
展示会出展のご案内

2016年3月吉日
株式会社なんつね

拝啓 時下ますますご清栄のこととお喜び申し上げます。平素は格別のご高配を賜り厚くお礼申し上げます。
さて、弊社は東京ビッグサイトにおいて2017年4月12日（水）から14日（金）まで行われます『第42回 食肉産業展2017』　

および『第20回 ファベックス2017』に出展することとなりましたので、下記の通りご案内申し上げます。食肉産業展では、弊社
の『テクノロジー事業』と『エンジニアリング事業』を、ファベックスでは『コンサルティング事業』を展示いたします。
ご多用中のところ誠に恐縮に存じますが、この機会に是非ご来臨賜り、ご高覧いただけますことを社員一同心よりお待ち申

し上げております。 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　   　　　　　　　　　　　　　　　　敬具

★ 裏面もご覧ください。 ★

弊社の主な出展内容

★食肉産業展　
      高付加価値商品作りを、なんつねの「テクノロジー」と「エンジニアリング」で実現します！　

※★は新製品です。　出展機は変更になる場合がございます。
　一部の機種では、ご要望に応じてデモンストレーションを行います。お気軽にお申し付け下さい。

★エアー鶏（ケイ）

3D定量スライサー “リブラ300C”　　3D冷凍定量スライサー “リブラ165F”　　　

高速高性能スライサー “ジュピターⅡ”　　ハイクリーンミートスライサー “ヘルメスS”

★チョップカッター “ヘラ”　　　　　　　 冷凍スライサー “レア AD”　

スペシャルフードスライサー HBC-2S　　

ジャイアントミンチ “アルゴスボックス”

真空包装機 FJ-500XL

袋カット・脱水をする

定量で切る

チルド・フレッシュで切る

冷凍で切る

加工食品を切る

ミンチにする

真空包装する

■ なんつねのテクノロジー 

Air 鶏（ケイ）が、食肉産業展に初出展！！
スーパーマーケットのプロセスセンター様、食肉・鶏肉加工事業所様へ朗報です。
Air 鶏（ケイ）は、鶏のモモ肉・ムネ肉の袋詰めされた2キロ入りのビニール袋をカットして、中身を取り出し
ドリップを脱水するまでの一連の作業を担ってくれる頼もしい助っ人マシンです。
驚きの働きぶりを、是非その目でご覧ください。
その他にも、省力化できる機械を多数出展いたします。

■ なんつねのエンジニアリング  
　『省力化』の相談コーナー
　「どの作業を機械化すればコストダウンにつながるのか？」「どうすれば作業者のスキルアップが図れるか？」
　などの様々なご相談に応じます！　

「手間や時間がかかっている作業を、機械化することで、ぐっと省力化が図れます！！」の展示

“リブラ300C” “ジュピターⅡ” “ヘラ”

出展機一覧



日程・会場など
【名称】  ★第42回食肉産業展2017　　　　　　　★第20回ファベックス2017           
【日時】  2017年4月12日(水)～14日(金)　3日間　10:00～17:00
【会場】  東京ビッグサイト　東展示棟　東京都江東区有明3-10-1

【弊社ブース】  食肉産業展：東4ホール　 ブースNo.4C-10 
　　　　　　 ファベックス：東1ホール　ブースNo. 1L-03

同時開催（東1～4ホール）：第14回デザート・スイーツ＆ドリンク展、ワイン＆グルメ2017、2017麺産業展

　　　　　　　　　　　 第5回食品＆飲料OEMマッチングEXPO、第4回ハラールマーケットフェア

★ファベックス　 
　食品機械メーカーだからできる！本格手作りハム・ソーセージの極意教えます！　
　「お店のメニューに、手作りのハムやソーセージを加えたいんだけど、ちょっとハードルが高いなぁ・・・」と
ためらっている飲食店業界の皆さま、とっても美味しいジューシーなソーセージが、実はちょっとしたコツで
簡単に出来るんです！　　　　
　創業88年の老舗食品機械メーカーのなんつねコンサルティング部門が、機械を上手に使ってお肉を簡
単に美味しく加工する極意を大公開いたします。
　是非、実演をご覧いただき、なんつねの誇る手作りオリジナルソーセージをご試食ください。
　ハム・ソーセージ作りに必要なスパイスや機器の選定なども、どうぞお気軽にご相談ください。

　「お店のメニューに、手作りのハムやソーセージを加えたいんだけど、ちょっとハードルが高いなぁ・・・」と
ためらっている飲食店業界の皆さま、とっても美味しいジューシーなソーセージが、実はちょっとしたコツで
簡単に出来るんです！　　　　
　創業88年の老舗食品機械メーカーのなんつねコンサルティング部門が、機械を上手に使ってお肉を簡
単に美味しく加工する極意を大公開いたします。
　是非、実演をご覧いただき、なんつねの誇る手作りオリジナルソーセージをご試食ください。
　ハム・ソーセージ作りに必要なスパイスや機器の選定なども、どうぞお気軽にご相談ください。

本場ドイツの、老舗お肉屋さんに
受け継がれている伝統的な風味

小型ながら、本格的な
燻製が出来上がる
スモークハウス

スモークハウス　
CS-350Ⅱ

手作りソーセージが
簡単に作れるコンパクトな
手動スタッファー

衛生的で切れ味のよい、
小型で使い易いミンチ機

ハンバーグやパテ作りに、
少量でも均一でなめらかに
ミキシング出来る卓上ミキサー

スタンダードミンチ
MS-12B

ソーセージスタッファー
DICK6L

美しいフォルムと存在感で
魅力あるお店づくりを演出

手回しアンティーク調スライサー
AF300VOL

出展製品

ミキサー RM-20

メツゲライマーティン
各種スパイス
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