
 

 

 

 

 

 

 

安全上のご注意                               
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



使用方法                                   

各部の名称と仕様 
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１．バーナーの入れ方 

●風防止板を開けて付属のバーナーを開口部に差込み、器具内 

のストッパーに当たるまで押し込んでください。 

完了後は風防止板を閉めてください。 

●風防止板が閉まりにくい場合はバーナーを少し手前に引いて 

みてください。 

２．ゴム管の接続 

●ゴム管はガス用のものを用い、バーナーのゴム管口とヒュー 

ズガス栓を接続してください。この時折れたり捻れたりしな 

いようできるだけ短くし、器具の下を通したり器具に触れな 

いようにしてご使用ください。 

●ＬＰＧボンベで使用する時、ヒューズガス栓のついたボンベ 

をガス会社でご用意ください。 

●屋内の設備からＬＰＧガスを接続及び都市ガスへの接続の場 

合、ＬＰＧは９.５Φのヒューズガス栓を、都市ガスは 13Φ 

のヒューガス栓をご用意ください。 

３．焼石の入れ方 

●本体焼室及び保温室に均一な厚みになるように付属の石を全 

体に敷き詰めてください。 

●焼石は天然石を使用しているため水分を含んでおります。初 

回の空炊（４０～５０分）は石が跳ねることがありますので 

絶対に焼室ドアは開けないでください。 

４．準備 

●ゴム管がひび割れしたり、折れ曲がったり、器具に触れたり 

していないことを確認してください。 

●バーナー及びパイロットの各器具栓（コック）つまみの位置 

が全て「閉」の状態を確認し、ヒューズガス栓を前回にして 

ください。 ※ガス（ボンベ）元栓が閉まっているときは 

最初に開栓してください。 

５．着火 

①パイロットの器具栓つまみ（コックつまみ）を「開」の位置 

まで開いて、先の長い点火器具を使用し点火してください。 

②バーナーの器具栓つまみ（コックつまみ）を「開」の位置 

まで開いてバーナーに点火してください。 

③点火の確認を必ず行ってください。 

【注意】 

●点火器具の炎の先を点火部に近づけてから、器具栓つまみ 

（コックつまみ）をゆっくり開き、点火してください。 

●はじめて点火する時は、ゴム管に空気が入っていて点火 

しにくいことがあります。 

●使用中はパイロットの火を消さないでください。 

●バーナーの点火は必ず内側の輪より着火してください。 

 

 

 

 

６．消火 

①バーナー及びパイロットの各器具栓つまみ（コックつまみ） 

を「閉」の位置までしっかりもどしてください。 

②ヒューズガス栓を「閉」の位置までしっかり戻してください。 

③消火したことを確認してください。 

 

 

 

 

 

【注意】 

●完全に「閉」の位置まで戻さないと、ガス漏れを起こすので 

大変危険です。 

●ボンベを移動する場合は必ずボンベ元栓を閉めてください。 

７．空気調節 

●炎が赤火（不完全燃焼）またはリフト（炎が飛ぶ）の時は、 

ダンバー（空気調整板）を左または右に回し青い炎になる 

ように調節してください。 



調理について                                 

 

 

 

 

 

 

●約４０～５０分程度焼き石を空炊きしてください。 

●初めてご利用になる場合は決して焼室ドアを開けないでください。 

石の中に水分が含まれているものがある可能性があり、膨張して割れた時、跳ねることがあります。 

●いもを焼室の焼き石の上に一列に並べてください。一度に５㎏～８㎏（２０本前後）ぐらい入ります。 

●いもはアルミホイルに包んだ方がよりおいしく出来上がります。 

●さつまいもの場合は、焼き始めてから２５～３０分で一度裏返しにしてください。４０～５０分くらいで焼きあがります。 

（さつまいもの大きさによって多少焼き上がり時間に差があります。） 

●じゃがいもの場合は、焼き始めてから３０～４０分で一度裏返しにしてください。５０分くらいで焼きあがります。 

（じゃがいもの大きさによって多少焼き上がり時間に差があります。） 

●とうもろこしの場合は、皮の付いたまま焼き石の上に並べ、焼き始めてから１５分で裏返しにしてください。 

約３０分程で焼きあがります。 

（皮を剥かずに焼くことにより風味と甘みを逃がすことなく、おいしく焼き上がります。） 

●一度焼き石の温度を上げると、バーナーの内側または外側のいずれかを消しても十分に焼けます。 

外気温と販売する量により火力を調節してください。 

●焼きあがったら上の保温室に移してください。保温室は数十分以上いれておくと目方が減り、味が落ちますので 

なるべく早く販売するように心がけてください。 

（とうもろこしの保温は皮をはがさないで保温してください。みずみずしさを長く保ことができます。） 

●①手で触って柔らかくなっているか、②串などを指して抵抗なく刺さるか が確認できれば焼き上がりです。 

 手で触る場合は軍手などを使用し、火傷に充分ご注意ください。 

東葛   


