな͕ΒՃ೤します。
˔�ϥοプをしていた場合は、Ճ೤ޙ、やけどにؾを෇けて、す͙にはͣします。
� 	৯඼・༰ثのมܗのݪҼ

、をஔいたりثԹで使用した͋ͱのフϥοτテーϒルに、プϥスνοクなど೤にऑい容ߴ�˔
 ϥοプをෑかないでください。

ご注意

19 ϖーδ

19 ϖーδ

33ϖーδ

˔�Ճ೤࣌ؒ΍ग़ྗ	8
を合Θͤる
� ͱ͖は��Ϩンδ  を࢖います。

あたため
ࣗಈ Ϩϯδ加೤

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

஌っておいてください
˔�ϥοプをするͱ͖は、ΏͱりをもたせてܰくかͿせ、ີด容ثなどのフタは、はͣしてください。
� ৯඼のৠؾ	౬ؾ
をηϯサー͕ݕ知してՃ೤͕ऴྃするため、༰ث΍ࡼにϥοϓをしͬかΓ
� かͿͤたΓ、ີด༰ثなͲのフλをしてՃ೤するͱ、Ճ೤のしす͗で発Ԏ・発Ր・ಥવ෸ͱ͏
� 	ो෺なͲ
のݪҼになΓます。
�

24 ϖーδҿΈ෺のՃ೤では、෸ͱうするので、ઈର使わない。 � ڇೕ・ञ  でՃ೤します。

͋ΜまΜ・ύン・ম͖いも、ਫ෼のগないもの、গྔのものには使わない
【発煙・発火の原因】ࠂ ܯ ӷঢ়のもの、ͱΖΈの͋るものはՃ೤தやՃ೤ޙにಥવ෸ͱう(ಥ෸)してඈびࢄる͜ͱが
͋るので、औりग़すࡍはやけどに注意する

　　　Լදの　　��の৯඼はՃ೤લ・Ճ೤ޙにか͖ࠞͥてください。注

ཛ(֪෇͖ཛ・Ώでཛ・おでΜのཛ・うͣΒཛなど)をՃ೤しない【爆発し、大変危険】

あ
ͨ
ͨ
Ί

上手にあたためるためのポイント

৯品を入れる
、୺に୺΁ஔくͱۃ ●
� ্खに্͕࢓ΓまͤΜ。
 ྫྷౚごはΜのͱ͖は、
� ଱೤ੑの平ࡼに、
� ϥοϓのままのͤます。
�

෼ ྔ ঢ় ଶ ϥοプ ί π৯ 品
�ഋのͱ͖は

ー

ー

ー

ー

1ʙݸ�

1��ʙ1��Hݸ1	

1��ʙ���H

1��ʙ���H

1��ʙ���H

���ʙ���H

�ʙ1ݸ�	16�Hまで


ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ྫྷౚ

ྫྷౚ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ྫྷౚ

ྫྷౚ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ৗԹ・ྫྷ ଂ

ྫྷౚ

ごはΜ

シϡ΢Ϛイ

ϋンόーά

カϨー・
シνϡー

ࣽ෺

ఱ΀Β

Έͦो

1ʙ�ഋ	1ഋ1��H


1ʙݸ�	ݸ1��H


がりのௐઅ্࢓

ミοクスϕδタϒル 1��ʙ���H�

1��ʙ���H�

ཬいも・か΅ͪΌ 1��ʙ���H�

ϐϥフ 1��ʙ���H�

ম͖ͦ͹

フϥイྨ

1��ʙ���H�

ྫྷౚごはΜ

注

注

注

�ー

�ー �ー

�ー

�ー

ー�ー

ー

�ー

�ー

(    ऑめ)

(めڧ    )

(めڧ    )

(めڧ    )

�ഋのͱ͖は
(めڧ    )

��ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品ʣで͋たためます。 22 ϖーδ

��ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品ʣ　　　　　 または、22 ϖーδ

(� த՚まΜ͋たたΊ)で͋たためます。 30 ϖーδ

ྫྷౚ

1ʙ�ഋ	1ഋ1��N-
 ৗԹ・ྫྷ ଂ

˔�৯඼のঢ়ଶに合Θͤて্͕࢓Γのௐઅをしてください。
� 。をごཡください　　　　　(品ൢࢢ)のྫྷౚ৯඼の͋たためは、ྫྷౚ৯品ൢࢢ
˔�࣌ؒ΍8਺を合ΘͤてՃ೤するͱ͖は、Ϩンδ　　　　　�、खಈՃ೤ද　　　　　�をごཡください。71 ϖーδ33 ϖーδ

22 ϖーδ

�　 …ϥοプをします	ྫྷౚ΋の΍、しͬͱΓ্͛࢓たい場合

�ー …ϥοプはしませΜ	༨෼なਫ෼をඈ͹したい場合


ϥοϓ

・�ʙ�DNްさで、ϥοϓにแΜでฏΒに
� ྫྷౚした΋のを͏࢖。ϥοϓをしたまま
� ඞͣࡼにのͤる。

。めのͱ͖は、ਫをৼΓかけるݻ・

・྆໘にਫをৼΓかける。

・Ճ೤ޙ、ࠞͥる。

・Ճ೤ޙ、ࠞͥる。

・Ճ೤ޙ、ࠞͥる。

、をෑ͖ࢴにΩονϯϖーύー΍ఱ΀Βෑࡼ・
� ॏなΒないΑ͏にฒ΂る。
� いかは、は͡けるので��Ϩンδ�����8で
� ͻか͑めにՃ೤する。

・ྫྷౚのͱ͖は、ઙい༰ثにೖれる。
� 、Γ͕࣌ؒग़たΒऔΓग़してか͖ࠞͥ࢒
�  スターτ をԡしてՃ೤し、Ճ೤ޙ、
� か͖ࠞͥる。

なͲ਎͕は͡けるおͦれの͋る΋のڕࣽ・
� はϥοϓをする。

　��ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品ʣで͋たためます。 22 ϖーδ

	� フϥイ͋たたΊ
で͋たためます。 28 ϖーδ

ऑめ めڧ
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ご注意
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20 21

30秒あたため
ࣗಈ Ϩϯδ加೤

準 

備

1

2

�෼͋たたΊたいͱ͖は、

৯品を入れる

�౓ԡす

˔�ϥοϓの༗ແなͲは、
� खಈՃ೤දをߟࢀに
� してください。

˔�Ωーをԡすたͼに、
　��ඵ　˱��̍෼��ඵ ͱ
� ͕࣌ؒ੾ΓସΘΓます。

71 ϖーδ

�౓ԡす

ཛ(֪෇͖ཛ・Ώでཛ・おでΜのཛ・うͣΒཛなど)をՃ೤しないࠂ ܯࠂ ܯ 【爆発し、大変危険】

準 

備

৯品を入れる
、୺に୺΁ஔくͱۃ�˔
� ্खに্͕࢓ΓまͤΜ。

全解凍・サックリ解凍
ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号�1
�

˔�Ұ౓にで͖る෼ྔは、 
 ���ʙ���̶。
˔�ղౚする௚લまでྫྷౚࣨに
 入れておいた৯品を使います。
� ༹けかけているͱ͖は
　�Ϩンδ����8で࣌ؒを
　合Θͤて、様ࢠをݟな͕Β
　ղౚします。

のඌなͲڕ	い෦෼ࡉ�˔は
� Ξルϛϗイルを͖רます。

33 ϖーδ

แまない
ϥοプをෑく

શղౚのと͖�౓ԡす

サοクリղౚのͱ͖は、
�౓ԡす

　ඵ
あ
ͨ
ͨ
Ί
／
શ
ղ
ౚ
ɾ
サ
ỽ
ク
Ϧ
ղ
ౚ

30

৯ثにはのͤない
தԝにஔく

サοクリղౚʜแஸ͕΍ͬͱೖるঢ়ଶまでղౚ。࢖う෼だけ੾り෼けて、࢒りをྫྷ࠶ౚすると͖΍
 さしΈとして用いると͖に。　　

શղౚʜす͙にௐཧで͖るঢ়ଶにղౚ。ϋϯόーά΍す͖ম͖、ম͖ڕなどをすると͖に。

。Թのͱ͖は、使用で͖ませΜ。ň　　   ŉをදࣔしますߴ内がݿ 42 ϖーδ

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

˔��Ϩンδ�����8で、��ඵ	または1෼
Ճ೤します。
� গྔの৯඼を、͋たためるͱ͖にศ利です。

ૉ ࡐ がりのௐઅ্࢓がりのௐઅ্࢓
ͻ͖೑・ബ੾り೑
かたまり೑
ܲ ೑
ま͙Ζ(੺਎)・͑び
ڕ

1-1 શղౚ 1-2 サοクリղౚ

さしΈの場合

(めڧ    ) (めڧ    )

(めڧ    )

1��Hは(    ऑめ)、���Hは(    ڧめ)

ご注意
˔�άリルやΦーϒンՃ೤の͋ͱは、フϥοτテーϒルが೤くなっていますので、ॆ෼にྫྷΊて
 かΒ使用してください。ϥοϓ༹͕けるおͦれ͕͋Γます。
˔�Ξルミϗイルを使うͱ͖は、ݿ内น໘やυΞに৮れないようにしてください。
� ՐՖ͕ग़たΓ、υΞΨϥスׂ͕れる͜ͱ͕͋Γます。

˔�৽઱なものをബく、ҰఆのްΈに੔͑、ඞۭͣؾをൈ͖、ϥοプなどでີ෧します。　
˔��ճ෼(���ʙ���H)ͣͭに෼ける。(ްΈは�DNҎ内で)

■্खにղౚするたΊのྫྷౚ方法

1

2

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓���

Լදࢀর

େ੾�������������ૉࡐによって、ඞͣ
がりΩーをԡす্࢓ 　　　　
　　　　 ものが͋ります。

˔�スϐーσΟにղౚするため্ώーλー΋
� は্ώーλーपลޙています。Ճ೤ऴྃͬ࢖
� ͕೤くなͬているため、ご஫ҙください。
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22 23

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓ 
� ͦのޙ、｢��������｣の఺໓දࣔ
� でਐߦঢ়ଶをࣔします。
� 	�つ఺౮するͱऴྃؒۙ、
� または࢒Γの࣌ؒをදࣔ
� します

�������������৯品によって、ඞͣ
がりΩーをԡす্࢓ 　　　　
　　　　 ものが͋ります。

˔�ା΍フλについては、
� ύοέーδのࡌه通Γにする。

େ੾

˔ ϥοプやフタをしていた場合や、ାごͱՃ೤していた場合は、Ճ೤ޙ、やけどにؾを෇けて、
 す͙にはͣします。	৯඼・༰ثのมܗのݪҼʣ
˔ ྫྷౚࣨかΒऔΓग़してす͙にՃ೤してください。また、ૼのついている΋のは
� ͏まく͋たたまΒないͱ͖͕͋Γます。

ご注意

23 ϖーδ

2

1

準 

備

৯品を入れる
● ඞͣ଱೤ੑのฏࡼに
 のせます。
、୺に୺΁ஔくͱۃ�˔
� ্खに্͕࢓ΓまͤΜ。

冷凍食品(市販品)
ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号��
�

தԝにஔく

ྫྷ
ౚ
৯
඼  

ࢢ
ൢ
඼

)

)

˔�ϝーΧー΍த਎のࡐྉ、อଘঢ়ଶなͲにΑΓ্͕࢓Γ͕ҟなる͜ͱ͕͋Γます。

ご注意

෼ ྔ ϥοプ ίπなど৯ 品

・ϒϩοίリー΍Χリフϥϫー͕ೖͬている΋の
　は、য͛΍すいので、�Ϩンδ  でՃ೤します。

ห౰
	ごはΜ෇͖
またはおかͣのΈ


ম͖ͦ͹

1ਓ෼
	���ʙ���H


がりのௐઅ্࢓

˔�গྔでՃ೤しす͗るͱ、発Ԏ・発Ր・
� ՐՖのおͦれ͕͋Γます。

※
・༰ثのܗঢ়、おかͣのछྨ、੝Γつけかた΍อଘ
　ঢ়ଶなͲにΑͬて্͕࢓ΓのԹ౓͕มΘΓます。
　様ࢠをݟな͕ΒՃ೤してください。

・Ճ೤ޙ、す͙にか͖ࠞͥる。

・͋Βか͡め、Αく΄͙しておく。

・τϨーにೖͬているλイϓの৯඼は(　�ऑΊ)
　をԡす。
・Ճ೤ޙ、す͙にか͖ࠞͥる。

・྆໘にਫをৼΓかける。
・(� த՚まΜ͋たたΊ)を͏࢖ͱ、しͬͱΓ
。Γます্͕࢓　

ύスタ 1ਓ෼
	18�ʙ�6�H


1ਓ෼
	���ʙ���H


※ ー

※ ー

ΦϜϥイス 1ਓ෼
	���ʙ���H
 ※ ー

ကの۩ 1ਓ෼
	1��ʙ���H
 ※ ー

໺ࡊ
ཬい΋・か΅ͪΌ
ϛοΫスϕδλϒル

�ʙ1ݸ�
	16�Hまで


1��ʙ���H
1��ʙ���H

ー

ϐϥフ
νャーϋン ���ʙ���H ー

シϡ΢Ϛイ ー

˓

˓

˓

31 ϖーδ

30 ϖーδ

(めڧ    )

(めڧ    )

˔�த਎にΑͬてで͖͕͋Γ۩合͕ҟなるため、Ճ೤͕଍Γない場合は
� �Ϩンδ�����8で様ࢠをݟな͕ΒՃ೤を௥Ճしてください。 33 ϖーδ

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

͋Μの入ったもの(͋ΜまΜ、ࠓ઒ম͖など)、ύン、ਫ෼のগないもの、গྔのもの
(ห౰用おかͣなど)には使わない【発煙・発火の原因】

【爆発し、大変危険】ཛ(֪෇͖ཛ・Ώでཛ・おでΜのཛ・うͣΒཛなど)をՃ೤しない

ࠂ ܯࠂ ܯ

˔�Լදにࡌهのない৯඼については、��ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品ʣをͬ࢖た͋たためはおすすめで͖まͤΜ。

˔�ା΍ϥοϓをऔΓআいてՃ೤する΋の
� 	άϥλϯ΍お޷Έম͖なͲ

˔�ਫをՃ͑てフλを։けてՃ೤する΋の
�

˔�த՚まΜ

�Ϩンδ  でՃ೤してください。

ஔ͖かた、ग़ྗ(W)、加೤時間などは、ύοέーδのࡌه಺༰をおಡΈください。

˔�ඞͣ଱೤ੑのฏࡼにのせます。

� ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品)  でうまく͋たたΊΒれない৯品

30 ϖーδ

33 ϖーδ

33 ϖーδ

上手にあたためるためのポイント

 (� த՚まΜ͋たたΊ)��　　　　��
または、Ϩンδ  でՃ೤してください。

�˞ …ύοέーδの記ࡌ௨りにします
�○ …ϥοプをします

஌っておいてください
˔��ਓ෼のྫྷౚύスタや、�ਓ෼がセοτになったྫྷౚห౰などを͋たたΊます。
 ඞͣňిࢠϨンδՄŉͱ記ࡌの͋る、ൢࢢのྫྷౚ৯品をお使いください。
˔�ϥοプをするͱ͖は、ΏͱりをもたせてܰくかͿせてください。
� ৯඼のৠؾ	౬ؾ
をηϯサー͕ݕ知して、Ճ೤͕ऴྃするため、༰ث΍ࡼにϥοϓをしͬかΓ
　かͿͤたΓ、ີด༰ثなͲのフλをしてՃ೤するͱ、Ճ೤のしす͗で発Ԏ・発Ր・ಥવ෸ͱ͏の
。ҼになΓますݪ　
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� ྫྷౚ৯品(ൢࢢ品)  でうまく͋たたΊΒれない৯品

30 ϖーδ

33 ϖーδ

33 ϖーδ

上手にあたためるためのポイント

 (� த՚まΜ͋たたΊ)��　　　　��
または、Ϩンδ  でՃ೤してください。

�˞ …ύοέーδの記ࡌ௨りにします
�○ …ϥοプをします

஌っておいてください
˔��ਓ෼のྫྷౚύスタや、�ਓ෼がセοτになったྫྷౚห౰などを͋たたΊます。
 ඞͣňిࢠϨンδՄŉͱ記ࡌの͋る、ൢࢢのྫྷౚ৯品をお使いください。
˔�ϥοプをするͱ͖は、ΏͱりをもたせてܰくかͿせてください。
� ৯඼のৠؾ	౬ؾ
をηϯサー͕ݕ知して、Ճ೤͕ऴྃするため、༰ث΍ࡼにϥοϓをしͬかΓ
　かͿͤたΓ、ີด༰ثなͲのフλをしてՃ೤するͱ、Ճ೤のしす͗で発Ԏ・発Ր・ಥવ෸ͱ͏の
。ҼになΓますݪ　
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Ճ೤しす͗ない　
ಥવの෸ͱうによりඈびࢄりますࠂ ܯࠂ ܯ
【やけどのおそれ】

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓���

˔�Ճ೤しす͗たͱ͖は、1ʙ�෼ఔ౓ݿ಺でྫྷましてかΒऔΓग़して
　ください。

େ੾

टのࡉい෦෼に
Ξルϛϗイルを
。くר

ञ

200N-

150N-

180N- ৗԹอଘ
	໿��ˆ


ྫྷଂอଘ
	໿8ˆ


ৗԹอଘ
	໿��ˆ


がりのௐઅ৯ 品্࢓ ४෼ྔج
1ഋ͋たΓ

Ճ೤લのঢ়ଶ

४Թ౓ج	

ೕڇ

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ

準 

備

1

2

ίーώー

71 ϖーδ

˔�ඞͣ(    ऑめ)をԡす。
˔�͋つめ΍͵るめにするͱ͖は、
　 Ϩンδ  ���8で࣌ؒを合Θͤて、
　様ࢠをݟな͕ΒŊՃ೤してください。

牛乳・酒

�������������ञのかΜをするͱ͖は、
　　　　 ඞͣ(    ऑΊ)をԡす。
　	ඪ४の্͕࢓ΓͱなΓますʣ

ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号��
�

௿めのޱ޿༰ثを࢖います。

(2ഋのと͖)

(3ഋのと͖)

(4ഋのと͖)

˔�ञのかΜでΞルミϗイルを使うͱ͖は、ݿ内น໘やυΞに৮れないようにしてください。
　ՐՖ͕ग़たΓ、υΞΨϥスׂ͕れる͜ͱ͕͋Γます。
˔�ビンに入っているものは、ඞͣ容ثにҠしସ͑てください。;͖ग़します。
、は(しのίーώーなどの͋たたΊ࢒ҿΈ)いͱ͖ߴ४Թ౓よりج४෼ྔよりগないͱ͖や、Ճ೤લのج�˔
  Ϩンδ ���8で༷ࢠをݟながΒ͋たたΊてください。 ͋たたΊ でՃ೤しない。෸ͱ͏する͜ͱ͕͋Γ
� 。ですݥة

ご注意

�ഋҎ্は、さΒにԡしてഋ਺を合わせる

�౓ԡす

৯品を入れる

˔�໿��ඵޙに࢒Γ࣌ؒをදࣔ

※ίーώーはڇೕΑΓ໿1�ˆ͋つめになΓます。

・͵るめにすると͖
・加೤前のج४Թ౓より高いと͖

・あつめにすると͖
・加೤前のج४Թ౓より௿いと͖

(    ऑめ)

(めڧ    )

ϥοϓ΍フλを
ͤͣにதԝにஔく

�౓ԡす

ഋ਺

˔ プϥスνοク容ثやϥοプは、༹けたりয͛たりするたΊ、使͑ませΜ。
 

がりをௐઅするͱ্͖࢓�˔
　は、スλーτޙ��ඵҎ಺
　に࢓上がりΩーをԡす。
�

˔�Ұ౓にমける෼ྔは、
　�ʙ�ຕ੾りの৯ύン
　(ৗԹ・ྫྷౚもの)�ʙ�ຕ。
˔�Ճ೤࣌ؒの໨҆は、
　1ຕ���໿�෼��ඵ、
　�ຕ���໿6෼
� ύϯのछྨ・େ͖さ・
　ްΈ・ཪฦすλイϛϯά
　౳にΑΓ、মけかた͕ҟ
　なるため、様ࢠをݟな͕
　Βমいてください。

˔�υΞを։けるまで、Ճ೤
� はఀࢭしています。
˔�ཪฦしޙ΋、৯඼をதԝ
� にஔいてください。
೤くなͬています͕ࡼ֯�˔
� ので、΍けͲにご஫ҙく
� ださい。

ご注意

71 ϖーδ

トースト
ࣗಈ άリル加೤	ϝχϡー番号��
�

ミτンなどを使って
、をऔりग़しࡼ֯
৯品をす͹やく
ཪฦす

ϐοϐο
ϐοϐοϐο

�ຕをমくͱ͖は、
�౓ԡす

˔�໿��ඵޙにਐߦঢ়ଶをࣔす
� දࣔになΓます。
� 	�つ఺౮するͱ、ཪฦしؒۙ


˔�໿�ඵޙに࢒Γ࣌ؒをදࣔ

準 

備

ཪ
ฦ
͠

Ճ೤

1

2

3
˔�ম͖৭がബい場合は、࣌間をԆ௕する͜ͱがで͖ます。
� 	Ճ೤ऴྃޙ、｢ඵ｣఺໓࣌のΈ

� ճసつまΈをճしてՃ೤࣌ؒを合Θͤ	最େ�෼まで
、スターτ  をԡします。

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ

ڇ
ೕ
ɾ
ञ
／
τ
ー
ス
τ

˔ ్தでཪฦします。
˔ ྫྷౚอଘの৯ύϯはอଘঢ়ଶにΑΓম͖৭͕ҟなΓます。
   ম͖৭͕ബい場合なͲは࣌ؒをԆ௕してください。
˔�ϐβτースτ、ύϯྨの͋たためは、୨にのͤて��Φーϒン�༧೤なし���ˆで様ࢠをݟな͕Β
� Ճ೤します。 35 ϖーδ

৯品を入れる

�ຕは、
ԣҰྻにฒ΂る

を使うࡼ֯

Լදࢀর

�ഋ �ഋ �ഋ�ഋ �ഋ �ഋ �ഋ�ഋ

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

୨にのͤる
தԝにஔく

˔�Ұ౓にՃ೤で͖る෼ྔは、
。४෼ྔ�ʙ�ഋ(ຊ)ج 
˔�༰ثのେ͖さはج४෼ྔを
� ೖれて、8෼໨͙Βいになる
� ΋のを࢖います。
˔�Ճ೤のલޙはඞͣか͖ࠞͥます。

ऑめ めڧ

ऑめ めڧ
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34

5

)

)

自動加熱(5～34)の操作方法

৯品を入れて、
ਫを入れたਫタンクをセοτする

˔�ϝχϡーにΑͬて、࢒Γ࣌ؒをදࣔするλイϛϯά͕ҟなΓます。
� 
Γ࣌ؒをදࣔしないϝχϡー΋͋Γます࢒	

ϝニϡー൪߸を
合わせる

。上がりΩー                          をԡす࢓��ඵҎ಺にޙがりをௐઅするͱ͖は、スλーτ্࢓�˔

໨తのϝニϡー൪߸に合わせて、スターτをԡす

　　Ϛークが͋るϝニϡー	�1、��Ҏ֎


৯品を入れる

ਫタンクをセοτし、໨తのϝニϡー൪߸に合わせて、スターτをԡす

　　Ϛークがないϝニϡー

���なΊΒかプリンは
ਫλϯΫをηοτしまͤΜ。
���ϐβは֯ࡼをೖれて༧೤してかΒ
৯඼をೖれます。
ৄしくはྉཧฤをごཡください。

ਫタンクの使いかた 12 ϖーδ
※�ϝχϡー番号�9ʙ��は、�ա೤ਫৠؾϝニϡー��を
����ԡしてかΒճసつまΈをճすͱ、ૣくϝχϡー番号を
　�合Θͤる͜ͱ͕で͖ます。

ௐ理໢ の使用にͭいて・ࡼ֯

セοτ水

ϝニϡー൪߸を
合わせる

ऑめ めڧ

コンビニ弁当あたため
ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号��
�

がりをௐઅするͱ্͖࢓�˔
　は、スλーτޙ��ඵҎ಺
　に࢓上がりΩーをԡす。
� ͦのޙ、｢��������｣の఺໓ද
　ࣔでਐߦঢ়ଶをࣔします。
� 	�つ఺౮するͱऴྃؒۙ

�

�

71 ϖーδ

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ

準 

備 ০Γ

Ώでཛ

Ξルϛ
έース

ௐຯྉ

औりग़しておくもの

ň　 ŉに合わせる

1

2

৯品を入れる

஌っておいてください
˔�ϥοプやフタは、はͣしてください。৯඼のৠؾ	౬ؾ
をηϯサー͕ݕ知してՃ೤͕
� ऴྃするため、ϥοϓ΍フλをしたままՃ೤するͱ、Ճ೤のしす͗で発Ԏ・発Րの
� 。ҼになΓますݪ

ϥοϓ΍フλをはͣし
தԝにஔく

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

˔�Ұ౓にՃ೤で͖る෼ྔは、
 ̍ਓ෼���ʙ���H。
� 	ϨϯδՃ೤対応ύοέーδ
� にೖͬたৗԹのおห౰΍
� ͲΜͿΓ෺


˔�த਎にΑͬてで͖͕͋Γ۩合͕ҟなるため、Ճ೤͕଍Γない場合は
� �Ϩンδ�����8で様ࢠをݟな͕ΒՃ೤を௥Ճしてください。 33 ϖーδ

ご注意
˔ แ૷しているϥοプやフタはඞͣはͣし、Ώでཛ(うͣΒཛؚΉ)やΞルミέース、ௐຯྉྨ
 もऔりग़してください。	ՐՖ͕ग़たΓ、ഁ྾にΑる΍けͲ΍、け͕のおͦれ

。Թのͱ͖は、ྫྷましてかΒ使用してくださいߴ内やフϥοτテーϒルがݿ ˔
 

ௐ理໢が使͑るのは、දࣔ部にň　　  ŉやň 　　ŉが・ࡼ֯
఺౮するՃ೤だけです。

˔�　�ϚーΫ͕͋るϝχϡーは、෇ଐのਫλϯΫ΍֯ࡼでৠؾを発ੜさͤな͕ΒՃ೤するϝχϡーです。
。は֤ϝχϡーのઆ໌ϖーδをごཡくださいࡉৄ、ΓのௐઅなͲ্͕࢓、৯඼のஔ͖かた、෇ଐ඼、ثる༰͑࢖�˔

ऑめ めڧ
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)

)
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　�合Θͤる͜ͱ͕で͖ます。

ௐ理໢ の使用にͭいて・ࡼ֯

セοτ水

ϝニϡー൪߸を
合わせる

ऑめ めڧ

コンビニ弁当あたため
ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号��
�

がりをௐઅするͱ্͖࢓�˔
　は、スλーτޙ��ඵҎ಺
　に࢓上がりΩーをԡす。
� ͦのޙ、｢��������｣の఺໓ද
　ࣔでਐߦঢ়ଶをࣔします。
� 	�つ఺౮するͱऴྃؒۙ

�

�

71 ϖーδ

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ

準 

備 ০Γ

Ώでཛ

Ξルϛ
έース

ௐຯྉ

औりग़しておくもの

ň　 ŉに合わせる

1

2

৯品を入れる

஌っておいてください
˔�ϥοプやフタは、はͣしてください。৯඼のৠؾ	౬ؾ
をηϯサー͕ݕ知してՃ೤͕
� ऴྃするため、ϥοϓ΍フλをしたままՃ೤するͱ、Ճ೤のしす͗で発Ԏ・発Րの
� 。ҼになΓますݪ

ϥοϓ΍フλをはͣし
தԝにஔく

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

˔�Ұ౓にՃ೤で͖る෼ྔは、
 ̍ਓ෼���ʙ���H。
� 	ϨϯδՃ೤対応ύοέーδ
� にೖͬたৗԹのおห౰΍
� ͲΜͿΓ෺


˔�த਎にΑͬてで͖͕͋Γ۩合͕ҟなるため、Ճ೤͕଍Γない場合は
� �Ϩンδ�����8で様ࢠをݟな͕ΒՃ೤を௥Ճしてください。 33 ϖーδ

ご注意
˔ แ૷しているϥοプやフタはඞͣはͣし、Ώでཛ(うͣΒཛؚΉ)やΞルミέース、ௐຯྉྨ
 もऔりग़してください。	ՐՖ͕ग़たΓ、ഁ྾にΑる΍けͲ΍、け͕のおͦれ

。Թのͱ͖は、ྫྷましてかΒ使用してくださいߴ内やフϥοτテーϒルがݿ ˔
 

ௐ理໢が使͑るのは、දࣔ部にň　　  ŉやň 　　ŉが・ࡼ֯
఺౮するՃ೤だけです。

˔�　�ϚーΫ͕͋るϝχϡーは、෇ଐのਫλϯΫ΍֯ࡼでৠؾを発ੜさͤな͕ΒՃ೤するϝχϡーです。
。は֤ϝχϡーのઆ໌ϖーδをごཡくださいࡉৄ、ΓのௐઅなͲ্͕࢓、৯඼のஔ͖かた、෇ଐ඼、ثる༰͑࢖�˔

ऑめ めڧ
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RE-79�#

ϥοϓ΍フλをͤͣに
தԝにஔく

୨にのͤる

28 29

フライあたため
ࣗಈ Φーϒϯ加೤	ϝχϡー番号�6
�

14 ϖーδ

使͑る容ث
Φーϒン

ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた

˔ ද໘͕য͛΍すい΋の、ްい΋のは、Ճ೤్தで࢒り࣌間がग़てかΒ、ΞルϛϗイルをかͿͤます。
˔ ఱ΀ΒなͲՃ೤ޙཪ໘͕ϕτつくͱ͖は、ΩονϯϖーύーなͲで༉෼をऔͬてください。
Γ͕ҟなる͜ͱ্͕͕࢓、ྉ、อଘঢ়ଶ、੡଄೥݄೔なͲにΑΓࡐ৯඼はϝーΧー΍த਎のൢࢢ ˔
���͋Γます。また、ࡌهのՃ೤ํ๏ͱ࣌ؒは、ύοέーδࡌهの΋のͱएׯҟなる場合͕͋Γます。

ྫྷౚのͱ͖は、ճసͭまΈをӈにগしճして、
ňྫྷౚŉをදࣔさせます。

12 ϖーδ

37 ϖーδ

12 ϖーδ

ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた 12 ϖーδ

準 

備

৯品を入れる

ௐ理໢を使う・ࡼ֯

ਫを入れて
セοτする

水

2

1

ň　 ŉに合わせる

˔�Ճ೤の్தで࢒Γ࣌ؒをදࣔ

準 

備

৯品を入れる

ਫを入れて
セοτする

水

2

1
ň　 ŉに合わせる

˔�໿��ඵޙに࢒Γ࣌ؒをදࣔ

˔ ϝχϡーྫʜフϥイ、ίϩοέ、
 かΒ༲͛、ྫྷౚた͜ম͖なͲ。
˔�Ұ౓にՃ೤で͖る෼ྔは、
� ���ʙ���H。
　�ৗԹ・ྫྷଂ΋のɿ1ݸ���ʙ1��H
　�　　　　　　�の΋の
　�ྫྷౚ΋のɿ1ݸ���ʙ��Hの΋の
にのͤたௐཧ໢にִؒをࡼ֯ ˔
� ͋けてฒ΂ます。

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓���

˔�ご࢖用ޙは、ਫλϯΫͱつΏडけのਫをࣺてる。
಺のおख入れをするݿ�˔

12 ϖーδ

37 ϖーδ

˔�ご࢖用ޙは、ਫλϯΫͱつΏडけのਫをࣺてる。
಺のおख入れをするݿ�˔

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓���

˙�खಈでするͱ͖はʜ
� �Φーϒン  ���ˆ༧೤なしで
　ৗԹ・ྫྷଂ΋のɿ1�ʙ1�෼
　ྫྷౚ΋のɿ18ʙ��෼
　	ਫは࢖いまͤΜ


ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号��
�

෼ ྔ৯ 品 ঢ় ଶ

ৗԹ

ৗԹ

がりのௐઅ্࢓

໿���H
໿���H
໿1��H

おかͣ
(ࣽ෺)

ごはΜ
�ഋ	���H

1ഋ	1��H


৯品の෼ྔに合わせて、
ඞ্ͣ࢓がりΩーを
ԡすものが͋ります。

େ੾

Լදࢀর

71 ϖーδ

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ

フ
ϥ
Π
あ
ͨ
ͨ
Ί
／
ス
ν
ー
Ϝ
あ
ͨ
ͨ
Ί

スチームあたため
ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

(めڧ    )
(    ऑめ)

(めڧ    )

˔ プϥスνοク容ثやϥοプは、༹けたりয͛たりするたΊ使͑ませΜ。
˔ แ૷は、ඞͣはͣしてください。

ご注意

ऑめ めڧ

ऑめ めڧ
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RE-79�#

ϥοϓ΍フλをͤͣに
தԝにஔく

୨にのͤる

28 29

フライあたため
ࣗಈ Φーϒϯ加೤	ϝχϡー番号�6
�

14 ϖーδ

使͑る容ث
Φーϒン

ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた

˔ ද໘͕য͛΍すい΋の、ްい΋のは、Ճ೤్தで࢒り࣌間がग़てかΒ、ΞルϛϗイルをかͿͤます。
˔ ఱ΀ΒなͲՃ೤ޙཪ໘͕ϕτつくͱ͖は、ΩονϯϖーύーなͲで༉෼をऔͬてください。
Γ͕ҟなる͜ͱ্͕͕࢓、ྉ、อଘঢ়ଶ、੡଄೥݄೔なͲにΑΓࡐ৯඼はϝーΧー΍த਎のൢࢢ ˔
���͋Γます。また、ࡌهのՃ೤ํ๏ͱ࣌ؒは、ύοέーδࡌهの΋のͱएׯҟなる場合͕͋Γます。

ྫྷౚのͱ͖は、ճసͭまΈをӈにগしճして、
ňྫྷౚŉをදࣔさせます。

12 ϖーδ

37 ϖーδ

12 ϖーδ

ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた 12 ϖーδ

準 

備

৯品を入れる

ௐ理໢を使う・ࡼ֯

ਫを入れて
セοτする

水

2

1

ň　 ŉに合わせる

˔�Ճ೤の్தで࢒Γ࣌ؒをදࣔ

準 

備

৯品を入れる

ਫを入れて
セοτする

水

2

1
ň　 ŉに合わせる

˔�໿��ඵޙに࢒Γ࣌ؒをදࣔ

˔ ϝχϡーྫʜフϥイ、ίϩοέ、
 かΒ༲͛、ྫྷౚた͜ম͖なͲ。
˔�Ұ౓にՃ೤で͖る෼ྔは、
� ���ʙ���H。
　�ৗԹ・ྫྷଂ΋のɿ1ݸ���ʙ1��H
　�　　　　　　�の΋の
　�ྫྷౚ΋のɿ1ݸ���ʙ��Hの΋の
にのͤたௐཧ໢にִؒをࡼ֯ ˔
� ͋けてฒ΂ます。

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓���

˔�ご࢖用ޙは、ਫλϯΫͱつΏडけのਫをࣺてる。
಺のおख入れをするݿ�˔

12 ϖーδ

37 ϖーδ

˔�ご࢖用ޙは、ਫλϯΫͱつΏडけのਫをࣺてる。
಺のおख入れをするݿ�˔

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓���

˙�खಈでするͱ͖はʜ
� �Φーϒン  ���ˆ༧೤なしで
　ৗԹ・ྫྷଂ΋のɿ1�ʙ1�෼
　ྫྷౚ΋のɿ18ʙ��෼
　	ਫは࢖いまͤΜ


ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号��
�

෼ ྔ৯ 品 ঢ় ଶ

ৗԹ

ৗԹ

がりのௐઅ্࢓

໿���H
໿���H
໿1��H

おかͣ
(ࣽ෺)

ごはΜ
�ഋ	���H

1ഋ	1��H


৯品の෼ྔに合わせて、
ඞ্ͣ࢓がりΩーを
ԡすものが͋ります。

େ੾

Լදࢀর

71 ϖーδ

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ

フ
ϥ
Π
あ
ͨ
ͨ
Ί
／
ス
ν
ー
Ϝ
あ
ͨ
ͨ
Ί

スチームあたため
ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

(めڧ    )
(    ऑめ)

(めڧ    )

˔ プϥスνοク容ثやϥοプは、༹けたりয͛たりするたΊ使͑ませΜ。
˔ แ૷は、ඞͣはͣしてください。

ご注意

ऑめ めڧ

ऑめ めڧ
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RE-79�#

ϥοϓ΍フλをͤͣに
தԝにஔく

30 31

ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた 12 ϖーδ

準 

備

৯品を入れる

ਫを入れて
セοτする

水

ň　 ŉに合わせて、
਺(�ʙ�)も合わせるݸ

12 ϖーδ

37 ϖーδ

˔�ご࢖用ޙは、ਫλϯΫͱつΏडけのਫをࣺてる。
಺のおख入れをするݿ�˔

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓���

˔ ஔ͖かた

ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号�8
�

14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

৯品の෼ྔに合わせて、
ඞ্ͣ࢓がりΩーを
ԡすものが͋ります。

େ੾

Լදࢀর

71 ϖーδ

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ

1ί

�ί

�ί

�ί

ྫྷౚのͱ͖は、ճసͭまΈをӈにগしճして、
ňྫྷౚŉをදࣔさせます。

2 ˔�໿��ඵޙに࢒Γ࣌ؒをදࣔ

1

਺ݸ

৯品を入れる

ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号�1�
�

1ʙݸ�	ݸ1��ʙ8�H


6ʙ8ݸ	11�Hまで

	｢�　���｣に合Θͤる


෼ ྔ ί π৯ 品 ঢ় ଶ

ྫྷଂまたは
ྫྷౚ

ྫྷଂまたは
ྫྷౚ

がりのௐઅ্࢓

ྫྷౚのத՚まΜはサοͱਫにく͙Βͤる。
※Ճ೤ޙはૣめにঌし্͕ͬてください。

ྫྷౚのγϡ΢Ϛイは྆໘にਫをৼΓかける。

த՚まΜ

シϡ΢Ϛイ
�ʙ1ݸ�	16�Hまで

	｢　　�｣に合Θͤる


த
՚
·
Μ
あ
ͨ
ͨ
Ί
／
Ώ
Ͱ
໺
ࡊ

ඞͣϥοϓ
をして

தԝにஔく
い΋ྨをؙごͱΏでる
ͱ͖は、த৺をۭけて
ஔく。

ň　  ŉに合わせる

準 

備

1

2
˔�い΋ྨをؙごͱΏでる
� ͱ͖は、スλーτޙ
� ��ඵҎ಺に্࢓がり
 Ωー(　ڧ��Ί)をԡす。
�

。ྉのେ͖さは、ͦΖ͑ますࡐ�˔
˔�ચͬたਫؾを࢒してՃ೤します。

૩、୤ਫを๷͙ためס	　
˔�ΞΫのڧい໺ࡊは、Ճ೤のલޙに
� ΞΫൈ͖をします。��

�������������໺ࡊのछྨなどによって、
 ඞ্ͣ࢓がりΩーをԡす
 ものが͋ります。

େ੾

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に࢓上がり
 Ωーをԡす。
� ͦのޙ、఺໓දࣔでਐߦঢ়ଶを
� ࣔします。
� 	�つ఺౮するͱऴྃؒۙ、または
� 
Γ࣌ؒをදࣔします࢒

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ
71 ϖーδ

໺ࡊのछྨ がりのௐઅ্࢓ ίπͱϙインτҰ౓にՃ೤
で͖る෼ྔ

΄うれΜ૲、
খদࡊなど

Ωャϕπ、നࡊ、
ϒϩοίリー、
ΞスύϥΨスなど

1��Hʙ1LH

1��ʙ���H

1��ʙ���H

1��ʙ���H

͡Όがいも、さͭまいも
などをؙごͱΏでるͱ͖　　　　

か΅ͪΌ、にΜ͡Μ、
͡Όがいも、さͭまいも
などを੾ってΏでるͱ͖　　　　

・ଠいࠜはՃ೤લにेࣈに੾ΓࠐΈをೖれる。
・༿ͱܪをަޓにॏͶてϥοϓにแΈ、ࡼにのͤる。
・���̶はಉྔͣつ�つに෼けてϥοϓにแΉ。
・Ճ೤ޙす͙に、ਫにऔる。	৭ࢭめ΋݉Ͷます


・ଠいਊ΍ࠜݩのݻいൽは、Ճ೤લにআく。
・େ͖さをͦΖ͑て੾Γ、ࡼ΍༰ثにೖれ、
� ϥοϓをする。
・にΜ͡Μはਁかる͙Βいのਫ
� 	���̶にਫ1��̼-
をՃ͑る。

。にのͤてϥοϓをするࡼ・
・Ճ೤ޙ、ϥοϓをしたまま�ʙ�෼ৠΒす。

(    ऑめ)

(    ऑめ)

(めڧ    )

(めڧ    )

(めڧ    )

˔�ϥοプをするͱ͖は、ΏͱりをもたせてܰくかͿせてください。
　	　　　　　　　　　　　　　　　　をࢀর

˔�গྔのࠜࡊ	ྫྷౚϛοΫスϕδλϒルなͲ
をΏでるͱ͖は、େ͖Ίの容ثに໺ࡊがਁかる
� ͙Βいのਫを入れ、ϥοプをして�Ϩンδ  ���8でՃ೤してください。
���Ճ೤しす͗るͱ発Ԏ・発Րのおͦれ͕͋Γます。※にΜ͡Μ��H	ਫ��N-
のͱ͖�໿�෼��ඵ
˔�Ճ೤が଍りないͱ͖は、 Ϩンδ ���8で༷ࢠをݟながΒՃ೤してください。
　ଓけてࣗಈՃ೤をお͜な͏ͱ、৯඼͕য͛たΓ、発Րする͜ͱ͕͋Γます。
˔�Ճ೤த、υΞの下部にਫణが෇いたりམͪる場合が͋りますが、৯品かΒग़たਫ෼(ਫৠؾ)
　で͋り、ނোでは͋りませΜ。

ご注意 18 ϖーδ ஌っておいてください

中華まんあたため ゆで野菜

Լදࢀর

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

● ଱೤ੑのฏࡼに
 のせます。

ऑめ めڧ

RE-V90B.indd   32 2018/04/25   11:50:24



RE-79�#

ϥοϓ΍フλをͤͣに
தԝにஔく

30 31

ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた 12 ϖーδ

準 

備

৯品を入れる

ਫを入れて
セοτする

水

ň　 ŉに合わせて、
਺(�ʙ�)も合わせるݸ

12 ϖーδ

37 ϖーδ

˔�ご࢖用ޙは、ਫλϯΫͱつΏडけのਫをࣺてる。
಺のおख入れをするݿ�˔

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に
。上がりΩーをԡす࢓���

˔ ஔ͖かた

ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号�8
�

14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

৯品の෼ྔに合わせて、
ඞ্ͣ࢓がりΩーを
ԡすものが͋ります。

େ੾

Լදࢀর

71 ϖーδ

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ

1ί

�ί

�ί

�ί

ྫྷౚのͱ͖は、ճసͭまΈをӈにগしճして、
ňྫྷౚŉをදࣔさせます。

2 ˔�໿��ඵޙに࢒Γ࣌ؒをදࣔ

1

਺ݸ

৯品を入れる

ࣗಈ Ϩϯδ加೤	ϝχϡー番号�1�
�

1ʙݸ�	ݸ1��ʙ8�H


6ʙ8ݸ	11�Hまで

	｢�　���｣に合Θͤる


෼ ྔ ί π৯ 品 ঢ় ଶ

ྫྷଂまたは
ྫྷౚ

ྫྷଂまたは
ྫྷౚ

がりのௐઅ্࢓

ྫྷౚのத՚まΜはサοͱਫにく͙Βͤる。
※Ճ೤ޙはૣめにঌし্͕ͬてください。

ྫྷౚのγϡ΢Ϛイは྆໘にਫをৼΓかける。

த՚まΜ

シϡ΢Ϛイ
�ʙ1ݸ�	16�Hまで

	｢　　�｣に合Θͤる


த
՚
·
Μ
あ
ͨ
ͨ
Ί
／
Ώ
Ͱ
໺
ࡊ

ඞͣϥοϓ
をして

தԝにஔく
い΋ྨをؙごͱΏでる
ͱ͖は、த৺をۭけて
ஔく。

ň　  ŉに合わせる

準 

備

1

2
˔�い΋ྨをؙごͱΏでる
� ͱ͖は、スλーτޙ
� ��ඵҎ಺に্࢓がり
 Ωー(　ڧ��Ί)をԡす。
�

。ྉのେ͖さは、ͦΖ͑ますࡐ�˔
˔�ચͬたਫؾを࢒してՃ೤します。

૩、୤ਫを๷͙ためס	　
˔�ΞΫのڧい໺ࡊは、Ճ೤のલޙに
� ΞΫൈ͖をします。��

�������������໺ࡊのछྨなどによって、
 ඞ্ͣ࢓がりΩーをԡす
 ものが͋ります。

େ੾

、がりをௐઅするͱ͖は্࢓�˔
� スλーτޙ��ඵҎ಺に࢓上がり
 Ωーをԡす。
� ͦのޙ、఺໓දࣔでਐߦঢ়ଶを
� ࣔします。
� 	�つ఺౮するͱऴྃؒۙ、または
� 
Γ࣌ؒをදࣔします࢒

खಈでՃ೤するͱ͖の໨҆࣌ؒ
71 ϖーδ

໺ࡊのछྨ がりのௐઅ্࢓ ίπͱϙインτҰ౓にՃ೤
で͖る෼ྔ

΄うれΜ૲、
খদࡊなど

Ωャϕπ、നࡊ、
ϒϩοίリー、
ΞスύϥΨスなど

1��Hʙ1LH

1��ʙ���H

1��ʙ���H

1��ʙ���H

͡Όがいも、さͭまいも
などをؙごͱΏでるͱ͖　　　　

か΅ͪΌ、にΜ͡Μ、
͡Όがいも、さͭまいも
などを੾ってΏでるͱ͖　　　　

・ଠいࠜはՃ೤લにेࣈに੾ΓࠐΈをೖれる。
・༿ͱܪをަޓにॏͶてϥοϓにแΈ、ࡼにのͤる。
・���̶はಉྔͣつ�つに෼けてϥοϓにแΉ。
・Ճ೤ޙす͙に、ਫにऔる。	৭ࢭめ΋݉Ͷます


・ଠいਊ΍ࠜݩのݻいൽは、Ճ೤લにআく。
・େ͖さをͦΖ͑て੾Γ、ࡼ΍༰ثにೖれ、
� ϥοϓをする。
・にΜ͡Μはਁかる͙Βいのਫ
� 	���̶にਫ1��̼-
をՃ͑る。

。にのͤてϥοϓをするࡼ・
・Ճ೤ޙ、ϥοϓをしたまま�ʙ�෼ৠΒす。

(    ऑめ)

(    ऑめ)

(めڧ    )

(めڧ    )

(めڧ    )

˔�ϥοプをするͱ͖は、ΏͱりをもたせてܰくかͿせてください。
　	　　　　　　　　　　　　　　　　をࢀর

˔�গྔのࠜࡊ	ྫྷౚϛοΫスϕδλϒルなͲ
をΏでるͱ͖は、େ͖Ίの容ثに໺ࡊがਁかる
� ͙Βいのਫを入れ、ϥοプをして�Ϩンδ  ���8でՃ೤してください。
���Ճ೤しす͗るͱ発Ԏ・発Րのおͦれ͕͋Γます。※にΜ͡Μ��H	ਫ��N-
のͱ͖�໿�෼��ඵ
˔�Ճ೤が଍りないͱ͖は、 Ϩンδ ���8で༷ࢠをݟながΒՃ೤してください。
　ଓけてࣗಈՃ೤をお͜な͏ͱ、৯඼͕য͛たΓ、発Րする͜ͱ͕͋Γます。
˔�Ճ೤த、υΞの下部にਫణが෇いたりམͪる場合が͋りますが、৯品かΒग़たਫ෼(ਫৠؾ)
　で͋り、ނোでは͋りませΜ。

ご注意 18 ϖーδ ஌っておいてください

中華まんあたため ゆで野菜

Լදࢀর

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ 14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

● ଱೤ੑのฏࡼに
 のせます。

ऑめ めڧ
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˔ ҿΈ෺の͋たたΊは  � ڇೕ・ञ  を使います。
˔ ༰ثのେ͖さ・ܗঢ়・࣭ࡐ・৯඼の෼ྔなͲにΑΓ、্͕࢓ΓԹ౓͕มΘる͜ͱ͕͋Γます。
˔ おかͣύϯ	ϗοτυοάなͲ
は、ද໘ͱ۩の্͕࢓ΓԹ౓͕ҟなΓます。
˔ άリルやΦーϒンՃ೤のޙは、フϥοτテーϒルが೤くなっていますので、ॆ෼にྫྷΊて
 かΒ使用してください。

24 ϖーδ
ご注意

͜のԁΑΓ΋େ͖いث

さ�DNҎԼߴ

෯1�DNҎ্

దした容ثサイζ

˔�設定ൣғ
���ー��ˆ・��ˆʙ9�ˆまで
　・�ˆ୯Ґ

˔�初め、��ˆをදࣔ

Թ౓を合わせる

好みの温度あたため
Ϩϯδ加೤खಈ

準 

備

1

2

3

14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

レンジ
खಈ

14 ϖーδ

使͑る容ث
Ϩンδ

ϥοϓ΍フλを
ͤͣにதԝにஔく

৯品を入れる

1�DN

�ˆ
下がる

�ˆ
্がる

さΒにԡします。
1

2

3

࣌間を合わせる

準 

備

৯品を入れる

���8、���8、����8、スνーϜに合わせるͱ͖は

˔�設定ൣғ
���1���8　　　�෼まで
　6��8　　　��෼まで
　���8　　　��෼まで
　���8         9�෼まで
　・�෼まで1�ඵ୯Ґ
���・1�෼まで��ඵ୯Ґ
　・��෼まで1෼୯Ґ�
   ・��෼まで�෼୯Ґ　
　 	1���8は、
����1෼まで�ඵ୯Ґ

���スνーϜ　　 ��෼まで
　・1ʙ�෼まで1�ඵ୯Ґ
���・1�෼まで��ඵ୯Ґ
　・1�෼まで1෼୯Ґ

˔�ϥοϓの༗ແ΍໨҆࣌ؒは、
　खಈՃ೤දをごཡください。
�

˔�ਫをೖれたਫλϯΫを
　ηοτしてください。

˔�ϥοϓをするඞཁ͕
　͋ΓまͤΜ。
˔�ৠؾを発ੜさͤてかΒ、
　ϨϯδՃ೤をお͜ないます。
� ͦのため、6��8Ճ೤࣌の
　໨҆࣌ؒΑΓ、̍෼ఔ౓
　௕めに設定してください。

ஔ͖かた、ग़ྗ	8
、Ճ೤࣌ؒは
。಺༰に合Θͤるࡌه

˔�Ճ೤をଓけてお͜な͏ͱŊ1���8Ճ೤のͱ͖に｢ऑ｣をදࣔする͜ͱ͕͋Γます。
� 	੡඼をอޢするために6��8Ճ೤ͱなΓます


71 ϖーδ

12 ϖーδ

ग़ྗɿ���8 　࣌間ɿ�෼のͱ͖ྫ

ཛ(֪෇͖ཛ・Ώでཛ・おでΜのཛ・
うͣΒཛなど)をՃ೤しないࠂ ܯࠂ ܯ
【爆発し、大変危険】

˔�Ճ೤தに�Ϩンδ�をԡすͱ
　ग़ྗの確ೝ͕で͖ます。

スνーϜՃ೤にͭいて

���8ˠ���8ˠ���8ˠ1���8ˠスνーϜ

スνーϜՃ೤をするͱ͖は、ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた 12 ϖーδ

޷
Έ
ͷ
Թ
౓
あ
ͨ
ͨ
Ί
／
Ϩ
ン
δ

。Թのͱ͖は、使用で͖ませΜ。ň　　   ŉをදࣔしますߴ内がݿ 42 ϖーδ

˔ ϥοプやフタはしないでください。	੺֎ઢηϯサー͕ݕ知で͖ͣに、発Ԏ・発Րのおͦれ

˔ ༰ثを͏࢖場合は、దしたサイζ	Լࢀهর
の΋のをお࢖いください。
˔ ৯඼は、なる΂く̍つの༰ثに、໿�෼໨を໨҆に入れてください。
˔ νϣίϨーτやクリーϜを使ったύンは、Ճ೤しないでください。༹ける͜ͱ͕͋Γます。

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ

ௐ理໢は・ࡼ֯
使いませΜ

Թ౓ઃఆの໨҆

スーϓʜʜʜʜ8�ʙ��ˆ
ごはΜʜʜʜʜ6�ʙ��ˆ
おかͣύϯʜʜ��ʙ6�ˆ
おに͗Γʜʜʜ��ʙ��ˆ
όλーʜʜʜʜ��ˆ
ΞイスΫリーϜʜʵ1�ˆ

　　　※Թ౓ͱは、৯඼のද໘Թ౓
　をදし、෼ྔは1ʙ�ਓ෼
　	໿���HҎԼ
をج४に
　しています。
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�
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　ηοτしてください。
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　ϨϯδՃ೤をお͜ないます。
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　ग़ྗの確ೝ͕で͖ます。
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༧೤をする 	͋Βか͡めݿ಺のԹ౓を্͛ておく
 ম্͖͛る

4

5

2

1

3

৯品を入れる

˔�初め、1��ˆをදࣔ

˔�初め、��෼をදࣔ

࣌間を合わせる

˔�設定ൣғ
���9�෼まで
　・��෼まで1෼୯Ґ
　・��෼まで�෼୯Ґ

内Թ౓が下がるݿ˞
　ので、υΞの։ดは
　す͹やくする。

༧೤

Թ౓を合わせる

༧೤ྃ׬Ի

設定ൣғ
˔ ���ˆʙ���ˆまで
���・1�ˆ୯Ґ

準 

備

༧
೤
׬
ྃ

準 
備

˔�Ճ೤தにԹ౓を
� มߋするͱ͖は、
� �Φーϒン をԡし、
� Թ౓දࣔになͬて
� かΒ、Թ౓Ωーを
� ԡす。

˔�Ճ೤தにԹ౓を
� มߋするͱ͖は、
� �Φーϒン をԡし、
� Թ౓දࣔになͬて
� かΒ、Թ౓Ωーを
� ԡす。

˔�༧೤தにԹ౓を
� มߋするͱ͖は、
 Թ౓Ωーをԡす。

˔�ྉཧฤでは֯ࡼを
� ೖれて༧೤する
� ϝχϡー΋͋Γ
� ます。

ϐοϐο
ϐοϐοϐο

Կ΋ೖれない

�౓ԡす

˔�υΞを։けなけれ͹、໿��෼ؒ
� อԹঢ়ଶをอͪます。
� ͜のؒ、Թ౓ද͕ࣔ఺໓します。
※໿��෼をա͗るͱ｢�����｣දࣔͱなΓ、
������かΒ΍Γ௚すඞཁ͕͋Γます。1࡞ૢ　

৯品を入れる

࣌間を合わせる

Թ౓を合わせる

4

3

準 

備 準 

備

��ˆに合わせる

。Թのͱ͖は、使用で͖ませΜߴ内がݿ
ň 　　  ŉをදࣔします。

1

2

4

3

1

2

ྉཧฤのࣗಈՃ೤ϝχϡーをखಈՃ೤でするͱ͖΍、
い͏ͪにՃ೤を௥Ճするͱ͖なͲにߴ಺のԹ౓͕ݿ
。います࢖

˔�初め、��෼をදࣔ

˔�初め、1��ˆをදࣔ

৯品を入れる

˔���ˆ、��ˆ、��ˆに合ΘͤΒれます

42ϖーδ

を使うࡼ֯

˔�初め、1��ˆをදࣔ

࣌間を合わせる

˔�初め、��෼をදࣔ

˔�発߬தは、
� Թ౓のมߋは
� で͖まͤΜ。

発 酵予熱をして焼くオーブン
खಈ खಈ

予熱をしないで焼く

14 ϖーδ

使͑る容ث
Φーϒン14 ϖーδ

使͑る容ث
Φーϒン 14 ϖーδ

使͑る容ث
ΦーϒンԹ౓ɿ���ˆ  　࣌間ɿ��෼のͱ͖ྫ Թ౓ � ���ˆ 

࣌間 � ��෼のͱ͖ྫ Թ౓ � ��ˆ 
࣌間 � ��෼のͱ͖ྫ

֬ೝ

を使うࡼ֯

୨にのͤる

�౓ԡす

�౓ԡす

��ˆ
下がる

��ˆ
্がる

��ˆ
下がる

��ˆ
্がる

୨にのͤる

を使うࡼ֯

୨にのͤる

水　 ਫを入れて
　 セοτする

ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた 12 ϖーδ

Φ
ー
ϒ
ン
ɾ
ൃ 

߬
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� Թ౓දࣔになͬて
� かΒ、Թ౓Ωーを
� ԡす。

˔�༧೤தにԹ౓を
� มߋするͱ͖は、
 Թ౓Ωーをԡす。

˔�ྉཧฤでは֯ࡼを
� ೖれて༧೤する
� ϝχϡー΋͋Γ
� ます。

ϐοϐο
ϐοϐοϐο

Կ΋ೖれない

�౓ԡす

˔�υΞを։けなけれ͹、໿��෼ؒ
� อԹঢ়ଶをอͪます。
� ͜のؒ、Թ౓ද͕ࣔ఺໓します。
※໿��෼をա͗るͱ｢�����｣දࣔͱなΓ、
������かΒ΍Γ௚すඞཁ͕͋Γます。1࡞ૢ　

৯品を入れる

࣌間を合わせる

Թ౓を合わせる

4

3

準 

備 準 
備

��ˆに合わせる

。Թのͱ͖は、使用で͖ませΜߴ内がݿ
ň 　　  ŉをදࣔします。

1

2

4

3

1

2

ྉཧฤのࣗಈՃ೤ϝχϡーをखಈՃ೤でするͱ͖΍、
い͏ͪにՃ೤を௥Ճするͱ͖なͲにߴ಺のԹ౓͕ݿ
。います࢖

˔�初め、��෼をදࣔ

˔�初め、1��ˆをදࣔ

৯品を入れる

˔���ˆ、��ˆ、��ˆに合ΘͤΒれます

42ϖーδ

を使うࡼ֯

˔�初め、1��ˆをදࣔ

࣌間を合わせる

˔�初め、��෼をදࣔ

˔�発߬தは、
� Թ౓のมߋは
� で͖まͤΜ。

発 酵予熱をして焼くオーブン
खಈ खಈ

予熱をしないで焼く

14 ϖーδ

使͑る容ث
Φーϒン14 ϖーδ

使͑る容ث
Φーϒン 14 ϖーδ

使͑る容ث
ΦーϒンԹ౓ɿ���ˆ  　࣌間ɿ��෼のͱ͖ྫ Թ౓ � ���ˆ 

࣌間 � ��෼のͱ͖ྫ Թ౓ � ��ˆ 
࣌間 � ��෼のͱ͖ྫ

֬ೝ

を使うࡼ֯

୨にのͤる

�౓ԡす

�౓ԡす

��ˆ
下がる

��ˆ
্がる

��ˆ
下がる

��ˆ
্がる

୨にのͤる

を使うࡼ֯

୨にのͤる

水　 ਫを入れて
　 セοτする

ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた 12 ϖーδ
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ン
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1

2

3

࣌間を合わせる

準 

備

৯品を入れる

● 初め、��෼をදࣔ

˔�設定ൣғ
�����෼まで
　・�෼まで1�ඵ୯Ґ
　・1�෼まで��ඵ୯Ґ
　・��෼まで1෼୯Ґ

˔ ৯඼にΑͬては、
� ௚઀֯ࡼにஔく場合͕
� ͋Γます。
　

4

り࣌間が�෼のͱ͖に࢒
υΞを։け、ミτンなどを使って
をऔりग़し、৯品をཪฦすࡼ֯

Ճ೤

ཪ
ฦ
͠

˔�Ճ೤్தにऔΓग़す
� 場合は、�ͱりけし  を
� ԡさͣに、υΞを։け
� てՃ೤をҰ࣌ఀࢭし、
� 。をऔΓग़しますࡼ֯
೤くなͬて͕ࡼ֯�˔
� いますので、΍けͲに
� ご஫ҙください。

グリル
खಈ

14 ϖーδάリル
使͑る容ث

୨にのͤる

ௐ理໢を使う・ࡼ֯

γϯナー

γϯナー
ϕϯδϯ
Ξルίール

ΦーϒϯΫリーナー
ค末ΫϨϯβー
ඬനࡎ

ॅ୐用・Ո۩用・
ࡎઔ用߹੒ચؾ׵
ࡎΞルΧリੑચ・ੑࢎ

スϓϨーࣜચࡎ
金ଐλϫγ
めのスϙϯδߗ

ϕ
ン
δ
ン

ク
Ϩ
ン
β
ー

ඬ
ന
ࡎ

ク
Ϧ
ー
φ
ー

ス
ϓ
Ϩ
ー
ચ
ࡎ

次のものは使わない
	ృ૷のは͕れ・ই෇͖・ม৭・಺෦にӷ͕ਁಁしނোのݪҼ


ॅ
୐
༻
ચ
ࡎ

ࢎ
ੑ
ચ
ࡎ

になるͱ͖はؾ内のにおいがݿ ■
� 。内クリーンをしますݿ、಺の༉෼を͖れいに১͖औͬた͋ͱݿ
�■ 製品内部のڅਫύイプをおख入れするͱ͖は、ຊମਫൈ͖をします。
�

口ؾ口・ഉؾٵ

った;͖Μです͙にਫ১͖をするߜくݻ ■
。ていると、ృ૷のはがΕ΍さͼの原Ҽになりますͬ࢒಺にԚΕ΍水෼がݿ　
　ԚΕがམͪにくいと͖は、ബめた台所用߹੒ચࡎ(中ੑ)を࢖い、最ޙは水১͖をします。

■ ෇ଐ品は、ইが෇かないようにやわΒかいスϙンδでચい、よくס૩させる
　 ˔�Ԛれ͕औれにくいͱ͖はਁけஔ͖ޙ、୆ॴ用合੒ચࡎ	தੑ
で
� ચͬてください。	৯ثચいס૩ػにはೖれないでください


ϗーϩー	ࡼ֯�˔のΈ、ϝϥϛϯフΥーϜのスϙϯδ	ચࡎを࢖Θない
� λイϓのനいスϙϯδ
に͜すΓޙます。ਁけஔ͖͑࢖͕
� མͱした͋ͱ、Αくすすいでください

● ΄こりを১͖औる
、で͖ͣにؾ׵	���

োのおͦれނ　

த
ੑ
ચ
ࡎ

ಛにご注意いただ͖たい͜ͱ

38 ϖーδ

プϥάをൈくݯి

● ྗを加えて১かない。
　	ΨϥスഁଛのݪҼ


্ώーター

˔�৯඼Χス΍ඈͼोなどを
 ݀΍す͖まなどに࢒さない。
� 	発Ԏ・発Ր・ՐՖのݪҼ


内・υΞの内ଆݿ

● スϓϨーࣜのચࡎを௚઀かけない。 
� 	ӷ͕ਁಁし、ނোのݪҼ


部࡞ૢ

お手入れ
ඞͣిݯプϥάをίンセンτかΒ
ൈ͖、製品がྫྷΊてかΒお͜なうࠂ ܯࠂ ܯ
【感電・やけど・けがのおそれ】プϥάをൈく

ԚれたΒ、す͙にʂ͜まΊにʂが、おख入れ্खのϙインτです

˔�িܸを༩えたり、
 ;さいだりしない。

内ଆ໘の݀ݿ

ά
Ϧ
ϧ
／
͓
ख
ೖ
Ε

● ΫリーϜΫϨϯβーが࢖えるの
　は、フϥοτςーϒルのΈです。
　

フϥοτテーϒル

Ԛれた෦෼にΫリーϜΫϨϯ
βーを෇け、ؙめたϥοϓで
͜すΓམͱしてください。
最ޙは、ਫ১͖します。

ৠؾਧ͖ग़し口
നい΋の͕෇ணする͜ͱ͕͋Γ
ます͕、ҟৗでは͋ΓまͤΜ。
১͖औͬてください。

࣌間ɿ��෼のͱ͖	8෼Ճ೤ޙ、ཪฦして8෼Ճ೤
ྫྫ

ク
Ϧ
ー
Ϝ
ク
Ϩ
ン
β
ー

ഉؾ口

口ؾٵ

39 ϖーδ

˔ ૉࡐのछྨやࢷののりにより、য͛かたがมわります。
。ながΒমいてくださいݟをࢠ༷ 

ご注意
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　は、フϥοτςーϒルのΈです。
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βーを෇け、ؙめたϥοϓで
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最ޙは、ਫ১͖します。
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ഉؾ口
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ݿ
಺
ク
Ϧ
ー
ン
／
ຊ
ମ
水
ൈ
͖

庫内クリーン
おख入れ

ਫタンクを使います
ਫタンクの使いかた 12 ϖーδ

(ॴཁ࣌間ɿ��෼ఔ౓) 本体水抜き
おख入れ

(ॴཁ࣌間ɿ�ʙ9෼ఔ౓)

　　。でৠΒして、においやԚれをམͱしやすくしますؾৠޙ内の༉などをম͖੾り、ͦのݿԹでߴ

1

2

ऴྃޙ、υΞを։けて、やけどに注意し、
。内のԚれを১͖औるݿった;͖Μでߜくݻ

ඞͣ部԰の窓をશ։するか
 ઔをճす準ؾ׵

備

ň　   ŉに合わせる

ਫを入れてセοτする水

େ੾େ੾

˔�ຊମがかなり೤くなっています。
 ご注意ください。
。をۙ෇けてυΞを։けないでくださいإ�˔
 ৠؾでやけどします。

ऴྃޙ、υΞを։けて、ݿ内にਫణが෇ணしている場合は、
やけどに注意し、סいた;͖Μで ১͖औる。

˔�ຊମがかなり೤くなっています。
 ご注意ください。
。をۙ෇けてυΞを։けないでくださいإ�˔
 ৠؾでやけどします。

Կ΋ೖれない

1

2

準 

備

ň　   ŉに合わせる

12 ϖーδ˔�ご࢖用ޙは、ਫλϯΫͱつΏडけのਫをࣺてる。

˔ 製品内部のڅਫύイプに࢒っているਫをߴԹでՃ೤し、ৠൃさせます。
˔ ຊମਫൈ͖をお͜なわなかった場合は、࢖用ස౓に΋ΑΓます͕、Ճ೤த΍Ճ೤ޙにݿ಺Ԟ໘の
� ৠؾਧ͖ग़しޱかΒ、ਫ	ແ৭または、ന৭
͕ग़てくる͜ͱ͕͋Γます。
� ਗ਼ܿにお࢖いいただくために、ਫλϯΫを࢖用したΒ、Ұ೔1౓、Ұ೔の࢖いऴΘΓに
� ຊମਫൈ͖をしていただく͜ͱをおすすめします。　

ਫタンクを
औりग़しておく

େ੾େ੾

	ϝχϡー番号��6
�	ϝχϡー番号���
�

˔�フϥοτテーϒルが೤くなっています。
� ೤にऑい༰ثをஔくͱ༹けたΓ、มܗする͜ͱ͕͋Γます。

ご注意
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。をۙ෇けてυΞを։けないでくださいإ�˔
 ৠؾでやけどします。
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 ৠؾでやけどします。
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͕ग़てくる͜ͱ͕͋Γます。
� ਗ਼ܿにお࢖いいただくために、ਫλϯΫを࢖用したΒ、Ұ೔1౓、Ұ೔の࢖いऴΘΓに
� ຊମਫൈ͖をしていただく͜ͱをおすすめします。　

ਫタンクを
औりग़しておく

େ੾େ੾

	ϝχϡー番号��6
�	ϝχϡー番号���
�

˔�フϥοτテーϒルが೤くなっています。
� ೤にऑい༰ثをஔくͱ༹けたΓ、มܗする͜ͱ͕͋Γます。

ご注意
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রࢀ
ϖーδ͜Μな場合 োでは͋りませΜނ

Ի

ಈ 
࡞

 ݿ

಺

ー

3

˔�੡඼಺෦をྫྷ٫するために、フΝϯのճసをίϯτϩール
� しているためです。Ճ೤ऴྃޙ΋最େ1�෼ఔ౓ճసします
� ͕、Ճ೤はଓけて͑࢖ます。
� フΝϯճసதは、ిݯϓϥάをൈかないでください。
� ྫྷ٫͕଍ΓないͱނোのݪҼになΓます。

Ճ೤தやऴྃޙに
ňϒーンŉͱ໐ったり、
。まったりするࢭ

˔�お知ΒͤԻをফす設定になͬていまͤΜかʁ
� �Ϩンδ��を�ඵؒԡしଓけるͱ｢ϐο｣ͱ1ճ໐Γ、ͱりけし
 をԡすͱղআされます。

Ωーのडけ෇けԻ、
Ճ೤ऴྃԻが
໐Βない。

ー˔�அଓ੍ޚしていますので、ϝχϡーにΑͬて੺೤のしかた
� ͕ҟなΓます。

্ώーターが੺೤しない。
	Χϥম͖࣌、Φーϒϯ、
άリルՃ೤のͱ͖ʣ

ー˔�ిؾの༰ྔを௒͑ていまͤΜかʁൢചళにご૬ஊください。
� 	定֨1�"Ҏ্・ަྲྀ1��7のઐ用ίϯηϯτを͏࢖

　

Ճ೤தにిݯがす͙੾れる。
	ϒϨーΧー͕੾れるʣ

˔�গྔのৠ͕ؾग़る͜ͱ͕͋Γ͋ます͕、ҟৗでは͋ΓまͤΜ。υΞかΒৠؾが࿙れる。

16
37

37

˔�ごߪೖޙにΧϥম͖されましたか 
 ಺΍υΞに৯඼ΧスなͲ͕෇ணしていまͤΜかݿ�˔
� また、ࣽोなͲのӷମ΍༉を͜΅しまͤΜでしたかʁ
　

Ԏがग़たり、
いやなにおいがする。

、΍ثௐཧ໢、ۚ۲、Ξルϛϗイル、ۚ・ۜ໛様の͋る、ࡼ֯�˔15 ,14
� ۚଐ༰ثをͬ࢖ていまͤΜか 
˔�৯඼ΧスなͲ͕෇ணしていまͤΜか 

ՐՖがग़る。
	ϨϯδՃ೤のͱ͖ʣ

ー˔�Ճ೤をίϯτϩールしているためです。Ճ೤தにͱ͖ど͖҉くなったり
｢カνカν｣ͱԻがする。

ー˔ߴ�Թのため、ݿ಺น͕๲ுするͱ͖のԻです。
� また、ྫྷめるͱ͖΋Ի͕する͜ͱ͕͋Γます。

Φーϒン・άリルՃ೤࣌に
｢ϙン｣や、͖しΈԻがする。

ー

ー

˔�υΞͱຊମの઀৮໘に෇ணしていたਫణ͕、は͡けるԻ
� です。

˔�υΞを։けるͱి͕ݯೖΓ｢　｣දࣔします。
� υΞをดめるͱ1෼ޙ、ࣗಈతにి͕ݯ੾れます。
� 
ೳػΦーτΦフݯి	

ϨンδՃ೤࣌、
｢ύνン｣ͱԻがする。

16ίンセンτにిݯプϥάを
ࠩし込Μでいるのに
Կもදࣔしない。

রࢀ
ϖーδ͜Μな場合 োでは͋りませΜނ
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࡞
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಺

࢓
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͕
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ー

ー
ー

˔�৯඼かΒग़たਫ෼͕ਫৠؾͱなΓ、υΞに෇ணした΋の
� です。;͖Μで১͖औͬてください。
　

Ճ೤த、υΞの下部にਫణが
෇いたり、མͪるͱ͖が͋る。

˔�つΏडけをηοτしていますかʁ
˔�ຊମ͕܏いていまͤΜかʁ

製品の下かΒਫが࿙れてくる。

ー

ー
ー

୨डけにのͤていますかʁࡼを֯ࡼ֯�˔
˔�ίϯηϯτは୯ಠでͬ࢖ていますかʁ
　Ԇ௕ίーυなͲを͏࢖ͱిѹ͕Լ͕Γ、্खにで͖まͤΜ。
� また、ݥةです。

Φーϒン・άリルՃ೤で、
・য͛໨がͭかない。
・うまく্࢓がΒない。

˔�｢༧೤｣ද͕ࣔग़ていまͤΜかʁ
� �ͱりけし  をԡし、�Φーϒン  を1౓ԡしてください。

カϥম͖がで͖ない。
	࣌ؒ設定͕で͖ないʣ�

ー˔�ૉࡐに応͡て্࢓がりΩーをͬ࢖ていますかʁ
˔���� શղౚʗサοクリղౚ��のͱ͖、
� ৯ثにのͤたΓ、発๐τϨーのままՃ೤していまͤΜかʁ
� ϥοϓにแΜでいまͤΜかʁ

৯品がՃ೤しす͗たり、
Ճ೤ෆ଍になる。

ೕ・ञ  でՃ೤されていますかʁڇ � �˔
˔�༰ثにೖれる1ഋ͋たΓのج४෼ྔをकͬていますかʁ
� 
-ೕ���N-ʗञ18�Nڇ	
˔�Ճ೤લのԹ౓に応͡て্࢓がりΩーをͬ࢖ていますかʁ

ҿΈ෺が೤くなりす͗る。
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ー˔�Φーϒϯのサイζ΍ߏ଄なͲのҧいにΑΓ、Ճ೤࣌ؒ΍Թ౓
　͕ҟなΓますので、͏まくで͖ない͜ͱ͕͋Γます。
　ྉཧฤのྨࣅϝχϡーをߟࢀに、खಈՃ೤で様ࢠをݟな͕Β
　Ճ೤してください。

のྉ理ϒοクやଞの製品ൢࢢ
のΦーϒンϝニϡーが্खに
で͖ない。
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͜Μなදࣔがग़たΒ
˔��ͱりけし  をԡして෼ྔを૿΍すか、Ճ೤࣌ؒを�෼Ҏ಺に合Θͤて
　ください。
※ΦーϒϯՃ೤ݿ、ޙ಺͕ߴԹのͱ͖にϨϯδՃ೤をするͱදࣔ	ߴԹの
　఺౮
する場合΋͋Γます。ݿ಺をྫྷましてください。

˔�ౚ݁しているਫを༹かすために、Φーϒン ༧೤をしないでমくで
� ���ˆに合Θͤて、し͹ΒくՃ೤してください。

ϓϥάをίϯηϯτかΒൈ͖、おങい͋͛のൢചళまたは、お客様ݯి�˔
� ご૬ஊ૭ޱにŊ��දࣔの಺༰��	�����番号
をご࿈བྷください。

˔�Ճ೤్தでυΞを։けたͱ͖΍Ճ೤ऴྃޙに఺౮します。
� フϥοτςーϒルなͲ、΍けͲにご஫ҙください。ྫྷめるͱফ౮します。
� 	ΤϥーԻは໐ΓまͤΜ
�

˔���ͱりけし  を｢ϐο｣ͱ໐るまで�ඵҎ্ԡし、さΒに�౓ԡします。
� ｢　｣͕ফ͑、｢　�｣දࣔになるͱ͑࢖ます。
※σϞදࣔͱは、ళ಄なͲで঎඼のಛ௕΍ػೳをઆ໌するためのදࣔです。
� 	ࣗಈతにද͕ࣔಈ͖ます。ΤϥーԻは໐ΓまͤΜ


˔�｢　　��｣ද͕ࣔফ͑るͱ࢖用で͖ます。
 ｢　　��｣දࣔதは、� શղౚʗサοクリղౚ  、ൃ߬、
まͤΜ͕、 ͱりけし  をԡすͱ͑࢖ΈのԹ౓͋たたΊ��は޷   
 ଞのՃ೤は͑࢖ます。

ΤϥーԻ(ϐϐϐϐϐ)が໐ります。

　のදࣔͱަޓに఺౮します。

σϞදࣔになって
いるたΊՃ೤が
で͖ませΜ。

ԹのたΊߴ内がݿ
使用で͖ませΜ。

製品がނোしてい
る場合が͋ります。

Թのͱ͖ߴ内がݿ
にお஌Βせします。

(にදࣔޓަ)

৯品の෼ྔが
গなす͗ます。

製品内部のਫが
ౚ݁して、ਫを使う
Ճ೤がで͖ませΜ。

  ൪　߸ 44 ϖーδ

35 ϖーδ
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故障かな？(2)

よくあるご質問(水タンクについて)
˔�Χビ΍͕ەࡶൟ৩し΍すくなΓ、ΑΓ͜まめなਫλϯΫのおखೖれ͕
　ඞཁͱなΓますので、おすすめで͖まͤΜ。
� また、ਫಓਫҎ֎のਫは、ৠ͕ؾग़にくくなる͜ͱ͕͋Γます。

ਫタンクに入れるਫは、
ミωϥル΢ΥーターやΞルカリ
イΦンਫが使͑ますかʁ

˔�ਫλϯΫ͕มܗするおͦれ͕͋るので、࢖Θないでください。
　お౬をͬ࢖て΋Ճ೤࣌ؒの୹ॖにはなΓまͤΜ。

お౬を使う͜ͱがで͖ますかʁ

˔�ௐཧޙには、ਫをࣺてましΐ͏。
　ଓけて࢖用しない場合、ؾԹにΑͬてはਫ͕෗Γ΍すくなΓますので、
。用しないͱ͖は、ඞͣΧϥにしておいてください࢖　
　ௐཧするͱ͖は、ਫಓਫかΒग़した৽しいਫをೖれてお࢖いください。

ௐ理ޙ、ਫの入った
ਫタンクをセοτしたままで
์ஔしておいてもいいですかʁ

˔�ຊମにਫλϯΫ͕ηοτされていて΋、ௐཧにࢧোは͋ΓまͤΜ。
　ਫλϯΫにೖͬているਫは、ࣺてましΐ͏。

ਫを使わないՃ೤のͱ͖、
ਫタンクをセοτしたままでも
問୊͋りませΜかʁ
入っているਫは、ͦのままでも
いいですかʁ

おങい͋͛のൢചళに࣍の͜ͱをお知Βͤ
ください。

ňނোかな ŉ  �� � � �� � をௐ΂てください。1
2
3

ग़ு修理 ˔�อূॻは｢おങい͋͛೔・ൢചళ໊｣なͲのهೖを
� お確かめの͏͑、ൢചళかΒडけऔͬてください。
� อূॻは಺༰をΑくおಡΈのޙ、େ੾にอଘして
� ください。

˔�อূظ間…おങい͋͛の೔かΒ�೥間です。

˔�मཧにࡍしましてはอূॻをごఏࣔください。
� อূॻのن定にैͬてमཧさͤていただ͖ます。
�

˔�मཧすれ͹࢖用で͖る場合には、ごر๬にΑΓ
� ༗ྉでमཧさͤていただ͖ます。

˔�मཧྉۚは、ٕज़ྉ・෦඼୅・ग़ுྉなͲでߏ
� ੒されています。
ٕज़ྉ

෦඼୅

ग़ுྉ

。োした੡඼をਖ਼ৗにम෮するためのྉۚですނ

मཧに࢖用した෦඼୅ۚです。

੡඼の͋る場ॴ΁ٕज़者を೿ݣする場合のྉۚです。

ͦれで΋ҟৗ͕͋るͱ͖は࢖用を΍めて、
ඞͣిݯϓϥάをൈいてください。

˔�඼ ɿ໊ిࢠϨϯδ���
ܗ�˔ ɿ໊	ຊॻのදࢴにࡌهの໊ܗ

˔�おങい͋͛೔�	೥݄೔
�

۩ମతに	�োのঢ়ଶނ�˔
˔�ごॅॴ�	෇ۙの໨ҹ΋合Θͤてお知Βͤください

˔�お໊લ� ˔�ి࿩番号� ˔�ご๚໰ر๬೔� � �

อূؒظதで΋༗ྉになる͜ͱ͕͋Γますので、
อূॻをΑくおಡΈください。

ただし、ϚάωτϩϯのΈ�೥ؒです。

ϓϥάをίϯηϯτݯి、のためࢭ๷ނࣄো΍ނ
かΒൈ͖、ඞͣൢചళに఺ݕをごґཔください。
なお、఺ݕ・मཧにཁするඅ用は、ൢചళに、
ご૬ஊください。

Ѫ৘఺検 ௕೥ご使用の場合は঎品の఺検をʂ
͜Μな঱ঢ়は͋りませΜかʁ
。ϓϥά΍ίーυ͕ҟৗに೤くなるݯి�˔
˔�ࣗಈతに੾れないͱ͖͕͋る。
˔�ίήषいにおい͕したΓ、ӡసதに
� ҟৗなԻ΍ৼಈ͕する。
˔�スλーτૢ࡞をして΋৯඼͕Ճ೤されない。
˔�υΞにஶしいΨλ͕͋る。
˔�৮れるͱϐリϐリͱిؾを͡ײる。
˔�υΞ΍ݿ಺にஶしいม͕͋ܗる。
˔�ͦのଞのҟৗ΍ނো͕͋る。

ご使用தࢭ

อূظ間த

อূظ間がա͗ているͱ͖は

修理ྉۚのしくΈ

保証とアフターサービス
修理をґཔされるͱ͖は อূॻ(別ఴ)

˔�౰社は、ిࢠϨϯδのิम用ੑೳ෦඼を੡඼の੡
� ଄ଧ੾8、ޙ೥อ༗しています。
˔�ิ म用ੑೳ෦඼ͱは、ͦの੡඼のػೳをҡ࣋する
� ためにඞཁな෦඼です。

ิ修用ੑೳ部品のอ༗ظ間

͜の੡඼は、೔ຊࠃ಺用に設ܭされています。
用で͖ま࢖、ではࠃ֎प೾਺のҟなるݯѹ΍ిిݯి
ͤΜ。また、Ξフλーサービス΋で͖まͤΜ。

おങい͋͛のࡍにهೖされるͱศ利です。ศ利ϝϞ

おങい͋͛೔

ൢചళ໊

೥� � ݄� � ೔
ి　࿩　　	� � � 
� � � ー

(2)

故
障
か
な
？

　

 

／
よ
く
あ
る
ご
質
問  

水
タ
ン
ク
に
つ
い
て 

／
保
証
と
ア
フ
タ
ー
サ
ー
ビ
ス

)

)

 40ʙ42ϖーδ

RE-V90B.indd   44 2018/04/25   11:50:31



RE-79�#

42

͜Μなදࣔがग़たΒ
˔��ͱりけし  をԡして෼ྔを૿΍すか、Ճ೤࣌ؒを�෼Ҏ಺に合Θͤて
　ください。
※ΦーϒϯՃ೤ݿ、ޙ಺͕ߴԹのͱ͖にϨϯδՃ೤をするͱදࣔ	ߴԹの
　఺౮
する場合΋͋Γます。ݿ಺をྫྷましてください。

˔�ౚ݁しているਫを༹かすために、Φーϒン ༧೤をしないでমくで
� ���ˆに合Θͤて、し͹ΒくՃ೤してください。

ϓϥάをίϯηϯτかΒൈ͖、おങい͋͛のൢചళまたは、お客様ݯి�˔
� ご૬ஊ૭ޱにŊ��දࣔの಺༰��	�����番号
をご࿈བྷください。

˔�Ճ೤్தでυΞを։けたͱ͖΍Ճ೤ऴྃޙに఺౮します。
� フϥοτςーϒルなͲ、΍けͲにご஫ҙください。ྫྷめるͱফ౮します。
� 	ΤϥーԻは໐ΓまͤΜ
�

˔���ͱりけし  を｢ϐο｣ͱ໐るまで�ඵҎ্ԡし、さΒに�౓ԡします。
� ｢　｣͕ফ͑、｢　�｣දࣔになるͱ͑࢖ます。
※σϞදࣔͱは、ళ಄なͲで঎඼のಛ௕΍ػೳをઆ໌するためのදࣔです。
� 	ࣗಈతにද͕ࣔಈ͖ます。ΤϥーԻは໐ΓまͤΜ


˔�｢　　��｣ද͕ࣔফ͑るͱ࢖用で͖ます。
 ｢　　��｣දࣔதは、� શղౚʗサοクリղౚ  、ൃ߬、
まͤΜ͕、 ͱりけし  をԡすͱ͑࢖ΈのԹ౓͋たたΊ��は޷   
 ଞのՃ೤は͑࢖ます。

ΤϥーԻ(ϐϐϐϐϐ)が໐ります。

　のදࣔͱަޓに఺౮します。

σϞදࣔになって
いるたΊՃ೤が
で͖ませΜ。

ԹのたΊߴ内がݿ
使用で͖ませΜ。

製品がނোしてい
る場合が͋ります。

Թのͱ͖ߴ内がݿ
にお஌Βせします。

(にදࣔޓަ)

৯品の෼ྔが
গなす͗ます。

製品内部のਫが
ౚ݁して、ਫを使う
Ճ೤がで͖ませΜ。

  ൪　߸ 44 ϖーδ
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故障かな？(2)

よくあるご質問(水タンクについて)
˔�Χビ΍͕ەࡶൟ৩し΍すくなΓ、ΑΓ͜まめなਫλϯΫのおखೖれ͕
　ඞཁͱなΓますので、おすすめで͖まͤΜ。
� また、ਫಓਫҎ֎のਫは、ৠ͕ؾग़にくくなる͜ͱ͕͋Γます。

ਫタンクに入れるਫは、
ミωϥル΢ΥーターやΞルカリ
イΦンਫが使͑ますかʁ

˔�ਫλϯΫ͕มܗするおͦれ͕͋るので、࢖Θないでください。
　お౬をͬ࢖て΋Ճ೤࣌ؒの୹ॖにはなΓまͤΜ。

お౬を使う͜ͱがで͖ますかʁ

˔�ௐཧޙには、ਫをࣺてましΐ͏。
　ଓけて࢖用しない場合、ؾԹにΑͬてはਫ͕෗Γ΍すくなΓますので、
。用しないͱ͖は、ඞͣΧϥにしておいてください࢖　
　ௐཧするͱ͖は、ਫಓਫかΒग़した৽しいਫをೖれてお࢖いください。

ௐ理ޙ、ਫの入った
ਫタンクをセοτしたままで
์ஔしておいてもいいですかʁ

˔�ຊମにਫλϯΫ͕ηοτされていて΋、ௐཧにࢧোは͋ΓまͤΜ。
　ਫλϯΫにೖͬているਫは、ࣺてましΐ͏。

ਫを使わないՃ೤のͱ͖、
ਫタンクをセοτしたままでも
問୊͋りませΜかʁ
入っているਫは、ͦのままでも
いいですかʁ

おങい͋͛のൢചళに࣍の͜ͱをお知Βͤ
ください。

ňނোかな ŉ  �� � � �� � をௐ΂てください。1
2
3

ग़ு修理 ˔�อূॻは｢おങい͋͛೔・ൢചళ໊｣なͲのهೖを
� お確かめの͏͑、ൢചళかΒडけऔͬてください。
� อূॻは಺༰をΑくおಡΈのޙ、େ੾にอଘして
� ください。

˔�อূظ間…おങい͋͛の೔かΒ�೥間です。

˔�मཧにࡍしましてはอূॻをごఏࣔください。
� อূॻのن定にैͬてमཧさͤていただ͖ます。
�

˔�मཧすれ͹࢖用で͖る場合には、ごر๬にΑΓ
� ༗ྉでमཧさͤていただ͖ます。

˔�मཧྉۚは、ٕज़ྉ・෦඼୅・ग़ுྉなͲでߏ
� ੒されています。
ٕज़ྉ

෦඼୅

ग़ுྉ

。োした੡඼をਖ਼ৗにम෮するためのྉۚですނ

मཧに࢖用した෦඼୅ۚです。

੡඼の͋る場ॴ΁ٕज़者を೿ݣする場合のྉۚです。

ͦれで΋ҟৗ͕͋るͱ͖は࢖用を΍めて、
ඞͣిݯϓϥάをൈいてください。

˔�඼ ɿ໊ిࢠϨϯδ���
ܗ�˔ ɿ໊	ຊॻのදࢴにࡌهの໊ܗ

˔�おങい͋͛೔�	೥݄೔
�

۩ମతに	�োのঢ়ଶނ�˔
˔�ごॅॴ�	෇ۙの໨ҹ΋合Θͤてお知Βͤください

˔�お໊લ� ˔�ి࿩番号� ˔�ご๚໰ر๬೔� � �

อূؒظதで΋༗ྉになる͜ͱ͕͋Γますので、
อূॻをΑくおಡΈください。

ただし、ϚάωτϩϯのΈ�೥ؒです。

ϓϥάをίϯηϯτݯి、のためࢭ๷ނࣄো΍ނ
かΒൈ͖、ඞͣൢചళに఺ݕをごґཔください。
なお、఺ݕ・मཧにཁするඅ用は、ൢചళに、
ご૬ஊください。

Ѫ৘఺検 ௕೥ご使用の場合は঎品の఺検をʂ
͜Μな঱ঢ়は͋りませΜかʁ
。ϓϥά΍ίーυ͕ҟৗに೤くなるݯి�˔
˔�ࣗಈతに੾れないͱ͖͕͋る。
˔�ίήषいにおい͕したΓ、ӡసதに
� ҟৗなԻ΍ৼಈ͕する。
˔�スλーτૢ࡞をして΋৯඼͕Ճ೤されない。
˔�υΞにஶしいΨλ͕͋る。
˔�৮れるͱϐリϐリͱిؾを͡ײる。
˔�υΞ΍ݿ಺にஶしいม͕͋ܗる。
˔�ͦのଞのҟৗ΍ނো͕͋る。

ご使用தࢭ

อূظ間த

อূظ間がա͗ているͱ͖は

修理ྉۚのしくΈ

保証とアフターサービス
修理をґཔされるͱ͖は อূॻ(別ఴ)

˔�౰社は、ిࢠϨϯδのิम用ੑೳ෦඼を੡඼の੡
� ଄ଧ੾8、ޙ೥อ༗しています。
˔�ิ म用ੑೳ෦඼ͱは、ͦの੡඼のػೳをҡ࣋する
� ためにඞཁな෦඼です。

ิ修用ੑೳ部品のอ༗ظ間

͜の੡඼は、೔ຊࠃ಺用に設ܭされています。
用で͖ま࢖、ではࠃ֎प೾਺のҟなるݯѹ΍ిిݯి
ͤΜ。また、Ξフλーサービス΋で͖まͤΜ。

おങい͋͛のࡍにهೖされるͱศ利です。ศ利ϝϞ

おങい͋͛೔

ൢചళ໊

೥� � ݄� � ೔
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料理編は
企画部手配による
外部制作です。

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3ஸ໨1番72号

〒581-8585　大阪府八尾市北亀井町3ஸ໨1番72号

イϯλーωοτからमཧのおਃしࠐΈ΍ਐ௙確ೝ΋24時間サϙーτ

http://www.sharp.co.jp/support/repair.html
スϚーτフΥンや
ଳి࿩はͪ͜ΒかΒܞ

࣭͝໰΍おࠔり͝とは、ܰؾにΞΫηス、しͬかりΞγスτʂ

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

検 索

シャープ　お問い合わせ 検 索

いͭでもศ利な8FC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ϚーτフΥンや
ଳి࿩はͪ͜ΒかΒܞ

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。

γϟーϓࣜגձ社おΑͼؔ܎ձ社は、お客様のݸਓ৘ใをご૬ஊ対応΍मཧ対応なͲに利用さͤていただいておΓます。
。いたしまͤΜڙ者に։ࣔ・ఏࡾ຿౳をҕୗする場合΍ਖ਼౰なཧ༝͕͋る場合をআ͖、ୈۀਓ৘ใはద੾に؅ཧし、मཧݸ
。にご࿈བྷくださいޱਓ৘ใご૬ஊ૭ݸձ社ࣜגのଞお໰い合Θͤは、γϟーϓͦٻਓ৘ใの։ࣔ・గਖ਼、利用గਖ਼౳の੥ݸ
ి࿩番号ɿʦ�6�6����8���ʢड෇࣌ؒɿฏ೔、����ʙ1����、1����ʙ1����ʣただし、ॕ೔なͲ弊社ۀٳ೔をআくʧ
。রくださいࢀについては、IUUQ���XXX�TIBSQ�DP�KQ�QSJWBDZ�JOEFY�K�IUNM�をごࡉਓ৘ใのऔѻいのৄݸ

ʲご૬ஊ૭ޱにおけるお客様のݸਓ৘ใのおऔΓѻいについてʳ

●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)

˙�̦ ̧ίーυについて
� スϚーτフΥϯ΍λϒϨοτ୺຤のόーίーυリーダーでಡΈऔͬてください。	ಡΈऔれない場合はۙ๣にදهのΞυϨスを௚઀ೖྗしてください

� ༠ಋされるサイτおΑͼಈըのࢹௌはແྉです͕、通信ྉۚはお客様のごෛ୲になΓます。̧̦ίーυはࣜגձ社σϯιー΢Σーϒのొ࿥঎ඪ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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お客様ご相談窓口のご案内
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。

持込修理および部品購入のご相談は、下記地区別窓口( 　　　　　　  )でも承っております。

●お電話は番号をよくお確かめの
　うえ、お間違いのないようにお
　かけください。
●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。(2015.04)

★札　幌 011-641-4685
〒063-0801　札幌市西区二十四軒1条7-3-17

★仙　台 022-288-9142
〒984-0002   仙台市若林区卸町東3-1-27

宇都宮 028-637-1179
〒320-0833　宇都宮市不動前4-2-41

043-298-5681

★東東京 03-5855-0432
〒114-0012   北区田端新町2-2-12

千　葉
〒262-0013　千葉市花見川区犢橋町1629-4

045-753-4647横　浜
〒235-0036　横浜市磯子区中原1-2-23

北
海
道

関
東

東
北

金　沢
〒921-8801　野々市市御経塚4-103

京　都 075-672-2378 
〒601-8102　京都市南区上鳥羽菅田町48

06-6422-0455 阪　神
〒661-0981   尼崎市猪名寺3-2-10

受 付 時 間

中
部

近
畿

（祝日など弊社休日を除く）

那　覇 098-861-0866
〒900-0002　那覇市曙2-10-1

沖
縄

九
州

四
国

中
国

★広　島 082-874-8149
〒731-0113　広島市安佐南区西原2-13-4

高　松 087-823-4901
〒760-0065　高松市朝日町6-2-8

★福　岡 092-572-4652
〒812-0881　福岡市博多区井相田2-12-1

06-6794-5611★大　阪
〒547-8510   大阪市平野区加美南3-8-25

静　岡 054-344-5781
〒424-0067　静岡市清水区鳥坂1170-1

サービスセンター
テクニカルセンター

076-249-2434

★名古屋
〒454-0011　名古屋市中川区山王3-5-5

052-332-2623

※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。

使用方法のご相談など【お客様相談センター】

Webサービス(24時間対応)は、

Webサービス(24時間対応)は、

おかけ間違いのないようにご注意ください。

おかけ間違いのないようにご注意ください。

月曜～金曜：9：00～17：40　ただし、★印の窓口は 月曜～土曜：9：00～17：40

〒581-8585　大阪府八尾市北亀井町3-1-72

06 - 6792 - 1582  06 - 6792 - 5993  
電  話 FAX

電  話 FAX

06 - 6792 - 5511 06 - 6792 - 3221

■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

■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…

（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

http://www.sharp.co.jp/support/
シャープ　お問い合わせ 検 索

http://www.sharp.co.jp/support/repair.html
検 索シャープ　修理相談

修理のご相談など【修理相談センター】

2校で最新版に更新の予定（初校ではRE-BE3を流用）
最新版は1/18以降に確定する予定です
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●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

59

59

59

●鶏の照り焼き
●鶏のねぎみそ焼き
●ハンバーグ

　山菜おこわ

　ぶりの照り焼き

61

61

61

61

●塩さば
●塩ざけ
●あじの開き
●さんまの開き

63

62

63

●焼き野菜サラダ

●焼きいも
●ベイクドポテト
●焼きなす

60

60

●茶わん蒸し
●洋風茶わん蒸し

スピードメニュー

スチームdeレンチン

3品献立セット

ノンフライ

64

64

66

66

66
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67
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66

　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
●チョコレートケーキ

68

69

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

●ブラウニー
●なめらかプリン

●シュークリーム　

●ロールパン

●ピザ
●市販のピザ(冷蔵・冷凍)　

70

70

71

●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75メニューとは、
●の付いている自動メニューの64メニューに、 
 全解凍 ／ サックリ解凍 ／ 冷凍食品(市販品) ／  
 牛乳 ／ 酒 ／ トースト
 コンビニ弁当あたため ／ フライあたため ／ 
 スチームあたため ／ 中華まんあたため ／ ゆで野菜 の
11メニューを加えたものです。
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 料理編　お総菜 

1 水タンクに水を入れる。

2 耐熱容器に準備した材料を並べ、ラップをせずに庫内中央に置く。

               でスチームdeレンチンのメニュー番号9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。

スタート

手順

3 回転つまみ

スチームdeレンチンの
ポイント

●底の平らな耐熱容器を使用してください。
●マイコンが微妙な火加減をコントロールしているため、
　手動加熱では加熱できません。

1

2

1

2

3

スチームdeレンチン
水を使う 付属品

入れません9
スチームdeレンチン

自動メニュー

スタート

あさりは塩水にしばらくつけて、砂を出す。

耐熱容器にあさりを重ならないように入れ、酒
をふる。
※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レンジで様子
　を見ながら加熱します。

あさりの酒蒸し

たらの蒸し物

材料　(4人分)
あさり･･････････････････････････････････400ｇ
酒･････････････････････････････････････大さじ4
（酒のかわりに白ワインでもよいでしょう）

貝割れ菜は根を除いて、3cmの長さに切る。

耐熱容器にたらを並べ、1を添えてレモンをの
せる。

加熱後、ポン酢しょうゆをかける。

材料　(4人分)
貝割れ菜････････････････････････････････1パック
生たら････････････････････････････････････4切れ
（1切れ80ｇで厚みが2ｃｍ以下のもの）
レモン（薄切り）････････････････････････････4枚
ポン酢しょうゆ･････････････････････････････適量

約10分

約10分

庫内にスチームを充満させて
レンジ＋スチーム加熱で作るカンタン一品！
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1

2 1

2

1

2

1

2

3            を押して30秒以内に仕上がりキーの
      (強め)を押す。
スタート

スタート

ささ身に塩をふり、耐熱容器に、中央をさけて並べ、
酒をふる。

加熱後、蒸し鶏を適当な大きさにさいて、そのま
ま粗熱が取れるまでおき、Aとあえる。

Aを粘りが出るまでよく混ぜ、玉ねぎとBを加えて、
さらに混ぜる。16等分して丸める。

スイートコーンに片栗粉をまぶし、1の表面につ
ける。

材料　(4人分)
ささ身（筋を取って半分に切る）････････････300ｇ
塩･････････････････････････････････････小さじ1/2
酒･･･････････････････････････････････････大さじ3
　　マヨネーズ･･･････････････････････････大さじ2
　　ケチャップ･･･････････････････････････大さじ2A

材料　(4人分)
　　豚ひき肉･･････････････････････････････400ｇ
　　塩･････････････････････････････････小さじ1/3
玉ねぎ（みじん切り）･･･････････････････････1/2個
　　しょうゆ、ごま油、片栗粉、砂糖･････各小さじ1
　　こしょう、しょうが（すりおろす）･･････各少々
スイートコーン････････････････････････正味200ｇ
（缶詰・ホール、水気をよく切る）
片栗粉･･･････････････････････････････････大さじ2

B

A

蒸し鶏のオーロラソースあえ 肉だんごのコーン蒸し約10分 約10分

耐熱容器に材料表の順に材料を重ねていき、それ
ぞれに、塩、こしょうをふる。

           を押して30秒以内に仕上がりキーの
      (強め)を押す。

材料　(4人分)
じゃがいも（2～3mm厚さに切る）･･･1個（150ｇ）
なす（2～3mm厚さに切る）･････････1本（100ｇ）
トマト（5mm厚さに切る）･･････････1個（150ｇ）
ベーコン（2～3cm幅に切る）･････････････････4枚
ピザ用チーズ････････････････････････････････80ｇ
塩、こしょう･･･････････････････････････････各少々

野菜の重ね蒸し 約14分

ビニール袋に豚肉とAを入れ、もみ込む。

耐熱容器に1を重ならないように並べ、上から白
ねぎを散らしてごま油をふりかける。

材料　(4人分)
ヒレ肉（1cm厚さのそぎ切り）･･････････････400ｇ
　　酒･･･････････････････････････････････大さじ2
　　しょうが（すりおろす）･･･････････････ひとかけ
　　塩、こしょう･･･････････････････････････各少々
白ねぎ（斜め薄切り）･････････････････････････1本
ごま油･･･････････････････････････････････大さじ2

A

豚肉の香味蒸し 約14分
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11 グラタン

自動メニュー 付属品

角皿
約15分

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7分30秒に
合わせ、    　　　 を押す。途中2～3度取り出して混ぜ、 　        を
押して加熱を続ける。
※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 を並べ、角皿受け棚にのせる。
　　　    でグラタンのメニュー番号 に合わせ、
           を押す。
■手動でするときは…　　　　 で約15分

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)

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

グリル

スタート

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 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。

焼きもち　　
角皿にクッキングシートを敷き、もちを並べて角皿
受け棚にのせる。

材料
もち
クッキングシート

････････････････････････････････4個(1個50g)

手 動
グリル

　　　を押し、　　　　で6～7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

■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。

付属品

角皿
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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12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

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  12 

3分どんぶり

スピードメニュー 付属品

入れません
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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

 13 
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13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
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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

 14 
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14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11分レンジ

■手動でするときは…          600Wで約4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11分

約4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

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

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11分レンジ

約11分 さつまいもの甘辛煮　　　　　　約11分

約19分 トマト缶煮こみ

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)

スタート

■手動でするときは…           600Wで約20分レンジ

約20分
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1 水タンクに水を入れる。

角皿の左側に主菜１品、空いたスペースに
副菜２品の材料を並べる。
2を角皿受け棚にのせる。
                       を押し、３品献立セットの
メニュー番号19に合わせ、　　　 を押す。

2

スタート

オーブン

手順

3

■手動でするときは…　　　　 250℃予熱なしで約24分(水は使いません)　

3 品 献 立 セ ット
過熱水蒸気メニュー水を使う 付属品

角皿
約24分

過熱水蒸気メニュー

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。

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

主菜

主菜

主菜

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

 19 
3品献立セット

副菜主菜 副菜
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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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鶏肉は、1枚をそれぞれ8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。

水タンクに水を入れる。

材料　(4人分)
鶏もも肉
から揚げ粉(市販のもの)

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

油をぬった調理網を角皿にのせ、 の余分な
粉を払い、皮を上にして調理網の奥側に並べ、
角皿受け棚にのせる。
　　　　 でから揚げのメニュー番号 に
合わせ、　　　 を押す。
回転つまみ

スタート

■手動でするときは…
　　　　　 250℃予熱なしで約23分
　(水は使いません)　 
オーブン

から揚げ  15 から揚げ

ノンフライ水を使う 付属品

角皿
アミ約23分

から揚げのポイント
● から揚げは、油で揚げずに仕上げるため、次のような特長があります。
　①低カロリーでヘルシー。②油の後始末の手間が省ける。③失敗が少ない。
● 粉をまぶすときにビニール袋を使うとまんべんなくからみ、後始末も楽です。
● 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
 コーンスターチ各大さじ3をまぶします。

薄力粉を同量の水で溶く。

水タンクに水を入れる。

材料　(4人分)
     玉ねぎ（みじん切り）
     ニラ（1㎝のざく切り）
     好みのナッツ（粗く刻んでいためる）
     豚ひき肉
     しょうゆ
     ごま油
     片栗粉
     塩、こしょう
春巻きの皮
薄力粉、水
サラダ油

Aをよく混ぜ合わせ、８等分して春巻きの皮で
包み、巻き終わりを でとめる。

の皮にハケでサラダ油をまんべんなくぬって
角皿に並べ、角皿受け棚にのせる。
　　　　 で春巻きのメニュー番号 に
合わせ、　　　 を押す。
■手動でするときは…
　　　　　 250℃予熱なしで約22分(水は使いません)　 

春巻き（豚ひき肉）  16 春巻き

ノンフライ水を使う

約22分

Ａ

付属品

角皿

･･･････････1/2個（100g）
･･････････････････2/3束

･･････30g
･････････････････････････････160g
･･･････････････････････････大さじ１
････････････････････････････小さじ2/3
･････････････････････････････大さじ２

･････････････････････････各少々
････････････････････････････････８枚
･･････････････････････････････各適量
･･････････････････････････････････適量

春巻き・フライのポイント
● 春巻きは油で揚げずに、フライはあらかじめきつね色にした｢こんがりパン粉｣を使って少量の油で
 仕上げるため、次のような特長があります。
　  ①低カロリーでヘルシー。②油の後始末の手間が省ける。③カラッと仕上がり、失敗が少ない。
● フライは、パン粉が白い状態のものは、加熱できません。

回転つまみ
スタート

オーブン
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ひと口とんかつ 約20分

1

2

3

えびフライ

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(下記参照)

･･･････････････････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、角皿受け棚にのせる。

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。

付属品

角皿
18

えびフライ

ノンフライ

付属品

角皿
17

ひと口とんかつ

ノンフライ

約15分

             でえびフライのメニュー番号18に合わせ、
           を押す。
回転つまみ

スタート

オーブン■手動でするときは…　　　    200℃で予熱後、約15分

　　　　 で、ひと口とんかつのメニュー番号17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…   　　　200℃で予熱後、約18分オーブン

2

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(下記参照)

････････････････････････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、角皿受け棚にのせる。

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15㎝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10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1分40秒に合わせ、 　　　を押す。途中、残り時間が約30秒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
材料(4人分)パン粉･･60g サラダ油･･大さじ3

※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。
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             でえびフライのメニュー番号18に合わせ、
           を押す。

1

2

3

いわしのフライ
材料　(4人分)
いわし
塩、こしょう
薄力粉、溶き卵
こんがりパン粉(57ページ参照)

･･･････････････････8尾(1尾60g)
････････････････････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、角皿受け棚にのせる。

いわしは、頭、内臓を取り、手開きにして中骨、背骨を
取ってから塩、こしょうをまぶす。

回転つまみ

スタート

付属品

角皿

付属品

角皿

18
えびフライ

ノンフライ

約15分

2

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10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…　　　  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。

かぼちゃは3～4㎝角に切って耐熱性の皿にのせ、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10に合わせ、           
を押す。
■手動でするときは…600Wで5～6分
加熱後、つぶす。

ポテトコロッケ（上記）の2～4と同じようにして加熱する。

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、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。

3

4

1

2

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(57ページ参照)

スタート

回転つまみ

回転つまみ

回転つまみ

回転つまみ スタート

スタート

オーブン

ポテトコロッケ

Ａ

材料　(4人分)
かぼちゃ ････････････････････････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(57ページ参照)

18　えびフライ
ノンフライ

約20分

            　  でえびフライのメニュー番号18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。

2を12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、角皿受け棚
にのせる。

■手動でするときは…　　　    200℃で予熱後、約18分

オーブン■手動でするときは…　　　    200℃で予熱後、約15分

(強め)

付属品

角皿
かぼちゃのコロッケ 約20分

スタート

ノンフライ

18　えびフライ
(強め)
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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。

水タンクに水を入れる。

Ａ

鶏もも肉
　しょうゆ
　 みりん
　 酒
    砂糖

･･･････････････････････････････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。

油をぬった調理網を角皿にのせ、汁気をきった
鶏肉の皮を上にして調理網の奥側に並べ、角皿
受け棚にのせる。

鶏の照り焼き

　　　　　　     を押し、　　　　で鶏の照り
焼きのメニュー番号 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下さい。

スタート

■手動でするときは…　 　　    250℃予熱なしで約24分
                            　(水は使いません)

オーブン

回転つまみ

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

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

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。

水タンクに水を入れる。

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1時間漬けこむ。
油をぬった調理網を角皿にのせ、みそをかる
くふき取った鶏肉の皮を上にして調理網の奥
側に並べ、角皿受け棚にのせる。
鶏の照り焼き(上記)の と同じようにする。

材料　(4人分)
鶏もも肉
　みそ
　ごま油
　砂糖
   白ねぎ(みじん切り)
   にんにく(みじん切り)
　七味とうがらし、しょうが汁

Ａ

･･････････････････････････････2枚(500g)
･･･････････････････････････････････大さじ4
･････････････････････････････････大さじ2
･･･････････････････････････････････小さじ1

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

･････････････････各少々

鶏の照り焼き  バリエーション

鶏のねぎみそ焼き

 20
鶏の照り焼き

過熱水蒸気メニュー水を使う 付属品

角皿
アミ

過熱水蒸気メニュー

約23分

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1分30秒に合わせ、          
を押す。加熱後、汁気をきって冷ます。

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

パン粉は牛乳で湿らせておく。 

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

レンジ
回転つまみ スタート

を角皿受け棚にのせる。 
                     を押し、            でハンバーグ
のメニュー番号 に合わせ、  　　  を押す。　スタート

ボールに合びき肉と塩を入れてよく練り、 と
、Aを加えて混ぜる。
手にサラダ油をつけて 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のフチをたてて
敷き、写真のように奥側に をのせる。

水タンクに水を入れる。

回転つまみ

 21
ハンバーグ

過熱水蒸気メニュー水を使う 付属品

角皿

過熱水蒸気メニュー

約25

5

分

■手動でするときは…　 　　    250℃予熱なしで約25分
                            　(水は使いません)

オーブン
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5を角皿受け棚にのせる。
　　　　　　     を押し、　　　　 で茶わん蒸し
のメニュー番号22に合わせ、　　　 を押す。
加熱後、取り出してみつ葉を散らす。

水タンクに水を入れる。1

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)

2

3

4

5

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

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 水タンクに水を入れる。

2 鶏もも肉は8等分に切り、塩、こしょうをする。

3 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。

4 耐熱容器(直径10cmのスープカップ)に2、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。

5

※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

茶わん蒸し  バリエーション

■手動でするときは…
　　　      160℃予熱なしで40～45分加熱後、庫内で
　約10分蒸らす。(水は使いません)
オーブン

 22
茶わん蒸し

過熱水蒸気メニュー水を使う 付属品

角皿

過熱水蒸気メニュー

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38分
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23 塩ざけ・塩さば
過熱水蒸気メニュー 付属品

角皿
アミ

水を使う

約23分

塩さば　　

　　　　　　     を押し、　　　　で塩ざけ・塩さばの
メニュー番号23に合わせ、　　　  を押す。

1

油をぬった調理網を角皿にのせ、魚の皮を上にして調理
網の奥側に並べ、角皿受け棚にのせる。

水タンクに水を入れる。

2

回転つまみ

スタート
3

材料　(4人分)
　　　･･･････････････････4切れ(1切れ100g)塩さば

塩ざけ

23
塩ざけ・塩さば

過熱水蒸気メニュー 付属品

角皿
アミ

過熱水蒸気メニュー

塩ざけ　

1
塩さば(上記)の1～3と同じようにして加熱するが、
　　　　 で塩ざけ・塩さばのメニュー番号23に合わ
せ、　　　 を押して30秒以内に仕上がりキーの
　  (弱め)を押す。

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

スタート

あじの開き　　

　　　　　　     を押し、　　　　であじの開きのメニ
ュー番号24に合わせ、　　　  を押す。

1
油をぬった調理網を角皿にのせ、魚の皮を上にして
並べ、角皿受け棚にのせる。

水タンクに水を入れる。

あじの開きの代わりに、さんまの開き3枚(1枚
120g)でも同じようにできます。

2

あじの開き バリエーション

さんまの開き

回転つまみ

スタート
3

材料　(4人分)
　　　･･･････････････････4枚(1枚100g)あじの開き

 24
あじの開き

過熱水蒸気メニュー 付属品

角皿
アミ

過熱水蒸気メニュー

水を使う

水を使う

塩ざけ・塩さば のポイント
●食品に過熱水蒸気をあてることにより、食品表面の塩分を流しやすくします。
●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。

約25分

約25分

■手動でするときは…　 　　   250℃予熱なしで約26分
                            　(水は使いません)

オーブン

■手動でするときは…　 　　   250℃予熱なしで約26分
                            　(水は使いません)

オーブン

■手動でするときは…　 　　   250℃予熱なしで約24分
                            　(水は使いません)

オーブン

(弱め)
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焼き野菜サラダ

水タンクに水を入れる。

ボールにAを入れて混ぜ合わせてから、角皿に
アルミホイルを敷いて並べ、角皿受け棚にのせる。

加熱後、合わせたドレッシングをかける。

　　　　　　     を押し、　　　　で焼き野菜の
メニュー番号 に合わせ、　　　 を押す。スタート

 25 焼き野菜

過熱水蒸気メニュー

材料　(4人分)
　パプリカ(赤･黄)(2～3cmの角切り)･･････････100g
　かぼちゃ(7～8mmの厚さの薄切り) ･･･････････80g
　エリンギ(半分の長さの1cm厚さ切り) ･････････80g
　ズッキーニ(7～8mmの厚さの輪切り)･････････80g
　サラダ油････････････････････････････････大さじ1

A

水を使う 付属品

角皿

回転つまみ過熱水蒸気メニュー

ドレッシング
　マヨネーズ　･･････････････････････････････大さじ2
　砂糖、酢、生クリーム ･･････････････････各大さじ1
　白ワイン(または水) ･･････････････････････大さじ1
　塩、粗びきこしょう････････････････････････各少々
アルミホイル

約23分

■手動でするときは…　 　　    250℃予熱なしで約23分
                            　(水は使いません)

オーブン

山菜おこわ

洗った米と水を深い耐熱容器に入れ、約1時間つけておく。

水気をきった山菜の水煮、Aを に加えてラップをする。

を庫内中央に置く。
　　　  を押し、600Wにして　　　     で約13分に合わ
せ、　　　　を押す。途中、残り時間が約5分のときに、
取り出してかき混ぜ、ラップをして　　　　を押す。
※加熱途中に取り出す場合は 　　　　を押さずに、ドアを開けて
　加熱を一時停止し、食品を取り出します。
加熱後、軽く混ぜる。

手 動
レンジ

付属品

入れません

材料　(米2カップ分) 1カップ=200mL
もち米
水
山菜の水煮
　 薄口しょうゆ
　 塩

･･････････････････2カップ(340g)
･････････････････････････････300mL

･･･････････････････(正味)60g
････････････････大さじ1/2

･･･････････････････････････････少々

レンジ 回転つまみ

スタート

スタート

とりけし

Ａ
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水タンクに水を入れる。

ベイクドポテト

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、
角皿受け棚にのせる。

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)

　　　　　　     を押し、　　　　で焼きいもの
メニュー番号 に合わせ、 　　　を押す。

回転つまみ
スタート

水タンクに水を入れる。

水タンクに水を入れる。

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、
角皿受け棚にのせる。

加熱後十文字に切りこみを入れ、四隅を押して切り口を開き、バターを
のせる。好みで塩をふる。

焼きいも  バリエーション

焼きいも（上記）の と同じようにする。

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、角皿受け棚にのせる。
焼きいも（上記）の と同じようにし、          を押して30秒以内に
仕上がりキーの  　 (弱め)を押す。

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

焼きなす

過熱水蒸気メニュー

約  26 焼きいも

過熱水蒸気メニュー水を使う 付属品

角皿
約56分

焼きいものポイント
● 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す。

■手動でするときは…　 　　    250℃予熱なしで50～55分
                            　  (水は使いません)

オーブン

■手動でするときは…　 　　 250℃予熱なしで40～45分（水は使いません）オーブン

焼きいも

材料
じゃがいも
バター、塩
アルミホイル

････････････4個(600g)
･････････････････各適量

スタート

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。

角皿にしわを寄せたアルミホルを敷き、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、角皿受け棚にのせる。

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
　　   を押し、　　　　で16～17分に合わせ、          を
押す。残り時間が8～10分で角皿を取り出して魚を裏
返し、再び角皿受け棚にのせ、　　　 を押す。

回転つまみ スタート

スタート

ぶりの照り焼き 手 動
グリル

グリル

付属品

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

加熱後、熱いうちに角皿からはずして冷ます。

材料　(約49個分)

1

2

3

4

5

6

7

8

バター(柔らかくしたもの)

砂糖
･････････････････80g

････････････70g

溶き卵　
バニラエッセンス
薄力粉

･･････L1/2個分
････少々

････････170g

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。

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。

14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。

スタートオーブン

予熱が完了すれば、7を角皿受け棚にのせる。
             で17～18分に合わせ、            を押して
焼く。

9
スタート

付属品

角皿

手 動
オーブン
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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

耐熱容器に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6
に加え、手早く混ぜ合わせる。

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。

3と4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。

5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。

2

5

4

6

7

8

11

3

スタート
レンジ

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。

※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

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

スポンジケーキ

10

9

■手動でするときは…　　      160℃で予熱後、約35分
　(15cmは約30分、21cmは約40分）
　(水は使いません)

オーブン

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

2の型に7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。

1 水タンクに水を入れる。

8を角皿受け棚にのせる。　　　　でスポンジ
ケーキのメニュー番号27に合わせ、　　　 を
押す。

回転つまみ
スタート

 27 スポンジ
ケーキ

お菓子・パン水を使う 付属品

角皿

クッキングシート(または硫酸紙)

スポンジケーキのポイント

● 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27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

約36分
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材料　(１本分)

6

7

2

3

5

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

････････････････････････････90g
･･･････････････････････････････M5個
････････････････････････････100g

　･･････････････････少々
･･････････････････････････大さじ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

･････････････････････200mL
　･･･････････････････････････大さじ2

　････各少々
･･･････････････････････適量

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。
※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。

1 水タンクに水を入れる。

スポンジケーキ(65ページ)の3～6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。

　　  　   でロールケーキのメニュー番号28
に合わせ、　　　　を押す。

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。

4 2の角皿に生地を流し入れて表面をならし、
空気抜きをして、角皿受け棚にのせる。

ホイップクリームの作り方(65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。

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  28
ロールケーキ

お菓子・パン水を使う

薄力粉を80gにし、ココア20gを合わせてふるう。
薄力粉を80gにし、抹茶大さじ1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

オーブン■手動でするときは…　　      170℃で予熱後、約20分
　　　　　　　　(水は使いません)

付属品

角皿

材料を変えて｢ロールケーキ｣と同じ要領で加熱します。

約24分

1 スポンジケーキ(65ページ)の1～9と同じようにするが、薄力粉を70gに
して、ココア20gと合わせてふるい入れる。

2 スポンジケーキの10と同じようにして、ココアホイップクリームを作る。
ただし、ココア大さじ3を同量の湯で溶いてから加える。横半分に切った
スポンジケーキに薄くぬってサンドし、残りのクリームで表面を飾る。

チョコレートケーキ

スポンジケーキ  バリエーション
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5 　　　　 でなめらかプリンのメニュー番号31

に合わせ、　　　 を押す。スタート

回転つまみ

■手動でするときは…
　　　      160℃で予熱後、約40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。(60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を間隔をあけて並べ、角皿
受け棚にのせてから、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  31
なめらかプリン

お菓子・パン

※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
　し揺れるくらいで出来上がりです。

付属品

角皿
約40分

材料　(角皿1枚分) 

2

3

4

　 バター(小さく切る)
　　 
　 チョコレート(細かく割る)

卵
砂糖

･････････････200g

･････････････180g
･････････････････M4個
　･････････････150g

　薄力粉
　ココア
　　ベーキングパウター
　くるみ(粗く刻む)　
　レーズン　
　ラム酒
クッキングシート

････････････200g
･････････････30g
　･････小さじ1

････130g
･･･････････70g
･････････大さじ2

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。
※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。

1 水タンクに水を入れる。

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、500Wにして　　　　  で
1～2分に合わせ、      　  を押す。

加熱後、かき混ぜて溶かす。

ボールに卵と、砂糖を加えて、砂糖のザラザラ
感がなくなるまでよくすり混ぜ3を加えて混ぜる。
Bをふるい入れてサックリと混ぜ、Cを加えて
さらに混ぜ合わせ、2の角皿に入れて表面をな
らし、角皿受け棚にのせる。

5

6

　　　　 でブラウニーのメニュー番号29に合わ
せ、　　　 を押す。

加熱後、網にのせて冷まし、適当な大きさに切る。

回転つまみ

ブラウニー  29
ブラウニー

お菓子・パン

BA

C

レンジ

スタート

質や固さにより加熱時間が異なります。固ければ
加熱を追加してください。

 ポイント

回転つまみ

■手動でするときは… 　　      170℃で予熱後、約23分
　                         (水は使いません)

オーブン

スタート

水を使う 付属品

角皿
約27分
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 料理編　お菓子・パン 

大きめの耐熱容器に薄力粉とコーンスターチ、砂
糖を入れる。牛乳を少し加えてのばし、卵黄、残
りの牛乳を加えてよく混ぜ、ラップをせずに庫内
中央に置く。　　  を押し､600Ｗにして　　　　 
で約6分に合わせ、　　　 を押す。途中、2～3度
取り出して混ぜ、　　　   を押して加熱を続ける。
※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、食品を取り出してください。

溶いた卵をまず1個分加える｡
きれいに混ざったら、生地の状態を見ながら残
りの卵を少しずつ加えてのばす。

ヘラですくってみて、ゆっくり落ちるぐらいの
固さに調節する。

卵が全部入らないうちにこの状態になったら、
卵を加えるのをやめる。

生地の半量ほどをヘラですくってヘラを傾け、5つ数
えてポタッと落ちるくらいの固さです。

角皿にアルミホイルを敷き、生地を直径1cmの
丸型口金をつけた絞り出し袋に入れ、10個に
絞り出す。

6を角皿受け棚にのせる。
　　　　 でシュークリームのメニュー番号30
に合わせ、　　　  を押す。

焼き上がるまでに冷たい空気が入ると、しぼんでしまうの
で、焼いている途中はドアを開けないようにしましょう。

シュー皮が熱いうちに手早くアルミホイルから
はずして冷ます。シュー皮の上部をナイフで切
り、中にカスタードクリームを詰める。

1にバターを加えてよく混ぜ、冷めたらブランデー
とバニラエッセンスを加えて香りをつける。

ブランデーとバニラエッセンスは必ず冷めてから加えま
しょう。熱いうちに加えると香りがとんでしまいます。
加熱後、表面にラップを密着させて空気にふれないよう
にしておくと、膜が張りません。

大きめ(直径20cm以上)の耐熱容器に水と小切り
にしたバターを入れ、分量の薄力粉のうち小さ
じ1/3を入れてラップをせずに庫内中央に置く。
　　　を押し、600Ｗにして　　　　  で
約3分30秒に合わせ、　　　  を押す。

水とバターが充分に沸とうしているところに薄力粉を加え
ます。沸とうが足りないときは、加熱を足してください。
加熱後、残りの薄力粉を加え、ヘラで手早くし
っかり練ってから、        を押し、500Ｗにし
て　　　　 で約40秒に合わせ、          を押す。
加熱後、手早くかき混ぜる。

1

2

3

材料　(10個分)

とりけし

4

5

6

水タンクに水を入れる。7

8

9

スタート

スタート

レンジ

レンジ

カスタードクリーム
　薄力粉、コーンスターチ
　
　砂糖
　牛乳
　卵黄
　バター
　ブランデー
　バニラエッセンス

･････････････各大さじ2
　･････････････80g
･･････････2カップ
････････････M3個
･･･････････30g
･･････小さじ2

････少々

シュー生地
　水
　バター
　薄力粉
　卵
アルミホイル

･･････････100mL
　･････････50g
　･････････50g

･････････M2～3個

 ポイント

 ポイント

レンジ

スタート

 ポイント

 ポイント

回転つまみ

回転つまみ

回転つまみ

回転つまみスタート

シュークリーム 30
シュークリーム

お菓子・パン

スタート

オーブン
■手動でするときは…
　　　    　200℃で予熱後、30～35分
　(水は使わず、生地に霧をふく)

水を使う 付属品

角皿
約40分
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■手動でするときは…

発酵が完了すれば、角皿を取り出し、生地の
表面にドリュールをぬり、角皿を角皿受け棚
に戻す。　　　　　　 
  　　　  でロールパンのメニュー番号32に
合わせ、　　　  を押す。

　　　  190℃で予熱後、23～25分
(水は使いません)
オーブン

10を角皿受け棚にのせる。
　　　  を1回押し、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。

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、乾いたふきんをかける。

角皿を角皿受け棚に入れ、5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。

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。

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

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

 ポイント

回転つまみ

回転つまみ

ロールパン

水タンクに水を入れる。1

2

6

7

8

10

9

11

12

3

4

5

回転つまみ

 32
ロールパン

お菓子・パン

スタート

水を使う 付属品

角皿
約27分
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 料理編　お菓子・パン 

角皿にピザをのせ、角皿受け棚にのせる。
　　　　 でピザ(冷蔵・冷凍)のメニュー番号
34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。

予熱が完了すれば、ミトンなどを使って角皿を
取り出してドアを閉める。
角皿に5をのせて、角皿受け棚に戻し、
を押す。

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。

材料表の材料でロールパン(69ページ)の2～8

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)

（予熱時間は含みません）

角皿を角皿受け棚にのせる（食品は入れません）
　　　　 でピザのメニュー番号33に合わせ、
          を押して予熱する。

4

3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。5

6

 ポイント

スタート

ピザ　　　　

生地を直径28cmの円形にのばし、クッキング
シートにのせる。
※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。

回転つまみ

水タンクに水を入れる。1

2

3

市販のピザ(冷蔵・冷凍)

※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。

水タンクに水を入れる。1

2

 33 ピザ

お菓子・パン

■手動でするときは…　　　    210℃で予熱後、20～25分
　　　　　　　　　(水は使いません)

オーブン

水を使う

 34 ピザ
(冷蔵・冷凍)

お菓子・パン

冷蔵ピザ
材料(市販のピザ1枚) 自動加熱 仕上がりキー 手動でするときは目安時間

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
34に合わせる。

オーブン
250℃
予熱なし
(水は使いません)

12～14分

15～20分

約14分

約16分

水を使う

(弱め)

スタート

回転つまみ

付属品

角皿

付属品

角皿

約23分

約16分

スタート

材料　(直径28cm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

･･･････････100g
････････････50g

･･･････････小さじ1
･････････････小さじ1/2

･････小さじ2/3(2g)
･･････････････90mL

･･･････小さじ2

ピザソース(市販のもの)
　･････････････････適量
サラミソーセージ(薄切り)
　････････････････20枚
玉ねぎ(薄切り)
　･･･････････1/3個(70g)
ピーマン(薄切り)････2個
マッシュルーム　
　(スライス・缶詰)･･･50g
ピザ用チーズ･･････120g

トッピング

クッキングシート
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 料理編　手動加熱表

  グリル　で加熱します。
角皿に並べ角皿受け棚にのせます。ラップはしません。

素 材 分 量 目安時間

じゃがいも（丸ごと）
さつまいも

にんじん

150g

200g 約5分

約4分

だいこん 400g 約6分30秒

ほうれん草 200g 約2分20秒
約2分

アスパラガス 100g 約1分20秒
かぼちゃ 400g 約3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。

コツ サッと水にくぐらせる。
※加熱後は、早めに召し上がってください。

コツ 水を振りかけ、皿の中央に寄せて並べる。

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。

ご注意

33,36 ページ

1杯(150g)

1個(70～80g)
1個(70～80g)

200g

冷凍

冷蔵
冷蔵

約2分30秒
約2分30秒
約1分50秒
約2分40秒

約6分

常温ごはん
煮物

シュウマイ

中華まん

12個(160g)冷凍

食 品(状態) 分 量 目安時間

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。

 レンジ　スチームで加熱します。
水タンクに水を入れます。ラップはしません。 

あたため

あたため

トースト

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

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
(70～80g)

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
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
5分30秒～6分
(途中約3分30秒で裏返す)

6分～7分
(途中3分30秒～4分で裏返す)2枚

 レンジ　600Wで加熱します。
必ずラップをします。 

5ページ

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。

その他

 レンジ  200Wで加熱してください。
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