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Si センサーコンロなら温度や炎を見張ってくれるから
より安全・安心に料理ができます。

従来のセンサーは、「安心のための目安」として、センサー温度が約250℃に達すると自動消火する機能でした。

Siセンサーコンロは鍋の温度をタイムリーに検知し一定の温度に達した場合、自動で火力を調節することで

過熱を防ぎ、安全に調理をお楽しみいただけます。

炒めもの調理・焼きもの調理など比較的温度の高い調理や、鍋のから焼きをしたときに、
弱火⇔強火と火力を自動調節し、鍋などの異常過熱を防止します。この状態が約30分
続いた場合、または弱火状態でも温度センサーが更に高い温度になった場合は自動消火
します。

異常過熱防止機能

写真は機種により、実機と異なる場合がございます。

-
2
3
8
-



mL

（〈温度調節機能170～ 180℃〉に設
定してお使いいただくと便利です。）

（〈温度調節機能180～ 200℃〉に設
定してお使いいただくと便利です。）

※1：冷凍ぎょうざの場合は、霜が付着し
ていると油がはねる場合があります

　　　のでご注意ください。

ぎょうざがあたたまったら、器によそいます。

（※2）

11～12分

12～13分

7～9分

6～8分

5～7分

【火力】
【時間】

上火：強火 下火：強火
5～6分

mL

※1：ホワイトソースの種類によって固さが違いますので、牛乳でのばす量
を加減をしてください。

※容器はグリルに入る高さで、耐熱皿をご使用ください。

火力

強火

強火

強火

強火

強火

強火

強火

強火

強火

強火

グリルで

焼き目がつくまで焼きます。

9～10分強火 強火

7～9分強火 強火

5～7分赤魚の粕漬け 強火 強火
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※高温炒め（センサー解除）機能をご使用中の揚げもの調理は絶対にしないで
ください。
※高温炒め（センサー解除）スイッチは機種により異なります。

高 温 調 理 に は
高 温 炒 め

（セ ン サ ー 解 除 ）機 能

高温炒め（センサー解除）機能
ぎんなんや、豆の煎り物などで急に火が小さくなった
り消えてしまう場合には高温炒め（センサー解除）
スイッチをご使用ください。（3秒長押し）
なお、「天ぷら油過熱防止」「焦げつき自動消火」の機能
も一時的に解除します。

mL mL

センサー温度が設定温度を超えないように弱火・強火を
繰り返します。

通常センサー温度よりも高温域での調理が可能です。

この状態が30分続くか、弱火状態でも温度上昇が続くと
自動消火します。

〈温度調節機能160℃〉　　　　　　　　　　　に設定し、ブ

ザーが鳴ったら②のえびを入れて揚げ

ます。

自動で弱火になってもそのまま5分程、

はしで転がしながら加熱し続け、ぎんなんに火を通します。

※1：〈高温炒め（センサー解除）機能〉をご使用ください。
※2：えびの大きさによって、加熱時間は変わります。
※ぎんなんは焼きたての方が、薄皮がむきやすいですが、大変熱いのでくれ
ぐれもやけどに注意してください。

（※2）

【火力】 上火：強火 下火：強火

水がいらない両面焼きで、「カリッとこんがり」。
焼き上がりに差がつくグリル。

お箸などで焼網の下側から
お魚を数か所浮かして、お
魚を焼網から離してから取
り出します。

皮付きの切り身や
干物などは皮側を
上にして焼くと、
よりきれいに焼け
ます。

頭はできるだけ奥へ！ 1匹でも中央で
なく端へ！手前側は火力を弱くして

いるため、尾が炭化したり
取れたりしにくくなります。

端のほうが火力が
強いので、より
早く火が通ります。
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（〈温度調節機能160～ 180℃〉に設
定してお使いいただくと便利です。）

（〈温度調節機能160℃〉に設定してお使いいただくと便利です。）

強火力バーナーを
お使いいただくと
おいしく仕上がり
ます。

※卵を取り出さずにそのまま順に炒めても
よいでしょう。卵は一度取り出すとより
ふっくらと、色よく仕上がります。

フライパンにサラダ油とごま油、各大さじ
1/2を入れて強火で熱し、　　　  自動で弱
火になったら溶き卵を流し入れ、手早く炒
めて取り出します。

して蒸し焼きにしてください。

レタスは細切りにして、冷水にさらしてパリッとさせて水気を切りま
す。

【火力】
【時間】

上火：強火 下火：強火
10～12分

【火力】
【時間】

上火：強火 下火：強火
7～8分

【火力】
【時間】

上火：強火 下火：強火
8～9分

【火力】
【時間】

上火：弱火 下火：弱火
5～6分

※大きくふくらむと上火バーナーにつくことがありますので様子
を見ながら焼き時間や位置を調節してください。
切れ目の入ったもちなどはふくらみやすいため十分注意してく
ださい。

3
3

1/4

1/2パック

2

10
2

2

コンロでは焼網を使用しないでください。
トッププレートに落ちた油などが発火したり、機器の異常過熱のおそれがあります。
おもちやなす、他の食材など調理される場合は、グリルでの調理をおすすめします。

焼き物もグリルでおいしく調理。

が大きい場合は、焼きあがる前に消火することがあるため半
分に切って加熱してください。

◎48-0878748087870000
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安全にお使いいただくために

ご使用の前に

使用時のご注意
●薄く油を塗ってご使用ください。ひと手間かけることでくっつきにくくなります。
●衝撃を与えたり、高温のまま冷水をかけるなどして急激に冷やさないでください。
変形、塗装はがれ、加熱ムラの原因になります。
●長時間料理を保存しないでください。さびの原因になります。
●製品の上で包丁など鋭利な刃物で食材を切らないでください。製品に傷がつく
ことがあります。
●食材の大きさや種類によって調理時間が異なります。レシピに記載の焼き時間
を目安に、焼き具合を確認しながら調理してください。
●食材の分量が少ない場合には、レシピの目安時間以内でも早めに調理完了温度
に達し、操作部の表示画面に「02⇔5の交互表示」・「025」・「02」の
いずれかを表示して消火する場合があります。焼き具合を確認して調理を終了
してください。
●冷凍された食材はしっかり解凍してから調理してください。上手に焼けない
場合があります。
●波型グリル用プレートは消耗部品です。ご使用状態や経年変化などにより、
調理物がくっつきやすくなったり、塗装がはがれる場合があります。

●機器の注意事項やお手入れ、グリルの使いかたは、機器の取扱説明書をあわ
せてよくお読みください。
●持ち運ぶ際は、必ず専用の取っ手を使用し、本体が固定されているのを確認の
上、バランスを保ってください。他のものを代用されますと落下ややけどの
原因になります。
●調理中は取っ手を取り外してください。
●直接テーブルや熱に弱いクロスなどの上に置かないでください。焦げ、変色・
変形の原因になります。

●この波型グリル用プレートセットを使用できない機器もあります。詳しくは
お買い上げの販売店、またはもよりの大阪ガスまでご相談ください。
●初めてお使いになるときは食器用洗剤でよく洗ってから使用してください。
本製品はさび止めの被膜を落とすための空だきは必要ありません。
●材料の性質上、表面に多少の色ムラやふたと本体の色の違いが見られる場合が
ありますが、使用上の問題はありません。

波型グリル用プレート 取っ手 固定枠

●調理中は火のそばを離れないでください。火災の原因になり
ます。
●コンロの火にかけるときは底面より炎を大きくしないでくだ
さい。衣服に炎が移ってやけどのおそれがあります。

●グリル焼網の上に波型グリル用プレートをのせて使用しない
でください。固定枠に正しく取り付けないと不完全燃焼に
なるおそれがあります。
●波型グリル用プレートは焼き調理専用です。汁物調理や水を
入れて使用しないでください。不完全燃焼のおそれがあります。
●使用中は窓を開けるか換気扇を回してください。不完全燃焼
になるおそれがあります。
●グリル調理中はふたをしてご使用ください。火災の原因に
なります。

調理油の
　温度が高くなり、発火するおそれがあります。
●空だきはしないでください。機器損傷のおそれがあります。

●幼児の手に触れないようにしてください。やけどやけがなど
思わぬ事故の原因になります。
●調理後にふたを開ける際、熱い蒸気が出る場合があります。
やけどに注意してください。

●ふたは「おく」と書かれた側を奥側にして使用してください。
機器の変形・変色や故障の原因になります。

このたびは波型グリル用プレートをお買い上げいただきましてまことにありが
とうございます。ご使用前にこの取扱説明書をよくお読みのうえ、正しくご使
用ください。なお、お読みになったあとは大切に保管していただき、取り扱い
のわからないときや、不具合が生じたときにお役立てください。
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『おもて』の文字が上になる
ように使用してください。

●使用後はよく洗って早めに水気をふき取って乾燥させてください。
汚れや水気を付着したまま放置したり、湿気の多いところに保管すると変色や腐食
の原因になります。

●油がなじむまで、料理によっては焦げつく事があります。お手入れ後は本体内側に
必ず油を塗って保管してください。

●ふたのつまみの真鍮は空気中の成分と反応して、くすんだり、黒ずんだりすること
がありますが、使用上の問題はありません。

●ふたのつまみは使用するにしたがってゆるんでくることがあります。その際は、
ふたの裏側のねじをプラスドライバーで締め直してください。

●焦げつきや着色汚れなどを落とす際は、みがき粉、たわし、金属製の硬いものを
使用しないでください。傷や色落ちの原因になります。
焦げつきは熱湯に浸すと落としやすくなります。

●食器洗い乾燥機には使用しないでください。さびなどの原因になります。
●さびが発生したときは、さびを洗い落とし、油を塗ってから保管してください。

『おもて』
  の刻印『あな』

  の刻印

『つまみ』
  の刻印

取っ手の使いかた

1

2

取っ手の先端（『あな』の刻印）を
穴に合わせ、差し込んでください。

1 『つまみ』の刻印をつまみに差し込ん
でください。

2 取っ手を図のように倒し、確実に
はまったことを確認してから持ち上げ
てください。

取っ手を図のように倒し、取っ手の
先端が穴に確実にはまったことを
確認してから持ち上げてください。

●ふたを開けるとき：
ふたの穴に差し込んでください。

●波型グリル用プレート本体を取り出すとき：
　本体の穴に差し込んでください。

お手入れについて

ふたの穴

つまみ

本体の穴

取っ手

取っ手

■波型グリル用プレートの穴に
差し込んで使用する場合

■波型グリル用プレートのつまみに
差し込んでふたの開閉をする場合

つ
ま
み

おも
て

あな
つ
ま
み

禁止

※本製品の固定枠の上に他の製品を
のせて使用しないでください。

波型グリル用プレートの取り付けかた

グリル扉をいっぱいまで
引き出し、グリル焼網を
取り外します。

1 固定枠の4か所の引っ掛け部をグリル焼網台の上にのせて
ください。

2 波型グリル用プレートの『おく』と書かれた側を奥側にし、
固定枠の上にのせてください。

＊イラストはグリル扉を取り外した状態で説明していますが、通常は
　グリル扉がついた状態で取り付けてください。
＊グリル焼網台などの形状は機種により異なります。

波型グリル用プレートや固定枠は、がたつきのないように取り付けて
ください。浮きや傾きがあるとグリル内部で傷がつくおそれがあります。

【取り付け完成図】『おく』の
　刻印

グリル
焼網台

グリル
受け皿

グリル
受け皿台

固定枠-
2
4
4
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●このクッキングプレートを使用できない機器もあります。詳しくはお買い上げの販売店、または当社へご相談ください。

0 48－08784
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