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テーブルプレート 

使用付属品 

空 
給水タンク 

 

使用付属品 

仕上がり 

メニュー番号 

計量・加熱時間計算中 

残り加熱時間表示：食品で変わります 

加熱方法 
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左側：冷凍品　　　　　右側：冷蔵品 

加熱方法 メニュー番号 

使用付属品 

仕上がり 

残り加熱時間：食品で変わります 

計量・加熱時間計算中 

テーブルプレート 

使用付属品 

空 
給水タンク 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 
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3スチームあたため 4天ぷらあたため 5 牛 乳  

ごはん 
お総菜 のみもの 揚げもの 

加熱方法 メニュー番号 

使用付属品 

計量・加熱時間計算中 

仕上がり 

残り加熱時間：食品で変わります 

グリル皿 
テーブルプレート テーブルプレート テーブルプレート 

使用付属品 使用付属品 使用付属品 

 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 



数秒後 に 「0」 表示になります。 

容器番号 メニュー番号 

使用付属品 加熱方法 

登録・記憶済みマーク 

テーブルプレート 

使用付属品 

空 
給水タンク 

容器重量計量中 
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33

使用付属品 メニュー番号 加熱方法 

登録した容器 

残り加熱時間:食品で変わります 

テーブルプレート 

使用付属品 

空 
給水タンク 

計量・加熱時間計算中 

食品重量表示（目安） 

ごはんのカロリー表示 

 

 

 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 
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容器重量計量中 

食品重量表示(目安)

残り加熱時間:食品で変わります 

加熱方法 

使用付属品 容器登録なし 

メニュー番号 

テーブルプレート 

使用付属品 

空 

給水タンク 

計量・加熱時間計算中 

加熱方法 

容器番号 

容 器 「1」 を登録済のメニュー番号 

あたためるメニュー番号 

残り加熱時間:食品で変わります 

テーブルプレート 

使用付属品 

空 

給水タンク 

計量・加熱時間計算中 

食品重量表 示 （目安） 

 

 

  

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 
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 メニュー番号 

使用付属品 仕上がり 

計量・加熱時間計算中 

残り加熱時間：食品で変わります 

加熱方法 

テーブルプレート 

使用付属品 

満水 

給水タンク 

 

厚さ2～3ｃｍ 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 



38 39

 

残り加熱時間：食品で変わります 

テーブルプレート 

使用付属品 

給水タンク 
空 

メニュー番号 

使用付属品 仕上がり 

加熱方法 

計量・加熱時間計算中 

 

メニュー番号 

使用付属品 仕上がり 

計量・加熱時間計算中 

残り加熱時間：食品で変わります 

加熱方法 

11グ ラ タ ン  

16茶わん蒸し 

18肉じゃが  

17豚肉の蒸しもの 

19かんたんパン 

21スポンジケーキ 

23自家製食品 

24肉と野菜の2段 

25朝食セット 

34オーブン天ぷら 

33鶏のからあげ 

32焼 き 豚  

31スペアリブ 

30ハンバーグ 

29 焼 き と り  

28 鶏のハーブ焼き 

P.88

P.98

P.100

P.101

P.104

P.110

P.114

P.77

P.130

P.132

P.136

P.137

P.138

P.139

P.140

P.141

料理集参照ページ 

P.139

 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 



メニュー番号 使用付属品 

残り加熱時間：食品で変わります 

加熱方法 

予熱中 
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12 ピ ザ 10焼き野菜 
20フランスパン 

22 シュー 
14 焼き魚 13ローストチキン 

上段 
黒皿 上段 

黒皿 中段 

使用付属品 使用付属品 使用付属品 

黒皿 下段 

使用付属品 

黒皿 上段 

使用付属品 

 

 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

お知らせ ドアを開けると 
電源が入ります。

メニュー番号 使用付属品 

グリル皿 

29焼 き と り  

30ハンバーグ 

28 32

31

33

34

使用付属品 

P.136

P.137

P.138

P.139

P.139

P.140

P.141

残り加熱時間：食品で変わります 

カロリーカット値 

※調理後のカロリーは「ヘルシーアップ」による調理後 
　の食品のカロリー 
※カロリーカット値は一般調理器と「ヘルシーアップ」 
　で調理した場合の脂のカロリー比較(日立調べ)

調理後のカロリー 

加熱方法 

計量・加熱時間計算中 

料理集参照ページ 



× × × 
生卵 ゆで卵 黄身や目玉焼き 
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はじけや飛び散りなどを防ぐ加熱のしかた 
●イカやタコは表面に切れ目を 
　入れレンジ200Wで様子を 
　見ながら加熱します。 

●100ｇ未満のにんじんなどのさいの目の野菜は 
　水を多めにふりかけ、ラップなどのおおいを 
　してレンジ500Wで様子を 
　見ながら加熱します。 

●とろみのあるものなどはおおいをして加熱前と加熱後に 
　かきまぜる 

●殻付きの栗やぎんなんは殻に 
　割れ目を入れ、おおいをして 
　加熱します。 

●マッシュルームは半分に切って 
　加熱します。 

●ひじきはレンジ200Wで様子を見ながら加熱します。 

少量の食品（100g未満）を加熱する場合 
レンジ500Wで加熱時間を20～50秒に設定し、 
様子を見ながら加熱します。特に小さく切った 
にんじんなど野菜が少量(100ｇ未満)のときに 
乾燥したり、火花（スパーク）が出て焦げたりする 
ことがあります。水を多めにふりかけてラップに 
包むか皿などに広げ、浸るくらいの水を入れて 
ラップでおおい、加熱します。 
 

●同じ分量でも食品の種類によって調理時間も違います。 

●食品の分量に比例した加熱時間にします 
　分量が倍のときは時間も倍が目安です。 
●加熱前の食品温度によっても違います 
　同じ食品でも、冷蔵室や冷凍室から出して使う場合 
　は、時間がかかります。 
　常温(約20℃のとき)に対して、冷蔵は約1.3倍、 
　冷凍は約2.3倍が目安です。 
　また夏と冬では多少加熱時間が違います。 
　 

食品100ｇ当たり レンジ 800W の加熱時間の目安 

食品の種類 生からの調理 あたため 

魚介類 

肉　類 

ごはん類 

葉・果菜類 

根　菜 

食品の種類 生からの調理 あたため 

のみもの 

パン・まんじゅう 

ケーキ 

めん類 

汁もの 

野
菜
類 

50秒 
　　～１分20秒 

1分20秒～ 
　　　１分40秒 

1分20秒～ 
　　　１分40秒 

1分40秒～2分 

40秒～50秒 

40秒～50秒 

40秒～50秒 

1分～１分20秒 

20～40秒 
 

40秒～50秒 

40秒～50秒 

1分10秒～ 
　　　１分30秒 

20秒～40秒 

20～30秒 

●レンジ 500W で加熱する場合は、約1.5倍の加熱時間にします(常温約20℃のとき)

（みそ汁・スープなど） 

（お酒・牛乳など） 

●レンジ1000Wは手動調理では設定できません 
　レンジ800Wで加熱します。オート調理の1あたため 、 
　2解凍あたため等の限定したメニューにのみ働きます。 

 

 

加熱時間の決めかた 

 

●使う容器によっても違います 
　容器の材質や大きさ、形状によっても加熱時間 
　は多少違ってきます。 
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お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 
テーブルプレート 

使用付属品 

空 

給水タンク 

レンジ出力 
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空 

給水タンク 

空 

給水タンク 

グリル皿 黒皿 上段 

使用付属品 使用付属品 

テーブルプレート 

 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 
お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

テーブルプレート 

使用付属品 

空 

給水タンク 

レンジ出力 

レンジ出力 
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予熱「有」 

オーブンを選ぶと 

決定を押すと 

黒皿使用段数 

予熱を選ぶと 

決定を押すと 

黒皿1段を選ぶと 

決定を押すと 

テーブルプレート 
を使わない 

グリル皿を 
使わない 

使用付属品 

空 

給水タンク 

黒皿 上・中・下段 

オーブン温度 200℃を選ぶと 

決定を押すと 

加熱時間 

30分を選ぶと 

スタートを押すと 

残り加熱時間 

■予熱が終ってそのままにしておくと、10分 

　間予熱を継続した後、 設定した時間を加熱 

　します。 

 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 
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空 

給水タンク 

黒皿 上・中・下段 

使用付属品 

予熱「無」 

黒皿使用段数 

テーブルプレート 
を使わない 

グリル皿を 
使わない 

グリル皿 黒皿 

使用付属品 使用付属品 使用付属品 

スチーム　スチーム／過熱水蒸気 
＋ ＋ ＋ 

レンジ グリル オーブン  

黒皿を 
使わない 

グリル皿を 
使わない 

グリル皿を 
使わない 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 



51

 

 

50

グリル皿を 
使わない 

テーブルプレート 

使用付属品 

満水 

給水タンク 

黒皿を使わない 

加熱方法 

発酵 

グリル皿を 
使わない テーブルプレート 

黒皿　下段 

使用付属品 

満水 
給水タンク 

加熱方法 

予熱「無」 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 
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