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本体・付属品のお手入れ 
お手入れはすぐにこまめにがポイントです。 

やわらかい布でふき取ります。 

台所用中性洗剤をつけたスポンジ 
で汚れを落として水洗いし、水気を 
十分にふき取ります。 
●黒皿をお酢や重曹などの酸性や 
　アルカリ性系の水溶液に浸しておくと 
　表面が、白化する場合があります。 
 
●給水タンクは食器洗い乾燥機、食器乾燥機、 
　食器洗い機には入れないでください。給水 
　タンクの変形、破損の原因になります。 

●よごれがひどいときは、台所用中性 
　洗剤をつけた布でふき取り、その後 
　必ず、かたく絞ったぬれぶきんで洗 
　剤をよくふき取ります。 

外側・クリスタルテーブル 

グリル皿・黒皿・給水タンク 

カバー 

かたく絞ったぬれぶきんでふきます。 

衝撃を加えると割れるおそれがあります。 

●ふきんで取れにくいよごれは、テー 
　ブルプレートを取り出し、市販のクリ 
　ームクレンザー（研摩剤入り）をつけ 
　て、その部分をこすって洗い流します。 

●割れたり、ひびが入ったときは、その 
　まま使用せず、お買い上げの販売店 
　にご相談ください。そのまま使用す 
　ると故障の原因になります。 

テーブルプレート 加熱室内壁・前面・ドア内側・カバー 
かたく絞ったぬれぶきんでふきます。 
●加熱室内についた水滴はかたく絞ったぬ
れぶきんでふき取ります。 
●よごれがひどいときは、台所用中性洗剤を
つけた布でふき取り、その後　かたく絞った
ぬれぶきんで洗剤をよくふき取ります。 
●カバーは強くこすらないでください。破損、
割れ、カケのおそれがあります。 

はずして洗えます。 
給水タンクをはずしてから、左
右前方のくぼみに指をかけて、
上方に軽く持ち上げながら手
前に引いてはずします。 
 
 
 
 
 
 
台所用中性洗剤をつけたスポン
ジで汚れを落として水洗いし、
水気を十分にふき取ります。 
本体を持ち上げるときは、レッ
グカバーをはずします。 
※セットするときは、カチッと音
がするまで確実に奥まで押し
込んでください。(確実にセッ
トしないと水もれやスチーム
不足の原因になります。)

レッグカバー 

グリル皿は脚をはずして洗うことが 
できます。 

グリル皿を、脚をたたん 
だ状態で下向きにして、 
水平な台の上に置きます。 
グリル皿を押さえ、脚の 
取付部付近を矢印方向に 
引いてはずします。 

スチーム噴出口 
かたく絞ったぬれぶきんで 
ふきます。 
●スチーム使用後は白いあと
が残ることがあります。こまめ
にかたく絞ったぬれぶきんでふ
き取ります。 

スチーム噴出口 



うまく仕上がらないとき 

ごはんのあたため 

お総菜のあたため 

牛乳のあたため 

解凍 

ごはんがあたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

食品をあたためても熱くな 
らない 

牛乳が熱くなりすぎる 

食品をあたためると熱くな 
りすぎる 

カレーやシチューがあたた 
まらない 

冷凍食品があたたまらない 

調理を上手に仕上げるために月に1度は0点調節をしてください。 

解凍不足でかたい 

冷凍ごはんがあたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

冷凍ごはんが熱すぎる 

ごはんがぱさつく 

ごはんが熱すぎる 

●プラスチック製の容器に入れて､加熱していませんか。陶器･磁器(茶 
　わんなど)に入れて加熱してください。 
●ごはんの分量(重量)に合った大きさ、重さの容器(茶わんなど)に入れて加熱します。 
●2～4杯を同時にあたためるときは、同じ分量、同じ大きさの容器に 
　入れ、テーブルプレートの中央に寄せて置き、加熱します。 

●給水タンクに満水ラインまで水を入れてから加熱します。 
●容器（茶わんなど）に入れてラップなどのおおいをしないで加熱します。 

●容器(平皿)にのせて加熱します。容器(平皿)を使わないでラップに包ん 
　だままの状態で加熱すると、あたたまりません。 
●プラスチック製の容器に入れて、加熱していませんか。加熱不足で 
　むらのある仕上がりになります。 
●使う容器(平皿)の大きさは、冷凍ごはんの分量(重量)に合った大きさ、 
　重さのものを使います。 
●ごはんを冷凍するときは､1杯分､1人分(約150gくらい)に分け､厚み 
　は2～3cmの四角形に作ります。 
●2個以上を同時にあたためるときは、同じ分量、同じ大きさのもので 
　加熱します。むらの原因になります。 
●2個以上を同時にあたためるときは、中央をあけるようにして並べ、 
　重ねないでください。 

●とろみがあるものはラップなどでおおいをして仕上がり調節を やや強   
　か  強  に設定して加熱します。 
●加熱後、かきまぜます。 

 3 スチームあたため でごはん 
がうまくあたたまらない 

 3スチームあたため を使うか、1あたため 仕上がり調節 やや弱  で加熱 
するときは加熱前に霧を吹いてから加熱すると、しっとり仕上がります。 

P.5

●  2解凍あたため  であたためます。 
●容器を使わないで、食品だけでそのまま加熱していませんか。　 
　食品の分量(重量)に合った大きさ､重さの容器に入れて加熱してください。 
●プラスチック製の容器に入れて､加熱していませんか。軽すぎて加熱時 
　間が短く設定されてしまいます。 
●テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 
 

P.26

P.26

● 1あたため で容器を使わないで､食品だけでそのまま加熱していません 
　か。食品の分量(重量)に合った大きさ､重さの容器に入れて加熱します。 
●食品が､金属容器かアルミホイルでおおわれていると加熱されません。 
●プラスチック容器に入れて加熱していませんか。軽すぎて加熱時間が 
　短く設定されてしまいます。 
●テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 
●食品の種類や保存状態(常温､冷蔵)によって｢仕上がり調節｣を使い分 
　けます。 

●牛乳の分量(重量)は少なくないですか。容器の大きさに対して半分 
　以下の量のときは  レンジ 600W  であたためてください。 
●冷めかけた牛乳をあたためていませんか。 
●ボタンをまちがえていませんか。1あたためで加熱すると熱くなります。 

 
●ごはんの分量(重量)に対して､大きすぎる容器を使っていませんか。 
●  1あたため 仕上がり調節 やや弱 であたためてください。 
●わがや流で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 

●ごはんの分量(重量)に対して、大きすぎる容器を使っていませんか。 
●とけかけていませんか。冷凍室から取り出して、すぐに加熱します。 
●わがや流で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 

●食品の分量（重量）に対して、大きい（重い）容器を使っていませんか。 
　食品の分量（重量）に合った重さの容器を使ってください。 
●あたためる食品の量が少なすぎませんか。100g以上にしてください。 
●オート調理でぬるかったものを、オート調理で追加加熱をしていませんか。 
　レンジ 600W  または  レンジ 500W  で様子を見ながら、追加加熱を 
　してください。 
●冷めかけた食品をオート調理であたためていませんか。 
　 レンジ 600W  または  レンジ 500W  で様子を見ながら加熱してく 
　ださい。 
●わがや流で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 

●半解凍（七～ハ分解凍）状態に仕上げます。加熱後3～5分の自然解凍 
　をすると、きれいに解凍されます。 
●食品(肉やさしみ等)や使用用途(解凍後すぐ調理する場合か、生で食べる 
　場合)によって仕上がり調節が必要です。仕上がり調節 弱 はさしみ用です。 
●テーブルプレートの中央にのせて加熱します。 

料理のできぐあいが悪い 
P.5

オート調理のとき、料理が加熱
不足や加熱しすぎになる 

トリプル重量センサー(GPS)の0点調節をしてください。 

この料理集の類似したメニューの温度と時間を参考にして、手動調理
で様子を見ながら焼いてください。 P.53

P.5

牛乳が熱くなりすぎる 

牛乳がぬるい 

●牛乳の分量(重量)に対して、軽い容器を使っていませんか。 
●市販のパックのままで加熱していませんか。マグカップやコップにあ 
　けて加熱してください。 
●設定されている仕上がり調節の目盛を確認してください。 
●テーブルプレートの中央に置いて加熱してください。2～4杯を一度 
　に加熱するときは、分量(重量)を同じくらいにして、テーブルプレー 
　トの中央に寄せて並べ、加熱します。 
●わがや流で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 
 

●わがや流で登録した容器を用いてあたためるとお好みに仕上げることができます。 
● 5牛乳 は仕上がり調節の目盛を記憶します。セットされている目盛を確認してください。 

市販の料理ブックのオーブンメニューや市販 
の生地を使うと上手にできないことがある 

●調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたなどは正
しいですか。（本書で、もう一度確認してください。）オート調理のとき、以上
の内容を確認しても料理が加熱不足や加熱しすぎになる場合、トリプル重量セ
ンサー(GPS)の０点調節をしてください。 
●ケーキやクッキーをくり返して調理する場合、黒皿を冷ましてからご
使用ください。こげすぎることがあります。 
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野菜 

野菜がうまくゆであがらない 

ほうれん草など葉菜が乾燥 
したり、むらがある 

ブロッコリーなどの果菜類 
を包むときは 

じゃがいもやにんじんなどの 
根菜類が加熱しすぎになった 

じゃがいもが加熱不足になった 

●野菜はラップで包んだままの状態で、テーブルプレートの中央に直接 
　のせて加熱します。 
●ラップの重なっている部分を上にして加熱するとうまくゆであがりません。 
●ほうれん草などの葉菜は100～500g､じゃがいもなどの根菜は100～ 
　1000gまで加熱できます。分量が多すぎたり､少なすぎるとうまくで 
　きません。 

●ほうれん草などの葉菜は､洗ったあとの水気をきらない状態で､ラップ 
　で包みます。 
●ラップで包むときは､茎と葉を交互にして重ね､しっかり包みます。ラップ 
　の包みかたがゆるかったり､広げた状態で包むと､うまくできません。 

●ブロッコリーなどの果菜類は小房に分けて、ラップに重ならないよう 
　にすきまを作らないようにして並べ、ピッタリと包みます。 

●ラップの重なった方を下にしてテーブルプレートの中央にのせて加熱します。 
●100g未満のオート調理はできません。レンジ 500W  で様子を見 
　ながら加熱してください。 

加熱後ラップをはずさないですぐに上下を返してしばらくおいて､蒸らします。 

スイーツ 

ケーキのふくらみが悪い 

いくら泡立てても泡立ちが悪い 

きめがあらく、粉がダマに 
なって残る 

ケーキがうまく焼けない 

泡立てるときのボウルや泡立て器に、水分や油がついていると泡立ちが 
悪くなります。卵は新鮮なものを使ってください。 

●小麦粉はよくふるいながら入れましたか。 
●小麦粉を加えてから、粉がなじむまでしっかりまぜてください。 

※トーストは時間がかかります。焼きもち､内臓を取っていない丸身の魚は上手に焼けません。 

パン 

ふくらみが悪い 

焼き色にむらがある 生地の大きさが異なると焼いたときにむらになります。 

●生地の発酵は充分でしたか。発酵途中で生地の表面が乾いているとき 
　は霧吹きで水分を補ってください。 
●成形するとき生地をいじめていませんか。生地はていねいに扱ってください。 

●卵はしっかりと泡立てましたか。 
●ハンドミキサーや泡立て器の先から落ちる泡で｢の｣の字が書けるくら 
　い、しっかりと泡立ててください。 
●粉を加えた後やバターを加えたあとに、まぜ過ぎていませんか。 

P.114

●手動調理で焼く場合の温度と時間は、｢手動調理をするときの加熱時間｣ 
　を参照して焼いてください。 
●分量に合った大きさの型で焼いてください。 

P.53

食品が煮えた 

●給水タンクに水を入れてから加熱しましたか。スチームが出ない状態で 
　加熱すると加熱しすぎになることがあります。 
●皿などの上にのせて加熱していませんか。スチロール製の発泡トレーに 
　のせて加熱します。 
●食品の厚みや形が不均一だと、細い部分やうすい部分が煮えやすくなり 
　ます。魚などは、尾にアルミホイルを巻きます。 
●冷凍するときは、食品の厚みを3cm以下にそろえてください。 
●加熱するときはラップなどの包装ははずしてください。 
●同時に2つ以上を解凍するときは、同じ種類のもので、同じ大きさのものにしてください。 
●さしみ解凍の場合は、7解凍 仕上がり調節 弱 に設定します。 

ス
ポ
ン
ジ
ケ
ー
キ 

バ
タ
ー
ロ
ー
ル 

ク
ッ
キ
ー 

焼き色にむらがある ●生地の大きさや厚みはそろえてください。 

シ
ュ
ー
ク
リ
ー
ム 

ふくらみが悪い 

大きさにむらがある ●生地を同じ大きさに絞り出しましたか。量が異なると焼き上がったと 
　きにむらになります。 

●分量は正しく計りましたか。 
●シュークリームの作りかた     　　　　 を参照し､作りかた　  のバター 
　と水の加熱のとき、充分に沸とうさせてください。 
●給水タンクに水を入れてから加熱してください。 

P.127 2

お困りのときは 
現　象 原　因 

スチーム使用中音がする 給水タンクから水を吸込むときに空気をかむ音です。 

加熱中「カチ、カチ・・・」
と音がする 

マイコンがレンジやヒーターなどの切り替えをするときのスイッチ音です。 

加熱中「ジージー」と音がする インバーターの作動音です。 

調理終了後、しばらくす
ると「カチ」と音がする 

調理終了後にドアを閉めてから10分過ぎたときにはたらく待機電力
をオフするスイッチの音です。 

●電源プラグが抜けていませんか。 
●配電盤のヒューズ、またはブレーカーが切れていませんか。 
●表示部に｢０｣が表示されていますか。表示がない場合ドアを開閉してください。
｢０｣表示します。（待機時消費電力オフ機能がはたらいています。) 
●ドアはきちんと閉まっていますか。 
●ドアを開け閉めしなおしても正常になりませんか。 
●専用ブレーカーを切り入れなおしてドアを開閉しても正常になりませんか。 

P.2

動
作
し
な
い 

音
・
火
花
・
煙
・
付
着
物 

調理が終了してもファン
の風切り音がする 

調理終了後や　　　を押した時、電気部品を冷却するためファンが回転

する場合があります。 

オーブン、グリル加熱のと
き「ポコッ」と音がする 

高温のため、加熱室が膨張する音がすることがありますが故障ではあ
りません。 

レンジ加熱のとき「パ
チン」と音がする 

ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴がはじける音です。 

スチームが出ない 

●給水タンクに水が入っていますか。 
●室温が低くありませんか。給水経路が凍結している可能性があります。 
●カルシウムの多い水を使い続けるとスチームボイラーにカルキが溜
まりスチームが出なくなる場合があります。本書記載の「ご相談窓
口」に修理についてお問い合わせください。 

食品がまったくあたたま
らない 

終了音の音色が切り替
わったり、無音になった 

 

ドアを開閉して表示部に「0」を表示させてから、ヘルシーアップ を押し、 
さらに 容器計量 を3秒間押すとメロディー音とブザー音の切り替えがで 
きます。同様にヘルシーアップ を押した後、わがや流を3秒間押すとメロ 
ディ音と無音の切り替えができます。 

うまく仕上がらないとき(つづき)

電源が入らない 
　あたため を押しても
受け付けない 
ボタンを押しても受け
付けない 
加熱しない 

 

P.147

とりけしキーを押し表示部に「　 」と「0」だけが表示されていません
か。店頭用の「モード」に設定されています。 
3秒以上とりけしボタンを押すと、表示部の「　　」表示が消え加熱できます。 

P.23
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お困りのときは(つづき)

 

現　象 原　因 

音
・
火
花
・
煙
・
付
着
物 

電源プラグを差し込むとき「カチッ」
と音がしたり、火花(スパーク)が出る 

電源回路に充電するためで故障ではありません。 

レンジのとき火花(スパー
ク)が出る 

●黒皿を誤って使用していませんか。 
●グリル皿にアルミホイルを敷いていませんか。 
●加熱室壁面、ドアファインダーなどに金属製の調理道具やアルミホ
イルが触れていませんか。 
●テーブルプレートなどに食品カスがついていませんか。 

はじめてオーブンを使っ
たとき煙がでた 

加熱室は防錆のため油を塗っています。はじめてお使いのときは、空
焼きをして油をとってください。 P.5

水
滴
・
庫
内
灯
・
ヒ
ー
タ
ー 

設
定
・
表
示 

加熱室の温度を一定にするため熱風ヒーターの通電を断続します。 

メニューによって食品から出た水分が水蒸気となり、表示部やドアの
内側、クリスタルテーブルの周囲などがくもったり、水滴がつくこと
があります。ドアの内側などに露がつき、床に落ちたときは、ふきん
でふき取ってください。 

加熱室が熱い場合、および予熱なしの場合の最大設定温度は250℃に
なります。 

 オーブン（予熱あり）のとき、300℃の運転時間は約5分です。その
後は自動的に250℃に切り替わります。 

スチーム調理やメニューによって食品から出た水蒸気が加熱室壁面に水滴
として付着します。水滴はこまめにふき取ってください。 P.54

予熱設定温度が表示され
る前に予熱が終了した 

電源電圧や室温等の影響で設定温度まで表示される前に予熱が終了す
ることがあります。 

庫内灯の明るさが変わ
るときがある 

断続運転のとき庫内灯の明るさが変わることがあります。 
故障ではありません。 

予熱途中で加熱室温度の
表示が10～20℃上下する。
また断続音がする 

加熱室温度が安定するまで温度表示が変わります。故障ではありませ
ん。また予熱中は熱風ヒーターが断続運転するため断続音がすること
がありますが故障ではありません。 

オーブン予熱中に庫内灯
が消灯している 

予熱中は節電のため庫内灯を消灯しています。オーブン予熱中に　　

を押すと5秒間庫内灯が点灯します。 

熱風ヒーターが赤熱し
たり、しなかったりする 

加熱中、表示部やドアが 
くもったり、水滴が落ちる 

加熱室内に水滴が付着 
する 

300℃に設定できない
ことがある 

セットした温度が途中で
変わることがある。 

スチーム噴出口に白い
付着物が残る 

　白い付着物の成分は水道水に含まれているミネラル分(カルシウム、 
　マグネシウム)が蒸発して残ったものです。ミネラル分は有害ではありません。 
　かたく絞ったぬれぶきんでふき取ります。 

表示例 原因・調べるところ 直しかた 

お知らせ表示が出たとき 

●トリプル重量センサー
(GPS)の0点調節の方法が
間違っています。 

テーブルプレートだけをのせてドアを閉めて、
　　を押します。数秒後、0表示で0点調節
が完了します。 

●トリプル重量センサー(GPS)の

調節中にドアを開けました。 
ドアを閉めて、　　を押します。 
数秒後、0表示で0点調節が完了します。 

●テーブルプレートがセット
されていません。 

テーブルプレートをセットします。 

解凍する食品の分量を100～1000gにし
ます。 

●給水タンクの水がありません。 
給水タンクに水を補給してください。 

P.37

P.5

P.19

● 7解凍 の食品の分量が多
すぎます。 

ドアを閉めて　　　を押します。約6秒後に
容器計量が完了します。 P.32

●わがや流の容器計量中に 
　ドアを開けました。 

　　を押します。(「H※※」の表示は消えます。)ま
たは電源プラグを抜いて、差し込みなおした後、ドア
を開閉し、もう一度電源を入れてください。 

●外来ノイズなどの影響による一時
的な誤動作や機械室内の異常を検
出した際などに運転を停止します。 

正常にならない場合や同じ表示がでる場合は、電源プラグを抜き、本書記載の「ご相談窓口」にお問い合わせください。 

※ ※ 
※※は2けたの数字が表示します。 

P.147

現　象 原　因 

設
定
・
表
示 

オート調理のとき、料理を上手に仕上げるため加熱途中で残りの加熱
時間が変わることがあります。 

オート調理では残りの加熱時間を表示していないときにドアを開ける
と、加熱が取り消されます。 

残り時間が途中で変わ
ることがある 

ドアを開けると加熱が
取り消される 

給水タンクに水が入っていないためです。水を補給してください。約
1～2分後に「給水」表示が消灯します。補給してもオート調理では
「給水」表示が消灯しない場合があります。 

「給水」表示が点灯してスチーム
メニューの食品の仕上がりが悪い 

クリスタルテーブルの
周囲に水滴がつく 

メニューによって食品から出た水分が水蒸気となり、クリスタルテーブ
ルの周囲に水滴がつく場合があります。ふきんでふき取ってください。 
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計量
食品名

計量
食品名

このクッキングガイ
ドに使用している計
量カップ・スプーン
での質量（重量）は
表のとおりです。

■加熱時間 約5分 ：　5分を目安にして加熱します。5～10分：　5～10分を目安にして加熱します。
■加熱時間の目安は、食品温度（常温）を基準にしています。
■料理集に使われる単位は、次のとおりです。容量：1mL(ミリリットル）＝1cc（シーシー）
■料理写真は調理後盛りつけたものです。

小さじ
（5mL）

カップ
（200mL）

水・酢・酒
しょうゆ・みりん・みそ
食塩
砂糖（上白糖）・片栗粉
小麦粉（薄力粉）
小麦粉（強力粉）
パン粉
粉ゼラチン
トマトケチャップ

小さじ
（5mL）
5
6
6
3
3
3
1
3
5

大さじ
（15mL）

15
18
18
9
9
9
3
9
15

カップ
（200mL）

200
230
240
130
110
110
40
130
230

トマトピューレ
ウスターソース
マヨネーズ
粉チーズ
生クリーム
油・バター・ラード
ココア
白米
炊きたてごはん

5
6
4
2
5
4
2
－
－

大さじ
（15mL）

15
18
12
6
15
12
6
－
－

210
240
190
090
200

090
160
120

標準計量カップ・スプーンでの質量表（単位g） （1mL＝1cc）

180
ラードは170

●印は「オート調理」で調理できます
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