
ポテトルネードで使用できる
さまざまな食材

  ぜひ一度、お気軽にご相談ください！

　

ｼｬﾌﾄ（棒）は2mm・3mm・4mmと
お選びいただけます。カット巾
が変わります。

4mmｼｬﾌﾄを使って切った4mmカッ
トのおいも（厚め、ﾎｸﾎｸ）

3mmｼｬﾌﾄを使って切った3mmカッ
トのおいも（標準）

2mmｼｬﾌﾄを使って切った2mm
カットのおいも（薄め、ﾊﾟﾘﾊﾟﾘ）

4mmカット

3mmカット

2mmカット

　！食材を揚げる
　場合のﾎﾟｲﾝﾄ！

●フライヤーの
出力の高い場合は
4mmの厚めカットでも
オススメです。

●フライヤーの
出力の低い場合は
薄めのカットがオスス
メです。

食材をｼｬﾌﾄ(ネジ
棒）にセットし、白い
押さえを押し、ハン
ドルをくるくる回すだ
けです

ハンドルをくるくる回
すと、カットした食材
が機械左部につい
ているクシ（ステンレ
ス製）にささり、型崩
れしません

カッターから食材を取り、木の
クシへさすと、こんなにきれい
なトルネードができました！
*食べるときに、お客様に安全
に食べて頂くためにクシから

　②
　③

　①

本体
各パーツ
①ベース（本体）
②機構部
③替刃

こだわり
A：ネジ棒（ｼｬﾌﾄ）先端の回転盤には刃がついており、
　　しっかり食材が固定される構造

B：カットの際に出る食材の汁をきちんと受ける溝つき。
　　溝の下にはトレーがついており、その都度掃除が
　　しやすい構造

C:機械にｽﾃﾝﾚｽ製くしがついているので食材が
　　型崩れしない構造

　A

　B

　C

ポテトルネードのこだわり

・ネジ棒（シャフト）を変えることができるため、食材やフライヤーの出力にあわせて、厚みを変えることができます
　とってもバラエティー豊かな食材や、形状に対応ができます。
♪こんなところで人気ができます♪
　移動販売、屋台や、屋外の球場、遊園地や動物園等のレジャーランド、ショッピングセンター、居酒屋さん、ファーストフード店
　→ポテトルネードのフライだと、食べやすく様々な味のトッピングで皆さんが注目、まちがいなし！
　→トルネードしたきゅうりのおつけものなどをくしにさし、手軽におやつに。
　→ソーセージ（カットできるものとできないものがございますご了承ください）もおやつにぴったり。

♪こんな食材がカットできます♪
ジャガイモ、きゅうり、にんじん、サツマイモ、やまいも、大根、れんこん、ソーセージ、サラミ　など・・・・
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（中には、カットできない食材もございますのでご了承ください。）

ポテトルネードの厚みのポイント

ポテトルネードの作り方
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ポテトルネードの完成！

外すか　手でちぎって食べて頂くよう　必ず
ご指導下さい。


