


安全自動停止機能
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ご使用の手順

各部の名称

通気口

ガラスセラミック製グリルカバー

クリーニングカートリッジ用ソケット

ドアシール

ミートセンサー接続ソケット

排水タンク

排水フィルター

給水タンク

ドア開閉用手掛け
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給水タンクと排水タンク

製品には給水タンクと排水タンクが内蔵されています。

左側：排水タンク　右側：給水タンク

使用する前に、必ず給水タンクに水を入れてください。

（給水タンクに水を入れる13ページをご覧ください。) 

給水タンクの容量は約1.7リットルです。

スチーム機能を使用した後は、庫内が冷えてから、給水タンク、

排水タンクの水を捨ててください。
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　　　を押すとスタートします。

タイマーメニューを表示させてください。

　　”キッチンタイマー”が表示されます。

ロータリー・セレクターを回し、時間を設定してください。

　　　マークをタッチしてください。

タイマー機能

タイマーメニューで以下の設定をすることができます。

キッチンタイマー

ストップウォッチ

調理時間の設定(スタンバイ中は使用できません）

調理終了時刻の設定(スタンバイ中は使用できません）

タイマーメニューの表示方法

どの画面からでもタイマーメニューを表示させることができます。

ただし、基本設定画面でファンクション・セレクターが S の時は操作す

ることができません。

タイマーメニューが表示されます。

キッチンタイマー

キッチンタイマーは他のすべての設定に関係なく機能します。

(最大90分）

キッチンタイマーの設定
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”タイマー”メニューを表示させてください。

　　 をタッチして　　 ”ストップウォッチ”を選択してください。

”タイマー”メニューを表示してください。

　　 をタッチして　　 ”タイマー”を選択してください。

　　 をタッチするとタイマーが終了します。

設定時間が終了するとシグナル音が鳴ります。

シグナル音は　　　をタッチすると止ります。

　　をタッチすると設定を取り消され、設定内容は消去されます。

”タイマー”メニューが消え、カウントダウンが始まります。

　　マークと残り時間がディスプレイに表示されます。

キッチンタイマーの一時停止：

キッチンタイマー終了前にタイマーを中止する場合：

ストップウォッチ

キッチンタイマーは他のすべての設定に関係なく機能します。

0秒から90秒までカウントできます。

一時停止機能を使用すると、カウントを一時的に中止することができま

す。

ストップウォッチのスタート：

　　　を押すとスタートします。

”タイマー”メニューを表示してください。

　　 をタッチして　　 ”タイマー”を選択してください。

　　 をタッチするとタイマーが一時停止します。タイマーを続ける時は、

　　をタッチしてください



”タイマー”メニューが消え、カウントが始まります。

　　 マークと経過時間が表示されます。

カウントは停止し、表示マークが　　 ”スタート”に変わります。

ストップウォッチの一時停止と再スタート：

ストップウォッチの終了：

”タイマー”メニューを表示させてください。

　　 に触れて　　 ”ストップウォッチ”を選択してください。

　　 に触れて”ストップウォッチ”を終了してください。

カウントは引き続き行われます。90分に達すると、シグナル音が鳴りま

す。

　　 に触れるとシグナル音は止まります。

　　 の表示も消え、ストップウォッチは終了します。

　　 を押して再スタートしてください。
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”タイマー”メニューを表示させてください。

　　 をタッチして　　 ”ストップウォッチ”を選択してください。

　　 をタッチしてください。

調理時間の設定

調理時間を設定しておけば、設定時間が経過すると自動的に機器が

停止します。

調理時間は1分から23時間59分までの間で設定することができます。

調理時間の設定方法

加熱モードと温度を設定し、予熱終了後調理する食材をオーブンの中

に入れてください。

　　マークにタッチしてください。

　　にタッチして　　“調理時間”を選択してください。

ロータリー・セレクターを回して調理時間を設定してください。

　　にタッチするとスタートします。

加熱が始まり、タイマーメニューの表示は消えます。

設定温度・加熱モード・残り時間・終了時刻が表示されます。

終了時刻の1分前になると残り時間が拡大表示されます。

終了時間が経過すると機器が停止し、　　マークが点滅してシグナル

音が鳴ります。

　　マークにタッチするかドアを開けるか、またはファンクション・セレクタ

ーを　　に戻すとシグナル音は止ります。

タイマーメニューを表示させてください。

　　マークにタッチして　　　“調理時間”を選択してください。

ロータリー・セレクターを回して調理時間を変更してください。

　　にタッチするとスタートします。

調理時間の変更

タイマーメニューを表示させてください。

　　マークにタッチして　　　“調理時間”を選択してください。

ロータリー・セレクターを回して調理時間を取り消してください。

　　にタッチすると通常の画面の戻ります。

調理時間の取り消し

ファンクション・セレクターを　　にしてください。

すべての設定の取り消し

加熱モードや温度は調理中に変更することができます。

ご注意：
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タイマーメニューを表示させてください。

　　に触れて　　　”調理終了時間”を選択してください。

ロータリー・セレクターを回して調理終了時間を変更してください。

　　をタッチするとスタートします。

調理時間が経過すると機器が停止し、　　マークが点滅しシグナル

音が鳴ります。

シグナル音は、　　をタッチするか、ドアを開けるか、ファンクション・セ

レクターを　　にもどすと止まります。

ご注意：　　　マークが点滅している場合は調理時間が設定されてい

ません。調理時間を先に設定してください。

　　キーにタッチしてください。

　　キーをタッチして、　　”調理終了時間”を選択してください。

調理終了時間の設定

調理終了時間をプログラムすることができます。

例えば、現在時刻が14：00、調理時間は40分間、調理終了時刻を

15：３０にしたい場合。

調理時間（40分間）を設定し、調理終了時間を15：30に設定すると

、オーブンのテクノロジーシステムで調理開始時間を計算して、自動

的に14：50に加熱を開始し、15：30に調理が終了します。

調理終了時間を設定する

加熱モード、温度、調理時間を設定します。

ロータリー・セレクターを回して、調理終了時間を設定してくださ
い。

　　にタッチするとスタートします。

オーブンはスタンバイ状態になります。加熱モード、温度、調理時間

、調理終了時間が表示されます。開始時刻になると自動的に加熱

をスタートし、終了時刻になると自動的に停止します。

調理終了時間の変更

11:30

ファンクション・セレクターを　　　に合わせてください。

　　　マークをタッチしてください。

85℃で24時間という初期設定が表示されます。このままの設

定で良い場合は、　　をタッチするとスタートします。

また、ここで調理時間、調理終了時刻、スイッチを切る日にち

の設定を変更することができます。

長時間タイマー

この機能を使うと、オーブンの温度を”熱風循環”で50℃から230℃

の範囲内で長時間保つことができます。

スイッチを入り切りせずに最大74時間まで料理を温めることができま

す。

傷みやすい料理は庫内に長時間置いたままにしないでください。

ご注意：この機能を使う場合は、あらかじめ基本設定でこの機能を

有効にする必要があります。（基本設定25ページをご参照ください）

長時間タイマーの設定

　　にタッチしてください。

ロータリー・セレクターを回して、調理時間を変更してください。

　　にタッチしてください。

ロータリー・セレクターを回して、調理終了時刻を変更してください。

加熱がスタートし、　　　マークと温度が表示されます。

庫内灯とディスプレイの照明は消え、コントロールパネルはロックされ

ます。

キーをタッチしてもタッチ音は鳴りません。

　　にタッチするとスタートします。

　　　にタッチしてください。

ロータリー・セレクターを回して、スイッチを切る日にちを変更し

てください。

　　　にタッチすると決定します。

ロータリー・セレクターを回して、温度を変更してください。

タイマーの終了：

ロータリー・セレクターを　　にするとタイマーは終了します。

設定した時間が経過すると加熱を終了します。

調理時間の変更　　　：

調理終了時刻の変更　　　：

スイッチを切る日にちの変更　　　：

温度の変更：

調理終了時間
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チャイルドロック

お子様が誤って操作することを防ぐためにチャイルドロック機能が備

わっています。

基本設定でチャイルドロックを「入」にしてください。（”基本設

定”26ページをご参照ください）

チャイルドロック設定中に停電した場合、停電が復旧した際に

チャイルドロックが解除される場合があります。

メモ：

チャイルドロックの設定

はじめにファンクション・セレクターを　　にしてください。

　　マークを6秒間長押ししてください。

これでチャイルドロックが設置されます。待ち受け画面が表示され、

　　マークがディスプレイ上部に表示されます。

チャイルドロックの解除

　　マークを6秒間長押ししてください。

これでチャイルドロックが解除されます。通常通り機器の設定を行な

うことができます。

調理の仕上がりは、食材の重さ、大きさ、調理器具の種類により

異なります。最良の仕上がりにするためには、状態の良い、冷蔵

庫で保存していたくらいの温度の食材のみを使用してください。

冷凍食品は冷凍庫から出してすぐ使用してください。

オートマチックプログラムは、温度、加熱モード、調理時間を提案

します。

料理の種類によっては食材の重さを入力する必要がありますが、

その際重量範囲を超える重さを設定することはできません。

料理によっては、希望の焼き色レベル、食材の厚さ、肉や野菜の

調理加減の入力する必要があります。

料理によっては、食材を入れる前に庫内を予熱し、予熱が完了し

メッセージが表示されてから食材を庫内に入れてください。

採用された設定は、次回使用する時に表示されます。

オートマチックプログラム

オートマチックプログラムを使用すると、幅広い食品を適切に調理す

ることができます。その食品に最適な設定を選択できます。

より良い仕上がりにするためには、庫内温度は選択した料理の種類

に対して熱すぎてはいけません。熱くなりすぎた時はメッセージがディ

スプレイに表示されますので、庫内が冷めてから調理を再開してくだ

さい。

設定に関する情報

ミートセンサー

料理によってはミートセンサーが必要な場合があります。

その際はミートセンサーをご使用ください。

（ミートセンサー21ページをご参照ください）

メモ：最後に選択されたカテゴリーがディスプレイに表示されます。

料理の選択

以下のカテゴリーでこの機能が使用できます。

各カテゴリーで1つ以上の料理が表示されます。

カテゴリー：

●　肉・鶏肉

●　魚

●　野菜

●　サイドメニュー・オーブン料理

●　デザート

●　パン・焼き菓子

●　生地の発酵

●　温め

●　解凍

ファンクションセレクタ―を　　　に合わせてください。

　　マークをタッチし、　　にタッチして決定してください。

ロータリーセレクターでカテゴリーを選択し、　　で決定してくださ

い。

ロータリーセレクターで料理の種類を選択し、　　で決定してくだ

さい。

使用可能な設定がディスプレイに表示されます。料理の多くは

希望に合わせて設定を変更できます。

料理によっては食材の重さの設定が必要です。

ヒント：　　　をタッチすると、アクサせりーや準備に関する追加

情報を呼び出すことができます。

　　にタッチして設定を決定してください。

料理の設定

ガイドにしたがって設定を進めます。ディスプレイの指示に従ってく

ださい。

ロータリーセレクターで各レベルを選択してください。

1

2

3

4

5
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ミートセンサー

ミートセンサーを使って調理すると、肉内部の温度を確認することが

できます。ミートセンサーは食材内部の温度を正確に測定します。

食材内部が設定した温度に達すると、加熱は自動的に停止しますの

で、食材は希望通りの焼き加減井焼き上がります。

庫内温度が250℃を越えるとミートセンサーが故障する恐れがありま

すので、必ず230℃以下でご使用ください。

感電注意

必ずこの機器専用のミートセンサーをご使用ください。

他の機器用のミートセンサーを使用すると絶縁部が損傷することがあ

ります。

やけど注意

庫内やミートセンサーは非常に熱くなります。

ミートセンサーのプラグの抜き差しの際には、オーブンミトンを必ずご

使用ください。

ミートセンサーを使用する時は、食材をオーブンの最上段に置かない

でください。

使用後はミートセンサーをオーブンから取り出してください。オーブン内

に保管しなしでください。

ミートセンサー使用後はその都度湿らせた布で汚れをきれいに拭き取

ってください。

食器洗い機で洗わないでください。

ミートセンサーの使い方

食材にミートセンサーを刺してから庫内に入れてください。

ミートセンサーには3つの測定点があります。中央の測定点が必ず食

材の中心部にあたるよう、できるだけ深く差し込んでください。

脂身には刺さないでください。また、調理器具や骨にあたらないように

ご注意ください。

食材が何枚かある場合は、一番厚みがある食材の中央に部にミート

センサーを刺してください。

肉：

▪大きな塊肉

ミートセンサーの針を側面の一番厚みのある部分から奥まで差し込

んでください。複数の肉の塊を焼く場合は、一番厚みのある肉の中央

に差し込んでください。

▪鶏肉

ミートセンサーの針を胸の最も厚い部分に差し込んでください。

大きさや形に応じて、鶏の横または縦方向に差し込んでください。

空洞の部分に差し込まないよう注意してください。

▪魚

ミートセンサーの針を頭の後ろから背骨に沿って差し込んでください。

魚を丸ごとワイヤーラックの上に置き、半分に切ったポテトを使用して

、魚を立てて（泳いでいるような状態）焼いてください。

▪料理を裏返す

料理を裏返す場合、ミートセンサーを外さないでください。裏返した

後はミートセンサーが正しい位置ににあるか確認してください。

調理途中でミートセンサーを取り外すと、すべての設定がリセットさ

れます。調理を再開する場合は、もう一度調理の設定をし直してく

ださい。

中心温度の設定

ミートセンサーを刺した食材を庫内に入れてください。ミートセン

サーを庫内のソケットに差し込み、ドアを閉めてください。

ミートセンサーのコードが絡まないようにご注意ください。

マークと現在の中心温度が表示されます。

ファンクションセレクターで加熱モードを選択してください。

ロータリーセレクターで庫内温度を設定してください。

マークをタッチして、ロータリー・セレクターで中心温度を

設定してください。　　　にタッチすると決定します。

設定する中心温度は、設定するときの中心温度より高い温度

にしてください。

15



22

中心温度が設定温度に達すると、シグナル音が鳴り調理は自動的

に終了します。

　　　で終了を決定し、ファンクション・セレクターを　　にしてください。

選択した加熱モードで加熱が開始されます。

現在の中心温度が表示され、その下に設定した中心温度が

表示されます。

中心温度はいつでも変更できます。

ご注意：

加熱終了後、そのまま食材を庫内に置いておくと、庫内の余

熱で中心温度が少し上がってしまいます。

中心温度の設定とタイマー設定を両方している場合、設定温

度に達した時点か、タイマーの設定時間に達した時点のいず

れか速い方の時点で加熱を終了します。

推定調理時間

予熱後、温度設定が100℃以上の場合にミートセンサー機能を使用

すると、ディスプレイに約5～20分の推定調理時間が表示されます。

推定調理時間は途中で更新されます。調理している時間が長くなる

ほど推定調理時間はより正確になります。

ドアを開けると推定時間にズレが生じますので、途中でドアを開けな

いでください。

推定調理時間は、通常の運転モードでもオートマチックプログラムで

も表示されます。

マークにタッチすると、現在の中心の温度がディスプレイに表示さ

れます。

メモ：

調理を開始して最初の3～4分閑は、中心の温度は「<15℃」と

表示されます。

測定可能温度は15℃～99℃です。測定可能範囲外のばあい

は、「--℃」と表示されます。

調理が終了してからすぐ料理を取り出さないと、庫内の余熱で中

心の温度が上昇し続けます。調理が終了したら料理はすぐ取り

出してください。

ミートセンサーと調理時間タイマーを同時に設定した場合はいず

れかが設定値に達した時に電源がオフになります。

-

-

-

-

設定した中心温度の変更

マークにタッチしてください。ロータリーセレクターで中心温度設

定を変更し、　　　マークにタッチして決定してください。

中心温度設定の削除
マークにタッチしてください。　　で設定した温度を削除してくださ

い。

その後は通常の調理操作で加熱が続行されます。

中心温度のめやす

必ず新鮮な食材をお使いください。冷凍食品は使わないでください。

表の数値は目安で、食材の質や状態により異なります。

衛生面の理由から、魚や狩猟肉などの中心温度は62～70℃、鶏肉

やミンチ肉は80～85℃に設定してください。

豚肉

豚骨付き肉
ロース

ミートローフ
豚ヒレ肉

ミディアムレア
ウェルダン

仔牛肉

仔牛の骨付き肉
詰め物をした仔牛胸肉
仔牛のサドル

仔牛のヒレ

ウェルダン

ミディアムレア
ウェルダン
レア
ミディアムレア
ウェルダン

狩猟肉

鹿のサドル
鹿のレッグ
鹿のロースステーキ
ウサギのサドル

72 - 80 ℃
65 - 70 ℃
75 ℃
85 ℃
65 - 70 ℃

75 - 80 ℃
75 - 80 ℃
58 - 60 ℃
65 - 70 ℃
50 - 52 ℃
58 - 60 ℃
70 - 75 ℃

60 - 70 ℃
70 - 75 ℃
65 - 70 ℃
65 - 70 ℃

牛肉

ローストビーフ、ヒレ、ステーキ用肋間肉

ベリーレア
レア
ミディアムレア
ウェルダン

ローストビーフ

45 - 47 ℃
50 - 52 ℃
58 - 60 ℃
70 - 75 ℃
80 - 85 ℃

鶏肉
ホロホロチョウ
ガチョウ、七面鳥
カモ胸肉

ダチョウのステーキ

ミディアムレア
ウェルダン

狩猟肉

90 ℃
75 - 80 ℃
80 - 85 ℃
55 - 60 ℃
70 - 80 ℃
60 - 65 ℃

ラム

切り身
姿焼き
テリーヌ

その他

魚介類

ラムのレッグ

ラミのサドル

ミディアムレア
ウェルダン
ミディアムレア
ウェルダン

60 - 65 ℃
70 - 80 ℃
55 - 60 ℃
65 - 75 ℃

マトン

マトンのレッグ

マトンのサドル

ミディアムレア
ウェルダン
ミディアムレア
ウェルダン

60 - 65 ℃
70 - 80 ℃
70 - 75 ℃
65 - 75 ℃

62 - 65 ℃
65 ℃
62 - 65 ℃

パン
パテ
テリーヌ
フォアグラ
食材の温め

96 ℃
72 - 75 ℃
60 - 70 ℃
45 ℃
75 ℃



































鹿肉と馬肉は、従来の調理法より低温調理の方が濃厚な味

になります。

「低温調理」はモード　　　を使用します。このモードで調理を

すると食品から出た水分が庫内に溜まり、料理を乾燥させま

せん。

この運転モードは予熱は必要ありません。

肉の中心温度は庫内温度以上にはなりません。目安として

庫内温度はご希望の中心温度より10-15℃高く設定してく

ださい。

例えばお客様の到着が遅れたりして料理の仕上り時刻を遅く

したい場合は、でき上がり時間に向けて温度を60℃まで下げ

て、料理を保温しておくことができます。

この場合は、庫内温度はご希望の肉中心温度を超えないよ

うにしてください。大きな塊の肉はオーブン内で1-1.5時間位

保温しておくことができますが、小さいものの保温時間は

30-45位です。

低温で調理しますので料理自体は熱くはありません。温めた

皿に料理を盛りつけてください。

肉/鳥肉 ー 低温調理

低温調理では、60～80℃の温度で、数分から数時間かけ

て調理をします。主に肉料理や魚料理に使用され、食品の

柔らかさやジューシーさなどが保たれます。

穏やか卯に加熱することで、肉はうっすらとピンク色になり、

非常にジューシーな味わいになります。調理中に肉を裏返し

たり肉汁をかける必要もありません。

調理時間はあくまでも目安で、食品の調理前の温度や予め

加熱した時間によって変わります。焼き具合を正確にコントロ

ールするにはミートセンサーをお使いください。ミートセンサー

の使用方法と最適な温度設定についてはミートセンサーの

項（24ページ）をご参照ください。

肉は調理する1時間前には冷蔵庫から出してください。

衛生上の理由から、肉はオーブン調理の前に高温で短時間

すべての面に焼き目をつけてください。そうすることにより表

面が固まり、肉汁が漏れだすのを防ぎますのでローストの風

味が増します。

味付けについての注意点：肉はゆっくり調理され、調味料が

新党していくため、すべての味が強くなります。

食品 トレイの種類 温度　℃ 調理モード 調理時間　分 備考

鴨胸肉
ミディアムレア　（350g/1枚）

アルトンコート
ミディアムレア（350g/1枚）

ラムもも肉　骨付き　紐で縛っ
たもの　ミディアムレア（1.5㎏）

ビーフステーキ
ミディアムレア（175g/1枚）

サーロイン
ミディアムレア（1-1.5㎏）

ポークメダイヨン
ウェルダン（70g）

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

70-80

70-80

70-80

70-80

70-80

80

40-60

40-70

180-240

30-60

150-210

50-70
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調理後、フライパンで皮目を素早く
パリッと焼いて仕上げます。または、
グリル+空気循環モード230℃で5
分間調理します。

調理する前にニンニクやハーブを
肉に差し込む



調理時間はあくまでも目安で、食品の調理前の温度や予め

加熱した時間によって変わります。焼き具合を正確にコントロ

ールするにはミートセンサーをお使いください。正確な温度を

測るために、ミートセンサーは中心部の空洞ではなく腹部と

モモの間に差し込んでください。さらに詳しい使用方法と適切

な温度設定についてはミートセンサーの項（24ページ）をご

参照ください。

鶏肉には主にスパイスで味付けをし、油はごく少量にするか

まったく使わずに調理をしてください。こうすることで皮がより

パリッと仕上がります。

鳥肉 

スチームと熱風循環の組み合わせでは、湿度が食品の乾燥

を防ぎます。特に鶏肉の場合はこれが仕上りに大きく影響し

ます。

加熱水蒸気によって伝えられる熱量は、水蒸気を含まない

熱風循環調理の2倍あり、食品全体にその熱が伝わります。

これにより鶏肉全体に焼き色がつき香ばしくパリッと仕上がり

ます。

また水蒸気により肉内部は柔らかさとジューシーさを保ちま

す。

食品 トレイの種類 温度　℃ 調理時間　分 備考

アヒル　鴨
丸ごと　（3㎏）

アヒル胸肉　焦げめ付
ミディアムレア（350g/個）

鶏肉　丸ごと
（1.5㎏）

詰物をして蒸した鶏胸肉
（200ｇ/個）

七面鳥胸肉の切り身（蒸し）
（300g/1切れ）

若鶏　ウズラ　鳩（蒸し）
（150-200g）

若鶏　ウズラ　鳩
（150-200g）

ハト（蒸し）
（300g）

ハト
（300g）

下に向けて胸側から焼き始め
てください。調理時間が半分経
過したら裏返してください。これ
により繊細な胸肉も乾燥しにくく
なります。

1）150-160
2）220

160

1）150-160
2）220

100

100

100

180-200

100

180-200

湿度　％

60

0

60

100

100

100

60/80

100

60/80

1）80-90
2）20-30

25-30

55-65
15

25-30

17-25

20-25

15-20

25-35

25-30

40

穴なしトレイ

穴なしトレイ

ワイヤーラック
+穴なしトレイ

穴あきトレイ

穴あきトレイ

穴あきトレイ

穴あきトレイ

穴あきトレイ

穴あきトレイ

脚を2本まとめて縛り、胸を上
向きにして焼いてください。

予熱はしないでください。
レシピのヒント：ほうれん草と羊
のチーズを詰めます。

予熱はしないでください。

予熱はしないでください。

レシピのヒント：オイルとエルプド
ロヴァンス（エルプドロヴァンス地
方のハーブミックス）をブラシで
塗ります。

予熱はしないでください。











サイドディッシュ

一覧表に書かれている通りに設定することをお勧めします。

食品 トレイの種類 温度　℃ 湿度　％ 調理時間　分 備考

ハスマティライス
（250g＋水500ml）

ブルガー小麦
（250g＋水250ml）

クスクス
（250g＋水250ml）

ダンプディング
（90g/個）

ロンググレインライス
長粒米（250g＋水500ml）

玄米（250g＋水375ml）

レンズ豆（250g＋水500ml）

漬け置きしたホワイトビーンズ
（250g＋水１L）

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴あきトレイ/
穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

100

100

100

95-100

100

100

100

100

20-25

10-15

10-15

20-25

25-30

30-35

25-35

55-65

100

100

100

100

100

100

100

100

デザート

食品 トレイの種類 温度　℃ 湿度　％ 調理時間　分 備考

スチームの前に30分間イースト
ダンプディングを発酵させてお
いてください。（イースト菌発酵：
48ページをご参照ください）

リンゴ、洋ナシ、ルバーブなどで
味付けをしてください。
レシピのヒント：砂糖、バニラシュ
ガー、シナモン。またはレモンジ
ュースで味付けしてください。

フルーツ、砂糖、またはシナモ
ンなどで味付けをしてください

予熱をしてください。
セモリナプディング、クワルクチ
ーズプディング、調理済みのラ
イスプディングなど

クレームピュルレ
（130g/個）

イーストダンプディング
（100g/個）

フランク/クリームキャラメル
（100g/個）

コンポート

ライスプディング
（米200g＋牛乳800ml）

焼きプリン

穴あきトレイ

穴なしトレイ

穴あきトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

90-95

100

90

100

100

180-200

100

100

100

100

100

0/60

45-50

20-30

35-40

20-25

55-60

20-40

45



その他

食品 トレイの種類 温度　℃ 湿度　％ 調理時間　分 備考

哺乳瓶、ジャム瓶
消毒　殺菌

ドライフルーツ
ドライベジタブル

卵
（Mサイズ5個）

ロワイヤル
（500g）

セモリナダンプディング

ラザニア

スフレ

チョコレートの湯せん

ワイヤーラック

穴あきトレイ

穴あきトレイ

耐熱ガラス皿
ワイヤーラック

穴なしトレイ

穴なしトレイ

スフレ皿
ワイヤーラック

耐熱ボール
ワイヤーラック

100

80-100

100

90

90-95

170-190

180-200

60

100

0

100

100

100

30/60

60

100

20-25

180-300

12-19

25-30

12-15

40-55

15-20

15-20

トマト、マッシュルーム、ズッキ
ーニ、リンゴ、洋ナシなど
薄くスライスして。

スチームオーブンを使うと、最適な湿度で焼き菓子を焼くこ

とができます。

ー　　　熱風＋湿度0％

　　　フルーツケーキやキッシュを焼く場合、食材から水分が

　　　出るため湿度は加える必要がありません。

ー　　　熱風＋湿度30％

　　　食材から出る水分でスポンジケーキが乾燥することは　

　　　ありません。食材に含まれる水分は庫内に閉じ込めら　

　　　れます。

ー　　　　　　　熱風＋湿度60-100％

　　パイ生地やイースト発酵によるペストリー生地は、中はしっ

    とり、外側はつややかにパリッと仕上がります。  

1段だけで焼く場合は2段目を使用してください。２段で焼く場

合は１段目と３段目を使用してください。深型の（高さのある）

焼き型を使用する場合は、底面にワイヤーラックを置き、そ

の上に焼き型を置いてください。（底面に直接焼き型を置か

ないでください。）

スポット加湿（熱風循環 「湿度0％」「湿度30％」を使用する

と、湿度が料理に急速に供給されます。特にパンや発酵ケ

ーキを焼く時、この機能を焼くプロセスの最初に使用すると、

パリッとした光沢のある仕上がりになります。

焼き菓子

食品 トレイの種類 温度　℃ 湿度　％ 調理時間　分 備考

アップルケーキ

ベーグル（100ｇ/1個）

バケット（すでに焼かれたもの）

スポンジベース薄型（卵6個使用）

スポンジベース薄型（卵2個使用）

パイ生地用品

ブリオッシュ、小型のパン

小型のパン
（50-100g/1個）

小型のパンすでに焼かれたもの）

20cmケーキ型
ワイヤーラック

穴なしトレイ

ワイヤーラック

デコレーションケーキ型

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

穴なしトレイ

ワイヤーラック

160

190-210

190-200

150

190-210

190-210

160

1）150
2）170-230

150-170

0

80-100

0-80

0

0-30

80-100

0

100
30

0

70-80

20-25

10-15

45

8-12

10-18

8-12

10
25

8-15
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耐熱ラップで覆ってください。

例：スイスロール用

例：ケシの実、マジパン

手順2）：淡い焼き色170℃
濃い焼き色230℃



食品 トレイの種類 温度　℃ 湿度　％ 調理時間　分 備考

パン（0.5-1㎏）

レイで焼くスポンジ

バントケーキ
（小麦粉1㎏）

イースト生地のトレイ料理

編み込みパン（小麦粉500g）

マフィン

マカロン

ビスケット

キッシュ、フラン

スポンジケーキ

プチケーキ

細長いパイ生地

タルト

お湯を加えて作るスポンジケ
ーキ

シュークリーム、エクレア

穴なしトレイ

穴なしトレイ

バントケーキ型
ワイヤーラック

穴なしトレイ

穴なしトレイ

マフィン型
ワイヤーラック

穴なしトレイ

穴なしトレイ

キッシュ皿・型
ワイヤーラック

パウンド型/デ
コレーションケ
ーキ型、ワイヤ
ーラック

穴なしトレイ
下から2段目
穴あきトレイ
一番下の段
穴なしトレイ
下から3段目

穴なしトレイ
下から2段目
穴あきトレイ
一番下の段
穴なしトレイ
下から3段目

タルト皿・型
ワイヤーラック

穴なしトレイ

穴なしトレイ

1）150
2）170-230

160-165

160-175

160-170

160-170

170

150-160

150-165

190-210

165-170

160

150

140

140

190-200

150

180-190

100
30

0

30

0-60

30

30

0

0

0

0-30

0

0

0

0

0-30

0

0-30

10
25-45

35-40

45-50

30-45

25-35

20-30

15-20

10-20

45-60

50-75

25-30

30-35

50

50

30-45

40

40-45

手順2）淡い焼き色は170℃
濃い焼き色は230℃
中心温度を正確に測るために
ミートセンサーを使用します。
（21ページをご参照ください）
焼き上がったらワイヤーラックの
上臭いて冷まします。
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水分が多いトッピングをしたもの
（プラムタルト、玉ねぎのタルト
など）：湿度0％
乾燥したトッピングをしたもの
（クランブルなど）：湿度60％

最初にスポット加湿をします。

予熱をします。

予熱をします。

例：リンゴ。チョコレート、アプリコ
ット、またはアスパラガス、玉ね
ぎ、チーズの混ぜ物

予熱をします。



発酵

スチームオーブンで生地発酵をすると、乾燥することがなく

理想の状態で発酵させることができます。

パン生地発酵モード　　　を選択してください。

予熱は必要ありません。

生地が入ったボウルを濡れ布巾で覆う必要はありません。

発酵所要時間は従来の半分です。

発酵時間はあくまでも目安です。生地が2倍の量になるまで

発酵させてください。

食品 トレイの種類 温度　℃ 調理時間　分 備　　考

パン生地・ピザ

パン生地・ピザ

パン生地・ブリオッシュ

ボウル/ワイヤーラック

ボウル/ワイヤーラック

ボウル/ワイヤーラック

38

45

45

25

40

55

イースト生地、天然酵母、
サワー生地の発酵
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加熱の種類

温め （再加熱）

スチームオーブンで調理済みの食品を乾燥させることなく最

適な状態で再加熱することができます。味も質もそのままで

作りたてのおいしさを再現します。

温め（再加熱モード）　　　を選択してください。

料理にアルミホイルやラップをかけないでください。

記載されている数値は1人分での場合です。穴なしトレイを

使用して大量の料理を温めることもできますが、その場合は

記載の数値より調理時間を長くしてください。

食品 トレイの種類 温度　℃ 調理時間　分 備　　考

バケット　ロールパン（冷凍）

バゲット　ロールパン

ロースト、スライス（150g）

野菜

でんぷん質のサイドディッシュ

料理（一皿分）

ワイヤーラック

ワイヤーラック

穴なしトレイ

平皿　ワイヤーラック

平皿　ワイヤーラック

皿　ワイヤーラック

140

180

120

120

120

120

10-15

4-7

15-20

10-12

8-12

15-20

厚みのあるスライスは重
ねて置かないでください。
よりジューシーにローストす
るためには、ソースをかけ
ないでください。

パスタ、ジャガイモ料理、
ご飯。揚げ物には適しませ
ん。

加熱の種類

スチームオーブンで冷凍食品を解凍すると、他の解凍方法

よりも穏やかに、均一に解凍することができます。

解凍モード　　　を選択してください。

この運転モードでは予熱は必要ありません。

解凍時間はあくまでも目安です。冷凍食品の大きさや量によ

って解凍時間は変わります。冷凍時間を短縮するためには

食品を冷凍する時に、小分けにしたり、平らに置くなど工夫を

して冷凍してください。

冷凍食品をパッケージから出して解凍してください。

調理に必要な分だけ解凍してください。

ご注意：食品は一度解凍されると痛みが早くなります。解凍

した食品は速やかに調理をしてください。またその際は食品

に完全に火を通してください。

解凍時間が半分経過したら、食品を裏返してください。

ベリー系の果物や肉の小片などはバラバラになるようほぐし

てください。

魚は完全に解凍する必要はありません。スパイスを吸収でき

るくらい表面が柔らかくなっていれば十分です。

解凍

健康を損ねる危険があります！

肉や魚を解凍する際は、解凍中に流れ出るドリップを取り除いてくだ

さい。ドリップが他の食材に触れると細菌が繁殖する恐れがあります。

穴なしトレイを下段にセットし、解凍中に溜まった肉や魚から流れ出

たドリップを捨ててください。ドリップを流したシンクは良く洗い、十分な

水で流してください。

使用したトレイは洗剤で洗いお湯で良くすすぐか、食器洗い機で洗っ

てください。

解凍終了後180℃の熱風循環で15分間スチームオーブンを運転し

てください。










