
電子レンジ KRD-182D

ご使用前に必ずお読みください。

取扱説明書 ( 保証書付 )

このたびは、コイズミ電子レンジをお買い上げいただき、
まことにありがとうございました。
ご使用前に、必ずこの「取扱説明書」をよくお読みになり、
正しくご使用ください。
なお、この取扱説明書には保証書が付いています。
お読みになったあとは、いつでも取り出せるところに大切
に保管ください。
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→ P1 ～ 5

安全上のご注意………………………… 1 ～ 5
使用上のお願い……………………………… 5
各部のなまえ…………………………… 6 ～ 8
使える容器・使えない容器………………… 9
使い方の基本……………………………… 10
　　自動あたため………………………… 11
　　解凍 / 半解凍 ………………………… 12
　　解凍容器について…………………… 13
　　解凍上手……………………………… 14
　　自動メニュー「01 牛乳」 ………… 15
　　自動メニュー「02 コーヒー」 ……… 16
　　自動メニュー「03 冷凍ご飯」 ……… 17
　　自動メニュー「04 コンビニ弁当」 … 18
　　自動メニュー「05 酒かん」 ………… 19
　　自動メニュー「06 ～ 07 ゆで野菜」 … 20
　　土鍋について…………………………… 21
　　自動メニュー「08 ～ 67 土鍋」 ……… 22
　　手動調理「レンジ」 ………………… 23
　　手動調理の加熱時間の目安………… 24
土鍋レシピ集…………………………25 ～ 55
お手入れのしかた………………………… 56
うまく仕上らないときは………………… 57
故障かな？と思われたときは…………… 58
こんな表示が出たときは………………… 59 
仕様………………………………………… 60
アフターサービスについて……………… 61
保証・無料修理規定 ………………………… 62
保証書 ………………………………………… 63
お客様相談窓口…………………………… 63

目次

使
い
か
た



危険

ご使用の前に、安全上のご注意をよくお読みのうえ、正しくご使用ください。
ここに示した注意事項には、ご使用になる方や他の人への危害、財産への損害を未然に防ぐための重大な内容
を記載していますので必ずお守りください。

絵表示の例

誤った取り扱いをしたときに、死亡や重傷を負う可能性があるもの。警 告
誤った取り扱いをしたときに、死亡や重傷を負う危険性がきわめて高いもの。危 険

誤った取り扱いをしたときに、使用者が軽傷や物的損害をこうむる可能性があるもの。注 意

警告

※お読みになった後は、ご使用になる方がいつでも見られるところに必ず保管してください。

ご使用の前

いたんだ電源コードや電源プラグ、差し込みがゆるいコンセントは使用しない
　電源プラグは根元まで確実に差し込んでください。感電・ショート・火災の原因になります。

電源コードを傷つけない
　加工したり、たばねて使用したりしないでください。重いものをのせたり、無理に曲げたり、引っ張っ
　たりねじったり、挟み込んだりしないでください。電源コードが破損し、火災・感電の原因になります。

技術者以外は分解・修理・改造をしない
　火災・感電・けがの原因になります。
　修理はお買い上げの販売店または小泉成器株式会社「修理センター」にご相談ください。

記号は、行為を強制したり指示したりする内容を告げる内容です。図の中に具体的な指示内容
( 左図の場合は電源プラグを持ってコンセントから抜いてください ) が描かれています。

記号は、注意をうながす内容です。

記号は、禁止の行為であることを告げる内容です。図の中や近傍に具体的な禁止内容 ( 左図の
場合は分解禁止 ) が描かれています。

吸気口、排気口、製品の穴やすき間に針金や指などの異物を入れない
　感電・異常動作・けが・故障の恐れがあります。もし異物が入ったときは、お買い上げの販売店または
　小泉成器株式会社「修理センター」にご相談ください。

電源プラグについたほこりを拭き取る
　ほこりが付着すると火災の原因になります。

電源プラグを抜くときは、電源コードを持たずに先端の電源プラグを持って抜く
　断線して火災・感電の原因になります。

AC １００Ｖ以外では使用しない
　火災・感電の原因になります。

定格１５Ａ以上のコンセントを単独で使用する
　他の器具と併用するとコンセント部が発火する原因になります。
　また、延長コードは使用しないでください。異常発熱し火災・感電の原因になります。

長時間使用しないときは、電源プラグを抜く
　絶縁劣化による感電・漏電火災の原因になります。

安全上のご注意
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警告
据え付けるとき

火気の近くや水のかかる場所では使用しない
　感電・漏電・故障・火災の原因になります。

燃えやすいものや熱に弱いものを近づけない
　レンジ本体は、たたみ・じゅうたん・テーブルクロス・プラスチックなどの上には置か
　ないでください。また、カーテンやスプレー缶などを近づけないでください。
　引火・破裂する原因になります。

注意

包装用ポリ袋は、幼児の手の届かないところに保管または廃棄する
　頭からかぶるなどすると、口や鼻をふさぎ窒息する原因になります。

十分な強度を持った平らな場所に置く
　強度が不十分なテーブルや傾いた場所に置くと、落ちたり倒れたりして、けがの原因になります。
※もし地震などで転倒・落下した場合は、そのまま使用せずお買い上げの販売店または小泉成器株式
　会社「修理センター」にご相談ください。

製品の梱包材や付属品はすべて取り除く
　梱包材が発火し、やけど・火災の原因になります。

アースを確実に取り付ける　故障や漏電のときに感電する恐れがあります。

アース端子付きコンセントを使用するとき
　アース線がレンジ本体後面のアース端子（ネジ）に確実に取り付けられている
　ことを確認してから、アース線先端部分の被覆を取りはずし、芯線をアース端
　子に固定する。アース線の先端がコンセントに触れないように注意する。
※アース線を接続できないもの
　ガス管、水道管、電話線のアース、避雷針
　アース線が外れたり、ゆるんだりしていないか、定期的に点検してください。

アース端子付きコンセントがないとき
　販売店または電気工事店にご相談ください。（本体価格に工事費は含まれていません）

「電気工事士」の有資格者による D 種接地工事が必要な据え付け場所
＜湿気の多い場所＞
　土間、コンクリート床、酒やしょうゆなどの醸造・貯蓄場所など
＜水気のある場所＞
　洗い場などの水気のある場所、水を使用する土間、結露がおきやすいところ
　（漏電遮断器の取り付けも法律で義務付けられています）

壁などから離す
　吸気口・排気口など周りを密閉した状態で使用すると
　過加熱して発火する恐れがあります。放熱や排気による
　壁の汚れ・変色・結露・故障の原因になります。
※後方がガラスの場合、20cm 以上離してください。

上面
10cm 以上

右側面
10cm 以上

開放
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警告

注意

使用するとき

子供だけで使用させたり、幼児の手の届くところでは使用しない
　やけど・感電・けがの原因になります。

加熱中に電源プラグを抜き差ししない
　感電・火災の原因になります。

調理以外の目的で使用しない
　過加熱・異常動作による発火・やけど・けが・破損・火災の原因になります。
　衣類・ふきん類・市販のレンジ加熱用湯たんぽ・哺乳瓶（消毒バッグ）・カイロ・風呂湯保温器などは
　加熱しないでください。

製品のまわりを密閉した状態にしたり、吸気口・排気口をふさいだりしない
　過加熱して発火する恐れがあります。

テーブルプレートやドアガラスに、ものをぶつけたり衝撃を加えない
　けが・破損の原因になります。

ドアにものをはさんだまま加熱しない
　電波漏れによる障害の恐れがあります。

庫内の食品が燃え出したときはドアを開けない
　ドアを開けると空気が入り、勢いよく燃え出し、火災の原因になります。
　食品が燃えたときは次の手順で処置してください。
　　①ドアを閉めたまま「一時停止 / とりけし」キーを押し、運転を止めてから電源プラグを抜きます。
　　②レンジ本体から燃えやすいものを遠ざけ火が消えるのを待ってください。
　　③火が消えないときは水か消火器で消してください。
※そのまま使用せず、お買い上げの販売店または小泉成器株式会社「修理センター」にご相談ください。

ドアを開けるときは、のぞき込まない
　熱気や水蒸気などで、やけどの原因になります。

異常・故障時には、ただちに使用を中止する
　発火・発煙・感電の恐れがあります。すぐに電源プラグをコンセントから抜いて、
　お買い上げの販売店または小泉成器株式会社「修理センター」にご相談ください。

電源コードや電源プラグが異常に熱くなる。
異常なにおいがしたり煙が出る。
ドアや庫内に著しい変形がある。

本体にさわると電気を感じる。
自動的に切れないときがある。
その他の異常・故障がある。

レンジ本体の上にものを置いたり、布などをかぶせたりしない
　置いたものが過加熱し、変形・変色する恐れがあります。

ドアに乗ったり、ぶら下がったり、無理な力を加えたりしない
　レンジ本体が倒れたり落下したり電波漏れによる傷害・やけどの原因になります。

安全上のご注意（つづき）

食品容器、付属品（解凍容器、土鍋）の出し入れは引きずらない
　テーブルプレートに傷が付くと、破損・火花・故障の原因になります。

加熱中や加熱後は、高温部（庫内、ドア、本体、排気口）には触れない
　高温のため、やけど・けがの原因になります。
　※食品の出し入れは、ミトンやふきんなどを使用して取り出してください。

食品カスや油などが付いたまま加熱しない
　バターやチーズなど、油脂分の多い食品が庫内に付着したまま使用すると、発煙・発火の
　原因になります。
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注意

警告
調理するとき

ドアを開閉するときは、指のはさみ込みに注意する
　やけど・けがの原因になります。

生卵やゆで卵（殻付き、殻なし）、目玉焼きは加熱しない
　レンジで卵を加熱すると破裂し、製品の破損・けが・やけどの原因になります。取り出した後に、
　突然破裂することもあります。
※卵はよく割りほぐしてから加熱してください。
※ゆで卵（おでん、八宝菜などの卵）のあたため直しもしないでください。

100g 未満の食品は自動加熱しない
　過加熱となり食品が発火する恐れがあります。

缶詰、びん詰、袋詰、レトルト食品、真空パック入り食品は移し替える
鮮度保持剤（脱酸素剤）は取り除く
　発火・破裂・製品の破損・やけど・けがの原因になります。

びん詰など、密閉性の高い容器の蓋や栓ははずす
　容器が破裂し、やけど・けがの恐れがあります。

殻や膜のある食品は殻を取るか切れ目を入れる
　栗・ぎんなん・ソーセージなどは破裂し、やけど・けがをする恐れがあります。

ベビーフードや介護食をあたためるときは、加熱後にかき混ぜてから温度を確認する
　やけどの恐れがあります。

注意
金属製の容器や金串は使用しない
　火花が出て、テーブルプレートやドアガラス割れによるけがの恐れがあります。アルミで加工した紙箱
　やパック、テープ、金串、金銀模様のある容器、コップなども使用しないでください。

付属の解凍容器、土鍋以外は使用しない
　故障、破損の原因になります。

付属の解凍容器、土鍋を他のレンジやコンロなどの調理機器では使用しない
　故障、破損の原因になります。

土鍋を使用した直後は、水などで急激に冷却しない
　割れる原因になります。

食品や飲み物などを加熱しすぎない
　発煙・発火の原因になります。また、液体にインスタントコーヒーなどの粉末状の
　ものを入れたときに、突然沸騰する場合があります。

食　品：油脂分の多い食品（生クリーム、バター）など
とろみのあるもの：カレー・シチューなど
飲み物：牛乳・コーヒー・お酒・汁物など

　　　　　加熱中や、加熱後食品を取り出すときにテーブルに置いたり異物が入る
　　　　　などの衝撃を受けると突然飛び散ることがあり、やけどの恐れがあります。
※加熱しすぎたときは、少し時間をおいて、庫内から取り出してください。
※少量の食品、または再加熱するときは自動メニューで加熱せず、手動で様子を見ながら加熱してください。
※低めで広口の容器を使用してください。
※牛乳→ P15、コーヒー→ P16、お酒→ P19 を参照ください。
※土鍋調理のときは、P26 ～ 55 土鍋レシピ集に記載の分量を守り、各自動メニューで加熱してください。
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警告
ぬれた手で電源プラグを抜き差ししない
　感電する恐れがあります。

お手入れの際は、電源プラグをコンセントから抜く
　感電・けがの恐れがあります。

お手入れはレンジ本体が冷めてから行う
　やけどの恐れがあります。

お手入れのとき

注意

ラップをはずすときは、蒸気の熱に注意する
　蒸気が一気に出て、やけどの恐れがあります。

●本書に記載している食品・分量・調理方法で加熱する
　記載している内容と違うと、仕上りが悪くなる原因になります。指定分量以外の場合や市販の料理本などの調理は、
　手動調理「レンジ」で様子を見ながら加熱してください。→ P23
●食品を入れ、ドアを閉めて 5 分以内にキーを押す
　表示部が【0】のまま、および選択の途中で放置すると、約 5 分後に自動的に電源が切れます。
●食品や調味料などを庫内に入れたままにしたり、庫内を収納庫として使用しない
　間違って運転した場合、発火・火災の原因になります。
●ミックスベジタブルや小さく切ったにんじんは、少量でのあたためはしない
　火花が出て焦げたり、発煙・発火の原因になります。
●加熱直後は庫内が高温のため、ドアを開けて十分に冷ましてから使用する
　庫内の余熱で加熱しすぎたり、ラップをかけて食品を庫内に入れたときにとける恐れがあります。

自動加熱および調理加熱全般について
使用上のお願い

レンジ本体の設置場所は、テレビ・ラジオ・無線機器（無線ＬＡＮなど）やアンテナ線などからは 4 ｍ以上離す
　雑音や映像の乱れ、通信エラーの原因になります。

調理するとき（つづき）
安全上のご注意（つづき）

使用するキーを間違えない
　仕上りが悪くなる原因になります。
　加熱しすぎて焦げ・発火・火災の原因になります。飲み物を「あたためスタート」キーで加熱すると、
　庫内から取り出した後に突然沸とうし、やけどの恐れがあります。（突沸現象）

庫内がカラのまま加熱しない
　故障・発火の原因になります。

本体や庫内が異常に加熱され、高温になり、やけどの原因になります。
また長時間加熱や、少量の食品加熱後も庫内が熱くなり、やけどの原因になりますので、

　終了直後は庫内に触れないでください。

食品容器、付属品（解凍容器、土鍋）は空だきで加熱しない
　故障・発火の原因になります。

解凍容器や土鍋、庫内が異常に加熱されて高温になり、やけどの原因になります。
火花が出て、食品容器や付属品（解凍容器、土鍋）、テーブルプレートの破損の原因になります。
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本体

付属品

各部のなまえ

取扱説明書
（本書 : 保証書付）

1 部

キャビネット

排気口

電源コード

電源プラグ

操作部

ドアガラス ( 外 )

ハンドル 排気口

吸気口アース線 アース端子

庫内

庫内灯

ドア

ドアガラス
（内）

テーブルプレート ドア突起部

※ 2　詳しくは P21「土鍋について」
　　　をご覧ください。

土鍋※ 2

1 個

外フタ
1 個

内フタ
1 個

鍋
1 個

※ 1　詳しくは P13「解凍容器について」
　　　をご覧ください。

フタ
1 個

外容器
1 個

解凍容器※ 1

1 個 内容器
1 個
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7

表示部（説明のためすべてを表示した状態です）
調理時間や温度設定、運転状況などを表示します。

　ドアを開けると電源が入り、表示部に「0」が点灯
　します。→ P10

操作部

表示部（説明のためすべてを表示した状態です）
調理時間や温度設定、運転状況などを表示します。

　ドアを開けると電源が入り、表示部に「0」が点灯
　します。→ P10

キーは中央を押してください。キーの端を押すと、動作しないことがあります。

各部のなまえ（つづき）

土鍋キー
自動メニュー「土鍋」を設定するときに使用します。

　必ず付属の土鍋を使用してください。
　→ P22

仕上り調節キー
仕上りを調節するときに使用します。

　→ P11、12、18、20

レンジ出力を設定するときに使用します。
　→ P23

レンジ出力切替キー

◎レンジ出力の切替

と変わります。

解凍キー
解凍 / 半解凍 / 解凍上手を設定するとき

　に使用します。
　・解凍 / 半解凍→ P12
　・解凍上手　　→ P14
　キーを押すごとに

　と変わります。

600W 500W 850W ※ 1200W 100W

解凍

半解凍

刺身

ミンチ

薄切り肉

厚切り肉

解凍の種類 解凍容器

解
凍
上
手

高周波出力850Wは短時間高出力機能（最大3分）です。
※ 1　高周波出力 850W について
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ダイヤル
自動メニューの設定、時間、重量

　の設定に使用します。
　→ P12、14 ～ 20、22 ～ 23

あたためスタートキー
ごはんやおかずを自動であたためるときに使用します。→ P11
加熱をはじめるときに押します。調理の途中で一時停止し、再び

　加熱をはじめるときは、ドアを閉めてもう１度押します。

一時停止 / とりけしキー
設定の途中でキーを押すと、すべての設定は

　とりけしされます。
加熱の途中でキーを 1 度押すと、加熱が一時

　停止します。※ 2

　2 度押すと、加熱が終了します。→ P10

取り出し忘れ防止音について
加熱終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）

調理後の冷却について
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。

「自動あたため」、手動調理「レンジ」については、一時停止後　
　1 分ごとにブザー音が鳴り、約 5 分間放置すると自動的に電源が
　切れます。
　（自動メニュー 1 ～ 67、解凍 / 半解凍、解凍上手については、一時
　停止後に放置しても、電源は切れません）

※ 2　「自動あたため」、手動調理「レンジ」の一時停止について



: 使える容器 注意

あたため / 自動メニュー「 7 解凍あたため」使える容器・使えない容器
使えない容器にご注意ください。
●プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をご覧ください。
●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。

耐熱温度が 140℃以上のものは使えます。
砂糖・バター・油を使った料理など高温になる食品には使用できません。

ラップ類

焦げたり、燃えたり、火花が飛ぶことがあります。
塗りがはげたり、ひび割れ、変色の恐れがあります。
特に針金やホッチキスを使っているものは、そこに電波が集中して燃えやすくな

　ります。

木・竹・紙製品、漆器など

耐熱温度が 140℃以上のもので「電子レンジ使用可」の表示のあるものは使えます。
付属の解凍容器は「解凍上手」専用容器です。「解凍上手」以外で使用すると変形・

　破損の原因になりますので、使用しないでください。
熱に弱いふたや、密閉性の高いふたは、はずしてください。
時間をかけすぎると、変形したり、燃えたりすることがあります。
砂糖やバター、油を使った料理など高温になる食品には使用できません。

耐熱性プラスチック容器
シリコン容器

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、火花が飛ぶ
　ことがあるので使用できません。

素焼きの陶器などの吸水性の高いものは、熱くなることがあるので注意してくだ
　さい。

陶器・磁器

ただし、急に冷やすと割れることがあります。

耐熱性ガラス容器

耐熱温度が 140℃未満のものや電波で変質するもの（ポリエチレン、スチロール、
　メラミン、フェノール、ユリア樹脂など）は、変形したり、燃えたりすることが
　あるので使用できません。

熱に弱いプラスチック容器

耐熱性のないガラス容器

カットガラスや強化ガラスも使用できません。

: 使えない容器 注意

金属容器・金串
アルミホイル

火花が出て、テーブルプレートやドアガラス割れによるけがの恐れがあるので
　使用できません。
　ただし、アルミホイルは加熱しすぎる部分を覆うなど部分的に使用できます。
　詳しくは P12 を参照ください。
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あたため / 自動メニュー「 7 解凍あたため」使いかたの基本
電源を入れるには

一時停止 / とりけしキーの操作方法

食品を置く位置

解凍容器、コンビニ弁当など

テーブルプレートのラインは、食品を
置く位置のガイドラインです。

土鍋、丼ものなど
茶碗、マグカップなど

表示部

電源プラグをコンセントに差し込みます。
ドアを開けると電源が入り、表示部に「0」が点灯します。

※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。

単品の場合
例：茶碗例：解凍容器 例：土鍋

中央に置きます。

加熱中に  を 2 度押すと、加熱がとりけしされます。

加熱をとりけす

 を 1 度押すと、操作がとりけしされます。

加熱開始前の操作のやり直し

加熱の途中で  を 1 度押すと、動作が一時停止します。

 を押すと、加熱が再開します。

加熱を一時停止する

複数の場合

分量を同じくらいにして
　中央に寄せて置きます。

異なる容器や食材は
　うまくあたたまらない
　ことがあります。

待機電力オフ機能
ドアを開けると電源が入り、表示部に「0」が点灯します。
下記のときに約 5 分間放置すると、自動的に電源が切れます。
　①表示部が【0】
　②加熱設定の途中
　③「自動あたため」、手動調理「レンジ」の一時停止中
　　（一時停止後、1 分ごとにブザー音が鳴ります）
電源を入れるには、ドアを開けてください。

調理中、　調理後に出る庫内の水滴について
メニューによって食品から出た水蒸気が水滴として付着します。

　かたく絞った布で拭き取ってください。
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11

あたため / 自動メニュー「 7 解凍あたため」自動あたため
１ 食品を庫内に入れる

　食品はテーブルプレート中央に置いてください。

4 終了音が鳴ったら、食品を取り出す

2  を押す

レンジ加熱を開始します。

上手にあたためるために さらに加熱するには

あたためるときのポイント
ごはん類（常温・冷蔵）

　かたまりはほぐし、固めのものは水を振りか
　けて加熱してください。

カレー・シチューなど
　飛び散る恐れがありますので、
　ふんわりとラップをしてください。

めん類
　加熱後によくかき混ぜてください。

おかず
　加熱後によくかき混ぜてください。
　また、生卵やゆで卵（殻つき、殻なしとも）、
　目玉焼きは、破裂する恐れがあるので、加熱
　しないでください。

■食品の分量に合う大きさの容器を
　使用してください。
（食品を入れたときに７～８分目）

土鍋、解凍容器は
使用できません

100g 未満の食品は自動加熱しない
　過加熱となり食品が発火する恐れがあります。

冷凍ものと飲み物は自動あたためで加熱しない
　過加熱となり、加熱中や取り出すときに突然沸とうし、やけどの原因になります。
※牛乳→ P15、コーヒー→ P16、酒かん→ P19 を参照ください。

※冷凍ものは、手動調理「レンジ」で様子を見ながら加熱してください。→ P24

■手動調理「レンジ」で時間を合わ
　せて様子を見ながら加熱してくだ
　さい。→ P23

スタート後 10 秒以内に   を押して
　仕上りを調節してください。

何もしなければ、  に自動設定されます。

3 仕上り調節を設定する

警告

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。
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2  を押す

１ 食品を庫内に入れる
　食品はテーブルプレート中央に置いてください。
※解凍容器を使用する場合は、「解凍上手」に設定して
　してください。→ P14

6 終了音が鳴ったら、食品を取り出す

解凍 / 半解凍

3 重量を設定する

ダイヤルを回して重量を設定します。
　解　凍：100 ～ 500g ／半解凍：100 ～ 500g
　（100g 単位で設定できます）

4  を押す

しばらくすると加熱の残り時間を表示します。

■食品の大きさをそろえます。

■食品の種類や保存状態によって仕上りの状態は変わります。

極端に薄い部分がないよう形をそろえて冷凍保存してください。
身の細い部分など早く解凍 / 半解凍されてしまう部分には
アルミホイルを巻いて解凍 / 半解凍します。

お好みで調節してください。

※アルミホイルが庫内壁面やドアガラスに触れないようにしてください。

解　凍：包丁が軽く入る状態。
　　　　すぐに調理するときなどに使用してください。
半解凍：中心が軽く凍った状態。材料の切り分けやさしみなどのときに
　　　　使用してください。

お願い 上手にあたためるために

■冷凍庫から出した直後のものを使
　用してください。

とけかけている場合は、重量設定
を少なめに合わせて、様子を見な
がら解凍 / 半解凍してください。

土鍋、解凍容器は
使用できません

 を押し、解凍を設定します。

　押すごとに、  と変わります。

スタート後 10 秒以内に   を押して
　仕上りを調節してください。

何もしなければ、  に自動設定されます。

5 仕上り調節を設定する

例：解凍のとき

例：500g のとき

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。



高温の場所や、火気の近くに置かないでください。
水などを入れて冷凍しないでください。
絶対に空だきをしないでください。
解凍上手以外では使用しないでください。変形・破損の恐れがあります。
「解凍上手」で使用するときは、下記事項にご注意ください。

　・使用する前に、外容器に水 500ml を必ず入れてください。
　・少量（100g 未満）の食品は、煮えや変色の恐れがあるので解凍できません。

解凍容器と「解凍上手」を使用し、生もの（切り身、ミンチ、スライス肉など）を均一に解凍します。

解凍容器について

解凍容器の使い方

使用上の注意

「解凍上手」で解凍できる食品の例

解凍容器について

外容器、内容器、フタ
の順にかぶせます。

3

解凍容器をレンジ庫内に入れ、
「解凍上手」を設定します。
→ P14

4

薄切り牛・豚ロース肉

内容器にラップをした解
凍したい食品を入れます。

2

外容器のラインを目安に
水 500ml( 水温 10 ～ 20℃ )
を入れます。

500ml１

解凍容器
1 個 内容器

解凍したい食品を入れます

フタ
内容器にフタをします

外容器
水 500ml( 水温 10 ～ 20℃ )
を入れます。

水 500ml 入る目安の
ラインです。

500ml

ブロック

さく（かたまり）のままラッ
プして冷凍し、刺身にする
ときは、解凍してから切って
ください。
※形状によっては、形が崩
　れる場合があります。

牛・豚 合い挽きミンチ肉

厚さ 2 ～ 2.5cm 程度に平
たくまとめて、ラップしてく
ださい。

厚さ 1cm 程度に平たくまと
めて、ラップしてください。

牛・豚肉

厚さ 1 ～ 4cm 程度に平た
くまとめて、ラップしてく
ださい。
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例：解凍上手 刺身
　　のとき

2

 を押し、「解凍上手」を設定します。

　押すごとに、  

　と変わります。

 を押す

１ 食品を庫内に入れる

　解凍容器はテーブルプレート中央に置いてください。

解凍上手

3 重量を設定する

ダイヤルを回して重量を設定します。
　解凍上手：100 ～ 400g（100g 単位で設定できます）

4  を押す

加熱の残り時間を表示します。

5 終了音が鳴ったら、食品を取り出す

お願い

ミトンやふきんなどを使用して取り出す
　加熱後は容器が熱くなるので、ミトンやふきんなどを使用して取り出してください。
　使用しないと、やけどの恐れがあります。

解凍容器は、「解凍上手」以外では使用しない
　変色・変形・破損の恐れがあります。

使用する付属品

解凍容器

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
※調理後、外容器に入っている水は熱くなっていますので注意してください。

加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。
　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。

■一晩程度、冷凍したものを使用してください。
冷凍しきれていない食品や解凍しかかっている
食品は、仕上りにムラが出て、一部が煮えてし
まうことがあります。

注意

… 薄切り牛・豚ロース肉

… 牛・豚肉

… 牛・豚 合い挽きミンチ肉

まぐろ ( ブロック )…

解凍できる食品の例

例：400g のとき
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１ 食品を庫内に入れる

飲み物を入れたマグカップはテーブルプレート
　中央に置いてください。

容器は広口のマグカップで、200ml の分量が 8 分目に入る大きさのものを使用してください。
加熱前と加熱後にかき混ぜてください。
牛乳は、冷蔵庫から出してすぐのものをあたためてください。

あたためるときのポイント

自動メニュー「01 牛乳」

 を押す3

加熱の残り時間を表示します。

4 終了音が鳴ったら、食品を取り出す4

ダイヤルを回してメニュー番号と分量を設定します。
　一度にあたためられる分量は 1 ～ 3 杯です。

2 自動メニュー 01 を設定する

お願い 上手にあたためるために さらに加熱するには

分量が多いと上手にあたたまりま
せん。分量が少ないとあたたまり
すぎて、突沸の原因になります。

■指定分量を守ってください。

■牛乳ビンや牛乳パックのままで加
　熱しないでください。

2 杯目以上は分量をそろえてくだ
さい。

■複数を加熱するときは、中央に
　よせて置きます。

200ml

1 杯の容量

土鍋、解凍容器は
使用できません

■加熱したあと、少し時間をおいて
　取り出してください。

飲み物は加熱しすぎない
　過加熱となり、加熱中や取り出すときに突然沸とうし、やけどの原因になります。

■手動調理「レンジ」で時間を合わ
　せて様子を見ながら加熱してくだ
　さい。→ P23

メニュー番号 分量

警告

例：1 杯のとき

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。
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土鍋、解凍容器は
使用できません

 を押す

１ 食品を庫内に入れる

飲み物を入れたマグカップはテーブルプレート
　中央に置いてください。

自動メニュー「02 コーヒー」

3
加熱の残り時間を表示します。

ダイヤルを回してメニュー番号と分量を設定します。
　一度にあたためられる分量は 1 ～ 3 杯です。

2 自動メニュー 02 を設定する

お願い 上手にあたためるために さらに加熱するには

分量が多いと上手にあたたまりま
せん。分量が少ないとあたたまり
すぎて、突沸の原因になります。

■指定分量を守ってください。

2 杯目以上は分量をそろえてくだ
さい。

■複数を加熱するときは、中央に
　よせて置きます。

■加熱したあと、少し時間をおいて
　取り出してください。

飲み物は加熱しすぎない
　過加熱となり、加熱中や取り出すときに突然沸とうし、やけどの原因になります。

メニュー番号 分量

200ml

1 杯の容量

■手動調理「レンジ」で時間を合わ
　せて様子を見ながら加熱してくだ
　さい。→ P23

容器は広口のマグカップで、200ml の分量が 8 分目に入る大きさのものを使用してください。
加熱前と加熱後にかき混ぜてください。
コーヒーは常温のものをあたためてください。

4 終了音が鳴ったら、食品を取り出す

あたためるときのポイント

警告

例：1 杯のとき

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。
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土鍋、解凍容器は
使用できません

 を押す

１ 食品を庫内に入れる

自動メニュー「03 冷凍ごはん」

3

加熱の残り時間を表示します。

ダイヤルを回してメニュー番号と分量を設定します。
　一度にあたためられる分量は 1 ～ 2 杯です。

2 自動メニュー 03 を設定する メニュー番号 分量

食品は加熱しすぎない
　発煙・発火の原因になります。

上手にあたためるために さらに加熱するには

■複数を加熱するときは、大きさを
　そろえて中央によせて置きます。

■手動調理「レンジ」で時間を合わ
　せて様子を見ながら加熱してくだ
　さい。→ P.23

4 終了音が鳴ったら、食品を取り出す

一度にあたためられる分量は、1 ～ 2 杯です。
　（１杯 約 150g、2 杯 約 300g）

冷凍保存するときに、1 回分ずつに分けて 3cm 以下の厚みになるよう平たく整えラップします。
テーブルプレートの上に直接のせます。
ラップが重なり合う部分を下にして加熱します。
冷凍庫から出してすぐにあたためてください。

　とけかけている場合、手動調理「レンジ」で時間を合わせて様子を見ながら加熱してください。→ P.23

あたためるときのポイント

食品はテーブルプレート中央に置いてください。
ラップの重なっている面を下にしてください。

警告

例：1 杯のとき 分量 重量

1 150g

300g2

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。
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土鍋、解凍容器は
使用できません食品はテーブルプレート中央に置いてください。

１

5

食品を庫内に入れる

2

分量が多いと上手にあたたまりま
せん。分量が少ないとあたたまり
すぎて焦げたり、発煙・発火の原
因になります。

破裂・発火の恐れがあります。

■お弁当の種類によって仕上り調節
　の設定は違います。

メニュー 04 を設定する

終了音が鳴ったら、食品を取り出す

レンジ加熱対応容器に入ったお弁当をあたためてください。
　お弁当屋さんの持ち帰り弁当など電子レンジ加熱に向かない容器（発泡スチロールなど）に入ったお弁当は、
　耐熱容器に移しかえてからあたためるようにしてください。

あたためるときのポイント

■指定分量を守ってください。

■タレなどが入った袋や容器・アル
　ミケース・ゆで卵 ( 殻つき、殻な
　しとも )、目玉焼きは取り出して
　ください。

上記のリストを参考に、仕上り調
節で重量を設定してください。

お願い

自動メニュー「04 コンビニ弁当」

さらに加熱するには

ダイヤルを回してメニュー番号を設定します。
　一度にあたためられる分量は、お弁当や丼もの 1 人分です。

■手動調理「レンジ」で時間を合わ
　せて様子を見ながら加熱してくだ
　さい。→ P23

4

加熱の残り時間を表示します。

 を押す

メニュー番号

3 仕上り調節で重量を設定する 重量仕上げ

500g

400g

300g 例：仕上げ 中 のとき

  を押して重量を設定してください。

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。
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土鍋、解凍容器は
使用できません
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 を押す

自動メニュー「05 酒かん」
１ 食品を庫内に入れる

とっくりはテーブルプレート中央に置いてください。

4 終了音が鳴ったら、食品を取り出す

・ダイヤルを回してメニュー番号を設定します。
　一度にあたためられる分量は 1 本です。

2 自動メニュー 05 を設定する

3

加熱の残り時間を表示します。

お願い さらに加熱するには

分量が多いと上手にあたたまりま
せん。分量が少ないとあたたまり
すぎて突沸の原因になります。

■指定分量を守ってください。

■容器の大きさ・形状・材質で仕上
　り温度は違います。

■加熱したあと、少し時間をおいて
　取り出してください。

■手動調理「レンジ」で時間を合わ
　せて様子を見ながら加熱してくだ
　さい。→ P23

上手にあたためるために

■とっくりのくびれた部分より 1cm
　下くらいまで入れてください。

メニュー番号

160ml

1 本の容量

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。



  を押して重量を設定してください。

3 仕上り調節で重量を設定する

土鍋、解凍容器は
使用できません
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 を押す

１ 食品を庫内に入れる

食品はテーブルプレート中央に置いてください。
ラップの重なっている面を下にしてください。

自動メニュー「06 ～ 07 ゆで野菜（根菜 / 葉菜 )」

5 終了音が鳴ったら、食品を取り出す

※ブロッコリーやグリーンアスパラガスなどの葉果菜類は、自動
　メニューでは上手に加熱できません。P24「手動調理の加熱時
　間の目安」を参考に、加熱時間を設定してください。

2 自動メニュー 06 または 07 を設定する

4
残りの加熱時間を表示します。

お願い 上手にあたためるために

焦げたり、発煙・発火の原因にな
ります。

■ミックスベジタブルや小さく切った
　にんじんを少量で加熱しないでくだ
　さい。

■複数を加熱するときは、大きさを
　そろえてください。
■ P24「野菜をゆでる」を参考に、
　ラップに包んでください。

■指定分量外は手動調理「レンジ」
　で時間を合わせて様子を見ながら
　加熱してください。→ P23

じ ゃ が い も
さ つ ま い も
に ん じ ん
だ い こ ん など など

ほ う れ ん 草
菊 菜
キ ャ ベ ツ
白 菜

根　菜 葉　菜

ダイヤルを回してメニュー番号を設定します。
　ゆで野菜（根菜）：メニュー 06
　ゆで野菜（葉菜）：メニュー 07

さらに加熱するには

■手動調理「レンジ」で時間を合わ
　せて様子を見ながら加熱してくだ
　さい。→ P23

100g 未満の食品は自動加熱しない
　過加熱となり食品が発火する恐れがあります。警告

メニュー番号

例：06 ゆで野菜 ( 根菜 ) のとき

例：仕上げ 中 のとき

重量仕上げ

300g

200g

100g

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。



土鍋について
　 炊き込みごはん、雑炊、鍋物、煮込み料理などにもご利用頂けます。→ P26 ～ 55
　 本体は耐熱性のため、冷蔵庫から出してすぐに温めることができます。

ご使用前に目止めをすることで、シミやひび割れの予防になります。
　注：外フタ、内フタは使用しません。

1 600ml のお米の研ぎ汁や、水 600ml に片栗粉 120g を土鍋に入れてください。
2  手動調理「レンジ」600W で約 10 分加熱してください。

3  加熱終了後、土鍋を取り出したあと約 20 ～ 30 分以上放置し、粗熱を取り除いてください。

目止めのやりかた

はじめてご使用する際は、水でよく洗ってください。
自動メニュー「土鍋」で調理するときは、付属の土鍋以外は使用しないでください。
土鍋を他の自動メニューで使用しないでください。
水加減、量によって吹きこぼれる場合があります。
調理後に土鍋を移動する場合は、ミトンやふきん、鍋敷きを使用してください。
ヒビ、欠け、割れなどがみられる場合、土鍋を使用しないでください。
フタの蒸気穴が詰まったまま使用しないでください。
土鍋を他のレンジやコンロなどの調理機器では使用しないでください。

ご使用の際

使用直後は、しばらく常温で冷やしてください。
　熱いまま水などで急激に冷やすと、割れる原因になります。

使用後は、水でよく洗ってしっかり乾燥して収納してください。
完全乾燥ができていない場合、再度完全に乾かしてからご使用ください。

ご使用後

破損、もしくは紛失した場合、お買い上げの販売店か、小泉成器株式会社「部品センター」に
　お問い合わせください。→ P63

破損、もしくは紛失した際
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使用上の注意

目止めについて

土鍋について
※レシピによっては、外フタ、内フタを使用しない
　場合があります。土鍋

鍋

内フタ※

外フタ※

天ぷら、フライ料理など、油料理には使用しない
　発煙・発火の原因になります。

警告 再加熱するときは、自動あたためで加熱しない
　過加熱により沸騰の原因になります。
　再加熱するときは、手動で様子を見ながら加熱してください。→ P23



調理内容の例

 を押す

使用する付属品１ 食品を庫内に入れる

土鍋はテーブルプレート中央に置いてください。

5 終了音が鳴ったら、食品を取り出す

自動メニュー「08 ～ 67 土鍋調理」

4

・加熱の残り時間を表示します。

2

 を押すごとに、  と変わります。

 を押す
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3 自動メニューを設定する

ダイヤルを回してメニュー番号を設定します。
※メニュー番号に該当するメニュー名、レシピの記載ページは、
　P25 をご参照ください。

… おはぎ、プリン、いちごジャム など

… 肉じゃが、豚の角煮、カレー など

… ポトフ、お味噌汁、ミネストローネ など

… あさりの酒蒸し、かぶら蒸し、水餃子 など

白ごはん、チャーハン、トマトリゾットなど…

… 肉うどん、ナポリタン、カルボナーラ など

土鍋

例：土鍋 飯
　　のとき

ミトンやふきんなどを使用して取り出す
　加熱後は容器が熱くなるので、ミトンやふきんなどを使用して取り出してください。
　使用しないと、やけどの恐れがあります。

注意

食品容器、解凍容器、土鍋の出し入れは引きずらない
　テーブルプレートに傷が付くと、破損・火花・故障の原因になります。

土鍋は空だきで加熱しない
　故障・発火の原因になります。

土鍋や庫内が異常に加熱されて高温になり、やけどの原因になります。
火花が出て、テーブルプレートや土鍋の破損の原因になります。

メニュー番号「土鍋」の種類

08-1 ～ 24

25 ～ 29

30 ～ 46

47 ～ 51

52 ～ 62

63 ～ 67

メニュー番号

例：24 トマトリゾット
　　　  のとき

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。



 を押す

土鍋、解凍容器は
使用できません

１ 食品を庫内に入れる

　食品はテーブルプレート中央に置いてください。

手動調理「レンジ」

終了音が鳴ったら、食品を取り出す5

残りの加熱時間を表示します。

4

3 時間を設定する

ダイヤルを回して時間を設定します。

お願い 上手にあたためるために

発煙・発火の恐れがあります。
加熱時間を 20 ～ 30 秒に設定し、
様子を見ながら加熱してください。

■少量の食品を加熱するときは時間
　設定を短めにしてください。

■一度にあたためられる分量は、
　80 ～ 500g です。
■食品の分量に合う大きさの容器を
　使用してください。
（食品を入れたときに７～８分目）

2 レンジ出力を設定する

出力の使い分け目安

  を押し、レンジ出力を設定します。

　押すごとに　
600W 500W 850W200W 100W

　と変わります。

■ミックスベジタブルや小さく切っ
　たにんじんを少量であたためない
　でください。
　焦げたり、発煙・発火の原因にな
　ります。

生卵やゆで卵（殻付き、殻なしとも）、目玉焼きは加熱しない
　レンジで卵を加熱すると破裂し、製品の破損・やけど・けがの原因になります。
　取り出したあとに、突然破裂することもあります。
※卵はよく割りほぐしてから加熱してください。
※ゆで卵（おでん、八宝菜などの卵）のあたため直しもしないでください。

解凍する
煮込み

調理全般
冷凍食品をあたためる
はじけやすい食品をあたためる

野菜をゆでる ( 下ごしらえ )
食品をあたためる
レンジ用食品を指定の出力に

　合わせる

食品をすばやく
　あたためる

弱火 中火 強火
100/200W 500W/600W 850W
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例：850W のとき

例：3 分のとき

警告

出力

600/500W

200/100W

850W

最大設定時間

20 分

60 分

3 分

終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。（5 分間）
加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒ファンが回ることがあります。

　（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。



レンジ 600W ～あたため～ レンジ 600W ～温野菜～

メニュー 分量
加熱時間
600W

ラップ

冷
蔵

冷
凍

ごはん
みそ汁
カレー
シチュー
ポタージュスープ
焼き魚
ハンバーグ
コロッケ
トンカツ
肉まん
しゅうまい
焼きそば
野菜の煮物
煮魚
ごはん
チャーハン・ピラフ
カレー
シチュー
ハンバーグ
肉まん
しゅうまい

1 杯（約 150g）　
1 人分（約 150ml）
1 人分（約 180g）
1 人分（約 300g）
1 人分（約 200ml）
1 切（約 80g）
1 個（約 80g）
1 個（約 100g）
1 枚（約 100g）
1 個（約 120g）
12 個（約 160g）
1 人分（約 180g）
1 人分（約 150g）
1 切（約 100g）
1 杯（約 150g）
1 人分（約 250g）
1 人分（約 180g）
1 人分（約 300g）
1 個（約 80g）
1 個（約 120g）
12 個（約 160g）

約 1 分 40 秒
約 2 分
約 3 分
約 3 分 40 秒
約 2 分 20 秒
約 1 分 10 秒
約 1 分 30 秒
約 40 秒
約 1 分 40 秒
約 1 分 10 秒
約 1 分 30 秒
約 2 分 20 秒
約 2 分
約 2 分
約 2 分 30 秒
約 4 分 30 秒
約 7 分 10 秒
約 10 分
約 2 分
約 1 分 50 秒
約 2 分 50 秒

-
-
○
○
○
○
-
-
-
○
○
-
-
○
○
○
○
○
○
○
○

○
○
○
○
○
○
○
○
○
○
○

メニュー 分量 ラップ

じゃがいも
さつまいも
里いも
にんじん
だいこん
ほうれん草・菊菜
キャベツ・白菜
かぼちゃ
ブロッコリー
カリフラワー
グリーンアスパラガス

1 個（約 110g）
1 本（約 200g）
約 100g
約 100g
約 200g
約 100g
約 100g
約 100g
約 100g
約 100g
4 本（約 100g）

約 2 分 20 秒
約 4 分
約 2 分
約 2 分 30 秒
約 4 分 20 秒
約 1 分 20 秒
約 1 分 30 秒
約 2 分 10 秒
約 2 分
約 2 分
約 1 分 20 秒

じゃがいも（まるごと加熱）
※加熱後、庫内から取り出し、ラップしたまま約５分蒸らしてください。

じゃがいも（切って加熱） ほうれん草

●野菜をゆでる
洗った後の水気はそのままでラップをしてください。
ラップが重なり合う部分を下にしてテーブルプレート中央に置き、加熱します。

葉と茎を交互に重ねてラップに包んでください。
太い茎には十文字に包丁を入れてください。
アクのある野菜は、加熱後すぐに流水にさらして

　アク抜きをし、冷水に取って色止めをします。

洗って、皮つきのままラップに包んで
　ください。

２個以上を一緒に加熱するときは、なる
　べく同じ大きさのものを選んでください。

皮をむき大きさをそろえ
　て切ってラップに包んで
　ください。

葉菜根菜

調理時間は、食品の素材・量・大きさ・調理前の温度などにより異なります。

●ラップをする
しっとりさせたい食品や、はじけやすい食品にはふんわりと

　ラップをかけてください。
　（炒め物、蒸し物、煮物、冷凍した食品など）
●冷凍食品やポップコーンについて

市販の冷凍食品をあたためるときは、パッケージ記載内容を
　参考にし、様子を見ながら加熱してください。

ポップコーンはパッケージの加熱方法に従って、必ず近くで
　様子を見ながら加熱してください。

カレー・シチューのあたためは、こびり付きを防ぐため、途中
　で混ぜてください。

お願い
少量の食品を加熱すると、発煙・発火の恐れがあり

　ます。市販の食品をあたためるときは、パッケージの
　記載を参考にし、様子を見ながら加熱してください。

ミックスベジタブルや小さく切ったにんじんを少量
　であたためないでください。焦げたり、発煙・発火
　の原因になります。
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●手動調理するときの加熱時間の目安

加熱時間
600W
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白ごはん………………………26

白粥……………………………26

玄米……………………………27

赤飯……………………………27

もち米…………………………28

チキンライス…………………28

ガーリックライス……………29

チャーハン……………………29

エビピラフ……………………30

鮭と大葉の炊き込みご飯……30

山菜おこわ……………………31

豆ごはん………………………31

鶏釜めし………………………32

鯛めし…………………………32

パエリア………………………33

鶏ときのこの

クリームリゾット……………33

トマトリゾット………………34

茹でパスタ……………………48

インスタントラーメン……………48

肉うどん………………………49

ペペロンチーノ………………49

ナポリタン……………………50

カルボナーラ…………………50

ベーコンとほうれん草のクリーム

パスタ…………………………51

明太子クリームパスタ………51

ベーコンときのこの

和風パスタ……………………52

エビとアボカドの

ジェノベーゼペンネ…………52

ツナとトマトの

クリームペンネ………………53

  麺類

ポトフ…………………………45

お味噌汁………………………46

ミネストローネ………………46

クラムチャウダー……………47

海鮮スンドゥブチゲ…………47

おはぎ…………………………53

プリン…………………………54

カスタードクリーム…………54

いちごジャム…………………55

りんごのコンポート…………55

あさりの酒蒸し………………34

かぶら蒸し……………………35

豚肉ともやしの蒸し物………35

水餃子…………………………36

チーズチキンロール蒸し……36

肉じゃが………………………37

筑前煮…………………………37

かぼちゃの煮物………………38

ひじきの煮物…………………38

豚の角煮………………………39

牛すじ味噌煮込み……………39

きんぴらごぼう………………40

卯の花…………………………40

ちりめんじゃこの佃煮………41

豚バラ大根……………………41

カレイの煮つけ………………42

おでん…………………………42

麻婆豆腐………………………43

ペーパーチキン………………43

煮込みハンバーグ……………44

ローストビーフ………………44

カレー…………………………45

  煮物

掲載の写真は調理後の盛り付け例です。
　写真と実物とは、形・量・大きさ・初期温度・室温・電源電圧などにより、仕上りが異なる場合があります。
調理の時間・温度は、食品の種類・形・大きさ・初期温度・室温などで多少異なります。レシピ中に示されて

　いる時間・温度は目安です。
卵の大きさはＭサイズを使用しています。
市販の料理本などのレシピは様子を見ながら調理してください。
レシピで使用しているパスタの太さは、1.6mmを使用しています。

　※他の太さのパスタを使用すると、仕上りが変わります。

お料理を始める前に

土鍋レシピ集
 ごはん

  蒸し物
  汁物

  お菓子



鍋 外フタ内フタ

作り方

米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に 1.と水を入れ、内フタと外フタでフタをする。
1合炊きの場合は【自動メニュー 8-1：白ごはん (1 合 )】、
2合炊きの場合は【自動メニュー 8-2：白ごはん (2 合 )】
で加熱する。

米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に 1.と水を入れ、外フタでフタをする。

【自動メニュー 9：白粥】で加熱する。

白ごはん

白粥

1.
2.
3.

1.
2.
3.

ご
は
ん

作り方
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自動メニュー 加熱時間

材料

付属品

米または無洗米… 75g
水… 350㎖

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 35分9

鍋 外フタ

約 31分8-11 合炊き

約 36分8-22 合炊き

米… 300g
水… 460㎖

無洗米… 300g
水… 440㎖

2 合炊き

米… 150g
水… 300㎖

無洗米… 150g
水… 270㎖

1 合炊き



鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

作り方

作り方
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玄米… 150g
水… 320㎖

玄米

玄米はよく洗い、約 3時間浸水させ、ざるにあげておく。
鍋に 1.と水を入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 10：玄米】で加熱する。

1.
2.
3.

…もち米… 150g
…あずき ( 赤飯用あずき缶 )… 50g
…煮汁 ( 赤飯用あずき缶 )… 100㎖
…水… 120㎖
…塩… 少々
…ごま… お好み

赤飯

あずきは煮汁と分けておく。
もち米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に 2.と 1.、Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 11：赤飯】で加熱する。
お好みでごまをふりかける。

1.
2.
3.
4.
5.

ご
は
ん

A

あずき缶の煮汁は必ずとっておいてください。煮汁を入れないと、
　赤色に仕上りません。
あずき缶の煮汁が 100㎖以下の場合は、煮汁と水の合計が 220㎖にな

　るように調整してください。その際、通常よりも薄い赤色に成る可能
　性があります。

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 37分10

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 29分11

調理のポイント



鍋 外フタ内フタ

作り方

作り方

もち米… 150g
水… 220㎖

もち米

チキンライス

もち米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に 1.と水を入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 12：もち米】で加熱する。

1.
2.
3.

1.
2.
3.
4.
5.

6.

28

ご
は
ん

米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に Aを入れ、その上に 1.を入れる。
2.に鶏もも肉と Bを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 13：チキンライス】で加熱する。
一時停止音が鳴ったら、一度取り出しケチャップを加え混ぜる。
再び内フタと外フタでフタをして、【あたためスタート】を押し、
再び加熱する。
加熱終了後、バターを加えかき混ぜる。

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 29分12

自動メニュー 加熱時間

鍋 外フタ内フタ

…米… 150g
…玉ねぎ ( みじん切り )… 80g
…にんじん (みじん切り )… 50g
…鶏もも肉 (2㎝角切り )… 100g
…水… 220㎖
…塩・こしょう… 少々
…コンソメ (顆粒 )… 小さじ 1
…ケチャップ… 50g
…バター… 5g

A

B

材料 /2 人分

付属品

約 42分13
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

作り方

作り方

ご
は
ん

…米… 150g
…玉ねぎ ( みじん切り )… 80g
…ハム (3㎝幅の短冊切り )… 50g
…水　… 210㎖
…塩… 少々
…醤油… 小さじ 1
…酒… 小さじ½
…中華だし (顆粒 )… 小さじ 1
…ごま油… 大さじ 1
…オイスターソース… 小さじ 1
…卵 ( 溶きほぐす )… 1 個

チャーハン

米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋にAを入れ、その上に 1.を入れる。
2.にBを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 15：チャーハン】で加熱する。
一時停止音が鳴ったら、一度取り出し卵を加え、内フタと外フタでフ
タをして、【あたためスタート】を押し、再び加熱する。

1.
2.
3.
4.
5.

A

…米… 150g
…玉ねぎ ( みじん切り )… 80g
…ベーコン (1㎝幅に切る )… 50g
…水… 200㎖
…塩… 小さじ½
…醤油… 小さじ 1
…にんにく (みじん切り )… ½ 片
…バター… 8g

ガーリックライス

米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に玉ねぎ、ベーコンを入れ、その上に 1.を入れる。
2.に Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 14：ガーリックライス】で加熱する。
加熱終了後、バターを加えかき混ぜる。

1.
2.
3.
4.
5.

A

B

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 39分14

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 36分15



30

鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

作り方

作り方

ご
は
ん

…米… 150g
…鮭 ( 一口大に切る )… 1 切れ
…しめじ (子房に分ける )… 50g
…水… 190㎖
…うすくち醤油… 小さじ 1
…和風だし (顆粒 )… 小さじ 1
…大葉 ( 刻む )… 3 枚

鮭と大葉の炊き込みご飯

米はよく洗い、ざるにあげておく。
鮭の切り身は、細かい骨を取り除く。
鍋に 1.、A、Bの順で入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 17：鮭と大葉の炊き込みご飯】で加熱する。
加熱終了後かき混ぜ、大葉を散らす。

1.
2.
3.
4.
5.

…米… 150g
…玉ねぎ ( みじん切り )… 50g
…にんじん (みじん切り )… 50g
…エビ… 50g
…コーン ( 冷凍 )… 50g
…水… 160㎖
…コンソメ… 小さじ 2
…塩・こしょう… 少々
…ローリエ… 1 枚
…グリンピース (冷凍 )… 50g
…バター… 5g

エビピラフ

コーンとグリンピースは解凍し、エビは殻と背ワタをとる。
米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に Aを入れ、その上に 2.を入れる。
3.に Bと Cを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 16：エビピラフ】で加熱する。
加熱終了後グリンピース、バターを加え、かき混ぜる。

1.
2.
3.
4.
5.
6.

A

B

A

B

C

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

16

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 29分17

約 29分
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

作り方

作り方

ご
は
ん

山菜おこわ

もち米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に 1.と Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 18：山菜おこわ】で加熱する。

1.
2.
3.

…もち米… 150g
…山菜ミックス (水分は切る )… 100g
…水… 190㎖
…うすくち醤油… 小さじ 1
…酒… 小さじ 2
…みりん… 小さじ 1
…昆布だし (粉末 )… 小さじ½

豆ごはん

米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に 1.と Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 19：豆ごはん】で加熱する。

1.
2.
3.

…米… 150g
…さやえんどう (中身を出す )… 50g
…水… 250㎖
…酒　… 小さじ 1
…塩… 小さじ½

A

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 29分18

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 29分19
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

作り方

作り方

ご
は
ん

米はよく洗い、ざるにあげておく。
油揚げは、縦半分に切って細切りにする。
鍋に Aを入れ、その上に 1.を入れる。
3.にごぼう、鶏もも肉、油揚げ、合わせた Bを入れ、内フタと外フ
タでフタをする。

【自動メニュー 20：鶏釜めし】で加熱する。

鶏釜めし

米はよく洗い、ざるにあげておく。
鯛の切り身は、細かい骨を取り除く。
鍋に 1.と 2.、合わせた Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 21：鯛めし】で加熱する。

1.
2.
3.
4.

5.

1.
2.
3.
4.

鯛めし

…米… 150g
…油揚げ… 20g
…にんじん (短冊切り )… 30g…
…しめじ ( 子房に分ける )… 40g
…ごぼう ( 笹がき )… 30g
…鶏もも肉 (一口大に切る )… 50g
…水… 210㎖
…醤油… 大さじ 1
…昆布だし (顆粒 )… 小さじ½
…ごま油… 小さじ 1

…米… 150g
…鯛… 1 切れ
…水… 200㎖
…塩… 少々
…うすくち醤油… 小さじ 2
…酒… 小さじ 2
…みりん… 小さじ 1

B

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 29分20

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 31分21

A
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

…サフラン… ひとつまみ
…水… 160㎖
…あさり (殻付き )… 100g
…エビ ( 殻付き )… 5 尾
…米… 150g
…玉ねぎ ( みじん切り )… 50g
…赤パプリカ (細切り )… 30g
…ピーマン (細切り )… 30g
…コンソメ… 小さじ 2
…酒… 大さじ 2
…おろしにんにく… 小さじ½
…塩・こしょう… 少々

…米… 150g
…玉ねぎ ( みじん切り )… 50g
…鶏もも肉 (2㎝角切り)… 100g
…しめじ ( 子房に分ける )… 50g
…エリンギ (短冊切り )… 50g
…水… 200㎖
…生クリーム… 70㎖
…コンソメ… 小さじ 2
…塩・こしょう… 少々
…バター… 5g
…モッツァレラチーズ(1㎝角に切る)…50g
…ナチュラルチーズ (短冊切り )…50g

パエリア

鶏ときのこのクリームリゾット

サフランは160㎖の水に浸して色を出す。
あさりは砂抜きをしたあと、殻と殻をこすり合わせてよく洗う。
米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に玉ねぎ、3.、2.、エビの順で入れる。
1.、Aを合わせて 4.に入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 22：パエリア】で加熱する。
一時停止音がなったら一度取り出し、赤パプリカとピーマンを入れ、
再び内フタと外フタでフタをし、【あたためスタート】を押して加熱する。

米はよく洗い、ざるにあげ水気をきる。
鍋に玉ねぎ、1.、鶏もも肉、しめじ、エリンギの順で入れる。
2.に合わせた Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 23：鶏ときのこのクリームリゾット】で加熱する。
加熱終了後、Bを加え、混ぜ合わせる。

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

A

A

ご
は
ん

1.
2.
3.
4.
5.

B

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 31分22

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 29分23

作り方

作り方

砂抜きの仕方

ボウルとざるを重ねたところにあさりを入れ、ひたひたになるように
水を注ぎ、塩を入れて薄めの塩水 (約 3％ )にする。
紙などをかぶせて、涼しくて暗い場所に3～4時間置き、砂をはかせる。
ざるをボウルからあげ、流水の下であさりの殻をこすり合わせて洗い、
水気をきる。

1)

2)
3)



34

鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

蒸
し
物

…米… 150g
…玉ねぎ ( みじん切り )… 50g
…ベーコン (1㎝幅に切る )… 50g
…しめじ ( 子房に分ける )… 50g
…水… 260㎖
…トマト缶 (1㎝角に切る )… 120g
…コンソメ (顆粒 )… 小さじ 1
…オリーブオイル… 大さじ½
…ケチャップ… 60g
…塩・こしょう… 少々
…ナチュラルチーズ (短冊切り )…80g

トマトリゾット

米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に玉ねぎ、1.、ベーコン、しめじの順で入れる。
2.に合わせた Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 24：トマトリゾット】で加熱する。
加熱後、ナチュラルチーズを加え、混ぜ合わせる。

1.
2.
3.
4.
5.

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 39分24

…あさり ( 殻付き )… 250g
…酒… 大さじ 3
…醤油… 小さじ½
…バター… 5g

あさりは砂抜きをしたあと、殻と殻をこすり合わせてよく洗う。
鍋にあさりを入れて、酒をふりかけ内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 25：あさりの酒蒸し】で加熱する。
加熱終了後、あさりを皿に移し、残った汁に Aを加えて混ぜる。

あさりの酒蒸し

1.
2.
3.
4.

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 8分25

作り方

作り方

ご
は
ん

AA

砂抜きの仕方

ボウルとざるを重ねたところにあさりを入れ、ひたひたになるように
水を注ぎ、塩を入れて薄めの塩水 (約 3％ )にする。
紙などをかぶせて、涼しくて暗い場所に3～4時間置き、砂をはかせる。
ざるをボウルからあげ、流水の下であさりの殻をこすり合わせて洗い、
水気をきる。

1)

2)
3)
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鍋 外フタ内フタ

鍋 内フタ

…大根 ( すりおろす )… 180g
…はんぺん… 50g
…卵白… 1 個分
…片栗粉… 小さじ 1
…エビ (1㎝角に切る )… 50g
…鶏ささみ (1㎝角に切る )… 50g
…水… 200㎖
…和風だし… 小さじ 1
…うすくち醤油… 小さじ 1
…銀杏（水煮）… 4 個
…片栗粉… 小さじ 1
…水… 大さじ 1
…三つ葉… お好み

大根は皮を剥き、すりおろし水気を絞る。
はんぺんは、フォークで潰す。
1.と 2.と Aを混ぜ合わせ、4等分にし、丸めてラップで包む。
Bを合わせ、鍋に入れ、内フタでフタをする。
内フタの上に 3.を置く。
外フタはせずに、【自動メニュー 26：かぶら蒸し】で加熱する。
加熱終了後、5.はお皿に移し、タレにCでとろみを付ける。
お好みで三つ葉を入れる。

かぶら蒸し

A

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.

B

C

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 12分26

もやしとにんじんを混ぜ合わせておく。
鍋に 1. の半量を入れ、その上に半量の豚ばら肉を乗せ、残りも同じ
ように交互になるように重ね、最後にニラを乗せる。
2.に混ぜ合わせた Aを上からかけ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 27：豚肉ともやしの蒸し物】で加熱する。

1.
2.

3.
4.

…もやし… 120g
…にんじん (千切り )…… 40g
…豚ばら肉 (薄切り )… 150g
…ニラ (3㎝幅に切る )… 15g
…鶏ガラ… 小さじ 2
…酒… 大さじ 3
…水… 50㎖
…黒こしょう… 少々

A

豚肉ともやしの蒸し物
自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 12分27

蒸
し
物

作り方

作り方

調理のポイント

大根のすりおろしの水気を絞る際、絞りが少なく水気が多すぎると固まらな
い可能性があります。また、絞りすぎると固く仕上る可能性があります。
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

豚ひき肉、キャベツ、ニラ、白ねぎ、Aを合わせ、粘りが出るまで
よくこねる。
1.を６等分にし、餃子の皮で包む。
鍋に 2.と合わせた Bを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 28：水餃子】で加熱する。

水餃子

1.

2.
3.
4.

…餃子の皮 (直径 9㎝ )… 6 枚
…豚ひき肉… 40g
…キャベツ (みじん切り )… 30g
…ニラ ( みじん切り )… 10g
…白ねぎ ( みじん切り )… 10g
…塩・こしょう… 少々
…おろししょうが… 小さじ½
…酒… 小さじ½
…醤油… 小さじ½
…水… 150㎖
…中華だしの素 (顆粒 )… 小さじ 1
…ごま油… 小さじ½
…塩・こしょう… 少々

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 6分28

A

B

鶏もも肉… 1 枚
塩・こしょう… 少々
ナチュラルチーズ (短冊切り )… 30g
バジル… 適量

鶏もも肉はスジや余分な脂、皮をとり、数か所フォークで刺し麺棒で
伸ばし、塩・こしょうをふり下味をつけ、半分に切る。
半分に切った 1.にそれぞれ手前側にナチュラルチーズをのせ、その
上にバジルをふり、具材がはみ出ないように巻き、たこ糸で縛り、形
を整える。
2.をオーブンシートで包み、その上からラップで包む。
鍋に 3.を入れたあと、内フタと外フタでフタをし、

【自動メニュー 29：チーズチキンロール蒸し】で加熱する。
一時停止音が鳴ったら、一度取り出し表裏をひっくり返し、内フタと
外フタでフタをし、【あたためスタート】を押し、再び加熱する。

チーズチキンロール蒸し

1.

2.

3.
4.

5.

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 13分29

蒸
し
物

作り方

作り方
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

…小芋… 100g
…れんこん (乱切り )… 80g
…にんじん (乱切り )… 80g
…こんにゃく (一口大にちぎる )…80g
…鶏もも肉 (一口大に切る )… 100g
…塩… 少々
…醤油… 大さじ 1
…酒… 大さじ 2
…みりん… 大さじ 1
…和風だし (顆粒 )… 小さじ½

筑前煮

鍋に、小芋、れんこん、にんじん、こんにゃく、鶏もも肉を入れる。
1.に合わせた Aを入れ、かき混ぜ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 31：筑前煮】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

1.
2.
3.
4.

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 16分31

鍋に、玉ねぎ、にんじん、じゃがいも、牛肉の順で入れる。
1.に合わせた Aをまわしかけ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 30：肉じゃが】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

1.
2.
3.
4.

…じゃがいも (一口大に切る )… 150g
…にんじん (乱切り )… 50g
…玉ねぎ ( くし形切り )… 80g
…牛肉 ( こま切れ )… 50g
…水… 80㎖
…酒… 大さじ 2
…砂糖… 大さじ 1
…醤油… 大さじ 2
…みりん… 大さじ 2
…和風だし (顆粒 )… 小さじ 1

肉じゃが

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 16分30

煮
物

作り方

作り方
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

鍋にかぼちゃを入れる。
1.に合わせた Aを入れ、かき混ぜ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 32：かぼちゃの煮物】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

1.
2.
3.
4.

…かぼちゃ (一口大に切る )… 200g
…水… 150㎖
…砂糖… 大さじ 2
…醤油… 大さじ 1
…みりん… 大さじ 1

かぼちゃの煮物

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 12分32

芽ひじきは水でもどし、水気を切る。
干しシイタケは水で戻し、水気を切る。
油あげは熱湯をかけて油抜きをし、縦半分に切って細切りにする。
鍋に 1.と 2.と 3.、大豆、にんじんを入れる。
4.に合わせた Aを入れ、かき混ぜ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 33：ひじきの煮物】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

ひじきの煮物

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

…芽ひじき (乾燥 )… 10g
…干しシイタケ (細切り )… 1 個
…油あげ (細切り )… 10g
…大豆 ( 水煮 )… 20g
…にんじん (３㎝の細切り )… 30g
…水… 小さじ 2
…砂糖… 小さじ 1
…醤油… 大さじ½
…酒… 大さじ½
…みりん… 大さじ½

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 9分33

A

煮
物

作り方

作り方
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

…牛すじ肉 (一口大に切る )… 100g
…こんにゃく (ちぎる )… 50g
…水… 50㎖
…砂糖… 大さじ 1½
…醤油… 小さじ 1
…味噌… 15g
…酒… 小さじ 2
…和風だし (顆粒 )… 2g

牛すじ肉を熱湯にくぐらせ、余分な脂を落とす。
鍋に、1.とこんにゃく、合わせた Aを入れ、かき混ぜ、
内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 35：牛すじ味噌煮込み】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

牛すじ味噌煮込み

1.
2.

3.
4.

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 10分35

豚ばら肉にフォークで穴をあけ、熱湯にくぐらせ、余分な脂を落とす。
合わせた Aに 1.を浸け、揉み込み、約 10分置く。
鍋に 2.と Bを入れてからかき混ぜ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 34：豚の角煮】で加熱する。
加熱終了後、Cを加え、混ぜ合わせる。

豚の角煮

1.
2.
3.
4.
5.

…豚ばら肉 (3㎝幅に切る )… 200g
…砂糖… 大さじ 1
…酒… 大さじ 1
…水… 50㎖
…醤油… 大さじ 1
…はちみつ… 大さじ 1
…水… 大さじ 1
…片栗粉… 小さじ 1

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 8分34

A

B

C
煮
物

作り方

作り方
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

きんぴらごぼう

干しシイタケ (細切り )… 1 個
えだまめ (中身を出す )… 20g
おから… 50g
にんじん (千切り )… 30g
油揚げ (細切り )… 10g
こんにゃく (細切り )… 30g
干しシイタケの戻し汁… 50㎖
砂糖… 大さじ½
うすくちしょうゆ… 大さじ½
みりん… 小さじ 1
和風だし (顆粒 )… 小さじ½
ごま油… 小さじ½

干しシイタケを水で戻しておく。
鍋に全ての材料を入れ、かき混ぜ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 37：卯の花】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

卯の花

1.
2.
3.
4.

…ごぼう ( 細切り )… 100g
…にんじん (細切り )… 50g
…砂糖… 大さじ 1
…醤油… 大さじ½
…みりん… 大さじ 1
…ごま油… 小さじ 2
…和風だし… 小さじ 1
…白ごま… お好み

ごぼうは細切りにし、水につけ、アクを抜く。
鍋に、1.、にんじん、合わせた Aを入れ、かき混ぜ内フタと外フタ
でフタをする。

【自動メニュー 36：きんぴらごぼう】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。
お好みで白ごまをかける。

1.
2.

3.
4.
5.

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 10分36

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 6分37

煮
物

作り方

作り方
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

豚ばら肉にフォークで穴を開け、熱湯にくぐらせ余分な脂を落とす。
鍋に 1.と大根を入れる。
鍋に混ぜ合わせた Aを入れ、かき混ぜ内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 39：豚バラ大根】で加熱する。

豚バラ大根

1.
2.
3.
4.

…大根 (1.5㎝幅のイチョウ切り )… 200g
…豚ばら肉 (3㎝幅に切る )… 150g
…砂糖… 大さじ 2
…醤油… 大さじ 2
…酒… 大さじ 2
…ごま油… 小さじ½

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 14分39

昆布 (乾燥 )… 5g
ちりめんじゃこ… 50g
砂糖… 大さじ 2
醤油… 大さじ 2
みりん… 大さじ 2
酒… 大さじ 1
ごま油… 小さじ½
鰹節… ひとつまみ

昆布は水に浸し、もどして細切りにする。
鍋に全材料を入れ、かき混ぜ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 38：ちりめんじゃこの佃煮】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

ちりめんじゃこの佃煮

1.
2.
3.
4.

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 6分38

煮
物

作り方

作り方
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…カレイ… 2 切れ
…砂糖… 大さじ 2
…醤油… 大さじ 2
…酒… 大さじ 2
…みりん… 大さじ 2
…しょうが (薄切り )… 1 片
…ごま油… 小さじ½

鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

…大根 ( 輪切り 2個 )… 100g
…じゃがいも (半分に切る )… 100g
…こんにゃく…( 三角形に切る )… 100g
…ちくわ ( 斜め半分に切る )… 2 本
…さつまあげ… 2 個
…水… 300㎖
…砂糖… 小さじ 1
…塩… 少々
…醤油… 大さじ 1.5
…酒… 大さじ 1.5
…みりん… 大さじ 1.5
…和風だし (顆粒 )… 小さじ 1

鍋にちくわ、さつまあげ、大根、じゃがいも、こんにゃくの順で
入れる。
1.に合わせた Aをまわしかけ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 41：おでん】で加熱する。

おでん

1.

2.
3.

カレイは皮に切れ目を入れる。
合わせた Aに 1.を 30分間浸け込む。
鍋に 2.を重ならないように並べて、2.のタレをまわしかけ、
内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 40：カレイの煮つけ】で加熱する。

カレイの煮つけ

1.
2.
3.

4.

A

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 13分40

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 36分41

煮
物

作り方

作り方

ねりもののような調理中にふくらむ食材は、ふきこぼれなどの原因とな
　るため、加熱しないでください。材料表に記載のねりもの (ちくわ、さ
　つまあげ )は、土鍋の底に入れ、記載の分量以上は加熱しないでください。
卵は破裂する恐れがあるので、入れないでください。

ご注意ください



43

鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

…鶏もも肉 (12 等分に切る )… 200g
…白ねぎ ( 斜め切り )… 50g
…砂糖… 大さじ 1
…醤油… 大さじ 1
…塩… 少々
…酒… 大さじ 1
…オイスターソース… 大さじ 1
…しょうが (すりおろす )… 小さじ 1
…ごま油… 大さじ 1
…片栗粉… 小さじ 1

鶏もも肉と白ねぎ、Aを混ぜ合わせ、冷蔵庫で 30分漬けておく。
クッキングシートを 15㎝× 20㎝のものを 6枚準備します。
2.を横長になるように置き、1.を 2つずつクッキングシートの中央
に置き、シートで巻きながら包み、両端をキャンディのようにねじる。
鍋に 3.を入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 43：ペーパーチキン】で加熱する。

ペーパーチキン

1.
2.
3.

4.
5.

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 13分43

…絹ごし豆腐 (1.5㎝角に切る )…300g
…豚ひき肉… 50g
…白ねぎ ( 刻む )… 50g
…水… 50㎖
…砂糖… 小さじ½
…醤油… 小さじ 1
…酒… 小さじ 1
…豆板醤… 小さじ 2
…甜麺醤… 小さじ 2
…オイスターソース… 小さじ 1
…鶏ガラ (顆粒 )… 小さじ½
…塩・こしょう… 少々
…しょうが (すりおろす )… 小さじ½
…にんにく (すりおろす )… 小さじ½
…ごま油… 小さじ 1
…片栗粉… 大さじ½

鍋に絹ごし豆腐を入れ、その上に合わせた Aをかけ、内フタと外フ
タでフタをする。

【自動メニュー 42：麻婆豆腐】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

麻婆豆腐

1.

2.
3.A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 7分42

煮
物

作り方

作り方
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鍋 外フタ

鍋 外フタ内フタ

牛肉ブロックは、フォークで穴を開け、Aを擦り込む。
1.を Bに入れ、冷蔵庫で一晩浸け込む。
2.を 2～ 3時間室温に戻す。
鍋に 3.を浸け込んだタレごと全部入れ、牛肉の表面を覆うようにクッ
キングシートをかぶせ、内フタはせず、外フタのみでフタをする。

【自動メニュー 45：ローストビーフ】で加熱する。
一時停止音が鳴ったら、一度取り出し表裏をひっくり返し、再びクッ
キングシートをかぶせ、内フタはせず、外フタのみでフタをし、【あ
たためスタート】を押し、再び加熱する。
加熱終了後、6.をアルミホイルで包み、約 3時間冷蔵庫で冷やす。

ローストビーフ

1.
2.
3.
4.

5.
6.

7.

A

…牛肉ブロック… 200g
…にんにく (すりおろす )… 小さじ½
…塩… 少々
…ブラックペッパー… お好み
…醤油… 大さじ 3
…酒… 100㎖
…みりん… 小さじ 4
…ローリエ… 1 枚

…合挽きミンチ… 150g
…玉ねぎ ( みじん切り )… 50g
…牛乳… 大さじ 1
…パン粉… 10g
…溶き卵… ½個
…塩・こしょう… 少々
…ナツメグ… 適量
…ブロッコリー (子房に分ける )50g
…マッシュルーム (薄切り )… 2 個
…水… 100㎖
…デミグラスソース (市販 )… 150g
…ケチャップ… 大さじ 1
…ウスターソース… 大さじ 1

Aを粘りが出るまでよくこねる。
1.を 4等分にし、小判形にする。
鍋に 2.と B、合わせた Cを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 44：煮込みハンバーグ】で加熱する。

煮込みハンバーグ

1.
2.
3.
4.

A

B

C

B

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 14分44

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 ～ 3 人分

付属品

約 8分45

煮
物

作り方

作り方

■牛肉ブロックは、厚さ 4㎝程のものを
　使用してください。
　4㎝以下や 4㎝以上の牛肉ブロックで
　調理すると、上手に仕上らない可能性
　があります。

調理のポイント
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

…じゃがいも (乱切り )… 80g
…にんじん (乱切り )… 50g
…玉ねぎ ( くし切り )… 100g
…キャベツ (くし切り )… 30g
…ウインナー (斜め半分に切る )…4 本
…水… 350㎖
…コンソメ (顆粒 )… 大さじ 1
…塩・こしょう… 少々

鍋に玉ねぎ、にんじん、じゃがいも、キャベツ、ウインナーの順で
入れる。
1.に Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 47：ポトフ】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

ポトフ

1.

2.
3.
4.

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 16分47

鍋に玉ねぎ、にんじん、じゃがいも、牛肉の順で入れる。
1.に Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。
【自動メニュー 46：カレー】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

カレー

1.
2.
3.
4.

…じゃがいも (乱切り )… 80g
…にんじん (乱切り )… 50g
…玉ねぎ ( くし切り )… 80g
…牛肉 ( こま切れ )… 50g
…水… 250㎖
…カレ―ル―(市販 )… 2 片
…ローリエ… 1 枚

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 13分46

煮
物

汁
物

作り方

作り方

A
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鍋

鍋 外フタ内フタ

汁
物

…わかめ ( 乾燥 )… 2g
…絹ごし豆腐 (1.5㎝角に切る )…150g
…水… 400㎖
…和風だし (顆粒 )… 3g
…味噌… 大さじ 2

乾燥わかめを水で戻しておく。
鍋に絹ごし豆腐、1.、わかめ、Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 48：お味噌汁】で加熱する。
加熱終了後、味噌を入れ、混ぜ合わせる。

お味噌汁

1.
2.
3.
4.

A

…ブロックベーコン (1㎝角切り )…50g
…トマト (1㎝角切り )… 100g
…玉ねぎ (1㎝角切り )… 20g
…にんじん (1㎝角切り )… 20g
…じゃがいも (1㎝角切り )… 30g
…ケチャップ… 大さじ 1.5
…コンソメ (顆粒 )… 小さじ 1
…水… 300㎖
…オリーブオイル… 小さじ 1
…ウスターソース… 小さじ½
…白ワイン… 小さじ 1
…ローリエ… 1 枚

鍋に Aと混ぜ合わせた Bを入れ、かき混ぜる。
フタはせずに、【自動メニュー 49：ミネストローネ】で加熱する。
加熱終了後、混ぜ合わせる。

ミネストローネ

1.
2.
3.

A

B

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 28分49

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 13分48

作り方

作り方
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鍋 外フタ内フタ

…あさり (水煮 )… 50g
…ベーコン (1㎝幅切り )… 30g…
…じゃがいも (1㎝角切り )… 50g
…キャベツ (1㎝角切り )… 20g
…玉ねぎ (1㎝角切り )… 20g
…にんじん (1㎝角切り )… 20g
…牛乳… 200㎖
…水… 100㎖
…あさりのゆで汁 (水煮 )… 大さじ 1
…小麦粉… 大さじ 1
…コンソメ… 小さじ½
…白ワイン… 小さじ 1
…塩・こしょう… 少々…
…バター… 5g

鍋に Aと混ぜ合わせた Bを入れ、外フタのみでフタをする。
【自動メニュー 50：クラムチャウダー】で加熱する。
加熱終了後、バターを加え、かき混ぜる。

クラムチャウダー

1.
2.
3.

A

…あさり ( 殻付き )… 6 個
…エビ ( 殻付き )… 4 尾
…豚ばら肉 (5㎝幅に切る )… 50g
…ニラ (5㎝幅に切る )… 30g
…しめじ ( 子房に分ける )… 50g
…絹ごし豆腐 (4㎝角切り )… 100g
…キムチ… 50g
…水… 250㎖
…醤油… 大さじ½
…みりん… 大さじ½
…酒… 大さじ 1
…鶏ガラ… 小さじ½
…コチュジャン… 小さじ 1
…豆板醤… 小さじ½
…オイスターソース… 大さじ½
…ラー油… お好み

あさりは砂抜きをしたあと、殻と殻をこすり合わせてよく洗う。
鍋に 1.と豚ばら肉、ニラ、しめじ、絹ごし豆腐、キムチ、混ぜ合わ
せた Aを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 51：海鮮スンドゥブチゲ】で加熱する。

海鮮スンドゥブチゲ

1.
2.

3.

A

B

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 10分51

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 27分50

作り方

作り方

砂抜きの仕方

ボウルとざるを重ねたところにあさりを入れ、ひたひたになるように
水を注ぎ、塩を入れて薄めの塩水 (約 3％ )にする。
紙などをかぶせて、涼しくて暗い場所に3～4時間置き、砂をはかせる。
ざるをボウルからあげ、流水の下であさりの殻をこすり合わせて洗い、
水気をきる。

1)

2)
3)

汁
物

鍋 外フタ
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

茹でパスタ

パスタ (乾燥 )… 100g
水… 350㎖
塩… 少々

インスタントラーメン (丸型 )… 1 個
水…… 包装に記載されている水の量

鍋にパスタを２つに折って入れ、水、塩を加え、内フタと外フタでフ
タをする。

【自動メニュー 52：茹でパスタ】で加熱する。
加熱終了後、ざるにあげて水気をきる。

1.

2.
3.

鍋に水、インスタントラーメンを入れ、内フタと外フタでフタをする。
【自動メニュー 53：インスタントラーメン】で加熱する。
インスタントラーメン付属の粉や液体を入れる。

インスタントラーメン

1.
2.
3.

自動メニュー 加熱時間

材料 /1 人分

付属品

約 6分53

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 13分52

作り方

作り方

麺
類

材料 /1 ～ 2 人分

調理のポイント

本メニューに使用する麺は、ゆで時間が３分のものを使用してください。
　ゆで時間が３分以上の麺を使用すると、麺の仕上りが固くなる場合があり
　ます。
四角タイプを入れる場合、土鍋に入らない場合がありますので、そのとき

　は２つに割って入れてください。
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

麺
類

…うどん… 1 玉 (200g)
…牛肉 ( 一口大に切る )… 50g
…しょうが (すりおろす )… 1g
…水… 小さじ 1
…砂糖… 小さじ 1
…醤油… 小さじ 1
…みりん… 小さじ 1
…酒… 小さじ½
…水… 300㎖
…砂糖… 小さじ½
…塩… ひとつまみ
…醤油… 大さじ 1
…みりん… 大さじ½
…和風だし (顆粒 )… 小さじ 1

混ぜ合わせた Aに牛肉を約 10分間浸け込む。
鍋にうどん、1.、混ぜ合わせたBを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 54：肉うどん】で加熱する。

肉うどん

1.
2.
3.

A

B

…パスタ ( 乾燥 )… 100g
…玉ねぎ ( 薄切り )… 50g
…にんにく (薄切り )… 1 片
…バター… 5g
…水… 250㎖
…オリーブオイル… 大さじ 1
…塩… 小さじ½
…輪切り唐辛子… お好み

鍋に玉ねぎを入れ、その上にパスタを 2つに折って入れる。
1.に混ぜ合わせたAを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 55：ペペロンチーノ】で加熱する。

ペペロンチーノ

1.
2.
3.

A

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 24分55

自動メニュー 加熱時間

材料 /1 人分

付属品

約 6分54

作り方

作り方

材料 /1 ～ 2 人分
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

ナポリタン

…パスタ ( 乾燥 )… 100g
…にんじん (3㎝幅の短冊切り )… 25g
…ピーマン　(細切り )… 30g
…玉ねぎ ( 薄切り )… 30g
…ウインナー (斜め切り )… 2 本
…マッシュルーム (薄切り )… 1 個
…コンソメ (顆粒 )… 小さじ 2
…ケチャップ… 大さじ 3
…砂糖… 小さじ 1
…ウスターソース… 小さじ½
…水… 280㎖
…オリーブオイル… 大さじ 1

鍋に Aを入れ、その上にパスタを 2つに折って入れる。
1.に B、混ぜ合わせた Cを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 56：ナポリタン】で加熱する。
一時停止音が鳴ったら、一度取り出し、麺をほぐすようにかき混ぜ、
内フタと外フタでフタをして、【あたためスタート】を押し、再び加熱
する。

1.
2.
3.
4.

A

Ｃ

…パスタ ( 乾燥 )… 100g
…ベーコン (１㎝幅に切る )… 40g
…玉ねぎ ( 薄切り )… 80g
…牛乳… 120㎖
…生クリーム… 60㎖
…水… 150㎖
…コンソメ (顆粒 )… 小さじ 1
…オリーブオイル… 大さじ 1
…塩… ひとつまみ
…こしょう… 少々
…卵黄… 1 個

鍋に玉ねぎを入れ、その上にパスタを2つに折って入れる。
1.にベーコン、混ぜ合わせたAを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 57：カルボナーラ】で加熱する。
一時停止音が鳴ったら、一度取り出し、麺をほぐすようにかき混ぜ、
内フタと外フタでフタをして、【あたためスタート】を押し、再び加熱
する。
加熱終了後、軽く混ぜ 4.に卵黄を加える。

カルボナーラ

1.
2.
3.
4.

5.

A

B

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 41分57

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 39分56

作り方

作り方

麺
類

材料 /1 ～ 2 人分

材料 /1 ～ 2 人分
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

麺
類

…パスタ ( 乾燥 )… 100g
…玉ねぎ ( 薄切り )… 50g
…ベーコン (１㎝幅に切る )… 50g
…ほうれん草 (3㎝幅に切る )… 40g
…牛乳… 120㎖
…生クリーム… 60㎖
…水… 150㎖
…コンソメ (顆粒 )… 小さじ 1
…オリーブオイル… 大さじ 1
…塩… ひとつまみ
…こしょう… 少々

鍋に玉ねぎを入れ、その上にパスタを 2つに折って入れる。
1.にベーコン、ほうれん草、混ぜ合わせたAを入れ、内フタと外フタ
でフタをする。

【自動メニュー 58：ベーコンとほうれん草のクリームパスタ】で加熱
する。
一時停止音が鳴ったら、一度取り出し、麺をほぐすようにかき混ぜ、
内フタと外フタでフタをして、【あたためスタート】を押し、再び加熱
する。

ベーコンとほうれん草のクリームパスタ

1.
2.

3.

4.

…パスタ ( 乾燥 )… 100g
…玉ねぎ ( 薄切り )… 50g
…しめじ ( 子房に分ける )… 50g
…牛乳… 120㎖
…生クリーム… 60㎖
…水… 150㎖
…コンソメ (顆粒 )… 小さじ 1
…オリーブオイル… 大さじ 1
…塩… ひとつまみ
…こしょう… 少々
…明太子… 1 腹

鍋に玉ねぎを入れ、その上にパスタを 2つに折って入れる。
1.にしめじ、混ぜ合わせたAを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 59：明太子クリームパスタ】で加熱する。
一時停止音が鳴ったら、一度取り出し、麺をほぐすようにかき混ぜ、
ほぐした明太子を入れ、全体になじませるように混ぜ、内フタと外フ
タでフタをして、【あたためスタート】を押し、再び加熱する。

明太子クリームパスタ

1.
2.
3.
4.

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 41分59

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 47分58

作り方

作り方

A

材料 /1 ～ 2 人分

材料 /1 ～ 2 人分

A
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

麺
類

1.
2.

3.

…パスタ ( 乾燥 )… 100g
…玉ねぎ ( 薄切り )… 50g
…ベーコン (１㎝幅に切る )… 50g
…しめじ ( 子房に分ける )… 50g
…水… 300㎖
…にんにく (みじん切り )… 1 片
…塩… 小さじ½
…醤油… 小さじ½
…酒… 大さじ 1
…和風だし (顆粒 )… 小さじ 1
…こしょう… 少々
…輪切り唐辛子… お好み

鍋に玉ねぎを入れ、その上にパスタを 2つに折って入れる。
1.にベーコン、しめじ、混ぜ合わせたAを入れ、内フタと外フタでフ
タをする。

【自動メニュー 60：ベーコンときのこの和風パスタ】で加熱する。

ベーコンときのこの和風パスタ

A

1.
2.
3.

4.

5.

…ペンネ ( 乾燥 )… 60g
…エビ ( 剥きエビ )… 50g
…水… 150㎖
…塩・こしょう… 少々
…オリーブオイル… 大さじ½
…ジェノベーゼペースト (市販 )…40g
…アボカド (１㎝角切り )… 50g

鍋にペンネ、エビを入れる。
2.に混ぜ合わせたAを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 61：エビとアボカドのジェノベーゼペンネ】で加熱
する。
一時停止音が鳴ったら、一度取り出し、ジェノベーゼペーストを加え、
かき混ぜ、内フタと外フタでフタをして、【あたためスタート】を押し、
再び加熱する。
4.にアボカドを加えて軽く混ぜる。

エビとアボカドのジェノベーゼペンネ

A

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 28分61

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 27分60

作り方

作り方

材料 /1 ～ 2 人分

材料 /1 ～ 2 人分
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鍋 外フタ内フタ

鍋 外フタ内フタ

麺
類

お
菓
子

…ペンネ ( 乾燥 )… 60g
…玉ねぎ ( 薄切り )… 30g
…ツナ ( 缶づめ )… 30g
…トマト缶 (1㎝角に切る )… 40g
…水… 120㎖
…牛乳… 50㎖
…生クリーム… 30㎖
…塩… ひとつまみ
…コンソメ (顆粒 )… 小さじ 1
…オリーブオイル… 大さじ½

鍋に玉ねぎ、ペンネの順で入れる。
1.に混ぜ合わせたAを入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 62：ツナとトマトのクリームペンネ】で加熱する。

1.
2.
3.

A

もち米… 150g
水… 220㎖
つぶあん… 300g

もち米はよく洗い、ざるにあげておく。
鍋に 1.と水を入れ、内フタと外フタでフタをする。

【自動メニュー 63：おはぎ】で加熱する。
加熱終了後、3.をボウルに移し、熱いうちに麺棒で粒が少し残るく
らいまでつぶす。
4.を 6等分し、俵型に形を整える。
6等分したつぶあんで、5.を包み込むように丸める。

おはぎ

1.
2.
3.
4.

5.
6.

加熱時間

約 29分

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 ～ 3 人分

付属品

約 29分63

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 30分62

作り方

作り方

ツナとトマトのクリームペンネ

材料 /1 ～ 2 人分
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鍋 外フタ内フタ

お
菓
子

牛乳… 250㎖
卵 ( 溶きほぐす )… 3 個
三温糖… 60g
バニラエッセンス… 適量

材料を全てよく混ぜ合わせてから裏ごし、鍋に入れ、内フタと外フタ
でフタをする。

【自動メニュー 64：プリン】で加熱する。
加熱終了後、粗熱が取れたら、冷蔵庫で冷やす。

プリン

1.

2.
3.

…牛乳… 400㎖
…上白糖… 80g…
…コーンスターチ… 大さじ 4
…卵黄 ( 溶きほぐす )… 3 個
…無塩バター… 30g
…ブランデー… 小さじ 2
…バニラエッセンス… 少々

Aをよく混ぜ合わせて裏ごし、鍋に流し入れ、内フタと外フタで
フタをする。

【自動メニュー 65：カスタードクリーム】で加熱する。
加熱終了後、熱いうちに無塩バターを加え全体をなじませるように
混ぜ、裏ごしする。
粗熱をとり、バットに移し表面にぴったりとラップをかけて氷水で
冷やす。
4.が冷えたら Bを加えて混ぜ合わせる。

カスタードクリーム

1.

2.
3.

4.

5.

自動メニュー 加熱時間

材料 /2 人分

付属品

約 29分8

鍋 外フタ内フタ

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 7分

作り方

作り方

A

B

65

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 19分64

材料 /1 ～ 2 人分

材料 /2 ～ 3 人分
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鍋 外フタ内フタ

いちごは軽く洗いヘタをとり、少し形が残るくらいまで潰す。
鍋に 1.と Aを入れ、かき混ぜる。
内フタと外フタはせずに、【自動メニュー 66：いちごジャム】で加熱
する。
加熱後かき混ぜ、粗熱をとり、小皿に移し冷蔵庫に入れて冷やす。

いちごジャム

1.
2.
3.

4.

…りんご (8 等分のくし切り )… 1 個
…水… 大さじ 1
…三温糖… 20g
…レモン汁… 小さじ 1

りんごは皮をむいて 8等分のくし切りにし、芯を取り除く。
鍋に 1.を重ならないように並べ、Aをまわし入れ、内フタと外フタ
でフタをする。

【自動メニュー 67：りんごのコンポート】で加熱する。

りんごのコンポ―ト

1.
2.

3.

A

A

自動メニュー 加熱時間

材料 /1 ～ 2 人分

付属品

約 33分66

鍋

作り方

作り方

自動メニュー 加熱時間

付属品

約 22分67

お
菓
子

材料 /1 ～ 2 人分

…いちご… 200g
…上白糖… 65g
…レモン汁… 大さじ½
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お手入れのしかた
●ご使用後はお早めにお手入れしてください。ただし、本体が冷めてから行ってください。
●汚れはこまめに拭き取り、いつも清潔にしてご使用ください。
　庫内や付属品が汚れたまま使用すると、汚れがこびりついたりさびや腐食・悪臭のもとになります。
●長時間ご使用にならないときは、各部のお手入れをし、湿気やほこりがかからない状態にしてください。

ぬれた手で電源プラグを抜き差ししない
　感電する恐れがあります。

お手入れに、金属たわし・金属ブラシは使用しない
　傷や割れなど、破損の原因になります。

食品カスや水・洗剤などを、レンジ本体のすき間に入れない
　故障の原因になります。

お手入れのときは台所用中性洗剤を使い、次のものは使用しない
　住宅家具用洗剤 ( 弱アルカリ、アルカリ、弱酸性、酸性など )・オーブンクリーナー・ガラスクリーナー・
　クレンザー・漂白剤・アルコール・ベンジン・シンナーなど。
　変形・変色・故障などの恐れがあります。

お手入れは、電源プラグをコンセントから抜き、レンジ本体や付属品が冷めてから行う
　やけど・感電・けがの恐れがあります。

やわらかいスポンジたわしで洗い、
　十分に水気を拭き取る
　やわらかいスポンジたわしを使用して
　台所用中性洗剤で洗います。
※金属たわしや鋭利なものでこすらない
　でください。
※土鍋は使用後急冷しないでください。
　破損することがあります。

付属品 ( 解凍容器、土鍋 )
テーブルプレートの汚れはぬれふきんですぐに拭き取る

　汚れがついたまま調理すると、焦げて焼きつき、落ちに
　くくなります。
テーブルプレートの黒色のゴムは強くこすらない
衝撃を与えない

　傷がついたり、割れることがあります。

テーブルプレート

やわらかい布でから拭きする
　乾いた布で定期的にほこりを取り除いてください。

排気口・吸気口・アース端子・電源プラグ
かたく絞った布で水拭きする

　汚れがひどいときは、うすめた台所用中性
　洗剤をしみ込ませた布で拭きます。その後、
　乾いた布できれいに拭き取ってください。

キャビネット・庫内・ドア

警告

注意
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うまく仕上らないときは
症状 原因・対応

ごはんがパサつく 加熱前に霧を吹いたり、水を少量かけるとしっとりと仕上ります。

汁ものをあたためると
熱い部分とぬるい部分がある

加熱後にかき混ぜてください。

アルミホイルで覆われていると加熱されません。食品があたたまらない

フライや天ぷらがべとつく ペ－パ－タオルを敷いた耐熱容器の上に並べてください。

タレが飛び散る タレは加熱後にかけてください。

重ならないように平らに並べてください。
焼き魚やフライが上手に
あたたまらない

煮汁が飛び散る 汁気を切り、深めの耐熱容器に入れて加熱してください。

加熱ムラがある 食品の厚みが不均一だと、加熱ムラになります。

加熱ムラがある
かぼちゃ・じゃがいもなどは大きさをそろえてください。
ほうれん草などは茎と葉を交互に重ねてください。

野菜が乾燥気味になる 野菜を洗い、水気を切らずにラップに包んでください。

牛乳、コーヒーが
熱くなりすぎる

「自動あたため」で加熱すると熱くなりすぎることがあります。
　牛乳は自動メニュー「01 牛乳」であたためてください。
　コーヒーは自動メニュー「02 コーヒー」であたためてください。

容器に少ししか入れないと沸とうする場合があります。容器の
　7 ～ 8 分目まで入れてください。

上手にあたたまらない場合は、手動調理「レンジ」で様子を見ながら
　加熱してください。

容器の上の方と下の方で、
温度が異なる

加熱前と加熱後によくかき混ぜてください。

上手に解凍できない
食品の厚みや形が不均一だと、部分的に加熱されやすくなります。

　解凍するときは、種類、大きさをそろえてください。

ご
は
ん
や
お
か
ず
な
ど

野
菜

飲
み
物

解
凍

仕上りが熱すぎる

自動であたためる分量が少なすぎませんか。一度にあたためられる分量は
　約 100g 以上です。
　市販の食品をあたためるときはパッケージの記載を参考にし、様子を見な
　がら加熱してください。
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故障かな？と思われたときは
症状 原因・対応

運転中、「カチカチ」や
「ボコン」という音がする

異常ではありません。
⇒出力を切り換えるスイッチの動作音です。
⇒熱により庫内壁面が膨張し、音が鳴ることがあります。

加熱後、何度もブザー音
が鳴る

異常ではありません。
⇒食品の取り忘れをお知らせするブザー音です。
　終了後、ドアが閉じられたままだと、1 分ごとにブザー音が鳴ってお知らせします。
　（5 分間）

加熱ムラが大きい

食品を庫内中央に置いていますか。
⇒食品は庫内中央に置いてください。また、食品が複数の場合は、庫内中央に
　寄せて加熱してください。→ P.10
適切な容量で加熱していますか。
⇒設定した内容と食品の容量が合っていないと、うまく加熱することができません。

加熱中「ジージー」と
音がする

異常ではありません。
⇒インバーターの作動音です。

火花・異常音が出る

金属製の容器や金銀模様のある容器、金串などを使用していませんか。
ミックスベジタブルや小さく切ったにんじんを少量であたためていませんか。
庫内壁面やドアガラスにアルミホイルが触れていませんか。
庫内が汚れていませんか。→ P.56

何もしていないのにカチッと
音がする

異常ではありません。
⇒電源が切れる音です。

煙やいやなにおいがする 庫内が汚れていませんか。→ P.56

食品がアルミホイルで覆われていませんか。食品があたたまらない

ご家庭のヒューズやブレーカーが切れていませんか。
電源プラグが抜けていませんか。
ドアを開けたとき、表示部に「０」が表示されますか。
⇒ドアを開けてください。（待機電力オフ機能 → P.10）
　それでも動かないときは、お買い上げの販売店または小泉成器株式会社
　「修理センター」にご相談ください。

まったく動かない

庫内に水滴が付着する
メニューによって食品から出た水蒸気が水滴として付着します。
⇒かたく絞った布で拭き取ります。

電源プラグをコンセントに差
し込んでも、何も表示しない

待機中の消費電力を節約するため、電源プラグをコンセントに差し込んだだけでは
電源は入らないようになっています。
⇒ドアを開けると電源が入り、表示部に「0」が点灯します。

調理後、ファンが回る

故障ではありません。
⇒加熱後に庫内を冷却するため、表示部に「冷却中」と表示し、約 1 分 30 秒
　ファンが回ることがあります。（ドアを開けても回ります）
　冷却終了後、表示部の「冷却中」の表示が消え、ファンが止まります。

途中で表示が消える

故障ではありません。
⇒下記のときに約 5 分間放置すると、自動的に電源が切れます。
　　①表示部が【0】
　　②加熱設定の途中
　　③「自動あたため」、手動調理「レンジ」の一時停止中
　　　（一時停止後、1 分ごとにブザー音が鳴ります）
　電源を入れるには、ドアを開けてください。
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症状表示 原因・対応

こんな表示が出たときは

●庫内温度が高いために「自動あたため」
　「解凍 / 半解凍」「解凍上手」が行えず、キー
　の操作が無効になっている。

●食品を取り出し、ドアを開けてしばらく
　庫内を冷ましてください。表示部に「0」
　を表示します。約 15 分～ 25 分で庫内が
　冷却されます。
　「一時停止 / とりけし」キーを押して解除
　した場合は、ブザー音は鳴りません。

ブザー音が鳴り
「E03」を表示

●庫内に食品を入れたあと、ドアを閉めて
　1 分以上経過してから「あたためスタート」、
　「解凍」キー、もしくはダイヤルを回した。
●調理終了後、そのままの状態で「あたため
　スタート」、「解凍」キー、もしくはダイヤ
　ルを回した。

●「一時停止 / とりけし」キーを押して
　解除してください。

ブザー音が鳴り
「E06」を表示

●製品が故障している場合があります。
　電源プラグをコンセントから抜いて、
　差し込み直してください。それでも直ら
　ない場合は、電源プラグをコンセントか
　ら抜き、表示部の記号をお買い上げの販
　売店または小泉成器株式会社「修理セン
　ター」にご相談ください。

ブザー音が鳴り、次の記号を表示

●外来ノイズなどの影響による一時的な誤動
　作や電子部品の異常を検出した。

●「一時停止 / とりけし」キーを押したあと、
　電源プラグをコンセントから抜いてくだ
　さい。もう一度、電源プラグをコンセン
　トに差し込み、ドアを開けてください。
●正常にならない場合や同じ表示が出る場
　合は、電源プラグをコンセントから抜き、
　お買い上げの販売店または小泉成器株式
　会社「修理センター」にご相談ください。

ブザー音が鳴り
「E08」を表示
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愛情点検

※ 1　高周波出力 850W は短時間高出力機能 ( 約 3 分間 ) です。
●年間消費電力量 (kWh/ 年 ) は省エネ法・特定機器「電子レンジ」測定法による数値です。「区分名」も同法に基づいています。
●実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。
●この製品は日本国内用に設計されているため、外国では使用できません。また、アフターサービスもできません。
　This product is designed for use only in Japan and cannot be used in any other country.
　No product service is available outside of Japan.
●本機の仕様および外観については、改良のため予告なく変更することがあります。

仕様
AC100V、50/60Hz 共用電源

ポリプロピレン原料樹脂

約 幅 416 ×奥行 350 ×高さ 320 ㎜外形寸法

約 幅 256 ×奥行 151 ×高さ 100 ㎜
（フタ、内容器、外容器含む）外形寸法

約 幅 192 ×奥行 168 ×高さ 143 ㎜
（内フタ、外フタ、鍋含む）外形寸法

約 1.3kg質量

約 幅 330 ×奥行 300 ×高さ 170 ㎜庫内有効寸法

120℃耐熱温度

約 430g質量

約 9.5kg質量

0.0 kWh/ 年年間待機時消費電力量

60.1 kWh/ 年年間消費電力量

取扱説明書（本書：保証書付）、解凍容器（フタ、内容器、外容器）

土鍋（内フタ、外フタ、鍋）
付属品

A区分名

1270W消費電力

850W ※ 1 /600W/500W/200W/100W 相当 (60Hz, 50Hz)高周波出力

2450 MHz発振周波数

約 1.4 ｍコードの長さ

電子レンジ機能の年間消費電力量 60.1 kWh/ 年

　　　★長年ご使用の電子レンジの点検を！

このような症状の
ときは、故障や事
故防止のため、コ
ンセントから電源
プラグを抜いて必
ず販売店にご相談
ください。

▶
ご使用の際

このような

ことはあり

ませんか？

電源コードや電源プラグが異常に熱くなる。
スタートしても食品が加熱されない。
異常なにおいがしたり煙が出る。
電子レンジにさわると電気を感じる。
ドアや庫内に著しい変形がある。
自動的に切れないときがある。
その他の異常・故障がある。

ご使用

中　止

解凍容器 土鍋
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●この取扱説明書には保証書が付いています。
　保証書はお買い上げの販売店で「販売店名・お買い上げ日」などの記入をご確認のうえ、内容をよくお読みの後、
　大切に保管してください。
●保証期間はお買い上げ日より 1 年間です。
　ただし、マグネトロンのみ 2 年間です。
●一般家庭用以外に使用される場合は除きます。
●付属の解凍容器、土鍋は対象外です。

1. 保証書

●保証期間中は
　商品に保証書を添えてお買い上げの販売店にご持参ください。保証書の記載内容により無料修理いたします。
●保証期間が過ぎているときは
　お買い上げの販売店にご相談ください。修理により使用できる場合は、お客様のご要望により有料修理いたします。

2. 修理を依頼されるときは

●補修用性能部品は製造打ち切り後 8 年保有しています。
　補修用性能部品とはその製品の機能を維持するために必要な部品です。

3. 補修用性能部品の保有期間

●アフターサービスについてご不明の場合には、お買い上げの販売店か、小泉成器株式会社「修理センター」にお問い
　合わせください。

5. アフターサービスについてご不明の場合

●この製品は 50Hz/60Hz 共用ですので、電源周波数の異なる地域へお引越しされても、そのままお使いいただけます。
●ご使用の際には、必ずアース線を取り付けてください。

4. ご転居のときは

お受けしましたお客様の個人情報は当社個人情報保護方針に基づき適切に管理いたします。また、お客様の同意がない限り、業務委
託をする場合および法令に基づき必要と判断される場合を除き、第三者への開示は行いません。
　< 利用目的 >
　お受けしました個人情報は、商品・サービスに関わるご相談・お問い合わせおよび修理対応のみを目的として使用させて頂きます。
　なお、この目的のために小泉成器株式会社および関係会社で上記個人情報を利用することがあります。
　< 業務委託の場合 >
　上記目的の範囲内で対応業務を委託する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を実施させるとともに適切な管理・
　監督をいたします。

お客様の個人情報のお取り扱いについて

アフターサービスについて
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保証・無料修理規定



電子レンジ
持込修理保証書

本書は、本書記載内容（裏面記載）で無料修理を行うことをお約束するものです。
お買い上げの日から下記期間中故障が発生した場合は、本書をご提示の上、お買上げの販売店に修理を
ご依頼ください。

★販売店の皆様へのお願い　必ず全項目をご記入、ご捺印の上、お客様にお渡しください。
本社　〒541-0051　大阪市中央区備後町3丁目3番7号　TEL.06（6262）3561

型　番 KRD-182D
お買上げ年月日 年　　　　　月　　　　　日

対象部分 期間（お買上げ日より）無料修理
保証期間 本　　体 １　　年

様お名前

ご住所

お
客
様

販
売
店

〒
T E L

店 名・住所・電話

2021年6月現在（所在地、電話番号などについては変更が
ある場合がありますので、その節はご容赦願います）
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