
５
．
説
明
書
類
編
 

５
－
１
．
取
扱
説
明
書
（
保
証
書
付
）
 

  
 

-
1
7
7
-



  
 

-
1
7
8
-



  
 

-
1
7
9
-



  
 

-
1
8
0
-



 
 

-
1
8
1
-



  
 

-
1
8
2
-



  
 

-
1
8
3
-



  
 

-
1
8
4
-



  
 

-
1
8
5
-



 
 

-
1
8
6
-



  
 

-
1
8
7
-



  
 

-
1
8
8
-



  
 

-
1
8
9
-



  
 

-
1
9
0
-



  
 

-
1
9
1
-



  
 

-
1
9
2
-



  
 

-
1
9
3
-



  
 

-
1
9
4
-



  
 

-
1
9
5
-



  
 

-
1
9
6
-



 
 

-
1
9
7
-



  
 

-
1
9
8
-



  
 

-
1
9
9
-



  
 

-
2
0
0
-



  
 

-
2
0
1
-



  
 

-
2
0
2
-



  
 

-
2
0
3
-



  
 

-
2
0
4
-



  
 

-
2
0
5
-



  
 

-
2
0
6
-



  
 

-
2
0
7
-



  
 

-
2
0
8
-



  
 

-
2
0
9
-



  
 

-
2
1
0
-



  
 

-
2
1
1
-



  
 

-
2
1
2
-



  
 

-
2
1
3
-



  
 

-
2
1
4
-



  
 

-
2
1
5
-



  
 

-
2
1
6
-



  
 

-
2
1
7
-



 
 

-
2
1
8
-



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。
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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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