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刀　　身：モリブデンバナジウム鋼
ハンドル：18-8ステンレス鋼

ご使用の際は取扱説明書をよくお読みになってから使用
してください。また、取扱説明書は必ず保管してください。

当製品は厳選された刃物鋼を使用し、厳しい品質管理の
もとにつくられた御料理庖丁です。サビに強くて切れ味が
長持ちするステンレス鋼本割込で、抜群の耐蝕性と実用性
を誇ります。丸洗いできて衛生的なオールステンレスです。

●最初にご使用になる前は、柔らかいスポンジに台所用
中性洗剤をつけて洗い、よく水洗いしてください。
●ご使用前に不具合を発見した場合は、使用しないまま販
売店か弊社お客様相談窓口までご連絡ください。

お手入れ方法

庖丁の研ぎ方

●ご使用後は柔らかいスポンジに台所用洗剤をつけ
て洗い、よく水洗いした後、水分を拭き取り乾燥させ
てから収納してください。
●サビが発生した場合はスポンジにクレンザーをつ
けて洗うか、砥石で研ぎ直してください。

●月1～2回を目安に研ぐと、よい切れ味が持続します。
●金属たわしなど硬いもので洗うと傷がつきますので
ご注意ください。
●食器洗浄機・乾燥機をご使用の場合は、下記の点に
十分ご注意ください。

　①専用洗剤の種類によっては汚れが落ちにくく、　
　サビが発生する場合があります。

　②頻繁に食器洗浄機・乾燥機で洗うと、刀身やハン
　ドルにサビが発生するおそれがあります。

　③洗浄剤の強力な業務用食器洗浄機・乾燥機は使
　用しないでください。

簡易式シャープナーでの研ぎ直しは、刃付け角度が変わる
可能性があり、お勧めしておりません。砥石での研ぎ直しを
行い、切れ味を保ちご愛用いただきますようお願いいたし
ます。月1回程度、または切れ味が悪くなったと感じたら研
ぎ直してください。

ご使用上の注意
●刃物ですから取扱いや保管には十分ご注意ください。
●刃で手や指を傷つけないようご注意ください。
●破損または変形した場合には使用しないでください。
●洗う時には刃先に十分ご注意ください。
●子どもの手の届かないところに保管してください。ま
た、子どもが使用する場合は、必ず保護者がそばに
ついて注意してご使用ください。

●左右にこじって使用しないでください。刃欠け・折れ・
割れが起きたり、刃先が曲がる場合があります。

●魚の骨やカニなどの硬い物を切るときは刃の厚い
出刃庖丁を、冷凍食品には専用の冷凍ナイフをご使
用ください。

●カボチャなど硬い野菜を切る際、途中で刃が止まって
しまった場合は、横などにこじらずに上に引き抜いて
から、再度切り直してください。硬い野菜を切る場合は
食材を電子レンジなどで温めると切りやすくなります。

●金属や石など硬い物の上では使用しないでください。
●缶のフタやタグ開けなどには使用しないでください。
●庖丁を火であぶったり、火のそばに置いたりしない
でください。火傷の危険があります。また、切れ味が
悪くなる原因になります。

●塩分や酸を含んだ汚れが付いたまま放置したり、水
の中に長時間浸けたりしないでください。サビが発
生する原因になります。

●湿気の多い所での保管は避けてください。
●冷凍食品は必ず完全に解凍してからご使用ください。
●電子レンジやオーブンの中に入れて乾燥させない
でください。

オールステンレス モリブデンバナジウム鋼庖丁

TJ-130　TOJURO オールステンレス
MV鋼本割込 三徳170mm

割りばし1本程度の
角度を一定に保つ

（角度を変えるのはよくありません）

＜上から見た手の使い方＞ ＜研ぐ角度と注意点＞

研いでいるときに出るドロド
ロの液は刃を研ぐために必
要な研ぎ汁ですから洗い流
さないでください。※往復運動の
形は、両刃・片刃を問わず同じです。

砥石に対して峰の隙間は7～
10mmに保ち、砥石の表面全体
を使って研ぎます。
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