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メニュー番号 

杯または本数 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

2

3

1
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厚さ2～3ｃｍ 

 

仕上がり設定 

メニュー番号 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

2

3

1

4



お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

 

メニュー番号 

仕上がり設定 

2

3

1

 

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

3

1

× × × 
生卵 ゆで卵 黄身や目玉焼き 

レンジ加熱では 
加熱しない。 
(破裂のおそれが 
　あります)

注意 
(※生卵を加熱する場合は、ときほぐしてから加熱する。)

2
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※切れ目や割れ目を入れておおい 
　をして加熱します。 
 

下準備をする　はじけや飛び散りをふせぎます。 

●イカ、タコ、エビなどの皮や殻付きの 
　ものは、表面に 
　切り目を 
　入れる 

●ひじき 
※レンジ200Wで加熱時間を 
　ひかえめにします。 

●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 ●マッシュルームは半分に切る 

※100ｇ以上にするか、水をふりかけ、 
　ラップをしてレンジ500Wで加熱します。 

●同じ分量でも食品の種類（材質）によって調理時間も違います。 

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 

50秒～１分10秒 

20～40秒 
 

40秒～50秒 

40秒～50秒 

1分10秒～ 
　　　１分30秒 

20～40秒 

20～30秒 

（みそ汁・スープなど） 

（お酒・牛乳など） 

●さいの目野菜(にんじんなど)

※レンジ200Wで加熱時間を 
　ひかえめにします。 

加熱時間の決めかた 

 

●食品の分量にほぼ比例します 
分量が倍になれば時間もほぼ倍、半分になれば時間も 
ほぼ半分になります。 
●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、加熱時間がかかります。 
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。 
また夏と冬で多少加熱時間が違います。 
 
 

※ 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） 

●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。 
●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）が発生し、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。 

●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。 
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お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 



 

3130

お知らせ ドアを開けると電源が入ります。 

3

1

2 4

2

3

1  

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



 

 

34 35

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。 

2

3

1

3

4

1

2
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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たわしで汚れを落として 
水洗いし、水気を充分にふき取ります。 
●角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。 

●汚れがひどいときは、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。 

外側 

角皿 

かたく絞ったぬれぶきん 
でふきます。 

●汚れがひどいときは、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。 

加熱室壁面・前面 
ドア内側 

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汚れは、市販の 
　クリームクレンザー（研摩剤入り）少量 
　をラップにつけてこすると、取りやすく 
　なります。 

●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。 

加熱室を空にしてドアを閉める 

を押す 

を押す 

終了音が鳴ったら終了です 

空焼き(脱臭)をする 

1

2

3

（やけど・けが・火災の原因になります） 
　　　　●空焼き（脱臭）の加熱中や終了後しばらくは、本体（ドア、キャビ 
　　　　　ネット、加熱室とその周辺）にふれない。 

　　　　●空焼き（脱臭）を行うときは、加熱室に何も入れない。 
　　　　●空焼き（脱臭）を行うときは、油の焼ける臭いや、煙が出る場合が 
　　　　　あるので、窓を開けるか、換気扇を使って換気を行う。 
 

注意 



料理が上手にできないとき 料理が上手にできないとき 

ごはんのあたため お総菜のあたため 

牛乳・お酒のあたため 半解凍・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 

牛乳またはお酒が熱く 
なりすぎる 

牛乳またはお酒がぬるい 

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 

解凍不足でかたい 

食品が煮えた 

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たり、ふたをしたままで加熱していませんか。 
　陶器・磁器（茶わんなど）に入れて、おおいをしないで加熱してください。 
●ごはんの分量（重量）に合った大きさの容器（茶わんなど）に入れて加熱 
　します。 
●2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。 

●ラップの重なっている部分を下にして皿にのせ、加熱します。 
●プラスチック製の容器でふたをしたまま加熱していませんか。うまくあた 
　たまりません。 
●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。 

●ごはんの分量（重量）に対して、大きすぎたり、深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。 

●おおいをしたままで加熱していませんか。 
●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、そのまま生 
　で食べる場合)によってボタンが違います。同じボタンを使っても食品によ 
　って「仕上がり調節」が必要なものがあります。設定を確認してください。 
●テーブルプレートの中央にのせて加熱します。 

●皿などの上にのせて加熱していませんか。発泡スチロール製のトレー 
　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。 

食品をテーブルプレートの中央に置いてください。 

 

●ラップやふたをしたままで加熱していませんか。 

●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。 
●テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

●保存状態(常温、冷蔵、冷凍)が違うものを同時にあたためると上手に 

　あたたまりません。 

●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。 

●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。 

●  2解凍あたため  であたためます。 

●テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

●分量に対して大きすぎる容器を使ったり、ふたをしたまま加熱する 

　とうまくあたたまりません。 

●ラップの重なっている部分を上にして加熱していませんか、重なって 

　いる方を下にして加熱してください。 

●容器の八分目くらいまで入れてあたためてください。 

●市販のパックのままで加熱していませんか。 牛乳はマグカップやコップ 
　に、お酒はコップや徳利に移し替えて加熱してください。 

●セットされている「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杯または 
　2～4本を一度に加熱するときは、分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。 

●ごはんの分量（重量）に対して、大きすぎたり、深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。 

● 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.14

P.20

 

P.21

●分量に合わせて設定していますか。3牛乳と4お酒それぞれを使い分け、 
　分量を設定します。 
●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、お酒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。 

● 3牛乳  4お酒は「仕上がり調節」の目盛を記憶します。設定されている 
　目盛を確認してください。 
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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100～300g、  じゃがいもなどの根菜は100 
　～600g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直接のせて加熱します。 
●100g以下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。 

スポンジケーキ 

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 

●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、まぜすぎていませんか。 

●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。 

●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。 

シュークリーム 

ふくらみが悪い 

大きさにむらがある 

●分量は正しくはかりましたか。 
●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。 
 

●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。 

※トースト、焼きもち、丸身の魚は焼けません。 

クッキー、バターロール 

ふくらみが悪い（バターロール） 

焼き色にむらがある（クッキー） 

焼き色にむらがある（バターロール） 

●生地の大きさや厚みはそろえてください。 

●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。 

P.64

P.37

P.69 1

お困りのときは 
現　象 原　因 

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分す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 

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。 

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 

電源が入らない 
　　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 

 

とりけしボタンを押し表示部に「M」だけが表示されていませんか。 
店頭用の「モード」に設定されました。電源プラグを抜いて、約5秒たって
から差し込みなおしてください。 

P.15

　ドアを開閉して表示部に「0」を表示させてから、温度/仕上がり　を3秒間 
　押すと"ピッ"と鳴り、終了音の音色が切り替わります。同じ操作でブザー音を 
　無音に切り替えられます。 

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 

●角皿を誤って使用していませんか。 
●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
イルがふれていませんか。 
●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ぬっています。はじめてお使いのときは、空
焼き(脱臭)をして油を取ってください。 P.11

音
・
火
花
・
煙
・
付
着
物 
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お困りのときは(つづき)
現　象 原　因 

オート調理で時間が表
示されないことがある 

オート調理の場合、メニュー番号によってスタート直後、表示部に 
を表示します。残りの加熱時間が確定すると残り時間を表示します。 

水
滴
・
庫
内
灯
・
ヒ
ー
タ
ー 

設
定
・
表
示
・
そ
の
他 

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。 

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
内側がくもることがあります。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。 

加熱室が熱い場合の場合の最大設定温度は210℃になります。 

 オーブン のとき、250℃の運転時間は約5分です。その後は自動的
に210℃に切り替わります。 

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。 

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.38

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　 

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。 

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　　

スタートボタンを押すと5秒間庫内灯が点灯します。 

残り時間が途中で変わ
ることがある 

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 

250℃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。 

ドアを開けると加熱が
取り消される 

暗い場所で使用すると表示部が見えにくい場合があります。 表示部が見えにくいことが
ある 

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 

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.37

 

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 

 

●加熱室が熱いため、赤外線
センサーが食品の温度をは
かれないので加熱できません。 

ドアを開いて充分に冷却します。（15分～
30分） 

P.75

　　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。 
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