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安全上のご注意

■ 重傷とは、失明、けが、やけど（高温、低温）、感電、骨折、中毒などで後遺症が残るも
の、及び治療に入院・長期の通院を要するものを言います。

■ 中程度の傷害とは、治療に入院・長期の通院を要しないけが、やけど、感電などを指し、
物的損害とは、財産の破損及び機器の損傷にかかわる拡大損害を指します。

ここに示した注意事項は、製品を安全にお使いいただき、あなたや他の人々への危害や損

害を未然に防止するため、注意事項をマークで表示しています。内容をよく理解してから

本文をお読みください。

表示 表示の意味

警　告
この表示を無視して、誤った取り扱いをすると、人が死亡または重傷を負う

可能性が想定される内容を示しています。

注　意
この表示を無視して、誤った取り扱いをすると、人が中程度の傷害を負う

可能性、もしくは物的損害の発生が想定される内容を示します。

図記号の例

禁　止（してはいけないこと）

具体的な禁止内容は、図記号の中や文章で指示します。

強　制（必ずすること）

具体的な強制内容は、図記号の中や文章で指示します。

注　意（警告を含む）

具体的な注意内容は、図記号の中や文章で指示します。

禁止行為

分解禁止

水場、湿気の多い場所での使用禁止

接触禁止

強制／指示

電源接続に関する注意

必ずアース線を接続

潜在的な危険・警告・注意

感電注意

機器に損害を与える可能性のある場合

発火注意

高温注意

破裂注意

安全上のご注意

本製品は、現行の安全基準に適合しています。しかし、不適切な使用は、人体への危害お

よび、物的損害の恐れがあります。本製品を初めてご使用になる前に、この取扱説明書を

よくお読みください。お客様の安全を守り本製品の損傷も防ぐことができます。本取扱説

明書は大切に保管し、製品を譲渡する場合は、必ず本書を添付してください。
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安全上のご注意
正しい使用方法

本製品は、業務用ではありません。ご

家庭での使用、またはそれに類似する

以下の職場や居住環境での使用を想

定しています。

－店舗

－オフィス、ショールーム

また、以下のような宿泊施設での使用

を想定しています。

－ホステル、民宿

本製品は家庭での食品調理、特に解

凍、ベーキング、ローストおよびグリ

ルを目的としています。その他の使用

は想定されておらず、危険性がありま

す。不適切な用途または操作による損

傷や故障は、保障対象外となり、この

ために生じる被害や損害の製造者責

任は負いません。

お子様の安全に関する注意

本製品はおもちゃではありません。け

がの危険を防止するため、お子様が

オーブンの周囲で遊んだり、オーブン

およびスイッチ類を触ったりするこ

とのないよう注意してください。

大きなお子様が1人でオーブンを使う

場合は、オーブンの操作方法を明確に

説明し、誤った使用による危険を理解

したうえで安全に使用できることを

確認してください。

お子様が、使用中の本製品に触れない

ように十分注意してください。子ども

の肌は大人よりも弱いので、すぐにや

けどをしてしまいます。ヒーター部分

だけでなく、ドアガラス、操作パネル、

および通気口など、オーブンの外側に

ある部品も非常に高温になります。

熱洗浄中、オーブンのドアは通常の使

用時よりもさらに高温になります。

お子様が、熱洗浄中のオーブンに触れ

ないように十分注意してください。や

けどの恐れがあります。

本製品は、該当する安全要件に適合していま

す。ただし、正しくお使いにならなければ、

人的傷害または物的損害の危険を招く場合

があります。

事故や製品の破損を防ぐために、本製品を初

めて使用される前に、本書を必ずお読みくだ

さい。本書には、製品を正しく安全にお使い

いただくための注意事項と、本製品の設置、

操作、お手入れに関する重要な情報が記載さ

れています。

本書は大切に保管し、本製品を譲渡する場合

は必ず本書を添付してください。
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安全上のご注意
設置およびメンテナンスの注意

すべての設置作業および修理は、該当

する国および地方自治体の電気設備

基準に厳密に従って、適任な有資格者

が行わなければなりません。無資格者

による修理などは危険です。正規の修

理技術者以外による作業によって生

じた損害は、保証対象外となります。

本製品を設置する前に、損傷がないか

をチェックしてください。損傷の見ら

れる電気オーブンは設置、使用をしな

いでください。損傷の見られる電気

オーブンの使用は、事故や損傷を招く

危険性があります。

本製品の電気系統についての安全が

保証されるためには、有効な接地

（アース）機構と本製品との間に、導

通が確保されていなければなりませ

ん。これは製品を安全にお使いいただ

くための基本条件であり、資格のある

電気工事事業者によって、この条件が

満たされているかどうかを定期的に

チェックすることも重要です。不適切

な接地工事による問題（感電事故な

ど）は、保証対象外となり、このため

に生じる被害や損害の製造者責任は

負いません。

本製品の電源プラグをコンセントに

差し込む前に、ご使用の電圧と定格消

費電力が型式表示シールに記載され

た仕様に適合しているか確認してく

ださい。

本製品の損傷を防ぐため、この仕様を

満たしている必要があります。不明点

がある場合は、有資格者にご相談くだ

さい。

本製品をコンセントに接続する場合

は、マルチソケットユニットや延長

コードを使用せず、電源プラグをコン

セントに直接差し込んでください。マ

ルチソケットユニットや延長コード

を使用した場合は、本製品の安全性が

確保されず、感電や過熱などによる事

故などが発生する場合があります。

安全性を確保するため、電気工事がす

べて正しく行われている場合にのみ

本製品を使用してください。

本製品のキャビネットを開けないで

ください。

配線、電気部品、または機械的部品の

改造や修理はきわめて危険であり、人

的傷害または機械的損害や故障を招

く恐れがあります。

本製品の保証期間中、ミーレ指定の修

理技術者以外による修理は行わないで

ください。保証対象外となり、指定技

術者以外の修理によるいかなる損害に

対しても製造者責任を負いません。
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安全上のご注意
本製品の設置や修理、点検に際して

は、必ず電源が完全に遮断されている

ことを確認してください。本製品が電

源から完全に遮断されるのは以下の

場合のみです。

－ ブレーカーが切られた場合

お手入れや修理作業が完了したこと

を確認するまで、給電しないようにし

てください。

交換が必要な部品は、必ずミーレの正

規部品と交換してください。ミーレの

正規部品が使用されていない場合は

本製品の安全性が確保されず、そのた

めに生じる被害や損害の製造者責任

は負いません。

電源コードが損傷した場合は、ショー

トや感電などを防ぐために、ミーレ指

定の修理技術者が交換する必要があ

ります。

有資格技術者が設備のリスクアセス

メントを行う場合に限り、船舶、車

両、航空機などの移動設備での本製品

の使用を許可します。

害虫が発生しやすい地域でご使用に

なる場合は、本製品とその周辺を常に

清潔な状態に保つように特に注意す

ることが必要です。害虫による損傷

は、本製品の保証対象外となります。

正しい使用方法

加熱したオーブンに食品を出し入れ

したり、食品を裏返したり、棚を調整

したりするときは、耐熱性のある鍋つ

かみをご使用ください。上部ヒーター /
グリルヒーターでやけどをしないよ

うに十分注意してください。

油を使って調理する際はオーブンか

ら離れないでください。過熱により発

火する恐れがあります。

グリル 、エコノミーグリル 、

および熱風グリル  では、推奨設

定の調理時間を超える加熱はしない

でください。極端に長い調理時間は、

料理の乾燥、焦げ、または発火を招く

ことがあります。

花やハーブの乾燥または調理済みパ

ンなどを加熱する場合は、グリル

、エコノミーグリル 、または

熱風グリル  を使用しないでくだ

さい。過熱により発火することがあり

ます。このような場合は、熱風加熱

 または上下加熱  を使用して

ください。

注意 : やけどの恐れがあります。

オーブンおよびその周辺は高温になります。
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安全上のご注意
アルコールを調理に使用する場合は、

高温によってアルコールが蒸発し、最

悪の場合には高温ヒーターによって

引火することがあります。

このような危険を避けるには、皿を

オーブンに入れる前にアルコールを

飛ばしておく必要があります。

保温のために料理をオーブン庫内に

残しておく場合は、ふたをしたままに

してください。結露や湿気によるオー

ブンの損傷を防ぐことができます。ま

た、料理が乾燥するのも防ぐことがで

きます。

余熱を利用して料理を完成させたい

場合には、調理モード選択スイッチは

設定されたままにして、温度切換ス

イッチを一番低い温度に設定してく

ださい。料理を取り出すまでオーブン

のスイッチを切らないでください。

オーブン庫内の湿気で、結露が発生

し、以下のような問題が発生する恐れ

があります。

－ オーブン庫内のさび

－ 操作パネル、天板、周囲にあるキッ

チン家具の損傷

上下加熱 、下部加熱 、熱風

ベーキング 、および急速加熱

 では、庫内の底にアルミホイル

を敷かないでください。

庫内の温度が上がり、オーブンの床面

に損傷を与える恐れがあります。

そのため、皿、容器、天パンなども庫

内の床面に置かないでください。

他メーカー製の天パンなどをご使用

になる場合は、天パンの底とオーブン

の底の間が 6 cm 以上離れていること

を確認してください。

高温のオーブン庫内にある食品に水

を直接かけないでください。発生する

蒸気で重傷のやけどを負ったり、温度

の急激な変化によってほうろうが損

傷したりすることがあります。

調理したり温め直したりする場合は、

食品を十分に加熱してください。

食品の中には、70 °C 以上の温度で 10
分以上かけて十分に加熱しなければ

死滅しない細菌が含まれているもの

もあります。したがって、鶏肉などの

食品を調理したり温め直したりする

場合は、食品に完全に熱を通すことが

非常に重要です。不確かな場合は、調

理や温め直す時間を長めに設定して

ください。調理する食品全体に均一に

熱が行き渡ることが重要です。そのた

めには、料理をかき混ぜたり、裏返し

たりしてください。
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安全上のご注意
調理にプラスチック容器を使用する

場合は、各メーカーからオーブンでの

使用に適していると指定されたもの

を使用してください。オーブンでの使

用に適していないプラスチック容器

は高温で溶けるため、オーブンが損傷

する場合があります。

食品の缶詰や瓶を密閉したままオー

ブンで加熱しないでください。圧力が

高まって破裂し、負傷または損傷の恐

れがあります。

庫内で鍋などを引きずらないでくだ

さい。表面に傷がつきます。

開いたオーブンドアに寄りかかった

り、上に腰掛けたり、重いものを置か

ないでください。オーブンドアと本体

との間に物が挟まらないように注意

してください。オーブンが損傷する恐

れがあります。

オーブンドアが支えられる最大重量

は 15 kg です。

オーブンを暖房の目的で使用しない

でください。高い輻射熱によってオー

ブン付近にあるものが発火すること

があります。

付属品

本製品では、ミーレの正規部品および

付属品を使用してください。他のメー

カー製の部品や付属品を使用した場

合は、保証対象外となり、このために

生じる被害や損害の製造者責任は負

いません。

熱洗浄を行う場合は、あらかじめ、棚

受けなどのすべての付属品および

FlexiClip テレスコープラックなどそ

の他のアクセサリーをオーブン庫内

から取り出してください。これらの付

属品を庫内に入れたまま熱洗浄を

行った場合、高温により付属品が損傷

します。

上記の安全上の警告や注意に従わない

誤った取り扱いによる損傷については製

造者責任を負いません。
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環境保護のために

梱包材の廃棄処分

輸送時の保護用の詰め物は、廃棄する際に

環境への影響が少ない材質を使用してお

り、リサイクルすることができます。

プラスチックの包装や袋は確実に安全に処

分し、乳幼児に近づけないでください。窒

息する恐れがあります。これらの梱包材は

単に廃棄するよりも、リサイクルすること

を心がけてください。

使用済み機器の廃棄処分

使用済みの機器には再生利用やリサイクル

可能な材料が含まれています。機器を廃棄

する前に、お住まいの地域のリサイクル制

度について、販売店、各地のごみ収集セン

ター、廃品処理業者にお問い合わせくださ

い。処分するまでの間、ご自宅で機器を保

管するときは、お子様に危険が及ばないよ

うに正しく管理してください。
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各部の名称

H 5240 BP

① 調理モード選択スイッチ（0 に設定されているときは格納可能）

② ディスプレイ

③ センサー <、OK、>、
④ 温度切換スイッチ（格納可能）

⑤ 熱洗浄用ドアロック

⑥ 上部ヒーター / グリルヒーター

⑦ ファン吸気口付き後壁

⑧ 棚受け× 5 段

⑨ オーブンドア
12



装備

コントロールパネル

コントロールパネルのスイッチやボタン

は、各種調理モードに設定するために使用

します。

－ 時刻表示

－ キッチンタイマー

－ 調理プログラムの自動ON/OFFタイマー

これらの設定は変更できます。

安全機能

システムロック

システムロック  は、お子様などが誤って

オーブンを使用しないようにするための安

全機能です。「システムロック」を参照して

ください。

切り忘れ防止

極端に長い時間にわたってオーブンが使用

されている場合、オーブンの電源は自動的

にオフになります。作動するまでの時間は、

使用中のモードや機能によって異なりま

す。オーブンが自動的にオフになった場合

は、ディスプレイに「Fault 55」と表示され

ます。切り忘れ防止機能によってオフに

なったオーブンは、再度電源をオンにする

と、使用できるようになります。

蒸気冷却システム

調理プログラムを開始すると、冷却ファン

が自動的に作動します。冷却ファンにより、

庫内からの高温の蒸気が庫外の冷気と混合

され冷却された後、オーブンドアと操作パ

ネルの間にある排気口を通って室内に出さ

れます。

庫内や操作パネル、オーブンの外部ケース

ユニットが結露しないよう、オーブンのス

イッチを切った後も、冷却ファンはしばら

く運転を続けます。

庫内の温度が十分に下がると、冷却ファン

のスイッチは自動的に切れます。

通気口付きオーブンドア

オーブンドアの内部は通気をする構造に

なっており、ドアのガラス板には熱反射コー

ティングが施されています。オーブンの作動

中は、外側のガラス板が高温にならないよう

オーブンドア内に冷気が流れます。

オーブンドアは、必要に応じて、取り外し

て掃除することができます。

熱洗浄用ドアロック

安全性を確保するため、熱洗浄プログラム

が開始すると同時にドアがロックされま

す。熱洗浄プログラムが終了しても、庫内

の温度が 280 ℃未満に下がるまで、ドアロッ

クは作動し続けます。
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装備
熱洗浄

熱洗浄  機能を使用することで、庫内を

清潔な状態に保てます。

熱洗浄中、オーブンは約 400 ℃まで加熱さ

れます。これにより、庫内に残った汚れは

熱分解されて灰になります。

詳細については、「掃除とお手入れ」を参照

してください。

パーフェクトクリーン加工面

以下の各部の表面には、特殊なパーフェク

トクリーン加工が施されています。

－ 棚受け

－ ベーキングトレイ

－ ユニバーサルトレイ

－ ラック

パーフェクトクリーン加工された表面は、

汚れがこびり付きにくく、定期的な掃除を

行うことにより、通常のほうろう加工より

も汚れが落としやすくなります。

詳細については、「掃除とお手入れ」を参照

してください。

省エネ機能

時刻表示

省エネのため、時刻表示をオフにすること

ができます。オーブンの電源がオフのとき

はディスプレイは点灯しませんが、時刻の

カウントは機器本体内で作動し続けていま

す。

時刻は、オーブンの操作を行うときにディ

スプレイに再表示されます。
14



装備
EN 50304に基づくエネルギー効

率性評価について

本製品は、ヨーロッパ標準規格 EN 50304 に

おいて、エネルギー効率性能（「熱風加熱

」使用時）で評価 A を獲得しています。

付属品

オーブンには以下の付属品が同梱されてい

ます。

付属品およびその他のアクセサリー品は、

ミーレ代理店または販売店でお求めになれ

ます。

ベーキングトレイ、ユニバーサルトレ

イ、およびラック

ベーキングトレイ、ユニバーサルトレイ、お

よびラックは、両サイドの棚受けに差し込

みます。

ベーキングトレイ、ユニバーサルトレイ、お

よびラックには、出し入れ時に全体がずり

落ちないように、ストッパーが付いていま

す。

ベーキングトレイ、ユニバーサルトレイ、お

よびラックを取り出すには、上に持ち上げ

てから引き出してください。

トレイ上にラックを乗せて使用する場合

は、トレイを棚受けに差し込み、ラックを

トレイに乗せます。
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各種コントロール

調理モード選択スイッチ

左側のスイッチを使用して調理モードを選択します。

調理モード選択スイッチは左右両方向に回すことができます。

調理モード選択スイッチは、0 に設定されているときに格納できます。

急速加熱

熱風加熱

熱風グリル

熱風ベーキング

解凍

上下加熱

下部加熱

グリル

エコノミーグリル

熱洗浄プログラム

庫内灯 :
オーブン内の照明だけを点けたい時に使用します。

オーブンの清掃に便利です。

設定 :
スイッチがこの位置にある時には、オーブンの設定を変更できます。
16



各種コントロール
温度切換スイッチ

右側のスイッチ  を使用して温度を切り換えたり、< または > センサーの代わりとし

て時間を入力することができます。温度切換スイッチは左右両方向に回すことができます。

このスイッチは、どの位置でも格納できます。

センサー

ディスプレイの下にあるセンサーを押してさまざまな設定を行います。センサーを押すた

びに音が鳴ります。

センサーを押すたびに音が鳴ります。この機能は必要に応じて無効にすることができます

（「設定  」を参照）。

< または > センサーを押すたびに、以下のように時間が変更されます。

－ 時間  および終了時刻  が 1 分ずつ変更されます。

－ キッチンタイマー時間  が、最初は 5 秒ずつ、その後 1 分ずつ変更されます。

センサーを押し続けると、ディスプレイの変更速度が速くなります。

使用方法

OK － ディスプレイ内のさまざまな機能を呼び出します。ディスプレイに三角マー

ク  が表示されます。

－ 入力内容を確定します。

<

>

－ ディスプレイ内の三角マーク  を右または左方向に移動します。

－ 設定時間の延長または短縮をします。

－ 設定の  の選択と設定内容  の変更をします。

キッチンタイマーの時間を設定します。
17



各種コントロール
ディスプレイ内の記号

調理モード選択スイッチの位置やセンサーが押されたかによって、以下の記号がディスプ

レイに表示されます。

調理モード選択
スイッチの位置

記号 機能

0　 時刻

システムロック

調理モード

（庫内灯を除く）

ヒーター表示

温度

時刻

 と h 時間

終了時刻

設定  と数字 設定

 と数字 設定内容

全位置   が記号の下で点灯 ディスプレイに機能が表示されます。

  が記号の下で点滅 この機能が選択されています。別の機能

に変更できます。

全位置  と min キッチンタイマー
18



各種コントロール
ディスプレイ内の三角マーク 

センサーを押すと、変更可能な機能の記号

がディスプレイ内で点灯します。点灯する

記号はプログラムによって異なります。

変更が必要な機能の記号の下に三角マーク

 が表示されるまで、< または > センサー

を繰り返し押します。

「OK」センサーを押して機能を選択します。

三角マーク  が約 15 秒間点滅します。

三角マーク  の点滅している間のみ、

設定を変更できます。

三角マークが点滅していない場合は、

「OK」センサーを押してもう一度機能を選

択し直します。
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調理モード

以下の調理モードがあります。

上部ヒーター / グリルヒーター（オーブン庫内の天井下）

下部ヒーター（オーブンの床面下）

リングヒーター（循環ファンの裏側）

ファン（循環ファンの裏側）

上記の調理モードは、選択されたオーブンの機能に応じてさまざまな組み合わせがありま

す。各機能については、各 [　] 内をご参照ください。

このオーブンでは、さまざまなレシピに適した調理モードを選択できます。

調理モード 説明

 上下加熱

[  + ]

－ 上部のグリルヒーターと下部ヒーターが同時に加熱します。

－ フルーツケーキやキャセロール、スフレなどの調理に適していま

す。

－ 従来式のオーブン対応のレシピや料理本を使用する場合は、上下加

熱での調理温度を、レシピに記載されているものより 10 °C 低く設

定します。調理時間を変更する必要はありません。

 下部加熱

[ ]

－ 下部ヒーターのみが加熱します。

－ ケーキ、キッシュ、ピザなどの底に軽く焦げ目をつける場合に最適

です。調理の最後にこの設定を使用します。

 グリル

[ ]

－ 上部のグリルヒーター全体で加熱します。

－ ステーキなどの一枚肉を同時に何枚もグリルするのに適しています。

－ 大きめの皿や容器で軽く焦げ目をつける調理に適しています。

エコノミー

グリル

[ ]

－ 上部のグリルヒーターの内側部分のみが加熱します。

－ ステーキなどの一枚肉（数枚）のグリルに適しています。

－ 小さめの皿や容器で軽く焦げ目をつける調理に適しています。
20



調理モード
調理モード 説明

 急速加熱

[  +  + ]

－ オーブンの予熱時間を短縮します。

－ 庫内温度が 180 °C に達する目安時間は約 5 分です（室内温度約

20 °C の場合）。

－ 予熱後に、必要な調理モードを選択します。

 熱風加熱

[  + ]

－ ベーキングやローストに適しています。

－ 同時に複数の段でベーキングやローストもできます。

－ 熱風加熱モードでは、熱風が食品の周囲全体に行き渡るよう循環

するため、上下加熱  よりも低い温度を設定できます。

 熱風グリル

[  + ]

－ グリルヒーターとファンがかわるがわる作動します。

－ 上部グリルヒーターで加熱された空気がファンによって食品の

周囲全体に行き渡るよう循環します。それにより、グリル 
やエコノミーグリル  よりも低い温度を設定できます。

－ 詰め物をした肉や鶏の丸焼きなど、厚みのある食材のグリルに最

適です。

熱風

ベーキング

[  +  + ]

－ 熱風加熱と下部ヒーターが同時に加熱します。

－ ピザやキッシュなど、表面はしっとりと、底はサクサクした状態

に焼きあげる調理に適しています。

－ 熱風ベーキングは、薄いビスケットのベーキングや、肉汁が煮詰

まりすぎるローストには適していません。

解凍

[  + ]

－ ファンで空気を循環させて冷凍食品をゆっくり解凍するのに最

適です。
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初めてお使いになる前に

初めて時刻を設定するには

ディスプレイでは、以下のようになります。

－ 時計記号  が点灯します。

－ 時刻と  記号の下の三角マーク  が
点滅します。

■ 温度切換スイッチか < または > センサー

を押して、時間を設定します。

■「OK」センサーを押します。

時間が確定され、分が点滅します。

■ 次に、温度切換スイッチか < または > セ
ンサーを押して、分を設定します。

■「OK」センサーを押します。

分が確定されます。

これで、時刻が設定されました。

停電の場合、本製品では現在の時刻を約 24
時間保存します。24 時間経過後は、通電時

に「 」が表示されます。その場合は、

時刻の再設定が必要です。

通電時には、ディスプレイで時刻が点滅し

ます。時刻が正しい場合は、「OK」センサー

を押して確定します。

時刻の変更

■「OK」センサーを 2 回押します。

■ 温度切換スイッチか < または > センサー

を押して、時間を設定します。

■「OK」センサーを押します。

■ 次に、温度切換スイッチか < または > セ
ンサーセンサーを押して、分を設定しま

す。

■「OK」センサーを押します。

時刻が変更されます。

オーブンを初めてお使いになる場合は、以

下の操作を行います。

－ 出荷時にスイッチが格納されている場

合は、スイッチを押して前に飛び出し

た状態にしてください。

－ 時刻を合わせます。

時刻を入力するには、調理モード選択ス

イッチを 0 に設定します。
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初めてお使いになる前に
初めてお使いのときのクリーニ

ングと空焼き

詳細については、「掃除とお手入れ」を参照

してください。

オーブンを初めてご使用になる前に

－ すべての付属品をオーブンから取り出

して洗います。

－ 次に、オーブン庫内に何も入れずに一度

オーブンを加熱します。新しいオーブン

を初めて使用すると、わずかに臭いが出

ますが、空焼きをしておくことによっ

て、調理にご使用になる前にこの臭いを

消すことができます。

■ 加熱する前に、まず湿らせた布でオーブ

ン庫内をきれいに拭くことをお奨めしま

す。これにより、保管時や開梱時にオー

ブン庫内にたまった埃や梱包のかけらな

どを取り除くことができます。

■ 調理モード選択スイッチと温度切換ス

イッチを押して、前に飛び出した状態に

します。

■ 調理モード選択スイッチを熱風加熱 
に合わせます。

推奨温度である 160 °C が表示されます。

■ 温度切換スイッチで最高温度（250 °C）を
選択します。

設定されると、オーブンの加熱が開始します。

■ オーブン庫内に何も入れずにオーブンを

1 時間以上加熱します。

タイマーを利用して、この作業の終了時間

を設定できます。「調理時間の入力」を参照

してください。

■ オーブンを室温まで冷ましてください。

■ 洗剤を少量加えたぬるま湯を使ってオー

ブン庫内を拭いた後、柔らかい布で水分

を拭き取ります。

次のようなものがオーブン庫内にある場合

は、ご使用になる前に取り除いてください。

－ オーブンの下部などに貼られたシー

ル、付属品、オーブン前面の保護シー

トなど

空焼き中は、キッチンの換気を十分に行っ

てください。また、臭いが他の部屋に流れ

ないようにしてください。

オーブン庫内が乾くまで、オーブンドアを

閉めないでください。
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操作

オーブンの使用方法

■ 食材をオーブンに入れます。

■ 調理モード選択スイッチを必要なモード

に合わせます（熱風加熱  など）。

以下のメッセージがディスプレイに表示さ

れます。

－「160」 - 推奨温度

－ ヒーター表示ランプ 

－  記号の下の三角マーク  

同時に、オーブンが加熱し始め、庫内灯と

冷却ファンが作動します。

温度の上昇がディスプレイで確認できま

す。設定温度に初めて達したときに、アラー

ム音が鳴ります。

■ 調理プログラムが終了したら、調理モー

ド選択スイッチを0の位置に戻して、オー

ブンから食材を取り出します。

蒸気冷却システム

庫内や操作パネル、オーブンの外部ケース

ユニットが結露しないよう、オーブンのス

イッチを切った後も、冷却ファンはしばら

く運転を続けます。

庫内の温度が十分に下がると、冷却ファン

は自動的に切れます。

推奨温度

調理モードを選択すると、ディスプレイに

推奨温度が表示されます。

本書に記載されている推奨温度は、一般的

な目安です。使用する国や地域によって

は、この情報が適さないことがあります。

調理モード 推奨温度

 熱風加熱 160 °C

 熱風ベーキング 170 °C

 上下加熱 180 °C

 下部加熱 180 °C

 熱風グリル 200 °C

 グリル 240 °C

 エコノミーグリル 240 °C

 解凍 時刻

 急速加熱 160 °C
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操作
温度の変更

レシピに記載されている温度が、使用する

調理モードの推奨温度と異なる場合は、温

度切換スイッチを使用して以下の範囲で温

度を変更できます。温度は、5 °C ずつ変更

できます。

ヒーター表示

ディスプレイでは、ヒーター表示ランプ 
が温度の隣に表示されます。この表示ラン

プは、オーブンが温められている間、点灯

し続けます。

設定した温度に達すると、

－ ヒーターが切れ、

－ ヒーター表示ランプが消灯して、

－ アラーム音が鳴るように設定されてい

る場合は、アラーム音が鳴ります（P.30

の「設定 」の「 」を参照）。

ただし、設定温度よりも温度が下がると、

ヒーターが再び作動して、表示ランプが再

び点灯します。

予熱方法

加熱された空気が直接食品にあたるため、通

常はオーブンを予熱する必要はありません。

例外 :

熱風加熱  
－ 20 分以内に調理することが必要な食品や

瞬時に加熱してすばやく膨らませる必要

のあるパイ皮を使った菓子類やイースト

を混ぜた食品には、予熱が必要です。

－ また、ローストビーフや牛ヒレ肉のロー

スト調理でも予熱が必要です。

上下加熱 
－ 通常は、調理する前にオーブンを予熱す

る必要があります。

オーブンの予熱方法

■ 調理モード選択スイッチを急速加熱 
に合わせ、温度切換スイッチで必要な温

度に設定します。

■ ヒーター表示ランプ  が消灯したら、

新たに調理モードを設定し、オーブンに

食材を入れます。

調理モード 温度範囲

 熱風加熱 30 － 250 °C

 熱風ベーキング 50 － 250 °C

 上下加熱 30 － 280 °C

 下部加熱 100 － 280 °C

 熱風グリル 50 － 260 °C

 グリル 200 － 300 °C

 エコノミーグリル 200 － 300 °C

 解凍 －

 急速加熱 30 － 250 °C

ピザ、ビスケット、小さなケーキなどの

ベーキングには、急速加熱  を使用し

てオーブンを予熱しないでください。表面

がすぐに焦げるため、このような調理には

適していません。
25



操作
調理の自動開始と自動終了

調理の自動終了、または自動開始と自動終

了を設定できます。

希望の時間に調理を自動終了させるには、

調理時間と終了時刻の両方を設定します。

調理時間は最高 12 時間まで入力できます。

ロースト調理の場合は、自動開始および自

動終了を設定することをお奨めします。た

だし、ケーキやパンの生地を焼くときは、自

動開始までの時間をできるだけ短く設定し

てください。時間を置くと生地が乾燥し、

イーストの効果が弱まり、生地が膨らまな

くなります。

調理時間の入力

自動的にスイッチをオフにするために調理

時間を入力します。

■ 食材をオーブンに入れます。

■ 調理モードを選択して、温度を設定します。

オーブンが加熱を開始し、庫内灯と冷却

ファンが作動します。

■  （時間）記号の下に三角マーク  が
表示されるまで、> センサーを繰り返し

押します。 

ディスプレイに  が表示されます。

■「OK」センサーを押します。

■ 三角マーク  が点滅している間に、温

度切換スイッチか > センサーで時間と分

で調理時間を入力します。

■「OK」センサーを押します。

他の記号を選択しない場合は、ディスプレ

イで調理の残り時間が表示されます。
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操作
調理時間の入力と終了時刻の変更

希望の時間に調理を自動開始および自動終

了させるには、調理時間と終了時刻の両方

を設定します。

例 :
現在 10 時 45 分です。調理時間に 90 分かか

る料理を 13 時 30 分に終了するとします。

■ 食材をオーブンに入れます。

■ 調理モードを選択して、温度を設定します。

オーブンが加熱を開始し、庫内灯と冷却

ファンが作動します。

ここで、調理時間を入力します。

■ （時間）記号の下に三角マーク  が
表示されるまで、> センサーを繰り返し

押します。  

ディスプレイに  が表示されます。

■「OK」センサーを押します。

■ 三角マーク  が点滅している間に、温

度切換スイッチか > センサーで時間と分

（1:30）で調理時間を入力します。

■「OK」センサーを押します。

次に、終了時刻を設定します。

■ （終了時刻）記号の下に三角マーク 
が表示されるまで、> センサーを繰り返

し押します。  

■「OK」センサーを押します。

現在時刻に調理時間が加算された時刻が画

面に表示されます（10:45 + 1:30 = 12:15）。

■ 温度切換スイッチか > センサーを押し

て、終了時刻を 13:30 に変更します。

■「OK」センサーを押します。

オーブンの加熱が停止し、庫内灯が消えて、

冷却ファンも停止します。

三角マーク  を他の記号の下に移動しな

い限り、ディスプレイには終了時刻が表示

されます。

開始時間（13:30 － 1:30 = 12:00）になると、

オーブンの庫内灯が点灯し、冷却ファンが

作動して、加熱が始まります。
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操作
調理時間の終了

調理時間の終了時には、以下のようになり

ます。

－ オーブンの加熱が自動的に停止します。

－ 冷却ファンはしばらく運転を続けます。

－  記号（終了時刻）が点滅します。

－ アラーム音が鳴るように設定されてい

る場合は、アラーム音が鳴ります（P.30

の「設定 」の「 」を参照）。

■ 調理モード選択スイッチを0に戻します。

アラームが停止し、記号が消灯します。

■ 食材をオーブンから取り出します。

入力時間の確認と変更

入力した調理時間は、< または > センサーを

押して該当する記号を呼び出すことによっ

て、いつでも確認または変更できます。 

時間を変更するには、「OK」センサーを

押し、三角マーク  が点滅している間に

温度切換スイッチか < または > センサーで

時間を延長または短縮します。

調理時間の削除

■ 調理時間を  に合わせるか、調理

モード選択スイッチを 0 に戻します。

停電の場合は、入力したすべてのデータが

削除されます。
28



キッチンタイマー

キッチンタイマーは、オーブンの調理とは

関係なく、キッチンでの作業の時間を計る

ために利用できます。

キッチンタイマーは、最高 59 分 55 秒まで

設定できます。

調理時間をすでに設定している場合でも皿

をかき混ぜる、調味料を加えるなどのタイ

ミングを忘れないよう、キッチンタイマー

を設定できます。

キッチンタイマーの設定

■  センサーを押します。

ディスプレイに  が表示されます。

■ 三角マーク  が点滅している間に、温

度切換スイッチか > センサーでキッチン

タイマーの時間を入力します。

■「OK」センサーを押します。

三角マーク  を他の記号の下に移動しな

い限り、キッチンタイマーには残り時間が

カウントダウン表示されます。

キッチンタイマー設定時間の終了時

－  記号が点滅します。

－ アラーム音が鳴るように設定されてい

る場合は、アラーム音が鳴ります（P.30

の「設定 」の「 」を参照）。

－ 設定時間の終了時には、ディスプレイに

時間がカウントアップ表示されます。

■「OK」センサーを押します。

キッチンタイマーに設定した時

間のキャンセル

■「OK」センサーを押して、  機能を呼び

出します。

記号の下の三角マーク  が点滅します。

■ 温度切換スイッチか < センサーを押して、

キッチンタイマーの時間を  に戻し

ます。

■「OK」センサーを押します。
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 設定

本製品は、工場出荷時にあらかじめ以下のように設定されています。これらの設定は  で

表され、「 」で表される内容に変更できます（表を参照）。

設定 設定内容（* 工場出荷時設定）

 
時刻表示

時刻表示はオフに設定されています。

調理モード選択スイッチを 0 の位置に合わせると、ディ

スプレイには何も表示されなくなります。時刻表示は

バックグラウンドで動作を続けます。

時刻表示はオンに設定され、ディスプレイに表示され

ます。

 
調理のアラーム音 （短）

（長）

調理の終了時や加熱終了時に、アラーム音は鳴りません。

調理の終了時や加熱終了時に、アラーム音が鳴ります。

2 種類のアラーム音から選択できます。

 
キッチンタイマー

のアラーム音 （短）

（長）

キッチンタイマーの設定時間の経過後に、アラームは鳴

りません。

キッチンタイマーの設定時間の経過後に、アラームは鳴り

ます。

2 種類のアラーム音から選択できます。

 
キーパッド音

センサーを押してもキーパッド音が鳴りません。

センサーを押すたびにキーパッド音が鳴ります。

 
アラーム音の音量 ~ 

調理のアラーム音  およびキッチンタイマーのア

ラーム音  で  を選択した場合は、音量を変更で

きます。

“ - ”または “ - ”を選択した場合は、音量を変

更できません。

 
時間表記

24 時間表記

12 時間表記
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 設定

設定内容の変更

■  設定を選択します

ディスプレイに  が表示されます。

■ 変更したい設定がディスプレイに表示さ

れるまで、< または > センサーを繰り返

し押します。

■「OK」センサーを押します。

ディスプレイには、  と設定番号が同時に

表示されます。

■ <または>センサーを押して、設定内容を

変更します。

■「OK」センサーを押します。

変更された設定内容はメモリーに保存され

ます。

ディスプレイには、  と設定値が同時に表

示されます。

調理モード選択スイッチを 0 に戻さない限

り、他の設定についても変更できます。

変更された設定内容は、停電時にもメモ

リーに保持されます。
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システムロック

システムロック  は、お子様などが誤って

オーブンを使用しないようにするための安

全機能です。

■ 調理モード選択スイッチを0に戻します。

■  記号の下に三角マーク  が表示され

るまで、> センサーを繰り返し押します。

■「OK」センサーを押します。

■  記号の下で三角マーク  が点滅し

ている間に、< または > センサーを押し

て、システムロックの  または  を選

択します。 
 = オフ

 = オン

■ 選択したら、「OK」センサーを押して、

確定します。

 を選択すると、オーブンの操作ができな

くなります。 

 記号が表示されている間は、システム

ロック機能が作動しています。

ロック機能は、停電時にも作動し続けます。
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ベーキングのヒント

焼き型

使用する調理モードに適した材質の焼き型

を選んでください。

熱風加熱 、熱風ベーキング 

耐熱性のあるあらゆる容器や皿を利用でき

ます。

上下加熱 

アルミ、ほうろう製の光沢のない黒っぽい

容器や、耐熱ガラス、セラミック製の皿な

ども利用できます。

明るい色や光沢のある金属製の容器は避け

てください。このような容器は、熱が食品

に伝わらず、むらができるまたは焼き色が

付かないことがあります。

クッキングシート

ベーキングトレイとユニバーサルトレイに

はパーフェクトクリーンほうろう加工が施

されているため、食材がはがれやすく、油を

引いたりクッキングシートを敷いたりする

必要はありません。

調理した食材がこびり付きません。

クッキングシートは、以下のベーキングで

必要です。

－ プレッツェルのような塩分を多く含む

ものを焼く時は、必ずクッキングシート

を敷いてください。生地に含まれる塩分

でパーフェクトクリーン加工面がはが

れる可能性があります。

－ メレンゲやビスケットのような卵白を多

く含むものははがれにくくなるため、必

ずクッキングシートを敷いてください。

ユニバーサルトレイ

生の果物を飾ったケーキや背の高いスポン

ジケーキを焼くときは、汁がこぼれオーブ

ンが汚れないように型をユニバーサルトレ

イに置いてください。

長方形の型

長方形の型に入れたケーキは、オーブンの

幅と直角に入れると最もよく熱が行き渡

り、均一にむらなく焼くことができます。

温度、棚位置、調理時間などの推奨設定に

ついては、ベーキング早見表を参照してく

ださい。調理に使用する各種容器、分量、調

理方法に基づく目安が記載されています。

健康のため、食材を適切な状態に調理する

ことが大切です。

ケーキ、ピザ、フライドポテトなどは、ほ

どよいきつね色に焼き、焦がさないように

注意してください。
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ベーキングのヒント
早見表に関する注意事項

温度および調理時間

食品を焦がさず均一に焼く方法

－ 早見表に記載されている一番低い温度

に設定してください。

推奨設定よりも高い温度に設定しない

でください。温度を高く設定すると、調

理時間が短くなる場合もありますが、焼

き色がむらになったり、満足するように

調理できなかったりします。

－ 記載されている最も短い調理時間が経

過した時点で、食品が調理されたかどう

かを確認してください。ケーキが焼けた

かどうかを確認するには、竹串を中央に

刺します。串に生地が付いてこなければ

焼き上がりです。

棚の位置

棚の位置は、庫内の下から順に棚位置 1、棚

位置2、となり、最上位が棚位置5となります。

* 水分の多いクッキーやケーキ、パンを焼く

ときには 2 段以上使用しないでください。

2 段で同時にベーキングする場合はユニ

バーサルトレイはベーキングトレイの下で

使用します。

冷凍食品

ケーキ、ピザ、バゲットなどの冷凍食品を

焼くときは、メーカーのパッケージに記載

されている一番低い温度に設定してくださ

い。これらの冷凍食品は、ラックに敷いた

クッキングシートの上に置いてください。

大きな冷凍食品をベーキングトレイやユニ

バーサルトレイに乗せて加熱すると、金属

がゆがむことがあります。このような使用

を続けると、ゆがみがひどくなります。

オーブン用フライドポテトやポテトコロッ

ケなど小さな冷凍食品は、ユニバーサルト

レイにクッキングシートを敷いて置いてく

ださい。メーカーのパッケージに記載され

ている一番低い温度を選択してください。

調理中は、何度か食品を裏返してください。

トレイ枚数 棚の位置

1 2

2 棚位置 1、3

3 棚位置 1、3、5*

1 棚位置 1 または 2

1 棚位置 1 または 2
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ベーキング早見表

熱風加熱

1） 特に明記していない限り、記載されている時間はオーブンを予熱していない場合のものです。予熱する場合は、

時間を 10 分短縮してください。

2） オーブンを予熱してください。

3） 加熱中は、急速加熱  モードをオフにしてください。

4） 記載されている調理時間が経過する前に食品に十分焼き色がついている場合は、早めに取り出してください。

5） ラックをオーブンの床面に置き、生地の入ったボウルをラックの上にのせます。

一般的に、温度 / 調理時間が範囲で示されている場合は、記載されている最も低い温度を設定して、最も短い調理時

間が経過した時点で食品が調理されたかどうかを確認します。

ケーキ / ビスケット
温度（ °C）

推奨する

棚位置
調理時間 1）

（分）

クリーム状生地

スポンジケーキ 150 - 170 2 60 - 70
リングケーキ 150 - 170 2 65 - 80
フォームケーキ（トレイを使用） 150 - 170 2 25 - 40
マーブルナッツケーキ（型を使用） 150 - 170 2 60 - 80
フィリング入りフレッシュフルーツケーキ（トレイを使用） 150 - 170 2 45 - 50
フレッシュフルーツケーキ（トレイを使用） 150 - 170 2 35 - 55
フレッシュフルーツケーキ（型を使用） 150 - 170 2 55 - 65

フランベース 3） 150 - 170 2 25 - 30

ミニケーキ / ビスケット 3）（トレイを使用） 150 - 170 1, 3 4） 20 - 25

泡立て生地 3）

スポンジケーキ（タマゴ 3 ～ 6 個）3） 160 - 180 2 25 - 35
スポンジケーキ（タマゴ 2 個）3） 160 - 180 2 20 - 25

スイスロール 2） 160 - 180 2 20 - 25
練り込み生地

タルト / フランベース 150 - 170 2 20 - 25
シュトロイゼルケーキ 150 - 170 2 45 - 55

ミニケーキ / ビスケット 3）（トレイを使用） 150 - 170 1, 3 4） 15 - 25
チーズケーキ 150 - 170 2 70 - 90
アップルパイ 150 - 170 2 50 - 70
フィリング入りアプリコットタルト 150 - 170 2 55 - 75

スイスアップルパイ 2） 190 - 210 2 25 - 35
イーストを使った生地（醗酵生地）

生地の醗酵 30 - 50 オーブン床面 5） 15 - 30
ググロフ 150 - 170 2 50 - 60
シュトロイゼルケーキ 150 - 170 2 35 - 45
フレッシュフルーツケーキ（トレイを使用） 160 - 180 2 40 - 50
白パン 160 - 180 2 40 - 50

全粒粉パン 2） 170 - 190 2 50 - 60

ピザ（トレイを使用）3） 170 - 190 2 35 - 45
オニオンタルト 170 - 190 2 35 - 45
アップルターンオーバー 150 - 170 1, 3 4） 25 - 30

シューペーストリー 3）、エクレア 160 - 180 1, 3 4） 30 - 40

パフペーストリー 170 - 190 1, 3 4） 20 - 25

メレンゲ、マカロン 120 - 140 1, 3 4） 25 - 50
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ベーキング早見表
上下加熱

1） 特に明記していない限り、記載されている時間はオーブンを予熱していない場合のものです。予熱する場合は、

時間を 10 分短縮してください。

2） オーブンを予熱してください。

3） 加熱中は、急速加熱  モードをオフにしてください。

4） ラックをオーブンの床面に置き、生地の入ったボウルをラックの上にのせます。

5） イーストを使った生地の棚位置です。クワルクなどの醗酵生地の場合は、棚位置 3 を使用してください。

一般的に、温度 / 調理時間が範囲で示されている場合は、記載されている最も低い温度を設定して、最も短い調理時

間が経過した時点で食品が調理されたかどうかを確認します。

ケーキ / ビスケット
温度（ °C）

推奨する

棚位置
調理時間 1）

（分）

クリーム状生地

スポンジケーキ 150 - 170 2 60 - 70
リングケーキ 170 - 190 2 65 - 80

フォームケーキ（トレイを使用）1） 170 - 190 2 25 - 40
マーブルナッツケーキ（型を使用） 150 - 170 2 60 - 80
フィリング入りフレッシュフルーツケーキ（トレイを使用） 170 - 190 2 45 - 50
フレッシュフルーツケーキ（トレイを使用） 170 - 190 2 35 - 55
フレッシュフルーツケーキ（型を使用） 160 - 180 2 55 - 65

フランベース 2） 3） 170 - 190 2 20 - 25

ミニケーキ 2） 3）（トレイを使用） 170 - 190 3 15 - 25

泡立て生地 2） 3）

スポンジケーキ（タマゴ 3 ～ 6 個）2） 3） 170 - 190 3 20 - 35

スポンジケーキ（タマゴ 2 個）2） 3） 170 - 190 3 15 - 20

スイスロール 2） 3） 180 - 200 3 12 - 16
練り込み生地

タルト / フランベース 170 - 190 2 15 - 20
シュトロイゼルケーキ 170 - 190 2 45 - 55

ミニケーキ 2） 3）（トレイを使用） 160 - 180 3 15 - 25
チーズケーキ 170 - 190 2 70 - 90

アップルパイ 2） 170 - 190 2 45 - 65

フィリング入りアプリコットタルト 2） 170 - 190 2 55 - 75

スイスアップルパイ 2） 220 - 240 1 25 - 35
イーストを使った生地（醗酵生地）

生地の醗酵 30 - 50 オーブン床面 4） 15 - 30
ググロフ 160 - 180 1 50 - 60
シュトロイゼルケーキ 170 - 190 2 5） 35 - 45

フレッシュフルーツケーキ（トレイを使用） 180 - 200 2 5） 40 - 50
白パン 160 - 180 1 50 - 60

全粒粉パン 2） 190 - 210 2 50 - 60

ピザ（トレイを使用）2） 3） 190 - 210 1 30 - 40

オニオンタルト 2） 180 - 200 2 25 - 35
アップルターンオーバー 160 - 180 2 25 - 30
シューペーストリー 2） 3）、エクレア 180 - 200 3 35 - 45

パフペーストリー 2） 190 - 210 2 15 - 25

メレンゲ 2）、マカロン 120 - 140 2 25 - 50
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ベーキング早見表
熱風ベーキング

以下のような調理に最適です。

－ ピザやキッシュなど、表面はしっとりと、底はサクサクした状態に焼きあげる調理

－ チーズケーキなど、底をあらかじめ焼いていないフィリング入りのケーキ

1） 特に明記していない限り、記載されている時間はオーブンを予熱していない場合のものです。

予熱する場合は、時間を 10 分短縮してください。

2） 加熱中は、急速加熱  モードをオフにしてください。

一般的に、温度 / 調理時間が範囲で示されている場合は、記載されている最も低い温度を設定して、最も短い調理時

間が経過した時点で食品が調理されたかどうかを確認します。

ケーキ / ビスケット
温度（ °C）

推奨する

棚位置
調理時間 1）

（分）

クリーム状生地

フィリング入りフレッシュフルーツケーキ（トレイを使用） 150 - 170 2 30 - 35
練り込み生地

チーズケーキ 150 - 170 2 65 - 75
アップルパイ 150 - 170 2 50 - 60
フィリング入りアプリコットタルト 150 - 170 2 50 - 60
スイスアップルパイ 190 - 210 棚位置1または2 25 - 30
イーストを使った生地（醗酵生地）

ピザ（トレイを使用）2） 170 - 190 2 40 - 50
オニオンタルト 170 - 190 2 25 - 35
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ローストのヒント

推奨事項 説明

調理モード

熱風加熱 上下加熱  も使用できます。

容器

あらゆる耐熱容器 ミーレベーキングディッシュ、ふた付きローストパン、オーブン

用耐熱磁器製容器またはガラス製容器、ロースト用バッグ、ユニ

バーサルトレイ、ユニバーサルトレイ上のラックなど。

ポット（ふた付きの容器）でローストするのが便利です。

－ ソースを作るための肉汁を十分残すことができます。

－ ラックを使うよりも、オーブン庫内をきれいな状態に保つこと

ができます。

棚の位置

棚位置 2

予熱

通常は予熱不要

ふた付き容器をラックに乗せ、予熱していないオーブンに入れます。

ローストビーフや牛ヒレ肉のローストの場合は、予熱してください。

温度

ロースト早見表を

参照してください。

－ 推奨設定よりも高い温度に設定しないでください。

肉に焦げ目はついても、中まで火が通りません。

－ 熱風加熱  の場合は、上下加熱  よりも 20 °C 低い温度

に設定してください。

－ 3 kg 以上のカット肉の場合は、ロースト早見表よりも約 10 °C
温度を低く設定してください。

温度を低くすると調理時間は長くなりますが、均一に仕上がり

ます。

－ ラックで直接ローストする場合は、ふた付き容器でローストす

る場合より約 20 °C 温度を低く設定してください。

ロースト時間

ロースト早見表を

参照してください。

ロースト時間の求め方 : 肉の種類に応じて、450 g あたり 15 ～ 20
分に約 20 分を加えた時間が目安となります。ただし、ローストの

状態を確認しながら調理時間を調整してください。 
38



ローストのヒント
ローストするときのヒント

焦げ目を付ける

焦げ目は、ロースト時間が終わる頃に付き

始めます。そのため、焦げ目をしっかりつ

けたい場合は、調理時間の半分が過ぎた頃

にふたを外してください。

肉をねかせる

ローストが終わったら、オーブンから取り

出し、アルミホイルで包んで、約 10 分間ね

かせておきます。肉を切り分けるときに肉

汁が出にくくなります。

鶏肉をローストするとき

パリッと焼き上げるには、ロースト時間が

終わる 10 分前に薄い塩水を塗ります。

冷凍肉をローストする

凍ったままの肉をローストしないでくださ

い。ローストの前に肉を完全に解凍してく

ださい。
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ロースト早見表

1） ローストには熱風加熱  で調理することをお奨めします。ただし、上下加熱  も使用できます。

2） ふた付き容器を使用した場合の温度です。

ふたをしない場合は、温度を 20 °C 低く設定してください。

3） 特に明記していない限り、記載されている時間はオーブンを予熱していない場合のものです。

4） オーブンを予熱してください。

一般的に、温度 / 調理時間が範囲で示されている場合は、記載されている範囲の中間温度を設定して、最も短い調理

時間が経過した時点で食品が調理されたかどうかを確認します。

食品

推奨する

棚位置

熱風加熱 上下加熱  1）

温度

（ °C）2）
時間

（分）3）
温度

（ °C）2）
時間

（分）3）

牛トップサイド（内もも）肉、約 1 kg 2 170 - 190 100 - 120 190 - 210 100 - 120

牛フィレ肉またはローストビーフ、約 1 kg4） 2 190 - 210 45 - 55 200 - 220 45 - 55

鹿肉、約 1 kg 2 180 - 200 90 - 120 190 - 210 90 - 120

豚のかたまり肉、約 1 kg 2 170 - 190 100 - 120 200 - 220 100 - 120

豚のかたまり肉、皮付き、約 2 kg 2 150 - 170 160 - 180 180 - 200 120 - 150

ガモン（ハム）のかたまり肉、約 1 kg 2 170 - 190 60 - 70 200 - 220 60 - 70

ミートローフ、約 1 kg 2 160 - 180 70 - 80 190 - 210 70 - 80

子牛肉、約 1.5 kg 2 170 - 190 100 - 120 190 - 210 100 - 120

ラム脚肉、約 1.5 kg 2 170 - 190 90 - 120 200 - 220 90 - 120

ラムあばら肉、約 1.5 kg4） 2 170 - 190 50 - 60 190 - 210 50 - 60

鶏肉、0.8 ～ 1 kg 2 170 - 190 60 - 70 190 - 210 60 - 70

鶏肉、約 2 kg 2 170 - 190 90 - 110 190 - 210 90 - 110

詰め物入り鶏肉、約 2 kg 2 170 - 190 110 - 130 190 - 210 110 - 130

鶏肉、約 4 kg 2 160 - 180 150 - 180 180 - 200 150 - 180

魚（丸ごと）、約 1.5 kg 2 160 - 180 35 - 55 190 - 210 35 - 55
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グリルのヒント

グリルするときは、オーブンのドアを閉じてください。

ドアを開けたままの状態でグリルすると、熱風がファンで冷却されず、オーブン庫

外に流れ出ます。操作パネルが熱くなります。やけどの恐れがあります。

調理モード 説明

グリル : 薄切り肉を同時に何枚もグリルしたり、大皿料理の焦げ目を付

けたりするのに適しています。

グリルヒーター全体が熱くなり、赤くなります。

エコノミーグリル : 薄切り肉を数枚グリルしたり、小皿料理の焦げ目を付けたりす

るのに適しています。 グリルヒーターの内側部分が熱くなり、

赤くなります。  

熱風グリル : 詰め物をした肉や鶏の丸焼きなど、厚みのあるもののグリルに

最適です。
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グリルのヒント
推奨事項 説明

容器

ユニバーサルトレイに

乗せたラック

ベーキングトレイは使用しないでください。

棚位置

グリル早見表を

参照してください。

薄切り肉の場合は、棚位置 4 または 5 を使用してください。

厚みのあるものの場合は、棚位置3または4を使用してください。

予熱

予熱が必要

グリル開始前にドアを閉じた状態で約 5 分予熱してください。

温度

グリル早見表を

参照してください。

－ 薄切り肉

（チョップやステーキなど）: 最大（ ）

－ 詰め物をした肉や鶏の丸焼きなど、厚みのあるもののグリル :
240 °C

－ 推奨設定よりも高い温度に設定しないでください。肉に焦げ
目はついても、中まで火が通りません。

グリル時間

グリル早見表を

参照してください。

－ 魚の切り身や肉のスライスなどは、通常片面 6 ～ 8 分を目安に

してください。厚みのあるものはいくぶん時間がかかります。
－ 詰め物をした肉の場合、厚さ（1 cm）×約 10 分を目安にして

ください。
－ 調理の途中で食材を裏返します。
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グリルのヒント
グリル材料の下ごしらえ

さっと洗い、水気をふき取ってから、こしょ

うやハーブで味付けをします。肉汁が出てし

まうためグリルする前に塩はふりません。

脂肪の多いものは、焦げやすく、脂が燃えて

煙が出たりするため使用しないでください。

ヒラメやカレイの魚の切り身は、普通に洗

い、うまみを出すために魚に少量の塩かレ

モン汁をかけると良いでしょう。

グリルする

■ 図のように、ラックをユニバーサルトレ

イにセットします。

■ 食材をラックに乗せます。

■ 調理モードを選択して、温度を設定します。

■ グリルを開始する前に、ドアを閉じた状

態で、約 5 分予熱してください。

■ 食材をセットしたラックとユニバーサル

トレイをオーブンに入れ、ドアを閉めま

す。

■ 調理の途中で食材を裏返します。

グリルするときのヒント

同時にグリルする食材の厚さは、できるだ

け同じにし、調理時間がまちまちにならな

いようにします。

厚みのある食材をグリルするには、最初高

温にし、その後温度を下げるか棚位置を下

げてじっくりグリルすると、中までじっく

り火が通ります。

切り身の肉の火の通り具合をみるには、ス

プーンを押し付けてみます。

－ スプーンを押し返す力がかなり弱けれ

ば中は生に近い状態です（レア）。

－ いくぶん押し返す力があれば、半ば火が

通っている状態です（ミディアム）。

－ 押し返す力が強ければ、完全に火が通っ

ている状態です（ウェルダン）。
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グリル早見表

1） グリル時間が半分過ぎたら裏返ししてください。

2） 食材の厚みに応じて、適切な棚位置を選んでください。

グリルを開始する前に、ドアを閉じた状態で、約 5 分予熱してください。

グリルする材料 推奨する

棚位置
グリル /

エコノミーグリル 
熱風グリル 

温度（ °C） グリル時間

（分）1）
温度（ °C） グリル時間

（分）1）

薄切り

ビーフステーキ 4 275 10 - 16 220 20 - 25

カバブ 4 240 25 - 30 220 16 - 20

チキンカバブ 4 240 20 - 25 200 23 - 27

カツレツ 棚位置 4 または 52） 275 12 - 18 220 23 - 27

レバー 棚位置 4 または 52） 275 8 - 12 220 12 - 15

バーガー 棚位置 4 または 52） 275 14 - 20 220 18 - 22

ソーセージ 棚位置 4 または 52） 275 10 - 15 220 9 - 13

魚の切り身 棚位置 4 または 52） 275 12 - 16 220 13 - 18

マス 棚位置 4 または 52） 275 16 - 20 220 20 - 25

トースト 棚位置 4 または 52） 275 2 - 4 220 3 - 6

チーズトースト 棚位置 4 または 52） 275 7 - 9 220 5 - 8

トマト 4 275 6 - 8 220 8 - 10

桃 4 275 6 - 8 220 15 - 20

厚切り

チキン、約 1 kg 3 240 50 - 60 190 60 - 65

ロールミート、 7 cm、約 1 kg 2 240 75 - 85 200 100 - 110

豚肉、約 1 kg 2 240 100 - 120 200 95 - 100

サーロイン、約 1 kg 2 – – 250 25 - 35
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解凍

解凍  では、ファンによって室温の空気

が循環します。

注 :

－ できるだけ包装は取り除き、解凍する食

材をユニバーサルトレイまたは適切な

皿に入れてください。

－ 鶏肉を解凍する場合は、ユニバーサルト

レイの上に置いたラックの上に乗せて、

解凍してください。溶け出した汁気に肉

が浸らないようにします。

－ 魚は調理前に完全に解凍する必要はあ

りません。表面にハーブを振りかけた

り、味付けできる程度にまで解凍されて

いれば十分です。

解凍時間

解凍に必要な時間は、食材の重量、種類、冷

凍された温度によって異なります。以下の

表の時間は目安です。食材が完全に解凍さ

れているかを必ず確認してください。

鶏肉、800 g......................................90 - 120 分

肉類、500 g........................................60 - 90 分

肉類、1,000 g...................................90 - 120 分

ソーセージ、500 g............................30 - 50 分

魚類、1000 g......................................60 - 90 分

イチゴ、300 g....................................30 - 40 分

スポンジケーキ、500 g....................20 - 30 分

パン、500 g........................................30 - 0 分

鶏肉を解凍する場合は、衛生的な方

法で行うことが特に大切です。鶏肉

から解け出た汁気は調理に使用し

ないでください。汁気を捨て、トレ

イ、シンク、手をよく洗ってくださ

い。サルモネラ菌中毒の恐れがあり

ます。

いったん解凍した食品は再冷凍し

ないでください。

5
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加工食品を調理する

加工食品の調理には、熱風加熱  を使用することをお奨めします。

■ 調理モードを選択して、温度を設定します。

■ ヒーター表示ランプ  が消灯したら、予熱したオーブンに加工食品を入れます。

加工食品の例

* 各食品の包装に記載されている推奨温度、調理時間、および棚位置の指示に従ってください。

冷凍デザートやピザは、ベーキングトレイやユニバーサルトレイではなく、ベーキング

ペーパーを敷いたラックの上で焼いてください。大きな冷凍食品をベーキングトレイやユ

ニバーサルトレイに乗せて加熱すると、金属がゆがむことがあります。このような使用を

続けると、ゆがみがひどくなります。

オーブン用フライドポテトやポテトコロッケなどの冷凍食品は、ベーキングトレイやユニ

バーサルトレイで調理できます。

食品 温度
（°C）*

棚位置 * 調理時間
（分）*

説明

調理済みジャガイモ、

パスタ、野菜

250 2 20 - 25 適切な皿の上に乗せること

調理済みラザニア、

カネロニ

190 2 35 - 40 ふたをしない

具入りフランスパン、

パニーニ

200 2 12 - 15 ベーキングペーパーを乗せ

たラックの上に置く

調理済みピザ 200 2 12 - 20 ベーキングペーパーを乗せ

たラックの上に置く

調理済みミニピザ 220 2 8 - 10 ベーキングペーパーを乗せ

たラックの上に置く

ポテトパンケーキ、

ロシティ、コロッケ

220 2 12 - 20 ベーキングペーパーを乗せ

たラックの上に置く
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掃除とお手入れ

ミーレでは、本製品の掃除とお手入れに使

う各製品を用意しています。これらの製品

は、弊社販売代理店でご購入いただけます。

本製品の前面

本製品の前面は、お湯に溶かした食器用台所

洗剤を湿らせた布またはきれいなスポンジ

につけて掃除します。柔らかい布で拭き取り

ます。

本製品の損傷を防ぐため、以下のものは使

用しないでください。

－ ナトリウム化合物、アンモニア、酸、塩

素系漂白剤を含む洗剤

－ スケール除去剤を含むクリーナー

－ 粉またはクリーム状の研磨剤

－ 溶剤を含むクリーナー

－ ステンレス用の洗剤

－ 食器洗い機用クリーナー

－ オーブン用スプレー

－ ガラス用クリーナー

－ 研磨剤入りの硬いスポンジやブラシ（な

べ磨き用スポンジなど）

－ 尖った金属べら

本製品を掃除するときは、スチーム

クリーナーは絶対に使用しないで

ください。蒸気が電気部品に達して

ショートの原因になることがあり

ます。

汚れはすぐに拭き取ってください。汚れを

放置しておくと落とせなくなる可能性が

あり、表面が変形または変色する原因にな

ります。

本製品の外面は、傷つきやすい材質ででき

ています。ガラス表面についた傷は破損原

因にもなりますので注意してください。不

適切な洗剤に触れると、表面が変形または

変色することもあります。
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掃除とお手入れ
付属品

ベーキングおよびユニバーサルトレイ

表面には、パーフェクトクリーンほうろう

加工が施されています。

掃除とお手入れに関する情報については、

「パーフェクトクリーン」を参照してください。

ラックおよび棚受け

表面には、パーフェクトクリーンほうろう

加工が施されています。

パーフェクトクリーンほうろう加工が施さ

れた他の部品と同じようにお手入れしてく

ださい。「パーフェクトクリーン」を参照し

てください。

熱洗浄を行う場合は、あらかじめ、棚受け

などのすべての付属品および FlexiClip テ

レスコープラックなどその他のアクセサ

リーをオーブン庫内から取り出してくだ

さい。これらの付属品を庫内に入れたまま

熱洗浄を行った場合、高温により付属品が

損傷します。
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掃除とお手入れ
パーフェクトクリーン

ほうろう加工されたベーキングトレイおよ

びユニバーサルトレイは、パーフェクトク

リーンと呼ばれる特殊なほうろう加工が施

されています。

加工された表面は、汚れがこびり付きにく

く、定期的な掃除を行うことにより、通常

のほうろう加工よりも汚れが落としやすく

なります。

調理した食材もするりとはがれ、ベーキング

やローストの後の汚れも簡単に落とせます。

焼き付き防止やパーフェクトクリーンの効

果を長く保つために、以下の点をお守りく

ださい。

パーフェクトクリーン加工面のお手入れ

は、ガラスと同じです。

従来のほうろう加工の天パンと同じよう

に、パーフェクトクリーン加工面でも料理

を切り分けられます。

パーフェクトクリーンほうろう加工の効果

を最大限に活かすには、使用するたびにオー

ブンと付属品を掃除することが重要です。

使用後に汚れを取らず、蓄積してしまうと、

表面の汚れは落ちにくくなり、また焼き付

き防止効果も損なわれてしまいます。最悪

の場合、汚れは落ちなくなってしまいます。

パーフェクトクリーン加工面が傷み、焼き

付き防止効果が弱まるため、以下のものは

使用しないでください。また、以下のよう

な行為は避けてください。

－ 粉またはクリーム状の研磨剤

－ オーブン用洗剤

－ スチールたわしやなべ磨き用スポンジ

－ 研磨剤入りスポンジ（なべ磨き用スポン

ジ、ブラシ、以前使用した研磨剤が残っ

ているスポンジなど）

－ 高温のオーブンまたは長時間におよぶ

オーブン用スプレーの使用

－ 食器洗い機でのパーフェクトクリーン

ほうろう加工品の洗浄

－ しみの清掃

パーフェクトクリーン加工面でセラミック

ナイフを使わないでください。傷の原因と

なります。

オーブンおよび付属品が冷めてから掃除を

してください。やけどの恐れがあります。
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掃除とお手入れ
普通の汚れ

使用後は、時間をなるべくおかずに、お湯

に溶かした少量の食器用台所洗剤を、ふき

ん、柔らかいスポンジ、柔らかいナイロン

ブラシなどにつけて掃除します。汚れを長

く放置するほど、落ちにくくなります。

少量の洗剤を溶かしたお湯にオーブントレ

イを数分間つけると汚れが落ちやすくなり

ます。

頑固な汚れ

落ちにくい頑固な汚れはオーブン用クリー

ナーが必要となります。パーフェクトク

リーン加工面が室温に下がってから、パッ

ケージの説明に従ってオーブン用クリー

ナーを使用してください。使用後は 10 分以

上放置せず、拭き取ってください。必要に

応じて研磨作用のないスポンジを使用しま

す。

必要に応じて、これを繰り返します。

汚れを落とした後は、きれいな水で完全に

すすぎ、よく乾かします。

非常に頑固な汚れ

ガラススクレーパーか研磨作用のないス

チールパッドを使用します。前述のように

注意して加工面をお手入れしてください。

注 :

－ 吹きこぼれた果汁やケーキの生地など

の汚れは、オーブンやトレイが温かいう

ちに取り除くようにします。オーブンが

熱くないことを確認してください。やけ

どの恐れがあります。

－ 吹きこぼれた果汁によって表面が変色

したままになったり、ローストによって

部分的につやが落ちてしまうことがあ

ります。これらの汚れは、前述の注意事

項に従って掃除し、無理に落とそうとし

ないでください。変色したままになって

も、ほうろうの効果に影響はありません。

汚れを落としたあとは洗剤が残らないよう

にきれいな水で完全にすすいで焦げつき防

止効果を損なわないようにします。
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掃除とお手入れ
オーブン庫内

オーブン庫内には、汚れを簡単に落とすた

めの濃い色の熱分解ほうろう加工が施され

ています。

非常にスムーズな表面と高い焼き付き防止

効果のあるきわめて硬いほうろうです。

庫内をお手入れする

調理による汚れは、薄めた台所用中性洗剤

を湿らせた布につけて取り除きます。

* 研磨作用のないスチールパッドは使用

できます。

庫内を楽に掃除するために

－ オーブンドアを取り外し、

－ ドアを分解し、

－ 棚受けを取り外し、

－ 上部ヒーター/グリルヒーターを下げます。

このセクションでは、これらの手順につい

て説明します。

オーブンが冷めてから洗ってくださ

い。

やけどの恐れがあります。

オーブン庫内およびドアの内側は、

使用するたびに掃除してください。

使用後に掃除をせず、ベーキングや

ローストを繰り返すと、汚れの焼き

付きがひどくなり、落ちにくくなり

ます。最悪の場合、汚れによって表

面が傷むことがあります。

オーブンのドアの周囲は、ファイ

バーガラス製のシールで保護されて

います。

非常に傷つきやすいため、このシー

ルを掃除することは極力避けてくだ

さい。シールをこすると、傷むこと

があります。

硬いブラシ、硬いスポンジ、スチールウー

ルパッド *、ナイフなど、研磨作用のある

ものは使用しないでください。ほうろうが

傷つく恐れがあります。

オーブン用スプレーを使用する場合は、

メーカーの指示に従ってください。
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掃除とお手入れ
庫内の熱洗浄

熱洗浄プログラムを開始する前に、以下の

点に注意してください。

熱洗浄中、オーブンは約 400 ℃まで加熱さ

れます。これにより、庫内に残った汚れは

熱分解されて灰になります。

安全性のため、熱洗浄プログラムが開始する

と同時にドアが自動的にロックされます。

汚れの程度によって、以下の 3 つの洗浄プ

ログラムを設定できます。

－ （約 2 時間）

－ （約 2 時間 15 分）

－ （約 2 時間 30 分）

ドアは、プログラムの完了時まで開くこと

ができません。

電気代の安い夜間に熱洗浄を行うよう、プ

ログラム開始時間を設定できます。

ひどい汚れがある場合は、汚れを落として

ください。

オーブンのドアの周囲は、ファイバーガラ

ス製のシールで保護されています。

非常に傷つきやすいため、このシールを掃

除することは極力避けてください。シール

をこすると、傷むことがあります。

熱洗浄を行う場合は、あらかじめ、棚など

すべての付属品および FlexiClip ラックな

どその他のアクセサリーをオーブン庫内

から取り出してください。これらの付属品

を庫内に入れたまま熱洗浄を行った場合、

高温により付属品が損傷します。

熱洗浄中、オーブンのドアは通常の使用時

よりもさらに高温になります。

お子様が、熱洗浄中のオーブンに触れない

ように十分注意してください。やけどの恐

れがあります。
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掃除とお手入れ
熱洗浄プログラムの開始

■ オーブンから付属品をすべて取り外します。

■ 熱洗浄  に設定します。

ディスプレイに  が表示されます。数字

が点滅し始めます。

■ < または > センサーを押して、 , 
および  間をスクロールします。

■「OK」センサーを押して、選択した熱洗

浄プログラムを開始します。

ドアがロックされ、加熱が開始します。

 記号を呼び出すことで、ディスプレイに

洗浄プロセスの経過時間が表示されます。

電気代の安い夜間に熱洗浄を行いたい場合

など、プログラムの終了時間を設定できま

す。熱洗浄プログラムの終了時間は、プロ

グラム開始後 5 分以内に設定可能です。以

下の手順を実行します。

■  記号を呼び出し、> センサー押して、

終了時間を変更します。

プログラムの開始前であれば、終了時間は

いつでも変更できます。

熱洗浄プログラムの終了時には、以下のよ

うになります。

－ ディスプレイに  が表示されます。

－  記号が点滅し始めます。

－ アラーム音が鳴るように設定されてい

る場合は、アラーム音が鳴ります

（P.30 の「  設定」を参照）。

■ 調理モード選択スイッチを0に戻します。

アラームが停止し、記号が消灯します。

調理モード選択スイッチを 0 に戻さなかっ

た場合は、プログラムが終了したことを知

らせるために、アラームが 5 分ごとに鳴り

ます（アラームが鳴るように設定されてい

る場合）。

このお知らせアラームは、5 分ごとに 30 分

後まで繰り返し鳴ります。
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掃除とお手入れ
熱洗浄プログラムの終了後、残ったくずや

灰は、簡単に拭き取れます。

残った汚れは、湿った布で簡単に落とせます。

庫内の汚れの程度によっては、ドアの表面

や縁の下などにくずや灰が残っていること

があります。これは、お湯に溶かした食器

用台所洗剤と、研磨作用のないスポンジ等

で取り除いてください。

熱洗浄プログラムは、以下の状況でキャン

セルされます。

－ 調理モード選択スイッチを0に戻した場合。

－ 熱洗浄プログラム中に別の調理モード

や機能を設定した場合。ディスプレイに

 と  が表示されます。 

－ 停電の場合。ディスプレイに  と  が
表示されます。 

どちらの状況でも、調理モード選択スイッ

チを 0 に戻します。

オーブン庫内の温度が280 °C未満になると、

数分後にドアロックが解除されます。解除

されると、ドアを開くことができます。

必要に応じて、熱洗浄プログラムを再度開

始します。

拭き取り作業は、オーブンが冷めてから

行ってください。やけどの恐れがあります。

オーブンのドアの周囲を掃除する際は、

ファイバーガラスシールを拭かないでく

ださい。非常に傷つきやすいため、この

シールを掃除することは極力避けてくだ

さい。シールをこすると、傷むことがあり

ます。

吹きこぼれた果汁によって表面が変色し

たままになることがあります。変色したま

まになっても、ほうろうの効果に影響はあ

りません。これらの変色個所を消し取ろう

としないでください。
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掃除とお手入れ
オーブンドアを取り外す

オーブンのドアは、ヒンジで本体に接続さ

れています。

左右のヒンジストッパーを解除してから、

ドアを取り外します。

■ ドアを完全に開きます。

■ 左右のヒンジストッパーを解除するに

は、上方向に、傾いて止まるところまで

回します。図を参照してください。

■ ドアの両側をしっかりと持ち、止まると

ころまで上方向に持ち上げます。

■ ドアの両側をしっかりと持ち、上方向に

持ち上げてヒンジから外します。

ドアが水平になっているときに、ヒンジガ

イドから取り外そうとしないでください。

ガイドが閉じ、本体に損傷を与えます。ケ

ガをする恐れがあります。

取っ手を持ってドアを持ち上げないでく

ださい。取っ手が壊れることがあります。

ドアを持ち上げるときは、いずれか一方に

傾かないように注意してください。
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掃除とお手入れ
オーブンドアを分解する

オーブンのドアは、4 枚のガラス板で構成さ

れており、上部と下部に通気口があります。

オーブンが作動中は、外側のガラス板が高温

にならないようドア内に空気が循環します。

ガラス板の間に水分が溜まった場合は、ドア

を分解して内側を掃除することができます。

■ ドアが損傷しないよう、タオルやふきんな

どを敷いたテーブルの上に置いてくださ

い。取っ手をテーブルからはみださせ、ガ

ラスの板が水平になるように置きます。

■ ガラス板の固定具を外側に向けて開きます。

ガラス板の掃除には、研磨剤、硬いスポン

ジやブラシ、尖った金属工具を使わないで

ください。表面に傷が付くことがあります。

傷は、ガラスが割れる原因にもなります。

オーブン用スプレーを使用しないでくださ

い。アルミの縁取りの表面が損なわれる場

合があります。

ガラス板の表裏には、異なる被膜が施され

ています。掃除の後は、ガラス板を正しい

向きに挿入してください。庫内側になる面

には、熱を反射する被膜が施されています。

ドアが損傷しないよう、タオルやふきんなど

を敷いたテーブルの上に置いてください。

分解清掃をするときは、必ずオーブンドア

を取り外してください。
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掃除とお手入れ
これで、内部のガラス板と 2 枚の中間板を

取り外せます。

■ 静かに内側のガラス板を持ち上げ、取り

外します。

■ ガラスファイバーシールを外します。

■ 2枚の中間板のうち、上の中間板を静かに

持ち上げ、取り外します。

■ 2枚の中間板のうち、下の中間板を静かに

持ち上げ、取り外します。

■ お湯に溶かした食器用台所洗剤を湿らせ

た布またはきれいなスポンジにつけて、

ガラス板と他の部品を掃除します。柔ら

かい布で拭き取ります。
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掃除とお手入れ
■ ドアを組み立てる

■ 中間板の 1 枚目を元どおりに差し込みま

す。切り取られた角が左下にくるように

差し込みます。

■ 2 枚目の板の切り取られた角が左上にく

るように差し込みます。

■ ガラスファイバーシールを元に戻します。

2 枚の中間板は、まったく同じものです。

正しい方向で元どおりに差し込むために、

1 つの角だけ直角ではなく斜めに切り取ら

れた形状となっています。

下の板を差し込むときには、この切り取ら

れた角を左下の固定具に差し込みます。

上の板を差し込むときには、この切り取ら

れた角を左上の角に差し込みます。
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掃除とお手入れ
■ 内部板をプラスチックの縁に押し込み、

固定部にはめ込みます。

■ ガラス板の固定具を内側に向けて閉じます。
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掃除とお手入れ
ドアを元どおりに固定する

■ ドアの両側をしっかりと持ち、ヒンジガ

イドに慎重に差し込みます。

■ ドアを完全に開きます。

■ 左右のストッパーを下方向に、水平にな

るまで回し、ロックします。

ドアがまっすぐになっていることを確認

してください。

掃除後にドアを取り付けるときは、ストッ

パーがしっかりロックされていることが

重要です。しっかりロックされていない

と、ドアがヒンジからはずれ、壊れること

があります。
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掃除とお手入れ
棚受けを取り外す

■ ホルダーから棚受けを引き出し、取り外

します。

取り付けは、逆の手順で行い、すべての部

品が正しく取り付けられていることを確認

してください。

上部ヒーター/グリルを引き下げる

■ 棚受けを取り外します。

■ ウィングナットをゆるめて、上部ヒー

ターを引き下げます。

取り付けは、逆の手順で行い、すべての部

品が正しく取り付けられていることを確認

してください。

やけどをしないよう、オーブンヒーターの

電源が切れていて、冷めていることを確認

してください。

オーブンヒーターの電源が切れていて、冷

めていることを確認してください。やけど

の恐れがあります。

ヒーターは無理に引き下げないでくださ

い。壊れる可能性があります。
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こんなとき、どうしたらいい ?
以下のガイドを読むことで、小さなトラブルは、弊社コールセンターにご連絡頂かなくて

も、ご自身で解決できる場合がございます。

本製品のキャビネットを開けないでください。設置、メンテナンス、および修理は、

必ず地域および国の電気設備基準に厳密に従って、適任な有資格者が行う必要があ

ります。

無資格者による修理などは危険です。正規の修理技術者以外による作業によって生

じた損害は、保証対象外となります。

問題 考えられる原因と解決方法

画面が表示されない。 － 時刻表示がオフに設定されていないかどうかを確認します

（P.30 の「設定 」の「 」を参照）。

－ ブレーカー（ヒューズ）が落ちていないかどうかを確認しま

す。落ちている場合は、電気の有資格者またはミーレ・ジャ

パンのコールセンターにご連絡ください。

オーブンが加熱しな

い。

－ システムロックが有効になっているかを確認します。

－ ブレーカー（ヒューズ）が落ちていないかどうかを確認しま

す。落ちている場合は、電気の有資格者またはミーレ・ジャ

パンのコールセンターにご連絡ください。

ディスプレイで時刻ま

たは「 」が点滅す

る。

停電があったことを示します。

表示されている時刻が正しい場合は、「OK」センサーを押して

確定します。正しくない場合は、時刻を設定し直します。プロ

グラムした調理内容は入力し直す必要があります。

調理が終わった後にノ

イズが聞こえる。

これは故障ではありません。プログラムが終了しても、冷却ファ
ンがしばらく回り続けます。温度が十分に下がると、ファンは
自動的に切れます。
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こんなとき、どうしたらいい ?
熱洗浄プログラムが終

わってもドアを開けら

れない。

■ オーブンの電源をオフにします。それでもドアロックが解除

されず、ドアが開かない場合は、ミーレ・ジャパンのコール

センターまでお電話でお問い合わせください。

庫内灯がつかない。 ■ 本製品から電源を遮断します。

オーブンの電源プラグを抜きます。ブレーカーも OFF にし

ます。

■ 庫内灯カバーを反時計回りに1/4回転し、下方向に引っ張って

外します。

■ 新しい庫内灯に交換します。

（庫内灯をお求めの際はミーレ・ジャパンのコールセンター

までご連絡ください。）

■ 庫内灯カバーを元に戻し、時計回りに回して固定します。

■ 本製品を電源に接続し直します。

ベーキング早見表の時

間が経過してもケーキ

やクッキーが焼けてい

ない。

－ 正しい温度に設定していましたか ?
－ レシピの分量が変更されていませんか ?

水分や卵の量を増やすと、生地の水分が増すので、焼き時間

を長くしなければなりません。

ケーキ /ビスケットに焼

きむらがある。

少々の焼きむらが出るのは異常ではありません。焼きむらがは

げしい場合は、設定温度および棚位置が正しいかどうかを確認

します。

上下過熱  の場合は、使用した焼き型の材質や色が重要で

す。明るい色の型、光沢のある型はあまり適していません。

問題 考えられる原因と解決方法
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こんなとき、どうしたらいい ?
ディスプレイにエラー

コード（F + 数字）が表

示される。

以下のエラーについては、ご自身で問題を解決できます。

－ Fault 23: 熱洗浄に必要な温度まで到達しない。

オーブン庫内のひどい汚れが原因の場合があります。

庫内の汚れを取り除いてから、再度、熱洗浄プログラムを開

始してください。

このエラーメッセージが引き続き表示される場合は、コール

センターまでお電話でお問い合わせください。

－ Fault 32: 熱洗浄プログラムでドアがロックされない。

オーブンの電源をオフにし、再度、熱洗浄プログラムを開始

します。

このエラーメッセージが引き続き表示される場合は、コール

センターまでお電話でお問い合わせください。

－ Fault 33: 熱洗浄プログラムのドアロックが解除されず、ドア

が開かない。

オーブンの電源をオフにして、熱洗浄プログラムを中断しま

す。それでもドアロックが解除されず、ドアが開かない場合

は、コールセンターまでお電話でお問い合わせください。

－ Fault 55: 切り忘れ防止機能が作動した。

再度電源をオンにすると、使用できるようになります。

上記以外のエラーコードが表示された場合は、ミーレ・ジャパ

ンのコールセンターまでお電話でお問い合わせください。

問題 考えられる原因と解決方法
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オプションの付属品

以下の付属品は、一部のモデルに標準装備されている場合があります。付属品およびその

他のアクセサリー品は、ミーレ代理店または販売店でお求めになれます。

FlexiClip テレスコープラック

FlexiClip テレスコープラックは、どの棚位

置でも使用できます。各棚は、オーブンか

ら個別に引き出すことができ、調理全体の

様子がよくわかります。

FlexiClip ラックは、同時にすべての棚受け

に設置できます。

ベーキングトレイ、ユニバーサルトレイ、

およびラック

これらの付属品はオーブンに同梱されてい

ますが、個別にお求めもいただけます。

ご注文の際は、ご使用のオーブンの型番を

お知らせください。

ホルダー

ユニバーサルトレイ、ベーキングトレイ、お

よびラックをオーブンに出し入れするのに

便利です。上側の先のとがった部分（2 か

所）をラックまたはパンに引っかけ、U 字

型のサポートの下側に入れます。

飛散防止天パン

飛散防止天パンは、グリルまたはロースト

するときに、ユニバーサルトレイの内側に

敷きます。

調理中の材料から出る汁は、飛散防止天パ

ンの下に溜まります。このため、汁が飛び

散ってオーブンが汚れることがありませ

ん。集まった汁を使って、グレービーやソー

スを作ることができます。

表面には、パーフェクトクリーン加工が施

されています。

ベーキングストーン

ベーキングストーンは、ピザやキッシュ、パ

ン、ロールパン、塩味の効いたスナックな

ど、底をしっかりと焼きたい料理に理想的

です。
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オプションの付属品
ベーキングストーンは、保温性に富む耐火

れんが製で、釉薬がかけられています。直

接ラックの上に乗せて使用します。

ベーキングストーンに食品を置いたり、取

り出したりするための木製のスパチュラが

付属しています。

ピザプレート

ピザ、イーストを使った生地や泡立て生地

で作るケーキ、各種タルト、焼き菓子、さ

らに冷凍ケーキや冷凍ピザの調理に適した

円形パンです。

表面には、パーフェクトクリーン加工が施

されています。

ベーキングディッシュ

ベーキングディッシュは、棚受けに直接置

くことができます。ユニバーサルトレイと

同じように、ストッパーが付いているため、

引き出し過ぎることがありません。

表面は、フッ素樹脂加工仕上げになっていま

す。

2 サイズご用意しています。

－ HUB 5000-M（小）（内寸約 38×22×8 cm）

－ HUB 5000-XL（大）（内寸約 38×35×8 cm）

ベーキングディッシュ用ふた

ふたを注文する際は、ご使用のベーキング

ディッシュ（HUB 5000 M（小）または XL
（大））をお知らせください。
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電源接続

電源接続

電圧、定格消費電力、アンペア数について

は、型式表示シールに記載してあります。こ

れらの数値が屋内の主電源に一致している

ことを確認してください。

本製品の接続は、必ず電気設備基準に合っ

たブレーカーを経由して行ってください。

また、開閉スイッチは容易に点検できる位

置に設けることが必要です。

＜重要＞

単相三線式 200V 20A（アース付）専用コン

セントコードにて納品されます。

コンセントの形状を確認の上、確実に接続

してください。

＜警告＞

本製品は、必ず接地（アース）してください。

＜重要＞

本製品の電気的安全性は、電気設備基準に

合った有効な接地を行って初めて約束でき

ます。この基本的な安全基準を電気工事士が

テストすることはとても重要なことです。

感電などの不十分な接地の結果に対する製

造者責任は負いかねます。

電気配線等の作業は、すべて厳正に国およ

び地域の電気設備基準にしたがって適任

な有資格者が行わなければなりません。

無資格者による設置、修理、その他の工事

は危険です。当社は、無許可の工事の責任

は負いかねます。

設置または修理作業が完了するまで、本製

品の電源を切ってあることを確認してく

ださい。

本製品は必ず正しく設置してから使用し

てください。すべての電気部品を確実に遮

へいするには正しく設置する必要があり

ます。充電部は露出させないでください。

本製品を延長コードで電源と接続しない

でください。延長コードを使用した場合、

本製品の安全性は保証されません。 直接的または間接的に、不正な設置や接続

が行われた場合の被害・損害に対しては、い

ずれの場合も製造者責任を負いかねます。
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仕様

定格電圧： 単相 200V

定格周波数： 50/60 Hz

定格消費電力： 3.6 kW（電源コードプラグ付き）

調理皿： パーフェクトクリーン加工

オーブン色： ステンレス、白色

機能選択： 11 通りの機能選択

• 急速加熱

• 熱風加熱

• 熱風グリル

• 熱風ベーキング

• 解凍

• 上下加熱

• 下部加熱

• グリル

• エコノミーグリル

• 熱洗浄プログラム

• 庫内灯

温度選択： 30 ～ 300°C

設置方法： ビルトイン式（専用キャビネット使用）

外形寸法： W595 × D571 × H596（mm）

質量： 52.7 kg

庫内容量： 66 L
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アフターサービス、型式表示シール

ご自分では修理できない故障が生じた場合や、本製品が保証期間中の場合は、下記にお問

い合わせください。

－ ミーレ販売代理店

－ ミーレ・ジャパンのコールセンター（裏表紙を参照）

コールセンターにお問い合わせになる場合、型式表示シールに記載された、ご使用の機器

の型番と製造番号をお知らせください。

■ 電話受付は 24 時間 365 日承っております。

■ 製品に関するご相談や使い方についてのお問い合わせ、修理受付は平日の 9:00 から 17:30
までとさせていただきます。
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メモ
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メモ
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0120-310-229 （ユーザー専用・月－金 9:00-17:30）

長年ご使用の電気オーブンの点検を！

スイッチを入れてもときどき運転しない時がある
運転中に異常な音や振動がする
本体ケースが変形していたり、異常に熱い
電気オーブンにさわるとビリビリ電気を感じる
その他の異常や故障がある

M.-Nr. 07 960 140 / 00
ja-JP
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