
天才シェフ

飲料水に揚げ物に

炊飯に

おいしいご飯を
食べたい方に！

遠赤
外線

煮込み料理に
素材の味が引き立つ！ ご飯がふっくら！

カラッとサクサク！ 水がまろやかに！

いつもの料理に入れるだけで、よりおいしく！
　一般的に、炊飯器に備長炭を入れて炊くと、ふっくら
おいしいご飯になると言われています。その備長炭よ
りも遠赤外線効果が高いのが「天才シェフ」の陶器で
す。素材は天然石で焼き上げた陶器製のリングですの
で、お料理やお水に入れても安心・安全です。
　原料に使用している独自にブレンドした天然石が、
料理の旨みを演出してくれます。使い方は、今お使いの

鍋や炊飯器、ポットに入れるだけでOK！ ご飯はふっ
くら炊き上がり、揚げ物はカラッとサクサク、煮物は素
材の味が引き立ち、お水はまろやかに。
　お手入れも、食器と同じように洗うだけで、何度でも
ご使用いただけます。あまり手間をかけずに、美味し
い料理を作りたい！ そんな方におすすめのマストアイ
テムです！

森修焼の
ベストセラー



株式会社 森修焼

〒434-0015　静岡県浜松市浜名区於呂 1930-1
日本製

●塗りむら、ピンホール、鉄粉、凹凸模様が生じる場合がありますので、ご了承ください。●掲載商品の色、
及び寸法が実際と異なる場合がありますので、ご了承ください。●やむを得ない事情により、掲載価格及び
商品仕様の一部を予告なしに変更する場合もありますので、ご了承ください。●陶器ですので割れる場合が
あります。取り扱いには十分ご注意ください。●電気ポットにはご使用できません。

ご飯はふっくら、揚げ物はカラッとサクサク、お水はまろやか！！
今、お使いの鍋や炊飯器に入れるだけ

「天才シェフ」を入れて作った大根の水煮と、天才シェフを入れずに作った水煮との
味の比較結果。なんと、20名中16名もの方が「おいしくなった」と回答。

素材の味が
生きてる！！

●使った人はこんな風に感じている“天才シェフ”ユーザーの体験談

天ぷらがカラっと色鮮やかに揚がり、いつも使用
している食材でも油に負けないで旨味がでました。
油の臭い、換気扇の油汚れが少なくなり、掃除も
簡単でとても助かります。ポットに入れるだけで、
おいしい水も簡単にできて、助かります。

ご飯を炊く時「天才シェフ」を炊飯器に入れると、
甘くおいしく炊きあがります。圧力鍋に「天才シェ
フ」を入れて炊いた玄米は、玄米特有の臭いが減
り、ふっくらやわらかく炊きあがるので、子供達も喜
んで食べてくれます。

今まで、煮物に砂糖を使っていたのですが、「天
才シェフ」を入れるようになったら、砂糖を控えても
おいしくでき上がるようになりました。野菜の茹で
上がりも色鮮やかになるし、魚・肉の臭いも和らぐ
ので、毎日の料理に欠かせません。

大学研究機関

天才シェフ 試験結果

通常炊飯米に比べ
粘りがある、
ふっくらしている。

油の劣化臭が少ない。
サクサク感がある。
肉部分のジューシー感強め。

●炊飯保温米の官能評価結果 ●竜田揚げの官能評価結果

天
才
シ
ェ
フ

を水
に入れると

天才シェフを
入れた炊飯米 通常炊飯米

粘り 通常品と比べ
粘りがある 粘りがない

ふっくら感 通常品と比べ
ふっくらしている ふっくら感がない

香り 油の劣化臭少ない 油の劣化臭あり

天才シェフ使用油揚げ品 通常油揚げ品

食感 衣部分がサクサク感あり 衣部分が柔らかく油っぽい

ジューシー感 肉部分のジューシー感強め 肉部分のジューシー感弱め

●「天才シェフ」混入による精製水のGDV分析結果（発光強度）

●「天才シェフ」遠赤外線測定の推移

備長炭より高い遠赤外線効果
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天才シェフ 備長炭
フーリエ変換型赤外線分光光度計
（測定／遠赤外線応用研究会）水のエネルギー活性を確認

※発光強度の増加は物質のエネルギーが
活性したことを意味する

大根がすごく
甘く感じます！！

●民放放送局のテレビ番組で行われた街頭アンケートの結果174
天才シェフ（炊飯1～10合）
4,620円（税込）
サイズ：外径68×内径32（mm）

595
ミニシェフ（炊飯1～3合）
2,420円（税込）
サイズ：外径42×内径12（mm）

静岡県60代女性
（主婦）のコメント

岩手県30代女性
（会社員）のコメント

京都府50代女性
（主婦）のコメント

株式会社ハウス食品分析テクノサービス

離乳食から
少人数のおかず作りまで

幅広く対応


