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毎度ありがとうございます。日に日に秋が深まってまいりました。コロナ禍の中でも食欲の秋

は健在です。外食が減り、ますます「おうちご飯」を楽しめる環境になっております。美味し

い地元の食材で、炊き立てご飯と手作りおかずが仲良し家族の源になる事でしょう。久保田電

機ではお手軽でお洒落な食卓作りのお手伝い調理家電をご提案いたします。何とぞ 10 月度も久

保田電機をごひいきにお願いいたします。 

─「おうちご飯」のお手伝い ─ 

─ 

ハンドボール 

愛犬と遊ぶ 
Tiktok 鑑賞 

毎日の料理でよく使う切身は水分を
逃さず、ジューシーに焼き上げられ
るよう新たに切身専用メニュー搭
載。煙やにおいも気になりません！ 
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い
つ
も
よ
り
短
か
っ
た
よ
う
な
気
が
す
る
夏
も
終

わ
り
、
秋
の
季
節
が
近
づ
い
て
ま
い
り
ま
し
た
。

秋
と
い
え
ば
食
欲
の
秋
！ 

今
年
の
秋
は
、
お
家
で
手
軽
に
で
き
る
燻
製
づ
く

り
に
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
み
ま
せ
ん
か
？ 

「
燻
製
っ
て
な
ん
だ
か
難
し
そ
う
…
」
と
い
う
方

に
も
オ
ス
ス
メ
の
家
電
を
ご
紹
介
い
た
し
ま
す
。 

 

ｽﾓｰｸ＆ﾛｰｽﾀｰ 

けむらん亭 

NF-RT1000 
※定価ｵｰﾌﾟﾝ 

燻製は塩漬けした肉や魚に木材

などを燃やした煙で燻す調理法

のこと。煙を使用したかぐわし

い香りで素材の風味をより一層

ひきたてることができます。ビ

ールやワイン、日本酒によくあ

い、おつまみにも最適です！ 

1.〖塩漬け〗    2.〖乾燥〗  3.〖燻煙〗 

殺菌や味付けの行

程。そのままだと

味が濃いので塩抜

きを行う。 

食材を風に当てて

乾かす。風通しの

良い日陰などに干

しておく。 

30℃～80℃で数

時間から１日かけ

て燻製する。数週

間かける方法も。 

①燻製チップを容器のラ

インの内側に広げる 

②燻製アミを容器の中に

置く 

③アルミ箔を容器の上か

ら被せて蓋をする ※水分

や油が落ちやすい食材の場合

は網にアルミ箔を 

④電源を入れくんせいを

押した後タイマーでメニ

ューに応じて調理時間を

設定⇒スタートボタン 

庫内に触媒（二酸化マンガン）入
りの特殊塗料を塗布。専用モード
で油汚れを水と炭酸ガスに分解
し、汚れにくくお手入れも楽ちん 

上下からの熱でこんがりジューシー 

材料（一回分） 
 
ナッツタルト  1 枚 

ｸｯｷｰ（ｺｰﾋｰﾁｯﾌﾟ入）2 枚 

りんごの燻製ﾁｯﾌﾟ 15ｇ 

〖くんせい：タイマー１２分〗 
 

まだまだたくさん!燻製道士監修燻製レシピはこちら▶ 
 

変わり種メニュー〖 クッキーの燻製〗 

 新  メニュー 搭載    

においを軽減＆煙約 90％カット 

ワンボタンお手入れ 
「オートクリーン」 

モード搭載 

 ※燻製チップは付属していません 

日本酒の種類やお好みに応じ 
4 段階の温度設定が可能。 
こだわりの楽しいひと時を…。 

酒燗器≪約 300ml≫ 

TW-D418B※定価ｵｰﾌﾟﾝ 

ふぐのヒレ酒や貝柱酒など様々
なお酒を楽しむことができます 

こだわりのおつまみに 
自分好みの晩酌。 

材料（一回分） 
 
ﾍﾞｰｺﾝ（厚さ 25mm 以下）170g 

粒黒こしょう 10 粒程度 

ｻｸﾗの燻製ﾁｯﾌﾟ     15g 

がっつり定番〖 ペッパーベーコンの燻製〗 

〖くんせい：タイマー１７分〗 
 

重量減少率 

約 27％抑制 オートメニューキー 


