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ガスならではの強い火力と
直火炊きが、ごはんをひと味上の
おいしさに仕上げます。
ガス炊飯器で炊いたご飯はなぜおいしいか？おいしいご飯を炊
くには「はじめチョロチョロ、なかパッパ」と昔からよく言われて
います。炊き始めは小火で米の温度を上げ、そこから一気に対
流を起こし、米粒の間を蒸気が通過して均等に加熱。すると、
炊飯後に米粒が立ったおいしいご飯が炊けるというわけです。
おいしい訳は昔のかまどを再現する、こうした炊飯過程にある
のです。

ガスだから実現できた「かまど炊き」
熱と水分をたっぷり与えて、ふっくらおいしいごはん！

強火で鋳物圧釜をムラなく加熱、水分をしっかり含んだお米は、ふっくらツヤツヤ。プロもうなずくおいしさです。

デンプンが糊状に変化することによって、ごはん独特の粘りと旨みが生まれます。
ガス炊飯器で炊いたごはんは、冷めても炊きたてに近い状態を保ちます。




