
取扱説明書・料理集
マイコン自動もちつき機(家庭用）

品番　SD-MA18

このたびは、もちつき機をお買い上げいただき、まことにありがとうございま
した。
Cこの取扱説明書と保証書をよくお読みのうえ、正しくお使いください。
そのあと保存し、必要なときにお読みください。

C保証書は、「お買い上げ日・販売店名」などの記入を必ず確かめ、販売店から
お受け取りください。

上手に使って上手に節電

保証書別添付
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安全上のご注意

安
全
上
の
ご
注
意

必ずお守りください

お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防止するため、必ずお守りいただくこ
とを、次のように説明しています。

■表示内容を無視して誤った使い方をしたときに生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、
説明しています。

この表示の欄は、「死亡または重傷などを負う可能性が想定される」
内容です。

この表示の欄は、「傷害を負う可能性または物的損害のみが発生する
可能性が想定される」内容です。

警告
注意

■お守りいただく内容の種類を、次の絵表示で区分し、説明しています。

この絵表示は、してはいけない「禁止」内容です。

この絵表示は、必ず実行していただく「強制」内容です。

警告
電源・コード

電源プラグは根元まで確
実に差し込む

ぬれた手で、電源プラグ
の抜き差しはしない

電源プラグのほこりなど
は定期的に取る

C傷んだプラグ・緩んだコンセ
ントは使わないでください。 感電の原因になります。

プラグにほこりなどがたまると、
湿気などで絶縁不良となり、火
災の原因になります。
Cプラグを抜き、乾いた布でふ
いてください。

根元まで

差し込みが不完全な場合、感電
・発熱による火災の原因になり
ます。

ぬれ手禁止

コンセントや配線器具の定格を超える
使い方や、交流100V以外で使わない

コード・電源プラグを破損するような
ことはしない

たこ足配線などで、定格を超えると、発熱によ
る火災の原因になります。 Cコード・プラグの修理は、販売店にご相談ください。

傷付けたり、加工したり、熱器具に近づけたり、
無理に曲げたり、ねじったり、ひっぱったり、
重い物を載せたり、束ねたりしない

傷んだまま使うと、感電・ショ
ート・火災の原因になります。

警告
取り扱い

絶対に分解・修理・改造
は行わない

水につけたり、水をかけ
たりしない

子供など取り扱いに不慣
れな方だけで使わせたり、
乳幼児の手の届く所で使
わない

発火したり、異常動作してけが
をすることがあります。
C修理は販売店にご相談ください。 ショート・感電の恐れがあります。

やけど・感電・けがをする恐れ
があります。

水ぬれ禁止分解禁止

注意
電源・コード

電源プラグを抜くときは、
コードを持たずに必ず先
端の電源プラグを持って
引き抜く

部品の取り付け・取り外
し・お手入れするときは、
スイッチを切り電源プラ
グを抜く

使用時以外は、電源プラ
グをコンセントから抜く

感電やショートして
発火することがあり
ます。

けがをする恐れがあ
ります。

絶縁劣化による感
電・漏電火災の原
因になります。

電源プラグ
を抜く

電源プラグ
を抜く

取り扱い

蒸しているときは、内ふ
た・うすが熱くなるため
触れない

もちを取り出すときは、必
ずふきんでうすをつかみ、
本体から外す

運転中に移動させない

やけどをする恐れが
あります。

やけどをする恐れが
あります。

けがの原因になりま
す。

接触禁止

不安定な所で使わない 空炊きしたときは、すぐ
水を入れない

けがの原因になりま
す。 やけどをする恐れが

あります。

※床の上などの安定したところ
で使ってください。

※約10分たってから入れてく
ださい。
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6

各部の名前と各部品の着脱のしかた

B外し方 「ゆるむ」の方向に回して持
ち上げる。

本体のFとうすのGを合わ
せ「しまる」の方向に止まる

まで回す。

B取り付け方

B取り付け方

モーター軸に羽根
の穴を合わせ奥ま
で確実に差し込む。

（使うときは外します。）

B外し方

※内ふた押し上げ棒が上がっていて閉ま
らないときは…

内ふたを
押さえたまま
ロックボタンの
中央部を押す。

B取り付け方 「つめ」の下に確実に取り
付ける。

※確実に取り
付けないと、
うすが固定
できません。

コード

スチーム
タンク

電源プラグ

※ゆるいと蒸気
が漏れて蒸せ
ません。

うす・スチームタンクについて
Bフッ素樹脂加工を傷めないために、金属
製のしゃもじを使わないでください。
※竹製・木製・プラスチック製を使って
ください。

B色むらができることがありますが、衛生
上は影響ありませんので安心してお使い
ください。

付属品 （各1個）

計量カップ のし棒

粉ねり板

水などを量る
ときに使う。
（約200ml）

もちや生地をの
すときに使う。

「生地づくり」コースのときに使う。
（パン・ピザやうどんの生地づくり）
※「もち」・「むす」には使わないでください。
うまく蒸せない原因となります。
使い方（☞P.18およびP.24）

別売部品 とり板

B部 品 番 号 ASD 913-405-K
B希望小売価格　1,300円（税別）
Bナショナル製品取扱店でお求めくだ
さい。
［2001年2月現在］

羽　　根

内　ふ　た

タンクパッキン

コードボックス（本体裏側）

う　　す

操　作　部

しまる ゆるむ

]

]

B取り付け方 斜め上方向から押し込む。

つめ

メニューコースを選ぶときに押す。
（メニューランプ点滅）
B押すごとにランプが順次移動。
B電源プラグを差し込むと、

もち・ふつうランプが点滅します。

調理を終了または中止するときや、
操作をやり直すときに押す。
B調理を中止するときは、少し長めに押す。

パン生地・ピザ生地の発酵中にランプ点灯。 ランプが点滅して知らせる。
C むすの直後に生地づく
りコースを選んだとき。
（☞P.18）

C もち、 むすで、蒸
し水を入れ忘れたとき。

内ふた押し上げ棒

モーター軸

F

メニューコースを選
択したあとに押す。
メニューランプ
点滅－－－→点灯

（

（

#

$

内ふた取付部を持ち
#の方向に押し、
$の（斜め上）方向に
引き抜く。



98

もち米を準備する
量るP研

と

ぐP浸すP水切り

もち米を正確に量る

最大量
最小量

1.8L（約1.4kg）
0.9L（約0.7kg）

1

もち米を研
と

ぐ2

多めの水に浸す3

約15分水切りする4

良いもち米は…
●丸くて粒がそろっている。
●乳白色でつやがある。
●古米が混ざっていない。

#たっぷりの水でさっとかき
混ぜ、水を素早く捨てる。

$研
と

ぐ→洗い流すを繰り返し、
水がきれいになるまで洗う。

●浸し時間が短いともちにつ
や、粘りがなくなります。
●浸し時間が長いと夏期など
はにおいの原因になります。

●プラスチック製のザルは、
水切りが悪いので使わない
でください。
●充分に水切りしないと、う
まく蒸し上がりません。

新米 6～8時間
古米 8～12時間

金属製または竹製

底をまな板などにトント
ンと打ちつけて、ザルか
ら水が落ちなくなるまで
充分水を切る。（ ）

も
ち
米
を
準
備
す
る

もちつき機に　　　もち米をセットする

タンクパッキンを取り付ける1 ●必ずぬれたふきんでスチー
ムタンクをふいてから取り
付ける。

付属の計量カップで蒸し水を入れる2

うす、羽根の順に取り付ける3

水切りしたもち米を入れる4

もち米1.8L
（約1.4kg） 400ml

もち米1.3L
（約1.0kg）
もち米0.9L
（約0.7kg）

380ml

350ml

1.8L目安線
0.9L目安線

押さえずに平らにならす

内ふたを閉める5 ロックボタン

つき上がるまで に用具を準備する
●しゃもじ 竹・木・プラスチ

ック製

●ふきん 熱くなったうすを
つかむ

●水 手水・しゃもじを
ぬらす

●とり粉 上新粉・片栗粉・
コーンスターチなど

●とり板 板の表面が隠れる程
度にまんべんなくと
り粉を敷く

3

2

5

1

スチームタンクが汚れてい
ると、うまく蒸せないこと
があります。（ ）

または熱に
強い大きめの
トレイなど

●内ふた押し上げ棒が上がって
いて閉らないときは…
内ふたを押さえたままロック
ボタンの中央部を押す。
※内ふたは固定されません。

●水量が正確でないと、うまく
蒸せないことがあります。
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も
ち
を
蒸
すP

つ
く
／
も
ち
を
つ
く

もちを蒸すPつく 自動切換

10

1
電源プラグを差し込み

でもちの「ふつう」か
「やわらかめ」を選び　 を押す

2
つき加減を見て

を押す

電源プラグを抜く

蒸し始める

蒸し上がるとブザーが鳴り内ふ
たが自動的に開いてつき始める

B混ぜもちの材料はここで入れ
る（☞P.14）

B内ふたが開くとき大きな音が
することがありますが異常で
はありません。

B内ふたの“ゆれ”が気になると
きは、外してついてください。

B目安時間…☞P.10下表

B

B蒸し水を忘れると、5分以内に
「庫内高温/蒸し水忘れ」
ランプが点滅します。（☞P.28）

つき上がり目安ブザーが鳴
り、ランプが点滅にかわる。

B を押さないと、1分ごとに
ブザーが鳴り、つき始めて15
分後に停止します。
（ランプは点滅を続けます。）

■でき上がりまでの目安時間

容量 つき分け 蒸す つく でき上がり

43～44分

約51分

38～39分

約45分

約34分 9～10分

約39分 約12分

約29分 9～10分

約33分 約12分

ふつう

やわら
かめ

ふつう

やわら
かめ

1.8L
（1.4kg）

0.9L
（0.7kg）

#

$

■さらにもちのかたさを調節
したいとき

蒸し上がったもち米をしゃもじ
でほぐし、蒸気を逃がしてから
つく。

※回転中ほぐすのは危険ですの
で、 もちコースでは行わ
ないでください。

7～8割つき上がったところに
少しずつ手水を加えるとよりい
っそうやわらかくなります。

かため

やわらかめ

ランプ点滅 点灯\

もちをつく

1別の器具でもち米を蒸す
B良い蒸し加減は、指でつまんでみて弾力があり、ゆっく
りつぶれる状態です。
ベチャッとつぶれるのは蒸し過ぎ、芯があるのは蒸し不
足です。

2
電源プラグを差し込み
タンクパッキン・うす・羽根の順に取り付け

蒸したもち米を入れる
B内ふたは外しておく。

※内ふた押し上げ棒が下がっているときは、 を押すと
「ボン」という音がします。

3 で　 「つく」を選び　　を押す

4
つき加減を見て

を押す

B混ぜもちの材料はここで入れる（☞P.14）
B

B混ぜもちの材料はここで入れる（☞P.14）

B目安ブザーは鳴りません。
B を押さないと、15分間つ
き続けてブザーが鳴り、停止
します。
15分経過後は、ランプは
点灯から点滅に変わります。

電源プラグを抜く

B もちコース運転中は、顔や手を内ふたに近づけない。
（内ふたが自動で開くためけがの原因になります。）

B回転中の羽根に絶対触らない。（けがの原因になります。）
B使用中は内ふたにふきんをかけない。
内ふたが自動で開かなくなったり、内ふたが
変形したり故障の原因になります。

Bついているときは、内ふた押し上げ棒を押さえない。
（カタカタと音がし、故障の原因になります。）

Bうすが空の状態で運転しない。
B冷まし過ぎたもち米をつかない。（ つくコース）
（モーターに負担がかかり、故障の原因になります。）

B連続して「つく」ときは、ひとうすごとに、5分以上休ま
せる。（ つくコース）

（ ）

お願い

交流100Vピーピーピーピー 
ピーピーピーピー 

ランプ点滅 点灯\

■　　を押したあとでつき足したいとき

#1分以内に で　　「つく」を選び
を押す。1分以上放置してからつくと、

もちがモーター軸部に漏れることがあります。
$つき加減を見て　　を押す。

■粒残りを少なくしたいとき

B一般的にもち米にはうるち米が混ざっている
ため、つき上がりに少し粒が残ります。

Bつき上がり目安ブザーが鳴ってから1～2分
長めにつくと、少なくなります。

（ つくコース）

（ ）
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もちの取り出し方・まとめ方

12

取り出し方 必ず を押してから 保存するときのまとめ方

1 ふきんで
うすをつかみ

本体から外す

2 うすを逆さにして

とり板の上に出す

3 しゃもじなどで

羽根を取り出す

つきたてをすぐに

食べる場合は
スイッチを切ってか
ら別の器に取り出し
ちぎる。
#手を水でぬらす。
$もちを1口大につ
まんでちぎる。
%表面を丸める。

なまこもち

※もち米1.8Lで丸もちを30～50個作る
ことができます。

Bつき上がったらすぐに取り出してください。

（放置するともちが取り出しにくくなります。）

B羽根を素手で取り出さないでください。

※つきたてのもちや羽根は熱くなっています。

しゃもじ・はしなどで取り出してください。

Bとり板は別売になっています。（☞P.7）
Bとり板の代わりとして、熱に強い大きめ

のトレイまたはお盆などもお使いいただ

けます。

お願い とり板について

つきたてのもちを適当な大きさにちぎり、
好みの材料をからませてください。

材料
もち
あずきあん

4人分
400g
適量

材料
もち
きなこ
砂糖
塩

4人分
400g
60g
60g
少々

材料
もち
そら豆（枝豆）
（ゆでたもの）
砂糖
塩

4人分
400g
正味
200g
150g
少々

A

A

丸もち

のしもち

#

$　 

#

京風雑煮
（白みそ仕立て）

#昆布とかつおでだしを取り、
とり肉・大根・里いも・に
んじんなどを入れて煮る。

$焼いたもちを入れ、ゆずの
皮を添える。

#かつおと昆布でだしを取り、
大根・里いも・にんじんな
どを入れて煮る。

$焼き豆腐を入れて火を通し、
白みそを入れる。

%別にゆでたもちとえびを入
れ、木の芽を添える。

やわらかめ

やわらかめ

やわらかめ

#とり板にラップを2～3枚
重ねで広く敷き、つき上が
ったもちを均等にのばす。

$ラップで包み、のし棒で
平らに仕上げる。

%約1日置いて、少しかた
まったらラップを取り、
好みの大きさに切る。

#つき上がったもちをとり
板の上で4～5等分する。

$それぞれ高さ3～5cmの
長方形に両手で形づくる。

%約1日置いて、少しかたま
ったら好みの厚さに切る。

もちメニュー 白 も ち の い ろ い ろ

材料
もち
大根
花がつお
しょうゆ

4人分
400g
400g
適量
適量

A

#Aをよく混ぜる。
$つきたてのもちを小さ
くちぎり、#をからま
せる。

#そら豆（または枝豆）
はゆでてさやからはず
し、すり鉢でつぶす。
$Aを加えて、よく混ぜ
る。
%つきたてのもちに#の
あんをからませる。

#大根をおろす。
$つきたてのもちを小さ
くちぎり、#であえ、
器に盛りつける。
%$にAをかける。

雑 煮

#つきたてのもちを小さ
くちぎり、あずきあん
をからませる。

あんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもちあんもち

きなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもちきなこもち

ずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもちずんだもち

江戸風雑煮
（すまし仕立て）

※うすにもちが少
し残ることがあ
ります。

とり粉

※別の器は水でぬら
しておく。
とり粉は使わな
いでください。（ ）

#手にとり粉を付け、表面
のきれいな部分をちぎる。

$下の手を平らにして上の
手で丸める。

%とり粉を敷いたとり板に
間をあけて並べる。

おろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもちおろしもち やわらかめ

やわらかめ



もちメニュー（続き）
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材料 最大
1.8L
（1.4kg）

100g

小さじ1

最小
0.9L
（700g）

50g

小さじ1/2
400ml 350ml

もち米

よもぎ
（ゆでたもの）
塩
蒸し水

#よもぎの葉先をゆで、
冷水にとってアク抜き
し、細かく切って絞っ
ておく。
$つき始めたらよもぎと
塩をパラパラと少しず
つ入れ、つき上げる。
%形づくり、好みであん
などを包む。

Bゆでたよもぎは冷凍保存できます。
B乾燥よもぎを使うときは、熱湯でゆでて戻し、冷
水で洗って絞り、ゆでよもぎと同分量使う。

材料 最大
1.8L
1カップ
（約150g）
小さじ1

最小
0.9L
1/2カップ
（約75g）
小さじ1/2

400ml 350ml

もち米
大豆

（または黒豆）
塩
蒸し水

B大豆は飛び出さないように、しゃもじでもちにくっ
付けるようにして入れる。

材料 最大
1.8L

小さじ1

最小
0.9L

小さじ1/2
400ml 350ml

もち米
20g 10g桜えび

塩
蒸し水

〔応用〕桜えびの代わりに
B黒ごまを入れるとごまもち
B青のりを入れるとのりもち
※加える分量はえびもちと同量

Bかきもちは気温の低い12～2月頃に作っておきま
しょう。気温が高い時期に作ると、乾燥させてい
る間に割れてしまうことがあります。

ここがポイント

…いろいろな材料を加え、混ぜ合わせてつきます。

材料 最大
1.8L
大約8個分
40g
200g

最小
0.9L
大約4個分
20g
100g

400ml 350ml

もち米

ゆずの皮

砂糖
蒸し水

#ゆずの皮をすりおろす。
$つき始めたら#を少し
ずつ入れ、次に砂糖を
少しずつ入れ、つき上
げる。

材料 最大・最小
0.9L

190～230g（皮つき）
65g
350ml

もち米
さつまいも
砂糖
蒸し水

#さつまいもは皮をむき、
約1cm角に切り、水に
約10分つけてアクを抜
く。
$水を切り、もち米の上
に均等に載せて蒸す。
%つき始めてから約5分
後に砂糖を少しずつ入
れ、つき上げる。

材料 最大 最小
0.9L 0.45L

0.45L0.9L
小さじ1 小さじ1/2
400ml 350ml

もち米
うるち米
塩
蒸し水

#もち米とうるち米は混
ぜて洗い、一晩水に浸
しておく。
$つき始めたら塩を少し
ずつ入れ、少し長めに
つき上げる。

もちの上手な保存方法
C部屋に置くときは
もちが冷めてからとり粉をよく
払い、湿度や温度の低い所に置
き、1～2日で食べましょう。

C保存は冷蔵庫・冷凍庫へ
もちが冷めてからとり粉をよく
払い、ポリ袋を二重にして入れ、
口を閉じる。
冷凍庫なら1ヶ月は充分保存で
きます。

※カビがはえてしまったときは…
カビを削り取り、よく火を通し
て召し上がってください。

やわらかめ ふつう

ふつうふつう

ふつう

ふつう

混 ぜ も ち の い ろ い ろ

なまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもち

なまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもち

草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち草もち 豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち豆もち

#つき始めたら桜えびと塩
を少しずつ入れ、つき上
げる。
$なまこもちに形づくり、
約1日置いてから好みの
厚さ（2～3mm）に切る。
%$をザルに重ならないよ
うに並べ、風通しのよい
日陰で充分乾燥させる。
※焼いて食べるとよいで
しょう。

#大豆は香ばしくいって
おく。
$つき始めてから約5分
後に、#と塩を少しず
つ入れ、つき上げる。

なまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもちなまこもち

丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち丸もち

ゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもちゆずもち

いももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももちいももち

うるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもちうるもち

かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）
かきもち
（えびもち）

B水分の多いものは、水気をよく絞ってから加える。
B粉末状のもの（桜えび、ごま、青のりなど）や砂糖は、飛び散りやすいので少しずつ加える。
B豆などのつぶれやすいものは、ふたが開き、つき始めてから約5分後に加える。
B「ゆずもち」「いももち」などの砂糖が入るものや「うるもち」は、 コースで作る。

コースではやわらかくなり過ぎます。
ふつう

やわらかめ
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蒸し物を作る

16

準備

操作

各部品の取り付け方（☞P.6～7）

1 タンクパッキンを取り付ける

電源プラグを差し込み

で　「むす」を

選び　 を押す

2 付属の計量カップで
蒸し水を入れる

3 うす・羽根の順に取り付ける

4 材料を入れ、内ふたをする

1

ブザーが鳴り、ランプが点滅に変わったら

を押す

電源プラグを抜く

2
蒸し物を取り出す3

B

B蒸し水を忘れると、5分以内に「庫内高温／
蒸し水忘れ」ランプが点滅します。（☞P.28）

B を押さないと、 ランプは点滅を続けます。

蒸
し
物
を
つ
く
る
／
赤
飯

材料 1回分
もち米 800g
あずき 120g

ごま塩 適量
蒸し水 400ml

打ち水
（あずきのゆで汁）

80ml
（40mlずつ分けておく）

準備 むす
あずきをゆでる1 Cあずきはたっぷりの水でゆ
で、沸騰したらゆで汁を捨
てアクを取る。

C再びあずきにたっぷりの水
を加え、煮立ったら弱火に
し、指でつまんでつぶれる
程度までゆっくり煮る。

Cゆで上がったらザルに上げ、
ゆで汁は別にとっておく。

C乾燥しないようにあずきは、
ぬれぶきんをかけておく。

※ゆで汁は熱いうちにおたま
ですくい上げ、空気に触れ
させて素早く冷ますと鮮や
かな色になる。

もち米をあずきの
ゆで汁に浸す2
C打ち水用のゆで汁をとって
おく。

C残りのゆで汁に水を足して
（約1.6Lにする）ゆで汁が
冷めてから、洗ったもち米
を一晩浸す。

※赤飯のかたさは打ち水で調
節してください。
※打ち水は蒸気が出てからに
してください。

ランプ点滅 点灯\

3

4

1
2

赤 飯

#一晩浸したもち米をザルに上げる。（約15分）
$タンクパッキンを取り付け、蒸し水を入れる。
%うす・羽根を取り付け、#のもち米とゆでたあずきを混ぜて
うすに入れ、内ふたをする。

& で　　「むす」を選び、 を押す。

'蒸気が勢いよく出始めたら（約20分後）打ち水（40ml）をし、
3分後にもう一度打ち水（40ml）をする。その都度全体をし
ゃもじで混ぜる。

(ブザーが鳴ったら　　を押す。

)別の容器に移しながらほぐし、うちわであおいで冷ます。
（つやが出ます。）
※好みでごま塩をかける。



ランプ点滅 点灯\B または

ピザ生地
45分

パン生地
1時間14分

ねりから一次発酵までの時間コース

19

パン生地・ピザ生地を作る

18

パ
ン
生
地
・
ピ
ザ
生
地
を
作
る

C1回にできる量は
小麦粉300gです。

準備 各部品の取り付け方（☞P.6～7）

タンクパッキン・うす・粉ねり板・羽
根の順に取り付ける1

お願い

お知らせ

■水温調節について
室温・水温はパンので
きぐあいに影響します。
室温に応じて、水温を
調節してください。

「もち」や　　「むす」コースの直後に、「パン生地」・「ピザ
生地」・「こねる」コースは使えません。

B を押すと「庫内高温／蒸し水忘れ」ランプが点滅します。
電源プラグを抜き、約30分休ませてからお使いください。

操作
電源プラグを差し込み

で　「パン生地」か　「ピザ生地」
を選び　　を押す1

ブザーが鳴りランプが点滅に変わったら

を押す
B発酵状態を確認する2
生地をガス抜きし、取り出す3

B「ねり」から「一次発酵」までを自動で行います。

Bスタート後最初の1分間は断続的に回転し、粉合わせをします。

こぶしで軽く押さえて余分な
ガスを抜く。

B粉ねり板がうすから外しにくい
ときは、うすの裏から粉ねり板
の突起を押すと外せます。

ランプ点灯発酵中は

交流100V

発酵状態の確認のし かた　指先に強力粉をつけて静かに生地に差し込む。 追加発酵するときは…
良い状態 過発酵 発酵不足

B指穴が戻らなければよい。
発酵前と比べ、約
1.5倍に膨らむ。（ ）

B表面にしわができ、し
ぼんでしまう。
すぐに分割して成形に
かかる。ピザや揚げパ
ンなどに仕上げる。
※次回から水温調節を正し
くして作ってください。

B生地が縮んで元に戻る
場合は、オーブンで追
加発酵させる。（ ）

■イースト発酵温度付きオーブンの場合
1 生地を丸め、バター（またはショー
トニング）を塗ったボールに移す。

2 霧吹きしてラップし、30～
35℃で発酵前の約1.5倍に
なるまで発酵させる。
Cイースト発酵温度がない場合

発泡スチロールの
あき箱利用40～50℃の湯

生地

金属盆

室温 水温の目安

5℃前後（粉類も冷蔵庫で冷やす）

20℃前後

35℃前後

30℃前後

20℃前後

5℃前後

ザル（金属製）

電源プラグを抜く

ねり
14分

ねり
10分

発酵
60分

発酵
10分

ねり
5分

発酵
20分

\

\ \ \

B を押さないと または

ランプは点滅を続けます。

材料を入れる2

内ふたを取付部から外して載せる3

パン☞P.20 ピザ☞P.22

粉　類 水分（水・牛乳など）

B強力粉・薄力粉の順に羽根が
かくれるように山高に入れる

B必ず水温調節したものをゆっく
り静かにうすに沿わせてまわし
入れる。% 調味料など

砂 糖 ・ 塩
卵・バター
スキムミルク（ ）
$ 薄力粉
# 強力粉

内ふたを忘れると、粉の飛び散
り・生地乾燥・発酵不足の原因
になります。

軸穴
モーター軸

粉ねり板は、突起を下にしてモー
ター軸に通し、軽く回しながら
うす底の穴にはめ込む。

Bモーター軸の上部と羽根の軸穴
の上部がほぼ同じ高さにはめ込
まれているかを確認する。

突起

& イースト

取付部

■うすに粉ねり板と羽根をセットした状態で空運転しないでください。
（故障の原因になります。）

内ふた押し上げ棒が
下がっているときは、

を押すと「ボン」
という音がします。

穴

※入れる量・順を守らないとうすから材料が漏れる場合があります。
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パンメニュー
生地を作る（☞P.18～19）

成形→発酵→焼く

材料（300g用パンケース1斤分）
強力粉 300g

大さじ2（約18g）
大さじ1（約7g）
小さじ1（約5g）

12g
3g（小さじ1）
200ml

砂糖
スキムミルク
塩
バター（常温で戻す）
ドライイースト
水（温度調節したもの）

#ガス抜きした生地はスケッ
パーで2等分する。

$#を手のひらで包むように
丸め、ふきんをかけて10
～20分休ませる。

%型に油をぬり、丸め終わり
を下にして入れ、霧吹きを
する。

&30～35℃で40～60分発
酵させる。
（約2倍に膨れる。）

(すぐに型から外し、溶かし
バター（分量外）を表面に
塗り、焼き網の上で冷ます。

'約180℃に予熱したオー
ブンで40～50分焼く。
途中、焼き色がきつくな
れば、アルミ箔をかぶせ
るとよいでしょう。







計量スプーンすりきり1杯当たり
（重さの目安）

砂糖
約9g

スキムミルク
約7g

B大さじ
（15cc）

塩
約5g

ドライイースト
約3g

B小さじ
（5cc）

材料（1回分：12個分）
強力粉 300g

大さじ3（約27g）

小さじ1（約5g）
50g

3g（小さじ1）

160ml

中1/2個

中1/2個

砂糖
大さじ2（約14g）スキムミルク

塩
バター（常温で戻す）
ドライイースト
卵（溶く）
水（温度調節したもの）
〈ドリール〉
卵（溶く）

#ガス抜きした生地はスケッ
パーで12等分し、手のひ
らで包むように丸め、ふき
んをかけて10～20分休ま
せる。

$円すい形にし、ふきんをか
けて10～15分休ませる。

%手で軽く押さえてからのし
棒で薄くのばし、生地の端
を手前にひっぱりながら巻
く。

&オーブン用シートに巻き終
わりを下にして並べ、霧吹
きをする。

'30～35℃で40～50分発
酵させたあと（約1.5倍に
ふくれる）、ドリールを塗り、
約180℃に予熱したオーブ
ンで10～15分焼く。

生地を作る（☞P.18～19）

成形→発酵→焼く

〔応用〕

食パンの材料に干しぶどう約60gを加え、
食パンと同様に作ります。
※干しぶどうはつぶれることがあります。

〔応用〕

#ガス抜きした生地はスケッパーで10等分し、
手のひらで包むように丸め、ふきんをかけて
10～20分休ませる。

$aとbをそれぞれ5等分して丸める。
%#を直径約10cmにのばし、$を包む。
&丸く形を整え、真ん中をくぼませる。
'オーブン用シートに並べて霧吹きし、30～
35℃で20～30分発酵させ、ドリールを塗る。

(けしの実を振りかけ、約180℃に予熱したオ
ーブンで10～15分焼く。

材料（10個分）
バターロールの生地 1回分

200g

中1/2個
適量

aこしあん

250gbかぼちゃ

〈ドリール〉卵（溶く）
けしの実







ゆでてつぶし、砂糖50gとシナ
モン少々を加え、冷ましておく。

こしあん・かぼちゃあん
各5個分

バターロールの生地を作る（☞P.18～19）

成形→発酵→焼く

食 パ ン

ぶ ど う パ ン

バ タ ー ロ ー ル

あ ん ぱ ん
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ピザメニュー
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ピ
ザ
メ
ニ
ュ
ー

生地を作る（☞P.18～19）

生地をのばして焼く

#ガス抜きした生地はスケッ
パーで2等分し、手のひら
で包むように丸め、ふきんを
かけて10～20分休ませる。

※薄めのピザ生地にしたいと
きは、3等分する。

$クッキングシートに#を載
せ、直径25cm程度にのば
す。

%フォークで穴をあけ、生地に
ピザソースを塗り、具を並べ
てチーズを載せ、予熱したオ
ーブン(180～200℃)で15
～20分焼く。

ピザ生地（1回分：直径25cm程度のもの2枚分）
強力粉 300g

大さじ1（約9g）
大さじ1（約7g）
小さじ1（約5g）

15g
3g（小さじ1）

190ml

砂糖
スキムミルク
塩
バター（常温で戻す）
ドライイースト

水（温度調節したもの）

〔応用〕 材料（12個分）
ピザの生地 1回分
合びき肉
玉ねぎ（みじん切り）
土しょうが（みじん切り）

150g
70g
少々

冷凍ミックスベジタブル 70g

サラダ油 大さじ2/3

a

塩
こしょう
カレー粉
トマトケチャップ

小さじ1/3
少々
大さじ2/3
小さじ1

b

ピザの生地を作る（☞P.18～19）

成形→発酵→焼く
#ガス抜きした生地はスケッパーで12等分し、
手のひらで包むように丸め、ふきんをかけて
10～20分休ませる。

$フライパンにサラダ油を熱して、aをよくいた
め、さらにミックスベジタブルを加えていため
る。

%$にbを加え、汁っぽさがなくなるまでいため
る。

&あら熱がとれたら12等分し、1個ずつラップ
に包んでおく。

'#をだ円形に伸ばし、
ラップを外した&を
載せて2つに折り、
合わせ目を止め、形を
整える。

(合わせ目を下にして
並べ、30～35℃で約30分（約2倍になるま
で）発酵させる。

)約170℃の油で、キツネ色に揚げる。

ドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザドイツ風ピザ

ハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザハムとパインのピザ

明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ明太子と貝割れ菜のピザ

トッピング材料 1枚分
ピザソース 大さじ2
じゃがいも
（5mm厚さのスライス）

小1個

ウインナー
（5mmの輪切り）

約80g

ピザ用チーズ 100g

具 \

トッピング材料 1枚分
ピザソース 大さじ2
ハム
（適宜に切る）

50g

パイナップル（缶詰）
（適宜に切る）

ピザ用チーズ

4枚

100g

具 \

トッピング材料 1枚分
ピザソース 大さじ2
からし明太子
（皮を取ってほぐす）

1腹

貝割れ菜
（根元を切る）

ピザ用チーズ

1/2パック

100g

具 \

ピ ザ

カ レ ー 揚 げ パ ン
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24

準備

操作

各部品の取り付け方（☞P.6～7）

1 タンクパッキン・うす・粉ねり板・
羽根の順に取り付ける

2 材料を入れる（☞P.18手順2）

3 内ふたを取付部から外して載せる

電源プラグを差し込み

で　「こねる」
を選び　 を押す

1
こね上がったら

を押す

電源プラグを抜く

2
B

Bスタート後最初の1分間は断続的に回転し、
粉合わせをします。

B目安ブザーは鳴りません。
B を押さないと、15分間こね続けてブザー
が鳴り、停止します。
15分経過後は、 ランプは
点灯から点滅に変わります。

B粉ねり板がうすから外しにくいときは、うす
の裏から粉ねり板の突起を押すと外せます。

軸穴

内ふたを忘れる
と粉の飛び散り
や、生地乾燥の
原因になります。

材料（1回分：4人分）
強力粉 200g
薄力粉 200g

180～
200ml

塩水 塩大さじ1を水180～
200mlで溶かしたもの
打ち粉（強力粉） 適量

Cうすに強力粉・薄力粉の順に入れて塩水を
うすに沿わせて静かにまわし入れ、内ふた
を載せ　 「こねる」コースで約6分こねる。

〔こね上がり状態の目安〕

※ひとかたまりにはなりません。

#取り出した生地を1つにまとめてラップに包み、
室温で2～4時間ねかす。

'&のめんをほぐし、たっぷりの熱湯で途中煮
立ったら差し水をしながら、芯がなくなるま
で15～20分ゆでる。

(1～2回冷水で洗ってぬめりを取り、水切りす
る。

$まな板に打ち粉をし、#
の生地を4等分し、のし
棒で2～3mmの厚さに
のばす。

%長方形にのばした生地
に、たっぷり打ち粉を
し、三つ折りにする。

&%の生地を端の方から
包丁で約3mm幅に切
る。

〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕〔応用〕

Cだし汁500ml、しょうゆ・みりん各100ml、
削り節15gをなべに入れて沸騰させたあと、
弱火で10分煮てこす。

Cゆでたうどんをつけ汁につけながらいただく。
食べ方

つけ汁

生地を作る

生地をのばす

ゆでて水洗いする

ランプ点滅 点灯\

取付部

う ど ん

か ま あ げ う ど ん

粉ねり板は、突起を下にして
モーター軸に通し、軽く回し
ながらうす底の穴にはめ込む。

Bモーター軸の上
部と羽根の軸穴
の上部がほぼ同
じ高さにはめ込
まれているかを
確認する。

突起

（ ）

生地を取り出す3

モーター軸

粉ねり板

内ふた押し上げ棒が下がっているときは、
を押すと「ボン」という音がします。

穴

※入れる量・順を守らないとうすから材料が漏れる場合があります。

（ ）



お手入れと保管
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お
手
入
れ
と
保
管

Cインドで食べられる平たいパン
Cスパイシーなカレーにつけていただきます。

〔応用〕

材料（2個分）
ナン（焼いたもの） 2枚

各大さじ1
(混ぜておく)
小2枚

2枚（半分に切る）
60ｇ

A
マヨネーズ
ケチャップ

サニーレタス
ハム（薄切り）
ポテトサラダ

材料（ナン2枚分）
ナンの生地
ピザソース

ピザ用チーズ
ピーマン

2枚分
大さじ2

40g（スライス）
2本（5mmの輪切り）

120g
2個（種を取り、輪切り）

具
たまねぎ
粗びきウィンナー

#ラップを広げてナンを載せ、Aを塗る。
$#にサニーレタス・ハム・ポテトサラダの順
に載せて、細い方からくるっと巻く。

#クッキングシートにナンの生地を載せ、ナンの
形にのばし、フォークで穴をあける。
$#にピザソースを塗り、具を並べてチーズ・
ピーマンを載せ、予熱したオーブン約200℃
で約15分焼く。

お手入れするときは…電源プラグを抜き、冷えてから行う

Bうす・羽根・外ふた・内ふた・タ
ンクパッキン・粉ねり板

B本体

穴に詰まったもちや生地は、
割りばしなどで取り除く。

付着したもちや生地が取れにくいときは、
お湯に漬けてから取り除く。

B特に スチームタンク の汚れは
念入りにふき取ってください。
#ぬれぶきんで汚れをふき取る。
$水気をふき取る。
% 「むす」で約1分運転し、充分乾
燥させる。

保管するときは…
#お手入れ後、各部品をよく乾かす。
$本体に各部品を取り付ける。
※羽根はモーター軸から外しておく。

%高温の場所や直射日光の当たる場所を避け
て保管する。

※上に重い物を載せないでください。

製品を長持ちさせ
るコツだからぜひ
お守りください。

・ ・

ナンが焼き上がったら ※乾かないよう袋に入れる。 生地ができたら焼く

薄めた台所用洗剤（中性）とやわらか
いスポンジで洗い、よく乾かす。
※スポンジのナイロン面・たわし・
ベンジン・シンナー・磨き粉は使
わないでください。
(表面を傷付けます。)

よく絞ったふきんでふく。
※水洗いしないでください。
(故障の原因になります。)

ナ ン

ナ ン サ ン ド ナ ン ピ ザ

Cうすに強力粉・薄力粉・Aの順に入れて水を
うすに沿わせて静かにまわし入れ、内ふたを
載せ　 「こねる」コースで約6分こねる。

※こね過ぎると生地が固くなります。

# 取り出した生地を6等分して丸め、ふきんを
かけて約20分休ませる。

$ 打ち粉（強力粉）をふった板にのせ、めん棒ま
たは手で2～3mm厚さの三角形（幅約12×長
さ約24cm）にのばす。

% 約180℃に予熱したホットプレートに油を塗
らずに載せ、ふたをして表、裏それぞれ約3分
ずつ焼く。
オーブンの場合：約250℃上段で5～6分
焼く。

生地をのばす→焼く

生地を作る

（ ）

材料（1回分：6枚分）
強力粉
薄力粉 100ｇ

大さじ1（約9ｇ）

小さじ1/2（約2.5ｇ）

砂糖

塩

200ｇ

小さじ1

大さじ1（約7ｇ）

ベーキングパウダー

スキムミルク

卵（溶く） 1/2個
50ｇ
大さじ1
120ml

プレーンヨーグルト
サラダ油

水

A

（ ）

モーター軸
使用ごとにぬれぶ
きんでふき取る。



B 「もち」または　　「む
す」コースを使った直後で、
本体が熱くなっている。

B電源プラグを抜き、約30分
休ませる。

\

29

故障かな？
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故
障
か
な
？

「もち」または
「むす」コースでスター
トさせたのに、途中から
「庫内高温/蒸し水忘れ」
ランプが点滅している。

Bスチームタンクに蒸し水が
入っていない。

B蒸し水の量が少な過ぎる。

Bもち米などの材料を取り出し、
定まった量の蒸し水を入れる。
蒸し水を入れるとすぐス
タートできます。

もち米が完全に蒸せてい
ない。

B内ふたをせずに蒸した。

B材料の量が多過ぎる。

Bスチームタンクが汚れている。

Bタンクパッキン・うすを確実
に取り付けていない。

B粉ねり板を付けている。

B蒸し水の量が少な過ぎる。

Bもち米の水切り不足。

B蒸し水に米の研ぎ汁が混ざっ
た。

Bもち米の浸し時間が短い。

B粉ねり板を外す。

B確実に取り付ける。

B使用前とお手入れ時に、必ず
よく絞ったぬれぶきんで念入
りにふき取る。

B定まった量を入れて蒸す。

B内ふたをして蒸す。

B粉ねり板を外す。

Bもち米の量に対し、定まった
量の蒸し水を入れる。

Bザルから水が落ちなくなるま
で充分水切りする。

Bもち米は水が濁らなくなるま
で研ぎ、充分水切りする。

B新米は6～8時間、
古米は8～12時間浸す。

ここが原因 直し方 コース こんなときは ここが原因 直し方

ついたもちに粒々が残っ
ている。

Bうるち米が混ざっている。 B少し長めにつく。

つき上がったもちがやわ
らか過ぎる。
※いももち・ゆずもち
は砂糖が入ってい
るため、特にやわ
らかめになります。

Bもち米の浸し時間が長過ぎる。

Bもち米の水切り不足。

B蒸し水の量が多過ぎる。

B内ふたをしたままついている。

Bつき時間が長過ぎる。

B新米は6～8時間、
古米は8～12時間浸す。

Bザルから水が落ちなくなるま
で充分水切りする。

Bもち米の量に対し、定まった
量の蒸し水を入れる。

B内ふたを開けてつく。

B 「もち」コースはつき上
がりのお知らせブザーを目安
に取り出す。

B 「つく」コースはつき加
減をよく見て取り出す。

うすの底からもちが漏れ
ている。

Bつき上がったもちをすぐに取
り出さずにうすの中に放置し
ている。

B一度ついたもちを再びつき足
すときに、うすの中で1分以上
放置している。

Bつき上がったもちはすぐに取
り出す。

Bつき足すときは、つき終わっ
て1分以内に　　「つく」を選
び　　する。

\

羽根が回転しない。
(材料の動きが悪い。)

「パン生地」・または「ピ
ザ生地」・「こねる」コー
スでスタートさせたの
に、途中から「庫内高温
/蒸し水忘れ」ランプが
点滅している。

パン生地がうまくまとま
らない。
スチームタンクへ粉や
水分が落ちている。

発酵がうまくできない。

B水温を調節していない。
（室温が高過ぎたり、低過ぎる。）

Bドライイーストを入れ忘れた。

B内ふたをしなかった。

B室温に合わせた水温にする。
「水温調節について」（☞P.18）

Bドライイーストを入れる。

B内ふたをする。

B粉ねり板をセットし忘れている。

B材料の量や入れる順番が違う。

B材料の入れ方が違う。

B粉ねり板をセットする。

B材料の量を守り強力粉・薄力
粉・調味料・ドライイースト・
水分の順に入れる。

B粉類は羽根がかくれるように山
高にし、水分は中央を避けてう
すに沿わせて静かに入れる。

うすの中の材料の混ざり
が悪い。

B材料が多過ぎる。 B材料の量を守る。

ついているとき、こすれ
る音がする。

Bタンクパッキン・うすを確実
に取り付けていない。

B確実に取り付ける。

B羽根をセットし忘れている。

B冷まし過ぎたもち米をついて
いる。

Bひとうすごとに休ませずに続
けてついている。

B羽根をセットする。

B蒸したもち米は熱いうちにつく。

「モーターの保護装置が働い
て回転が止まったときは」
（☞下記）に従ってください。

モーターの保護装置が働いて回転が止まったときは…
モーターに負担がかかると、保護装置が働き回転が止まりますが、故障ではありません。
（ランプは消えません。）
B1～3の手順でやり直してください。

※上記の処置をしてもたびたび回転が止まるときは、お買い上げの販売店にご相談ください。

約30分モーターを休ませ、
最初から手順に従ってやり直す。

うすを外して
材料を取り出すを押す1 2 3
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「故障かな？」（☞P.28）に従ってご確認のあと、直らないときは、まず電源プラグを抜いて、
お買い上げの販売店へご連絡ください。
B保証期間中は
保証書の規定に従って、出張修理をさせてい
ただきます。

B保証期間を過ぎているときは
修理すれば使用できる製品については、ご希
望により有料で修理させていただきます。

B修理料金の仕組み
修理料金は、技術料・部品代などで構成されています。

は、診断・故障個所の修理および部品交換・調整・修理完了時の点検などの作業に
かかる費用です。
は、修理に使用した部品および補助材料代です。

は、お客様のご依頼により製品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。

部品代

技術料

31

保証とアフターサービス（よくお読みください）

30

出張料

保
証
と
ア
フ
タ
ー
サ
ー
ビ
ス

D保証書（別添付）
お買い上げ日・販売店名などの記入を必ず確かめ、お買い上げの販売店からお受け取りください。
よくお読みのあと、保存してください。

D補修用性能部品の保有期間
当社は、このもちつき機の補修用性能部品を、製造打ち切り後6年保有しています。
注）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。

保証期間：お買い上げ日から本体1年間

修理・お取り扱い・お手入れ
などのご相談は…

まず、お買い上げの販売店へ
お申し付けください

お客様ご相談センター ナショナル／パナソニック 修理ご相談窓口 ナショナル／パナソニック 

修理に関するご相談 使いかた・お買い物などのご相談 

Help  desk  for  foreign  residents  in  Japan
〈外国人／海外仕様商品（ツーリスト商品他）等ご相談窓口〉

Tokyo  (03) 3256 - 5444     Osaka  (06) 6645 - 8787
Open : 9:00  - 17:30  (closed on Saturdays /Sundays / national holidays) 

0570-087-087ナビダイヤル 
(全国共通番号)

365日／受付9時～20時 

電  話 0120-878-365
パ ナ は  3 6 5 日  

フリー 
ダイヤル 

0120-878-236FAX フリー 
ダイヤル 

■ 携帯電話・PHSでのご利用は… 06-6907-1187
お客様がおかけになった場所から最寄りの修理ご相談窓口
につながります。呼出音の前にNTTより通話料金の目安
をお知らせします。 
携帯電話・PHS等からは最寄りの修理ご相談窓口に直接
おかけください。 
最寄りの修理ご相談窓口は、次ページをご覧ください。 

沖 縄 地 区  

北 海 道 地 区  近 畿 地 区  

中 国 地 区  

東 北 地 区  

首 都 圏 地 区  

四 国 地 区  

九 州 地 区  

中 部 地 区  

修 理 ご 相 談 窓 口  
ナショナル／パナソニック 

札幌 

旭川 函館 

滋賀 

京都 

大阪 

奈良 

鳥取 

米子 

松江 

出雲 

香川 高知 

福岡 

沖縄    (098)877-1207浦添市城間4丁目23-11

佐賀 

長崎 

天草 

大分 

鹿児島 

宮崎 

大島 

徳島 愛媛 

高松市勅使町152-2 南国市岡豊町中島331-1

徳島県板野郡北島町 
鯛浜字かや108

松山市土居田町750-2
   (087)868-9477    (088)866-3142

   (088)698-1125
   (089)971-2144

岡山 

広島 

山口 

鳥取市安長295-1

米子市米原4丁目2-33

松江市平成町182番地14

出雲市渡橋町416

岡山県都窪郡早島町 
矢尾807

広島市西区南観音8丁目 
13-20

山口市鋳銭司 
字鋳銭司団地北447-23

   (0857)26-9695

   (0859)34-2129

   (0852)23-1128

   (0853)21-3133
浜田 浜田市下府町327-93

   (0855)22-6629

   (086)292-1162

   (082)295-5011

   (083)986-4050

和歌山 

兵庫 

守山市勝部6丁目2-1

京都市伏見区竹田中川原町 
71-4

大阪市北区本庄西1丁目 
1-7

大和郡山市椎木町404-2

和歌山市中島499-1

神戸市中央区琴ﾉ緒町 
3丁目2-6

   (077)582-5021

   (075)672-9636

   (06)6359-6225

   (0743)59-2770

   (073)475-2984

   (078)272-6645

秋田 

岩手 

青森 

山形 

福島 

宮城 

秋田市御所野湯本2丁目 
1-2

盛岡市羽場13地割30-3

青森市第二問屋町 
3-7-10

山形市流通センター 
3丁目12-2

福島県安達郡本宮町 
字南ﾉ内65

仙台市宮城野区扇町 
7-4-18

   (018)826-1600

   (019)639-5120

   (017)739-9712

   (023)641-8100

   (0243)34-1301

   (022)387-1117

栃木 

群馬 

水戸 

つくば 

埼玉 

千葉 

石川 名古屋 

富山 

福井 

長野 

静岡 

岐阜 

岡崎 

高山 

三重 

石川県石川郡野々市町 
稲荷3丁目80

名古屋市瑞穂区塩入町 
8-10

富山市寺島1298

福井市開発4丁目112

松本市大字笹賀7600-7

静岡市西島765

岐阜県本巣郡北方町 
高屋太子2丁目30

岡崎市岡町南久保28

高山市花岡町3丁目82

久居市森町字北谷1920-3

   (076)294-2683    (052)819-0225

   (076)432-8705

   (0776)54-5606

   (0263)86-9209

   (054)287-9000

   (058)323-6010

   (0564)55-5719

   (0577)33-0613

   (059)255-1380

東京 

山梨 

神奈川 

新潟 

宇都宮市御幸町194-20

高崎市大沢町229-1

水戸市柳河町309-2

つくば市花畑2丁目8-1

桶川市赤堀2丁目4-2

千葉市中央区星久喜町172

東京都世田谷区宮坂 
2丁目26-17

甲府市宝1丁目4-13

横浜市港南区日野5丁目 
3-16

新潟市東明1丁目8-14

   (028)689-2555

   (027)352-1109

   (029)225-0249

   (0298)64-8756

   (048)728-8960

   (043)208-6011

   (03)5477-9780

   (055)222-5171

   (045)847-9720

   (025)286-0171

帯広 札幌市厚別区厚別南 
2丁目17-7

旭川市2条通21丁目 
左1号 

函館市西桔梗589番地241 
（函館流通卸センター内） 

帯広市西19条南1丁目 
7-11

   (011)894-1251

   (0166)31-6151    (0138)48-6631

   (0155)33-8477

熊本 春日市春日公園3丁目48

佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町3044

長崎市東町1949-1

本渡市港町18-11

大分市萩原4丁目8-35

鹿児島市与次郎1丁目 
5-33

宮崎市本郷北方字草葉 
2099-2

名瀬市長浜町10-1

熊本市健軍本町12-3
   (092)593-9036

   (0952)26-9151

   (095)830-1658

   (0969)22-3125

   (097)556-3815

   (099)250-5657

   (0985)63-1213

   (0997)53-5101

   (096)367-6067

所在地、電話番号が変更になることがありますので、あらかじめご了承ください。 0103

ナビダイヤル 
（全国共通番号） 0570-087-087
お客様がおかけになった場所から最寄りの修理ご相談窓口につながります。 
呼出音の前にNTTより通話料金の目安をお知らせします。 
携帯電話・PHS等からは最寄りの修理ご相談窓口に直接おかけください。 

転居や贈答品などでお困りの場合は…
B修理は
サービス会社・販売会社の「修理ご相談窓口」へ！

Bその他のお問い合わせは
「お客様ご相談センター」へ！

修理を依頼されるとき

ご連絡いただきたい内容
品 名 もちつき機

SD-MA18
年　　月　　日

できるだけ具体的に

品 番
お買い上げ日
故 障 の 状 況



仕様
電 　 　 源 交流100V 50ー60 Hz 共用

650W

170W（50Hz）

190W（60Hz）

15分

0.9～1.8L（約0.7～1.4kg）

小麦粉　300g

定格時間（モーター）

消費電力
大きさ
（約）

幅

奥 行

高 さ

コ ー ド 長 さ

質 量 （ 約 ）

スチームタンク容量 400ml

7.9kg

1.2m

38.0cm

27.5cm

27.5cmヒーター

うす容量
も ち 米

パン生地

モーター

C電源プラグ・コードが異常に熱く
なる。

Cコードに傷が付いていたり、触れ
ると通電したりしなかったりする。

こんな症状はありませんか
以上のような症状のと
きは、使用を中止し、
故障や事故の防止のた
め、必ず販売店に点検
をご相談ください。

長年ご使用のもちつき機の点検を！愛情点検

松下電器産業株式会社　クッキングシステム事業部
〒651－2271 神戸市西区高塚台1丁目5番1号

DZ50-1331
S0898S5023

自
動
も
ち
つ
き
機
　
S
D
－
M
A
1
8
取
扱
説
明
書
・
料
理
集

マ
イ
コ
ン

C電源プラグを接続した状態での消費電力は、約1Wです。（スイッチ「切」の状態）

（ ） － （ ） －

便利メモ
おぼえのため、
記入されると
便利です。

お買い上げ日 年　　　月　　　日 品 番

お客様ご相談窓口

SD－MA18

販 売 店 名
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