
TEST KITCHEN



1～ 50名まで

30～ 120分

加熱機器としてはスチームコンベクションオーブン、回転釜、立体炊飯器があります。

その他にも消毒保管機や洗浄機など幅広く取り揃えているため、調理～洗浄・保管までの各工程を

ご覧いただき、実際に体感することができます。

どんな機械があるの？

ガス式、電気式、それぞれの特徴があります。

また、お米の品種やお客様自身の好みも関係してきます。

テストキッチンには、どちらの炊飯器もありますので、ぜひ食べ比べて実感してください。

炊飯器はガス式と電気式、どちらが美味しいの？

お客様からのお問い合わせが多いのが、スチームコンベクションオーブンです。

『蒸し野菜は回転釜と比べてどう違う？』『もっとレシピを増やしたい！』『まだ使ったことが

ないから心配』そういったご相談に、当社管理栄養士が体験形式でお応えします。

スチームコンベクションオーブンをもっと活用したい！

お客様の様々な声にお応えできるよう、

最新の機器と設備を揃えております。

お待ちしています。

2025.12

〒144-8513
03-3738-8251

東京都大田区東六郷 3-15-8

日本調理機の最新情報はホームページでもご覧いただけます

キチンとつなげる と食 未来
Connecting Kitchen for the Future
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