
□ 刃は非常に鋭利なため、刃先には充分ご注意ください。
□ 乳幼児の手の届かない安全な場所に保管してください。
□ ナイフの背に指や手のひらを直接あてて力を入れないでくだ
さい。背の角部でけがをする恐れがあります。背を手で押さえ
る時には布をあててご使用ください。

□ 刃部は、セラミック製で金属ではありません。ぶつけたり、落
としたりすると刃が欠けたり折れたりすることがあります。食器
洗い乾燥機や水きりをご使用の際は、食器等に当てないよう
にご注意ください。

□ 以下のような硬いものには使用しないでください。刃が欠けた
り折れたりすることがあります。カボチャ・冷凍食品（半解凍
食品）・餅・骨付き肉及び魚・カニなど…

□ 刃が欠けた場合は、そのまま使用せずに研ぎ直してください。
欠けた部分から折れる場合があります。

□ セラミックナイフの側面で食材を押さえつけないでください。
折れる恐れがあります。

□ セラミックナイフは、金属刃物用砥石では研がないでくださ
い。刃を傷める原因になります。

□ まな板は木製、または樹脂製のものをご使用ください。それよ
り硬いものを使用しますと、刃が欠けることがあります。

□ 高熱を発するもののそばに置かないでください。樹脂部が変
形することがあります。

□ 刃の部分を直接火で焙るようなことはおやめください。刃が
熱衝撃で破損することがあります。

□ 刃の部分に色が付着した場合は、台所用漂白剤に浸けてく
ださい。金属製のタワシを使用しますと金属が削れ、金属粉
で刃が黒くなることがあります。

□ 取り扱い上の注意を守らないことにより損害が生じた場合、
当社は一切責任を負いません。

□ 飛行機内へ手荷物で持ち込みは出来ません。お預け荷物に
よる持ち込みは可能です。

お手入れがとても簡単。酸やアルカリ、塩分に侵
されることがなく、いつまでもサビません。

金気（金属イオン）が出ないから、素材（食物）の
旨味を損ないません。新鮮なお刺身、フルーツな
どに特に適しています。

摩耗しにくく、初期の切れ味が長期間持続します。

金属のように曲がらないため、硬いものを無理に
切ったり、叩いたり、こじったりした場合に刃欠け、
刃折れを起こすことがあります。

セラミックナイフの特徴
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□ 刀刃非常锋利，用时请倍加小心。

□ 请在婴儿 幼儿无法拿到的安全处保管。

□ 请勿直接用手指或手掌用力压刀背，以免被刀背棱角划
伤，需压刀背时，请垫上布块。

□ 刃部为精密陶瓷，并非金属，磕碰或掉落有可能导致崩
刃，折断，使用餐具洗刷干燥机等时，请注意避免刀刃接
触其他餐具。

□ 请勿用本品切割坚硬物，以免崩刃，折断。例如：南瓜，
冷冻食品（包括半解冻食品），生年糕，带骨鱼肉，螃蟹，
玉米，坚果等。

□ 请勿用刀身侧面挤压食材，以免折断。

□ 请勿用金属刀具用的普通磨刀石来研磨本品，以免损伤
刀刃。

□ 请使用木制或树脂制的砧板，在过硬的台面上切割食品
有可能损伤刀刃。

□ 请勿将本品置于火源附近，以免树脂部发生变形。

□ 请勿用火直接烧烤刀刃，以免刀刃受到热冲击而破损。

□ 刃部被着色时，请用厨用漂白剂浸泡，请勿用金属制清
洁器具（如铜丝球等）摩擦本品，刀身会被损伤，且有可
能因金属粉而变黑。

□ 对于未遵守使用注意事项而发生的损害，本公司概不负
责。

□ 不得装在自带行李，带上飞机，可放进托运行李中交付
托运。

因不像金属菜刀那样可以弯曲，请避免用本品切割
过于坚硬的物体，或用来敲打，剜撬。
上述行为有可能导致菜刀崩刃或折断。

维护和保养非常简便，不会被酸碱及盐分腐蚀，
永不生绣。

不含金属离子，不会产生金属气味，故不影响材
料（食物）的鲜味，尤其适合切割新鲜的生鱼片，
水果等。

不易磨耗，长期保持像新品一样的锋利感。

陶瓷菜刀的特长
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□ 칼날이 아주 예리하기에 칼날을 충분히 주의하시기 
바랍니다.

□ 어린이의 손이 닿지 않는 안전한 곳에 보관해 주십시오.
□ 세라믹 나이프의 칼등에 손가락이나 손바닥을 직접 대고 
누르지 말아 주십시오.칼등 모서리에 손을 벨 수  
있습니다. 칼등을 손으로 누르실 경우에는 반드시 천을 
대고 사용해주십시오.

□ 칼날은 파인 세라믹스제로서 금속이 아닙니다. 
부딧치거나 떨어뜨리면 날이 빠지거나 부러질수 
있습니다. 식기세척건조기 등을 사용하실 때는 식기 등에 
접촉하지 않도록 주의해 주십시오.

□ 딱딱한 음식에는 사용하지 말아 주십시오. 날이 깨지거나 
부러질 수 있습니다. 예를 들면, 호박, 냉동식품 (반 해동 
식품), 찰떡, 뼈가 붙은 육류 및 물고기, 게, 강냉이, 
과일씨 파인애플 등.

□ 세라믹 나이프의 옆면으로 음식물을 누르지 
말아주십시오. 부러질 수 있습니다.

□ 세라믹 나이프는 금속칼 연마용 숫돌로 갈지 말아 
주십시오. 칼날을 상하게 하는 원인이 됩니다.

□ 도마는 나무나 수지로 된 것을 써 주십시오. 더 딱딱한 
도마를 사용하시면 날이 깨질 수 있습니다.

□ 불 옆에 놓지 말아 주십시오. 수지로 된 부분이 변형될 수 
있습니다.

□ 칼날 부분을 직접 불에 달구지 말아 주십시오. 칼날이 열 
충격으로 파손될 수 있습니다.

□ 날 부분이 변색 되었을 경우에는 주방용 표백제에 담궈 
두십시오. 금속제 수세미를 사용하시면 금속성분 때문에 
날이 검게 변할 수 있습니다.

□ 취급상의 주의사항을 지키지 않아 손해가 발생한 경우, 
당사는 일절 책임을 지지 않습니다.

□ 비행기에 수화물로 반입할 수 없습니다. 탑승수속시 위탁 
수화물로 맡기 실수는 있습니다.

금속처럼 휘지 않기 때문에, 딱딱한 물건을 억지로 
자르거나, 두드리거나,비틀 경우,칼날이 빠지거나 
부러질수 있으니 각별한 주의가 필요합니다.

세라믹 나이프의 특징

손질이 아주 간단, 산이나 알칼리, 염분에 
부식되지 않고, 언제까지나 녹 쓸지 않습니다.

1
쇳내(금속 이온)가 나지 않아, 소재(음식물)의 
본래의 맛이 변하지 않습니다. 특히 신선한 
생선회나 과일 등에 적합합니다.

2

마모가 적어, 처음의 예리함이 오랫동안 
지속됩니다.

3

□ Be cautious ‒ extremely sharp blade.
□ Keep away from children.
□ Do not push cut with your fingers or palms on the 
spine of the blade, the square corner may hurt you. 
Whenever you push the spine, put cloth on it.

□ The blade is made of ceramic, not metal. It may break 
or crack if you hit something hard or drop it. When 
you use a dishwasher or a draining board, do not hit 
or tap your blade on dishes or other items.

□ Do not cut hard foods such as pumpkins, frozen foods, 
half-frozen foods, mochi, meat or fish with bones, crab, 
corns, seeds of fruits, etc.

□ If the blade is chipped, do not use or resharpen. It may 
break from the chipped part.

□ Do not push down on food on the board with a side of 
the blade.

□ Do not sharpen the ceramic blade with a whetstone 
for metal knives, the blade may be damaged.

□ Use on a cooking board made of wood or plastic. Any 
board harder than the material may damage the 
ceramic blade.

□ Keep away from flame. It may melt the resin handle.
□ Do not fire the ceramic blade. The heat impact may 
ruin it.

□ When the ceramic blade is discolored, soak it in a 
mild bleach solution. Using metallic scrubbers can 
cause the blade to be blackened by the metal powder.

□ We are not liable for any damage incurred by users 
not following our care and use instructions.

□ Air travel: It cannot be carried on board the airplane 
cabin. It can be checked in baggage. Ask the airline 
for details.

Very easy to clean. Impervious to acid, 
alkalis, and salt. Rust-free.

To avoid breakage or cracking, do not cut or hit 
anything hard, or pry anything with ceramic 
knife, for the ceramic knife has less elasticity.

Characteristics of Ceramic Knife

1
Never emits metallic ion, keeping your 
foods fresh and tasty. Perfect for fresh or 
raw foods such as fruits or sashimi.

2

The blade is very durable and will retain 
its sharpness.

3

© 2023 KYOCERA Corporation

116x270

C
H

A
R

M
 P

IN
K

C
H

A
R

M
 P

IN
K

セ
ラ
ミ
ッ
ク
ス
ラ
イ
サ
ー

感
動
の
切
れ
味
が
続
く

T4960664941346

セラミックスライサー CSZ-182CPK

●刃は非常に鋭利なため、刃先には充分ご注意ください。
●乳幼児の手の届かない安全な場所に保管してください。
●スライスするときは、力を入れすぎないようにしてください。思わぬケガをまねくことがあります。
●食材が小さくなったら、手を切るおそれがありますので、プロテクターをご使用ください。もしくは
包丁をお使いいただくことをお勧めします。
●冷凍食品（半解凍食品）などの硬いものには、使用しないでください。刃が欠けたり、折れたりするこ
とがあります。
●刃部はセラミック製です。ぶつけたり落としたりすると、刃が欠けたり、折れたりすることがあります。
●高熱を発するもののそばに置かないでください。樹脂部が変形することがあります。
●野菜やフルーツのスライス以外にはご使用にならないでください。
●食器洗い乾燥機には対応していません。
●上記　  注意を守らないことにより損害が生じた場合、当社は一切責任を負いません。

台所用漂白剤
OK切れ味長持ち サビない

金属臭がしない 厚み調節可能

0.5mm
1.3mm
2.0mm

3段階の厚み調節機能付き
●裏のバーを回すだけ

野菜カットに大活躍
●安全なプロテクター付き

●スライサーの裏に3段階の厚み調節バーが付いていま
す。回転させるとスライス台が上下に動き、お好みの厚
さにスライスできます。 
●洗浄・収納時は厚み調節バーを「洗浄・収納位置」に
合わせご使用ください。

便利な厚み調節機能

●食材や汚れによりセラミック刃が黄ばんだ場合、台所
用漂白剤で黄ばみを落とし、お手入れしてください。 
●付着したニンジンなどの色が落ちにくい場合がありま
すが、製品の品質には影響はありません。 
●使用後は、付着物をきれいに取り除き洗ってください。

お手入れ方法

●刃は片刃式です。野菜を手前から向こうへスライドさ
せてください。包丁では難しい、形のそろったスライス
が手早くつくれます。

ご使用方法

セラミックスライサーの特長

セラミックスは金属とは違います。必ず下記注意事項を読んでご使用ください。

※厚みは目安であり、食材やご使用方法によって異なります。

〈スライス〉

約0.5mm薄くスライス

約2.0mm厚くスライス

約1.3mm標準スライス

指が刃先に触れにくい

〈洗浄・収納位置〉

スライス台
セラミック刃

2.0

洗浄・収納位置
セラミックスの刃先は、とてもよく切れ
ます。刃先に手などを触れて、指を切ら
ないように充分ご注意ください。

スライス台は、構造上、上下に動くため、ご使用時にカタカタ
と音がする場合がありますが、機能上問題はありません。

〈構造について〉

0.5

1.3

裏側の
厚み調節バーを
回してください

〈厚み調節の方法〉

約0.5mm 約1.3mm 約2.0mm

3段階厚み調節可能
極うすから、シャキシャキ食感まで商品に関する相談 / お問い合わせ先

〈お客様相談室〉

　0120-984-009（無料）
受付時間 ： 9:00～17:00（土・日・祝・会社休日は除く）

〒612-8501  京都市伏見区竹田鳥羽殿町6番地
TEL. 075-604-3462

KYOCERA Corporation
https://www.kyocera.co.jp/prdct/kitchen/

外観形状等は予告なく変更する場合があります。
商品写真は、印刷の為に実際の色と多少異なる場合があります。

宝飾応用商品事業部［製造販売元］

© 2023

MADE IN JAPAN
箱

内ケース

京セラ
キッチンサイト

品質表示
材質 刃：ファインセラミックス
 本体：ABS樹脂 （耐熱温度70℃）
 調節バー：ポリアセタール （耐熱温度80℃）
 プロテクター：ポリプロピレン（耐熱温度110℃）
表示者 京セラ株式会社 TEL.075-604-3462

キャベツのせん切りも簡単
●芯を手前に、向こうへ押すだけ

ダイヤモンド ロールシャープナー
DIAMOND ROLL SHARPENER

包丁研ぎ器〈両刃用〉

DS20SMade In Japan

京セラ製
セラミックナイフ
対応研ぎ器

Diamond sharpener for
Kyocera’s ceramic

knives

手
前
に
ひ
く
だ
け

手
軽
に
研
げ
る

ダ
イ
ヤ
モ
ン
ド
砥
石

包丁
のお手

入れがカンタンに！

ダイヤモンドロールシャープナー
包丁研ぎ器〈両刃用〉

DIAMOND ROLL SHARPENER

お手入れ方法
1. ご使用後は、分解せずそのまま水洗いしてください。
※砥石部は本体からはずせません。無理にはずそうとすると破損の恐れがあります。
2. 洗った後は水を切り、乾いたふきんなどでよく拭いてください。

従来の砥石と同様に縦方向に研磨
ダイヤモンド砥石が回転し、従来の手作
業で砥石を使うのと同様に縦方向に研ぐ
ので、切れ味が回復します。

●乳幼児の手の届かない安全な場所に保管してください。
●濡れた場所や滑りやすい場所でのご使用は、けがをする恐れがあります
のでおやめください。
●ダイヤモンドロールシャープナーは、金属製（ステンレス、鋼等）、チタン製、
セラミックス製の両刃ナイフ用です。 片刃ナイフ（出刃包丁、刺身包丁）、
特殊な刃付けのナイフ（パン切り等）は研げません。 また、セラミックナイフ
は京セラ製に限ります。 京セラ製以外のセラミックナイフを研いだ場合の
製品保証については致しかねます。
●本体を磨き粉で磨くとキズが付くことがあります。
●火のそばに置かないでください。樹脂が変形することがあります。
●ガイドスロット（すき間）内でナイフをこじらないでください。 刃こぼれや
刃欠けの原因となります。

注 意！

品質表示
●材　質：本体：ABS樹脂（耐熱温度：70℃）
　　　　　　　ポリアセタール（耐熱温度：100℃）
　　　　 砥石：工業用ダイヤモンド
　その他パーツ：ステンレス
　　　　　　　熱可塑性エラストマー（耐熱温度：110℃）
●表示者：京セラ株式会社

TEL（075）604-3462

商品に関する相談・お問い合わせは、お客様相談室へ
TEL.0120-984-009（無料）

セラミックナイフの研ぎ直しに関する送付先〈京セラ製品専用〉
京セラ株式会社 伏見事業所 サービスセンター宛

〒612-8492 京都市伏見区久我本町11-17　TEL （075）933-5577
受付時間／9：00～17：00（土・日・祝日・会社休日を除く）

台紙

カバー

ダイヤモンド
砥石採用!!
ダイヤモンド
砥石採用!!
ダイヤモンド
砥石採用!!
ダイヤモンド
砥石採用!!

※拡大イメージ

●
新
設
計
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ネ
構
造

●
角
度
を
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に
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つ
新
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ド
ス
ロ
ッ
ト

〒612-8501  京都市伏見区竹田鳥羽殿町6番地
TEL（075）604-3462

KYOCERA Corporation  https://www.kyocera.co.jp/prdct/kitchen/
MADE IN JAPAN
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ダイヤモンドシャープナー DS20S

T4960664815005

京セラ
ダイヤモンド

ロールシャープナー

砥石

いろいろな材質の包丁が研げる

日本製

ステン
レス

鋼・チ
タンに

！
セラミ

ックス

※京
セラ
製に
限る

真ん中

砥石
ここからスタート

真ん中

砥石
ここからスタートは×
刃が引っかかる
おそれがあります

ご使用方法
１．ダイヤモンドロールシャープナーを安定した平らな面に置き、
本体部分を上から押さえて固定します。

2．ナイフのアゴをガイドスロット（すき間）の真ん中（▲）に垂直に
入れ、手前に約3秒かけて軽くゆっくりと引いてください。

３．ナイフは数回研ぎ、研ぎ上がり具合を確認しながら、少しずつ
回数を増やしてください。

４．研ぎ上がり後、ナイフを水洗いしてください。
※包丁の重みで研いでください。手で押し付けると、セラミックナイフが欠ける場合
があります。
※欠けのあるセラミックナイフにはご使用にならないでください。
※著しく摩耗した刃や目に見える刃こぼれは、直すことができません。
※京セラ製セラミックナイフに限り、ダイヤモンドロールシャープナーで研ぎ直しで
きない刃こぼれやカケ、及び本格的な研ぎ直しは、下記のサービスセンターで
対応させていただきます。

表のみホイル紙（銀）
H259×W94mm H259×W94mm
●ダイヤモンドロールシャープナー BK　PKG ◎表面：ホイル紙（銀）


