
使用商品/庵陶板ゆ16浅皿陶土(M10-573)・民芸風こんろ焼杉(大)(M10-777)・火入れ(小)プレス(M10-913)‘黒鍋申17ツル付(M11-092)・民主こんろ8-2照(M11・506ト火入れ(小)プレス(M10-913)‘

49 
ふる古と鍋引8照樹脂蓋(Mll-402ト丸こんろ黒(大)(M10・782)・火入れ(小)プレス(M10-913ト敏板12角丸こんろ用(M44-150)、グリル鍋(両手付)(M11・509)グリルこんろ(M11・510ト火入れ(小)プレス(Ml0-913)



使用商品/あられ鍋段付(M11・621)・丸こんろ黒(大)(M10・782)・火入れ(小)プレス(M10-913)・殿板 12角丸コンロ周(M44・150)

長'

あられ鍋段付 図⑮
-段Hきの為、 丸こんろで似111する際に安定してお使いできます。

~ ~.原作

M11・621 1.800円
1 あられ鍋段付
φ19x高4]

使用例/丸こんろ照大(M10・782)・火入れ(小}プレス(M10・913)・

政板12角丸こんろ用(M44-150)

あられ平鍋/しぐれ平鍋 図図⑮
-鍋1j_'Siが平面なので、屯磁淵J1p.:t:{でる使用できます.民芸こんろ(A-2、B-2)、グリルこんろへのセットが:la適です.

闘

M11・623 1.800円
2 あられ平鍋
申19x高4

M11・624 1.800円
3 しぐれ平鍋。19x高4

使用例/民芸こんろん2茶(M11・501)・

火入れ{小}プレス(M10-913)

-加熱すると、鍋が熱くなりますので、やけどにご注意下さい。 ・空焚きは絶対にし主いで下さい。 ・，先浄機を使用する際は、アルミ製の鍋はアルミ対応の洗剤を使用して下さい。

.PHの強い鯛味料、食材を使用すると、黒く変色する事がありますが、水1.82に対して大さじ2杯程度の酢の溶液を作り沸燥させ、中に入れた後、たわしで洗浄すると袋函の変色はなおります。

.電磁銅理器は、メーカーや機種により出力や火力が異なりますので、お使いの電信制理器の取扱鋭明書に従い、適切な出力で使用して下さい。

鍋
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あ
ら
れ
鍋
/
亀
申

書つこう

鍋
/
新
亀
甲
鍋
ス
テ
ン
レ
ス

使用商品/あられ鍋(大)(M10-769)・民芸風こんろきわみ(M10-769)・火入れ(IJサプレス(M10-913)

あられ鍋 図

M10・211 1.600円
あられ鍋(小) 申17.3x高5.2

2 MlO-.l74. 1.60Q円
あられ鍋(大) φ19x寓4.7

3 ~!~・033 3.600円
あられ鍋(小)蓋付申17.3x高11.5

4 ~ ! 1 ・034 3.600円
あられ鍋(大)蓋付申19x寓11.5

亀甲きつこう鍋 5図 6固 新亀甲鍋ステンレス図因
-底径を大きくし、m磁調理総対応、になりました。

6 

7 M11・448 2.400円
新m甲鍋ステンレスゆ19x高4β

5 ~.!.q・292 2.300円 R M10・127 2.300円
m甲鍋ステンレスゆ21x高5 - m甲鍋ゆ21x高5

51 園
-加熱すると、鍋が熱くなりますので、やけどにご注意下さい。 ・空焚曹は絶対にしないで下さい。 ・洗浄機を使用する際は、アルミ製の鍋はアルミ対応の洗剤を使用して下さい。

ePHの強い調味料、食材を使用すると、黒〈変色するmがありますが、水1.8~に対して大さじ2杯程度の酢の溶液を作り沸騰させ、中に入れた後、たわしで洗浄すると表面の変色はなおります。
・電磁調理器は、メーカーや機種により出力や火力が異なりますので、お使いの電磁調理器の取扱説明寄に従い、適切な出力で使用して下さい。



鍋
/
リ
ン
グ

小丸・小梅・小菊しぐれ鍋
-宴席をより華やかに、鍬にも冷やし鉢にも目的に応じて一年を過してお使いいただける商品です。

M11・039 2.300円
しぐれ鍋小菊申16xi¥llj5.8

M11・037 2.000円
しぐれ鍋小梅ゆ16x高5.5

M11・035 1.900円
しぐれ鍋小丸ゆ15x寓5

3 2 

図付蓋しぐれ鍋

M11・041 750円
しぐれ鍋小栂周目皿ゆ13.2x厚0.1

M11・042 750円
しぐれ鍋小菊周目皿申13.2x厚0.1

7 

8 

M11・036 3.600円
しぐれ鍋小丸蓋付 φ15x高11

M11・038 3.800円
しぐれ鍋小梅惹付申16x高10.5

M11・040 4.400円
しぐれ鍋小菊蓋付申16x高10

4 

5 

6 

/ 

リング 園国みぞれ鍋
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M11・319 1.000円
あられ鍋(小)用リングゆ17x高3.6

-加熱すると鍋や蓋が熱くなりますので、やけどにご注意下さい。蓋のつまみは耐熱樹脂メッキ製です。お取扱いには+分ご注意下さい。

・空焚吉は絶対にしないで下さい。

.洗浄機を使用する際は、アルミ製の鍋はアルミ対応の洗剤を使用して下さい。

10 

M10・212
みぞれ鍋
ゆ18x高11.8(内寸ゆ14.2x深4.5)

4.000円
9 

園
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ゆき鍋 図 包

1 ~1 1・053 11.000円
ゆき鍋(大) 申28x高7.5(内すφ27x深7.2)

2 ~11.:~~4 ~._8Q_0円
ゆき鍋 (ct) 申25x商6.3(内寸φ24x深6)

あられ鍋 包囲函

4 ~11 ・050 11.000円
あられ鍋 φ31 φ31x高7.8(内寸申27x深7.5)

5 ~ 1 1 ・051 8.800円
あられ鍋φ28 ゆ28x高7(内寸申25x深6.7)

r--

+;[!lí.滋 ~!;I更II'I，語、ガスコンロで使用できる鍋です. また冷やし鉢や

n， I 1/，注目出としてもご1~川できます。

IIE 

L--

-アルミを二.fiJl:eIiのステンレスでサンドした三M~，Yi ìiiのぷ材を{史川

することにより、熱効率が非常に良〈、保温性、耐久性に俊れた

鍋です

.'・・加納すると鍋が熱くなりますので、やけどにご注意下さい。 ・空焚きI~絶対にしないで下さい。

3 ~11・055 6.000円
ゆき鍋(小) 申21x商5.5(内寸ゆ20x深5.2)

6 ~1 1 ・052 6.000円
あられ鍋φ24 <t24x高6.3(内寸申20.5x深6)

SUS304ステンレス

アルミ

SUS430ステンレス

18・8(18%ヲロム、8%ニッケル)ステンレス
の代名t司、耐腐食性に優れている

磁性がある

ET司E ・1;硲銅!!i廷は、メーカーや縫種により出力や火力が異なりますので、お使いの電鑓鯛理器の取扱説明容に従い、適切な出力で使用して下さい。



しぐれ鍋ゆき 包囲図

1 Ml.l・068 11.000円
しぐれ鍋ゆき(大) 申28x寓7.5(内寸申27x深7.2)

しぐれ鍋 図園周

2 M11・069 8.800円
しぐれ鍋ゆき(中) 申25x高6.3(内寸4>24x深6)

し
ぐ
れ
鍋

3 Ml.l・070 6.000円
しぐれ鍋ゆき(小) 申21x高5.5(内寸申20x深5.2)

4 Mll-.Q65~ . 11.000円
しぐれ鍋φ31 4>31X高7.8(内寸申27x深7.5)

5 M1l.-.Q66~~ 8.?.DQ円
しぐれ鍋φ28 申28x高7(内寸ゆ25x深6.7)

E 一ねか……コU一…一ン河刈ロ吋で伽酬…!作附問一で吋切吋き坊刈る揃鍋
また冷やし;鉢鉢や4感慌i総!骨綜?詩;としてもご使用できまワホt一
・アルミを二柑煩のステンレスでサンドした三肝構造のぷ材を似mする
ことにより、熱効r{~が非常・に良〈、保温性、耐久性に優れた鍋です

6 M1l・067 6.000円
しぐれ鍋φ24 4>24x高6.3(内寸申20.5x深6)

SUS304ステンレス
18.8(18%ヲロム、8%ニーノケル)ステンレス
の代名詞、酎腐食性に優れている

アルミ

SUS430ステンレス 活性がある



図図画 ステンレス鍋鍋黒

ステンレス鍋ゆ16.5 ゆ16.5X高4.8(内寸φ15x深4)

ステンレス鏡ゆ17ツル付申17x商4.2(内寸ゆ15.5x深3.7)Eι屯一ス口か…コU一一ン河ロ
.アJルレミを二極類のステンレスでサンドした三府h桃耳i造i主主の非索:材を{使史問
するこ とにより札、熱熱.効率カがt司刻非|ド~'I:常i仕:に良〈仁、 f保呆i温且性、耐久性に優れた鍋

です。

18.8(18%クロム、8%ニッケJレ)ステンレヌ
の代名2司、酎腐食性に優れている

アルミ

SUS430ステンレス

2.700円

2.900円

SUS304ステンレス

M11・094

M11・095

4 

5 

黒
鍋
/
ス
テ
ン
レ
ス
鍋
/
鉄
製
皿
/
プ
レ
ス
皿

E邑伎がある

黒錦深ゆ18ツル付樹脂蜜4l18x高6.3(内寸4l15.4x深5)3.800円M11-099 

黒鍋 φ16.5 <i>16.5X商4.8(ゆ15x深4)2.500円M11・0912 

ゆ17x扇4.2(内寸ゆ15.5x深3.7)

E -ねコンロで棚できる鍋です
・アルミとステンレスの2肝構造の索材を佼!刊することにより、
熱効率が非常に良〈、保温性に優れた鍋です.

黒鍋 φ17ツル付

アルミ

SUS430ステンレス

2.700円M11・0923 

磁性がある

1 -5は84ページの民芸こんろ(A-2.B-2)へのセットが最適で‘す。

フレス皿鉄製皿 園周

M11・451 2.500円
丸深皿φ19.5
ゆ19.5x高2.5(φ18.5x深2.3)

m縄陶板申18・丸局者1ii<i>18の賓が使用できます.

.'，11磁調理様、ガスコンロで使mできる1111です。
・アルミとステンレスの2層構造の紫材を使用する

ニとにより、熱効率が非常に良〈、保温性に優れ

たJIIlです.

8 

2.300円
縦17x織21x高3.5

6 -8 leI: 
84ページ‘の民芸
こんろ(A-2、B-2)

へのセットが母適

です。

M20・731
鉄製朴業皿
7 M20・730 2.400円

鉄製丸皿 φ19 ゅ19x高2.2(ゆ18.5x深1.6)
6 

アルミ

SUS430ステンレス

-加熱すると鍋や取っ手が熱くなりますので、やけどにご注意下さい。鍋つかみ等を必ず使用下さい。

.7"ルミ製品の洗浄は手洗いをお薦めしますが、必ずアルミ製品対応の洗剤をご使用下さい。・m磁翻湿器は、メーカーや機種により出力や火力が異なりますので、お使いの電磁鯛理著書の取扱鋭明書に従い、適切な出力で使用して下さい。
-空焚書は絶対にしないで下さい。
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