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わかりやすさの追求をデジタルでも。
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の取
り組みをタイムリーにご紹 介

!

単に紙の取扱説明書をそのままデジタル化するのではなく、スマートフォンやタブレットで見たときに、どの

ような構成だとわかりやすいのか？どうすれば情報を探しやすいか？といった、ユーザー視点を大切にし、

制作に取り組んだ。紙の取説制作で培った「わかりやすく伝える」ノウハウを、デジタルでも再現。今後も

デジタル取説ならではの新しい表現を追求していきたい。

取扱説明書が読まれるのはどんなときか？それはユーザーが製品
を使っていて何か分からないことや、困ったことが発生したときであ
る。そのようなネガティブな状態から始まっているのに、解決するまでに
時間がかかると、それがユーザーにとってストレスになってしまう。

デジタル取説は、従来の紙取説に比べて、そのようなユーザーのストレ
スを軽減できるものである。例えば、真空断熱ボトルのパッキンを交換した
いと思ったときに、紙の取扱説明書の場合は、①取扱説明書を探す、②品
番・消耗品の購入方法を調べる、③電話で問い合わせ、またはQRコードで購
入ページへ、というステップを踏まないといけない。そもそも取扱説明書が見
つからなくて品番がわからないということも考えられる。

ユーザーの困った！をすぐに解決
いつでもすぐに取り出せる問題解決への近道。

それが『デジタル取説』

しかし、今回のデジタル取説では、「TIGER FOREST」※という会員サイトに購
入した製品を登録しておけば、すぐにデジタル取説を開くことができ、品番がわから
なくても、自分が持っている製品の消耗品購入ページに直接アクセスすることが可
能。デジタル取説はただ製品の使いかたや機能を説明するだけではなく、ユーザーを
問題解決へと最短で導くツールなのだ。
※タイガー魔法瓶社が運営する会員サイト

製品付属のQRコードから
デジタル取説へ！

＊QRコードは（株）デンソーウェーブの登録商標です。



haru Inc. https://harugakita.co.jp/ 次号もお楽しみに！ハルは人と企業と商品を元気にするブランディング会社です。

ボタンひとつで言語を切り替え。
海外のユーザーにも安心して
使ってもらえるように。

111POINT 222POINT

注意事項をカテゴリ別でまとめ、
情報を探しやすいように工夫。

自分が持っているボトルの色を
クリックすると、

簡単に消耗品購入ページへ！

Webだからできる

機能的な動きと柔軟性

ターゲットに合わせた
ストーリーのある取説づくり

otoiawase__1964@harugakita.co.jp

メールでのお問い合わせはこちら お電話でのお問い合わせはこちら『ハルきた 番外編』に
ついてのお問い合わせは
こちらまで! ［大阪本社］ 06-6632-7691 03-6860-3081担当：森本 担当：加藤［東京支社］

受付時間 午前9時30分～午後6時（土・日・祝を除く）

Webだけではなく、紙の取説においても、豊富な製品知識と

長年のノウハウで、情報をわかりやすく伝えている。ユーザー

が正しく安全に使えることはもちろん、取説を楽しみながら読

めるようなデザインを取り入れるなど、ユーザーに読んでもらえ

るように工夫している。

一歩先のトリセツへ

知りたい情報へ瞬時にアクセス！ 多言語にも対応！

 

手軽に　美味
しく　楽しく

おうちでパン生
活

パン作りの基本
的な流れを知っ

ておきましょう
。

1  材料を準備
して

正確にはかる
。

2  ホームベー
カリーに

材料をセット
して

スタート。

● セットする
順番を守る。

→P . 1 4・1 5

4  ブザーが鳴
ったら

パンをすぐに

取り出す。
3  ホームベー

カリーが

自動で焼きあ
げ。

必要な道具・あ
ったら便利な道

具を確認しまし
ょう。

●  新鮮な材料
を使う。

●  小麦粉は、は
かりを使って

重さで

 はかる（計量
カップではか

らない）。

必要な道具 ミトン

温度計

あったら便利な
道具

はかり
（1g単位ではか

れる

デジタルスケー
ルが

おすすめ）

脚つき網

パン切りナイフ

メニューによって
必要な道具・あっ

たら便利な道具

計量スプーン

ザル
スケッパー

フキン
ボウル

めん棒・のし棒
こね板

オーブン・
蒸し器など

タイマー

しゃもじはけ
霧吹き

ラップ クッキングシート

こね
ねかし

発酵
（1次・2次）

焼きあげ

脚つき網など
の上であら熱
を取る

いつもどおり焼
いても、

ちょっとした条件
（温度・

湿度・材料・予約時
間など）

によって、パンの
形やふく

らみかたが変わり
ます。

特にパンの
高さは5cm
ほど変化し
ます。

5cm

●  P . 4･5「メニ
ューの一覧」参

照

ゴムベラ

※生地からパン
を作るときに必

要な道具→P.43

泡立て器

もくじ
お使いになる前に
2 ホームベーカ

リーのご紹介

4 メニューの一
覧

6 レシピ索引

8 安全上のご注
意

11 各部のなまえ
と付属品

12 現在時刻を合
わせる

12 はじめて使う
とき・しばらく使

わなかったとき

13 各部の取りつ
け・取りはずしか

た

14 パンを作るた
めの材料

食パン作り
16 まずは基本をマ

スターしよう！基本の
食パンを焼く

18  便利な機能を使
ってみよう

焼色選択/予約タ
イマー /具材ミッ

クスパン

21 食パンを焼く

28 アレンジ食パ
ンを焼く

いろいろなパン作
り

35 天然酵母生種
を作る

36 天然酵母食パ
ンを焼く

37 天然酵母パン
生地を作る

38 無塩食パンを
焼く

39 大豆粉食パン
を焼く

41 パン生地・ピ
ザ生地・米粉パン

生地を作る

43  いろいろなパ
ンを作る

（パン生地で/ピ
ザ生地で/米粉パ

ン生地で）

49 単独の工程設
定を使う

51 単独の工程設定
を使って基本の食パン

を作る

51 単独の工程設定
を使ってアレンジパン

を作る

パン以外にも
53 うどん・パス

タ生地を作る

55 ケーキを作る

57 ジャムを作る

58 もちを作る

60 わらびもちを
作る

グルテンフリー
61 無添加グルテ

ンフリー食パンを
焼く

62 無添加グルテ
ンフリーパン生地

を作る

62 発酵・焼き（グ
ルテンフリー）を

使う

64 いろいろなパ
ンを作る

66 グルテンフリ
ーケーキを作る

69 グルテンフリ
ーめんを作る

長くご愛用いただ
くために

お手入れ
71 お手入れする

困ったとき
73 Q&A
76 うまくできな

い？

80 故障かな？

81 停電があった
とき

その他
82 仕様
82 消耗品・別売

品のお買い求めに
ついて

83 保証とサービ
スについて

83 連絡先

ホー
ム

ベー
カリ
ーの

ご紹
介

※1 パンケース側
面の温度、フラン

スパンメニューの
場合

DCモーター搭載
熟成のミキシングプロ

グラム

IHだから、焼きあ
げ時に生地をしっ

かり釜伸び

させてから一気に
最高温度まで加熱

できるので

薄皮でパリッと仕
上げ、香ばしい本

格的なハー

ド系（フランスパ
ン等）のパンも焼

きあげます。

こね工程時の温度
上昇を防いでしっ

かりこねあげ、伸
び

のよいグルテンを
生成し、きめ細か

い生地を作ります
。

パン生地冷却ファ
ンと3箇所のセン

サーにより、

生地の温度を見張
る「温感仕込み」

。生地温度

をしっかり管理し
て、安定した焼き

あがりを可能

にしました。

1　新鮮な材料
を使う。

2　材料は正確
にはかる。

3　焼きあがっ
たら、すぐに取

り出す。

4　ドライイー
ストや天然酵

母は

密封して冷蔵
庫で保存。

◆上手なパン作
りのコツ◆

▌もっと美味し
く、もっと便利

に。

きめ細かく、しっとり
とした食感と、

もちもちした弾力性
のある食感が楽し

めます。

米粉100％の「無
添加グリテンフリー

」で

美味しいパン生
活

グルテンフリー食
パン 小麦食パン

◯特定原材料7品
目（乳・卵・小麦・そ

ば・落花生・えび・か
に）をはじめ、増粘

剤などの添加

物を使わずに、米粉
100％でふっくらし

た食パンが焼けます
。

◯材料は米粉、水
、ドライイースト、砂

糖、食塩、油脂の基
本材料のみで、こね

、発酵、焼きの

工程をIHホームベ
ーカリー１台で完結

して行えます。

国立研究開発法人
  農業・食品産業技

術総合研究機構と
の共同開発

「無添加グルテ
ンフリー」の食パ

ンを、

高火力IHでふっ
くら焼きあげま

す。

◯小麦・乳・卵不使
用のグルテンフリー

ケーキやグルテンフ
リーめんも作れます

。

2

3

click！

 

おいしいパンを作るために  知っておきたいコト
パンを作るための材料1
水 ▌ 他の材料を溶かし合わせる役割を

したり、粉に加えてこねるとグル
テン＊が生成されます。

▌  アルカリ性の水は使わない。
▌  室 温 が2 5度 以 上 の と き は、約5度
（氷水くらいの温度）の水を使う。

卵
▌ 味・香り・色つやをよくします。▌  パンの
ふくらみをよくします。

【卵を入れるときは】・ 卵の量だけ水を減らす
　（最大量：1個まで/メニュー 6：ブリオッシュ風食パンは2個まで）。
・ 計量カップに卵を入れてから水を加えてはかる。
・予約は使わない。

天然酵母パン種（元種）▌ 天然の植物（穀類・果実など）
から培養された酵母です。

 酵 母 が 休 眠 し て い る 状 態 の
元種を発酵させ、「生種」に
してから使う。→P . 3 5

▌  賞味期限内のものを使い、保
存するときは密封して冷蔵庫
に入れ、早めに使い切る（生
種は1週間以内に使い切る）。

▌  発酵力が比較的安定している
「ホシノ天然酵母パン種」をお使いく

ださい（50 g×5袋入り）。
【お申し込み先】株式会社 富澤商店URL：https://www.tomiz.com/

アレンジ具材●牛乳
・スキムミルクのかわりに使えます
（スキムミルク大1は、牛乳70mL相当）。

・牛乳の量だけ水を減らす
（最大量：水量の半分まで）。
・予約は使わない。●果汁
（りんご・オレンジ・トマトなど100％果汁）

・冷蔵庫でよく冷やしておく。
・果汁の量だけ水を減らす。
（最大量：水量の半分まで）
・予約は使わない。

作りたいパンの材料をチェックして1 → 2 → 3 → 4 の順で入れましょう！

具材ミックスパンを作るとき
（くるみ・レーズンなど）● 自動で投入できる具材  （自動で具材を入れる）→P . 1 9

●  自動で投入できない具材  （手作業で具材を入れる）→P . 2 0

4

3

ドライ
イースト ▌ 糖分・水・適度な温度を与えると

活動し、炭酸ガスを発生させ、パン
をふくらませるパン用酵母です。

▌  予備発酵のいらないドライイースト
を使う（生イーストは使えません）。

▌ 賞味期限内のものを使い、保存す
るときは、密封して冷蔵庫に入
れ、早めに使い切る。▌ 湿気を吸うと、ふくらませる力が
低下します。▌ 日清製粉「スーパーカメリヤ」を
おすすめします。

2

糖分
（上白糖など）

▌ 酵母の養分として、発酵をさかん
にし、風味や焼色をよくします。

▌  上白糖・グラニュー糖・黒糖・は
ちみつなどが使えますが、上白糖
がおすすめです。▌  低カロリー甘味料は使えません。

▌  砂糖の量を増やしたときはパンの
焼色が少し濃くなります。減らし
たときは淡くなり高さも低くなる
ことがあります。▌  砂糖の代わりに、はちみつを使う
ときは、20 gまでにする。

▌  キメを細かくし、しっとりとした
風味のよいパンにします。

▌  バター・マーガリン・ショートニ
ングなどが使えますが、食塩不使
用のバターがおすすめです。

▌  固形のまま、溶かさずに使う。▌  味をつけ、歯ごたえのあるパンにします。

▌  入れないと、歯ごたえのないパンになります（天然酵母

パンは、塩がないとうまくできません）。

▌  発酵しすぎをおさえる役割もあります。

▌  味・香り・色つやをよくし、パン
のやわらかさを保ちます。

▌  入れなくても作れます。
▌  牛乳を使うとき→上記

乳製品
（スキムミルクなど） 油脂

（バターなど）

塩

小麦粉（主に強力粉）▌ パン作りには、主にタンパク質の多
い（12 ～ 15％）強力粉を使います
（タンパク質の多い順に強力粉・中
力粉・薄力粉があります）。

▌ 日清製粉「カメリヤ」をおすすめします。
▌ 水とこねると、タンパク質が結合し
てグルテン＊が生成されます。

▌ 種類によってふくらみかたが変わりま
す（タンパク質の量に差があるため）。

▌ ふるう必要はありません。▌ 必ずはかりを使って重さではかる。
→P.2

【薄力粉は…】・ケーキ・一部のパン作りに使います。
・ダマになりやすいので、ふるう。
【フランスパン用準強力粉は…】
・フランスパン作りに使います。
→P.24

・フランスパンに適した、強力粉よりも
少しタンパク質が少ない小麦粉です。

・日清製粉「リスドォル」をおすすめし
ます。

※「リスドォル」は全国の百貨店、インター
ネット通信販売でお買い求めいただけ
ます。

※フランスパン用準強力粉がない場合は、
強力粉220gと薄力粉30gをまぜても作
ることができます。

3

下記の①または②の米粉をお使いください。
グルテンフリーメニュー（メニュー 31 ～ 36）→P.61 ～ 70

大豆粉
・大豆粉食パン作りに使います。
・大豆を生のまま粉砕し粉末状にし
たもので、小麦粉に比べると糖質
が非常に少なく、タンパク質や食
物繊維、カルシウムが豊富に含ま
れています。・大豆粉はこねてもグルテンが生成
されないため、グルテンパウダー
を加えてふくらませます。

・きなこやにおいを取り除いた失活
大豆粉は、加熱処理がされており、
うまくふくらみません。・ユウテック「超微粉大豆粉」をお
すすめします。

【購入先・大豆粉商品に関するお問合せ先】
有限会社ユウテック電話  ：0 1 1 - 5 6 3 - 5 3 3 3F A X  ： 0 1 1 - 5 6 3 - 5 3 9 3E-mail ： f j w p t 5 9 2@ y b b . n e . j p
U R L  ： h t t p : / / www . r a k u t e n .c o . j p / y o u r t e c /
グルテンパウダー・大豆粉食パン作りに使います。
・大豆粉食パンをふくらます役割を
しています。・フリーズドライ製法で作られたグル
テンパウダーを使用すると非常によ
くふくらみます。・ふくらみすぎる場合はグルテンパウダー
を10g、水を10mL減らしてください。

・全国の百貨店、インターネット通信
販売でお買い求めいただけます。

グルテンフリーメニュー用米粉
（メニュー 31 ～ 36で使用）

専用ミックス粉（食パン用）
1斤分ずつの基本材料とドライイースト（個装）が1セット

になった専用ミックス粉を使うと、計量の手間が省け、さら

に手軽に作れます。

【お買い求めについて】・品名： タイガーホームベーカリー専用
食パンミックス（5斤分1箱）

・品番：KBC -MX 1 0※お買い上げの販売店、タイガーホームベーカリー取扱

店などでお買い求めください。

【専用ミックス粉が使えるメニュー】
メニュー 1：基本の食パン→P . 1 6
メニュー 2：熟成食パン→P . 2 1

米粉パン用ミックス粉（メニュー11・12・20・21で使用）

下記の米粉をお使いください。

【「こめの香」の購入先・お問合せ先】
グリコダイレクトショップ
電話：フリーダイヤル 0120 - 8 34 - 3 6 5

URL：h t t p s : / /www . g l i c o - d i r e c t . j p / f o od - g i f t / k omeko /

●グリコ栄養食品「こめの香　米粉パン用ミックス粉（グルテン入り）」

※小麦成分（グルテン）が含まれるため、小麦アレルギーの方はお召し上がりいただけません。

メニュー 1 1：米粉食パン　（小麦入り）→P . 2 6

メニュー 2 0：米粉パン生地（小麦入り）→P . 4 2

●グリコ栄養食品「こめの香　米粉パン用ミックス粉（グルテンフリー）」

※小麦成分（グルテン）に極めて敏感な方は、医師とご相談の上お使いください。

メニュー 1 2：米粉食パン　（小麦ゼロ）→P . 2 7

メニュー 2 1：米粉パン生地（小麦ゼロ）→P . 4 2

＊：小麦粉に水を加えてこね合わせると、小麦粉の中のタンパク質が結合して、

グルテンが生成され、生地に粘り気がでます。このグルテンが、パン用酵母

の発生させる炭酸ガスを包み込み、生地がふくらんでいきます。

●米粉などの穀類・ 米粉・全粒粉・ライ麦・きな粉・ごま
などが使えます。［小麦粉の重さの約10
～ 15％（目安：30ｇ）］・ 穀類の重さ分だけ小麦粉を減らす。

●野菜
・ にんじん（すりおろし）・ほうれん草（ゆ
でて細かくきざんで冷ます）などが使え
ます。［小麦粉の重さの約15 ～ 20％（目
安：50ｇ）］・ 野菜の重さの80％分の水を減らす。

・予約は使わない。

アレンジ具材

●ベーキングパウダー・ ケーキを作るときに使います（食パン
などを作るときには入れない）。

①専用グルテンフリー米粉・品名： タイガー IHホームベーカリー専用
グルテンフリー米粉（5斤分1箱）

・品番： KBD-KM10※ 本製品はアレルギー特定原材料を使用せ
ず、専用の工場で製造しております。小麦
成分（グルテン）に極めて敏感な方は、医師
とご相談の上お使いください。

※ お買い上げの販売店、タイガーホームベー
カリー取扱店などでお買い求めください。②群馬製粉「リ・ファリーヌ」

※ 本製品の製造工場では、小麦・大豆を含
む商品を製造しています。※ 小麦成分（グルテン）に極めて敏感な方
は、医師とご相談の上お使いください。

【「リ・ファリーヌ」の購入先・お問合せ先】
●群馬製粉「J麺ショップ」「リ・ファリーヌ」1kg電話  ：0 2 7 9 - 2 2 - 3 3 0 2（受付時間 8 :30～17 :30  月～金曜日）
※祝日・J麺ショップ休業日を除きます。
URL  ： h t t p : / / j m e n . s h o p - p r o . j p /
●戸倉商事株式会社「ママパンショップ」
群馬製粉「リ・ファリーヌ」1kg/10kg
電話  ：0 7 7 - 5 1 0 - 1 7 7 7（受付時間　9 : 0 0 ～ 1 7 : 3 0）
URL  ：h t t p : / /www .mamap a n . j p /
E-mail ： i n f o @m am a p a n . j p
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click！

すぐに消耗品が購入できる！

ホームベーカリー
KBD-X100


