
ストレーナー ノズル：B

網なし クッキング用

ストレーナー ノズル：B

網なし クッキング用

〒112-0002　東京都文京区小石川1-28-1　TEL.03-5840-8270
〒532-0011　大阪市淀川区西中島3-23-15　TEL.06-6304-9535
〒810-0074　福岡市中央区大手門2-5-10-101　TEL.092-738-8668
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●ジュース

　

　

　

●さらさらふりかけ

●しっとりふりかけ

●お餅

●餃子

●薩摩揚げ

●肉団子

●うどん

●パスタ

●インドパン（ナーン）

●スコーン

●レバーペースト

●茹大豆とツナのディップ

●バナナセーキ

●アイスクリーム

みかんジュース／青汁／にんじんジュース
オレンジ・レモンジュース／ニンジン・トマトジュース／パセリ・トマトジュース
セロリ・メロンジュース／キャベツ・レモンジュース／トマト・キャベツジュース
パプリカ・ニンジンジュース／小松菜・セロリジュース／大根ミックスジュース

●製品の使い方は取扱説明書を参照してください。
●出来上がった物は早目にお召し上がりください（長期保存はしないでください）。
●ここで紹介する、1ccは1ml、大さじは15ｇ、小さじは5ｇです。

野 菜 の 栄 養 を
そ の ま ま 生 搾 り



ストレーナー ノズル：A

ストレーナー ノズル：A

ストレーナー ノズル：A

網付き ジュース用

網付き ジュース用

網付き ジュース用

①りんごは皮ごと1センチ幅に切り、セロリ
は3センチに切ってください。
②人参も横に半分･縦に6等分に切って、
ベジフルにかけてレモン汁を加えます。
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ストレーナー

ストレーナー

網なし

網なし

ノズル：Bストレーナー

ノズル：Bストレーナー

網なし クッキング用

網なし クッキング用

ノズル

使用
しません

ノズル

使用
しません

●もち米の入れ方は2～3cmくらいにちぎって、軽く丸
めて入れて、ドラムの中のものが先端から出てきて
から、次のもち米を入れます。

●もち米を無理に投入口に入れたり、間をあけずに
入れると、詰まることがあります。そのときは逆回転
などを利用し、詰まらないようにしてください。
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ノズル：Bストレーナー

ノズル：Bストレーナー

網なし クッキング用

網なし

ノズル：Bストレーナー ノズル：C

ストレーナー ノズル：Dノズル：B

クッキング用網なし 丸麺用

網なし 平麺用クッキング用

①材料をボールに入れて、よくかき
回しにしてからある程度まとめます。　 

②まとめたものをベジフルに1度かけ
てください。1度目はノズルBを使
用します。　 

③2度目にノズルCを装着してベジ
フルにかけます。　　　　　 

④麺がノズルから出てくると同時に
小麦粉をふり、麺同士がまとまら
ないようにします。　 

⑤麺を茹でて、冷うどん・煮込みうど
ん等をつくります。

①ほうれん草の葉は茹でて、ベジフ
ルにかけます（①と②の段階では
ノズルBを使用します）。

　 

②Aをボールに入れてよくまぜて、ベ
ジフルに①とともに2回かけます。

　 

③ノズルDを装着し、ベジフルにかけ
ます。表面がノズルからでてくると
同時に小麦粉をふります。

　 

④パスタを茹でて、ソースをかけます。

①ごぼうはささがきにして水にさらし、
人参は千切りにしてください。

　 

②さんまをおろして、5センチくらいに
切ってください。

　 

③Aをよく混ぜてからさんまと共にベ
ジフルにかけた後、ごぼう・人参・
黒ゴマをボールでまぜて、中温（約
170度）の油でこんがりきつね色
に揚げてください。

● 1度ベジフルに通した後、半日ほど常温で寝かして
頂くと、コシのある美味しい麺になります（夏は冷蔵
で寝かせてください）。

●ノズルから麺がでますと、まとまりやすいので、素早く
何度も小麦粉を振ってください。
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ノズル：Bストレーナー

ノズル：Bストレーナー

網なし クッキング用

網なし クッキング用

ノズル：Bストレーナー

ノズル：Bストレーナー

網なし クッキング用

網なし クッキング用
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