
背面

①スライスされた食材
を入れる受ける容器
を準備します。

②スライスする厚みを
設定します。

③食材を切削台に
のせます。

④電源スイッチを
ON（入）にする。

使用方法
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￥248,000
●　電源/単相100V 50Hz/60Hz
●　定格消費電力/116W/112W
●　定格時間/連続
●　外形寸法/幅495×奥行577×高さ444mm(最高530mm)
●　スライス断面寸法/最大幅190×高さ180mm×長さ275mm
●　質量/23kg

MS30HA型式

本体価格（税別）

刃物

厚み調節板

切削物押え

研磨ボックス

刃物補助板

切削台

ハムスライサー（手動送りタイプ）

ハム等をスライスする専用のスライサーです。
食材の送りは手動式です。回転している刃物に食材を前後に手動でスライドさせてスライスを行います。

－2℃程度の半解凍の肉やソーセージのスライスに。

￥163,000
●　電源/単相100V 50Hz/60Hz
●　定格消費電力/92W/106W
●　定格時間/30分
●　外形寸法/幅400×奥行479×高さ358mm（最高455mm）
●　スライス断面寸法/最大幅170×高さ130mm
●　食材寸法/幅170×高さ（断面）130×長さ230mm
●　質量/16.4kg

MS25HA型式

本体価格（税別）
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食材の切削写真はイメージ画像です。
食材の種類や状態により写真の様に切削できない事もあります。

タイマーが切れた後もしばらくの間、庫内は惰性で回転しています。
庫内の回転が完全に止まるまでフタを開けないでください。

野菜用脱水機

脱水槽がはずせて、お手入れ簡単！

排水口

電源スイッチ
（タイマー式）
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電源スイッチ
（タイマー式）

排水口
φ25.4mm

VS-250N VS-500A
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付属の脱水袋に食材を入れて機械にセットし、遠心力で脱水を行います。
タイマースイッチなので、運転後は自動で停止します。

野菜脱水機
野菜の水切り専用機です。

寸法（mm）庫内寸法（mm）
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￥440,000
●　電源/単相100V 50Hz/60Hz
●　定格消費電力/180W/230W
●　定格時間/20分
●　外形寸法/幅500×奥行422×高さ698mm
●　質量/33kg

※排水のできる場所に設置してください。

VS-500A型式

本体価格（税別）

庫内寸法（mm）

10㎏タイプ
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①脱水袋に野菜を
入れる。

②脱水袋を脱水
　容器に入れる。

③脱水容器フタを
入れ、フタを閉
める。

④脱水時間をセット
する。（脱水開始）

使用方法 （VS-250N、VS-500A） 運転前の確認
排水口に付属の排水ホースを接続してください。
（その先は排水溝などに入れてください。）

￥278,000
●　電源/単相100V 50Hz/60Hz
●　定格消費電力/190W/240W
●　定格時間/20分
●　外形寸法/幅430×奥行388×高さ457mm
●　質量/26kg
●　タイマースイッチ付（最長15分）

※排水のできる場所に設置してください。

VS-250N型式

本体価格（税別）
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使い始めは
鉄鍋特有の匂いを消し、油や汁のなじみをよくするため野菜
くずを使って空焚きをしてください。

煮物などに使う鍋の場合
最初は何度か湯を沸かしては捨てて、なじみをよくします。
また野菜くずを煮ると、塗料の匂いを抑えることができます。

すき焼き鍋などの場合
使い始めは、少量の油で空焚きを行ってください。（油から煙が
立つまで熱してそれらを捨てる作業を何度か行ってください。）
野菜くずを炒めると、塗料の匂いを抑えることができます。鉄器
は使い込むほどに、油のなじみが良くなります。

使用中は
具の中のタンニンが鉄分と化合して、黒いタンニン鉄となるの
を防ぐため、具は鍋の中に入れたまま冷やさず、必ず別の容器
に移しかえておいてください。

使用後は
洗剤はなるべく使わず、温水を使ってささらやたわしで汚れ
を落とすのがコツです。こうすることで油なじみがよくなり、
焦げ付きにくくなります。使用後は空焚きで水分を完全に取り
去っておいてください。しまっておく場合は、吸湿性の良い紙
（新聞紙など）に包んで乾燥した場所で保管してください。

鉄器のメンテナンスについて

トキワ鉄器
～匠の技を受け継ぐ 伝統の「くわな鋳物」～

※商品・木台等の色は、カタログと異なる場合がございます。
※掲載の価格に消費税等は含まれていません。

外装は、錆に強いステンレス製！
パーツの分解・組立が簡単にでき衛生的！

ミートミンサー（ミートチョッパー）
簡単にミンチが作れる‼
コンパクトな電動式の肉挽き機

食材の切削写真はイメージ画像です。
食材の種類や状態により写真の様に切削できない事もあります。
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￥5,200本体価格（税別） ￥4,950本体価格（税別）

標準装備 オプション

3.2ｍｍプレート 4.5ｍｍプレート
￥4,650本体価格（税別）

8ｍｍプレート

￥5,500本体価格（税別）

MM120A用刃物

電動

￥140,000
●　電源/単相100V 50Hz/60Hz
●　定格消費電力/146W/141W
●　定格時間/30分
●　外形寸法/幅220×奥行525×高さ418mm
●　質量/18.4kg
●　処理能力/1.6/2.0kg/分（3.2mmプレート使用時）

MM120A型式

本体価格（税別）
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