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はじめに 
 
一度ドアを開閉し、表示部に「0」を 
表示させてからお使いください。 
●使用していないときの消費電力を節約する 
　ため、「0」表示の状態で放置すると、 
　約10分後に、自動的に電源を切ります。 

　また、電源プラグをコンセントに 
   差し込んだだけでは 
   電源は入りません。 
　（待機時消費電力オフ機能） 

ドアを開閉すると電源が「入」に 
なり、表示部に「0」を表示します。 

オート調理を上手に使うために 
●食品の分量をはかってオートメニューで 
　調理するトリプル重量センサー(GPS※)が 
　内蔵されています。 

●加熱方法や時間、温度の設定が不要な 
　40種類のオートメニューを用意していま 
　す。メニューを選んで 
　スタートするだけ 
　で上手に仕上がり 
　ます。 

ときどき「0点調節」が必要です。 
P.5

※GPSとはGram(重さ)Position(位置)Systemの略 

わがや流あたため 

●わがや流あたためは、ご使用になる容器 
   を、あらかじめ計量、登録しておけば、 
   いつでも自分のお好みの仕上がりに 
   あたためる機能です。 

●登録せずに、その時々に使用する容器の 
   重さを計り、最適にあたためることも 
   できます。 

P.4

P.28～31

32





キャビネット 

吸気口(底面の開口部)

排気口 

差込プラグ 

操作パネル 

排気口 
カバー 

アース線 

電源プラグ 

液晶表示 

各部のなまえ・操作パネル・付属品 

レッグカバー 

スチーム、過熱水蒸気　、 
26清掃のとき水を 
入れます。 
 

ドアハンドル 

給水タンク 

 操作パネルのはたらき 付属品 
■テーブルプレート 
   （セラミック製） 
 
 
■黒皿(2枚) 
　（ホーロー製） 
 
 
■グリル皿 
 
 
 
■給水タンク 

■クッキングガイド　(本書)     

■カンタンご使用ガイド 

■保証書 

ナビダイヤル操作機能 

点滅して次の操作の順序を知らせます。 
●操作ボタンを押すと、続いて操作する 
　ダイヤルやボタンのランプが点滅、 
　点灯します。 
(点灯は必要に応じて選び 
点滅で決定します。)

ヘルシーアップメニューを呼出す 
ボタンを押すと 28鶏の 
ハーブ焼き～34オーブン
天ぷらがヘルシーアップメ
ニューになります。 

黒皿用の「取っ手」（別売品） 
黒皿用「取っ手」を別売品として扱っ 
ています。お買い上げの販売店にご 
相談ください。（黒皿以外には使用で 
きません） 

オートあたためメニュー表示 

加熱方法の表示 
手動調理、オート調
理のとき、8種類の
加熱方法を点灯して
表示します。 

 

ドアファインダー 

加熱室(庫内)

皿受棚 

庫内灯 

テーブルプレート 
(セラミック製) 
調理メニューにより 
加熱室底面、皿受棚に 
セットして使います。 

上ヒーター 
加熱室天井部に内蔵 
されています。 

熱風ヒーター 
加熱室後部に内蔵 
されています。 

スチームボイラー 
水を沸とうさせるボイラーです。本体内部に組み込まれています。 

上段 
中段 
下段 

ドア 

加熱中に点灯し、ドアを 
開けると消灯します。 

テーブルプレートや黒皿を 
セットします。 

スチーム噴出口 

オーブン予熱中は、節電のため消灯
しています。予熱中に加熱室(庫内)
の様子を見たいときは「あたためス
タート」ボタンを押すと約5秒間庫内
灯が点灯します。 

厚めの乾いたふきんやお 
手持ちのオーブン用手袋 
を使い、両手で黒皿を取 
り出します。 

設定内容や運転状
況を表示します。(表
示は全点灯イメージ
図です。)

給水表示 
スチーム調理のとき
給水タンクの水が入
っていないと点灯し
ます。 

清掃/脱臭ボタン 
ボタンを押して 
26清掃、 
27脱臭を呼び
出します。 

わがや流メニュー 
を呼出す 

ボタンを押し、わ
がや流メニュー
を呼出します。 

手動調理を 
決定する 
手動調理の加熱
方法、温度、時間
を押して決定し
ます。 

メニューや 
時間を選ぶ 
オート調理のメニュ
ー番号や手動調理
の時間の設定を回
して選びます。 

オート調理表示 
オート調理で選択できる 
メニューを番号とともに 
ドアの前面部分に表示し 
ています。 

容器を計量、登録する 
ボタンを押し、わがや流
メニューに使う容器の
計量や登録ができます。 

とりけしをする 
ボタンを押すと、選んだり、
決定した加熱内容や加熱
運転をとりけします。調理
終了後など「0」表示のと
きに押すと液晶表示部の
照明が消灯します。 

加熱を 
スタートする 
ボタンを押しオ
ート調理や手動
調理の加熱をス
タートします。 

仕上がりを 
選ぶ 

オート調理の仕
上がりの設定を
選びます。 

76
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●オート調理・手動グリル加熱以外では使わない。（破損、溶解、変形の原因になります。） 
●食品くずをつけたまま使わない。（火花(スパーク)の原因になります。） 
●グリル皿の上に2.5kg以上をのせない。（破損、変形のおそれがあります。） 
●落下させない。（破損のおそれがあります。) 
●脚を折りたたんだまま使用しない。（火花(スパーク)の原因になります。）  
●調理後の食品の出し入れに注意する。（やけど、けがの原因になります。） 
　グリル皿やテーブルプレートが熱くなり、やけどのおそれがあるので厚めの乾いたふきんや 
　お手持ちのオーブン手袋を使って注意して取り出します。 
●脚を確実に開いて使う。（食品転倒のおそれがあります。） 
●テーブルプレートの中央に置く。（加熱室壁面と接触して火花(スパーク)の原因になります。） 

加熱のしくみ 8種類の加熱方法があります。 
電波（高周波）で食品を加熱します。 

電波（高周波）には 

3つの性質があります。 

食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ運動を活発にし、熱を発生させます。このまさつ熱で食品をスピーディーに加熱します。 

レンジ加熱の特長 

グリ
ル  

レン
ジ  

金属にあたると「反射」 
します。 

ガラス、陶磁器などの 
容器は「透過」します。 

水分を含んだ食品には 
「吸収」されます。 

スピーディーで 
 経済的です。 

水を使わないので 
  栄養素が保たれます。 

色や形、風味が 
  保たれます。 

盛りつけたままで 
  加熱できます。 

食品を上ヒーターで加熱し、食品に焦げ目をつけ、
中はやわらかく仕上がります。 

熱風ヒーターと上ヒーターで加熱室の温度を均一
に保ち、食品全体を包みこむようにして焼きます。 

加熱室にスチーム（100℃前後の水蒸気）を充満させながら
レンジ、またはグリル、オーブンと組み合わせて食品を加熱し
ます。食品に水分を加えてしっとりやわらかく仕上がります。 

加熱室に過熱水蒸気（最高約400℃の過熱水蒸気）を充満
させながらグリルまたはオーブンと組み合わせて食品を加熱
します。 
肉などから余分な脂や魚などの塩分を凝縮水とともに落とし
てヘルシーに仕上がります。 

レンジ  

スチーム 

グリル  

スチーム 

オーブン 

スチーム 

過熱水蒸気 

グリル  

過熱水蒸気 

オーブン 

オー
ブン
 



テーブルプレート グリル皿 給水タンク 黒 皿 

付属品の使いかた　 

オート調理で使う付属品 

 

　●メニューによって、使う付属品が異なります。操作手順や料理集のイラストに従い、正しくセットしてください。　 

メニュー分類 
参照ページ 

操作手順 作りかた・コツ 

付属品の使用について 

P.26 P.27

P.37 P.89

P.32 P.33

 

 

 

メニュー分類 
参照ページ 

操作手順 作りかた・コツ 

付属品の使用について 

P.37 P.123

P.23

P.135

P.35 P.12624 肉と野菜の2段 

P.5126  清　　掃 

P.5

P.28～31

P.28～31

P.28～31

P.28～31

P.28～31

P.28～31

27  脱　　臭 

P.13228 鶏のハーブ焼き 

P.13329 焼 き と り  

P.13430 ハンバーグ  

P.35、36

P.35、36

P.35、36

P.35、36

P.13531 スペアリブ 

32 焼　き　豚 

36 冷凍ごはん 

 

P.34 P.349 根 　 　 菜 

P.37 P.8210 焼 き 野 菜  

P.35 P.8411 グ ラ タ ン 

P.37 P.8812 ピ 　 　 ザ 

13 ローストチキン 

P.26 P.275 牛 　 　 乳 

P.25 P.256 冷凍(左)と冷蔵(右)

7 解 　 　 凍 

P.34 P.348 葉 ・ 果 菜 

P.22 P.231 あ た た め 

P.22 P.232 解凍あたため 

P.26 P.273 スチームあたため 

4 天ぷらあたため 

P.37 P.9014 焼 き 魚  

空 

空 

満水 

満水 

満水 

P.35 P.10619 かんたんパン 

P.37 P.10820 フランスパン 

P.35 P.11021 スポンジケーキ 

22 シ ュ － 

P.35 P.7323 自家製食品 

15 焼 き そ ば P.35 P.94

16 茶わん蒸し P.35 P.96

17 豚肉の蒸しもの P.35 P.97

18 肉 じ ゃ が  P.35 P.100

満水 

満水 

満水 

空 

満水 

満水 

満水 

満水 

満水 

空 

空 

P.35、36

P.13633 鶏のからあげ P.35、36

P.13734 オーブン天ぷら P.35、36

P.2335 ご　は　ん 

P.2337 お　か　ず 

P.2338 汁　も　の 

P.2739 牛　　　乳 

40お　　　酒 P.138空 

空 

満水 

満水 

 

満水 

テーブルプレート グリル皿 給水タンク 黒 皿 

　●オート調理では、レンジ出力やオーブン、グリルの温度・時間を自動でコントロールするため 
　　手動調理　　　　の場合と異なり下記に記載されている付属品が使えます。 

満水 

テーブルプレートを使う 

テーブルプレートを使わない 

黒皿を使う 

黒皿を使わない 

グリル皿を使う 

グリル皿を使わない 

空 

給水タンクを満水 
または空にする 

付属品イラストの見かた 付属品のセット位置 
テーブルプレートを加熱室底面に、 
黒皿を皿受棚の中段にセットする。 

黒皿　中段 
テーブルプレート 
給水タンク 
空 

使う付属品の例 
テーブルプレートと黒皿を使う場合 

給水タンクの水 
水を入れないで本体にセットする。 
(「満水」は、水を満水まで入れて 
　本体にセットする)

P.16

空 

P.35 P.12825 朝食セット 

満水 

14 15
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給水タンクの使いかた(スチーム機能を使うときセットします。)

テーブルプレート・グリル皿のセットのしかた 
セットのしかた 取り出しかた 

重量センサー 

図のように縁のない辺を両手で持ち 
加熱室内に入れ、3個の重量センサー 
の上にゆっくりと置きます。 

給水タンクに手を 
かけ、そのまま水平 
に引き抜きます。 

パイプ部には触れないようにして、給水 
タンク全体を軽く持ちます。 

ふたのツバ(右)に指をかけ、右側面全体 

を持ち上げます。 

 

　給水タンクを水平に持って、本体に入れ、しっかり奥まで 
   押し込みます。 
※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。 
※レッグカバーが奥まで差し込まれていることを確認し、 
   周囲のレッグカバーと同じ位置まで押し込みます。 

ツバ(左)に指をかけ、左側面全体を持ち上げ、 
ふたをはずします。 

本体からはずす 

本体にセットする 

1

2

3

水道水 

給水口ふたを左にまわして 
開けます。 

　給水口ふたを△マークに合わ 
　せて差し込み閉めてください。 

※傾けると水がこぼれることがあります。水平 
　の状態で扱ってください。 
 

3

1

2 給水タンクを水平にして 
満水ラインまで水（水道 
水）を入れます。 
給水口から 
見える満水 
ゲージがか 
くれる位置 
が満水位置 
です。 

満水ゲージ 

脚のたたみかた 

脚 

1 2

グリル皿を下向きにして水平な台の上に 
置き、裏面の矢印側の脚の取付部付近を 
　手前に引いて　内側に倒して折りた 
たみます。無理に折りたたむと脚の取付 
部が破損することがあります。また手を 
はさみ込まないように注意してください。 

「カチッ」と音がするまで脚の 
中央を持ってゆっくり開きます。 
脚の開いたグリル皿をテーブル 
プレートの中央にのせて使います。 

ゆっくりテーブルプレート 
ごと取り出します。 

2

矢印 

1

熱くなった加熱室内からの取り出しは厚
めの乾いたふきんや、お手持ちのオーブ
ン用手袋を使って取り出す。(食品が滑り
、やけどのおそれがあります) 

熱くなった加熱室内から
のテーブルプレートの出
し入れは、やけどのおそ
れがあるので、厚めの乾
いたふきんやお手持ちの
オーブン用手袋を使う。 

テーブルプレートの手前を両手の 
指先で奥に押し、軽く持ち上げて 
からテーブルプレートの下に指先 
を入れ、両手で静かに引き出します。 

テ
ー
ブ
ル
プ
レ
ー
ト 

グ
リ
ル
皿 

取り出しかた・セットのしかた 

内部の洗いかた 

水の入れかた 

手動調理で使う付属品 
加熱方法 

 

満水 

満水 

満水 

空 

空 

空 

付属品の使用について 

レ ン ジ  

レ ン ジ  

グ リ ル  

オーブン 

オーブン 

オーブン 

スチーム 

グ リ ル  
過熱水蒸気 

過熱水蒸気 

グ リ ル  
スチーム 

スチーム 

テーブルプレート 黒 皿 グリル皿 給水タンク 

黒皿と皿受棚の間で 
火花（スパーク）が発 
生し損傷します 

脚の取付部で火花（ス 
パーク）が発生して溶 
けるおそれがあります。 

プラスチック部が高温になり 
変形するおそれがあります。 
ただし本書に記載されている 
オート調理の追加加熱の場合 
は、使えます。 

レ
ン
ジ
加
熱 

グ
リ
ル
加
熱 

オ
ー
ブ
ン
加
熱 

使えません 

使えます 

使えます 

使えます 

加熱室の底面に 
セットします 

使えます 

加熱室の底面に 
セットします 

使えません 

水は入れず 
空で本体に 
セットします 

水を満水まで 
入れ、本体に 
セットします 

水を満水まで 
入れ、本体に 
セットします 

水を満水まで 
入れ、本体に 
セットします 

水は入れず 
空で本体に 
セットします 

水は入れず 
空で、本体に 
セットします 

使えません 

使えません 

使えます 

脚を閉じたまま使わない 
(脚を開かないと火花が発生し、故障の原因になります)

レッグカバー 

 
スチームとオーブンやグリルを併用した 
場合は給水タンク内の残水が熱くなって 
いるので注意する。 
 

注意 

(やけどのおそれがあります)

 
給水タンクの水は、使うたびに新しい水 
を入れる。 
(水は水蒸気となって直接食品に触れるので衛生的で 

　新しい水を使用してください。)

(健康懸念の原因になります)

 
●給水タンクを5℃以下の環境では使用 
　しない。 
　(スチーム調理が上手にできなくなります。) 
●給水タンクには、水以外は入れない。 
　(アルコール類を入れると発火するおそれがあります。)

(変形・破損の原因になります)

●使用する水は、塩素消毒された水道水を使用してくだ 
   さい。浄水器の水、ミネラルウォーター、アルカリイオ 
   ン水、井戸水などを使用した場合はカビや雑菌が発生 
   しやすくなります。長時間使用した場合にスチーム噴 
   出口が詰まることがあります。 
 
 
 
 
 
 
 
 
●スチーム、過熱水蒸気を使う場合は給水タンクの満水 
   ラインまで水を入れ、確実に本体にセットしてください。 
   水が少なかったり、半挿入で行うと「給水」ランプが点灯し 
   スチームが止まり、仕上がりが悪くなります。 
●スチーム、過熱水蒸気を使った後にはパイプの 
　水抜きをしてください。 
●使用しない場合は、空にして本体に取り付けておい 
　てください。 
 

 
 
 
 

お願い 

P.51

加熱室の底面に 
セットします 

※オーブン加熱(オーブン)、グリル加熱(グリル)にて黒皿を使用する際は、テーブルプレートを取りはずしてください。 
　テーブルプレートを取りはずさない場合、テーブルプレートによって熱が吸収されるため、上手に仕上がりません。 

浄水器の水 ミネラル 
ウォーター 井戸水 

P.57

P.50

P.55
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使える容器・使えない容器 

オ
ー
ブ
ン
・
グ
リ
ル 

耐熱性のある 
陶器・磁器 

耐熱性のない 
ガラス容器 

ラップ類 耐熱性のある 
プラスチック容器 

その他の 
プラスチック容器 

日常使っている 
陶器・磁器 

耐熱性のある 
ガラス容器 

金属容器・金串・ 
アルミホイルなど 

竹・木・籐・紙・ 
ニス塗り・漆塗り 
容器など 

■レンジ加熱とオーブン、グリル加熱を間違えないでください。間違えると食品や容器が 
　発煙・発火することがあります。加熱する前に、加熱の種類を確認してください。 
■プラスチック類は家庭用品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 
■材質や耐熱温度がわからない容器は使わないでください。 

レ
ン
ジ 

強化ガラス 
クリスタルガラス 
カットグラスなど 

ココット皿 
グラタン皿など 

ポリプロピレン製など 茶わん・皿など 

ガラス容器 その他 陶器・磁器 プラスチック容器 

× 
は使える。 

は使えない。 

× 

× × 
ただし「グリル、オーブ 
ン使用可」の表示のあ 
るものは使えます。 

耐熱温度が140℃以上 
のもので、「電子レンジ 
使用可」の表示のある 
ものを使います。 

ただし、砂糖、バター、油 
を使った料理は高温に 
なり、容器が変形してし 
まうので使えません。 

× 

× × × 

× × × 
ただし、硫酸紙や 
耐熱性の加工を 
施した紙製品は 
使えます。 

ただし発酵では使 
えます。 

ただし、取っ手がプラス 
チックのものは使えま 
せん。 

ただし、色絵付け、ひび 
模様,金、銀模様のある 
ものは、器を傷めたり、 
火花(スパーク)がでる 
ので使えません。 
また素焼きの陶器など 
吸水性の高いものや、 
長時間浸水させた陶器、 
磁器は、熱くなることが 
あるので注意してくだ 
さい。 

電波を反射するので使 
えません。 

ただし、アルミホイルは 
電波を反射する性質を 
利用し、加熱しすぎる部 
分をおおうなど、部分的 
に使えます。 
このとき、加熱室壁面、 
ドアファインダーにふれ 
ると火花（スパーク）が 
出て、破損や故障のお 
それがあるので注意し 
てください。 

こげたり、塗りがは 
げたり、ひび割れす 
ることがあるので 
使えません。 
とくに針金を使っ 
ているものは燃え 
やすくなります。 

ただし、竹串、楊枝、 
紙は料理集に記載 
している使い方に 
限り使えます。 

耐熱温度が140℃ 
以上のものは使え 
ます。 

ただし、油、バター、 
砂糖を使った料理 
は高温になり、ラッ 
プが溶けてしまう 
ので使えません。 

加熱後、急冷する 
と割れることがあ 
ります。 

加熱後、急冷する 
と割れることがあ 
ります。 

耐熱温度が140℃未満 
のもの（ポリエチレン、 
スチロール樹脂など）や 
耐熱温度が高くても電 
波で変質するもの（メラ 
ミン、フェノール、ユリア 
樹脂、アルミなどで表面 
加工した樹脂など）は使 
えません。 

ただし、 7解凍 のときに 
だけ、発泡スチロールの 
トレーが使えます。 

18 19
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メロディ音と無音の切り替えは 

メロディ音とブザー音の切り替えは 
ドアを開閉して表示部に「0」を表示させる 

を押し 

を3秒間押す 

を3秒間押す 

こんなときは・・・・・ 
●もう少し熱くしたい 
●もう少し焼きたい 
 

オート調理終了 

P.25

P.24

（やけどの原因 
　になります） 

注意 

終了音（メロディー）の切り替え 

上手な使いかた・調理のコツ 

確認はドアごしに 

開閉する 
ときは短時間に 

※温度を下げないためです。 

※ドアを開けると調理は中断されます。 

マーク 
（
強
）
 

（
や
や
強
）
 

（
標
準
）
 

（
や
や
弱
）
 

（
弱
）
 

食品の分量と容器の大きさ・重さ オート調理の仕上がり調節 

■中央部に置く。 

食品を置く位置 

2個以上の食品の同時あたため 

■仕上がり調節（あたためや焼き加減調節）
は「中」に自動設定されますが、お好みで
調節できます。 

　調節は、仕上がりランプ点灯中　　　を
押してマークを希望の位置に設定します。 

※ 5牛乳と容器を登録した場合の  
　 35ごはん～40お酒 は前回の 
　仕上がり設定を記憶しています。 

調理中の仕上がり状態確認 
■調理中のドアの開閉はできるだけさけ、
開閉するときは短時間にする。 

■終了音（メロディー）は
「ブザー音」や「無音」
に切り替えられます。 

■追加加熱は、手動調理で様子を見ながら行う。 

■オート調理で同じ食品を
2個以上同時にあたため
る場合は、食品の分量や
容器の大きさ・重さを同
じくらいにします。 

■オート調理で保存温度や種類の異なる食品を2品同時にあたためる場合 
●常温と常温、常温と冷蔵、冷蔵と冷蔵の2品同時あたためは1あたため 
●冷凍と冷蔵の2品同時あたためは 6冷凍(左)と冷蔵(右) 
●上記以外の食品は手動調理で様子を見ながらあたためます。 

■お総菜は少し間を離して、のみものは中央に寄せて置きます。 

オート調理後の追加加熱 

調理後の食品（容器）や付属品の取り出し 

調理中や調理終了後は食
品や容器、付属品、加熱室、
ドアなど各部が熱くなる
場合があるので、注意する。 

手動調理で様
子を見ながら
追加加熱する 

※オーブン、グリル調理で黒皿を取り出すときは、
中央部分を厚めの乾いたふきんやお手持ちの
オーブン用手袋を使い両手で取り出します。 

■調理が終了したら、食品を早めに出す。 

※余熱で仕上がりが変わることがあるためです。 調理終了音が鳴ったら
取り出してください。 

取り出し忘れ防止のために調理終了後、
ドアが開けられるまでに、1分ごとに「ピピ
ピッ」と3回鳴ってお知らせします。 

※「ブザー音」や「無音」からメロディー音に切り替える場合も同様に操作します。 

オート調理 

手動調理 

あたためる 

調理する 

食品の分量 容器の大きさ・重さ 

　　　オート調理や手動調理は、本書に記載 
　　　されている分量や容器に従ってください。 

手動調理で オート調理か 
手動調理で 

食品が7～8分目に 
なる容器が目安 

食品分量と同じくらいの 
重さが目安 

　　　食品の分量や容器は本書の該当 
　　　ページに従ってください。 

100g未満 100g～900g

P.38
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あたためられる食品と上手なあたためかた 
このマークの付いた 
食品はラップなどの 
おおいをする。 

■ご家庭で調理した食品で、分量と容器の重さは同じくらいにしてください。 
■1度にあたためられる量は、食品と容器を合わせて1800gまでが目安です。 
■食品の温度は、常温は約20℃、冷蔵は0～5℃、冷凍は約-18℃が目安です。 
■わがや流であたためられる食品の量は１人分が適量です。  

常温や冷蔵保存した食品を 
あたためる 

冷凍保存した食品を解凍して 
あたためる 

オート調理 1あたため 

ご
は
ん
も
の 

め
ん
類 

焼
き
も
の 

揚
げ
も
の 

炒
め
も
の 
煮
も
の 

蒸
し
も
の 

汁
も
の 

天ぷら・フライ・コロッケ 

野菜の炒めもの・酢豚・八宝菜 冷凍八宝菜・ミートボール 

野菜の煮もの・おでん（たまごは取り除く） 

煮魚 

カレー・シチュー 冷凍カレー・シチュー 

シューマイ 冷凍シューマイ 

冷凍天ぷら・フライ・コロッケ 

ごはん・おにぎり 

スパゲッティ・焼きそば 

焼き魚 

焼きとり・焼き肉 

ハンバーグ 冷凍ハンバーグ 

冷凍スパゲッティ・焼きそば 

冷凍ごはん・おにぎり 

チャーハン・ピラフ 
冷凍チャーハン・ピラフ 

皿に並べる。えびやいかは飛び散ることがある 
のでおおいをする。分量の少ないときは仕上が 
り調節　やや弱　または　弱　に合わせる。 

容器に入れ、おおいをする。ふた 
の代わりにラップをするときは、 
ゆとりをもっておおい、仕上がり 
調節　やや強　か　強　に合 
わせる。加熱後、かたまりをほ 
ぐし、かきまぜる。 

容器に入れる。野菜炒めが乾燥している場合は、 
バターかサラダ油を加える。加熱後、かきまぜる。 

容器に入れて、煮汁をかける。 

容器に入れて、煮汁をかける。煮魚 
は身が飛び散ることがあるので、深 
めの皿を使い、おおいをする。 

少しすき間をあけて皿に並べ、水分を補って 
から加熱する。乾燥ぎみのときは、サッと水に 
くぐらせる。 

サッと水にくぐらせて皿に並 
べる。 
加熱後はすぐにラップをはずす。 

容器に入れる。加熱後、 
かきまぜる。 

皿に並べる。仕上がり調節　やや弱　か　弱　 
に合わせる。油が気になるときは、  加熱後、 
ペーパータオルでとる。 

仕上がり調節　やや弱　で加熱する。 
おにぎりは皿にのせる。 

加熱後、かきまぜる。 

皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 

皿に並べる。たれをぬってから加熱する。 

飛び散ることがあるのでおおい 
をする。 

ソースは飛び散ることがあるので加熱後にかける。 

皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 

皿にのせる。加熱後、裏返して 
しばらくおく。 

ほぐして皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 

四角形に形作ったごはんを平皿に 
のせる。2個以上のときは分量 
を同じにして、中央にのせる。 

 

1回押し 2回押し 

みそ汁・コンソメスープ 
漆器やプラスチック製の容器は使えない。 
陶磁器や耐熱性の容器を使う。仕上がり 
調節　やや強   か   強   に合わせる。 

えびやいか、丸ごとのマッシュルームは 
飛び散ることがあるのでおおいをする。 
加熱後かきまぜる。（丸ごとのマッシュルームは 
あらかじめ取り除き加熱後、加える） 
仕上がり調節 やや強 か  強 に合わせる。 

P.29

1 あたため 
2解凍あたため 

オート調理 2解凍あたため 

オート調理 
オート調理 
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お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

●　　　　　　　　　　　　　   は、ドアを閉め 

　て約10分以内（表示部に「0」が表示されてい 
　る間）に押してください。ドアを開閉して約10分 
　を過ぎるとスタートしません。ドアを開閉して押 
　してください。　 

次の食品は「手動調理」で様子をみながらあたためる P.38～39

ではあたためられません。 

●重量が100g 
　未満の食品 

※包装をはずします 

●乳幼児用ミルク、 
　ベビーフード 

●市販の調理 
　済み食品 

※別の容器に移 
　し換えます 

※別の容器に移 
　し換えます 

●冷凍野菜 ●まんじゅう ●おにぎり ●パン類 

　 100ｇ未満 

お願い 

■仕上がり調節のしかた 
仕上がりは「中（標準）」に自動 
設定されます。調節は「仕上が 

りランプ」点灯中に　　　を押 

して、マークを希望の位置に設 
定します。 

1あたため 2 解凍あたため 

1あたため 2 解凍あたため 

 

マーク 
（
強
）
 

（
や
や
強
）
 

（
標
準
）
 

（
や
や
弱
）
 

（
弱
）
 

使用付属品 

メニュー番号 

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 

テーブルプレート 

使用付属品 

空 
給水タンク 

加熱方法 
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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 

メニュー番号 

 仕上がり 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 

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 

テーブルプレート 

使用付属品 

空 
給水タンク 

加熱方法 

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 

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 

計量・加熱時間計算中 

残り加熱時間：食品で変わります 

使用付属品 

メニュー番号 
加熱方法 

仕上がり 

 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 
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