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฿ଫ時間

約20分鐘

ɪᄴ

烤盤 調整至2

水箱的水位

ҿࣘ（�ɛ份）

̆४（切成࿁̒）������������������0H
  水�������������������������������100mL
  ᔽ1�����������������������������ذ大ਚ
ጟ�����������������������������2大ਚ  
  鹽��������������������ˇ量（0�2H）
����������������������ذ௦ٺ   1�2大ਚ
  ᑞ（ጋ成إ）���������������������H
  ႉ᎘（ጋ成إ）�����������������H
  ˬ肉（切成一ɹ大小）�����0H
  ᒿః⊵（切成小朵）��������0H
০⊵（切成小朵）��������0Hږ  
�0H�������������（切薄片）⊴࠰  

ᇼ（切薄片）�������������30Hݱ  
  ࠩ菜（切成�đڗ度）�����0H
ᜈᇺ（切小段）����������0Hߡ  
ර豆�0������������������������������������ٽH
ല菜（切成小段）������������������0H
௦�����������������������ቇ量（1H）ٺͣ
  ᔽذ�������������������ቇ量（1H）
1小ਚ�������������������������ذ௦ٺ  
  ߮ಕᔽ���������������ቇ量（1H）
  ᔽذ�������������������ቇ量（1H）
1小ਚ�������������������������ذ௦ٺ  
������������������௦ٺጋ   1�2小ਚ
  ႉ᎘（ጋ成إ）����������������2H

"

#

$

%

&

1	把可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	$、ර豆ٽ、ല菜自ظ水1�∼20分鐘。
※ഥᛔष٫在ࣘଣ前௰λঐ以水әݹ，ᔟ此ࠥЭཏў量。

3	把"與̆४放入ږ᙮Ⴁ烤ມ（直ࢰ
21đ）後，放入#與ᖎ৻的$，同
時ᒒӗ४溢出。

4	豆ٽ菜、ല菜自ᖎ৻後，使用鋁
箔紙包И。

5	ԉ把3與4放在烤盤上。

��� ੰࢁ( ႋ) ઼ਗ

મ用手動時：3�蒸約20分鐘

6	加熱後，加ͣٺ௦至3，確ྼחʴ。ර豆ٽ加%૭
。חല菜加&૭，ח

※ 加熱時，ႊ上鋁箔紙。

1	把可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	把"放入ږ᙮Ⴁ烤ມ，輕輕ח，л用ප紙ਂ成內ᒢႊ
И。

3	烤盤的一̒上ප紙，平放ʆᖹ與
條瓜。٤出的地方放入2。

˓ਗண֛

��� �ደट�ᜑͪӚϞ�ཫ熱�ᜑͪت˥
˓ਗண֛ ��ä��ʱᙒ

઼ਗ

4	ʆᖹ與條瓜ᓖ盤，ᅥԬᇼ，上ʊחʴ的#。

±ሜ蛋ͣሯў量ٙ食譜f
熱量�������������������� 3�� ̔

蛋ͣ質�����������������������0H

ই質�����������������������1��2H

၁水ʷ合�1�����������ي��H

ඒ���������������������������3mH

ཏ��������������������������30mH

එ����������������������������2mH

ᐟ�������������������������1��mH

食يᜄၪ�������������������3H

相於ಣʷඒ的ў量�����1��H

ᐄቮ成分（1ɛ΅）

ቇΥ ਛᢒප者

ᙄࠠᓃܔ

ᙄࠠᓃܔ

µ ᕏ菜݊一種ᒵ式̆ח४的ࣘଣ。以̆४作為˴ࠅ食材，ˬ肉
用量ᒱˇ，ۍঐԮ有ཱིԑช，同時ҵՓ蛋ͣ質ᙲ՟量。

µ ᒵ式ח菜的蔬菜可મ用ഓ⊡א水϶ഉ，不ცࠅ水ݹу可使
用。

ᙄࠠᓃܔ

ᙄࠠᓃܔ

µ ҇ ა৷٫，多ᅰே੭有˾ᑽस໊ࡉ等等。ࠥЭ肉類ᙲ՟
量，加上以ၝ合豆類為˴，݅ಯ輕熱量אই質的ў量，同時
ᒔঐᙲ՟到食يᜄၪאၪ˼ն、ᘤي質。

µ 水波爐的ደ烤ʆᖹ̮皮ඍঌ、༁面熱խխɦ鬆ழ，ೌሞ݊ɹ
ชߕאբ的程度不ԭ於͛的ʆᖹ。

µ ν؈Ӛ有ၝ合豆類，ɰ可以ภৣ水ර豆。

դԌ
¯टʆᖹ

ደ
烤

ɨᄴ

烤盤 �˸上

水箱ٙ水位

ҿࣘ（�ɛ份）

　　ၝ合豆��������������������������120H
　　ၝ合肉類�������������������������0H
ᇼ（切ຟ）�����������������30Hݱ　　
ᜈᇺ（切成1đ片狀）�����0Hߡ　　
ໟ（切成1đ厚度的片）߇　　
　　　�����������������������個（30H）
　　͗Ϸ（ᜦ裝、整˕）
　　　������������������������������������30H
　　水����������������������������������0mL
　　湯塊���������������������� 1�2小ਚ
　　դ४�������������������������1小ਚ
　　鹽��������������������ˇ量（0�1H）
ಕ����������������ˇ量（0�1H）ߡ　　

ʆᖹ（切成1đ厚度的片）
���������������������������������������������100H
條瓜（切成1đ厚度的片）
������������������������������������������100H

ᇼ（切ᇼ花）������������������������Hڡ
　　բ⢏�����������������������������1小ਚ
௦���������������������1小ਚٺጋ　　
��������������������������ጟ　　 1�2小ਚ
　　水���������������������������������1小ਚ
ප紙

" #

ቇΥ 痛風者 熱量�������������������� 2�� ̔

蛋ͣ質�������������������1��2H

ই質���������������������������1H

၁水ʷ合3��3�����������يH

ඒ�������������������������301mH

ཏ���������������������������3mH

එ�������������������������120mH

ᐟ�������������������������202mH

食يᜄၪ���������������10��H

相於ಣʷඒ的ў量�����0��H

ᐄቮ成分（1ɛ΅）
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ʲᅼჳ৻

ཫ
熱

不放入
᙮品ڝ

฿ଫ的ཫ熱時間

約10分鐘

ञ
烤

ɨᄴ

烤盤

ҿࣘ（ࡈ��ߒʱ）c
c份ō��H（ࡈ�）̔���ߒ

ჳ৻ᙢᘮ
�0H����������������������������������（ʊழʷ）ذ̲　　
ጟ������������������������������������������������������0H　　
　　雞蛋������������������������������������������������� L1�2ᒶ
ণၚ������������������������������������������������ˇ࠰　　
　　Эഊᙢ४�������������������������������������������1�0H

1	將ʊழʷ的̲ذ和ጟ૿חѩʴ到
ᜊͣ為止。

2	量加入ʊ͂的蛋͒，૿ʴ後加
入࠰ণၚ。

3	將Эഊᙢ४過ጜ後確ྼ૿חѩʴ。
૿ʴ到不再出ତ४բ為止。

4	包裹保鮮膜，放入Ώᇌ፴ᙢ30分鐘
以上。

5	在方盤༁薄薄地෩上̲ذ(依΅量作
調ື)。

6	將4的ᙢᇔѰ在保鮮膜和保鮮膜ʘ
間，再用ᙢಓ成約�Đ厚。

Öࠠᓃ×
在ᙢಓ的Շਉ放ໄ�Đ厚ي品（е
。等）時，可ѩ整平ຶݹ

7	用ɛఃᛇ的ᅼۨ進行ᅼ切。
※ผ整ʊ用ᅼۨᅼ切的ᙢᘮ後平，再

ࠠል進行ᅼ切。

Öࠠᓃ×
在ᅼ切ᅼۨ上裹४有п於進行ᅼ
切。

8	在方盤上व出間ཞᓖ放。

9	ཫ熱。（勿放入ڝ᙮品、食品）

˓ਗண֛

��� ཫ熱टᇌ

˓ਗண֛ ���Ċ ઼ਗ

10 ཫ熱完成後，放入8，್後用ૅඐৣ
合 ��ä��ʱᙒܲ ઼ਗ ᒟ。

11 加熱後，൵熱烤盤՝下來冷ۍ。

ʃ̝Ꮊ m e m o

µ ɰ可л用ጟᒲ（ጟ४20H﹑ ᓠᓝ͒1
小ਚ調和ي） 在冷ۍ的ჳ৻上ྡ
ᅵ。

ႡЪᓃːٙᔄၾࠠᓃ
˔ᆽྼਂλ準௪
・ 確ྼ量材ࣘ，༸Ոɰᄁ全。
・ 若用量؎量४類會ପ͛Ⴌࢨ，有時會

ೌ法නл完成。 請用फ़進行量。

˔�͊ ஐኜ͂אኜ࢙ʱٙذאഹ˥ʱڝ
・	將雞蛋͂೯時，會ி成ೌ法නл͂೯。

打發雞蛋屬於耗費體力的工作。此時可
善用手動攪拌機。

˔ਗ਼ᕒஐ͂೯ܝdึᎇഹ時間ཀϾऊجೌظञटdΪ
ϤሗးҞЪุf

注意事項  請注จ，ࡊ若一ɹंک將ጟ加入全蛋中͂೯相較
於̥͂೯蛋ͣ的部分，ᗭ以將雞蛋͂೯，若在͂೯

不ԑ的情況下ञ烤容易ם來̰。

˔Աɛఃλ፯Ϟೌא̲ذ

˔ਕ̀ԱԴ͜ਜʱᛈɪЭഊᙢ४א৷ഊᙢ४
・	̘ 除ոʷي後，可ᔟ由讓ᙢᇔ̂တ٤ं，ञ

烤出輕ޮɹช。

˔ཞක間ཞરΐᙢᇔ
・ 一加熱ఱ會ጱദ，因此請̂分ཞ開

間ཞ後再排ΐ

˔ᗫञट
・	ჳ৻ٻظذ̲א等ᙢᇔ大小א厚度不同時，

會ி成ञ烤不ѩ。請讓ᙢᇔ大小א΅量一
。ߧ

˔�ҁϓઋึرԱञटᅼۨҿሯϾମ
・	͉ 食ᗅ˴ࠅ使用ږ᙮Ⴁᅼۨ。ᒱ可使用紙Ⴁ、ٞᇭႡᅼ

ۨ，Ш請確認耐熱溫度後，ᗙ觀察情況ᗙञ烤。（參照使
用說明書13頁）此̮，耐熱ޚᆨ容器的ෂ熱度ˢږ᙮Ⴁ
࿔，因此完成情況ɰ不同。

˔�Ա͉ᗅ˸̮ٙՉ˼ᗅႡЪ時
・		用̹ਯ的書等菜ᗅႡ作時，請參Ͻ食ᗅ༁類Ч的菜ఊ，根

據情況加熱。Ш加熱時間和溫度，會依烤ᇌˉʂ和ி的
不同而異，因此有可ঐೌ法ܲ照同於̹ਯ食ᗅ的條නл
ञ烤。

隨
意
烹
調

烤
物
、
非
油
炸

蒸
煮
、
燉
煮
、
白
飯

套
餐

西
點
、
麵
包

加
熱
標
準
時
間
表

隨
意
烹
調

烤
物
、
非
油
炸

蒸
煮
、
燉
煮
、
白
飯

套
餐

西
點
、
麵
包

加
熱
標
準
時
間
表
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ऎၧஐጞ

ཫ
熱

不放入
᙮品ڝ

฿ଫ的ཫ熱時間

約8分鐘 �˸上

水箱ٙ水位

ञ
烤

ͦτ時間

約40分鐘

ɨᄴ

烤盤

ҿࣘ（ࢰٜࡈ���đٙږ屬Ⴁᅼ）�
c份���H（ʲ˪�/�）̔���ߒ

ऎၧ蛋ጞ
  Эഊᙢ४����������������������������������������������0H
  雞蛋�������������������������������������������������.Őᒶ
ጟ������������������������������������������������������0H  
ণၚ������������������������������������������������ˇ࠰  
1�H�����������������������������������������������������ذ̲  
  ˬԪ��������������������������������������������������1大ਚ
動ي鮮̲ذ
  鮮̲200��������������������������������������������ذmL
ጟ��������������������������������������������������2大ਚ  
ণၚ、ͣᚆ地酒�������������������������ˇ࠰  
裝ུ用水؈（ণ）���������������������������������ቇ量
ප紙（ିאა紙）

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。
 ¾ 用自動食ᗅ的 ��� ऎၧஐጞ 進行ञ烤

時，݊在ቇ時ዚ放入過熱水蒸ं，因
此在水ᇌ內注水。手動ञ烤時不使用
水。

2	在形ᅼۨ內ਉ෩כ薄薄一層̲ذ
（依΅量作調ື）後，上ප
紙。將雞蛋的蛋ර和蛋ͣ分開。

3	將蛋ͣ放入大容器中，͂೯到яφ
φ的ࡀɧԉ形後，量加入一̒量
的ጟ後ᘱᚃ͂೯૿合חѩ。
Öࠠᓃ×ࠠ點在於將蛋ͣ和蛋ර͂
೯。請確ྼ͂೯。

  

4	將௵ቱጟ放入蛋ර中，ཞ水加熱
到яତɛЄᇮ溫度後՟出，再͂
೯到ᜊͣ、ପ͛紋༩（ߕɗಿ狀）
為止。

  

5	將蛋ර和蛋ͣ૿合在一起，加入࠰
ণၚ後，用͂蛋器૿合חѩ到質ช
ၧන為止。

6	在5中灑入Эഊᙢ४，再以不ऊظ
的方式，以由底部ң底חʴᙢᇔ的
方式確ྼ૿合חѩ。
Öࠠᓃ×
若͊̂分૿ח會ி成紋༩不細ᇘ，
。過度會ி成ጱദ情況不Գח૿

7	在耐熱容器中放入ʊ切成小塊的̲
和ˬԪ，裹上保鮮膜後放在ᘟʫذ
͍ʕ̯。（不ცࠅ放入烤盤）

˓ਗண֛

��� ฆت ���W ˓ਗண֛

�ʱᙒߒ ઼ਗ

8	加熱後，л用כɠՒໝ在6，再Ԙ
૿合חѩ。
Öࠠᓃ×
將ଫ৷於ɛЄᇮ溫度的�0∼�0Ċ
๓༆̲ذ後，းϘ૿合於ᙢᇔ中。

9	ཫ熱。（勿放入ڝ᙮品、食品）

��� ऎၧஐጞ ઼ਗ

10 ৷ஈ位ໄ將8注入於2的ᅼۨ
中，ቤ平ᅼۨ讓ڌ面平整後，�ղ
ղղ�的͂ש，以排出٤ं。
Öࠠᓃ×
若৷ஈ位ໄ注
入，可讓ظظѩ
ʴ。

11 完成ཫ熱後㕜將10放在烤盤中央，再
ܲ下 ઼ਗ 。

採用手動時：35ཫ 熱 烤 ᇌ 1�0Ċ約�0
分鐘

（1�đ約3�分鐘，21đ約��分鐘）

ྒྷ༊用϶Еౢ入中ː，̥ڝ͊ࠅഹ
ᙢᇔу可完成ञ烤。

12 為ᒒе加熱後ϗᐵ，ͭуᅼۨ
的20∼30đ৷度1次ໝ下。（中
央不̇﹑可完ߕ完成。將底部ಃ
上，ᅼۨ中՟出後，放在網子上
冷ۍ。

13 Ⴁ作動ي鮮̲ذ。在容器中放入
ʊԫ冷ۍ的鮮̲ذ和ጟ，再用
Ώ水冷ۍ容器的同時ѩʴ͂೯，͂
出ະ度後，加入࠰ণၚ和ͣᚆ地酒
ᘱᚃ͂೯૿合חѩ。
ഊ݊ɖ分ͭ的ቓᆞ。

14 將௵ቱ的裝ུ水؈切成薄片。將ऎ
ၧ蛋ጞዑ切一̒，Ѱ入動ي鮮̲
ذ鮮̲ي用௵ቱ的動。؈和水ذ
和水؈裝ུڌ面。

●直ࢰ為1�cm和21cm的形可以自動烤。

●直ࢰ為1�cm，21cm一֛ࠅ用 ̈ᘟછ 。
ৣ合 ��� ऎၧஐጞ ，加熱開
後30秒內ܲ。
■ܲˉʂйҿࣘ表

材ࣘ       直ࢰ 1�đ 21đ

Эഊᙢ४ �0H 120H

雞蛋 .2ᒶ .�ᒶ

ጟ �0H 120H

ذ̲ 10H 20H

ˬԪ 2小ਚ �小ਚ

直径21㎝… （ڧ）
直径15㎝… （弱）

Ꮸݟll
狀　態 ᓙ　面 因　ࡡ

ጱദ情況Ԅλ﹑紋
༩ 細 ᇘ 、 形 狀 ɰ
Գ。

೯硬﹑紋༩不න、
ጱദ情況ɰ不Ԅ。

將४放入後ח過度。
๓༆的̲ذᜊ冷了。

ጱദ情況不Գ。

放入४א๓༆的̲ذ後
ח過度。͊ͭуञ烤
ਂλ的ᙢᇔ。雞蛋͂೯
程度不ԑ。

紋༩不細ᇘ， ̰
̘ၧන。

४類૿ח不ԑ。ҙা將
४過ጜ。

74



ஐጞ՜

ཫ
熱

不放入
᙮品ڝ

฿ଫ的ཫ熱時間

約10分鐘

烘
烤

ɨᄴ

烤盤

ҿࣘ（�ૢ份）�
c份���H（ʲ˪�/�）̔���ߒ

ऎၧ蛋ጞᙢᇔ
  Эഊᙢ४����������������������������������������������0H
  雞蛋��������������������������������������������������.�ᒶ
ጟ���������������������������������������������������100H  
ণၚ������������������������������������������������ˇ࠰  
  ˬԪ��������������������������������������������������2大ਚ
動ي鮮̲ذ
  鮮̲200��������������������������������������������ذmL
ጟ��������������������������������������������������2大ਚ  
ণၚ、ͣᚆ地酒�������������������������ˇ࠰  
ɛఃλ的水؈����������������������������������������ቇ量
ප紙

1	在方盤內ਉ薄薄地෩上̲ذ(依΅量
作調ື)，把調紙在方盤ᗙᇝ稍
微৷一點。

� ˞ 請勿讓ප紙接觸爐內ኣ面。

2	將蛋ͣ放入大容器中，͂೯到яφ
φ的ࡀɧԉ形後，量加入一̒量
的ጟ後ᘱᚃ͂೯૿合חѩ。
Öࠠᓃ×
ࠠ點在於將蛋ͣ和蛋ර͂೯。請確
ྼ͂೯。

3	將௵ቱጟ放入蛋ර中，ཞ水加熱
到яତɛЄᇮ溫度後՟出，再͂
೯到ᜊͣ、ପ͛紋༩（ߕɗಿ狀）為
止。

4	ཫ熱。（勿放入ڝ᙮品、食品）

˓ਗண֛

��� ཫ熱टᇌ

˓ਗண֛ ���Ċ ઼ਗ

5	૿合蛋ර與蛋ͣ，用將͂蛋器૿合
。ѩ到質ชၧන為止ח

6	在5中過ጜ的同時加入Эഊᙢ४，
再以不ऊظ的方式，底部ң底૿
合ᙢᇔ以確ྼ૿合חѩ。此時，大
動作動כɠ૿合חѩ到不再出ତ
४բ後，則以用כɠᅞ起ᙢᇔ時，
я輕ᙗᙗ的ᇟ
੭狀，ᔕ動後
有一段時間會
व下༦ʑऊ
̰為ᅺ。

˞ 相較於ऎၧ蛋ጞ，࿁雞蛋而Ԋ蛋ጞજ
用的Эഊᙢ४ˢԷ較ˇ，因此४類ה
不ԑ時，會ᜊ成紋༩粗ᐳ的蛋ח૿
ጞ。Ш請注จ，Ш大動作的ח會出
ତᓂ。

加入࠰ণၚ、ˬԪ後，းҞ૿合ח
ʴ。

7	在1的烤盤注入ᙢᇔ，ቤ平ڌ面以
排出٤ं。

8	ཫ熱完成後，放入7，್後用ૅඐ
ৣ合 ��ä��ʱᙒܲ ઼ਗ 。

9	加熱後烤盤՟出，在̘͊除ප
紙的狀態下放૭除熱。

10 以同於動ي鮮̲ذ的作法（74
頁）的13ࠅჯႡ作動ي鮮̲ذ㕜再
૿合חѩ水؈ɕ。

11 將蛋ጞᔕ面，ᅣ下ප紙，再度ᔕ

面放在ප紙上，ڌ面෩ذ̲כ後
再જ起來。
˞在จ蛋ጞ̮ఖ硬度時，在硬部位൨上

。可輕易જ起來ک，̺᐀
˞ಃ1đ̸̛ુ切જɹ的ᙢᇔᗙ၌後，可

讓જɹ在ೌ৷Эࢨ的情況下完成。

12 જλ後，用ප紙包起來，再用保
鮮膜包裹後，讓જɹಃ下放入Ώᇌ
約30分鐘ʚ以ፄ合。

變　化

變　化

ஐጞ՜�̙̙�
ҿࣘ（�ૢ份）c�
c份���H（ʲ˪�/�）̔���ߒ

1	將Эഊᙢ४�0H和可可20H૿合後
一Ի過ጜ。

ஐጞ՜כ��
ҿࣘ（�ૢ份）c�
c份���H（ʲ˪�/�）̔���ߒ

1	將Эഊᙢ४�0H和כ1大ਚ૿合
後一Ի過ጜ。

●ञೈ出爐的݊和�蛋ጞ՜�同ᅵ的ࠅჯ。
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1	將ɛఃλ的水؈৻切ɕ。放入耐熱容器中，加入ᚆ֍
酒，裹上保鮮膜後放在ᘟʫʕ間。（不ცࠅ放入烤盤）

˓ਗண֛ ��� ฆت ���W

˓ਗண֛ ߆���ʱߒ ઼ਗ

2	在ᆼ蛋ጞᅼۨ內ਉ෩כ薄薄的̲ذ（依΅量作調ື）後，
上ප紙。將雞蛋的蛋ර和蛋ͣ分開。

注意事項
請注จ， ප紙接觸爐內ኣ面時有可ঐ會
ደೊ。

3	在容器中放入ʊழʷ的̲ذ和΅量֛
的ጟ約2ÿ3૿合חѩ到ᜊͣ後，再加
入蛋ර૿合חѩ。

4	將蛋ͣ放入大容器中，͂೯到яφφ的ࡀɧԉ形後，量
加௵ቱ的ጟ後ᘱᚃ͂೯૿合חѩ。

5	在3中加入4的一̒量，૿ʴ"後過ጜ૿חѩʴ，再૿ѩ
௵下的4。

6	在5中再加入#和ᚆ֍酒ဌ水૿؈合חѩ。放入ᅼۨ讓中
央Ⴁ作๖ᅻ以形成෭，再灑上Ҿʠ片。

7	ཫ熱。（勿放入ڝ᙮品、食品）

˓ਗண֛ ��� ཫ熱टᇌ

˓ਗண֛ 溫度 ���Ċ ઼ਗ

8	ཫ熱ഐҼ後，將6ዑ向放在方盤的中央，್後用ૅඐৣ合
��ʱᙒߒ ܲ ઼ਗ 。
Öܔᙄ×
૿合৻؈等ʘ前，將ᙢ४薄薄地ѩʴ地覆ႊИ的༑會ᜊ
ˢ較ᗭ下Ӑ。

ᆼஐጞ

ཫ
熱

不放入
᙮品ڝ

฿ଫ的ཫ熱時間

約8分鐘

ञ
烤

ɨᄴ

烤盤

ҿࣘ（ߒ��Ò�Ò৷度�đٙږ屬Ⴁᆼ蛋ጞᅼۨ�ૢ）
c份���H（ʲ˪�/�）̔���ߒ

ᚆ֍酒ဌ水؈
  水�0����������������������������৻؈H
  ᚆ֍酒�������������������������30mL
ᙢᇔ
（ʊழʷ）ذ̲  
　　　����������������������������������100H
ጟ���������������������������������0H  
  雞蛋������������������������������.2ᒶ

  Эഊᙢ४����������������������100H
  ೯४���������������������� 2�3小ਚ
  ࣹࣨ（粗切ຟ）�������������20H
  ᓠᓝ͒���������������������� 1�2ᒶ΅
  ᓠᓝ皮（ۂ成條狀）��������� 1�2ᒶ΅
ণၚ���������������������������ˇ࠰  
Ҿʠ片�����������������������������������ቇ量
ප紙（ିאა紙）

"

#

ગࠬஐጞ

ཫ
熱

不放入
᙮品ڝ

฿ଫ的ཫ熱時間

約8分鐘

ञ
烤

ͦτ時間

約50分鐘

ɨᄴ

烤盤

ҿࣘ（ٜࢰ��đႡગࠬ蛋ጞᅼۨࡈ�）c
c份���H（ʲ˪��/�）̔���ߒ

蛋ͣ����������������������������������������������������������������������������������������������.œᒶ΅
ጟ���������������������������������������������������������������������������������������������������120H
蛋ර䔔���������������������������������������������������������������������������������������������.Œᒶ
ˬԪ������������������������������������������������������������������������������������������������100mL
Ӎذז���������������������������������������������������������������������������������������������� �0mL
Эഊᙢ४�������������������������������������������������������������������������������������������120H

° 請使用鋁Ⴁᅼۨ。ݯ加ʈᅼۨ不易使ᙢᇔڝഹ在ᅼۨ上，而有可
ঐೌ法නлञ烤。

1	將蛋ͣ͂೯到яφφ的ࡀɧԉ形後，
量加入一̒量的ጟ後，ᘱᚃ͂೯૿ח
ѩʴ。

2	將௵ቱ的ጟ加入蛋ර中，再͂೯到ᜊ
ͣ為止。

3	將ˬԪ加入2ʘ後Ԙ用͂蛋器૿ʴ的
同時，量加入Ӎذז。

4	將Эഊᙢ४過ጜ到3，再用כɠ૿合ח
ʴ到ೌ४բ為止。

5	ཫ熱。（勿放入ڝ᙮品、食品）

��� ગࠬஐጞ ઼ਗ

6	在4中加入1的1�3量，用כɠ૿合חʴ，加入௵下的1再
以不ऊظ的狀態用כɠ確ྼ૿חѩʴ。

7	將6注入Ӛ有෩כО؇Г的ᅼۨ中，用大ܸרᏀܲ中央
ഇݒ部位，ᕐ手Иᅼۨ，在̨上�ղղղ�ቤ平以排出
٤ं。　　　　

8	若完成ཫ熱，將7放在烤盤中央後，ܲ下 ઼ਗ 。

મ用手動時：35ཫ 熱 烤ᇌ1�0Ċ、約�0分鐘

9	加熱後，ͭуࡀϔᅼۨʚ˸иۍ。完全冷ۍ後，將ɠ子ౢ
入ᅼۨ和蛋ጞʘ間以՝除蛋ጞ。
Öܔᙄ×
若͊ࡀϔ放ໄ，ᙢᇔ會ܯᐵ。
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ٻظذ̲

ཫ
熱

不放入
᙮品ڝ

฿ଫ的ཫ熱時間

約10分鐘

ञ
烤

ɨᄴ

烤盤

ҿࣘ（ࡈ��）c
c份���H（ࡈ�）̔���ߒ

̔ɻ༺ᔽ��������������������������������������������������2؎΅
（參Ͻ̛ᗙাࠑႡ作）

ᙢᇔٻظ
　　水����������������������������������������������������100mL
�0H�����������������������������������������������������ذ̲　　
　　Эഊᙢ४����������������������������������������������0H
　　雞蛋��������������������������������������������.2∼3ᒶ

1	Ⴁ作ٻظᙢᇔ。在
大ɹ（直22ࢰđ
以上）耐熱容器中
放入水、和切成小
塊的̲ذ，֛΅
量的Эഊᙢ४1�2小ਚ，ೌც裹上保
鮮膜的情況下放在ᘟʫʕ間。(不ც
(放入烤盤ࠅ

˓ਗண֛

��� ฆت ���W ˓ਗண֛

߆���ʱߒ ઼ਗ

Öࠠᓃ×
在水和̲ذʊ̂分خᙜ時加入Эഊ
ᙢ४。خᙜ不ԑ時，請ַڗ加熱時
間。

2	加熱後加入௵ቱ的Эഊᙢ४，再用
ɠးҞ確ྼ૿ʴ。ೌც裹上保鮮כ
膜的情況下，放在ᘟʫʕ間。(不ც
(放入烤盤ࠅ

˓ਗண֛

��� ฆت ���W ˓ਗண֛

��ä߆�� ઼ਗ

3	加入1ᒶʊ͂的蛋͒。૿合חʴ
後，ᗙ觀察ᙢᇔ狀態ᗙ量加入௵
ቱ的雞蛋後חʴ。

4	用כɠᅞ起ᙢᇔ觀察情況後，將硬
度調整到可࿔࿔ဈໝ的程度。
Öࠠᓃ×
用כɠᅞ起一̒
的ᙢᇔ量後將כ
ɠහુ，ᅰ�秒
時會ဈໝఱ݊ה
ც的硬度。

	 	還沒加入所有雞蛋就已經具備這種
狀態時，就無需再加雞蛋。

5	ཫ熱。（勿放入ڝ᙮品、食品）。

˓ਗண֛

��� ཫ熱टᇌ

˓ਗண֛ 溫度 ���Ċ

઼ਗ

6	在烤盤上上鋁箔紙。將ᙢᇔ放入
ʊτ裝直1ࢰđᅼۨᏚ花ᄘ的Ꮪ花
後，Ꮪ出12個花。

7	ཫ熱ഐҼ後，將6的ᙢྠᄝ入ᗯ
ं ， ್ 後 用 ૅ ඐ ৣ 合 ��ʱᙒߒ ܲ
઼ਗ 。

Öࠠᓃ×
在֠͊完成ञ烤前一͇接觸冷٤ं
ఱ會ܯᐵ，因此ञ烤中請勿開爐
。ژ

8	൵熱းҞ鋁箔紙՝除ٻظ皮ʚ以
冷ۍ。用ɠ子切開ٻظ皮的上方
再 ᙺ 入 ̔ ɻ ༺
ᔽ。

ʃ̝Ꮊ m e m o
µ ̲ 會因ᙢᇔ的作法而ҷᜊጱദٻظذ

情況。˄ழ時有可ঐೌ法නлጱദ。

̔ɻ༺ᔽ

加
熱

不放入
᙮品ڝ

ҿࣘ（�؎ʱ）c
c份���H（؎�）̔���ߒ

Эഊᙢ४、͗Ϸ४�������������������������������2大ਚ
ጟ��������������������������������������������������������������0H
ˬԪ������������������������������������������������������������� 2؎
蛋ර���������������������������������������������������������.Őᒶ
30H�������������������������������������������������������������ذ̲
ͣᚆ地酒������������������������������������������������ŏ小ਚ 
ণၚ��������������������������������������������������������ˇ࠰

1	在大ɹ耐熱容器中放入Эഊᙢ४、
͗Ϸ४和ጟ。加入ԬˬԪ後૿
ʴ，再加入蛋රʿ௵ቱ的ˬԪ後確
ѩʴ，ೌც裹上保鮮膜的情ח૿ྼ
況下，放在ᘟʫʕ間。（不放入烤
盤。）

˓ਗண֛

��� ฆت ���W ˓ਗண֛

߆���ʱߒ ઼ਗ

	 	加熱並૿ʴ後，ܲ下 ڗַ ண֛為約
2分鐘後ܲ下 ઼ਗ 。完成此操作
後，再ࠠል進行1次。（合ࠇ約加熱
�分30秒。）
Öࠠᓃ×
ழ，Ш放冷後會ᜊݓ加熱後質ช
成λ的硬度。

2	加入̲ذ確ྼ૿ח
ѩʴ，放冷後加入
ͣᚆ地再以࠰ণၚ
࠰。
Öࠠᓃ×
ਕ̀放冷後再加入
ͣᚆ地和࠰ণၚ。若在ᒔ有溫度的
情況下加入，ఱ會ఄ̰࠰բ。加熱
後在ڌ面裹上保鮮膜以ԣ接觸٤ं
後，ఱ不會形成薄膜。
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̺ɕ

蒸
煮

ɪᄴ

烤盤 調整至2

水箱的水位

ҿࣘ（ʔ㛩፻Ⴁ̺ɕᅼۨࡈ��份）�
c份���H（ࡈ�）̔���ߒ

ೊጟᆉ
ጟ������������������������������大ਚ　　
　　水、熱水�����������������1大ਚ

̺ɕ૰
　　ˬԪ����������������������������00mL
ጟ���������������������������������0H　　
　　雞蛋������������������������������.�ᒶ
ণၚ���������������������������ˇ࠰　　

°請勿使用不易ኑո的ௗႡ̺ɕᅼۨ。

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	將ጟ和水放入小ᒢ後開中˦。出ಅЍʘ後，ᕎ開
˦๕再加入熱水。（加入熱水時，請注จ勿因ᄝᓫ而ድ
ෆ。）

3	將同量ೊጟᆉ注入̺ɕᅼۨ。

4	在耐熱容器中放入ˬԪ和ጟ，ೌც裹上保鮮膜的情況
下，放在ᘟʫʕ間。（不ცࠅ放入烤盤）

˓ਗண֛ ��� ฆت ���W ˓ਗண֛

߆���ʱߒ ઼ਗ

5	加熱後將ጟחʴ到๓༆為止。加入ʊ確ྼ͂的蛋͒和
。ণၚ，以不͂೯的方式૿ʴ࠰
Öࠠᓃ×

  請確ྼ將雞蛋͂。若͊確ྼ͂， ጋ成إ時會௵下蛋ͣ， 而
ೌ法නлኑո。

6	以同量的̺ɕ૰注入ᅼۨ，一ႊ上鋁箔ႊ後，排ΐ於
烤盤的正中央。

˓ਗண֛ ��� ฆႋ ˓ਗண֛

溫度 ��Ċ ��ä��ʱᙒ ઼ਗ

7	熱後，在גࢫ內蒸�分鐘後̘દЭ溫，放入Ώᇌ冷ۍ後出
ᅼ。

̺ɕٙࠠᓃ

µ 完成情況會依ᅼۨ的形狀、和加熱前的̺ɕ૰溫度而異。ࡊ

若Ր入϶Е後會ڝഹ͊ᆞ૰時，請用 ڗַ 加加熱。

ႋᙢ̍

蒸
煮

ɪᄴ

烤盤 調整至2

水箱的水位

ҿࣘ（ʔ㛩፻Ⴁ̺ɕᅼۨࡈ��份）�
c份���H（ࡈ�）̔���ߒ

雞蛋���������������������������������������������������������������������������������������������������.2ᒶ
ጟ���������������������������������������������������������������������������������������������������100H
Ӎ2����������������������������������������������������������������������������������������������ذז大ਚ
ˬԪ������������������������������������������������������������������������������������������������1�0mL
  Эഊᙢ४�����������������������������������������������������������������������������������200H
  ೯४������������������������������������������������������������������������������������1�2大ਚ
͚ॶ豆������������������������������������������������������������������������������������������������� �0H
紙ଷ��������������������������������������������������������������������������������������������������� 10ؕ

"

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	將雞蛋͂在容器中，加入ጟ再用͂蛋器確ྼ૿חѩʴ。

3	在2中加入Ӎח૿ذזѩʴ後，一Ի加入ˬԪ再Ԙ૿合
ɠ૿ʴ以ԣഐ塊，再૿入כʴ。૿入"後過ጜ，းҞ用ח
͚ॶ豆。

4	將紙ଷ放入̺ɕᅼۨ，再ѩ等放入ᙢᇔ後放在烤盤上。

˓ਗண֛

��� ႋ ˓ਗண֛

��ʱᙒߒ ઼ਗ

5	加熱後ᅼۨ中՟出，再放在網子上冷ۍ。
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৻ᐇۜ�ঌ˪�

ञ
烤

ͦτ時間

約1時間15
分鐘

ɨᄴ

烤盤 調整至2

水箱的水位

µ食ҿԷɿ
৵ཕᑠ，೦ᑠ，ی瓜，ᇳᖷ，ˬ➨，
ᘼ؈等

µʱ量ٙᅺ
為了不ࠠ疊在方盤上，࢝開的分量ቇ
量。

µʲ法
用切片ዚዚ等將薄片切成1∼2mm̸
̛，除了ی瓜̮，將Չᅳᚣ在水中。
ˬ➨和ᇳᖷ用ቒ水ऍ  ظ，ᘼ؈在鹽水
༁可以ԣ止ᜊЍ。
。瓜̘皮後切片ی
ᘼ؈厚度為2mm，բ༸һλ。

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	在 方 盤 ༁ 
上  ප 紙 ，
用 ᄼ ג 用 紙
等 把 ̂ 分 Ꮬ
દ 水 分 的 食
材 不 ࠠ 疊 地
排ΐ。

����� ৻ᐇۜ�ঌ˪�

઼ਗ

※ 切成2mm厚度的薄片，開後30秒內
ܲ下 （੶）出爐溫છᒟ。（Пࠇ時
間約1小時3�分）

3	加熱後，՟下方盤冷ۍ。

৻ᐇ̒�ۜ৻ᐇ�

ञ
烤

ͦτ時間

約2時間30
分鐘

ɨᄴ

烤盤 調整至2

水箱的水位

µ食ҿԷɿ
ലᜈ，ᘼ؈，ዒ子，ㇸೕࣹ，ൃ，
小೦߯，芒؈等。

µʱ量ٙᅺ
為了不ࠠ疊在方盤上，࢝開的分量ቇ
量。

µʲ法
ലᜈ，芒؈切成1cm̸̛，ᘼ؈，ዒ子
切成�∼�mm̸̛。
將ൃ，小ጻ߯切成Շ̒，್後ᓙ面
ಃ上排ΐ。
ᘼ؈在鹽水༁可以ԣ止ᜊЍ。

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	在 方 盤 ༁ 
上  ප 紙 ，
用 ᄼ ג 用 紙
等 把 ̂ 分 Ꮬ
દ 水 分 的 食
材 不 ࠠ 疊 地
排ΐ。

����� ৻ᐇ̒�ۜ৻ᐇ�

઼ਗ

※ 加熱芒؈時，在開後30秒內ܲ下
時間約2小ࠇ出爐溫છᒟ。（П（ࢮ）
時30分鐘）

3	加熱後，՟下方盤冷ۍ。

৻ᐇࠠٙۜᓃ

µ 根據食材的種類和֙ື，照片的完成ɰ不同。

µ 不ঐڗಂ保存，請းҞ食用。

µ 上上ࠑ方盤的照片݊為了ͪڌ切λ的食材的大小，把多種食材放在一起。不同調
整的食品不ঐ同時加熱。

৻ᐇۜ�ʃൄ�

ञ
烤

ͦτ時間

約2時間30
分鐘

ɨᄴ

烤盤 調整至2

水箱的水位

µ食ҿԷɿ
ኀ魚，切片ˬ肉（ᆰ肉），雞肉等

µʱ量ٙᅺ
為了不ࠠ疊在方盤上，࢝開的分量ቇ
量。

µʲ法
切成薄至約�mmאһ小，並根據ఃλ
的բ༸加調բ（參照下ࠑ）。

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	在 方 盤 ༁ 
上  ප 紙 ，
用 ᄼ ג 用 紙
等 把 ̂ 分 Ꮬ
દ 水 分 的 食
材 不 ࠠ 疊 地
排ΐ。

����� ৻ᐇۜ�ʃൄ�

઼ਗ

※ 雞肉加熱時，在開後30秒內ܲ下
（੶）出爐溫છᒟ。（Пࠇ時間約

3小時）
※ 將ढ༞નᙢ一根一根地分排ΐ的情

況，ˬ肉薄片切肉，開後30秒內ܲ
下 時間ࠇ出爐溫છᒟ。（П（ࢮ）
約2小時）

3	加熱後，՟下方盤冷ۍ。
※ ˬ 肉和雞肉用調բ૰ऍظ後加熱ɰ

可以。

< ˬЂeᕒЂٙሜբ૰>
ˬ肉א雞肉�������������������������������������������100H
粗ߡಕ��������������������������������������������������������ˇ
ൃ酒�������������������������������������������0mLߎ　　
　　ᔽ20��������������������������������������������������ذmL
　　ࣘ酒��������������������������������������������������20mL
"

͚ᖺ
৵ཕᑠ

ᘼ؈

ᜈᇺߡ

ᇳᖷ
͘ی

ˬ➨࣬

ዒɿ

ൃ

ᘼ؈
ʃ೦߯

ലᜈ

ˬЂ

ኀનᙢ

ᕒЂ

ኀ
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ӫʗჳ

蒸
煮

網子

ɪᄴ、烤盤 調整至2

水箱的水位

ҿࣘ（ࡈ��份）c（ࡈ�）̔���ߒc�
份���H� �؎����N-

豆Ӎ������������������������������������������������������������00H
ᘭϷ�������������������������������������������ŏ؎（3�0H）
水������������������������������������������������������������300mL
ጟ�����������������������������������������������������������大ਚ
௦�����������������������������������������������������������大ਚٺ
ර豆४����������������������������������������������������ቇ量ڡ

ᙶڀϋጞ

蒸
煮

網子

ɪᄴ、烤盤 調整至2

水箱的水位

ҿࣘ（ࡈ��份）c（ࡈ�）̔��ߒc�
份���H（͊ࠇၑᙶ花）

༸明υ४���������������������������������������������������300H
Ѝ食用Ѝ९��������������������������������������������ˇߎ
熱水��������������������������������������������������������3�0mL
ጟ��������������������������������������������������������������0H
ᙶ花葉（鹽ဌ）���������������������������������������20片
豆Ӎ��������������������������������������������������������00H

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	將豆Ӎผ成1�等΅ᒶ狀。

3	將ݹλ的ᘭϷ和水放入ږ᙮容器（ 
約2�Ò21Ò৷度3��đ），約ऍ1ظ
小時。

4	將3放在網子上。

˓ਗண֛

��� ႋ ˓ਗண֛

��ʱᙒߒ ઼ਗ

 ※ 加熱後՟出烤盤時，請注จ易的ږ
᙮容器。

5	加熱後入容器內，加入ጟ再以
用水ب᐀的ؔษ約ʞ分鐘後，分
成1�等΅。

6	在5中的10個中包入2的ࣘ，
ර豆४。接ഹ將ڡ௦和ٺ面裹上ڌ

2的ࣘ包入௵下的5中。

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	在容器中放入熱水、ጟ、ߎЍ食
用Ѝ९後๓༆，加入༸明υ४૿ח
ѩʴ後，約放ໄ30分鐘。將ᙶ花葉
在૱鹽水中̘鹽。將豆Ӎ分成20ظ
等΅後ผ。

3	將ʊظပ的༸明υ४平放於ږ᙮容
器（參照ӫʗჳ）。

4	將3放在網子上。

˓ਗண֛

��� ႋ ˓ਗண֛

��ʱᙒߒ ઼ਗ

※ 加熱後՟出烤盤時，請注จ易的ږ
᙮容器。

5	加熱後用˝Ӈ子輕輕૿חѩʴ。

6	ᕐ手ب水，將ϋጞ分為20等΅後
平，包裹豆Ӎ後用ʊᖎ৻水分的
ᙶ花葉包起來。

ণᔽ

加
熱

不放入
᙮品ڝ

ҿࣘ（ҁϓ量cߒ���Hʱ）�
c份���H（Ό量）̔���ߒ

ণ�������������������������������������������Ŏଷ（300H）
ᓠᓝ͒��������������������������������������������������� 1�2ᒶ΅
ጟ�����������������������������������������������������������100H

1	在大ɹ耐熱容器中放入ʊ剔除؈
的ণ、ᓠᓝ͒、ጟ，ೌც裹上
保鮮膜的情況下，放在ᘟʫʕ間。
(不ცࠅ放入烤盤)

˓ਗண֛

��� ฆت ���W ˓ਗண֛

��ʱᙒߒ ઼ਗ

中՟出1∼2次ᅞ除ᏼಮ後૿חѩ
ʴ，ܲ下 ઼ਗ ᘱᚃ加熱。
※ 加熱中՟出時請勿ܲ ՟ऊ ，͂

開爐ژᅲ৾加熱，再՟出食品。

2	加熱後直接冷ۍ整ఱ會ᜊ硬，而
я؈ᔽ狀。
Öࠠᓃ×

 ซ作成ೌ؈的؈ᔽ時൵熱ጋ成
。إ
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ᑮૅᙢ̍

ཫ
熱

不放入
᙮品ڝ

฿ଫ的ཫ熱時間

約10分鐘

ञ
烤

ͦτ時間

約23分鐘

ɨᄴ

烤盤 �˸上

水箱ٙ水位

ҿࣘ（ࡈ��）c（ࡈ�）̔���ߒc份���H

ᙢ包ᙢᇔ
　　৷ഊᙢ४����������������������2�0H
ጟ��������������������2ɦ1�2大ਚ  
  鹽������������������������������ 1�2小ਚ
  ৻͎
　　　������������1ɦ1�3小ਚ（�H）
  ˬԪ（܃溫）�������������1�0mL
  雞蛋���������������������������� L1�2ᒶ
��H��������������������������������ذ̲  

෩蛋͒
　　蛋͒�������������������������� 1��ᒶ΅
  鹽�����������������������������������ˇ

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。 
（可同時進行೯和ञ烤的水量）

 ¾ 用自動食ᗅ的 ��� ᑮૅᙢ̍ 進行ञ烤時，݊在ቇ時ዚ放入
過熱水蒸ं，因此在水ᇌ內注水。手動ञ烤時不使用水。

2	將৷ഊᙢ४、ጟ、鹽૿合過ጜ到大容器中。加入৻͎
חѩʴ，再依ҏ加入ˬԪ、蛋͒輕輕૿ʴ後，再加入ח૿
ʴʊழʷ的̲ذ。

3	成一ᒶᙢᘮ後，用ɢࡀ在灑有৷ഊᙢ४的ʈ作̨上約
10分鐘，直到整ழ度ʊѩʴ༺成Ѐۧ的ழ度為止。
Öࠠᓃ×

 ผ不ԑ時，ఱೌ法̂分形成包裹٤ं的ᙢഊ（小४ה
ў蛋ͣ質）膜，容易٤ं̰ݴ而不ጱദ。

4	成ᙢᘮ的௰Գ厚度為，可以ீൖ
手ܸ的狀態。

5	ࠠอผʴ，再ʊ෩כ薄薄一層̲ذ
的容器中放入ᙢᇔ，再ႊ上৻̺。
放在烤盤上。

6	將5放在ɨᄴ。

˓ਗண֛ ��� ೯ ˓ਗண֛

��Ċ ��ä��ʱᙒ ઼ਗ

Öࠠᓃ×
1 次೯後的ᙢᘮ會ጱദ到2∼2࠴��。手ܸب४後ܲ中
央部位，ν有व下̇ˆ，ఱͪڌ有ቇ೯。̇ˆ若ూ
೯不ԑ。請ᗙ觀察情況ᗙᄣ加10分鐘̸̛ͪڌఱ，ࡡ
的೯時間。

�ႡЪᙢ̍�ٙᔄၾࠠᓃ
˔ҿࣘ
・請確ྼ量材ࣘ。
・用量؎量४類時會೯͛Ⴌࢨ， 有時會

ೌ法නл完成。請用फ़進行量。

・ 使用的͎，請使用ೌცཫ೯的৻͎。開܆後Ꮪ出༁面
的٤ं，將ɹᛃұ，用ᇭ੭܆後放入Ώᇌ保存，並းϘ
使用完ଭ。保存情況不Ԅא不อ鮮時，ᙢ包的ጱദ情況會ᜊ
。ࢨ

˔෩ஐ͒時dሗ͜ழՏˣආБ෩כ

˔Աઋرሜ೯
・೯時間會依܃溫、ᙢᇔ溫度和͎ݺ

ɢ而異。

˔ཞක間ཞરΐ
・2次೯後，ᙢᇔ會ጱദ到2∼2࠴��。

˔ሗءจʶᜫᙢᇔ৻ᐇ
・፴ᙢ時，在ᙢᇔ上裹上保鮮膜以ԣ৻ᐇ。2次೯時ʥ在

จ৻ᐇ時，請在中中ᅰ度ᄝᗯ。

˔ᗫञट
・ᑮૅᙢ包等ᙢᇔ大小不同時，會ி成ञ烤不ѩ。請讓ᙢᇔ

大小一ߧ。

բɹชߕəމ˔
・ञ烤過後放૭除熱，溫度ࠥ到ɛЄᇮ

溫度後，放入෧ᇭ內以ԣ৻ᐇ。

7	輕Ꮐᙢᘮ排ं，ҴИᙢᘮ的ᗙ၌，̬個ᗙ၌ұ入。（排
ं）

8	用Ւؐא菜ɠ，將ᙢᇔ分成12等΅後ผ， 裹上保鮮膜
約፴ᙢ20分鐘。（፴ᙢ）

9	將ಾ的ᙢᘮ整成細ਸ਼形，用ᙢಓ平後較粗的一၌
જ起來。在薄薄地෩了̲ذ(依΅量作調ື)的方盤上ཞ開
間ཞ՜ഐҼ時為照以下排ΐ。

10 把9放入ɨᄴ。

˓ਗண֛ ��� ೯ ˓ਗண֛

��Ċ ��ä��ʱᙒ ઼ਗ

Öࠠᓃ×
2次೯後的ᙢᘮ會ጱദ到2∼2࠴��。೯不ԑ時，請ᗙ觀
察情況ᗙᄣ加10分鐘̸̛的೯時間。

11 ཫ熱。（勿放入ڝ᙮品、食品）

��� ᑮૅᙢ̍ ઼ਗ

12 ཫ熱ഐҼ後，在ᙢ包ڌ面෩上᎘再ܲ ઼ਗ 。

મ用手動時：35ཫ熱 烤ᇌ1�0Ċ 22∼2�分鐘
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變　化 變　化

變　化

變　化

變　化

變　化

�ᔜ�͍୕מ

ཫ
熱

฿ଫ的ཫ熱時間

約15分鐘
※

ɨᄴ

烤盤

ञ
烤

ͦτ時間

約12分鐘

ɨᄴ

烤盤 �˸上

水箱ٙ水位

˞ 因 放 入 ڝ ᙮ 品 再 ཫ
熱，因而ַڗཫ熱時
間。

ҿࣘ（ٜࢰ��đמᔜ�˪份）c̔���ߒ（�/�˪ʲ）c份���H

ᔜ皮מ
　　৷ഊᙢ४�����������������������������������������������0H
  Эഊᙢ४�����������������������������������������������0H
ጟ������������������������������������������������2�3小ਚ  
  鹽����������������������������������������������������1�3小ਚ
  ৻͎���������������������������1�2小ਚ（1��ƍ）
  水��������������������������������������������������������0mL
  Ӎ1�2��������������������������������������������ذז大ਚ

裝ུي
ᔜᔽ（̹ਯ品）������������������������������ቇ量מ　　
  ່大лᖳ໑（切成薄片）�����������������1�片
��������������ᇼ（切成薄片）ݱ   1��ᒶ（�0H）
ಕ（切成薄片）�������������������������������1個ڡ  
  ᘹ⊵（ᜦ᎘裝h片狀）������������������������0H
������������������������������������ᔜ用Ԫകמ   100H
ප紙

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。
（可同時進行೯和ञ烤的水量）

 ¾ 用自動食ᗅ的 ��� ᔜמ 進行ञ烤時，
݊在ቇ時ዚ放入過熱水蒸ं，因
此在水ᇌ內注水。手動ञ烤時不使用
水。

2	使用材ࣘڌ的材ࣘ，同於ᑮૅᙢ包
（81頁）2∼5的ࠅჯ。

3	與՜ᙢ包的6∼8相同進行第一次೯
，̘除ं的質地不分௲讓Չ;
（ʈ作時間約10分鐘） 。ࢹ

4	將ᙢྠַФ成直ࢰ為2�cm的形，
並將Չ放在調紙上。

5	放入烤盤ཫ熱。（不ცࠅ放入食
品）

��� ᔜמ ઼ਗ

͛˦ၺٺ௦ൄ
ҿࣘ（ٜࢰ��đמᔜ�˪ʱ）

ภৣ
　　ጻ߯ᔽࣘמאᔜᔽࣘ（̹ਯ品）
   �������������������������������������������������ቇ量
ᔜ用Ԫക������������������������������0ƍמ  
  ͛˦ၺ����������������������������������Œ∼œ片
௦菜（Ӛ有的༑，৻ᖯਔቇ量）ٺ  
   �������������������������������������������Œ∼œ片

加熱後放上͛˦ၺٺ௦菜。

㊓ᇴൄ
ҿࣘ（ٜࢰ��đמᔜ�˪ʱ）

ภৣ
　　ጻ߯ᔽࣘמאᔜᔽࣘ（̹ਯ品）
   �������������������������������������������������ቇ量
  ㊓魚（ᜦ᎘裝）�������������������������片切
  ಕ（ߎ、ර）��������������������������ቇ量
  ᘻഉ�������������������������������������Ŏɦ1�2條
  ዔᝃ���������������������������������������������ቇ量
ᔜ用Ԫക��������������������������������0Hמ  
  ᆄ͋ٿ�����������������������������������������ˇ

將ಕ切細、ᘻഉ切成̒。加熱後，灑
上ᆄ͋ٿ。

¾ञ烤則依同於מᔜ�ঌͤ�的ࠅჯ。
◦ 請以不ᚣ出烤盤的方式ප紙。接觸爐內ኣ面、ڗא時間加熱後會ደೊ。
◦ ཫ熱完成後，烤盤因ஈ於৷溫狀態，因此請用耐熱手ࢁ՟出後放在耐熱ʈ作̨上。 
（注จድෆ）

披薩之注意事項

6	在4上෩上מᔜᔽ放上ৣࣘ，ᅥ上
。ᔜ用的̲מ
˞ ່ 大лᖳ໑容易ደೊ，因此可將Ԫ

放在上面。

7	完成ཫ熱後，使用耐熱手ࢁ՟出烤
盤關ௐ爐ژ。在烤盤上ஹ同ප紙
放入6。 ઼ਗ 。

મ用手動時：35 ཫ熱 烤ᇌ2�0Ċ 11∼

13分鐘

ᒽጻ߯
ҿࣘ（ٜࢰ��đמᔜ�˪ʱ）

ภৣ
ᔜᔽ（̹ਯ品）����������������������ቇ量מ　　
　　鮪魚ᜦ᎘���������������������������������������0H
　　ጻ߯������������������������Ŏ小ᒶ（100H）
ᇼ������������������������������1��ᒶ（�0H）ݱ　　
ᔜ用Ԫക�����������������������������100Hמ　　

將ᜦ᎘中的鮪魚ғ，ጻ̘߯ߌ切
成薄片ʿ將ݱᇼ切成薄片。

ɿ˄
ҿࣘ（ٜࢰ��đמᔜ�˪ʱ）

ภৣ
ᔜᔽ（̹ਯ品）����������������������ቇ量מ　　
  明˄子�������������������������������������������0H
ᔜ用Ԫക�����������������������������100Hמ  
  ऎ߸ക�����������������������������������������ቇ量

෩כ於整個̘薄皮的明˄子。灑上
。ᔜ用Ԫക和ऎ߸കמ

ᒵൄظ
ҿࣘ（ٜࢰ��đמᔜ�˪ʱ）

ภৣ
  ᒵظ菜�����������������������������������������0H
  水蛋������������������������������������������Ŏᒶ
ɗಿ������������������������������������������ቇ量ߕ  

°ೌც෩מכᔜᔽɰܘλΦ。

ᒵظ菜切成一ɹ大小，水蛋切成
片。整個上ߕɗಿ。

■ञ烤則依同於מᔜ�͍୕�的ࠅჯ。
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°請參閱¨מᔜ注จԫධ©（第�2頁）

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。

2	把מᔜ放在方盤上。

˓ਗண֛

��� �टᇌ�ᜑͪӚϞཫ熱表ͪت˥

˓ਗண֛ ��ä��ʱᙒ

઼ਗ

※ 完成情況會依食品Ⴁிਠ合ˉʂ而
異。請ᗙᏨൖ情況ᗙ進行加熱。

�ᔜ�̹ਯמ

ञ
烤

ɨᄴ

烤盤 �˸上

水箱ٙ水位

ҿࣘ（�˪）

̹ਯ的冷藏מᔜ（直ࢰ約23cm）������������� 1ੵ
א
̹ਯ的冷凍מᔜ（直ࢰ約23cm）������������� 1ੵ

�ᔜ�ঌͤמ

ཫ
熱

฿ଫ的ཫ熱時間

約15分鐘
※

ɨᄴ

烤盤

ञ
烤

ͦτ時間

約9分鐘

ɨᄴ

烤盤 �˸上

水箱ٙ水位

˞ 因 放 入 ڝ ᙮ 品 再 ཫ
熱，因而ַڗཫ熱時
間。

ҿࣘ（ٜࢰ��đמᔜ�˪份）c̔��ߒ（�/�˪ʲ）c份���H

ᔜ皮מ
  ৷ഊᙢ४、Эഊᙢ४�����������������������3�H
  鹽���������������������������������������������������������ˇ
  ৻͎��������������������������������2�3小ਚ（2H）
  水����������������������������������������������1ɦ1�3大ਚ
  ˬԪ�������������������������������������������������� 1大ਚ
  ዔᝃذ���������������������������������������������� 2小ਚ

裝ུي
  ጻ߯ᔽמאᔜᔽ（̹ਯ品）
   ���������������������������������������������������������ቇ量
  ͌זԪ（切成2đ方形） 
   �����������������������������������������������������������0H
ᖯਔ葉（Ӛ有的༑৻ᖯਔቇ量） 
�������������������������������������������������������������������ؕ

ප紙

° ͌זԪ๓༆方式會依種類而異。

1	將可භ用ழ水注入水ᇌ。
（可同時進行೯和ञ烤的水量）

 ¾ 用自動食ᗅ的 ��� ᔜמ 進行ञ烤時， 
݊在ቇ時ዚ放入過熱水蒸ं， 因
此在水ᇌ內注水。手動ञ烤時不使用
水。

2	使用材ࣘڌ的材ࣘ，同於ᑮૅᙢ包
（81頁）2∼5的ࠅჯ。Шᑮૅᙢ
包的ᙢᘮ不྅ྡ片ছ的ீ明。

3	與՜ᙢ包的6∼8相同進行第一次೯
，̘除ं的質地不分௲讓Չ;
（ʈ作時間約10分鐘） 。ࢹ

4	將ᙢྠַФ成直ࢰ為2�cm的形，
並將Չ放在調紙上。

5	放入烤盤ཫ熱。（不ცࠅ放入食
品）

��� ᔜמ ઼ਗ

̈ᘟછ （弱）※30秒內ܲ下

6	在4上෩上೦߯ᔽ，ᅥ上מᔜ用的
̲。

7	完成ཫ熱後，使用耐熱手ࢁ՟出烤
盤關ௐ爐ژ。在烤盤上ஹ同ප紙
放6。ܲ下 ઼ਗ 。

મ用手動時：35 ཫ熱 烤ᇌ2�0Ċ �∼

10分鐘

8	加熱後放上ᖯਔ葉。

隨
意
烹
調

烤
物
、
非
油
炸

蒸
煮
、
燉
煮
、
白
飯

套
餐

西
點
、
麵
包

加
熱
標
準
時
間
表
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ᑮૅᙢ̍ɾמᔜ

դᙢ̍

常溫、冷藏

常溫、冷藏

冷凍

ᑮૅᙢ包：30 ∼ 2�0H（1∼� 個）
※1 ∼ 3 個時ɹɹ( 弱 )
ᔜ：100מ ∼ �00H(1 ∼ � 片切 )
※3 ∼ � 片切時 ��ɹ( 強 )

51ᙢ̍加熱
ᙢ̍、מᔜ

51 ᙢ̍加熱
ᙢ̍、מᔜ→　　(強)

51 ᙢ̍加熱�
ᙢ̍、מᔜ<и凍>

10∼11 分鐘

�∼� 分鐘

1�∼1� 分鐘


100̶	ݸ1

法ᙢ包
ŏ片切
(�0ƍ)

ᑮૅᙢ包
ŏ個

(�0ƍ)

可
2 個

(�0ƍ)

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

水位 1 以上

水位 1 以上

法ᙢ̍
常溫、冷藏

冷凍

30 ∼ 2�0H(1 ∼ � 片切 )
※1 ∼ 3 片切時　　( 弱 )

52 ᙢ̍加熱�
法ᙢ̍

52 ᙢ̍加熱�
法ᙢ̍<и凍>

10∼11 分鐘

�∼� 分鐘
烤盤+網子放入下層 水位 1 以上

Ϻԉᙢ̍・ჳ
常溫、冷藏

冷凍

冷凍

�0 ∼ 2�0H(1 ∼ � 個 )
※1 ∼ 2 個時　　( 弱 )

53 ᙢ̍加熱�
̙、ݼ

100 ∼ 200H(1 ∼ 2 個 )

53 ᙢ̍加熱�
̙、ݼ<и凍> 11∼12 分鐘

�∼� 分鐘
烤盤+網子放入下層 水位 1 以上

1�∼1� 分鐘

加熱

食譜名稱

份量份量
加熱੶度ሜ解等 小訣竅等

加熱前
狀態

概略時間食譜編號 (輸出 / 溫度 )

加熱方法
自動加熱 手動加熱

設置鍵・菜單號

● ᅣ除包裝ႊ膜。

● 稍微ᅣ除包裝ႊ膜，放入爐內中央。

※ ᘌຫ將調ଣ包，放入微波爐內加熱。
● 加熱前、加熱後חѩʴ。

※Ǽ
● 加熱後ͭуחѩʴ。

※Ǽ

භ
ࣘ

դ

ዮ
ൄ
e
ಷ
ᗳ
e
ត

ႋ

e
ዮ


牛Ԫ
դਥ
ৢ

ͣඵ
ᘭ米ඵ

դ、ዢಷ

у食դ

តٙᆏࣘ

բ⢏ಷ

کл൴ਠک

и凍ک
（有菜Ꭰ̥אඵͣڝ）

ᐊඵ、قඵ

蛋̍ඵ

̹ਯʘ̍ༀඵ品

ʕശ肉̍

冷藏

常溫
常溫

常溫、冷藏

冷凍

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫

冷凍

常溫、冷藏

常溫

常溫、冷藏

常溫、冷藏

冷凍

冷凍

冷凍

冷凍

冷凍

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

時間不̂༃時

ၪܵ包裝狀態
至容器內

1 牛̲・溫ৢ

6 и凍食品（̹ਯ品）

6�и凍食品（̹ਯ品）

1 牛̲・溫ৢ →　　(弱)

1∼4 ؎
（ˬ̲ 1 ؎ 200mL）
（դਥ 1 ؎ 150mL）

100∼600g
※150g以下時ɹɹ(弱)

1∼2 ؎ (1 ؎ 1�0mŸ)

1∼� 個 (1 個 �0∼120H)
※1 個為 120H 時則　　( 強 )

1∼� 個 (1 個 �0∼120H)
※1 個為 120H 時則　　( 強 )

1∼4 ؎（1 ؎ 150g）
※1؎時ɹɹ(弱)
※4؎時ɹɹ(強)

1∼2 個（1 個 100∼150g）

200∼�00H

200∼�00H

1 ɛ΅ (100∼200H)

1 ɛ΅ (200∼300g)

1 ɛ΅ (200∼300g)

1 ɛ΅ (300∼500g)

100∼400g

200∼450g

1∼4 ؎（1 ؎ 180mL）

4 保᐀加熱

4 保᐀加熱

加熱

 　　　　 →　　(弱)加熱

4 保᐀加熱<и凍>

約 13 分鐘

�0∼�0 秒

1 分 10 秒∼
1 分 20 秒

約 20 分鐘

1� ∼ 1� 分鐘
約 1 分 �0 秒

約 1 分 20 秒

約 � 分 �0 秒

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

32 蒸煮

32 蒸煮

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

32 蒸煮
31 微波 600W

32 蒸煮
31 微波 600W

32 蒸煮

32 蒸煮

約1分30秒

約 1 分鐘

ˬ̲ 1؎200mL
դਥ 1؎150mL

1  (200ƍ)

1 ɛ΅ (200ƍ)

1 ؎ (1�0ƓŸ)

1 ɛ΅ (250g)

1 ɛ΅ (250g)

1 ɛ΅ (200ƍ)

1 個 (200g)

1 個
(�0∼�0ƍ)

1 ɛ΅ (400g)

1 ɛ΅ (250g)

1 ؎ (150g)

150g

1 ؎ (180mL)

4∼5 分鐘

約1分50秒

約1分40秒

約 1 分 �0 秒

約 � 分鐘

4∼5 分鐘

4∼5 分鐘

約 13 分鐘
約 1 分鐘

約 11 分鐘

約 18 分鐘

約 1 分鐘

約2分40秒

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

將烤盤放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

有裹上保鮮膜

到水位2為止※①

౸ਫҐ�ҝࢭ˞ᶃ

౸ਫҐ�ҝࢭ˞ᶃ

˞ᶄ

※ǻ

※ǻ

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

ͣ
ඵ
e
ک

e
麵
̍
ᗳ

6 и凍食品（̹ਯ品）→　　  (強)

6 и凍食品（̹ਯ品）→　　  (強)

加熱標準時間表
• 會依食品種類、加熱前的溫度、食材鮮度、容器形狀與材質等而異，

因此請觀察情況再進行加熱。
• 關於操作方法，請確認　　　　　　　　　　　和參照符合加熱方法

頁次。

手動加熱。

●�法式ᙢ包切成不到�cm厚，並將切
ɹಃ上放ໄ。

●�自動加熱包ў࠰໑、͗Ϸ、̲等
食材的ᙢ包時，根據ᙢྠ፯ணໄ
ᒟs菜ఊ。

　  請參閱使用說明書第2�頁。
●�包ў食材的ᙢ包在手動加熱時，根

據食材種類的不同，加熱時間ɰ不
同，ࠅ根據情況加熱。

●�Ⴜၡ時，用微波爐�008加熱10∼
20秒，一ᗙ觀察情況一ᗙ加熱。因
為ᎇഹ時間的ݴ會ᜊ硬，ה以Φ
ʘ前ࠅ加熱。

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

使用說明書第 2 頁

附屬品、
層架位置

有無裹上
保鮮膜或水位

※① 將水注入至水箱
水位「2」為止。

參照使用說明書
第 14 頁

※ǻ 有ೌ裹上保鮮
膜請ν食品包
裝া༱ͪה。

※Ǽ 食品包裝上有�放在盤
上後進行加熱。�的া
༱食品，可放在耐熱平
盤上。

● 加熱前後ਕ̀חѩʴ。

到水位2為止
※①

到水位2為止
※①

● ɹช硬時灑水。

● 放入ມ內אɹ耐熱容器，再放在烤盤上。
※調網ᜑͪ在ᜑͪ部上  Ш݊வ個菜ఊ不

ঐ使用。

● 2 ∼ 3cm 的厚度，使用保鮮膜包裹
平坦地冷凍的؇Г。

● ՝除包裝膜（若放入容器內則՟
出），再放入ږ᙮Ⴁᓩᒢ。

● 加熱後חѩʴ。

※Ǽ
● 加熱後חѩʴ。

● ՝除包裝膜אᚐႊ、調բࣘ容器、
　水蛋（ўᘃᘀ蛋在內）、鋁ଷ。

※Ǽ
● 完成溫度會依容器形狀、菜Ꭰ種類
　、裝෬方式和保存狀態而異。請ᗙ
　Ꮸൖ情況ᗙ進行加熱。

● 加熱前、加熱後חѩʴ。

● 加熱前、加熱後חѩʴ。

● 放入ڢ平底的ɹ容器。
● 加熱前、加熱後חѩʴ。

● ՟出底紙，ͭу放入水中，再用保
鮮膜包И。

※ ν݊؈豆Ӎ包，豆會熱，若過
度加熱有可ঐ會ڽ、起˦，因此
請ಯˇ加熱時間。

※ 請參照上ࠑ�常溫、冷藏 � 時間不
̂༃時�的�小ᔄ等�。

加熱

 　　　　 →　　(強)加熱

 　　　　 →　　(強)加熱

 　　　　 →　　(弱)加熱

加熱

 　　　　 →　　(弱)加熱

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃
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ᑮૅᙢ̍ɾמᔜ

դᙢ̍

常溫、冷藏

常溫、冷藏

冷凍

ᑮૅᙢ包：30 ∼ 2�0H（1∼� 個）
※1 ∼ 3 個時ɹɹ( 弱 )
ᔜ：100מ ∼ �00H(1 ∼ � 片切 )
※3 ∼ � 片切時 ��ɹ( 強 )

51ᙢ̍加熱
ᙢ̍、מᔜ

51 ᙢ̍加熱
ᙢ̍、מᔜ→　　(強)

51 ᙢ̍加熱�
ᙢ̍、מᔜ<и凍>

10∼11 分鐘

�∼� 分鐘

1�∼1� 分鐘


100̶	ݸ1

法ᙢ包
ŏ片切
(�0ƍ)

ᑮૅᙢ包
ŏ個

(�0ƍ)

可
2 個

(�0ƍ)

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

水位 1 以上

水位 1 以上

法ᙢ̍
常溫、冷藏

冷凍

30 ∼ 2�0H(1 ∼ � 片切 )
※1 ∼ 3 片切時　　( 弱 )

52 ᙢ̍加熱�
法ᙢ̍

52 ᙢ̍加熱�
法ᙢ̍<и凍>

10∼11 分鐘

�∼� 分鐘
烤盤+網子放入下層 水位 1 以上

Ϻԉᙢ̍・ჳ
常溫、冷藏

冷凍

冷凍

�0 ∼ 2�0H(1 ∼ � 個 )
※1 ∼ 2 個時　　( 弱 )

53 ᙢ̍加熱�
̙、ݼ

100 ∼ 200H(1 ∼ 2 個 )

53 ᙢ̍加熱�
̙、ݼ<и凍> 11∼12 分鐘

�∼� 分鐘
烤盤+網子放入下層 水位 1 以上

1�∼1� 分鐘

加熱

食譜名稱

份量份量
加熱੶度ሜ解等 小訣竅等

加熱前
狀態

概略時間食譜編號 (輸出 / 溫度 )

加熱方法
自動加熱 手動加熱

設置鍵・菜單號

● ᅣ除包裝ႊ膜。

● 稍微ᅣ除包裝ႊ膜，放入爐內中央。

※ ᘌຫ將調ଣ包，放入微波爐內加熱。
● 加熱前、加熱後חѩʴ。

※Ǽ
● 加熱後ͭуחѩʴ。

※Ǽ

භ
ࣘ

դ

ዮ
ൄ
e
ಷ
ᗳ
e
ត

ႋ

e
ዮ


牛Ԫ
դਥ
ৢ

ͣඵ
ᘭ米ඵ

դ、ዢಷ

у食դ

តٙᆏࣘ

բ⢏ಷ

کл൴ਠک

и凍ک
（有菜Ꭰ̥אඵͣڝ）

ᐊඵ、قඵ

蛋̍ඵ

̹ਯʘ̍ༀඵ品

ʕശ肉̍

冷藏

常溫
常溫

常溫、冷藏

冷凍

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫

冷凍

常溫、冷藏

常溫

常溫、冷藏

常溫、冷藏

冷凍

冷凍

冷凍

冷凍

冷凍

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

時間不̂༃時

ၪܵ包裝狀態
至容器內

1 牛̲・溫ৢ

6 и凍食品（̹ਯ品）

6�и凍食品（̹ਯ品）

1 牛̲・溫ৢ →　　(弱)

1∼4 ؎
（ˬ̲ 1 ؎ 200mL）
（դਥ 1 ؎ 150mL）

100∼600g
※150g以下時ɹɹ(弱)

1∼2 ؎ (1 ؎ 1�0mŸ)

1∼� 個 (1 個 �0∼120H)
※1 個為 120H 時則　　( 強 )

1∼� 個 (1 個 �0∼120H)
※1 個為 120H 時則　　( 強 )

1∼4 ؎（1 ؎ 150g）
※1؎時ɹɹ(弱)
※4؎時ɹɹ(強)

1∼2 個（1 個 100∼150g）

200∼�00H

200∼�00H

1 ɛ΅ (100∼200H)

1 ɛ΅ (200∼300g)

1 ɛ΅ (200∼300g)

1 ɛ΅ (300∼500g)

100∼400g

200∼450g

1∼4 ؎（1 ؎ 180mL）

4 保᐀加熱

4 保᐀加熱

加熱

 　　　　 →　　(弱)加熱

4 保᐀加熱<и凍>

約 13 分鐘

�0∼�0 秒

1 分 10 秒∼
1 分 20 秒

約 20 分鐘

1� ∼ 1� 分鐘
約 1 分 �0 秒

約 1 分 20 秒

約 � 分 �0 秒

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

32 蒸煮

32 蒸煮

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

32 蒸煮
31 微波 600W

32 蒸煮
31 微波 600W

32 蒸煮

32 蒸煮

約1分30秒

約 1 分鐘

ˬ̲ 1؎200mL
դਥ 1؎150mL

1  (200ƍ)

1 ɛ΅ (200ƍ)

1 ؎ (1�0ƓŸ)

1 ɛ΅ (250g)

1 ɛ΅ (250g)

1 ɛ΅ (200ƍ)

1 個 (200g)

1 個
(�0∼�0ƍ)

1 ɛ΅ (400g)

1 ɛ΅ (250g)

1 ؎ (150g)

150g

1 ؎ (180mL)

4∼5 分鐘

約1分50秒

約1分40秒

約 1 分 �0 秒

約 � 分鐘

4∼5 分鐘

4∼5 分鐘

約 13 分鐘
約 1 分鐘

約 11 分鐘

約 18 分鐘

約 1 分鐘

約2分40秒

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

將烤盤放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

有裹上保鮮膜

到水位2為止※①

౸ਫҐ�ҝࢭ˞ᶃ

౸ਫҐ�ҝࢭ˞ᶃ

˞ᶄ

※ǻ

※ǻ

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

ͣ
ඵ
e
ک

e
麵
̍
ᗳ

6 и凍食品（̹ਯ品）→　　  (強)

6 и凍食品（̹ਯ品）→　　  (強)

加熱標準時間表
• 會依食品種類、加熱前的溫度、食材鮮度、容器形狀與材質等而異，

因此請觀察情況再進行加熱。
• 關於操作方法，請確認　　　　　　　　　　　和參照符合加熱方法

頁次。

手動加熱。

●�法式ᙢ包切成不到�cm厚，並將切
ɹಃ上放ໄ。

●�自動加熱包ў࠰໑、͗Ϸ、̲等
食材的ᙢ包時，根據ᙢྠ፯ணໄ
ᒟs菜ఊ。

　  請參閱使用說明書第2�頁。
●�包ў食材的ᙢ包在手動加熱時，根

據食材種類的不同，加熱時間ɰ不
同，ࠅ根據情況加熱。

●�Ⴜၡ時，用微波爐�008加熱10∼
20秒，一ᗙ觀察情況一ᗙ加熱。因
為ᎇഹ時間的ݴ會ᜊ硬，ה以Φ
ʘ前ࠅ加熱。

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

使用說明書第 2 頁

附屬品、
層架位置

有無裹上
保鮮膜或水位

※① 將水注入至水箱
水位「2」為止。

參照使用說明書
第 14 頁

※ǻ 有ೌ裹上保鮮
膜請ν食品包
裝া༱ͪה。

※Ǽ 食品包裝上有�放在盤
上後進行加熱。�的া
༱食品，可放在耐熱平
盤上。

● 加熱前後ਕ̀חѩʴ。

到水位2為止
※①

到水位2為止
※①

● ɹช硬時灑水。

● 放入ມ內אɹ耐熱容器，再放在烤盤上。
※調網ᜑͪ在ᜑͪ部上  Ш݊வ個菜ఊ不

ঐ使用。

● 2 ∼ 3cm 的厚度，使用保鮮膜包裹
平坦地冷凍的؇Г。

● ՝除包裝膜（若放入容器內則՟
出），再放入ږ᙮Ⴁᓩᒢ。

● 加熱後חѩʴ。

※Ǽ
● 加熱後חѩʴ。

● ՝除包裝膜אᚐႊ、調բࣘ容器、
　水蛋（ўᘃᘀ蛋在內）、鋁ଷ。

※Ǽ
● 完成溫度會依容器形狀、菜Ꭰ種類
　、裝෬方式和保存狀態而異。請ᗙ
　Ꮸൖ情況ᗙ進行加熱。

● 加熱前、加熱後חѩʴ。

● 加熱前、加熱後חѩʴ。

● 放入ڢ平底的ɹ容器。
● 加熱前、加熱後חѩʴ。

● ՟出底紙，ͭу放入水中，再用保
鮮膜包И。

※ ν݊؈豆Ӎ包，豆會熱，若過
度加熱有可ঐ會ڽ、起˦，因此
請ಯˇ加熱時間。

※ 請參照上ࠑ�常溫、冷藏 � 時間不
̂༃時�的�小ᔄ等�。

加熱

 　　　　 →　　(強)加熱

 　　　　 →　　(強)加熱

 　　　　 →　　(弱)加熱

加熱

 　　　　 →　　(弱)加熱

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

隨
意
烹
調

烤
物
、
非
油
炸

蒸
煮
、
燉
煮
、
白
飯

套
餐

西
點
、
麵
包

加
熱
標
準
時
間
表
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有裹上保鮮膜

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ
ޫ有ႊ上ᚐႊ

א
有裹上保鮮膜

　10∼20 秒

約 1 分 10 秒

約 20 分鐘

3 ∼ � 分鐘

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 200W

1∼� 個 (1 個 1�0H)

100∼200H

100∼�00H

100∼�00H

100∼�00H

100∼200H

100∼200H

1∼3 片切 (1 片切 100H)

1∼� 個 (1 個 �0H)

2∼� 條 (1�0H 為止 )

�0∼300H(1 個 20∼3�H)

100∼�00H
※�00H以上則ண֛　　(強)

100∼300H

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏 1個 (150̶)

1 ɛ΅ (200g)

1 個 (50∼100g)時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

烤盤+網子放入上層

將烤盤放入上層4 保᐀加熱
→　　(強)

● 由於ࣘ會ᜊ熱，因此請ࠥЭ溫度加熱。

ᗷ᎘

ມ蒸

煮ي

˂ኅᖯ

يގ

टᕒ肉Е

̹ਯʊሜଣک
品يގذ͜

ट
ႈደᛯ
( 加熱 )

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

̹ਯގ薯ૢ

ሥર、̙ᆀჳގ

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏

冷凍

冷凍

6 ؎ (150̶)

100̶

200̶

200̶

200̶

150̶

120̶
(1個 20～35g)

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

時間不̂༃時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

約 1 分 20 秒

約 1� 分鐘

約 1 分 20 秒

約 1� 分鐘

時間不̂༃時 約 1 分 �0 秒

約 1� 分鐘

約 �0 秒

約 1� 分鐘

約 �0 秒

約 1� 分鐘

約 �0 秒

約 1� 分鐘

約 1 分 �0 秒

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時 約 1� 分鐘 烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

烤盤+網子放入下層 水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

有裹上保鮮膜

ဏఝર
( ʊᆞ的ဏఝ排 )

常溫、冷藏

冷凍

2個 (180̶)

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

約 1� 分鐘

約 1 分 20 秒

約 1� 分鐘

約 3 分 20 秒

烤盤+網子放入下層

水位 1 以上約 1� 分鐘

約 �0 秒

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

● 把皮向放在調網上。

● 烤ᛯ魚片時把皮向下放到耐熱盤
 子༁。

31 微波 600W

3 ඍঌ加熱<и凍>

3 ඍঌ加熱<и凍>

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

ႋ

e
ዮ


ደ
ट

調

時間不̂༃時

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

常溫、冷藏
注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

100∼�00H

食譜編號 ( 輸出 / 溫度 )設置鍵・菜單號

手動加熱。

1�∼1� 分鐘ގʡᎀ 常溫、冷藏 2個 (140̶)Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時 烤盤+網子放入下層 水位 1 以上手動加熱。

100∼�00H

手動加熱。

手動加熱。

31 微波 600W

100∼�00H
̹ਯ੭৶ގᕒ

約 1� 分鐘

約 1 分 �0 秒

常溫、冷藏 2個 (200̶)
Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

時間不̂༃時

烤盤+網子放入下層 水位 1 以上

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

31 微波 600W

31 微波 600W
2 片切 (200̶)

● ᅥ上水。

● ᅥ上水。

ደር

常溫、冷藏

冷凍

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

5∼12 個（160g 為止）4 保᐀加熱<и凍>→　　(弱)

4 保᐀加熱→　　(弱)
約 2 分 10 秒

約 11 分鐘

約 12 分鐘

約 3 分 �0 秒

約 � 分鐘

32 蒸煮
31 微波 600W
32 蒸煮

32 蒸煮

31 微波 600W

12 個 (160g)

1 個 (50∼100g)

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ
6�и凍食品（̹ਯ品）

ގ
ي
˂
ኅ
ᖯ
e
ذ
ގ
ي
�
ʊ
ذ
ގ
ཀ
�

加熱

加熱標準時間表
• 會依食品種類、加熱前的溫度、食材鮮度、容器形狀與材質等而異，

因此請觀察情況再進行加熱。
• 關於操作方法，請確認　　　　　　　　　　　和參照符合加熱方法

頁次。
使用說明書第 2 頁

※① 將水注入至水箱
水位「2」為止。

參照使用說明書
第 14 頁

※ǻ 有ೌ裹上保鮮
膜請ν食品包
裝া༱ͪה。

※Ǽ 食品包裝上有�放在盤
上後進行加熱。�的া
༱食品，可放在耐熱平
盤上。

食譜名稱

份量份量
加熱੶度ሜ解等 小訣竅等

加熱前
狀態

概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置

有無裹上
保鮮膜或水位

※ ў有௦ヘ內的˚式點ː
（Է：大၅等）不可加熱。

● 手Ⴁມ蒸ޫ有ႊ上ᚐႊא有裹上
保鮮膜。

● ̹ਯມ蒸，ೌცᅣ下ᇭ膜ႊ直接
加熱。

※ ᜑͪ部位有ᜑͪ網子，Ш不可使用
͉፯ఊ。

● 熱時間會因ৣࣘ種類而異，因此
請依情況加熱。

● ዮ魚等加熱時會ᖑ開的肉類食يც
裹上保鮮膜。

● 加熱前與加熱後חѩʴ。

● 在盤子上上ᄼג紙ʌא˂ኅᖯ底
紙，再以不ࠠ疊的方式進行排ΐ。

※ 花枝會開，因此用手動加熱方
式，以 200W 微波溫度Э溫加熱。

※ 請參照上ࠑ�常溫、冷藏�時間不̂
༃時�的�小ᔄ等�。

● 為ᒒеደೊ，因此Э溫加熱。

● 在盤子上上ᄼג紙ʌא˂ኅᖯ底
紙，再以不ࠠ疊的方式進行排ΐ。

※ 不可使用͊ގذ的ގሥ排يގذא
等，͊ஈଣ的ͣЍ狀態ᙢ包४。

● 攤開放在耐熱盤上。

● 加熱後，在裹上保鮮膜的狀態下燜 2∼3 分鐘。

 　　　　 →　　(弱)加熱

 　　　　 →　　(弱)加熱

加熱

加熱

加熱

加熱

加熱

加熱

加熱

 　　　　 →　　(強)加熱

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃
33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃
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有裹上保鮮膜

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ
ޫ有ႊ上ᚐႊ

א
有裹上保鮮膜

　10∼20 秒

約 1 分 10 秒

約 20 分鐘

3 ∼ � 分鐘

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 200W

1∼� 個 (1 個 1�0H)

100∼200H

100∼�00H

100∼�00H

100∼�00H

100∼200H

100∼200H

1∼3 片切 (1 片切 100H)

1∼� 個 (1 個 �0H)

2∼� 條 (1�0H 為止 )

�0∼300H(1 個 20∼3�H)

100∼�00H
※�00H以上則ண֛　　(強)

100∼300H

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏 1個 (150̶)

1 ɛ΅ (200g)

1 個 (50∼100g)時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

烤盤+網子放入上層

將烤盤放入上層4 保᐀加熱
→　　(強)

● 由於ࣘ會ᜊ熱，因此請ࠥЭ溫度加熱。

ᗷ᎘

ມ蒸

煮ي

˂ኅᖯ

يގ

टᕒ肉Е

̹ਯʊሜଣک
品يގذ͜

ट
ႈደᛯ
( 加熱 )

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

̹ਯގ薯ૢ

ሥર、̙ᆀჳގ

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏

冷凍

冷凍

6 ؎ (150̶)

100̶

200̶

200̶

200̶

150̶

120̶
(1個 20～35g)

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

時間不̂༃時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

約 1 分 20 秒

約 1� 分鐘

約 1 分 20 秒

約 1� 分鐘

時間不̂༃時 約 1 分 �0 秒

約 1� 分鐘

約 �0 秒

約 1� 分鐘

約 �0 秒

約 1� 分鐘

約 �0 秒

約 1� 分鐘

約 1 分 �0 秒

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時 約 1� 分鐘 烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

烤盤+網子放入下層 水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

有裹上保鮮膜

ဏఝર
( ʊᆞ的ဏఝ排 )

常溫、冷藏

冷凍

2個 (180̶)

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

約 1� 分鐘

約 1 分 20 秒

約 1� 分鐘

約 3 分 20 秒

烤盤+網子放入下層

水位 1 以上約 1� 分鐘

約 �0 秒

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

● 把皮向放在調網上。

● 烤ᛯ魚片時把皮向下放到耐熱盤
 子༁。

31 微波 600W

3 ඍঌ加熱<и凍>

3 ඍঌ加熱<и凍>

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱

Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

ႋ

e
ዮ


ደ
ट

調

時間不̂༃時

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

3 ඍঌ加熱
ˠɹ　(弱)

常溫、冷藏
注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

100∼�00H

食譜編號 ( 輸出 / 溫度 )設置鍵・菜單號

手動加熱。

1�∼1� 分鐘ގʡᎀ 常溫、冷藏 2個 (140̶)Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時 烤盤+網子放入下層 水位 1 以上手動加熱。

100∼�00H

手動加熱。

手動加熱。

31 微波 600W

100∼�00H
̹ਯ੭৶ގᕒ

約 1� 分鐘

約 1 分 �0 秒

常溫、冷藏 2個 (200̶)
Ҏૐ食ي保ܵඍঌ時

時間不̂༃時

烤盤+網子放入下層 水位 1 以上

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

31 微波 600W

31 微波 600W
2 片切 (200̶)

● ᅥ上水。

● ᅥ上水。

ደር

常溫、冷藏

冷凍

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

Ҏૐ食ي可保᐀時

時間不̂༃時

5∼12 個（160g 為止）4 保᐀加熱<и凍>→　　(弱)

4 保᐀加熱→　　(弱)
約 2 分 10 秒

約 11 分鐘

約 12 分鐘

約 3 分 �0 秒

約 � 分鐘

32 蒸煮
31 微波 600W
32 蒸煮

32 蒸煮

31 微波 600W

12 個 (160g)

1 個 (50∼100g)

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ

౸ਫҐ2ҝࢭ˞ᶃ
6�и凍食品（̹ਯ品）

ގ
ي
˂
ኅ
ᖯ
e
ذ
ގ
ي
�
ʊ
ذ
ގ
ཀ
�

加熱

加熱標準時間表
• 會依食品種類、加熱前的溫度、食材鮮度、容器形狀與材質等而異，

因此請觀察情況再進行加熱。
• 關於操作方法，請確認　　　　　　　　　　　和參照符合加熱方法

頁次。
使用說明書第 2 頁

※① 將水注入至水箱
水位「2」為止。

參照使用說明書
第 14 頁

※ǻ 有ೌ裹上保鮮
膜請ν食品包
裝া༱ͪה。

※Ǽ 食品包裝上有�放在盤
上後進行加熱。�的া
༱食品，可放在耐熱平
盤上。

食譜名稱

份量份量
加熱੶度ሜ解等 小訣竅等

加熱前
狀態

概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置

有無裹上
保鮮膜或水位

※ ў有௦ヘ內的˚式點ː
（Է：大၅等）不可加熱。

● 手Ⴁມ蒸ޫ有ႊ上ᚐႊא有裹上
保鮮膜。

● ̹ਯມ蒸，ೌცᅣ下ᇭ膜ႊ直接
加熱。

※ ᜑͪ部位有ᜑͪ網子，Ш不可使用
͉፯ఊ。

● 熱時間會因ৣࣘ種類而異，因此
請依情況加熱。

● ዮ魚等加熱時會ᖑ開的肉類食يც
裹上保鮮膜。

● 加熱前與加熱後חѩʴ。

● 在盤子上上ᄼג紙ʌא˂ኅᖯ底
紙，再以不ࠠ疊的方式進行排ΐ。

※ 花枝會開，因此用手動加熱方
式，以 200W 微波溫度Э溫加熱。

※ 請參照上ࠑ�常溫、冷藏�時間不̂
༃時�的�小ᔄ等�。

● 為ᒒеደೊ，因此Э溫加熱。

● 在盤子上上ᄼג紙ʌא˂ኅᖯ底
紙，再以不ࠠ疊的方式進行排ΐ。

※ 不可使用͊ގذ的ގሥ排يގذא
等，͊ஈଣ的ͣЍ狀態ᙢ包४。

● 攤開放在耐熱盤上。

● 加熱後，在裹上保鮮膜的狀態下燜 2∼3 分鐘。

 　　　　 →　　(弱)加熱

 　　　　 →　　(弱)加熱

加熱

加熱

加熱

加熱

加熱

加熱

加熱

 　　　　 →　　(強)加熱

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃
33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

隨
意
烹
調

烤
物
、
非
油
炸

蒸
煮
、
燉
煮
、
白
飯

套
餐

西
點
、
麵
包

加
熱
標
準
時
間
表
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�0∼300H

�0∼300H

1∼4 個（1 個 80g）

100∼200H

1 ∼ 2 ᜦ（1 ᜦ 80∼100g）

100∼�00H

100∼300H

�0∼300H

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

約 1� 分鐘

約 2 分 20 秒

約 1� 分鐘

30∼�0 秒

約 1� 分鐘

�0 秒∼1 分鐘

約 1� 分鐘

約 1 分 20 秒

約 1� 分鐘

約 3 分 20 秒

約 1 分 20 秒

約 2 分 30 秒

約 � 分鐘

約 11 分鐘

̹ਯደ

່ɽлᙢ、قᙢ

̹ਯटඵᘮ

ৣ菜ᜦ᎘
（ႈደ߇ɠ魚、照ደ雞肉等）

ट地瓜Ƕ南瓜

ၝΥ蔬菜

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏

冷凍

冷凍

冷凍

冷凍

常溫

冷凍

冷凍

400g

100g

8個 (160̶)

1 ɛ΅ (200g)

�∼� 分鐘31 微波 600W 1 ɛ΅ (300g)

2個 (160̶)

2個 (100̶)

1 ᜦ
(80～ 100̶)

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

到水位 2 為止
※①

˞ᶄ

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入下層

̹ਯᗿደ、
紅豆ჳ

● 在了調紙的方盤上，將ᔽذ在手
 ඵᘮ的ڌ面上ѩʴ地෩כ。

ྫྷౚ
ྫྷଂ

ྫྷౚ
ྫྷଂ

ྫྷଂ

Ο̡（烤ɺ̡）
常溫

冷凍
21 Ϙࢁ 水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

將烤盤放入下層

將烤盤放入下層

㈭ᑮ

̹ਯჲɿ

ट玉米

ᔜמ
（̹ਯ品、֠͊烤ᆞ）

ϋጞ

1�∼1� 分鐘

約 12 分鐘

1�∼21 分鐘

1�∼21 分鐘

● 在了調紙的方盤中放上ჲ子，
 ႊ上鋁箔。
※ ᑲ子的部分稍微烤硬一Ԭ。

將烤盤放入下層

將烤盤放入下層

將烤盤放入下層

水位 1 以上

水位 1 以上

將烤盤放入下層

ट߯ɿ 30∼32 分鐘

22∼2� 分鐘

約 1� 分鐘

टྪ̡
（ͣඵ作成的ඵᘮ）

常溫

常溫

1�∼1� 分鐘 將烤盤放入下層

烤盤+網子放入下層

3 ඍঌ加熱

3 ඍঌ加熱<и凍>

3 ඍঌ加熱<и凍>

1 片 (200g)

約 1� 分鐘

約 2 分鐘

約 22 分鐘

約 � 分 30 秒

̹ਯɽԦደ
31 微波 600W

31 微波 600W

常溫、冷藏

冷凍

1ຕ (200̶)

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

調
理
完
成
之
加
工
食
品

食譜編號 ( 輸出 / 溫度 )

ደट

食譜編號(輸出/溫度)

設置鍵・菜單號

3 ඍঌ加熱
→　　 (強)

4 保᐀加熱
→　　 (弱)

3 ඍঌ加熱<и凍>
→　　 (強)

3 ඍঌ加熱<и凍>

3 ඍঌ加熱
→　　 (弱)

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

常溫

設定キー・メニュー番号

2 片

1 片 ( 直ࢰ約 1�cm)

1 片 ( 直ࢰ約 23cm)

10 個 (1�0H)

12 個 (2�0H)

� 個
(1 個 100H)

� 條
(1 條 100H)

2 條
(�00ƍ)

� 個
(1 個 �0ƍ)

� 個
(�00H) ੭ಠ

1∼4 片（4∼6 片切）
※1 ∼ 2 ؕ時  �ɹ（弱）

6�и凍食品（̹ਯ品）

່大лᙢ 1 ɛ΅ (180 ∼ 360g)
ᙢق 1 ɛ΅ (200 ∼ 300g)6�и凍食品（̹ਯ品）

6�и凍食品（̹ਯ品）

義
大
利
麵

冷
凍
食
品

1∼4 個（1 個 80g）

12∼13 分鐘

1�∼1� 分鐘

● 請參閱烤߯子(第37頁)。

● ̘皮後放入෧ࣘ，加入ᔽذ、ࣘ酒
 1大ਚ，ቓႡ約30分鐘，在⧕有鋁
 箔的方盤上排成一行。

● 將ᔽذ、酒1ਚ的材ࣘ等分ࡀ入
 ɹ中。

● 在⧕有調紙的方盤上ᓖ上ϋጞ。
※ ጱദఱਂλ了。
 不會྅烤ᙢ包ዚ一ᅵ的ञ烤ᕙЍ。

常溫

ྫྷౚ

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

36 ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

加熱

加熱標準時間表
• 會依食品種類、加熱前的溫度、食材鮮度、容器形狀與材質等而異，

因此請觀察情況再進行加熱。
• 關於操作方法，請確認　　　　　　　　　　　和參照符合加熱方法

頁次。
使用說明書第 2 頁

※① 將水注入至水箱
水位「2」為止。

參照使用說明書
第 14 頁

※ǻ 有ೌ裹上保鮮
膜請ν食品包
裝া༱ͪה。

※Ǽ 食品包裝上有�放在盤
上後進行加熱。�的া
༱食品，可放在耐熱平
盤上。

食譜名稱

份量份量
加熱੶度ሜ解等 小訣竅等

加熱前
狀態

概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置

有無裹上
保鮮膜或水位

有無裹上
保鮮膜或水位

食譜名稱
份量份量

小訣竅等
概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置加熱前狀態

　
　
　

※Ǽ

● ˄৻時，可૿入ԬӍאذז
。ѩʴח加熱後。ذ̲

● 加熱後חѩʴ。

● 加熱後ͭуחѩʴ。

● 由於ࣘ會ᜊ熱，因此請ࠥЭ溫度加熱。

● 由於ࣘ會ᜊ熱，因此請ࠥЭ溫度加熱。

● ͂開ᜦ᎘ႊ。
※ 請ᘌຫ࿁ᜦ᎘微波加熱。

● ਕ̀放在盤子上。

● ਕ̀放在盤子上。
● ў有花菜א菜花食材時因容易ደ

ೊ，因此ᗙᏨൖ情況進行手動加熱。
※ 加熱的食材量˄ˇ時，有可ঐڽ、

起˦、೯出˦花。

● ᓖ在方盤的中央。

加熱

 　　　　 →　　(強)加熱

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

36 ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃
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�0∼300H

�0∼300H

1∼4 個（1 個 80g）

100∼200H

1 ∼ 2 ᜦ（1 ᜦ 80∼100g）

100∼�00H

100∼300H

�0∼300H

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

約 1� 分鐘

約 2 分 20 秒

約 1� 分鐘

30∼�0 秒

約 1� 分鐘

�0 秒∼1 分鐘

約 1� 分鐘

約 1 分 20 秒

約 1� 分鐘

約 3 分 20 秒

約 1 分 20 秒

約 2 分 30 秒

約 � 分鐘

約 11 分鐘

̹ਯደ

່ɽлᙢ、قᙢ

̹ਯटඵᘮ

ৣ菜ᜦ᎘
（ႈደ߇ɠ魚、照ደ雞肉等）

ट地瓜Ƕ南瓜

ၝΥ蔬菜

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

常溫、冷藏

常溫、冷藏

常溫、冷藏

冷凍

冷凍

冷凍

冷凍

常溫

冷凍

冷凍

400g

100g

8個 (160̶)

1 ɛ΅ (200g)

�∼� 分鐘31 微波 600W 1 ɛ΅ (300g)

2個 (160̶)

2個 (100̶)

1 ᜦ
(80～ 100̶)

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

到水位 2 為止
※①

˞ᶄ

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入下層

̹ਯᗿደ、
紅豆ჳ

● 在了調紙的方盤上，將ᔽذ在手
 ඵᘮ的ڌ面上ѩʴ地෩כ。

ྫྷౚ
ྫྷଂ

ྫྷౚ
ྫྷଂ

ྫྷଂ

Ο̡（烤ɺ̡）
常溫

冷凍
21 Ϙࢁ 水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

水位 1 以上

將烤盤放入下層

將烤盤放入下層

㈭ᑮ

̹ਯჲɿ

ट玉米

ᔜמ
（̹ਯ品、֠͊烤ᆞ）

ϋጞ

1�∼1� 分鐘

約 12 分鐘

1�∼21 分鐘

1�∼21 分鐘

● 在了調紙的方盤中放上ჲ子，
 ႊ上鋁箔。
※ ᑲ子的部分稍微烤硬一Ԭ。

將烤盤放入下層

將烤盤放入下層

將烤盤放入下層

水位 1 以上

水位 1 以上

將烤盤放入下層

ट߯ɿ 30∼32 分鐘

22∼2� 分鐘

約 1� 分鐘

टྪ̡
（ͣඵ作成的ඵᘮ）

常溫

常溫

1�∼1� 分鐘 將烤盤放入下層

烤盤+網子放入下層

3 ඍঌ加熱

3 ඍঌ加熱<и凍>

3 ඍঌ加熱<и凍>

1 片 (200g)

約 1� 分鐘

約 2 分鐘

約 22 分鐘

約 � 分 30 秒

̹ਯɽԦደ
31 微波 600W

31 微波 600W

常溫、冷藏

冷凍

1ຕ (200̶)

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

注ࠠ࠰ঌ可ɹ時

時間不̂༃時

烤盤+網子放入下層

烤盤+網子放入下層

調
理
完
成
之
加
工
食
品

食譜編號 ( 輸出 / 溫度 )

ደट

食譜編號(輸出/溫度)

設置鍵・菜單號

3 ඍঌ加熱
→　　 (強)

4 保᐀加熱
→　　 (弱)

3 ඍঌ加熱<и凍>
→　　 (強)

3 ඍঌ加熱<и凍>

3 ඍঌ加熱
→　　 (弱)

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

常溫

設定キー・メニュー番号

2 片

1 片 ( 直ࢰ約 1�cm)

1 片 ( 直ࢰ約 23cm)

10 個 (1�0H)

12 個 (2�0H)

� 個
(1 個 100H)

� 條
(1 條 100H)

2 條
(�00ƍ)

� 個
(1 個 �0ƍ)

� 個
(�00H) ੭ಠ

1∼4 片（4∼6 片切）
※1 ∼ 2 ؕ時  �ɹ（弱）

6�и凍食品（̹ਯ品）

່大лᙢ 1 ɛ΅ (180 ∼ 360g)
ᙢق 1 ɛ΅ (200 ∼ 300g)6�и凍食品（̹ਯ品）

6�и凍食品（̹ਯ品）

義
大
利
麵

冷
凍
食
品

1∼4 個（1 個 80g）

12∼13 分鐘

1�∼1� 分鐘

● 請參閱烤߯子(第37頁)。

● ̘皮後放入෧ࣘ，加入ᔽذ、ࣘ酒
 1大ਚ，ቓႡ約30分鐘，在⧕有鋁
 箔的方盤上排成一行。

● 將ᔽذ、酒1ਚ的材ࣘ等分ࡀ入
 ɹ中。

● 在⧕有調紙的方盤上ᓖ上ϋጞ。
※ ጱദఱਂλ了。
 不會྅烤ᙢ包ዚ一ᅵ的ञ烤ᕙЍ。

常溫

ྫྷౚ

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

手動加熱。

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

36 ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

加熱

加熱標準時間表
• 會依食品種類、加熱前的溫度、食材鮮度、容器形狀與材質等而異，

因此請觀察情況再進行加熱。
• 關於操作方法，請確認　　　　　　　　　　　和參照符合加熱方法

頁次。
使用說明書第 2 頁

※① 將水注入至水箱
水位「2」為止。

參照使用說明書
第 14 頁

※ǻ 有ೌ裹上保鮮
膜請ν食品包
裝া༱ͪה。

※Ǽ 食品包裝上有�放在盤
上後進行加熱。�的া
༱食品，可放在耐熱平
盤上。

食譜名稱

份量份量
加熱੶度ሜ解等 小訣竅等

加熱前
狀態

概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置

有無裹上
保鮮膜或水位

有無裹上
保鮮膜或水位

食譜名稱
份量份量

小訣竅等
概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置加熱前狀態

　
　
　

※Ǽ

● ˄৻時，可૿入ԬӍאذז
。ѩʴח加熱後。ذ̲

● 加熱後חѩʴ。

● 加熱後ͭуחѩʴ。

● 由於ࣘ會ᜊ熱，因此請ࠥЭ溫度加熱。

● 由於ࣘ會ᜊ熱，因此請ࠥЭ溫度加熱。

● ͂開ᜦ᎘ႊ。
※ 請ᘌຫ࿁ᜦ᎘微波加熱。

● ਕ̀放在盤子上。

● ਕ̀放在盤子上。
● ў有花菜א菜花食材時因容易ደ

ೊ，因此ᗙᏨൖ情況進行手動加熱。
※ 加熱的食材量˄ˇ時，有可ঐڽ、

起˦、೯出˦花。

● ᓖ在方盤的中央。

加熱

 　　　　 →　　(強)加熱

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

34 水波ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

36 ደट
��ཫ熱�無ᜑͪ�

33 水波ट箱
��ཫ熱�無ᜑͪ�→250℃

隨
意
烹
調

烤
物
、
非
油
炸

蒸
煮
、
燉
煮
、
白
飯

套
餐

西
點
、
麵
包

加
熱
標
準
時
間
表

89



肉類
（整塊肉排、薄切肉片、雞肉、絞肉）

海鮮類
（鮪魚﹑花枝﹑蝦子﹑魚）

冷凍 約 200g

2分30秒 ∼
3分鐘（肉片）

約 2 分鐘
（鮪魚肉）

自動加熱：
請參閱使用說明
書的第21頁。
手動加熱：
不使用水。 

31 微波 200W

生鮮食品解凍

蒸煮、水煮

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

手動加熱。

急用時，用手動微波加熱。

手動加熱。

急用時，用手動微波加熱。

手動加熱。

急用時，用手動微波加熱。

手動加熱。

水位
設置鍵・菜單號 食譜編號 (輸出 / 溫度 )

設置鍵・菜單號 食譜編號 (輸出 / 溫度 )

常溫

常溫

常溫

菠菜

蘆筍

花椰菜

到水位 2 為止※①100∼400g

100～500g

烤盤+網子放入上層約10分鐘32 蒸煮
200g

31 微波 600W 約2分30秒 有裹上保鮮膜

7 蒸蔬菜 到水位 2 為止※①100～400g 烤盤+網子放入上層
200g

31 微波 600W 有裹上保鮮膜

約13分鐘

約2分30秒

32 蒸煮

到水位 2 為止※①100～400g 烤盤+網子放入上層
200g

31 微波 600W

約10分鐘

約1分50秒 有裹上保鮮膜

32 蒸煮

到水位 2 為止※①100～400g 烤盤+網子放入上層
常溫

有裹上保鮮膜
南瓜

約20分鐘

約4分30秒
400g

31 微波 600W

32 蒸煮

到水位 2 為止※①100～400g

100～400g

烤盤+網子放入上層
常溫

常溫

200g

400g

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

●切成 1cm 厚度。
紅蘿蔔
牛蒡

約20分鐘

約20分鐘

約7分30秒

約5分30秒31 微波 600W

32 蒸煮

到水位 2 為止※①

到水位 2 為止※①

烤盤+網子放入上層
常溫

常溫

常溫

常溫

1個
(150g)

1本
（250g）

1袋
(200g)

2 條
(600g)

有裹上保鮮膜

到水位 2 為止※①烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

將烤盤放入上層

有裹上保鮮膜

到水位 2 為止※①

到水位 2 為止※①

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

馬鈴薯
約22分鐘

約4分鐘

約30分鐘

約5分30秒

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

32 蒸煮

地瓜
( 蒸地瓜 ( 整個直接加熱時 ))

到水位 2 為止※①

到水位 2 為止※①

冷藏

手動加熱。冷藏

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

4個

1 個 (400g)

14～15分鐘蛋

螃蟹（生）

玉米

毛豆

32 蒸煮

32 蒸煮

蘿蔔

7 蒸蔬菜→　　 (強)

7 蒸蔬菜→　　 (弱)

7 蒸蔬菜→　　 (強)

2∼8 個8 水煮蛋

7 蒸蔬菜→　　 (強)

請參照使用說明書
第 21 頁。

●切成 2 ∼ 3cm 厚度。

●裝入底部平坦的耐熱容器。

●切開加熱時，加熱時間
 約為 22 分鐘。

約5分30秒

約18分鐘
●若為下酒菜，可稍微多灑點鹽，
 稍待一段時間後再加熱。
●切勿以疊放於烤盤上的方式攤開。

●加入可以淹過毛豆面的水（約 200mL）， 
 再以接觸毛豆的程度輕輕裹上保鮮膜。

5分30秒
～6分鐘

約17分鐘 ●剝皮。

●剝皮後放在盤子上。加熱後，在裹
 上保鮮膜的狀態下燜 2∼3 分鐘。

●為了不讓湯  溢出來，把腹部向上加熱。
※請根據大小調整加熱時間。約16分鐘

●請參閱蒸地瓜（第 48 頁）。

食譜名稱
份量份量

小訣竅等
概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置

有無裹上
保鮮膜或水位

加熱前狀態

食譜名稱
份量份量

小訣竅等
概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置加熱前狀態

加熱標準時間表
• 會依食品種類、加熱前的溫度、食材鮮度、容器形狀與材質等而異，

因此請觀察情況再進行加熱。
• 關於操作方法，請確認　　　　　　　　　　　和參照符合加熱方法

頁次。
使用說明書第 2 頁

參照使用說明書第 14 頁

※① 將水注入至水箱刻度「2」為止。

●將食品覆上保鮮膜，並放在爐內正
中央。

●較細小的部分（魚尾等），則纏上
鋁箔紙。

●關於冷凍方法，則參照使用說明書
第 21 頁。

●粗根則切十字花紋。

●葉和莖交叉後，用保鮮膜包裹後，
放在盤子上。

●分成一小朵。

●分成一小朵，用保鮮膜包起來後，
放在盤子上。

●剔除根部硬皮。

●讓穗芒與根部交叉
 再用保鮮膜包裹後，放在盤子上。

●切成 3 ∼ 4cm 塊狀。

●切成相同大小，放在盤子上。

●可淹過蔬菜的水量 (200g:100mL)，
再以鬆鬆的裹上保鮮膜的方式包裹
蔬菜。

●將 1 個切成 4 等。（由於不易完全
加熱因此不可整個加熱）

●放在盤子上。
● 整個直接加熱時，則在加熱後裹上保鮮膜的狀態下燜 4∼5 分鐘。

●放在盤子上。整個直接加熱時，則在加
熱後裹上保鮮膜的狀態下燜 4∼5 分鐘。

●使用冷藏保存雞蛋。

7 蒸蔬菜→　　 (弱)
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肉類
（整塊肉排、薄切肉片、雞肉、絞肉）

海鮮類
（鮪魚﹑花枝﹑蝦子﹑魚）

冷凍 約 200g

2分30秒 ∼
3分鐘（肉片）

約 2 分鐘
（鮪魚肉）

自動加熱：
請參閱使用說明
書的第21頁。
手動加熱：
不使用水。 

31 微波 200W

生鮮食品解凍

蒸煮、水煮

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

急用時，用手動微波加熱。

手動加熱。

急用時，用手動微波加熱。

手動加熱。

急用時，用手動微波加熱。

手動加熱。

急用時，用手動微波加熱。

手動加熱。

水位
設置鍵・菜單號 食譜編號 (輸出 / 溫度 )

設置鍵・菜單號 食譜編號 (輸出 / 溫度 )

常溫

常溫

常溫

菠菜

蘆筍

花椰菜

到水位 2 為止※①100∼400g

100～500g

烤盤+網子放入上層約10分鐘32 蒸煮
200g

31 微波 600W 約2分30秒 有裹上保鮮膜

7 蒸蔬菜 到水位 2 為止※①100～400g 烤盤+網子放入上層
200g

31 微波 600W 有裹上保鮮膜

約13分鐘

約2分30秒

32 蒸煮

到水位 2 為止※①100～400g 烤盤+網子放入上層
200g

31 微波 600W

約10分鐘

約1分50秒 有裹上保鮮膜

32 蒸煮

到水位 2 為止※①100～400g 烤盤+網子放入上層
常溫

有裹上保鮮膜
南瓜

約20分鐘

約4分30秒
400g

31 微波 600W

32 蒸煮

到水位 2 為止※①100～400g

100～400g

烤盤+網子放入上層
常溫

常溫

200g

400g

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

●切成 1cm 厚度。
紅蘿蔔
牛蒡

約20分鐘

約20分鐘

約7分30秒

約5分30秒31 微波 600W

32 蒸煮

到水位 2 為止※①

到水位 2 為止※①

烤盤+網子放入上層
常溫

常溫

常溫

常溫

1個
(150g)

1本
（250g）

1袋
(200g)

2 條
(600g)

有裹上保鮮膜

到水位 2 為止※①烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

將烤盤放入上層

有裹上保鮮膜

到水位 2 為止※①

到水位 2 為止※①

有裹上保鮮膜

有裹上保鮮膜

馬鈴薯
約22分鐘

約4分鐘

約30分鐘

約5分30秒

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

32 蒸煮

31 微波 600W

32 蒸煮

地瓜
( 蒸地瓜 ( 整個直接加熱時 ))

到水位 2 為止※①

到水位 2 為止※①

冷藏

手動加熱。冷藏

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

烤盤+網子放入上層

4個

1 個 (400g)

14～15分鐘蛋

螃蟹（生）

玉米

毛豆

32 蒸煮

32 蒸煮

蘿蔔

7 蒸蔬菜→　　 (強)

7 蒸蔬菜→　　 (弱)

7 蒸蔬菜→　　 (強)

2∼8 個8 水煮蛋

7 蒸蔬菜→　　 (強)

請參照使用說明書
第 21 頁。

●切成 2 ∼ 3cm 厚度。

●裝入底部平坦的耐熱容器。

●切開加熱時，加熱時間
約為 22 分鐘。

約5分30秒

約18分鐘
●若為下酒菜，可稍微多灑點鹽，

稍待一段時間後再加熱。
●切勿以疊放於烤盤上的方式攤開。

●加入可以淹過毛豆面的水（約 200mL）， 
再以接觸毛豆的程度輕輕裹上保鮮膜。

5分30秒
～6分鐘

約17分鐘 ●剝皮。

●剝皮後放在盤子上。加熱後，在裹
上保鮮膜的狀態下燜 2∼3 分鐘。

●為了不讓湯  溢出來，把腹部向上加熱。
※請根據大小調整加熱時間。約16分鐘

●請參閱蒸地瓜（第 48 頁）。

食譜名稱
份量份量

小訣竅等
概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置

有無裹上
保鮮膜或水位

加熱前狀態

食譜名稱
份量份量

小訣竅等
概略時間

加熱方法
自動加熱 手動加熱

附屬品、
層架位置加熱前狀態

加熱標準時間表
• 會依食品種類、加熱前的溫度、食材鮮度、容器形狀與材質等而異，

因此請觀察情況再進行加熱。
• 關於操作方法，請確認　　　　　　　　　　　和參照符合加熱方法

頁次。
使用說明書第 2 頁

參照使用說明書第 14 頁

※① 將水注入至水箱刻度「2」為止。

●將食品覆上保鮮膜，並放在爐內正
中央。

●較細小的部分（魚尾等），則纏上
鋁箔紙。

●關於冷凍方法，則參照使用說明書
第 21 頁。

●粗根則切十字花紋。

●葉和莖交叉後，用保鮮膜包裹後，
放在盤子上。

●分成一小朵。

●分成一小朵，用保鮮膜包起來後，
放在盤子上。

●剔除根部硬皮。

●讓穗芒與根部交叉
再用保鮮膜包裹後，放在盤子上。

●切成 3 ∼ 4cm 塊狀。

●切成相同大小，放在盤子上。

●可淹過蔬菜的水量 (200g:100mL)，
再以鬆鬆的裹上保鮮膜的方式包裹
蔬菜。

●將 1 個切成 4 等。（由於不易完全
加熱因此不可整個加熱）

●放在盤子上。
● 整個直接加熱時，則在加熱後裹上保鮮膜的狀態下燜 4∼5 分鐘。

●放在盤子上。整個直接加熱時，則在加
熱後裹上保鮮膜的狀態下燜 4∼5 分鐘。

●使用冷藏保存雞蛋。

7 蒸蔬菜→　　 (弱)

隨
意
烹
調

烤
物
、
非
油
炸

蒸
煮
、
燉
煮
、
白
飯

套
餐

西
點
、
麵
包

加
熱
標
準
時
間
表
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