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この商品は海外ではご使用になれません。
FOR USE IN JAPAN ONLY

このたびは、お買い上げいただきまことにありがとう
ございます。

●●この取扱説明書をよくお読みになり、正しくお使い
ください。
●●ご使用の前に「安全上のご注意」を必ずお読みくだ
さい。
●●この取扱説明書はお使いになる方がいつでも見ること
ができるよう大切に保管してください。

特長もくじ

コンベクションオーブンとは
上下ヒーターの直火だけでなく、ファンで熱を対流さ
せて食材を包みこむように加熱します。
揚げ物も、なべを使用せずに調理するので、面倒な油
の処理も必要なく、ヘルシーで手間のかからない調理
器です。
•	 パン粉を使用する食材や油分の少ない食材でも、少

ない油でおいしい調理が可能です。

広々庫内
•	 トースト4枚が一度に焼けます。
•	 3段の取り付け位置で、しっかり焼け目をつけるグ

リル調理から、大きな食材のじっくり調理まで、広々
庫内を生かせます。

•	 大きなピザやローストチキンも調理できます。

熱風を対流させて調理するコンベクションオーブン
•	 揚げ油を使用せずに、ヘルシーな唐揚げやフライが

調理できます。
•	 上下ヒーターの切替・幅広い温度設定で、オーブン

調理・グリル調理など様々な調理に対応、普段使い
のトースターとしても使用できます。
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トレー付きの焼き網
•	 メッシュ状の焼き網は裏面もムラを抑えて焼き上げ

ます（おもちもOK）。取り外して洗えるのでお掃除
も簡単です。 

•	 落ちた脂分を受け止めるトレー付き。ローストビー
フや焼き魚なども安心して調理できます。

•	 網が不要の調理ではトレーだけでも使用できます。
•	 お手入れしやすいパンくずトレー付きです。

本格的なピザプレート付き
•	 高温で焼き上げられた、素焼きの本格的なピザプレー

トです。余分な水分などを吸収しておいしいピザが
焼けます。

3つのダイヤルで簡単操作
•	 簡単操作で毎日の料理に使えます。
•	 タイマーは調理完了をお知らせするベル付です。

60〜 250℃の温度調節付き
•	 弱火で温めたり、高火力でカリッと焼き上げたり、

調理の幅が広がります。タイマーも最長60分まで設
定でき、いろいろな料理に対応できます。

•	 4 ヶ所の上下ヒーターが食材をまんべんなく加熱し
焼きムラを抑えます。

ヒーター

ファン

モーター

ヒーター

トレー

焼き網
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安全上のご注意
ご使用になる前に、この「安全上のご注意」をよくお読みのうえ正しくお使いください。
ここに示した注意事項は、お使いになる方や他の人々への危害や損害を未然に防止するためのもので、「警告」「注意」
の２つに分けて説明しています。
いずれも安全に関する重要な内容ですので、必ずお守りください。

注意を促す記号で
す。

してはいけない「禁止」
内容です。

しなければならない「指
示」内容です。

図記号の意味

禁止

●● 子供など取り扱いに不慣れな方だけ
で使わせたり、幼児に触れさせたり
しない
●● 乗ったり寄りかかったりしない
感電・やけど・けがなどの原因になります。

電源プラグ・電源コードは正しく使う

必ず実施

●● 電源プラグのほこりは定期的にとる
ほこりがたまると、湿気などで絶縁不良
になり、火災・感電の原因になります。

●● 電源プラグはコンセントの奥まで確
実に差し込む
ショートによる火災・感電の原因になり
ます。

●● 電源は交流100V、定格15A以上の
コンセントを単独で使う
火災の原因になります。

プラグを抜く

●● お手入れや点検、移動の際は、必ず
電源プラグをコンセントから抜く
感電やけがの原因になります。

ぬれ手禁止

●● ぬれた手で電源プラグの抜き差しを
しない
感電・やけど・けがの原因になります。

禁止

●● 電源コードをたばねて通電しない
過熱してやけどや火災の原因になりま
す。電源コードは、必ずのばして使用し
てください。

●● 電源コードを傷つけない
傷つける、加工する、無理に曲げる、引っ
張る、ねじる、重いものをのせる、挟み
込むなどしないでください。
電源コードが破損し、火災・感電の原因
になります。

●● 電源コードや電源プラグが傷んだり、
コンセントの差し込みがゆるいとき
は使わない
ショートによる火災・感電の原因になります。
電源コードが破損したときは、修理専用
コールへお問い合わせください。

●● 持ち運び時や収納時に電源コードを
引っ張らない
火災・感電の原因になります。

●● 電源プラグの抜き差しによる運転や
停止をしない
運転や停止は必ず本体のタイマーつまみ
を使用してください。火災・感電の原因
になります。

 警告 誤った取り扱いをすると、人が死亡または重傷を負う
おそれがある内容を示しています。

食材が発煙・発火した場合は

禁止

●● 扉を開けない
食材が発火した場合は、炎が消えるまで
扉を開けないでください。空気が流れ込
み、炎が大きくなります。
また、扉に水をかけないでください。ガ
ラス扉が割れることがあります。

必ず実施

●● すぐに電源プラグをコンセントから抜
く
タイマーつまみも「切」に戻してください。

接触禁止

●● 背面・側面の通風口に手や顔を近づ
けない
●● 使用中や使用直後は、ヒーターや本体・
本体内部・扉のガラス窓にさわらない
やけどの原因になります。
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必ず実施

●● 異常・故障時には直ちに使用を中止
し、タイマーつまみを「切」に戻し、
電源プラグをコンセントから抜く
発煙・火災・感電のおそれがあります。
〔異常の例〕
•	異常な音やにおいがする
•	電源プラグ・電源コードが異常に熱く

なる
•	電源コードを動かすと、通電したりし

なかったりする
•	運転中時々電源が切れる
•	触れるとビリビリ電気を感じる
➡使用を中止し、お買い上げの販売店ま

たはアイリスコールへお問い合わせく
ださい。

水ぬれ禁止

●● 水まわり、風呂場など湿気のある場
所では絶対に使用しない
●● 本体を水につけたり、本体に水をか
けたりしない
火災・感電の原因になります。

分解禁止

●● 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
理技術者以外の方が修理を行うことは危
険です。
修理については、お買い上げの販売店ま
たは修理専用コールにご相談ください。

禁止

●● スプレーをかけない（殺虫剤、整髪料、
潤滑油など）
●● 引火性のもの（灯油・ガソリン・シン
ナーなど）、可燃性のもののそばで使
わない
●● 油煙の舞う場所や近くで使用しない
火災の原因になります。
オイルスプレーや調味料なども、食材を
取り出して離れた場所でかけてください。

禁止

●● 屋外で使用しない
●● 壁や家具、カーテンなど、燃えやすい
ものの近くで使用しない
●● プラスチック製の家具や容器に入れた
りのせたりして使用しない。
●● 畳・じゅうたん・テーブルクロスなど
熱に弱いものの上で使用しない
火災の原因になります。

禁止

●● 扉の周囲や背面・側面の通風口をふさ
がない
●● 背面・側面の通風口や庫内の開口部に、
異物を入れない
火災・感電の原因になります。

禁止

●● 紙・プラスチック製など熱に弱い容
器を入れない
火災の原因になります。

禁止

●● 排気口やすき間に、ピンや針金など
の異物を入れない
火災・感電・けがの原因になります。

必ず実施

●● 使用後に食材を取り出すときは、鍋つ
かみや料理用のミトンまたはトングな
どを使用する
やけどの原因になります。

●● 使用後は毎回お手入れする
調理くずや油脂分が残ったまま調理する
と、発煙・火災の原因になります。
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 注意 誤った取り扱いをすると、人がけがをしたり、物的
損害が発生するおそれがある内容を示しています。

安全に設置する

必ず実施

●● 水平で安定した場所で使用する
不安定な場所で使用すると、落下・転倒
してけがや火災の原因になります。

●● 壁・家具などから、図に示す距離を
離してください
せまい場所に設置すると、過熱・火災の
原因になります。風通しが良く、水など
のかからないところに設置してくださ
い。
窓や家具のガラスからは、20cm以上離
してください。

10cm以上

10cm以上

10cm以上

10cm以上10cm以上10cm以上

20cm以上

禁止

●● 肩より高い位置に設置しない
食材を取り出すときに不安定になり、食
材や扉に触れてやけどするおそれがあり
ます。

タイマーについて

禁止

●● タイマー動作中にタイマーを延長しな
い
タイマーが誤動作して、過熱・発煙・火
災の原因になります。

必ず実施

●● 使用中はタイマーが確実に動作して
いることを確認する
タイマーが誤動作すると、過熱・発煙・
火災の原因になります。

調理禁止

禁止

●● 生の魚や肉、フライなど油の出るも
のを焼き網だけで調理しない
油が落ちたり、はねたりして、発煙・火
災の原因になります。付属のトレーや耐
熱皿などを使用してください。

●● バターやジャムなどを塗ったパンを
焼かない
焦げて発火することがあります。

●● 缶詰やびん詰めなど
を直接加熱しない
破裂したり、赤熱したり
してやけどの原因になり
ます。

●● 庫内が空のまま調理しない
扉や庫内が過熱し、やけどや発煙・火災
の原因になります。少量の食品の調理に
ついても注意してください。
使いはじめの空焼きは、本書の説明にし
たがってください。

●● 食材をヒーターに触れさせない
大きな食材はカットしてください。大量
の食材を一度に調理しないでください。

必ず実施

●● 必ずパンくずトレーを取り付けて使う
●● 調理後は、必ずパンくずトレーのくず
をそうじする
発煙・火災の原因になります。

禁止

●● アルミホイルなどをパンくずトレー
に敷かない
過熱して発煙・火災の原因になります。

禁止

●● 調理以外の用途に使用しない
火災・やけどの原因になります。

●● 業務用など、家庭用以外の用途に使
用しない
本製品は家庭用として設計されています。
業務など家庭用以外に使用すると、火災
などの原因になります。必ず実施

●● お手入れは本体や各部が冷えてから
行う
使用直後は熱くなるので、やけどに注意
してください。

安全上のご注意　つづき
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使用中は

禁止

●● 本体を移動しない
事故の原因になります。

●● 必要以上に加熱しない
食材の発煙・発火の原因になります。
特に油脂分の多い食材は発火しやすいの
で注意してください。

●● そばを離れない
食 材 が 発 煙・
発火すること
が あ る の で、
注意してくだ
さい。

禁止

●● ぶつけたり、落としたりして強い衝
撃を与えない
故障して、火災・感電の原因になります。

禁止

●● 焼き網やトレーをガンスコンロなど
他の調理器具に使用しない
変形や破損を起こし、本製品で使用した
ときに発煙・火災の原因になります。

禁止

●● 本体の上にものを置かない
過熱したり、変形することがあります。

●● 開けたドアの上にものを置かない
本体が倒れたり、食材がすべり落ちて、
けが・やけどの原因になります。

プラグを抜く

●● 長期間使用しないときは、電源プラ
グを抜く
絶縁低下により、火災・感電の原因にな
ります。

●● 電源プラグを抜くときは、電源コー
ドを持たずに必ず電源プラグを持っ
て引き抜く
電源コードが破損し、火災・感電の原因
になります。

使用上のお願い

廃棄について
●● 製品や梱包材の廃棄については、お住まいの自治体の取り決めにしたがって処理してください。

●● 直射日光やエアコン・暖房器具の温風が当たる
ところに設置しないでください。
変形・変色したり、温度調節ができなくなることがあ
ります。

●● ベンジンやシンナーで拭いたりしないでくださ
い。
変形・変色することがあります。
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各部の名称
■■本体

■■本体（扉内）

取っ手

下ヒーター

ガラス扉

ファン
（熱風吸気口）

熱風吹き出し口

調理中ランプ

パンくずトレー
（付属品）

温度つまみ

ヒーター切替つまみ

焼き網・トレー
取り付け位置

下段

中段

上段

タイマーつまみ

電源コード

電源プラグ
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■■付属品

■■操作パネル

タイマーつまみ（電源スイッチ兼用）
調理時間をセットします。タイマーつまみをセットす
ると、電源がオンになって調理が始まります。
10分以内にセットするときは、10以上まで回してか
ら戻してください（P13）

ヒーター切替つまみ
ファンや上下ヒーターのオン／オフを切り替えます。

（P12）

温度設定つまみ
調理温度を設定します。

「調理の目安」（P14）、「クッキングガイド」（P15
〜 22）を参考にして、焼き上がりや量に合わせて調
節してください。（P12）

焼き網

※	どちらの面を上にしても
かまいません。

トレー

ピザプレートパンくずトレー

※	表裏の区別は 
ありません。

取扱説明書（本書）

調理中ランプ
タイマーつまみを回して調理を開始すると点灯しま
す。調理が終了すると消灯します。（P12）
※	温度設定つまみで「ヒーター 切」に設定しても、

タイマーつまみを回すとランプは点灯します。
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お使いになる前に
初めてご使用になる前に

初めてご使用になるときは、梱包材を取り外し、空
焼きをしてください。

■■梱包材の取り外し

1	 梱包材を取り外し、扉固定用のテープをはが
す

2	 付属品の梱包を外す

3	 パンくずトレーを取り付ける
•	取っ手のある方を手前にして、下ヒーターの下側

にセットしてください。

■■設置

1	 設置場所に設置する
•	P6の「安全に設置する」を参照の上、設置してく

ださい。

2	 電源プラグをコンセントに差し込む

 注意
●●オーブンの下は熱くなることがあ
るので、電源コードは絶対にオー
ブンの下を通さないでください。

■■空焼き
庫内に何も入れないで、温度つまみを250、
ヒーター切替つまみを上下ヒーター、タイ
マーを5に合わせる
•	タイマーつまみは10以上に回してから5まで戻し

てください。
•	調理中ランプが点灯し、空焼きが始まります。

•	終了すると、「チーン」となってお知らせします。

※	においや煙が出ることがありますが、異常ではあり
ません。換気をしてください。
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焼き網・トレー・ピザプレートについて
■■使いかた
メニューによって付属品を使い分けてください。

焼き網+トレー（重ねて同じ段にセット
します。）

•	ノンフライ調理や肉のロースト、焼き魚など、脂
などがたれるおそれのある食材に使用してくださ
い。

焼き網のみ
•	トースト・もちなどは、先に焼き網をセットして

から食材をのせてください。
•	脂などがたれるおそれがないメニュー（焼き芋な

ど）にも使用できます。

トレーのみ
•	グラタンなど耐熱皿を使用するメニューは、耐熱

皿を直接トレーにのせてください。クッキー・バ
ターロールなどはクッキングシートを敷いてくだ
さい。

•	オイル焼きなど、オイルやソースをかけて調理す
るメニューにも使用できます。

ピザプレート（焼き網をセットしてその
上にのせてください。）

•	必ず予熱してください。（予熱は食材をのせないで
セットして行ってください。）

•	予熱が終わったら、一旦取り出して食材をのせて
セットしなおしてください。

■■焼き網・トレー取り付け位置に
ついて
取り付け位置は3段あります。ヒーターとの距離や食
材の大きさによって、セットする段を選んでください。

焦げ目をつけたい場合
•	上ヒーター調理などでこんがりと焼きたい場合な

どは、上の方の段にセットしてください。

上下均等に調理したい場合
•	トーストなどは中段にセットしてください。

食材が大きい場合
•	上ヒーターに近すぎて焦げるような場合は、下の

方の段にセットしてください。

●●焼き網・トレーをのせる段は、左右それぞれ前側と
後側にあります。焼き網・トレーを差しこむ際に、
前後左右同じ段に差し込まれるように注意してくだ
さい。

 注意
●●取り付け位置の一番上（上段より
上の段）には、絶対にのせないで
ください。

ここには
のせない
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使いかた
1	 ヒーター切替つまみで調理法を選択する

 上下ヒーター /ファン
上下ヒーターとファンによる対流で、食材を包みこ
むように加熱して調理します。ノンフライ調理や肉の
ロースト、焼き芋やケーキなど幅広い調理に使えま
す。

 上下ヒーター
最も一般的なオーブンとして調理できます。ピザ、魚、
野菜、グラタン、もち、トーストなどに使用できます。

 上ヒーター
肉、魚を香ばしく焼いたり、ケーキや料理の最後に
焦げ目をつけるときなど、グリルのような使いかた
ができます。

 下ヒーター
下からの熱でじっくり加熱します。プリンなどに使用
できます。

2	 温度つまみを調理する温度に合わせる

•	「調理の目安」（P14）、「クッキングガイド」（P15
〜 22）を参考にして、焼き上がりや量に合わせ
て調節してください。

•	60 〜 250℃の範囲で設定できます。
•	60より左に（反時計まわりに）回すと、ヒーター
は「切」になり、タイマーつまみを回しても加熱
されません。

3	 必要に応じて予熱する

•	以下の「予熱の目安」を参考にして、温度つまみ
を合わせ、タイマーつまみを合わせてスタートし
ます。

•	タイマーつまみを10以下に合わせるときは、10
以上に回してから戻してください。

予熱の目安（室温20℃の場合）

温度つまみ タイマーつまみ
150 〜 170（℃） 3 〜 4（分）
180 〜 200（℃） 4 〜 6（分）
210 〜 230（℃） 6 〜 8（分）
ピザプレートの予熱 15（分）

•	ピザプレートを使用する場合は、ピザプレートを
入れて予熱してください。

•	続けて調理する場合は予熱不要です。

4	 食材を入れる
•	予熱が終わったら、焼き網、トレー、ピザプレー

トなどに食材をのせ、焼き網・トレー取り付け位
置にセットしてください。

※	焼き網・トレー・ピザプレートの使いかたについ
ては、「焼き網・トレー・ピザプレートについて」

（P11）をごらんください。
※	食材は均等にのせてください。重なったりしてい

ると仕上がりのむらが出ます。上下を入れ替える
などして、均等に加熱されるようにしてください。
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※	トースト、もちなどは焼き網の中央に均等に置いて
ください。

トーストの場合

1枚焼き

手前

2枚焼き

3枚焼き 4枚焼き

注意

●●ラップ、プラスチック製・紙製のトレー
や容器は入れないでください。
●●トレーに大量の油や水などを入れないで
ください。発煙・発火したり、こぼれて
感電・火災の原因になるおそれがありま
す。

●●アルミホイルを使用する場合は、ヒーターに触れな
いように注意してください。アルミホイルが溶けて
ヒーターに付着し、故障の原因になります。

5	 タイマーつまみを調理する時間に合わせる
•	調理中ランプが点灯し、調理が始まります。
※	温度つまみが「ヒーター 切」でも、調理中ランプ

は点灯します。
•	10以下にするときは、10以上に回してから戻し

て合わせてください。

•	途中で切るときは「切」に戻してください。

6	 できあがり
•	「チーン」となってタイマーが切れ、調理中ランプ

が消灯します。
•	ミトンやなべつかみなどを使用して取り出してく

ださい。
•	トーストやもちなども、トングや菜箸などを使用

して取り出してください。

※	タイマーが切れたあともしばらく動く音がしますが、
故障ではありません。

警告

●●調理中・調理直後は、本体・ガラス扉・
トレー・焼き網は熱くなっています。直
接さわらないように注意してください。
●●特にヒーターには触れないように注意し
てください。

注意

●●調理の際、庫内やヒーター表面に油脂や
汚れがつくことがあります。庫内やヒー
ターについた汚れは、調理のたびに、本
体が冷めてからペーパータオルなどで拭
き取ってください。
放置すると、取れにくくなるだけでなく、
発煙・火災の原因になります
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調理の目安
●●調理の目安は、食材の種類・量・温度などの状態により異なりますので、でき具合を見て加減してください。
●●食材の大きさや焦げやすさなどにより、セットする段も変えてください。
●●続けて調理するときは、1回目よりも調理時間を短くしてください。
●●庫内が熱くなっていると、温度調節の働きにより、すぐにはヒーターがつかないことがあります。

調理例 数量 温度●
設定

ヒーター●
切替 焼き網・トレー・ピザプレート 予熱●

時間
加熱●
時間

トースト 4枚 250℃  上下ヒーター /ファン →
焼き網 中段へセット

- 6分

もち 6個 250℃  上下ヒーター →
焼き網 上段へセット

- 7分

ピザ（冷蔵品） 1枚 200℃  上下ヒーター + →
ピザプレート焼き網 下段へセット

15分 13分

ピザ（冷凍品） 1枚 200℃  上下ヒーター + →
ピザプレート焼き網 下段へセット

15分 14分

フライドポテト
（冷凍） 200g 250℃  上下ヒーター /ファン →

トレー 中段へセット
- 20分

焼きいも 2本 250℃  上下ヒーター /ファン →
焼き網 中段へセット

- 60分

焼き魚 2切 250℃  上下ヒーター + →
トレー焼き網 上段へセット

- 11分
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唐揚げ + →
トレー焼き網 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

250℃　15分
材　料 　（2人分）

とりもも肉......250 〜 300g	 片栗粉................................ 30g
しょうゆ..................... 大さじ1	 酒................................大さじ1/2

おろしにんにく.................. 5g	 みりん.......................... 小さじ2
ごま油......................... 小さじ1	 塩......................................... 少々
こしょう............................ 少々

作りかた

1.	 とりもも肉を一口サイズに切る

2.	 しょうゆ、酒、おろしにんにく、みりん、ごま油、塩、こしょ
うをボウルに入れ、まぜ合わせる

3.	 2に1を入れてもみこみ、20 ～ 30分漬けこむ

4.	 3に片栗粉を入れ、まぜる

5.	 4を焼き網の上に並べ、250℃で5分加熱し、裏返して10分加熱する

とんかつ + →
トレー焼き網 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

220℃　22分
材　料 　（2枚）

豚ロース肉......................... 2枚	 薄力粉................................. 適量
卵......................................... 1個	 パン粉................................. 適量
塩........................................ 適量	 こしょう............................. 適量

作りかた

1.	 豚ロースをたたいて柔らかくし、塩、こしょうをふる

2.	 トレーに、薄力粉、パン粉を別々に広げ、卵はボウルに入れ、
溶き卵にする

※	トレーは、付属品のトレーとは別のものを使用してください。

3.	 薄力粉、溶き卵、パン粉の順につける
※	パン粉に焼き色をつけたい場合は、あらかじめフライパン

で炒っておいてください。

4.	 3を焼き網の上に並べて、220℃で22分加熱する

クッキングガイド
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コロッケ + →
トレー焼き網 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

250℃　30分
材　料 　（4個）

じゃがいも......................... 2個	 玉ねぎ................................1/4個
合い挽き肉........................70g	 しょうゆ....................小さじ1/2

ブラックペッパー............. 適量	 塩......................................... 少々
こしょう............................ 少々	 薄力粉................................. 適量
卵......................................... 1個	 パン粉................................. 適量
オリーブオイル................ 適量

作りかた

1.	 じゃがいもを皮ごと蒸し、皮をむいてからつぶす

2.	 玉ねぎをみじん切りにする

3.	 フライパンにひき肉、3、塩、こしょう、ブラックペッパーを入れて炒める

4.	 4にしょうゆを入れ、汁気が飛んだら火を止める

5.	 1と5を良くまぜ、まるめて小判型にする
6.	 トレーに薄力粉、パン粉を別々に広げ、卵はボウルに入れ溶き卵にする
※	トレーは、付属品のトレーとは別のものを使用してください。
※	パン粉に焼き色をつけたい場合は、あらかじめフライパンで炒っておいてください。

7.	 6に薄力粉、溶き卵、パン粉の順につけ、表面にオリーブオイルをかける

8.	 7を焼き網の上に並べ、250℃で30分加熱する

クッキングガイド　つづき
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えびフライ + →
トレー焼き網 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

220℃　17分
材　料 　（6本）

えび（大）........................... 6尾	 薄力粉................................. 適量
卵......................................... 1個	 パン粉................................. 適量
塩........................................ 少々	 こしょう............................. 少々
オリーブオイル................ 適量

作りかた

1.	 えびの殻をむき、背わたを取り除く

2.	 腹部に切り込みを入れ、えびをまっすぐにのばし、塩、こしょ
うを軽くふる

3.	 2を水洗いし水気を拭き取る
4.	 トレーに薄力粉、パン粉を別々に広げ、卵はボウルに入れ

溶き卵にする
※	トレーは、付属品のトレーとは別のものを使用してください。
※	パン粉に焼き色をつけたい場合は、あらかじめフライパン

で炒っておいてください。

5.	 3に薄力粉、溶き卵、パン粉の順につけ、表面にオリーブオ
イルをかける

6.	 5を焼き網の上に並べ、220℃で17分加熱する

さばの竜田揚げ + →
トレー焼き網 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

220℃　12分
材　料 　（4人分）

さば..................................... 2切	 酒.................................. 大さじ1
しょうゆ..................... 大さじ2	 にんにく.............................. 1片
しょうが............................. 1片	 片栗粉................................. 適量

作りかた

1.	 サバの骨を取り除き、一口サイズに切る

2.	 にんにく、しょうがをすりおろす

3.	 ボウルに、2、酒、しょうゆ、片栗粉を入れ、まぜる

4.	 1を3に入れ、10分ほど漬けこむ

5.	 4を焼き網の上に並べ、220℃で5分加熱し、裏返して7分
加熱する
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グラタン →
焼き網 中段へセット

 上下ヒーター

250℃　13分
材　料 　（2皿分）

マカロニ............................50g	 玉ねぎ................................1/2個
むきえび.........................100g	 バター................................... 5g
オリーブオイル......... 大さじ1	 チーズ................................. 適量
＜ソース材料＞

バター............................. 20g	 薄力粉.............................20g
牛乳...........................180mL	 コンソメスープ......1/2カップ
塩......................................少々	 こしょう..........................少々

作りかた

1.	 マカロニをゆで、玉ねぎを薄く切る

2.	 えびをかるく水洗いし、水気を取っておく

3.	 フライパンに、バター（5g）とオリーブオイルを熱し、玉
ねぎ、むきえびを炒める

4.	 なべにバター（20g）を熱し、溶けたバターに薄力粉をふるって、炒める

5.	 4に牛乳、コンソメスープを少しずつ加え、なめらかになるまでまぜる
6.	 とろみがついたら塩、こしょうを入れ、ひと煮立ちさせる

7.	 グラタン皿にゆでたマカロニと6を加えて、上からチーズを振りかける

8.	 7を焼き網の上にのせ、250℃で13分加熱する

ローストビーフ →
トレー 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

220℃　予熱8分+25分
材　料 　（4人分）

牛肉ももブロック..........600g	 おろしにんにく................. 10g
塩................................. 小さじ1	 あらびきこしょう.............. 適量

作りかた

1.	 牛肉ももブロックの不要な脂を除き、たこ糸でしばる

2.	 おろしにんにく、塩、あらびきこしょうを、1 の表面にす
りこむ

3.	 トレーの上にアルミホイルを敷き、2をのせる

4.	 220℃で8分予熱し、3を入れて25分加熱する
5.	 焼き終わった後、牛もも肉をアルミホイルで包み、冷ます

6.	 薄く切って盛りつける

クッキングガイド　つづき
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焼きおにぎり →
焼き網 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

250℃　21分
材　料 　（約4個）

ごはん............................. 1合分	 しょうゆ...................... 大さじ2
みりん......................... 大さじ1	 ごま油.......................... 大さじ1

作りかた

1.	 ボウルにしょうゆ、みりん、ごま油を入れ、まぜる

2.	 1にごはんを入れ、お米をつぶさないようにしっかりまぜる

3.	 2を好みの大きさにしっかりとにぎり、形をととのえる

4.	 焼き網の上にアルミホイルを敷き、3を並べる

5.	 250℃で13分加熱し、裏返して8分加熱する

野菜チップス →
焼き網 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

120℃　60分
材　料 　（1人分）

れんこん............................25g	 かぼちゃ............................ 25g
さつまいも........................25g	 じゃがいも........................ 25g

作りかた

1.	 1 ～ 2ｍｍ程度の厚さに野菜をスライスする

2.	 下ゆで（約1分）し、水気を切る

3.	 焼き網にクッキングシートを敷き、2をのせ、120℃で60
分加熱する
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バターロール →
焼き網 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

220℃　予熱8分+8分
材　料 　（4個）

強力粉.............................250g	 卵.......................................... 1個
牛乳............................. 120mL	 無塩バター........................ 30g
砂糖............................. 大さじ2	 ドライイースト........... 小さじ1
塩............................... 小さじ1/2	 とき卵................................. 少々

作りかた

1.	 ボウルに強力粉、砂糖、ドライイースト、塩を入れ、軽く
まぜる

2.	 卵と牛乳をまぜ合わせ、1に少しずつ加え、よくこねる

3.	 生地のべたつきがなくなり、まとまってきたら、バターを
加え、なじむまでこねる

4.	 ひとまとめにしてボウルに入れ、ラップをした後、35 ～ 40℃のお湯にボウルをつけ、約1時間発酵させる

5.	 生地を指で押し、押した部分が戻らなくなれば生地を取り出す

6.	 生地の中のガスを手で押して抜き、再度生地をまるめる

7.	 生地をボウルに入れ4と同じ作業を行い、生地が2 ～ 2.5倍にふくらんだら完了
8.	 生地を12等分し、表面が滑らかになるように丸める

9.	 硬く絞った濡れぶきんをかけ、15 ～ 20分休ませる

10.	丸い生地を手のひらで円すい状にし、麺棒で三角形にのばす

11.	 幅の広い方から生地を巻き、焼き網にクッキングシートを敷いて、巻き終わりを下にして並べる

12.	 生地表面に霧吹きをし、35℃程度で30 ～ 40分発酵させ、2 ～ 2.5倍にふくらんだら完了

13.	生地の表面に溶き卵を塗り、220℃で8分予熱したオーブンで8分焼く

ハニートースト →
トレー 下段へセット

 上下ヒーター /ファン

180℃　12分
材　料 　（1斤）

食パン................................. 1斤	 バター................................ 40g
バニラアイス............. 1カップ	 はちみつ............................. 適量

（チョコシロップ）............. 適量

作りかた

1.	 食パンを、2 〜 3cm下を残して、切り込みを入れる
※	3×3の9分割、放射状に8分割、耳を残して切り抜くなど、

好みの形に切ってください。

2.	 切り込みにバターを挟む

3.	 2をトレーの上にのせ、180℃で12分加熱する

4.	 焼けた食パンにはちみつをよくしみこませる
5.	 好みに合わせてバニラアイスやチョコシロップをかけて完

成

クッキングガイド　つづき
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シフォンケーキ + →
トレー焼き網 下段へセット

 上下ヒーター /ファン

180℃　予熱4分+40分
材　料 　（直径18cm）

卵黄................................. 3個分	 卵白.................................. 4個分
牛乳................................70mL	 薄力粉................................ 75g
砂糖....................................70g	 サラダ油.........................30mL
ベーキングパウダー.. 小さじ1

作りかた

1.	 薄力粉とベーキングパウダーを合わせてふるっておく

2.	 ボウルに卵黄と砂糖1/3（約23ｇ）を入れ、白っぽくなる
まで泡立てる

3.	 2にサラダ油、牛乳の順に少しずつ加え、しっかりとまぜる

4.	 3に1をもう一度ふるいながら加え、玉がなくなるまでよくまぜる
5.	 卵白に残りの砂糖を加え、ツノが立つまで泡立てる

6.	 4に5を3回に分けて加え、かたまりがなくなる程度にまぜる

7.	 6を型に流し込み、お箸などで生地をかきまぜて空気を抜く

8.	 7を焼き網の上に置き、180℃で4分予熱したオーブンで40分焼く
9.	 竹串を刺して、生地がつかなければ完成

10.	焼けたら、びんやカップなどの上で、型を逆さまにして冷やす

11.	冷めたらパレットナイフなどでていねいに型からはがす

スポンジケーキ + →
トレー焼き網 下段へセット

 上下ヒーター /ファン

180℃　予熱4分+35分
材　料 　（直径18cm）

卵......................................... 3個	 グラニュー糖.................... 90g
薄力粉................................90g	 無塩バター........................ 15g
牛乳............................. 大さじ1

作りかた

1.	 薄力粉をふるい、型にクッキングシートを敷いておく、バ
ターは室温で柔らかくしておく

2.	 ボウルに卵、グラニュー糖を入れ、量が3 ～ 4倍になるま
で泡立てる

※	グラニュー糖は、数回に分けて入れてください。

3.	 2に薄力粉を加え、粉っぽさがなくなるまでまぜ合わせる

4.	 3にバター、牛乳を加え、均一になるまでまぜる

5.	 型に4を流し込み、お箸などで生地をかきまぜて空気を抜く

6.	 5を焼き網の上にのせ、180℃で4分予熱したオーブンで35分焼く
7.	 竹串を刺して、生地がつかなければ完成
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チョコチップクッキー →
トレー 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

180℃　予熱4分+22分×2
材　料 　（約40枚分）

無塩バター........................60g	 砂糖.................................... 35g
卵........................................10g	 薄力粉............................. 120g
ベーキングパウダー.小さじ1/2	 チョコチップ..................... 適量

作りかた

1.	 薄力粉、ベーキングパウダーを合わせてふるい、バターは
室温で柔らかくしておく

2.	 ボウルに柔らかくしたバター、砂糖を入れ、なめらかにな
るまでよくまぜる

3.	 卵を溶き、2に加えよくまぜる

4.	 3に1でふるった薄力粉とベーキングパウダー、チョコチップを加えまぜる

5.	 4を平らにしてラップで包み、冷蔵庫で20分ほど休ませる
6.	 麺棒で生地を5ｍｍほどの厚さにのばし、型で抜く
※	約40枚できあがります。

7.	 トレーの上にクッキングシートを敷き、6の半量を並べる
※	並べきれないときは、3回に分けてください。

8.	 180℃で4分予熱し、22分加熱する

9.	 続けて、7の残りを同じようにして焼く（2回目は予熱は不要）

パウンドケーキ + →
トレー焼き網 中段へセット

 上下ヒーター /ファン

180℃　予熱4分+50分
材　料 　（19×11×5cm）

無塩バター.....................130g	 砂糖.................................... 70g
卵......................................... 3個	 薄力粉............................. 150g
ベーキングパウダー.. 小さじ1	 牛乳.............................. 大さじ1

作りかた

1.	 薄力粉、ベーキングパウダーを合わせてふるい、型にクッ
キングシートを敷いておく、バターは室温で柔らかくして
おく

2.	 ボウルに柔らかくしたバター、砂糖を入れ、クリーム状に
なるまでまぜる

3.	 卵を溶き、2に数回に分けて加え、バターが分離しないようにまぜる

4.	 3に1でふるった薄力粉とベーキングパウダー、牛乳を加え、よくまぜる

5.	 4を型に流し込み、お箸などで生地をかきまぜて空気を抜く

6.	 5を焼き網の上にのせ、180℃で4分予熱したオーブンで50分焼く
7.	 竹串を刺して、生地がつかなければ完成

クッキングガイド　つづき
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注意

●●お手入れは、必ず本体が冷めてから行ってくださ
い。
●●食材の残りや汚れが残ったまま放置しないでくだ
さい。火災の原因になります。

●●パンくずトレーは常にきれいにしてください。汚
れやくずが残ったまま使用すると、火災の原因と
なります。パンくずトレーのお手入れ後は、忘れ
ずに取り付けてください

●●みがき粉、たわし、漂白剤、シンナー、ベンジンなどは使用しないでください。

焼き網・トレー

薄めた台所用中性洗剤とスポンジで洗う
•	洗った後、よく乾かしてください。

ピザプレート

スポンジで水洗いし、よく乾かす
※	洗剤は使わないでください。

パンくずトレー

取り外してパンくずを払い、汚れを拭きとる
•	汚れがひどいときは薄めた台所用中性洗剤とスポ

ンジで洗い、よく乾かしてください。

本体・庫内

よく絞ったふきんでふく
•	汚れが取れにくいときは、薄めた台所用中性洗剤

を含ませた柔らかい布で拭いたあと、固くしぼっ
た布などで洗剤分を拭き取ってください。

お手入れ
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タイマーつまみ
を回しても電源
が入らない

タイマーつまみ
を回しても、●
加熱しない

焼き網やトレー
がきちんとはま
らない

焼きむらができ
たり、焦げたり
する

ヒーターが光ら
ない、光が弱い

中まで火が●
通らない

煙が出たり、●
においがする

●●電源プラグが確実に差し込ま
れてない

●●初めて使用するときに煙や 
においが出ることがある

●●電源プラグを確実に差し込んでください。

●●初めて使用する前に空焼きしてください。にお
いが残る場合がありますが、使用するにともな
い出なくなります。

状　　態 考えられる理由 処　　　　置

●●電源ブレーカーが入ってない

●●ヒーターが「切」になっている

●●取 付 位 置 の 前 後 左 右 の 段 が
合ってない

●●取付位置の上（上段より上）に
セットした

●●パンくずトレーについた汚れ
が燃えている

●●本製品のヒーターは赤く光る
タイプではない

●●調理温度が低い、または調理時
間が短い

●●食材によっては、中まで火が通
りにくいものがある

●●安全を確認の上、電源ブレーカーを入れてくだ
さい。

●●温度つまみを60（℃）より左に回すと、ヒーター
は「切」になり、タイマーつまみを回しても加
熱しません。

●●取付位置の前後左右の段を合わせてセットして
ください。

●●上段・中段・下段のいずれかにセットしてくだ
さい。（P11）

●●パンくずトレーをお手入れしてください。
（P23）

●●故障ではありません。

●●調理温度を上げるか、調理時間を長くしてみて
ください。

●●切り込みを入れる、カットしてサイズを小さく
する、食材によっては水にひたすなど、調理の
工夫をしてください。

故障かな？と思ったら
使用中に異常が生じた場合は、修理を依頼される前に本書をよくお読みのうえ、以下の点を確認してください。

●●前回の調理のときに付着した
油脂分などから発煙する場合
がある

●●調理後は毎回お手入れしてください。

●●油脂分の多い食材を調理して
いる

●●トレーに落ちた油脂分が加熱されて煙が出るこ
とがありますが、製品や調理に問題はありませ
ん。
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揚げ物調理が
うまくできない

タイマーに誤差
がある

調理すると、●
外側が焦げる

●●食材の油脂分が少ない
●●オイルスプレーなどを使用して、食材に油をま
んべんなくかけてください。または、かける油
の量を増やしてください。

●●パン粉・から揚げ粉などの量が
多すぎる

●●タイマーはゼンマイ式なので
誤差が生じることがある

●●調理温度が高すぎる

●●食材がヒーターに近い

●●粉の説明書きを読んで、量などを守ってくださ
い。

●●故障ではありません。

●●調理温度を下げ、調理時間を少し長目にして調
理してください。

●●食材が大きい場合は、カットして適切な大きさ
にして調理してください。
●●焼き網・トレーの取り付け位置を下げて、ヒー
ターから遠ざけてください。

それでも解決できないときは
お買い上げの販売店またはアイリスコールにお問い合わせください。

 警告 ●● ご自分での分解・修理・改造はしないでください。



26

仕様
電源 AC 100V（50/60Hz共用）

消費電力 1,300W（50/60Hz）

ヒーター シーズヒーター×4（上下各2）

温度設定 切、60 〜 250℃

タイマー 電源スイッチ兼用　60分（ベル音付き）

外形寸法 幅417×奥行329×高さ285mm

庫内寸法 幅約290×奥行約270×高さ約195mm（上下ヒーター間）

製品質量 約5.5kg

コード長さ 約1.0m

製品材質 外装：鋼板（粉体塗装）、ガラス、その他
内装：メッキ鋼鈑、焼き網：鉄線（メッキ）、トレー：鉄板（ほうろう加工）

※	商品の仕様は予告なく変更することがあります。
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保証とアフターサービス
必ずお読みください。

■保証書
お買い上げの際に、所定の事項が記入されている保証
書をお買い上げの販売店より必ずお受け取りくださ
い。
保証書がありませんと、無料修理保証期間内でも代金
を請求される場合がありますので、大切に保管してく
ださい。

■保証期間
保証期間は、お買い上げ日より1年間です。
保証期間内に故障した場合は、保証規定にしたがって
修理させていただきます。

■保証期間経過後の修理
お買い上げの販売店またはアイリスコールにご相談く
ださい。修理により製品の機能が維持できる場合は、
ご要望により有料にて修理いたします。

■補修用性能部品の保有期間について
当社はこの製品の補修用性能部品を製造打ち切り後、
5年間保有しています。
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。

■アフターサービスについて
ご不明な点はお買い上げの販売店またはアイリスコー
ルにお問い合わせください。
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コンベクションオーブン　FVC-D15A 保証書
本書は、お買い上げ日から下記期間内に故障が発生した場合に、下記の保証規定により無料修理を行うことをお約束するものです。

お買い上げ日 ※

年　　月　　日

保証期間

お買い上げ日より：1年間
※消耗品（焼き網・トレー・ピザプレートを含む）を除く

お 客 様

ご芳名

ご住所　〒

電話（　　　）　　　-

※
販 売 店

住所・店名

電話（　　　）　　　-

販売店様へ：　※印欄は必ず記入してお渡しください。

保証規定
1. 取扱説明書、本体貼付ラベルなどの注意書きにしたがった正常な使用状態で故障及び損傷した場合には、弊社が
無料にて修理または交換いたします。

2. 保証期間内に、故障などによる無料修理をお受けになる場合には、お買い上げの販売店にて、保証書をご提示の
うえ、修理をご依頼ください。

3. 保証内容は本製品自体の無料修理に限ります。保証期間内におきましても、その他の保証はいたしかねます。
4. ご転居やご贈答品などで本保証書に記入してある販売店に修理をご依頼になれない場合には、アイリスコールに
お問い合わせください。

5. 保証期間内におきましても次の場合には有料修理になります。
① 使用上の誤り、不当な修理、改造などによる故障及び損傷
② お買い上げ後の落下などによる故障及び損傷
③ 火災、地震、その他の天災地変による故障及び損傷
④一般家庭用以外（たとえば業務用の長時間使用、車両・船舶への搭載）に使用された場合の故障及び損傷
⑤ お買い上げ後の移動、輸送または什器備品などとの接触による故障及び損傷
⑥ 本書の提示がない場合
⑦ 本書にお買い上げ年月日、お客様名、販売店名の記入のない場合、あるいは字句を書き換えられた場合

6. 本書は日本国内においてのみ有効です。
7. 本書は再発行いたしませんので紛失しないよう大切に保管してください。
修理メモ

※ この保証書は本書に明示した期間、条件のもとにおいて無料修理をお約束するものです。したがって、この保証
書によって保証書を発行しているもの（保証責任者）、及びそれ以外の事業者に対するお客様の法律上の権利を制
限するものではありません。保証期間経過後の修理などについてご不明の場合は、お買い上げの販売店またはア
イリスコールにお問い合わせください。

※ 保証期間経過後の修理、補修用性能部品の保有期間については、「保証とアフターサービス」をご覧ください。


