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フードプロセッサーは、時間や手間のかかる作業を短時間にこなしてくれる便利な調理器具です。
刻み、みじん切り、すりつぶし、スライス、生地こねなど様々な用途に使えます。
各付属品を使って加工できる分量、ポイントを記載します。

※ワークボールより食材があふれ出す場合は、食材の量が多いことが考えられます。製品の故障原因にもなりますので、食材の量を減らして作業してく
ださい。

※肉や魚は種類によって最大量の目安は異なります。

※最大水分量は 500ml です。（カッティングブレード装着時）

●ワークボールの側面に付いたままの食材は、操作スイッチを「Off」にして、カバーを外して必ずスパ
チュラで中に落としてください。

加工量と時間のめやす

調理量 加工時間

最大（約） 最小（約） 最大（約） 最小（約） 備考

玉ねぎ 500g 30g パルス 10 回 パルス 3 回

にんにく 500g 30g パルス 10 回 パルス 8 回

パセリ 100g 5g 20 秒 パルス 10 回

食パン（1 斤 =360g 計算） 300g 10g 20 秒 20 秒 ６枚切り１枚を 9 等分　１個約６g

アーモンド（or　ナッツ類） 500g 10g パルス５回・10 秒 パルス５回・5 秒

豚肉（ブロック） 500g 50g パルス 5 回　30 秒 パルス 5 回　10 秒 1 かけ＝ 25g

牛肉（切りおとし） 500g 15g パルス 5 回　30 秒 パルス 5 回　10 秒 1 かけ＝ 25g

鶏肉（むね肉） 500g 25g パルス 5 回　20 秒 パルス 5 回　10 秒

いわし 500g 80g 15 秒 15 秒

えび 500g 200g パルス 5 回　40 秒 30 秒

ごま（炒りごま） 500g 40g 7 分ひき＝ 20 秒 
10 分ひき＝ 40 秒

7 分ひき＝ 20 秒 
10 分ひき＝ 40 秒

ごま 400g 150g 10 分 10 分

ピーナッツ 400g 150g 6 分 5 分

ゆでた人参 500g 200g 3 分 2 分

ゆでたサツマイモ 500g 150g 1 分 30 秒

クリームチーズ 400g 150g パルス 3 回　1 分 パルス 3 回　25 秒

ホールとまと 1.2kg 70g
（ホール１個） 20 秒 5 秒

チョコレート
（生チョコ・ガナッシュ） 450g 150g パルス 5 回　50 秒 パルス 5 回　50 秒 チョコ 2：生クリーム 1 の総量

1 個：割チョコ 1/4・約 8g

バターケーキ生地 400g

砂糖・バター：パルス
5 回・10 秒
＋卵：10 秒
＋粉：10 秒

バター・砂糖・卵・粉　各 100g

おかゆ（全粥） 800g 200g 1 分 1 分

かぼちゃの白和え 720g 180g パルス 5 回　40 秒 パルス 5 回　40 秒 豆腐：320g：かぼちゃ 400g　
豆腐 80g：かぼちゃ 100g

メレンゲ 400g 100g 2 分 30 秒 2 分

食材加工量のめやす
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禁止または不向きな食材
● 固い食材
     ハードチーズ、乾燥昆布、干ししいたけ、コーヒー豆、大豆、煮干し、ロックアイス、
     香辛料（粒こしょう、ナツメグなど）、漢方薬（朝鮮人参など）などの粉砕。
● 粘りの強い材料・粘りのでるもの
     自然薯、つくねいもなどの粘り気の強い食材等のすりおろし、かくはん。納豆などのみじん切り。
● その他
     鶏皮、すじ肉、骨付き肉などのミンチ。お茶の葉の粉砕。ねぎ（ディスク刃の消耗を早めます。）

●禁止食材を加工することで負荷がかかり、製品の故障原因となる場合があります。

調理量最大（約） ポイント

ドゥブレード 小麦粉 300g 粉に対して 58% の水分
連続運転させながら水分をゆっくり糸をひくように入れる。

スライサー キャベツ 大投入口に入る大きさに切って入れ、連続運転にしてプッシャーを軽く押しながら切る。

カブ 大投入口に入る大きさに切って入れ、連続運転にしてプッシャーを軽く押しながら切る。

大根 皮をむいて大投入口に入る大きさに切って入れ、連続運転にしてプッシャーを軽く押しながら切る。

ピーマン ヘタと種をとり、大投入口に入れ、連続運転にしてプッシャーを軽く押しながら切る。

きゅうり 先端とヘタを切り、小投入口に入れ、連続運転にして小プッシャーで軽く押しながら切る。

にんじん短冊切り 皮をむいて大投入口に入る大きさに切って入れ、連続運転にしてプッシャーを軽く押しながら切る。

シュレッダー にんじん 皮をむいて大投入口に入る大きさに切って入れ、連続運転にしてプッシャーを軽く押しながら切る。

※ワークボールより食材があふれ出す場合は、食材の量が多いことが考えられます。製品の故障原因にもなりますので、食材の量を減らして作業してください。

※肉や魚は種類によって最大量の目安は異なります。

※豚肉・牛肉（ブロック）は 2 〜 3cm 角を目安に加工をお願いします。材料の質・大きさ・分量によっては、加工が進まない事がありますので、その
場合は分量を少なくするか、材料の大きさを小さくしてください。

※最大水分量は 500ml です。

食材加工量のめやす
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●ご使用になる前に「安全上のご注意」をよくお読みになり、必ずお守りください。
●人への危害、財産の損害を防止するため、必ずお守りいただくことを説明しています。
■誤った使い方をしたときに生じる危害や損害の程度を区分して、説明しています。

死亡や重症を負うおそれがある
内容です。

■お守りいただく内容を、次の図記号で示しています。

軽傷を負うことや、物的損害が
発生するおそれのある内容です。

してはいけない「禁止」内容です。
実行しなければならない「強制」
内容です。

※お読みになられた後は、必ずいつでも見られる所に保管ください。

物的損害※とは、家屋、家財および家畜、ペットにかかわる拡大被害を示しています。

●絶対に分解・修理・改造を行わない。
（発火や異常動作によるけがの原因）
●修理は販売店、または当社修理センターまでご相談

ください。

●モーターベース（本体）を水につけ
たり、水をかけたりしない。

（ショート・感電の原因）

●ぬれた手で電源プラグの抜き差しを
しない。

（感電の原因）

●カッティングブレード、ディスク類
などが完全に止まったことを確認し
てからカバーを開ける。

（けがの原因）

●カッティングブレード、ディスク類
などが付いたままのワークボールの
中に手、指を入れない。

（けがの原因）
●カッティングブレード、ディスク類などを外す際は、

ワークボールをモーターベースから外して行ってく
ださい。

●カッティングブレード、ディスク類
の刃の部分に直接触らない。

（けがの原因）

必ずお守りください。安全上のご注意 必ずお守りください。必ずお守りください。必ずお守りください。
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●運転中にカバー類を開けたり、ワー
クボールの中に指、スプーン、はし、
スパチュラなど入れたりしない。

（けがをする恐れ）

●子供や扱いに不慣れな方だけで使わ
せたり、乳幼児の手の届くところで
使ったりしない。

（感電・けがの原因）

●コード・電源プラグを破損するよう
なことはしない。 
傷つけたり、加工したり、熱器具を
近づけたり、無理に曲げたり、ねじっ
たり、引っ張ったり、重い物をのせ
たり、束ねたりしない。

（痛んだまま使うと、感電・ショート・火災の原因）
●コード・プラグの修理は販売店、または当社修理セ

ンターまでご相談ください。

●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。

（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）

●塩素系成分を含んだ洗剤・漂白剤は
使用しない。

（塩素系成分を含んだ洗剤を使用すると錆が発生し、
カッティングブレード、スライサー類など金属の破損、
劣化、ヒビ割れの原因）

●煙が出ている、変な臭いがするなど
の異常状態のまま使用しない。

（火災・感電の原因）

●万一、本機を落としたり、本機を破
損したりした場合は、まず電源プラ
グをコンセントから抜いて販売店、
または当社修理センターに相談する。

（そのまま使用すると火災・感電の原因）

●部品の取り付け、取り外し、および、
お手入れをするときは、電源プラグ
を抜く。

（けがの原因） 
●回転が完全に止まってから行ってください。 

●使用前・使用後は必ずモーターベー
ス・部品の点検を行う。

（けが・故障・事故の原因）
●破損・ヒビ割れを発見したときは使用しない。

●移動する際は、必ず本体の持ち手部
分を使用し、取っ手など持ち手部分
以外を持って移動しない。

（けが・故障・事故の原因）

安全上のご注意 必ずお守りください。
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●運転中に移動させない。 （けがの原因）

●傷んだコードや電源プラグ、ゆるんだコンセ
ントは使用しない。

（感電・ショート・発火の原因）

●不安定なところでは使用しない。 （けがの原因）

●使用時以外は電源プラグをコンセントから
抜く。

（けがややけど、絶縁劣化による感電・漏電火
災の原因）

● 40℃以上の熱い材料を調理する場合はふき
こぼれなどによるやけどに注意する。

（けが、やけどの原因）

●本機の持ち運びは、必ずモーターベースを両
手で持ち、コードを持たない。

（けが、故障、発火の原因）

●食材を取り出す際は、スパチュラなどで取り
出す。

（けがの原因）

●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。

（感電・ショート・発火の原因）

●異常音が発生した場合等は直ちに運転を停
止する。

販売店または修理センターまでご相談ください。

●収納する前に、水分をしっかりふき取ってくださ
い。

●設置場所について
　本体と電源コードに水がかからないところへ設

置してください。

●電源の設置について
　本製品の電源は、専用漏電遮断器付きサーキット

ブレーカー、もしくはそれと同等の設備のある専
用コンセントを使用してください。　

●電源プラグの刃取り付け面にほこりが付着して
いないか定期的に確認し、ガタのないように刃の
根元まで確実に差し込む。

　ほこりが付着したり、差し込みが不完全な場合
は、感電・火災の原因となります。

※使用時以外は電源プラグを抜く。

「お願い」

安全上のご注意 必ずお守りください。
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［本体］
① モーターベース

［部品］
② ワークボ－ル
③ マルチカバ－
④ 大プッシャ－
⑤ 小プッシャー
⑥ 収納コンテナー
⑦ ストレ－トシャフト

⑧ カッティングブレ－ド
⑨ ドウこねブレ－ド
⑩ 1/3 ｍｍスライサ－
⑪ 2/6 ｍｍシュレッダ－

 ［付属品］
⑫ スパチュラ

［各部の呼名］
⑬ 操作スイッチ「On」

⑭ 操作スイッチ「 Pulse」
⑮ 操作スイッチ「Off 」
⑯ 電源ランプ
⑰ 取っ手
⑱ 持ち手
⑲ 目盛り
（カッティングブレード装着時の水位です。）
※ 目盛りは目安であり、正確な計量を目的
とした目盛りではありません。
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各部の名称と付属品
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On [ 連続運転 ]
操作スイッチ「On」を押
すと連続運転します。

Pulse [ 断続運転］
操作スイッチ「Pulse」を押
している間だけスイッチが入
り動作します。
指を離すと止まります。

操作スイッチ「Pulse」を 1 秒
間隔くらいで押す動作を断続運転
と呼びます。食材をかくはんしな
がら粗いみじん切りにしたり、容
器の中の状態を確かめながら調理
を進めるときに使います。On【連
続運転】では水分が出てしまう玉
ねぎのみじん切りなどの調理に使
います。

Off [ 停止 ]
操作スイッチ「Off 」を押す
と運転が停止します。

使用する前にセーフティースイッチ（３箇所）に食材が入り込んでいないか確認してください。

セーフティースイッチ

A B C

基本操作
操作スイッチについて

ご使用前の点検

7

●食材が入り込んでいる場合は、必ず食材を取り除く。（P.14「清掃と洗浄」参照）
　（けが・故障・事故の原因）



ブレードはクリック感が感じられるまで押し込み
ます。

液体物の最大処理量は 500ml です。食材は 1・2
ページの処理量のめやすを参考に入れ過ぎないよ
う注意してください。

1ワークボールの取っ手を右手前に向けて置き、時
計回りにロックするまで回します。

2ストレートシャフト、ブレードをセットします。 4ブレードがしっかり押し込まれていることを確認
してからワークボールに材料を入れます。

3マルチカバーに大プッシャー、小プッシャーをセッ
トします。

ワークボールは 1 方向にしか装着できません。ご
注意ください。

使い方
カッティングブレード・ドゥこねブレード
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6電源プラグをコンセントに差し込んでください。

　操作スイッチ On を押すと本体が作動します。

●使用前・使用後は必ずモーターベース・部品の
点検を行う。

　長年ご使用いただきますと、カッティングブ
レード、ディスク類に刃こぼれが発生すること
があります。破損・ヒビ割れを発見したときは
使用しないでください。

　そのまま使用すると、事故の原因になります。
カッティングブレードやディスク類の損傷に気
づいたときは使用を中止し、新しいものと交換
をしてください。

　また、モーターベースやワークボール、カバー
類などの破損は、故障・事故の原因になります。

　
●刃先の破損、刃こぼれ、ヒビ割れはありません

か？

●軸受け内部が変形していたり、内部に異物が混
入していませんか？

●最大水分量（500ml）以上、水分を入れない。
　（故障の原因）
※水分を 500ml 以上入れると、ブレードの回転

による遠心力により水位が高くなり、ワークボー
ルとカバーの隙間から流れ出る可能性がありま
す。万一、モーターベースに食材が溢れた場合
はすぐに動作を停止しふき取る様お願いします。

●ワークボール、マルチカバー、大プッシャーが
正しくセットされていないと作動しません。

●操作スイッチの On が入っている状態でカバー
類を取り付けても動作しません。必ずボウル、
カバー類をセットしてから操作スイッチの On
または Pulse を押して動作させてください。

5カバー類を乗せ、時計回りにロックするまで回し
ます。

使い方

9



1ワークボールの取っ手を右手前に向けて置き、時
計回りにロックするまで回します。

2ストレートシャフト、スライサーまたはシュレッ
ダーをセットします。

1/3mm スライサー、2/6mm シュレッダーはリ
バーシブルになっており、ご使用になりたい面を
上面にセットしご使用ください。

3マルチカバーを乗せ、時計回りにロックするまで
回します

●刃は非常に鋭利です。取り扱いには十分注意し
てください。

4マルチカバーの大投入口から材料を入れます。

ワークボールは 1 方向にしか装着できません。ご
注意ください。

使い方
1/3mmスライサー、2/6mmシュレッダー
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6電源プラグをコンセントに差し込んでください。

　プッシャーを軽く押さえ操作スイッチ On を押し
て連続運転します。

●使用前・使用後は必ずモーターベース・部品の
点検を行う。

　長年ご使用いただきますと、カッティングブ
レード、ディスク類に刃こぼれが発生すること
があります。破損・ヒビ割れを発見したときは
使用しないでください。

　そのまま使用すると、事故の原因になります。
カッティングブレードやディスク類の損傷に気
づいたときは使用を中止し、新しいものと交換
をしてください。

　また、モーターベースやワークボール、カバー
類などの破損は、故障・事故の原因になります。

5大プッシャー、小プッシャーをセットします。

●ワークボール、マルチカバー、大プッシャーが
正しくセットされていないと作動しません。

●操作スイッチの On が入っている状態でカバー
類を取り付けても動作しません。必ずボウル、
カバー類をセットしてから操作スイッチの On
または Pulse を押して動作させてください。

1ディスク類は、外さ
ずにそのままワーク
ボールごとモーター
ベースから外します。

2ディスク類はディス
ク刃の穴に指を入れ
て、まっすぐに持ち
上げて外します。

使い方
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●操作スイッチを必ず「Off 」にしてから、カバー
を開ける。

　（ケガの原因）
　万が一、回転中にカバー類を外した場合、
　操作スイッチを一度「Off 」にしないと
　動作しません。
●食材を取り出す際には、必ず電源プラグを抜

いておきます。
●カバー類の開閉で運転操作は絶対に行わない。
　（ケガ及び故障の原因）
●ワークボールとカバー類を一緒に外さない。

1操作スイッチを Off にし、回転が完全に停止した事
を確認します。

2電源プラグをコンセントから抜きます。

3マルチカバーを外します。

ワークボールとカバーを一緒に外さないでくださ
い。スイッチ類の破損の原因になります。

1ブレード類は、抜か
ずにそのままワーク
ボールごとモーター
ベースから外します。

2ブレード類を取り出
します。

3加工した食材を取り
出します。

　カッティングブレー
ドが取り出しにくい
ときは、プロスパチュ
ラを使って食材を先
に取り出す。

1ディスク類は、外さ
ずにそのままワーク
ボールごとモーター
ベースから外します。

2ディスク類はディス
ク刃の穴に指を入れ
て、まっすぐに持ち
上げて外します。

●カッティングブレードやディスク類は鋭利で
危険です。外すときは指などをすべらせてケ
ガをしないように注意する。

●ワークボールにカッティングブレードをセッ
トしたまま、決してワークボールを傾けたり、
逆さにしない。

　カッティングブレードが外れて、ケガの原因
　になります。

加工した食材の取り出し方
ブレード類の場合

ディスク類の場合
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1正確に計量した材料を
ワークボールに入れ
る。

　※水分以外の食材を

　 ワークボールの中へ 
　入れる。

2粉ふるいをする。

　断続運転（Pulse）を
数回ポンポンとリズム
よく混ぜ合わせること
によって、他の材料と
うまく混ざります。

3インスタントドライ
イーストを規程の水分
量であらかじめ水に溶
いておく。

　※短時間でこねあげる
　ため、生地になじみ
　やすくするためです。

4連続運転し、「３」で
用意した水分を投入口
からゆっくり投入しな
がらこねる。

5一次発酵（約 30 分） 6分割・ベンチタイム

　（約５～ 10 分） 7二次発酵

　（約 30 分～ 1 時間） 8オーブンで焼く

こつ１
小麦粉の最大量は 300g まで
粉の最大量は 300g までです。
規程の分量以上だと、
ドゥこねブレードに生地がからまったり、うまくこねら
れなかったりすることがあります。

こつ 2
粉ふるい
断続運転（Pulse）を数回ポンポンとリズムよく混ぜ合
わせることによって、他の材料と
うまく混ざります。ココアや抹茶などもきれいに混ぜ合
わせることができます。

こつ 3
水分の入れ方
水に溶いたイースト以外の材料はすべてワークボールの
中に入れます。
油脂もフードプロセッサーでは先入れとなります。
本体を連続運転させながらゆっくり糸をひくように水分
を入れていきます。（約 1 分間を目安に）
ワークボールの中で生地がだんご状にコロコロ回ったら
完成。

こつ 4
水分量のめやす
水分量は粉量に対して 58％を目安。
粉 300g の場合　全水分量 174ml
水分には下記も含まれます。
●牛乳　●卵　●ヨーグルトなどの液体
※季節、材料の油脂量により、入る水分量が変わります。
　生地の様子を見ながら加減して下さい。

水分を規定よりも多く入れると生地がゆるくな
り、ワークボールやドゥこねブレードに絡まり、
モーター停止の原因となる場合がありますので、
水分の入れ過ぎにご注意ください。

パン生地の作り方
パン生地作りのフロー

パン生地作りのこつ
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モーターベース
モーターベースは水が浸入しにくい構造になっておりま
すが、絶対に水につけたり、水洗いしたりしないでくだ
さい。
汚れはふきん等柔らかい布でふき取ってください。

ワークボール、マルチカバー、大プッシャー、
小プッシャー、ドゥこねブレード、ストレート
シャフト、収納コンテナー
中性洗剤を含ませたスポンジなどで洗います。
よくすすいでから乾かしておきます。

●よく絞ったふきん等でふく。
●セーフティースイッチに食材が入り込んでいる
　場合は、爪楊枝などで取り除く。（P.7 参照）

カッティングブレード、ディスク類
刃は鋭利で危険です。
カッティングブレードやディスク類を洗うときは注意し
て洗ってください。
柄の付いたブラシなどで洗い落とすのが安全です。
洗った後、乾いた布で水気を拭き取り、よく乾かしてし
まいます。
塩素系の洗剤や漂白剤は使用しないでください。
サビの原因になる場合があります。

洗浄後に乾燥した各部品をアルコールでスプレーするな
ど、除菌対策を行ってください。

●セーフティースイッチに食材が入り込んでいる
　場合は、水できれいに洗い流す。（P.7 参照）

●使用後はすぐに洗浄する。
●食材の保管に使用しない。

清掃と洗浄

除菌対策
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お手入れの前に必ず操作スイッチを Off にし、電源プラグをコンセントから抜いてください。

●本体の水洗いは絶対にしない。
　（ショート・感電・故障の原因）
●台所用中性洗剤（中性）とやわらかいスポンジを使う。
※シンナー類、クレンザー漂白剤、ナイロンたわし、化学ぞうきん等は使用しない。
　（変色・破損・故障の原因）
● 80℃以上の湯、食器洗浄機・食器乾燥機類は使用しない。
※高温により樹脂の劣化が早まります。



収納コンテナーにパーツを入れて収納できます。

●移動する際は、必ず本体の持ち
手部分を使用し、取っ手など持
ち手部分以外を持って移動しな
い。

　（けが・故障・事故の原因）

カッティングブレードは、
ストレートシャフト
を付けずに
ワークボールに入れます。

収納コンテナー
カッティングブレードを
回転させ、位置を合わせ
てセットしてください。

保管の仕方
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次のような場合は故障でないことがありますので、修理を依頼される前にもう一度ご確認くださ
い。
なお、アフターサービスについては裏表紙をご覧ください。

こんなとき 原因 直し方

スイッチが入らない

電源プラグはコンセントにしっかり差し込まれていますか。 電源プラグを確実にコンセントに差し込んでください。

ワークボール、マルチカバー、大プッシャーが確実にセット
されていますか。

確実にセットしてください。
7 ～ 11 ページの使い方をご参照ください。

スイッチ類が壊れている。 お買い上げの販売店、または当社修理センターにご相談くだ
さい。

マルチカバー、大プッシャーが壊れている。 本体をお求め頂いた販売店にて部品をお求めください。

すでに On が押されている。 一度 Off を押してから、再度操作してください。

回転が遅い
回転しない

材料が多すぎませんか。 量を減らしてください。
1、2 ページ食材加工量のめやすをご確認ください。

材料が大きすぎませんか。 小さく切り直してください。
1、2 ページ食材加工量のめやすをご確認ください。

粘り気の強い食材を処理していませんか。 粘り気の強い食材の処理には適しておりません。
2 ページ禁止または不向きな食材をご確認ください。

回転が止まる

材料が多すぎませんか 量を減らしてください。
1、2 ページ食材加工量のめやすをご確認ください。

長時間使用していませんか。
(* サーモスタットの働き )

サーモスタットが復帰するまで待ってください。
（以下の注意事項を合わせてご確認ください。）

食材 ( 液体 ) が溢れる 材料が多すぎませんか。 量を減らしてください。
1、2 ページ食材加工量のめやすをご確認ください。

においがする 初期段階の使用、長時間の作動、過負荷の使用の場合、においや煙のようなものが発生することがあります。
これはモーターコイル巻線の補強剤 ( ワニス ) がモーター自体の発熱により蒸発するためで故障ではありません。

＊サーモスタットについて
●モーター加熱防止のためにサーモスタットが取り付けられています。過負荷がかかる調理をしたり、長時間の連続使用により、モーターが加熱されると、

作動中にサーモスタットの働きで停止することがあります。

●また連続運転が 10 分経過したときに異常状態から製品を保護するため自動停止します。

●そのような際には、温度を下げる必要があります。一旦、操作スイッチを切り、電源プラグをコンセントから抜いて、冷却させてください。温度が下がると、
通常通りご使用できます。

●モーターの加熱などにより、作動中に停止した場合、スイッチを切らずにそのままにしておくと、モー
ターが冷却したとき自動復帰し、再作動して危険です。

　作動が停止した場合は、必ず、操作スイッチをオフにし、電源プラグをコンセントから抜いてください。
また、長時間使用しない場合も同様に、操作スイッチをオフにし、電源プラグをコンセントから抜い
ておきます。

●連続運転中にカバーを外してしまうと運転が止まります。再度運転する場合は操作スイッチを一度
Off にしてからカバー類をセットし、On を押してください。

故障かなと思ったら
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品名 マルチシェフ　フードプロセッサー

形名 MC-200DFPM

大きさ（約） 約 W241 × D197 × H402mm

質量（約） 約 6.5Kg（本体 + カッティングブレード装着時）

定格電源 AC100V　50Hz/60Hz

定格消費電力 360W/400W

回転数
（無負荷時）（約） 1,500・1,800 回 / 分（50・60Hz） 無負荷時

容量（約） 2.0L

定格時間 10 分

電源コード長（約） 1.5 ｍ

●製品改良のため仕様の一部が変更することがあります。

　また商品の色調は印刷のため、多少異なることがありますが、ご了承ください。

　イラストは簡略化して表現してあるため商品と多少異なります。
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仕様



ワークボ－ル マルチカバ－ 大プッシャ－ 小プッシャー
PMC4-001 ¥4,50（税別） PMC4-002 ¥3,500（税別） PMC4-003 ¥3,000（税別） PMC4-004 ¥700（税別）

収納コンテナー スパチュラ ストレ－トシャフト カッティングブレ－ド
PMC4-005 ¥2,000（税別） PMC4-006 ¥700（税別） PMC4-007 ¥1,500（税別） PMC4-008 ¥3,000（税別）

ドウこねブレ－ド 1/3ｍｍスライサ－ 2/6ｍｍシュレッダ－
PMC4-009 ¥1,400（税別） PMC4-010 ¥3,500（税別） PMC4-011 ¥3,500（税別）

部品を購入する際は、各部品番号をご指定ください。
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購入部品



　1. 保証書について

　2. 保証期間：お買上げ日より 1 年間です。

　3. 修理をご依頼されるとき

　4. 補修用性能部品の保有期間

　5. その他、ご不明な点がある場合のお問い合わせ

お買上げ日、販売店などの記入を必ず確かめ、お買上げの
販売店からお受け取りください。
内容をよくお読みの上、大切に保管してください。

お買い求めになってから１年間は保証書記載の内容に基づき
無料修理いたします。
保証書と納品書もしくは領収書をご提示ください。
保証は本体のみ。部品の保証はございません。
※本体以外の付属品は消耗品です。

＊保証期間中は、製品と保証書、納品書もしくは領収書を
　販売店にご持参ください。
＊保証期間が過ぎているときは、販売店にご相談ください。
修理すれば使用できる製品については、お客様のご要望により
有料修理いたします。

この製品の補修用性能部品の最低保有年数期間は、製造打ち
切り後６年です。
補修用性能部品とは、その製品の機能を持続するために必要な
部品です。

ご転居やご贈答品などで販売店のサービスが受けられない
場合や、ご不明な点がある場合は、
下記のお客様ご相談窓口にお問い合わせください。

BA-MC200DFPM-01-2107

輸入元／株式会社 三栄コーポレーション
発売元／株式会社 ゼリックコーポレーション
〒 111- 8682　東京都台東区寿４丁目１番２号

ご相談窓口におけるお客様の個人情報のお取り扱い
株式会社ゼリックコーポレーションおよびその関係会社は、お客様
の個人情報やご相談内容を、ご相談への対応や修理、その確認など
のために利用し、その記録を残すことがあります。また、個人情報
を適切に管理し、修理業務などを委託する場合や正当な理由がある

場合を除き、第三者に提供しません。
お問い合わせは、ご相談された窓口にご連絡ください。
当社の個人情報の取り組みについては、当社ホームページのプライバ
シーポリシーよりご覧いただけます。

お客様ご相談窓口

●製品の不具合・故障・修理のお問い合わせ ●使い方・その他、製品についてのお問い合わせ

TEL/03-3844-8181　FAX/03-3847-3957

株式会社ゼリックコーポレーション　修理センター 株式会社ゼリックコーポレーション
カスタマーセンター係

修理品の送付先は修理センターでの受付時にご案内申し上げます。

〒 111-8682　東京都台東区寿４丁目１番２号050-5358-4803

マルチシェフ ホームページ　https://multichef.jp/

9:00 - 17:30（土日・祝日を除く）
9:00 - 12:00  13:00 - 17:00

（土日・祝日を除く）

保証とアフターサービス

ご使用の都度、フードプロセッサーの点検をお願いします。

●スイッチ類を「On」にしても動かな
いときがある。

●電源コードや電源プラグが異常に熱く
なる。

●電源コードを折り曲げると通電した
り、しなかったりする。

●モーターの回転が止まったり遅かった
り、不規則なときがある。

●運転中に異常な音がする。
●その他の異常・故障がある。
●本体または部品が破損している。

故障や事故防止のため、
スイッチ類を「Off」に
して、電源プラグをコ
ンセントから抜き、お
買い上げの販売店また
は当社修理センターま
で点検・修理をご相談
ください。


