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各部のなまえ・操作パネル・付属品 
使用するときは、
扉の中央（マー
ク部）を押して
ください。 

前面操作パネ
ル部開放時 

※収納するときも扉の中央部（マーク部）を 
　押してください。 

上面操作パネルのはたらき 

前面操作パネルのはたらき 

※送信部はレンジフードファン連動システム付のみ 

IHヒーターの「火力」「調理メニュー」「タイマー」
の設定、IHヒーターの通電スタート・切を行います。 
●火力設定、メニュー、運転状態などを表示します。 

●火力、メニューなど設定後、約10秒以内に通電をスタートし
ないと、設定は取り消されます。 

P.00 は主な説明のあるページです。 

※イラストは、HT-B8WFSで説明しています。 

中央ヒーター表示 

右ヒーター操作部 

送信部※ 

左ヒーター操作部 
中央ヒーター 
操作部 

左ヒーター表示 右ヒーター表示 送信部※ 

付 属 品  

部品の交換・追加購入 

焼網（消耗部品） 

受皿（消耗部品） 

天ぷら鍋 

部　品　名 部　品　番　号 

HT-B10TS 005

HT-B10TS 007

HTW-4DF 024

1,575円（税抜1,500円） 

2,520円（税抜2,400円） 

2,625円（税抜2,500円） 

希望小売価格 

◆天ぷら鍋（1個）揚げもの調理をするときに使います。 

※他の調理（炒めもの・煮ものなど）に使用しないでください。
天ぷら鍋がさびたり、トッププレートが変色する恐れがあ
ります。 

2007年7月現在 

お買い上げの販売店にご相談ください。希望小売価格は価格改定に伴い変更する場合があります。 

グリルドア・受皿・焼網は外して洗えます。 

プレートワク 

右ヒーター（IH：3kW） 左ヒーター（IH：3kW） 

凸マーク（4箇所） 

グリル 

前面操作パネル 

中央ヒーター 
（1.2kW） 

トッププレート 

吸・排気カバー（2枚） 
（中に吸・排気口があります。） 

目の不自由な方が、
鍋をヒーターの中
央に置くための目
安です。 

上面操作パネル 

グリルヒーター 

焼網 

受皿 

グリルドア 

とって 

左・右・中央ヒーターを使う P.16～25
操作部に水が付いたりすると、表示部
に　　　が表示されます。表示後、約
10秒経過すると、安全のために通電
を停止します。 
再度通電したい場合は、操作手順をもう
一度繰り返してください。 

グリルを使う 

グリルの「火力」「調理メニュー」「タイマー」の設定、
グリルの通電スタート・切を行います。 
●火力設定、メニュー、運転状態などを表示します。 

●火力、メニューなど設定後、3分以内に通電をスタートしないと、
設定は取り消されます。 

電源 

●スタートさせずに30分間放置する
と自動的に電源が切れます。 

電源の入・切を行います。 

レンジフードを使う 

レンジフードの操作を行います。
（レンジフードファン連動システム付のみ） 

P.37

音声を使う 

音声ガイドを聞き直します。 
音量の変更や消音をします。 

P.36

P.41

P.26～34

●クリーニングのときは、焼網、受皿を
外してください。 

グリルをクリーニングする 

グリルの庫内をクリーニング
します。 

グリル表示 

グリル操作部 

操作ロック表示 

●ロックの設定・解除はボタンを3秒間
押します。 

●設定内容は電源を切っても記憶し
ています。 

操作をロックする 

全ての操作または、中央ヒー
ターのみの操作をロックします。 

P.36

P.40、41

P.47、48
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安全上のご注意（つづき） 

●火災・感電・けがの原因になります。 

使用する方は 
心臓用ペースメーカーをお使いの方は、
本製品のご使用にあたって医師とよ
くご相談ください 
本製品の動作がペースメーカーに影響を
与えることがあります。 

調理以外の用途に使用しない 

使用中(調理中)・使用後は 
●鍋は不安定な状態で使用しない 
●鍋の下に紙やシートを敷かない 
●缶詰やアルミ製容器やパック（うどん等が入った簡
易容器）、アルミ箔など、鍋以外のものを置かない 

　スプーンなどの金属製小物を置かない。 

●他の器具（ガスコンロなど）であらかじめ加熱
した油を使わない 
揚げもの温度コントロールが正しく働かず、異常過
熱することがあります。 

●本体前方に物を置かない 
●空だきや必要以上に加熱をしない 
鍋底の薄いもの、反っているフライパンや鍋は強火で予熱
すると赤熱する場合があります。空だきなど異常に高温に
なった場合、トッププレートが変色することがあります。 

●火気を近づけない 
●吸・排気カバーをふさいだり、吸・排気カバー
付近に手、顔、鍋のとってを近づけない 
●トッププレートの表示部や上面操作パネル部の
上に、熱い鍋などを置かない 
●トッププレートの上に直接食材を置いて調理しない 
●使用中は本体から離れない 
●使用中や使用後しばらくはトッププレートやグ
リルドアおよび庫内などの高温部に触れない 
●鍋・鍋のとってなどの高温部に触れない 

●揚げもの調理中は、飛び散る油に注意する 
●少量の油を入れて予熱する時や予熱の後で油
を入れる時は加熱し過ぎないように注意する 
発火の恐れがあります。 

●油煙が多く出たら電源を切る 
●シチュー、みそ汁などを煮たり温めたりする
ときは火力を弱めにし、ときどきかき混ぜる 
水や調理物を加熱していると突然沸とうして飛び散ることがあります。 

グリル使用中に 
●グリル使用中に調理
物が発煙・発火した
場合は、すぐに電源
を切り、次の手順で
消火する 

●消火するまでグリル
ドアを開けない（空
気が入り、炎が大きくなり

ます。） 

①電源を切る 
②吸・排気カバー全体
をぬれたタオルでふ
さぐ 
※このときグリルドアの

周囲から煙が出ます。 

③専用ブレーカーを切る 
※グリルドア（ガラス窓）
に水をかけない。（ガラ
スが割れます。） 

お手入れは 
お手入れは必ず電源を
切り本体が冷えてから
行う 

切 

グリルを使用するとき 

お願い 

●使用中や使用後はグリルドア（ガラス）
に水をかけない 
高温になっているところに水をかけると割れる恐れがあります。 

●グリルドアを持って勢いよく引き出
したり、持ち上げながら引き出した
りまたグリルドアやレールに上から
強い力を加えたりぶらさがらない 
グリルドアや受皿・焼網などが落下して、やけどやけがをしたり、
破損の原因となります。 

●受皿には、例えばアルミホイル・クッキン
グシート・オーブンシート・グリル石など
を入れて使用しない 
油が過熱し、発煙・発火する恐れや自動調理がうまくできない
ことがあります。 

●トッププレートの上で、　　ジャー炊飯器
など電磁誘導加熱の調理機器を使わない 
磁力線により本製品が故障する原因となります。 

●キャビネット（本体左右・下側）に調味料・食品などを置かない 
排熱により、調味料・食品などの変質の原因となります。 

●前面操作パネル部に煮汁などを付けたまま収納しない 
煮汁が固まって前面操作パネル部が開かなくなる恐れがあります。 

●プレートワクを鍋底でこすったり、プレー
トワクに熱い鍋を置かない 
ステンレスの傷付き・変色の原因となります。 

●トッププレートの上に鍋のふたや受皿など
を置かない 
火災・故障の原因となります。 
※ヒーターが入ると加熱されます。 

●左・右ヒーターは磁力線が出ているため、
磁気に弱いものを近づけない 
・ラジオ・テレビ・補聴器など（雑音の原因） 
・キャッシュカード・磁気テープ・自動改札用定期券など（記憶
が消える原因） 

●土鍋やガラス鍋、直火用魚焼き器は使わ
ない 
・「　　　　 または　　　　　　付、IHで使える」と表示している
土鍋やガラス鍋、直火用魚焼き器などでも形状によってはクッ
キングヒーターが故障したり鍋が割れたりする場合があります
ので使わないでください。 ●市販の電磁調理器カバー※を使わない 

安全機能が正しくはたらかない原因。 
※ガラス製の板状のもので、トッププレートの上にのせて、その上で調理をすることでトッププレートの汚れを防ぐもの。 

●上面の操作キーに水などをこぼしたり、
なべ底が触れたりすると誤動作すること
があります 
すぐに取り除いてください。取り除いた直後はキー操作を受け付
けないことがあります。5秒ほど待ってから操作してください。 

●酸の強い食品がついた場合はすぐふきとる 
ジャム、レモン汁・梅を使った食品などを放置すると、トッププレー
ト、プレートワクが変色する原因となります。 

●ビルトインオーブンレンジと組み合わせて使用
の場合、グリルドアのとっての温度に注意する 
オーブンレンジの排気でグリルドアのとってが熱くなる場合があ
ります。　　クッキングヒーターを使っていなくても、オーブン
レンジを使うと吸・排気カバー部が熱くなる場合があります。 

●害虫（ゴキブリなど）が製品内に侵入する
と故障の原因になります 
適切な環境下でご使用ください。 

●同じ食品を繰り返し調理しない 

●少量の調理物を長時間調理しない 
発煙・発火する恐れがあります。 

●使用中や使用後は、グリルドア、焼網、
受皿、レールは高温になっているの
で、お手入れをするときは十分冷え
ていることを確認してから行う 

●グリルの庫内やレール・ホルダー
や受皿は、魚などの脂がたまらな
いよう使用の都度掃除し、定期的
にお手入れをする 
※続けて使用するときは、受皿にたまった脂
を捨て、汚れをきれいに落としてください。 
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　　クッキングヒーターでの調理の手順 

 調理（ヒーター）にあった鍋などを準備する 調理する 調理のあとは 調理にあった火力、または 
メニューを設定し通電する 

お
好
み
で
調
理
す
る 

自
動
で
調
理
す
る 

ゆでる 
煮る 
蒸す 
焼く 
炒める 
温める 

■お手入れする 

■続けて使わな 
　いときは電源 
　を切る 

●トッププレート 

●プレートワク 

●吸・排気カバー 

●吸気口ポケット 

●排気口ポケット 

●天ぷら鍋 

●操作パネル 

●グリル部 

保温 

魚焼き 
オーブン調理 

自動魚焼き 
自動オーブン調理 

温める 

自動湯わかし 

自動炊飯 

P.38～41

P.12～13

使えるヒーター 使える鍋など 調理の種類 

中央 

左 右 

左 右 

グリル 

グリル 

IH

鍋底が平らで直径が
12～26cmの鍋、や
かん、フライパンなど 

1

2

3
■調理が終わった 
　ら、通電を切る 

●自動で調理します。 
　メロディーが鳴り、 
　自動的に通電を停止 
　します。 

●グリル自動調理で焼 
　きが足りないときは 
　追加焼きを行ってく 
　ださい。 

電源を入れる 

火力またはメニューを選ぶ 

通電をスタートする 

 
左・右ヒーター・グリル 

P.16～24

P.26～34

P.34

左・右ヒーター 

グリル 

左 右 

左 右 グリル 

グリル 

グリル 

左 右 中央 

1

2

3

火力を押す 

通電をスタートする 

電源を入れる 

中央ヒーター 

■調理の仕上がり 
　具合に合わせ、 
　火力を調節する 

■タイマーを使う 
P.35

P.25

グリル 左 右 中央 

グリル 左 右 中央 

左・右・中央ヒーター操作部 

電源 

グリル操作部 

揚げる 

ステーキ（焼く） 

炒めもの（炒める） 

適温サイン 

揚げもの温度コントロール 

適温サイン 

揚げものは必ず付属
の天ぷら鍋を使う 

P.12

材料を鍋な 
どに入れ、 
ヒーターの 
中央に置く 

　　　　　   には必ず 
　　　　 に記載のフ
ライパンを使う 

適温サイン 

P.12

材料を焼網 
に載せる 

鍋底が平らで直径が
12～18cmの鍋など 

P.12

器や型の高さは4cm
以下 P.33

材料を焼網 
に載せる 

材料を鍋な 
どに入れ、 
ヒーターの 
中央に置く 

鍋底が平らで直径が
15～23cmの鍋など 

鍋底が平らで直径が
18～20cmの鍋など 

P.12

P.12

器や型の高さは4cm
以下 P.33
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使える鍋などを準備する 

4

続けて使わないときは 5

1 5

確認が終わったら 

　　  を押し、通電を切る 

　　　  　 を押し、電源を切る 

約30秒後にブザーが鳴り、表示が消え、自動的に通
電を停止します。 

※　　を押してから　　 を押しても通電できます。 

使えない鍋は表示部が赤に変わり、火力
バーが交互に点灯し「鍋確認」を表示する。 

使える鍋は 
火力バーが点灯し、加熱がスタートします。 

使える鍋、使えない鍋の表示 

火力表示を見る 

3
火力バー 

IHヒーターで、使える　 　使えない　 を確認する 

2

右ヒーターで説明しています。（左・右どちらのヒーターでも確認できます。） お知らせ 

3 4

確認する鍋に水（約200mL）を入れ、 

IHヒーターの中央に置く 

2

準備 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　   を押し 

　　  を約1秒押し、通電する 

1

ランプを点灯させる 

電源ランプを点灯させる 

●トッププレートの温度が約80℃以下になるまで「高
温注意」表示をします。 

左・右ヒーター 中央ヒーター 

材
　
質 

形
　
状 

鉄・鉄鋳物・鉄ホーロー 

多
層
鍋 

アルミ・銅 

ス
テ
ン
レ
ス 

ガラス・陶磁器（土鍋など） 
直火用魚焼き網 

底が平らな形状 

底に反りや脚のある形状 

底がまるい形状 

18－0タイプ 
（磁石がつく） 

18－8 
18－10タイプ 
（磁石がつかない） 
 
 

●IHヒーターには、財団法人 製品安全協会の　　　　　　または　　　　　　　　マークの付いた鍋をおすすめします。 
　（鍋の説明書をよくお読みになり鍋に適した火力で使用するなど正しく安全にお使いください。） 

間 に は さ
ん で い る
材 質 で 、
火 力 が 変
わります 

底の厚さが
1mmを超
えると火力
が弱くなり
ます 

間に鉄をはさんで
いるタイプ（磁石が
つく） 

間にアルミや銅を
はさんでいるタイ
プ（磁石がつかない） 

鍋の材質と形状で、使える 使えない を確認する 

反りや脚が3mm以下 

平らな底の直
径12～26cm
のもの 

平らな底の直
径12～18cm
のもの 

「鍋確認」表示 

　　　　   または　　　　　　  付、 
IHで使えると表示しているものも含む 

ホーロー加工した鍋を使うときは、空だきをしたり、焦げつかせ
ないように注意してください。（トッププレートを破損する原因） 

ご 注 意  

自動調理（湯わかし、炊飯）で使える鍋について 
自動調理（湯わかし、炊飯）には、必ず　　　　 または 
付の鍋で次のものを使用してください。 
※下記以外のやかんや鍋を使用すると、自動調理（湯わかし、
炊飯）が正しくできません。 

　　　　の炒めもの・ステーキメニューでは、必ず　　　　　 または 
付のフライパンで次のものを使用してください。 
●底の径が18～26cm、底の厚さ1.5mm以上のもの 
●底が平らなもの（底の凹凸（反りや脚）1mm以下） 

上記以外のフライパンを使用すると、
油が過熱され発火する恐れがあります。 警告 

揚げもので使える鍋について 

付属の天ぷら鍋以外を使用すると、
火災の原因になります。 警告 

揚げものは、必ず付属の天ぷら鍋をお使いください。 

打ち出し鍋は変形
したり火力が弱く
なったりする場合
があります 

 
超耐熱ガラス
は使えます 

で使えるフライパンについて 

点滅 

自動炊飯推奨鍋（2007年7月現在）品名：両手鍋 
型式：106087※　希望小売価格：7,245円（税抜6,900円） 

自動湯わかし推奨ケトル（2007年7月現在）品名：ケトル 
型式：106346※　希望小売価格：10,500円（税抜10,000円） 

自動湯わかし 
●鍋底の径が15～23cmのもの 
●鍋底が平らなもの（鍋底の凹凸（反りや脚）1mm以下） 

自動炊飯 
●鍋底の径が18～20cm、底の厚さ1.5mm以上のもの 
●鍋底が平らなもの（鍋底の凹凸（反りや脚）1mm以下） 
●ホーロー鍋は焦げつきやすく、使用できません。 

適温サイン 

※お買い上げの販売店にご相談ください。希望小売価格は価格改定 
　に伴い変更する場合があります。 

推奨いため鍋（2007年7月現在） 
品名：いため鍋　型式：106834※ 
希望小売価格：12,600円（税抜12,000円） 

推奨フライパン（2007年7月現在） 
品名：フライパン（7層フッ素加工）　型式：LF-24※ 
希望小売価格：26,250円（税抜25,000円） 

推奨フライパン（2007年7月現在） 
品名：フライパン　型式：106865※ 
希望小売価格：11,550円（税抜11,000円） 

適温サイン 
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知っておいていただきたいこと 

機　能 自動停止・表示内容 検知内容 

を全てできます。 

●合計の消費電力が5.8kW（または4.8kW）以内で使用で
きます。 

●鍋底の厚さが薄い（0.8mm以下）鍋は、炒めものや空
だきの強めの火力でのご使用はひかえ、弱めの火力
で使用してください。（鍋底の変形を防ぎます。） 

各ヒーターの同時使用時の組み合わせ例　＜合計の消費電力＞ 

●受皿にはアルミホイル、クッキングシートなどを入れないで
使用してください。 

●焼網と受皿は必ずセットして使用してください。（やけどや
火災の原因となります。） 
●受皿はホルダーにセットしてください。（ホルダーの接合部
にのりあげたり、下ヒーターに直接載せないでください。） 

●焼網をセットするときは焼網の支え部を手前にして載せてく
ださい。 
●グリルドアはフ
ロントグリルに
密着するまで
押し込んでく
ださい。 

●同じ鍋でも、左・右のIHヒーターで火力が異なる場合
があります。また小さい鍋では、通電できる場合と
できない場合あります。 

●左・右のIHヒーターの同時使用、または鍋の種類によって、
音（ジー音、カチカチ音、キーン音など）が発生する場
合があります。これは磁力線による鍋の振動で、異常で
はありません。そのまま使用してください。 

●鍋底の水分や汚れ、付着物などは、必ずふき取ってか
ら使用してください。（鍋が動いたり、湯気が噴出した
りトッププレートに汚れが付着する恐れがあります。） 

● の同時使用時は の最大火力が「9」目盛ま

で自動的に下がります。 

● で同時に揚げもの、自動湯わかし、自動炊飯、 

　　　　　　  炒めもの・ステーキはできません。 

●ヒーター使用時に他のヒーターを使用した際、「ピピピッ」
とブザーがなってキーが受け付けない場合は、ヒーター
の合計使用電力が超えていますので他のヒーターの火力を下げてから使用してください。 

ジー 

火力が異なる 

底の薄い（0.8mm以下）
鍋で炒めものを行うとき
は弱めの火力で行う 

水分や汚れ、付着物はふ
き取ってから使う 

5.8kW設定時 

左ヒーター 
火力11 
火力12 
火力 9 
火力12 
火力 7 
－ 
 

右ヒーター 
火力12 
火力11 
火力12 
火力 9 
火力10 
火力12

中央ヒーター 
－ 
－ 
火力 3 
火力 3 
火力 3 
火力 3

グリル 
－ 
－ 
－ 
－ 
入 
入 

左ヒーター 
火力 9 
火力12 
火力 6 
火力11 
火力 6 
火力 9 
 

右ヒーター 
火力12 
火力 9 
火力11 
火力 6 
火力 7 
火力 5 
 

中央ヒーター 
－ 
－ 
火力 3 
火力 3 
火力 3 
火力 3

グリル 
－ 
－ 
－ 
－ 
入 
入 

4.8kW設定時 

●使用中、使用後しばらくは本体内部の温度上昇を抑えるために冷却ファンを作動させます。冷却ファンが作動する
と、吸・排気カバー以外に本体の周囲からも風が少し出ますが異常ではありません。 

鍋無し自動停止  

小物検知自動停止 

揚げもの鍋反り検知自動停止 

切り忘れ防止自動停止 

過熱防止自動停止 

グリル温度過昇自動防止 

高 温 注 意 表 示  

オートパワーオフ 

通電中にIHヒーターから鍋をおろしたり、
鍋の位置が大きくずれた。 

IHヒーターの上に、ナイフやフォークな
どの金属製小物がある。または直径の小
さな鍋がある。 

約30秒後にブザーが鳴り自動的に通電を停止
します。（30秒以内に戻せば通電は継続されます。） 

約30秒後にブザーが鳴り自動的に通電
を停止します。（金属製小物を取り除くか、
または鍋を交換してください。） 

天ぷら鍋の鍋底の反りや変形が大きい。 
ブザーが鳴り自動的に通電を停止します。 
（鍋を交換してください。） 

上面操作部異常検知自動停止 
上面操作部に調理物がふきこぼれたり、水
滴などが付着している。上面操作部に鍋
などを置いている。キーを長押ししている。 

上面操作パネルの表示に　　　と表示し、
約10秒後にブザーが鳴り通電を停止し
ます。 

ヒーター通電後、約45分（グリル手動は
約30分）経過した。 

ブザーが鳴り自動的に通電を停止します。 

鍋底温度が異常に上昇した。 
吸・排気口がふさがれたりして、本体内
部の温度が異常に上昇した。 

ブザーが鳴り自動的に通電を停止します。 
（鍋底の厚み、異物付着、または吸・排気
口を確認してください。） 

グリル内の温度が異常に上昇した。 
ブザーが鳴り自動的に通電を停止します。 
（グリル内を冷却してください。） 

トッププレートやグリルが高温（約80℃
以上）になっている。 

高温注意表示が消えるまで触らないよう
にしてください。高温注意表示中は自動
調理はできません。 

電源「入」の状態で約30分放置された。 自動的に電源が切れます。(高温注意表示
を行っているときは働きません。)

P.47

同時に使えるヒーターと火力制限 

IHヒーターと鍋 

グリル 

安全機能 

焼網（消耗部品） 

受皿（消耗部品） 

支え部 

下ヒーター 

ホルダー 

レール 

グ
リ
ル
ド
ア 

グ
リ
ル
ド
ア 

フロントグリル 

左ヒーター 右ヒーター 

左ヒーター 右ヒーター 

1 2

2 24

1 2

3 4

吸・排気 

1
右ヒーター 

2
左ヒーター 

4
グリル 

3
中央ヒーター 

適温サイン 



　　  を押し、通電を切る 
4

続けて使わないときは 

　　　  　 を押し、電源を切る 
5
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左・右ヒーターで調理をする 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

2

　　  を約1秒押し、通電する 3

1
電源ランプを点灯させる 

希望の火力を押し、 

ランプを点灯させる 

調理する 

調理が終わったら 

材料を入れた鍋を 

IHヒーターの中央に置く 
準備 

調理の種類と火力調節の目安 

『   』～『   』 『   』～『   』 『   』～『   』 
とろ火・弱火 中　火 強火・ハイパワー 

●火力に応じて、液晶表示が3色に光り、バーの長さと数値で火力の設定状態を表示します。 
●火力は「1」～「12」まで調節できます。 
●液晶表示は、左・右・中央ヒーターの操作を終えてから約10秒後に減光します。再度操作をすると、もとの明るさに戻ります。 

●火力「12」は火力が強いため、特に少量の食品を調理する時は、鍋やフライパンを傷める恐れがありますので、
火力を下げることをおすすめします。 
●火力「12」の連続使用時間は最大約10分です。10分を超えると自動的に火力「11」に下がります。 
●火力「12」「11」の連続使用時間は合計で最大約15分です。15分を超えると自動的に火力「10」に下がります。 

火力表示の見かた 

火力の目安 

3.0kW2.6kW2.0kW1.6kW1.4kW1.1kW800W500W400W300W100W 200W
相当 相当 

消費電力 

ゆでる 

煮　る 

蒸　す 

炒める 

焼　く 

温める 

右ヒーターで説明しています。 お知らせ 

ゆでる、煮る、蒸す、焼く、炒める、温める 

タイマーを使うときは 

●調理中に火力を調節するには 

または 

を押す。 

火力「1」 火力「4」 火力「7」 火力「10」 

調理中はそばを離れず、調理の仕上がりに合
わせ、火力を調節しましょう。 

お知らせ 

●少量の油を入れて予熱するときや、予熱の後で油を
入れるときは、火力を弱めにするなど加熱し過ぎない
ようにしてください。 
※油の温度が急激に上がり、油が発火することがあります。 
●火力が強い場合、鍋ややかんの形状などによってはふ
きこぼれたり、蒸気が勢いよく出る恐れがあります。沸
とうしたら火力を下げてください。 
●煮込みなどで長時間ご使用時は、途中でかき混ぜるなどし、
ふきこぼれや焦げつかせないようにしてください。特に調
理タイマーを使用するときは焦げつきに注意してください。 

●みそ汁やカレーのルーなど底に沈殿しやすいものを温
め直すときは、『弱火』でかき混ぜながら行ってください。 
※鍋底に沈殿したみそやカレーのルーなどが温まる
と突然ふき上げたり、鍋が跳ね上がることがあり、や
けどの恐れがあります。 

●鍋底の薄いもの、鍋底が反っているフライパンや鍋な
どは『強火』で予熱すると赤熱する場合があります。 
●「火力」キーを押した後、約10秒以内に「切/スタート」 
　キーを押さないとブザーが鳴り自動的に解除されます。 

●トッププレートの温度が約80℃以下になるまで「高
温注意」表示をします。 

23 4

1 5

※　　を押してから　　 　　　　　   を押しても通電できます。 

沸とう 

沸とう 

沸とう 

保温 

煮立てる ひと煮たち 

温め直し 

葉菜 めん類・根菜 

煮魚など 

シュウマイ 茶わんむし 

肉類 卵焼き・オムレツ 

カレーのルー 

ハンバーグ・ぎょうざ 

カレーなどのとろみのあるもの 

みそ汁 

P.35

点滅 

玉ねぎ ホワイトソース 焼きそば・炒飯・野菜炒め 
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左・右ヒーターで調理をする（つづき） 

5

続けて使わないときは 6

1 6

揚げる（揚げもの温度コントロール） 

●必ず付属の天ぷら鍋をご使用ください。 
●油量は約500g（560mＬ）～約800g（900mL）
を入れてください。 

●予熱が終了するとメロディーが鳴って、
「適温」を表示します。 
●約800gの油で約10分かかります。 

天ぷら鍋のお手入れは 

予
熱
中 

適
温 

油温設定 

メニュー選択 

解除 

●右ヒーターで説明しています。 
●左・右ヒーターで同時に揚げものはできません。 

お知らせ 

お知らせ 

4 5 23

油を入れた付属の天ぷら鍋を 

IHヒーターの中央に置く 

2

3 　　　  　　を押し、油温を設定する 

4

準備 

メロディーが鳴ったら適温です。 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　  を押し、「揚げもの」を 

　　  を約1秒押し、通電する 

1

点滅させる 

電源ランプを点灯させる 

適温になったら調理する 

調理が終わったら 

　　  を押し、通電を切る 

　　　  　 を押し、電源を切る 

●トッププレートの温度が約80℃以下になるまで「高
温注意」表示をします。 

●次のような場合、揚げもの鍋反り検知自動停止が作動し、通電を停止することがあります。 
・鍋底が約2mm以上反っていたり、変形した鍋を使用した場合（鍋を交換する　　　　　） 
・鍋底やトッププレートに異物や汚れが付着している場合（お手入れをする　　　　　  　） 
・予熱中に油を注ぎ足した場合（揚げもの温度コントロールの設定をし直す　　　　　）  
※油の種類によっては油煙が出る温度が異なります。（油の説明書を確認してください。） 
※付属の天ぷら鍋は絶対に空だきしないでください。 
※再使用油は油煙が出やすくなります。 

●揚げもの運転中に隣のIHヒーターで湯をわかすなどの調理を行う場合、湯が跳ねて油の中に
入らないように火力の調節に注意してください。 

お 願 い  
P.5

P.18
P.15、39

P.39

点滅 点灯 

点灯 

点灯 
メロディー 

点滅 

点滅 

温度調節の目安 
付属の天ぷら鍋・油800gの場合 

 

天ぷら天ぷら 
手作りコロッケ手作りコロッケ 
エビフライエビフライ 

冷凍食品冷凍食品 
（コロッケコロッケ・メンチカツなどメンチカツなど） 

フライフライ 
鶏の唐揚げ鶏の唐揚げ 
ドーナツドーナツ 

素揚げ・大学いも素揚げ・大学いも 
ポテトチップポテトチップ 
魚の丸揚げ魚の丸揚げ 

野菜野菜（ししとう辛子ししとう辛子、しその葉などしその葉など）天ぷら天ぷら 
とうふ揚げとうふ揚げ 

天ぷら 
手作りコロッケ 
エビフライ 

冷凍食品 
（コロッケ・メンチカツなど） 

フライ 
鶏の唐揚げ 
ドーナツ 

素揚げ・大学いも 
ポテトチップ 
魚の丸揚げ 

野菜（ししとう辛子、しその葉など）天ぷら 
とうふ揚げ 

※油温設定は調理時の温度目安です。油量や材料により異なります。また材料が入っていない場合は、やや高めの温度になります。 

付属の天ぷら鍋以外を使用しない 
火災の原因になります。 

●揚げもの調理中はそばを離れない。 
●付属の天ぷら鍋以外は絶対に使わない。 
　鍋底が変形したものは使わない。 
●鍋はヒーターの中央に置いてください。 
●必ず揚げもの温度コントロールを使用する。 
●油は500g（560mL）未満では調理しない。 
（油が過熱され、発火する恐れがあります。） 
●油煙が多く出たら電源を切る。 

揚げもの調理中は 





5

続けて使わないときは 6
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左・右ヒーターで調理をする（つづき）  

4

続けて使わないときは 5
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1 6 1 5
材料を入れた鍋を 

IHヒーターの中央に置く 

2

3 　　　  　　を押し、温度を設定する 

4

準備 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　  を押し、「保温」を 

　　  を約1秒押し、通電する 

1

点滅させる 

電源ランプを点灯させる 

保温が終わったら 

　　  を押し、通電を切る 

　　　  　 を押し、電源を切る 

保　温 

●最大約45分で自動的に通電を停止します。 
　タイマーを使うときは 

温度は目安です。調理物の種類や量、鍋の材質・大
きさにより実際の温度と異なる場合があります。 

●保温中はときどきかきまぜて、焦げつかせ
ないようにしてください。 
●長時間保温すると焦げつく場合があります。 
●保温中も温度を変更できます。 

保温温度設定 

みそ汁、スープなど カレー、シチューなど 

　　　　　炒めもの・ステーキ 

●保温できるのは、汁物（みそ汁、スープなど）やカ
レー、シチューのみです。（ごはんや炒めものは
保温できません。） 

●保温できる量は約200～800ｇまでです。 
※必ず調理終了後のあたたかい調理物を保温して
ください。 

右ヒーターで説明しています。 お知らせ お知らせ 

お知らせ 

4 5 23
3 4 2

メニュー選択 

解除 3

メロディーが鳴ったら適温です。 

フライパンをIHヒーターの中央に置く 

2

準備 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　  を押し、「炒めもの」または 

1

「ステーキ」を点滅させる 

電源ランプを点灯させる 

調理が終わったら 

　　  を押し、通電を切る 

　　　  　 を押し、電源を切る 

●熱いフライパンは十分冷ましてからご使用ください。 
　（油が過熱され、発火する恐れがあります。） 
●熱いフライパンを使用すると通電を停止する場合があります。 
●予熱途中でフライパンをとりかえない、フライパンを動かさない。 
●油煙が多く出たら電源を切る。 
●フライパンはヒーターの中央に置き、調理中はそばを離れない。 
●適温になるまでフライパンに材料を入れないでご使用ください。 

お 願 い  

メニュー選択 

解除 

予
熱
中 

適
温 

「高温注意」表示中は通電できません。 

●トッププレートの温度が約80℃以下になるまで「高
温注意」表示をします。 

●トッププレートの温度が約80℃以下になるまで「高
温注意」表示をします。 

適温になったら希望の火力を押し、様子をみながら調理する 
調理例 

●使用できるフライパンには制限があります。 
●左・右ヒーターで同時に　　　　　の同じメニューはできません。 
●右ヒーターで説明しています。 

●予熱が終了するとメロディーが鳴って、「適温」を表示し
ます。自動で予熱するため約4～5分かかります。お急ぎ
の場合はお好みの火力でご使用ください。 

●「適温」表示後、約1分以内に「火力」キーを押さ
ないとブザーが鳴り通電を停止します。 

●鍋の材質・大きさ・形状・置く位置により「適温」表示になっ
ても鍋の温度が高すぎたり低すぎたりする場合があります。 

　　  を約1秒押し、通電して フライパンに 油を入れる 

P.35

点滅 

点滅 

点灯 

点灯 

メロディー 点滅 

点滅 点滅 

適温サイン 

P.54、55

P.12
適温サイン 

P.16
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続けて使わないときは 
5

1 5

自動炊飯 

材料を入れた鍋　　　　を 

IHヒーターの中央に置く 

●お好みにより炊きかげん（鍋底の焦げ具合）が調
節できます。 

炊飯の準備 

●1～3カップが炊けます。 
●炊き上がりをお好みのかたさにしたいときは、水量を増したり減らしたり
してください。（増減する量は10％までに） 

●米を計量カップで量るとき 
・炊飯器のカップ（180mL）　すりきりで量る 
・市販のカップ（200mL）　　180mLの目盛りに合わせる 

白　米 

1カップ（180mL） 

2カップ（360mL） 

3カップ（540mL） 

220mL

420mL

550mL

水 

無洗米 

1カップ（180mL） 

2カップ（360mL） 

3カップ（540mL） 

240mL

450mL

680mL

水 

米をはかる 

●充分に洗い流してください。（おこげが出来たり、
ヌカ臭くなる原因） 

●無洗米をご使用のときは、水を入れてにごりが強
い場合は軽くすすいでください。 

米を研ぐ 

●ざるに上げたまま放置しないでください。（米が割れてべちゃつきの原因） 

米を研いだらざるに上げて充分に水切りをする 

●お湯は使わないでください。（芯が残る原因） 
●アルカリ度の高い水で炊飯すると、ごはんが黄変したり、べちゃついたりする
場合があります。 

●無洗米は、必ず底からかき混ぜ米と水をなじませてください。 

水を入れ30分以上浸し、水を含ませる 
（冬場は1時間以上） 

1

2

4

3

「高温注意」表示中は通電できません。 

2

3 　　　  　　を押し、 

4

準備 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　  を押し、「炊飯」を 

　　  を約1秒押し、通電する 

1

点滅させる 

お米の量を設定する 

電源ランプを点灯させる 

自動炊飯が終わったら  すぐにほぐす 

　　　  　 を押し、電源を切る 

●炊き上げ後、蒸らしが終わると、メロディー
が鳴り、自動的に通電を停止します。 

お米の量設定 

3カップ 2カップ 1カップ 

炊きかげん設定 

つよめ 標準 よわめ 

メニュー選択 

解除 

　通電スタート後のランプ点滅時（約10秒間）に 

　　　　　　 を押します 

●右ヒーターで説明しています。 
●左・右ヒーターで同時に自動炊飯はできません。 

お知らせ 

お知らせ 

●炊飯中は、飛まつ（泡）が飛び散ります。 
●自動炊飯は、約37～40分かかります。 
●炊飯終了後、ふたが開かないときは『弱火』で少し加熱してください。 
●炊飯の残時間が確定すると残時間を表示します。 
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●トッププレートの温度が約80℃以下になるまで「高
温注意」表示をします。 

①たっぷりの水でサッと
かき混ぜ、水を素早く
捨てる。 

②「研ぐ→洗い流す」をく
り返し、水がきれいに
なるまで洗う。 

P.23

●水量…調味料の分量だけ減らす（米は水だけで浸す） 
●具……米の重さの30％程度 

炊く直前に、調味料を入れてかき混ぜ、具を米の上に
載せる。 米 具 

炊き込みごはんを炊くとき 

点滅 

点滅 
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左
・
右
ヒ
ー
タ
ー
で
自
動
調
理
を
す
る（
自
動
湯
わ
か
し
）／
中
央
ヒ
ー
タ
ー
で
調
理
を
す
る（
温
め
る
） 

左・右ヒーターで自動調理をする（つづき） 中央ヒーターで調理をする 

続けて使わないときは 5

　　  を押し、通電を切る 
4

続けて使わないときは 

　　　  　 を押し、電源を切る 
5

お知らせ 

　　  を約1秒押し、通電する 3

2

温める 

調理する 

3 4

調理が終わったら 

1 5

●トッププレートの温度が約80℃以下になるまで「高
温注意」表示をします。 

材料を入れた鍋を 

中央ヒーターの中央に置く 

2 　　 　　　 を押し、 

準備 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 1

ランプを点灯させる 

電源ランプを点灯させる 

●超耐熱ガラスや小さい鍋が使えます。 

お知らせ 

タイマーを使うときは 

調理中はそばを離れず、調理の仕上がりに合
わせ、火力を調節しましょう。 

お知らせ 

●中央ヒーターは、火力のコントロールや温度調節
機能が働くため、ヒーターが赤くなったり消えた
りすることがありますが故障ではありません。（火
力「3」の場合でも温度調節機能が働き、ヒーター
が赤くなったり消えたりします。） 

●中央ヒーターの中に見える斜めのすじは、温度調
節機能のセンサーです。 

（火力「3」） １.２kW
（火力「2」） ６００W相当 
（火力「1」） ３００W相当 

消費電力（約） 

●調理中に火力を調節するには 

を押す。 

中央ヒーターは赤熱し、トッププレートの表面が高温となります。使用中および使用後はトッ
ププレートの温度が高くなっていますので、やけどに注意してください。また、絶対に可燃物
を載せないでください。 

お 願 い  

点滅 

P.35

1 5

自動湯わかし 

4 　　  を約1秒押し、通電する 

水を入れた鍋ややかんを 

IHヒーターの中央に置く 

2

準備 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　  を押し、「湯わかし」を 

1

点滅させる 

電源ランプを点灯させる 

　　　  　 を押し、電源を切る 

●鍋の材質・大きさ・水温・水量などにより、お
湯がわく前にブザーが鳴ったり、わいてもすぐ
に鳴らない場合があります。 

●お湯がわくとブザーが鳴り、約5分間保温し
ます。 
●保温が終わるとメロディーが鳴り、自動的
に通電を停止します。 

湯わかし中 
ふたの開閉、水の追加はしないでください。 
お湯がわくと 「高温注意」表示中は通電できません。 

湯わかし温度設定 

高め 標準 低め 

メニュー選択 

解除 

3 　　　  　　を押し、温度を設定する 

●右ヒーターで説明しています。 
●左・右ヒーターで同時に自動湯わかしはできません。 

お知らせ 

234
●湯わかしができるのは、常温の水道水のみです。 
●水以外のだし汁やスープ、ミルク、むぎ茶パックなど
をわかさないでください。 
●水量は1～2L（満水量の60％）までです。 
●必ずふたをしてください。 

お知らせ 

●トッププレートの温度が約80℃以下になるまで「高
温注意」表示をします。 

※　　を押してから　　 　　を押しても通電できます。 

ピッピッピッ 

点滅 

点滅 
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グ
リ
ル
で
調
理
を
す
る 

グリルで調理をする 

グリル調理のポイント 

●魚を調理する場合は、尾などの薄い部分が焦げやすいので、焼網の手前側に尾を向けてください。 

●魚を少量（1尾～2尾）焼く場合は、ヒーター形状により置く位置で焼き色がつきにくい場合がありますので魚を斜めに置い
てください。 

●焼網にサラダ油などを塗っておくと調理物が焼網に付着しにくく、取り出しやすくなります。 
●焦げ目のつき具合は魚の種類や大きさ、脂ののり具合、魚の温度、塩のふりかげんによって違います。（塩のふる量が多いと焦げ
目が強くなります。）お好みにより「仕上がり」キーで調節してください。 

●生魚（さんまやあじなど）は、焼き色がつきにくいので、調理する約10～20分前に塩をふっておきます。 
●冷凍してある魚は、よく解凍してから焼いてください。魚の内部が冷たいため、中まで火が通りにくく焼き不足になったり、温度セ
ンサーが正しく働かず焼き過ぎたりします。 
●厚みのある魚は、そのまま焼くと中まで火が通りにくく、焼き不足になりますので皮に切れ目を入れてください。 
●焼網よりも大きな魚を調理する場合は、半分に切ってください。 
●複数の食品を焼くときは種類、大きさ、厚さをそろえてください。小さいものや火の通りやすいものは、焼き過ぎになります。 
●塩さんま（生）は、保存（冷蔵）期間が2日以上の場合、切身・ひものメニューで焼いてください。（皮が乾燥しているので丸焼
きメニューで焼くと皮が裂けたり焦げやすくなります。） 

●つけ焼きのたれは、よく落としてください。たれやみそが多くついていると焦げやすくなります。お好みにより「仕上がり」
キーで調節してください。 

魚焼き調理のこつ 

手前側 

●通電してしばらくの間、前回の調理でヒーターについた脂が加熱されにおいや煙が出ることがあります。 
●調理中、材料の脂などが下ヒーターや受皿に落ちると、においや煙が出ることがあります。 
●調理中はヒーターがついたり消えたりしますが、温度調節しているためで故障ではありません。 
●調理直後にグリルドアを引き出すと、煙が前面から出ます。特に脂分の多い魚などを焼いたあとは、
30秒程度待ってから引き出してください。 
●ヒーターのクリーニングを途中で終了したときは、ヒーターについた脂が残るため、次回調理をする
とき、最初ににおいや煙が出ることがあります。 
●グリル調理はメニューに応じて上・下ヒーターを自動的に切り替えます。メニューによっては上・下ヒー
ターの通電を細かく切り替えるため、ヒーターが赤くならない場合があります。 
●手動調理は上・下ヒーターの通電を細かく切り替えて両面を焼き上げるため、自動調理で調理するとき
よりも仕上がりに時間がかかる場合があります。 

オーブン調理のこつ 

●冷凍食品を調理するときは、解凍せずに冷凍のまま調理してください。 
●冷凍ピザや冷蔵ピザを調理するときは、包装を外してからアルミホイルをピザのまわりにそって折り曲げてください。 

●冷凍グラタンを調理するときは、包装を外してからアルミケース皿のまま入れてください。 
　（電子レンジ用のプラスチック容器の冷凍グラタンは、焼くことができません。） 
●焼き豚などの中まで火をとおすメニューは、食材の厚さを4cm以下にしてください。 
●調理するときの置き方は、下図の例のように中央部に置いてください。 

グラタン1皿 ピザ グラタン2皿 ホイル焼き1個 ホイル焼き2個 

お知らせ 

手前側 手前側 手前側 手前側 手前側 
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グ
リ
ル
で
調
理
を
す
る（
自
動
調
理
） 

グリルで調理をする（つづき） 

※［　］は1枚（皿・本）あたりの重さです。（　）は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって仕上がりを選んでください。 

仕上がり 
※自動調理の焼きあげ強さは、「ピザ」＜「グラタン」＜「ホイル焼き」の順に強くなっています。 

強 中 弱 強 中 弱 強 中 弱 

ピザ メニュー グラタン ホイル焼き 

オ
ー
ブ
ン
自
動
調
理
の
目
安 

冷凍ピザ 
［1枚 直径約26cm 約300ｇ］ 1枚 

（約15～18分） 

鶏の 
ハーブ焼き 
［1枚 約250ｇ］ 
1～2枚 
（約21～23分） 

鶏手羽先のつけ焼き 
［1本 約60ｇ］6～8本（約20～23分） 

ピリ辛ウィング 
［1本 約60ｇ］6～8本（約21～23分） 

鮭のホイル焼き 
［1個 約150ｇ］1～2個（約21～23分） 

ローストビーフ 
［1本 約300ｇ］1本（約16～20分） 

焼き豚 
［1本 約150ｇ］ 
1本 
（直径3～4cm） 
（約21～23分） 

冷凍グラタン 
［1皿 約240ｇ］ 2皿 
（約22～25分） 

冷蔵ピザ 
［1枚 直径約26cm 約300ｇ］ 1枚 

（約14～17分） 

手作りピザ 
［1枚 直径約26cm 約300ｇ］ 1枚 

（約15～18分） 

続けて使わないときは 5

  

自動調理の目安 
調理物に合わせてメニューと仕上がりを選んでください。 
※［　］は1尾（切れ・枚・本）あたりの重さです。（　）は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって仕上がりを選んでください。 

仕上がり 
※自動調理の焼きあげ強さは、「つけ焼き」＜「切身・ひもの」＜「丸焼き」の順に強くなっています。 

強 中 弱 強 中 弱 強 中 弱 

つけ焼き メニュー 切身・ひもの 丸焼き 

魚
焼
き
自
動
調
理
の
目
安 

さんまの塩焼き 
［約180ｇ］1～5尾 
（1尾：約14～16分） 
（5尾：約18～19分） 

あじの塩焼き 
[約130ｇ～180ｇ］1～5尾 
（1尾：約14～16分） 
（5尾：約18～19分） 

塩鮭 
［約80ｇ］ 5切れ 
（約15～18分） 

いさき 
［約230ｇ］ 2尾 
（約16～19分） 

塩さんま（塩蔵品） 
[約180ｇ］ 1～5尾 
（1尾：約11～13分） 
（5尾：約14～16分） 

はたはた(生) 
［約30ｇ］ 5尾 
（約13～16分） 

鯛の塩焼き 
［200～400ｇ］ 

1尾 
（約14～17分） 

鯛の塩焼き 
［約400ｇ以上］ 

1尾 
（約17～23分） 

さんまの一夜干し 
［約110ｇ］ 2枚 
（約16～18分） 

さばの切身 
［約80～100ｇ］ 5切れ 
（約16～18分） 

はたはた 
［約25ｇ］ 5尾 
（約12～15分） 

めざし 
［約25～30ｇ］ 5尾 
（約12～15分） 

ししゃも 
［約20ｇ］ 5尾 
（約13～15分） あじの開き 

［約100ｇ］ 2枚（約14～15分） 

さわらの西京漬け 
(みそ漬け、かす漬け) 

［約80ｇ］ 5切れ 
（約15～17分） 

ぶりのつけ焼き 
(しょうゆ漬け) 
［約100ｇ］ 5切れ 
（約15～17分） 

焼きとり(たれ焼き) 
［1本 約50ｇ］ 8本 
（約13～16分） 

 焼きとり（塩焼き） 
［1本 約50ｇ］ 8本 
（約15～18分） 

1 5

グリルで自動調理をする 

材料を焼網の上に載せ、グリルドアを 

確実に閉める。前面操作パネルを開く 

2

3 　　　  　 を押し、 

4

準備 

メロディーが鳴ったら終了です。 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　 を押し、希望のメニュー番号 

　　 を押し、通電する 

1

を表示させる 

食材に適した仕上がりに 
設定する 

電源ランプを点灯させる 

食材を取り出します 

　　　  　 を押し、電源を切る 

●庫内の温度が約80℃以
下になるまで「高温注意」
表示をします。 

メニュー選択 

解除 

ホイル焼き グラタン 

ピ　　ザ つけ焼き 切身・ひもの 丸 焼 き  

仕上がり設定 

強め 標準 弱め 

●タイマー表示部が と表示され、途中から調
理の残時間を表示します。 

●調理が終了すると約5分間、自動的にヒーターの
クリーニング（　　表示）を行い、　  のランプが
点滅します。（ヒーターを加熱してヒーターに付着
した脂分を焼き切ります。） 
　焼きが足りないときは、追加焼きで様子をみな
がら、さらに焼いてください。 
●ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場
合は、　  を押してください。 

お知らせ 

●魚焼き自動調理は受皿に水を入れても調理できます。（水約200mL） 
●調理中はメニューおよび仕上がりの変更はできません。 
●調理物を入れたままにしておくとクリーニングや
余熱で焦げ過ぎることがあります。 

24 3

点滅 

P.34
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続けて使わないときは 6

3130

グ
リ
ル
で
調
理
を
す
る（
手
動
調
理
） 

グリルで調理をする（つづき） 

1 6

4 　　  を押し、通電する 

調理が終わったら 

　　  を押し、通電を切る 

　　　  　 を押し、電源を切る 

材料を焼網の上に載せ、グリルドアを 

確実に閉める。前面操作パネルを開く 

2

3 　　　  　 を押し、 

準備 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　 を押し、「魚焼き」の位置に 

1

ランプを点灯させる 

食材に適した火力に 
設定する 

電源ランプを点灯させる 

●庫内の温度が約80℃以
下になるまで「高温注意」
表示をします。 

グリルで手動調理をする 

タイマーを使うときは 

調理中はそばを離れず、調理の仕上がりに合
わせ、調理時間を調節しましょう。 

●調理が終了すると約5分間、自動的にヒーターの
クリーニング（　　表示）を行います。 
●ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場
合は、　  を押してください。 

4 5 2 3

火力設定 

メニュー選択 

強め 標準 弱め 

解除 

手動調理の目安 
調理物に合わせてメニューと火力を選んでください。 
※［　］は1枚（尾・はい）あたりの重さです。（　）は調理時間の目安です。目安を基準にして、大きさや数によって火力を選んでください。 

火　力 弱 中 強 

メニュー 魚焼き手動（自動で焼けないもの） 

さんまのみりん干し 
［約80～160ｇ］ 中2枚 

（約6～10分） 

小あじのみりん干し 
［1枚 約20～40ｇ］小6枚 

（約5～10分） 

うるめいわし丸干し 
［1尾 約10～15ｇ］ 5～10尾 

（約5～10分） 

いかのつけ焼き 
［1ぱい 約250ｇ］ 2はい 

（約10～16分） 

調理例 

●グリル使用時は必ず換気扇を使用してください。（調理中、吸・排気カバーから煙が出ます。） 
●グリルドアの開閉は、グリルドアのとっての中央を持って行ってください。 
※それ以外ではグリルドアの開閉ができない場合があります。 
●焼網に材料を載せるときは、焼網からはみ出さないようにしてください。（材料がヒーターにつくと発火する恐れが
あります。） 
●連続してご使用になる場合は、毎回焼網と受皿の汚れをきれいにし、グリル庫内の温度を下げてから調理してくだ
さい。グリル庫内の温度が高いまま調理すると、センサーが正しく働かず早めに調理が終了したり、調理時間が長
くなったりします。（高温のためやけどに注意する。） 

●自動調理の途中でグリルドアを開けないでください。上手に調理できません。 
●長時間グリルを使用すると、グリルドアのとっての下側が熱くなるのでご注意ください。 
●調理中、グリルドアがくもったり、周りに露がついたりすることがあります。周りについた露はふきんでふき取っ
てください。 

●グリルドアはゆっくり開閉してください。 
※調理物が焼網から落ちる場合があります。 
●ガラス容器や陶器容器は、焼網からすべり落ちたり焼網の傷つきの原因となるため容器の底にアルミホイルを密着
させて使用してください。 

●ドア周辺から煙や水蒸気が漏れる場合があります。 
●調理中、吸・排気カバーの上に鍋などを置いて吸・排気口をふさぐと、グリルドアから煙が漏れたり、グリルドア
の周囲や下側に露がついたりします。 

●アルミホイルを使うときは、ヒーターに触れないように注意してください。（ヒーターにつくと発火する恐れがあり
ます。） 
●もちはヒーターに触れるので焼かないでください。焼く場合はフライパンで焼いてください。 

お知らせ 

●受皿に水を入れても調理できます。（水約200mL） 

点滅 

P.35

P.55
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グ
リ
ル
で
調
理
を
す
る（
オ
ー
ブ
ン
調
理
） 

グリルで調理をする（つづき） 

1 6

4 　　  を押し、通電する 

調理が終わったら 

　　  を押し、通電を切る 

　　　  　 を押し、電源を切る 

材料を焼網の上に載せ、グリルドアを 

確実に閉める。前面操作パネルを開く 

2

3 　　　  　 を押し、 

準備 

　　　　　を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　 を押し、「オーブン」の位置に 

1

ランプを点灯させる 

メニューに適した温度に 
設定する 

電源ランプを点灯させる 

グリルでオーブン調理をする 

4 5 2 3

●庫内の温度が約80℃以
下になるまで「高温注意」
表示をします。 

タイマーを使うときは 

●調理が終了すると約5分間、自動的にヒーターの
クリーニング（　　表示）を行います。 
●ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場
合は、　  を押してください。 

温度 

メニュー選択 

解除 

オーブン手動調理のこつ 

●受皿に水を入れない。 
●小さくて焼網にのせられない場合は、アルミホイルを敷いてからのせる。 
●食品やアルミホイルなどが焼網からはみ出さないようにのせる。 
●器や型の高さは4cm以下のものを使う。 
●ケーキを焼く場合はアルミホイルで作った型に生地を流し込んで焼く。 
●グラタンやアップルパイなど器や型を使って焼くときは、器や型の底をアルミホイルで包む。 
●表面の焼き色がつきすぎるときはアルミホイルをかぶせて焼く。 
●加熱途中で様子をみながら加熱し、器や型の前後を入れかえる。 
●焼き色が濃すぎたり、薄すぎるときは温度を調節する。 
●ケーキの焼き上がりの目安は竹串などを刺してみて生地がつかないとでき上がり。 
●連続して焼く場合は焼き時間を短くする。 

温度調節の目安 
※［　］は分量です。（　）は調理時間の目安です。温度設定は調理時の目安です。材料により異なります。 

ブラウニー 
［18×18cm］ 
（約30分） 

マドレーヌ 
［4～6個分］ 

（約12～20分） 

チョコチップケーキ 
［240～280g］ 
（約15～18分） 

焼きプリン 
［直径7.5×4cmの 
スフレ型 6個］ 
（約28～30分） 

冷凍焼きおにぎりの 
あたため 

［4～6個 約180～320ｇ］ 
（約20～25分） 

焼き豚 
［280～320ｇ］ 

（約30分） 

アップルパイ 
［直径18～23cm皿］ 

（約25～30分） 

焼きおにぎり 
［1個 80ｇのもの 4～6個］ 

（約8～12分） 

厚揚げ 
［200～300g］ 
（約16～20分） 

焼きいも 
［2個 450～500g］ 

（約25～30分） 

ラムチョップ 
［340～380g］ 
（約20～25分） 

ピリ辛ウィング 
［340～380ｇ］ 
（約20～25分） 

手羽先 
［300～350ｇ］ 
（約20～25分） 

冷凍グラタン 
［2皿］ 
（約20～25分） 

ホイル焼き 
［2個分 約380～420ｇ］ 

（約20～25分） 

フレンチトースト 
［180～220ｇ］ 
（約15～20分） 

ピザトースト 
［180～220ｇ］ 
（約14～18分） 

フライ温め 
［1皿 約100～300ｇ］ 
（約12～18分） 

ハンバーグあたため 
［160～200ｇ］ 
（約16～20分） 

クッキー 
［16個 100～120g］ 
（約15～20分） 

ピザ（冷蔵・冷凍・手作り） 
［280～330ｇ］ 
（約13～18分） 

野菜のグラタン（手作り） 
［直径22cm皿］ 
（約20～30分） 

パエリア 
［直径24cm皿］ 
（約30分） 

さつま揚げ 
［160～200g］ 
（約12～15分） 

鶏のハーブ焼き 
［240～280g］ 
（約22～25分） 

焼きピーマン 
［2個 120～150g］ 
（約18～20分） 

焼きなす 
［3個 180～220g］ 
（約18～20分） 

お知らせ 

●オーブン調理は受皿に水を入れないでください。 

点滅 

P.35
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グ
リ
ル
で
調
理
を
す
る（
追
加
焼
き
）／
便
利
に
使
う（
タ
イ
マ
ー
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便利に使う グリルで調理をする（つづき） 

4

追加焼きをする タイマーを使う 

　　　   　を押し、 ●タイマー時間は3分から始まります。29分まで設
定できます。 2

時間を設定する 

1 　　 を押し、 

ランプを点灯させる 

3 　　 を押し、通電する 
メロディーが鳴ったら終了です。 

食材を取り出します 

続けて使わないときは 

　　　  　 を押し、電源を切る 
4

　　　　　  を押し、時間を設定する 2
1 　　 を押す。 

●設定できる最大時間 
　火力「1」～「　5」 9時間55分 
　火力「6」～「12」 1時間 
　保温 1時間 
　中央ヒーター 1時間 

メロディーが鳴ったらタイマー終了です。自動的に通電を停止します。 

●途中で調理タイマーを中止するときは、もう一度　　を押してください。 
●設定した時間を変更したい場合は、タイマーを中止し、再度設定してください。 

　　　   　を押し、時間を設定する 2
1 　　 を押す。 

●設定できる最大時間 
　グリル 29分 

約3秒間待つ。メロディーが鳴り、タイマーがスタートします 

自動調理終了後、ヒーターのクリーニング中にセットします。 

グリル（手動調理）で説明しています。 

お知らせ 

1分～1時間までは1分きざみ、1～5時間までは10分きざみ、5～9時間55分までは30分きざみで設定できます。 

左・右・中央ヒーター グリル 

右ヒーターで説明しています。 お知らせ 

お知らせ お知らせ 

 

3 1 2

12

12

●庫内の温度が約80℃以
下になるまで「高温注意」
表示をします。 

追加焼き時間設定 

●調理が終了すると約5分間、自動的にヒーターの
クリーニング（　　表示）を行い、　  のランプが
点滅します。 
　焼きが足りないときはもう一度追加焼きを行っ
てください。 
●ヒーターのクリーニングを途中で終了したい場
合は、　  を押してください。 

　や　　  を押したあとの通電中（調理中）にセットします。 

点滅 
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便
利
に
使
う 

便利に使う（つづき） 

各ヒーター、またはグリルの通電を開始したとき 

各ヒーター、またはグリルの通電を停止したとき 

運転を開始します。 

約3分後に自動停止します。 

クッキングヒーターの操作 レンジフードの作動 

レンジフードファン連動システムを使う（機能付きのみ） 

●もとにもどすときも、同じ操作をします。 
希望の音量で3秒経過するとセット完了 

音声の音量設定・聞き直し 

メロディーをブザーに切り替える 

操作と連動する内容 

　　　　　 を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　　　　 電源ランプを点灯させる 

　　　　　 を3秒間押し、「ピピッ」と 

前面操作パネルの 

　　　　　 鳴ったら 

　　　　　 切り替え完了 

1

2

　　 を押す 

音声を聞き直す 

音声を聞き直したいときは 

音量を設定する 

　　　　　 を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　　　　 を押し、 

　　　　　 電源ランプを点灯させる 
1

　　　　　 を3秒間押す 

　　　　　 希望の音量を選ぶ 

2
直前の音声の内容が流れます。 

　　　　　 を押す 

IH クッキングヒーターの前面操作パネルでレンジフードを操作する 

運転を切り替えるときは レンジフードが停止中に　　を 
押すと 

押すごとにレンジフードの風量が切り替わります。 

「弱」で運転を開始し、押すごとに風量が 
「弱」→「中」→「強」→「弱」と切り替わります。 

　　　　　 を押す 

照明を点灯（消灯）するときは 

　　　　　 を押す 

運転を停止するときは 

クッキングヒーターからの信号がさえぎら
れるとレンジフードが作動しない場合があ
ります。 

●送信部が汚れている。 
●送信部が鍋やフライパンのとってなどでおおわれ
ている。 

●他のリモコンを操作している。 

お 願 い  

音量「切」 

音量「小」 

音量「中」 

音量「大」 音量設定時の表示 

●レンジフードファン連動システムは各ヒーター、またはグリルの通電・停止に連動して、レン
ジフード（連動システム対応機種のみ）が運転・停止するシステムです。 
●レンジフードによっては動作が異なる場合があります。また、レンジフードの使いかたはレンジ
フードの取扱説明書をご覧ください。 
●レンジフードファン連動システム対応のレンジフードについては、お買い上げの販売店または
「ご相談窓口」　　　　　の窓口にお問い合わせください。 

お知らせ ●安全のために、操作できないようロックできます。 
●全てのヒーターが切れている状態で受け付けます。 
●電源を切っても 
　記憶しています。 

お知らせ 

　　　　　 を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　　　　 電源ランプを点灯させる 

　　  を3秒間押し、 

　　  ランプを点灯させる 

 
操作をロックする 

全ての操作をロックする 

全てのロックを解除する 

 
前面操作パネル 

1

2

　　　　　 を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　　　　 電源ランプを点灯させる 

　　  を3秒間押し、 

　　  ランプを点灯させる 

1

2

　　　　　 を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　　　　 電源ランプを点灯させる 

　　  を3秒間押し、 

　　  ランプを消灯させる 

1

2

　　　　　 を「ピッ」と鳴るまで押し、 

　　　　　 電源ランプを点灯させる 

　　  を3秒間押し、 

　　  ランプを消灯させる 

1

2

中央ヒーターの操作をロックする 

中央ヒーターのロックを解除する 

点灯 点灯 

消灯 消灯 

1 2

P.63
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お
手
入
れ 

お手入れ ●ご使用のたびにお手入れしてください。 
●お手入れの際は、必ず電源を切り、十分に冷　　えたことを確認してから行ってください。 

トッププレート部・本体・天ぷら鍋（付属品） 

●しょうゆなどの調味料を放置すると、汚れあとが残ることがあります。 
●鍋底の汚れがトッププレートにつく場合があります。鍋底の汚れも取り除いてください。 

お知らせ 

酸性・アルカリ性の強い洗剤（漂
白剤、住宅用合成洗剤など）は使
わないでください。 

ご 注 意  

①薄めた台所用洗剤（中性）とお湯で洗う。 
●たわしやみがき粉（クレンザー）は使用しないでください。 
 
②鍋底や外側の異物や汚れをとる。 
●汚れがこびりついたまま使うと、油温を正しくコントロールでき
ないことがあります。またトッププレートが汚れます。 
　 
③洗い終わったら水気を切り、乾いたら内側に軽く食用油をぬる。 
●洗ったままにしておくとさびる場合があります。 
※天ぷら鍋に同梱の説明書をよく読んでご使
用ください。 
●鍋底が反ってきたり、変形した場合は使用
しないでください。お買い上げの販売店で
お買い求めください。 

トッププレート・プレートワク（ステンレス製） 

天ぷら鍋（付属品） 

やわらかい布でふき取る。 
汚れがひどいときは、台所用洗剤（中
性）を薄めて、ふきんにしみ込ませ
てふき取り、その後乾いたふきんで
からぶきする。 
 

上面・前面操作パネル部 

●軽い汚れ 

●油汚れ 

●落ちにくい汚れ 

●それでも落ちないときは 

絞ったふきんでふき取り、その後乾いたふきんで
からぶきする。 

台所用洗剤（中性）を薄めて、ふきんにしみ込ませ
てふき取り、その後乾いたふきんでからぶきする。 

●ドライバーやフォークなど先の
鋭いものや粒子の粗いみがき粉
は使わないでください。 
●金属のたわし・スポンジのナイロ
ン面でこすらないでください。 

ご 注 意  

●水にぬらさないでください。故
障の原因となります。 
●ベンジン・シンナー・漂白剤・ア
ルカリ性洗剤は使わない。 
●金属製のたわし・スポンジのナ
イロン面でこすらないでください。 

ご 注 意  

クリームタイプのみがき粉を丸めたラップにつけ
てこすりとる。 

※プレートワクはステンレスの筋にそって、こすっ
てください。 

市販のセラミック用スクレーバー等で煮こぼれの
部分だけを軽く削り落とし、その後よくふき取る。 

別売品 

トッププレート専用クリーナー 
●トッププレートの汚れをおとし、光沢をだし、
ふきこぼれによる汚れや焦げつきを抑えます。 

　品　名：ガラスクリーナー 
　型　式：HT－K1 
　希望小売価格：1,470円 
　　　　　（税抜1,400円） 
 
※お買い上げの販売店または「ご相 
　談窓口」　　　　　の窓口にご相談ください。 
　希望小売価格は価格改定に伴い変更する場合 
　があります。 

2007年7月現在 

筋の方向は横向きです 

グリルのお手入れは 

●ベンジン、シンナー、みがき粉は使用しないでください。 
●吸・排気口に水が入らないよう、ご注意ください。 ご注意 

排気口ポケット 

吸気口ポケット 

●汚れて目詰まりしたまま使うと、安全装置が作動して通電を停止したり、グリル使用
中にグリルドアから煙がもれたりする場合があります。 
●お手入れ後は、水気をよくふき取り、本体に必ずセットしてください。 

ご 注 意  

吸・排気カバー、吸気口ポケット、排気口ポケット 

薄めた台所用洗剤（中性）とスポンジで洗う。 
※たわしやみがき粉は使わないでください。 

吸・排気カバーの下の油汚れもお手入れしてください。 

P.40～41

P.5

P.63
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故
障
か
な
と
思
っ
た
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故障かなと思ったら 
現　象 原　因 現　象 原　因 

●専用ブレーカーが切れていませんか。 
専用ブレーカーを入れてください。 

●電源が切れていませんか。（電源ランプが消えている。） 
電源を入れてください。 
・電源をブザーが鳴るまで押してください。 
・電源ランプが点灯します。 
※電源を「入」の状態で約30分放置するとオートパワーオフ機能が働き、
自動的に電源が切れます。 

通電しない。 

故障かなと思ったら、次のこと 
をお調べください。 

鍋底の直径が小さかっ
たり、鍋底が反ってい
る鍋は火力が弱くなる
ことがある。 

●ホーロー製やステンレス製の鍋については鍋底の直径が左・右
ヒーターの場合は12～26cmのもので、鍋底の反りが3mm以
下のものをご使用ください。（使える鍋について　　　　　） 

●炒めものなどを行うと、鍋底温度が上がり、自動的に火力をコン
トロールする場合があります。温度が下がると自動的に火力が
強くなるので、そのままご使用ください。 炒めものなどを行うと

左・右ヒーターの火力が
弱くなることがある。 

●中央ヒーターは、火力のコントロールや温度調節機能が働くため、
ヒーターが赤くなったり、消えたりします。（火力「3」の場合で
も温度調節機能が働きヒーターが赤くなったり、消えたりします。） 

●反った鍋などを使うと消えている時間が長くなります。 

中央ヒーターが周期的
に赤くなったり、消え
たりする。（クィックラ
ジエントヒーター） 

●同じ鍋でも、左・右ヒーターで火力が異なる場合があります。ま
た小さい鍋では、通電できる場合とできない場合があります。 

左・右ヒーターで火力が
違う。 

●電源を入・切すると、内部電気部品のスイッチの作動音がします。 

電源を入・切すると 
「カチャ」と音がする。 

●切り忘れ防止自動停止機能が働いています。 
各ヒーターに一定時間経過すると自動的に通電を停止する、切り忘れ防
止自動停止機能が設けられています。 
・左・右・中央ヒーターは操作後約45分 
・グリル（手動調理）は約30分 
切り忘れ防止自動停止機能が働いた時はメロディーでお知らせします。 
再度、通電をスタートしてください。 

使用途中にヒーターの
通電が停止した。 
（切り忘れ防止自動停
止機能） 

液晶表示の火力バーが
交互に点灯し、約30秒
後に消灯した。 
（小物検知自動停止機能、
鍋無し自動停止機能） 

●鍋をヒーターの中央に置いていますか。 

●使えない鍋を置いていませんか。 
使える鍋を置いてください。 ※図は火力「7」で使用した場合。 

約30秒後、メロディーが鳴り、液晶表示が消え、通電を停止します。 

※付属の天ぷら鍋で確認しても同じ場合はお買い上げの販売店にご連絡ください。 

使用途中に停電に 
なった。 

●通電中のヒーターは停止し、タイマーも取り消されます。 

●電源を入れ、もう一度操作を初めから行ってください。 
・電源をブザーが鳴るまで押してください。 
・電源ランプが点灯します。 

電源を切っても 
音がする。 

●本体内部の冷却のために、ファンが最大約10分間回ることがあ
ります。異常ではありません。 
自動的にファンは止まります。 

●チャイルドロックが設定されていませんか。 
チャイルドロックを解除してください。 P.36

●左・右ヒーターで使える鍋を使用していますか。 
（使える鍋について　　　　　） 

●中央ヒーターロックが設定されていませんか。 
中央ヒーターロックを解除してください。 P.36

P.12

P.12

P.12
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故障かなと思ったら（つづき） 

炊き上がったごはんが
かたすぎる／芯が残る。 

現　象 原　因 

●米の量、水の量がまちがっていませんか。 
正しくはかって下さい。 

●炊く前に米を浸していますか。 
通常30分以上、冬場は1時間以上浸してください。 

●炊くときにお湯を使用していませんか。 
お湯を使用すると芯が残ります。 

炊き上がったごはんが
やわらかい。 

●洗米後によく水を切っていますか。充分に水を切らないと炊飯
時の水量が多くなります。 
お米を研いだあとは、ザルに上げて充分に水切りをしてください。 

●炊飯後にふたをしたままおいていませんか。湯気が露となって
落ち、ごはんがべちゃつきます。 
通電が終了したら、すぐにふたを開け、全体をほぐして余分な水分を逃
がしてください。 
・ふたをしておくときは、乾いたふきんをかけてからふたをしてください。 

ごはんが 
焦げる、こびり付く。 

●炊飯に適さない鍋を使うと、ごはんが焦げついたり、こびり付
きやすくなります。（うす手の鍋、ホーロー鍋など） 
必ず　　　　　または　　　　　　マーク付きで底の厚さ1.5mm以上の
鍋をお使いください。 

●無洗米は、焦げやすくなります。 
残り10分で通電を切り、鍋をヒーターから外して蒸らしてください。 
・こびり付く場合は、ぬれたふきんの上に置いて蒸らすと抑えられます。 

ごはんが 
炊けていない。 

●設定をまちがえていませんか。 
炊飯メニューを使い、米の量に合わせてカップ数を正しく設定してくだ
さい。 

自動炊飯のカップ数を
まちがえた。 

●5分以内であれば、「切/スタート」キーで一度通電を切り、再操
作できます。 

●5分以上たつと、自動では炊けません。 
火力調節して炊いてください。 

・沸とうまで火力「4」、蒸気が出たら火力「1」（約15分） 
　→通電を切って蒸らす。 

自動炊飯について 上面操作部について 

上面操作パネルの表示
に　　　と表示されて
キー操作ができない 
約10秒後に　　　と
表示され通電が停止する 

現　象 原　因 

●上面操作部に調理物がふきこぼれたり、水滴などが付着して
いませんか。 
調理物や水滴などを取り除いてください。 

●上面操作部に鍋などを置いていませんか。 
鍋などを取り除いてください。 

●キーを長押ししていませんか。 
キーに約3秒以上ふれていても表示されます。 

上面操作部のキー操作
ができない 

●指に指サックや傷テープ、手袋をしていませんか。 
直接指でふれてください。 

●隣のキーに触れていませんか。 
一個づつ操作してください。 

●上面操作部に物を置いていませんか。 
物を取り除いてください。 

●上面操作部に調理物や汚れがこびりついていませんか。 
トッププレートのお手入れをしてください。 

●　　を1秒以上の長押しをしていますか。 
ブザーが鳴るまで押してください。 

上面操作パネルの表示
に　　　と表示され通
電が停止する 

●上面操作部の　　の上に調理物がふきこぼれたり、水滴などが
付着していませんか。 
調理物や水滴などを取り除いてください。 

P.23

P.12

P.22

P.38

P.48

P.48

P.48

P.48
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故障かなと思ったら（つづき） 

表示とお知らせ内容 確認するところ 直しかた 表示とお知らせ内容 確認するところ 直しかた 

火力の目安について 

上面操作パネルに次の表示が出たとき 前面操作パネルに次の表示が出たとき 

上記以外の表示がでたときは、
お買い上げの販売店または工
事店にご連絡ください。 

表示が出たときは・・・ 

●通電したまま連続して魚を焼い
た場合。 

●いったん通電を切り、グリル庫内の温
度を下げてから、次の調理物を入れる。 

●電源電圧が異常に高い場合や低
い場合。 

●お買い上げの販売店にご連絡く
ださい。 

①　　  、　　  、　　  の表示が出たときはグリルの　　　を押す。 

※①の操作をすると表示が消えます。再度通電を行い、同じ表示が出たら、

お買い上げの販売店または工事店にご連絡ください。 

●電源電圧が異常に高い場合や低
い場合。 液晶表示が赤く点灯する。 

●お買い上げの販売店にご連絡く
ださい。 

●鍋の種類が違っています。 左・右ヒーター使用時、液晶表示
が赤く点灯する。 

●鍋の種類を確認してください。 
　 

●吸・排気カバーにほこりがたまっ
ています。 

●吸・排気カバーがふさがれてい
ます。 

左・右ヒーター使用時、液晶表示
が赤く点灯する。 

●ほこりをふきとってください。 
　 
●ふさがないでください。 

●上面操作部に調理物がふきこぼ
れたり、水滴などが付着している。 

●上面操作部に鍋などを置いている。 
●キーを長押ししている。 

左・右・中央ヒーター使用時、液
晶表示が赤く点灯する 

●調理物や水滴を取り除いてくだ
さい。 

●鍋などを取り除いてください。 
●キーを約3秒以上ふれないでく
ださい。 

●空だきになっています。 
●炒めものの調理を行うと表示す
る場合があります。 

左・右ヒーター使用時、液晶表示
が赤く点灯する。 

●鍋に調理物を入れてください。 
●火力を下げてご使用ください。 

●付属の天ぷら鍋の底に2mm以上
の反りがあったり変形しています。 
●付属の天ぷら鍋の底やトッププレー
トに異物や汚れが付着している。 

揚げもの温度コントロールを使
用したら、左・右ヒーターの液晶
表示が赤く点灯する。 

●反りや変形がある場合は新しい
鍋をご購入ください。 
●異物や汚れの場合はお手入れを
してご使用ください。 

表示が出たときは・・・ 

① 、 、 、 、 の表示が出たときは左ヒーターの　　　を押す。 

 

② 、 、 、 、 の表示が出たときは右ヒーターの　　　を押す。 

 

③ の表示が出たときは中央ヒーターの　　　を押す。 

※①、②、③の操作をすると表示が消えます。再度通電を行い、同じ表示が出たら、お買い上げの販売店または工事店にご連絡くださ

い。 

●中央ヒーター（クイックラジエントヒーター） 

ハイパワー 

強　　　火 

中　　　火 

弱　　　火 

と　ろ　火 

12 
11 
10 
9 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1

 

赤  
 
 

オレンジ 
 
 
 

ミドリ 

3.0kW 
2.6kW 
2.0kW 
1.6kW 
1.4kW 
1.1kW 
800W 
500W 
400W 
300W 
200W 
100W

火力の目安 バックライト色 火力 消費電力 

※相当とはヒーターの入/切による平均消費電力です。 

※消費電力は、鉄ホーロー鍋を使った場合です。 

相当 

相当 

1.2kW  
600W相当 
300W相当 

（火力「3」） 
（火力「2」） 
（火力「1」） 

火力の目安 消費電力 
強　　　火 
中　　　火 
弱　　　火 

●左・右ヒーター（IHヒーター） 

火力表示 

P.12

P.39

P.5
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左・右ヒーターの調理例 料 理 集 
 

にんにく（薄切り） 
　  　赤ワインまたはスープ 
　  　塩 
　  　砂糖 
　  　こしょう 
パセリ 

.................................... 1片 
...... 大さじ 2 

..................................... 小さじ  　 
................................. 小さじ  　 
.................................... 少々 

................................................... 少々 

A

スパゲティ 
塩 
牛ひき肉 
トマトソース 
オリーブ油 
 

......................................... 200g 
................................................... 大さじ 2 

............................................. 150g 
...................  　缶（約150g） 
............................... 大さじ 1弱 

4
1

2
1

4
1

材料（2人分） 

火力は目安です。火力は鍋の種類・形状・材質や調理物の量などで異なる場合があります。様子
をみて調節してください。 

お知らせ 

小さじ 

（5mL） 

大さじ 

（15mL） 

カップ 

（200mL） 

計　量 

食品名 

小さじ 

（5mL） 

大さじ 

（15mL） 

カップ 

（200mL） 

計　量 

食品名 

水・酒・牛乳 
しょうゆ・みりん・みそ 
食塩 

5

6
6

15

18
18

200

230
240

トマトケチャップ 
油・バター・ラード 
片栗粉・砂糖（上白糖） 

5
4
3

15
12
9

230
180
130

〈お願い〉 

標準計量カップ・スプーンでの食品の質量表（単位g） 

小麦粉（薄力粉・強力粉） 3 9 110 だし汁 5 15 200

この取扱説明書で使用している計量カップ・スプーンでの食品の質量は表のとおりです。　　　　　　　（1mL＝1cc） 

この取扱説明書に掲載されている料理例の火力および時間などは目安です。 
鍋の種類・形状・材質、また材料の量により、火力等が異なってきますので、料理の進み具合に応じて、 
火力や時間を調節してください。 

左・右ヒーターの調理例 
　スパゲティ（ミートソース） 
　ポークカレー 
　あさりごはん 
　ピースごはん 
　茶わんむし 
　シュウマイ 
　空芯菜とにんにくの炒めもの 
　五目チャーハン 
　ビーフステーキ 
　オムレツ 
 
揚げもの調理例 
　天ぷら 
　鶏の唐揚げ 
　とんかつ 
　揚げもののコツ 
 
グリル　自動調理例 
　さんまの塩焼き 
　塩鮭 
　焼きとり 
　ぶりのつけ焼き 
　手作りかんたんピザ 
　鶏のハーブ焼き 
　鮭のホイル焼き 
 
グリル　オーブン調理例 
　ブラウニー（チョコ菓子） 
　フライ温め 
　焼きプリン 
　野菜のグラタン 
　焼きおにぎり 
　アップルパイ 
　パエリア 
 
グリル　手動調理例 
　さんまのみりん干し 
　いかのみそ漬け焼き 
　ひものいろいろ 

 
.......................... 51

.............................................. 51

.............................................. 52
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.................................................. 53
.................................................. 53

....................... 54
........................................... 54
........................................... 55

..................................................... 55
 
 

........................................................ 56
.................................................. 56
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............................................................ 58
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........................................... 59

............................ 60
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.................................................. 60
........................................... 60
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..................................................... 61

.................................... 62

.................................... 62
........................................... 62

作りかた 
①豚肉は、塩、こしょうをする。 
②鍋をヒーターの中央にのせ、サラダ油
を入れてから『中火』にする。 
③②に豚肉を入れて炒め、次ににんじん・
玉ねぎ・じゃがいもを加えて炒める。 
④水を加えて『強火』にし、沸とうした
ら『中火』にして20～30分煮込む。 
⑤カレールーを加えてかき混ぜ、ふた
たび沸とうしたら途中かき混ぜなが
ら『弱火』で10～15分煮込む。 

作りかた 
①鍋をヒーターの中央にのせ、オリーブ油
を入れてから火力を『中火』にする。 
②①ににんにくを入れ、香りが出るまで
炒めたら牛ひき肉を加えて炒め、トマト
ソースを加え で味付けし、煮立った
ら『弱火』～『中火』にして8～10分煮
つめる。 
③大きめの鍋にたっぷりの水（3～4L）を、
『強火』～『ハイパワー』で沸とうさせ、
塩（水量に対して1％が目安）を加える。 

④スパゲティを入れ、ときどきかき混
ぜながらふきこぼれないように『弱
火』～『中火』でゆでる。指でつまん
でちぎってみて、芯が少し残ってい
るくらいまでゆでる。 
⑤ゆで上がったら手早くざるに上げ、水
気をきって器に盛り、②をかけパセリ
を散らす。 

材料（4人分） 

豚肉（2cm角切り） 
塩、こしょう 
にんじん（乱切り） 
玉ねぎ（くし形切り） 
じゃがいも（乱切り） 
カレールー 
水 
サラダ油 

.................................. 250g 
..................................... 各少々 
............................... 中1本 
.............................. 中2個 
........................... 中2個 

......................... 1箱（約120g） 
.......................................... 600～800mL 

....................................... 大さじ 2

1人分 

約690kcalスパゲティ（ミートソース） 
ゆでる 

めん類 
（うどん、そば、そうめん） 

葉　菜 

根　菜 
ゆで豚（400g） 

メニュー 沸とうまで 火力調節の目安 

『ハイパワー』 

『ハイパワー』 

『ハイパワー』 
『強火』（材料は水から入れる） 

『中火』…めんを入れてゆでる 
 　　2～10分（めんにより調節） 

『強火』…茎から入れる 2～3分 
 『弱火』 30～40分 
『中火』…やわらかくなるまでゆでる 

ゆでる 

メニュー例 

P.55

オムレツ 

P.56

鶏の唐揚げ 

P.59

鮭のホイル焼き 

1人分 

約730kcalポークカレー 

煮　る 

●長時間の煮込みには、調理タイマーが便利です。 
※「切り忘れ防止自動停止機能」が働いて途中で切れることがあります。 
 

煮　魚 
肉じゃが、おでん、ポトフ 

煮　豆 

メニュー 沸とうまで 火力調節の目安 
『強　火』 
『強　火』 
『強　火』 

『弱火』…魚を入れて煮る 10～15分 
『弱火』～『中火』 30～90分 
 『とろ火』～『弱火』 2～5時間 

煮　る 

メニュー例 

P.14

A
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左・右ヒーターの調理例（つづき） 

米 
水 
グリーンピース（さやつき） 
塩 

....................................................... カップ 2 

........................................................ 420mL 
....................... 200g 

....................................................... 小さじ1

材料（4人分） 

米 
あさりのむき身 
にんじん（せん切り） 
水 
　  　しょうゆ、酒 
　  　砂糖 
　  　塩 
針しょうが、木の芽 

....................................................... カップ 2 
...................................... 100g 
............. 小　  本（約50g） 

........................................................ 360mL 
.................... 各大さじ1  　 

................................... 小さじ1  　 
......................................... 小さじ  　 

............................... 各少々 

材料（4人分） 

A
2
1

2
1

2
1

2
1

作りかた 
①米は洗い、ざるにあげて水気をきって
おく。 

②あさりのむき身は薄い塩水で洗い、
水気をきっておく。 

③鍋に米を入れ、水を加えて30分以上
浸す。 

④③に の調味料を加えてかき混ぜる。 
⑤④ににんじん、あさりをのせ（具は上に
のせてかき混ぜない）ふたをする。 

⑥ヒーターの中央にのせメニューを押し

炊飯を選び、米の量（カップ数）を2に
設定する。 
⑦「切/スタート」キーを押し炊飯する。 

材料（4人分） 

材料（24個） 

作りかた 
①卵はときほぐし、だし汁に調味料 を
加えてさましたものを混ぜ、裏ごしする。 
②器に彩りよく を盛り、①を静かに
そそぎ入れ、ふたをする。 
③大きめの鍋に水カップ3を入れ、ヒー
ターの中央にのせ、『強火』にする。 
④器を並べてふたをし、沸とうしてきた

ら『弱火』にして15～20分蒸す。 
⑤蒸し上がったら三つ葉をのせる。 

卵 
だし汁 
　　 しょうゆ、塩 
　　 みりん 
　　 鶏肉（そぎ切り） 
　　 かまぼこ（薄切り） 
　　 生しいたけ（そぎ切り） 
　　 ぎんなん（ゆでたもの） 
三つ葉 

......................................... 3個（約150mL） 
........................................ カップ2  　 

..................... 各小さじ1弱 
...................................... 小さじ1 

.................................. 60g 
.............................. 8枚 
....................... 8枚 
........................ 8個 

..................................................... 適量 

2
1

A

B

むきえび 
豚ひき肉 
玉ねぎ 
片栗粉 
干ししいたけ（もどしてみじん切り） 
シュウマイの皮 
グリーンピース 
からしじょうゆ 

............................................ 150g 

............................................ 150g 
................................................. 　 個 
........................................... 大さじ 5 

......... 3枚 
................................. 24枚 
................................. 24個 
.................................. 適量 

2
1

　  　砂糖、しょうゆ、ごま油 
　  　塩 
　  　酒 
　  　こしょう 
 

 ... 各小さじ 1 
...................................... 小さじ 　  
......................................... 大さじ 1 

....................................... 少々 

2
1

A

作りかた 
①えびは背わたを取り、細かくたたく。
玉ねぎはみじん切りにして、片栗粉（大
さじ3）をまぶしておく。 
②ボウルに①、豚ひき肉、しいたけを入れ、

を加えてねばりが出るまでよく混ぜ、

残りの片栗粉（大
さじ2）を加え、
さらによくかき
混ぜて24等分す
る。 
③シュウマイの皮でそれぞれを包み、
グリーンピースをのせる。 
④蒸し器の中敷にサラダ油をぬり、シュウ
マイを間隔をあけて並べる。（無理に
全部を入れないで、2回に分ける。） 

⑤蒸し器の下鍋に水を5～6分目入れ、
ふたをしてヒーターの中央にのせ、『強
火』にする。 
⑥沸とうしたら上鍋をのせてふたをし、
『中火』で10～12分蒸す。 
　器にとり、からしじょうゆを添える。 

作りかた 
①グリーンピースはさやから出して洗い、
塩とともに加えて、あさりごはんの
要領で加熱する。 

ピースごはん 
炊　く 

あさりごはん 
炊　く 

1人分 

約300kcal

●水量…調味料の分量だけ減らす（米は水だけで浸す） 
●具……米の重さの30％程度 

炊く直前に、調味料を入れてかき混ぜ、具を米の上に載せる。 

※自動炊飯の使いかたは 

炊き込みごはんを炊くときは 

P.22
米 具 

1人分 

約350kcal

A

茶わんむし 

蒸　す 

シュウマイ 
蒸　す 

中華まんじゅう 

蒸しいも 

メニュー 沸とうまで 火力調節の目安 

『強火』（材料は水から入れる） 『中火』…やわらかくなるまで蒸す 
 

『強火』 『中火』 10～15分 
 

蒸　す 

メニュー例 

1人分 

約140kcal

A

B

1個分 

約50kcal

A
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左
・
右
ヒ
ー
タ
ー
の
調
理
例（
炒
め
る
・
焼
く
） 

左・右ヒーターの調理例（つづき） ●フライパンなどを予熱する場合は、高温になりすぎないように注意してください。 
　（フライパンが変形したり、油が発煙・発火することがあります。） 
●　　　　　 炒めもの・ステーキで予熱することもできます。 

お知らせ 

卵 
　  　牛乳 
　  　塩、こしょう 
サラダ油 
バター 

.............................................................. 2個 
........................................ 大さじ 1 

................................ 各少々 
.................................................. 適量 
............................................... 大さじ 1

A

①ボウルに卵を割りほぐし、 を入れて
混ぜ合わせる。 
②フライパンをヒーターの中央にのせ、
『中火』で軽く熱する。 
③多めのサラダ油をなじませ、一度油を
きる。バターを入れ、『中火』～やや『強
火』にして溶かし、全体に広げ、卵を
一気に流し込み、円を描くように全体
を大きく混ぜる。 
④半熟状態になって、フライパンの底に
くっつかなくなれば、フライパンの手
前を持ち上げて傾け、卵を手前にたたみ込み、木の葉形に整える。 

材料（1人分） 

作りかた 

牛ステーキ肉（1枚約180gのもの） 
塩、こしょう 
サラダ油 
にんにくのスライス 

............... 2枚 
.......................................... 各適量 

.................................................. 適量 
................................... 1片 

①牛ステーキ肉は筋を切り、軽く塩、こ
しょうを両面にふっておく。 
②フライパンをヒーターの中央にのせ、
『中火』～『強火』にする。 
③フライパンが熱くなったら、サラダ
油をなじませ、にんにくを入れて、色づ
いてきたら取り出し、牛ステーキ肉を
並べて焼き上げる。（ミディアムの場合、
片面約30秒～1分程度） 

材料（2人分） 

作りかた 

材料（2人分） 

作りかた 
①むきえびは背わたを取り酒をふる。卵
は割りほぐして塩を混ぜる。 
②フライパンをヒーターの中央にのせ、『中
火』～『強火』にする。 
③サラダ油を入れて熱し、卵を入れて手
早くかき混ぜながらふんわりとしたいり
卵を作り、取り出す。 

④フライパンにラード1/2量を入れ、『中

火』～『強火』で熱し、むきえびをさっ
と炒めて取り出し、残りのラードを入
れて、ねぎ・生しいたけ・焼き豚の順に
炒めて取り出す。 
⑤フライパンを『中火』で熱し、サラダ油
を入れてごはんをほぐしながら炒め、③・
④を加えてさらに炒め、最後に で味
を整えグリーンピースを散らす。 

ごはん 
焼き豚（1cmの角切り） 
生しいたけ（1cmの角切り） 
ねぎ（あらみじん切り） 
グリーンピース（缶詰） 
むきえび 
酒 
卵 
塩 
サラダ油 
ラード 
　　 塩 
　　 こしょう 
　　 しょうゆ 
 

.................................................. 400g 
................................ 50g 
......................... 2枚 

................................  　本 
.................... 大さじ 1 

................................................ 50g 
.................................................. 小さじ  　 
.............................................................. 1個 
............................................................ 少々 

................................................ 適量 
............................................. 大さじ 2 
......................................... 小さじ 　  

........................................ 少々 

.............................. 大さじ 　 

2
1

2
1

A

A

B

3
1

2
1

空芯菜 
サラダ油 
　  　たかのツメ 
　  　にんにく（薄切り） 
　  　酒 
　  　塩、こしょう 

................................................. 150g 
......................................... 大さじ 2 

............................... 3～4本 
............................ 1片 

.......................................... 大さじ 1 
............................... 各少々 

作りかた 
①空芯菜をさっと水洗いし、葉と茎に分け、
それぞれ4～5cmの長さに切る。 

②フライパンをヒーターの中央にのせ

『中火』～『強火』にする。 
③サラダ油を入れて熱し、 を入れて香
りを出してから、①の茎を入れて『強火』

で炒め、色がかわったら①の葉を入
れ手早く炒め、 で味を整える。 

材料（2人分） 

ビーフステーキ 
焼　く 

オムレツ 
焼　く 

ハンバーグ 

焼きぎょうざ 

メニュー 予　熱 火力調節の目安 

『中火』 『中火』…皮に焼き色をつける　『中火』…水を入れてふたをし、蒸し焼きにする 
目玉焼き 『弱火』～『中火』 『弱火』～『中火』…途中、水を入れてふたをし、様子を見ながら焼く 

焼きもち（フライパンで焼く） 『弱火』～『中火』 『弱火』～『中火』…様子を見ながら焼く 

『中火』 『中火』…片面に焼き色をつける　『弱火』…裏返してふたをし、中まで火を通す 
焼　く 

メニュー例 

1人分 

約230kcal

A

1人分 

約840kcal空芯菜とにんにくの炒めもの 
炒める 

五目チャーハン 
炒める 

焼きそば 

メニュー 予熱 火力調節の目安 

『中火』～『強火』 
野菜炒め 

『中火』～『強火』…様子を見ながら炒める 

ホワイトソース 『中火』 『強火』…牛乳を加えて沸とうさせる 
『中火』…小麦粉をバターで炒める 
 
『弱火』～『中火』…かきまぜながらとろみを付ける 

炒める 

メニュー例 

1人分 

約580kcal

A

1人分 

約140kcal

A B

適温サイン P.21
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揚
げ
も
の
調
理
例（
揚
げ
る
） 

揚げもの調理例 

揚げ油 
えび 
なす 
しそ 
生しいたけ 
三つ葉 
小麦粉（薄力粉） 
卵 

................................ 800g（約0.9L） 
......................................................... 4尾 
......................................................... 2個 
......................................................... 4枚 

............................................. 4枚 
................................................... 適量 

...................................... 適量 
............................................................ 1個 

材料（4人分） 

作りかた 
①材料は揚げやすいように準備しておく。 
②卵＋冷水は小麦粉と同量にし、さっくり
と混ぜる。 
③天ぷら鍋に油を入れ、温度「180」に設
定し、液晶表示に「適温」を表示したら、
②をつけて、野菜・えびを揚げる。 

揚げ油 
豚ロース肉(約100ｇ位のもの) 
塩 
こしょう 
小麦粉（薄力粉） 
卵（溶きほぐす） 
パン粉 

................................ 800ｇ（約0.9L） 
.....................4枚 

............................................................ 少々 
.................................................. 少々 

....................................... 適量 
........................................... 1個 

................................................... 適量 

材料（4人分） 

作りかた 
①豚肉は筋切りして、塩・こしょうをする。 
②豚肉に小麦粉をまぶして、余分な粉を
はたいて、溶き卵・パン粉の順につける。 
③天ぷら鍋に油を入れ、温度「170」に設
定し、液晶表示に「適温」を表示したら、
②の2枚をそっと入れて色よく揚げる。 

揚げ油 
鶏もも肉（1枚約250g） 
　  　しょうが汁 
　  　塩 
　  　しょうゆ、酒 
片栗粉 

................................ 800g（約0.9L） 
.............. 2枚（500g） 

........................ 小さじ 1 
..................................... 小さじ 　  

.................. 各大さじ 1 
.................................... 大さじ 3～4

材料（4人分） 

作りかた 
①鶏肉は、1枚を6等分にして につけ
込み、15～30分おく。 

②①の汁気をきってから、片栗粉を全体
にまぶす。 
③天ぷら鍋に油を入れ、温度「170」に設
定して、液晶表示に「適温」を表示したら、
鶏もも肉を入れ、色づいてきたら裏返し、
3～4分かけて揚げる。 

油の飛び散りを少なくするために 特に下ごしらえの必要な材料 

●特にしいたけやピーマンなどは、水気が残っていると破裂
することがあります。 

材料は必ず水気をふき取る 

●長時間揚げると破裂することがあります。特に、けんさき
いか・するめいかなどは注意してください。 
●鍋の中に揚げ忘れがないか、常に確認をしてください。 

いかやゆで卵などは揚げすぎない 

●天ぷらの衣は固すぎないように。 
　水分の多い材料には、必ず薄力粉を薄くまぶしてから衣
をつけてください。 
●ドーナツなどの生地には、ベーキングパウダーや砂糖を
入れて揚げてください。 
●冷凍食品を揚げる場合は、食品についた氷をよく落とし
てから入れてください。 
　油が飛び跳ねたり、吹きこぼれたりする場合があります。 

衣や生地作りに注意 

えび 

ししとう辛子 

いか 

尾の先を切って水分を出す。 

水気をふき取り、縦に 
切り込みを入れる。 

皮をむき水気をふき取り、切れ目
を入れる。 

3
2

揚げもののコツ 

天ぷら 
揚げる 

鶏の唐揚げ 
揚げる 

1人分 

約320kcal とんかつ 
揚げる 

1人分 

約540kcal

1人分 

約300kcal

A

A
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グ
リ
ル
　
オ
ー
ブ
ン
調
理
例 

グリル オーブン調理例 

材料（18cm×18cmのアルミ製型1個分） 

　　 小麦粉（薄力粉） 
　　 ココア（パウダータイプ） 
 
　　 ベーキングバウダー 
砂糖 
バター（室温にもどしておく） 
卵 
ブラックチョコレート（粗くきざむ） 
　　 レーズン（粗くきざむ） 
　　 くるみ（粗くきざむ） 
アルミホイル、オーブンシート 
 

............................... 60g 
 

............................... 大さじ1 　（約9g） 
........ 小さじ  　 

......................................................... 60g 
........................ 60g 

........................................................ 1  　個 
......... 60g 

....................... 40g 
........................... 40g 

.......... 各適量 

2
1

3
1

2
1

B

A

材料 

材料（直径22cmの耐熱性焼き皿1皿分） 

かぼちゃ（ひと口大に切る） 
カリフラワー（小房に分ける） 
 

......  　個（約200g） 

 小1株（約250g） 

卵（ときほぐす） 
バニラエッセンス 
＜カラメルソース＞ 
　　 砂糖 
　　 水 
水 

............................................ 2個 
................................ 少々 

 
................................................. 60g 
.............................................. 大さじ2 

....................................................... 大さじ1

B

作りかた 
①アルミホイルを
2枚重ねにして
18cm×18cm
の正方形の型を
作り、底面にオーブンシートを敷く。 

②チョコレートは鍋に入れ「弱火」にして
とかす。 
③ボウルにバターを入れクリーム状にな
るまでハンドミキサーで練り、砂糖を
加えてよく混ぜる。 

④卵を加えて混ぜ、②を加えてさらによ
く混ぜる。 
⑤ を加えて混ぜ、 を合わせ、ふるい
入れてよく混ぜる。 

⑥①の型に流し入れ、表面を平らにする。 
⑦焼網に⑥をのせ、
で約12分焼き、型の前後を入れかえて、
さらに6～10分焼く。 

材料（直径23.5cmのパイ皿1枚分） 

市販の冷凍パイ生地（1枚100gのもの） 
りんごのプリザーブ 
＜つや出し用卵＞ 
卵 
塩 
アルミホイル 

...... 3枚 
.................. 300～350g 

 
..........................................................   　個 
................................................... 小さじ  　 

.......................................... 適量 
 

2
1

4
1

作りかた 
①冷凍パイ生地は室温にもどしておく。 
②1枚を26×26cmの正方形にのばし、
その上にパイ皿をふせて型よりひとま
わり大きく切る。 
③パイ皿の上にたるませるようにして広
げてのせ、ピッタリと敷いて、まわりの
生地は型の縁にそって切り落とす。 

④底全体にフォークで穴をあけてから、汁
気をきったりんごのプリザーブをのせる。 
⑤残りのパイ生地2枚を重ねて20×
25cmくらいにのばし、縦11等分して
ひも状の生地を作る。 
⑥8本のひもを④の上に格子状にのせ、
縁につや出し用卵をぬり、残りの3本

をまわりにの
せ、フォーク
の背で筋をつ
ける。 
⑦表面全体につ
や出し用卵を
ぬる。 
⑧パイ皿の底に
アルミホイルを密着させてから焼網
にのせ、 で約26分
焼く。 

作りかた 
①カラメルソースを作る。 
　鍋に の水と砂糖を入れ、「中火」～「弱
火」にしてあめ色になるまで煮詰めた
ら火を止め、水を加えて手早く混ぜる。 
②鍋に を入れ「弱火」で人肌くらいに
あたため、かき混ぜて砂糖をとかし、
卵を加えて裏ごししてからバニラエッ
センスを加える。 
③薄くバターを塗った型に分け入れ、焼
網に並べ、 で25～
30分様子を見な
がら加熱し、荒熱が
とれたら冷蔵室で
冷やす。 
④上に①のカラメル
ソースをかける。 

玉ねぎ（薄切り） ........................  　個（約50g） 

①ホワイトソースを作る。 
　鍋に を入れて泡立て器でダマがな
い程度にさっと混ぜる。 
②「中火」にして混ぜながら煮て、沸とう
したら「中火」～「弱火」にして4～5
分時々混ぜながらとろみがつくまで煮
て、軽く塩、こしょうをする。 
③鍋に水を入れ「強火」～「ハイパワー」
でお湯をわかし、塩と酢を入れてカリフ
ラワーをゆでる。 
④鍋に水を入れ「強火」～「ハイパワー」
でお湯をわかし、かぼちゃをゆでる。 
⑤②のホワイトソースの1/3量を焼き皿
に広げ、③、④をのせ、玉ねぎとベーコ
ンを散らし、軽く塩、こしょうをする。 
⑥残りのホワイトソースを全体にかけ、
チーズを散らす。 
⑦焼き皿の底にアルミホイルを密着さ
せてから焼網にのせて、 

で24～28分焼く。 

4
1

4
1

ベーコン（1cm巾に切る） 
＜ホワイトソース＞ 
　　 牛乳 
　　 小麦粉（薄力粉） 
　　 バター 
塩、こしょう 
ナチュラルチーズ 
アルミホイル 

........................ 2枚分 
 

.......................................... カップ1 
.......... 大さじ2（約18g） 

...................... 大さじ2（約24g） 
........................................ 各少々 

................................... 50g 
.......................................... 適量 

A

A

作りかた 

材料（2人分） 

米 
　  　サフラン 
　  　水 
ムール貝 
あさり（殻つき） 
えび（有頭） 
いか 
ブラックオリーブ 
　  　玉ねぎ（みじん切り） 
　  　にんにく（みじん切り） 

..................................................... カップ 1 
............................ ひとつまみ 

....................................... カップ 　  

........................................... 2～4個 
....................................... 120g 

......................................... 2～4尾 
................................................... 　 ぱい 

..................................... 4個 
...................... 　 個 
................. 小1片 

①米は30分くらい前に洗い、平らなざる
などに広げ、水気をきっておく。 

② のサフランは水に約10分くらい浸し、
色と香りを出しておく。 
③ムール貝とあさりは塩水につけて砂出
しをしてから、殻と殻をこすり合わせて
よく洗う。 
④えびは背わたを取る。いかは内臓を抜
いてから皮をむき、1cmの輪切りにし、
足は食べやすい長さに切る。 
⑤パエリア鍋にオリーブ油を『中火』～『強
火』で熱し、 を炒め、③、④を加えて
サッと炒めて塩、こしょうをし、白ワイン
をふる。 

⑥⑤にアルミホイルでふたをして『弱火』
にして2分ほど蒸らし、貝の口が開いた
ら、魚介だけ取り出す。 
⑦⑥に を加え、『中火』で炒め、①の
米を加えてすき通るまで炒め、②と
スープを加え、⑥の取り出した魚介を
盛り、オリーブを散らしアルミホイ
ルでふたをする。 
⑧パエリア鍋の底にアルミホイルを
密着させてから焼網にのせ、 
　 で約30分蒸し煮に
して火を止め、5～10分蒸らす。 

　  　パプリカ（赤・黄、各1cm角に切る） 
　  　トマト（湯むきし、種を取って1cmのザク切り） 
白ワイン 
スープ（固形スープ1/2個をとく） 
塩、こしょう 
レモン 
オリーブ油 
アルミホイル 

... 各　 個 
個 

...................................... カップ 　  
.......... カップ 1 

........................................ 各少々 
................................................... 　 個 
...................................... 大さじ 2 
......................................... 適量 

4
1

4
1

2
1

2
1

2
1

2
1

4
1

材料（直径7.5cm×高さ4cmのスフレ型6個分） 

　　 牛乳 
　　 砂糖 

......................................... カップ1 
................................................ 80g

A

①冷めた揚げもの（100～300g）を焼
網に並べ、 で10～
13分様子を見ながらあたためる。 

.......................... 4～6個 
.................................. 大さじ2

おにぎり（1個・約80g） 
　　 しょうゆ 
　　 みりん 
　　 酒 
サラダ油 

................................ 大さじ1  　 
.......................................... 大さじ  　 
................................................. 少々 

A

作りかた 

作りかた 

①焼網に薄くサラダ油をぬってからお
にぎりを並べ、 で
14～16分白焼きにする。 
②おにぎりの両面に のタレをぬり、焼
網に並べ、 で6～
10分様子を見ながら焼く。 

2
1

2
1

－りんごのプリザーブ－ 
りんご3～4個（正味300～400g）は、
6～8つ割りにし、芯と皮を取って鍋
に入れ、砂糖（100～120g）をまぶ
し、「弱火」にして、りんごが透き通
ってきたら「中火」にして水分をとば
し、レモン汁（大さじ1）を入れ、汁
気がなくなるまで煮詰め、最後にざ
るにあげて汁気をきり、シナモン（小
さじ1/4）を加える。 

作りかた 

焼きプリン 
オーブン調理 

フライ温め 
オーブン調理 

アップルパイ 
オーブン調理 

野菜のグラタン 
オーブン調理 

1個分 

約1750kcal

ブラウニー（チョコ菓子） 
オーブン調理 

B A

B

A

1枚分 

約1900kcal

焼きおにぎり 
オーブン調理 

1個分 

約160kcal

1個分 

約130kcal

1皿分 

約970kcal

パエリア 
オーブン調理 

1人分 

約550kcal

C

B

B

C
A

A

A

オーブン 160℃ 

オーブン 140℃ 

オーブン 220℃ 

オーブン 180℃ 

オーブン 240℃ 

オーブン 240℃ 

オーブン 210℃ 

オーブン 260℃ 
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