
584
味鍋なごみ 小
7,500円＋税
本体 直径210×高さ70（mm）
フタ 直径195×高さ60（mm）
容量 1,000ml（満水時）
重さ 本体940g／フタ450g

569
味土びん
13,000円＋税
本体 直径200×高さ120（mm）
フタ 直径180×高さ65（mm）
本体＋フタ 高さ160（mm）
適正容量 1,300ml
重さ 本体1,200ｇ／フタ350ｇ

528
蒸し台 小
2,000円＋税
直径160×高さ22(ｍｍ)
対応商品 味鍋なごみ 小／味鍋プレミアム 小

529
蒸し台 大
2,800円＋税
直径192×高さ33(ｍｍ)
対応商品 味鍋なごみ／味鍋プレミアム 大
　

味鍋プレミアム
AJINABE　PREMIUM

しんしゅうやき

お客様相談室   053-580-3886株式会社 森修焼
〒434-0015　静岡県浜松市浜北区於呂 1930-1 http://www.shinshuyaki.com

IH調理器にはご使用いただけません。

直火
OK!

オーブン
OK!

レンジ
OK!

食器洗い乾燥機
OK!

日本製

●色むら、ピンホール、鉄粉、凹凸模様が生じる場合がありますので、ご了承ください。●やむを得ない事情
により、掲載価格及び商品仕様の一部を予告なしに変更する場合もありますので、ご了承ください。●陶
器ですので割れる場合があります。取り扱いには十分ご注意ください。
当カタログの価格は全て税抜価格です。

食材からのうまみ循環図（断面図）

味鍋なごみ家族団らんは味鍋を囲んで！
鍋料理に最適！

鍋料理はもちろん、煮物やシチューのような煮込み料理、デザー
トまで使用できます。土鍋の余熱効果で素材に味がしみこみ、
煮崩れしにくくなります。

567
味鍋なごみ
10,000円＋税
本体 直径260×高さ95（mm）
フタ 直径235×高さ70（mm）
容量 2,400ml（満水時）
重さ 本体1,450ｇ／フタ770ｇ

味鍋なごみ 小小さくて使いやすい
ひとり鍋も楽しめる

少人数のご家庭で手軽に使いやすい、小さめの鍋です。
鍋焼きうどんやひとり鍋、離乳食作りにも最適です。

味土びんお湯がやわらかく冷めてもおいしい
薬草煎じに

日本の伝統的な器である「土びん」。ゆっくりとした熱伝導で薬
草の成分を十分に浸出させてくれるので、
薬草茶にも最適です。
※中火以下、適正容量を必ず守ってお使いください。

蒸し台これぞ蒸し料理の決定版！

鍋の本体にセットすれば、鍋がたちまち蒸し器として使用する
ことができる優れもの！ 蒸し野菜から飲茶まで、ヘルシーな蒸し
料理を食卓で味わってください。

遠赤外線

味 鍋 、 味 土 び ん 等 の 耐 熱 製 品 の シリー ズ は 、
一 点 一 点 の 焼き上 がりが 異 なります 。
掲 載 商 品 の 色 合 い や 風 合 い 、 寸 法 等 が
実 物と異 なる 場 合 が あります の でご 了 承 下さい 。
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2014/10

ajinabe_pamphlet.pdf   1   2014/09/19   15:52

566
味鍋プレミアム
大 1 つお買い上げ

鍋鍋シリーズ
キャンペーン

キャンペーン期間

しんしゅうやき

平成26年11月1日㈯～平成26年12月31日㈬

567 味鍋なごみ

4つのうちどれか1つお買い上げ

ほっと温まる

特典
1

565味鍋プレミアム 小

584 味鍋なごみ 小

1つプレゼント！
421保存容器 小

1つプレゼント！
524保存容器 ミニ

特典
2

569 味土びん

おいしいごはんを食べたい方に 鍋を囲んでほっこり温まりたい方に

積み重ね可能なので、
冷蔵庫内でも
すっきり収納できます。

使いやすいサイズです。

NEW



美味しさを追求、毎日使いたくなる
「味鍋プレミアム」の魅力！

熟達した職人の技術の粋を結集！
「味鍋プレミアム」の多様な使い方

しっかり炒めて、じっくり煮込む「カレー」は、「味鍋プレミアム」
にお任せ。余熱で煮込むことができ、野菜のやさしい旨み
がしっかり味わえます。鍋に匂い移りすることや、気になる
色移りもありません。

「味鍋プレミアム　小」（玄米3合）
材料：玄米3合、水950～970cc、
塩ひとつまみ

＜作り方＞
1  プレミアム小に洗った玄米3合と
水を入れて6時間以上浸す。
2 炊く直前に塩ひとつまみ入れて、
中火にかける。
3  穴から水蒸気が出てきたら、ごく
弱火にして45分～50分炊く。最後
に10分蒸らして出来上がり。

「味鍋プレミアム」で炊く ！ 

おいしい玄米の炊き方

566
味鍋プレミアム 大
15,000円＋税
本体　直径240×高さ120(mm)　
フタ　 直径220×高さ85(mm)
容量　2,600ml（満水時）
重さ　 本体1,700ｇ／フタ1,200ｇ

565
味鍋プレミアム 小
10,000円＋税
本体　直径210×高さ90(mm)　
フタ　 直径190×高さ85(mm)
容量　1,400ml（満水時）
重さ　 本体1,190ｇ／フタ780ｇ

たっぷりの容量が魅力の「味鍋プレミアム 大」は、5～6
人向けの大きさです。 玄米や白米の炊飯から煮込み料理
まで万能の逸品です。

家族が笑顔になる「味鍋プレミアム 小」は、みそ汁や煮物にぴっ
たり。3～4 人向けのコンパクトなサイズ感は使いやすさも満点
です。

重くても持ちやすさ
を考慮し、設計され
たデザイン。

美味しさを追求、毎日使いたくなる
「味鍋プレミアム」の魅力！

パスタに！

玄米に！

パスタに！

玄米に！

「味鍋プレミアム 大」で麺を茹でよう ！ 

玄米・白米
5合炊

（5～6人用）

玄米・白米
3合炊

（3～4人用）

❶日本の誇り、ものづくりの極み
熟達した高い技術を誇る職人により、一品一品、手間暇を惜し
まず作られた鍋です。

❷遠赤外線効果
高い遠赤外線効果で、素材本来の味と香りが引き出されるので、
砂糖などの調味料が少なくても美味しく仕上がります。また、玄
米も芯までふっくら炊き上がり、冷めても美味しさが持続します。

❺安心、安全な天然石素材
「健康の基本は食事だからこそ、より安心・安全な食器を作りた
い」という思いから誕生した『森修焼』。鉛やカドミウムを使用せず、
長年の石の研究により長石や麦飯石などの天然石を独自ブレンド
して焼き上げています。

❹抜群の強度で、お手入れが簡単
一般的な土鍋と違い、目の細かい土を使用していますので、抜
群の強度と耐久性があります。また、焦げ付きにくく、汚れ落ち
が良く、お手入れが簡単です。

❻美味しさを閉じ込める「重さ」と「厚み」
フタも本体もしっかり重く、厚みがあるため、ゆっくり加熱して熱を
鍋本体、フタにしっかり蓄熱させるので、ムラのない熱まわりが
可能に。やさしい火がゆっくり入るから、煮崩れせずに旨みを閉
じ込め、本格的な味わいを楽しめます。❸おかませエコ調理

保温性、熱効率に優れた厚手構造。鍋が温まるまで ( 沸騰する)
は、中火、それ以降は弱火と余熱で調理ができるので、経済的
です。保温性に優れているので、料理が冷めにくく、ゆっくり温
度が下がっていくので、しっかり味を付けたい煮物に最適です。

味鍋プレミアムに水を入れ、沸騰したらパスタを入れて、フタをして火を止めます。袋裏面の茹で
時間が経過したら、ざるにあげて出来上がりです。余熱だけで茹で上げるので、ガス代の節約
だけでなく、キッチンも暑くならず、吹きこぼれの心配もありません。

フタの「重さ」と鍋の
「厚さ」で、ムラなく熱
がまわります。

炊く 茹でる 煮込む 炒め煮 蒸す

カレーに！カレーに！
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