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－40℃ －60℃



－40℃以下の「超凍」で
新鮮さを保ったまま保存する冷凍ストッカー

フリーザー選びのワンポイントアドバイス

安全上のご注意

家庭用冷凍庫（－18℃）とシーボフリーザー（－40℃）で
冷凍保存した場合の比較

家庭用冷凍庫で保管
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シーボフリーザーで保管

ご利用時のご注意

NSG（－40℃）

販売価格

内 容 量

外 寸 法

重 量

電 源

消費電力

脚

鍵

¥126,500（税込）
98リットル

W545×D625×H850mm

28kg

1Φ100V　50/60Hz

121/130W

アジャスタボルト×４ケ

鍵付き

販売価格

内 容 量

外 寸 法

重 量

電 源

消費電力

脚

鍵

¥141,900（税込）
152リットル

W735×D625×H850mm

32kg

1Φ100V　50/60Hz

149/158W

アジャスタボルト×４ケ

鍵付き

OF（－60℃）

販売価格

内 容 量

外 寸 法

重 量

電 源

消費電力

脚

鍵

¥259,600（税込）
130リットル

W725×D730×H865mm

53kg

1Φ100V　50/60Hz

330W

プラスチックフット×４ケ

鍵付き

販売価格

内 容 量

外 寸 法

重 量

電 源

消費電力

脚

鍵

¥297,000（税込）
230リットル

W1055×D730×H865mm

66kg

1Φ100V　50/60Hz

410W

プラスチックフット×４ケ

鍵付き

●－40℃・－60℃で保管することで酵素の動きを止め、乾燥や脂
肪の酸化、タンパク質の熟成も止めることができるので高鮮
度を保つことができます。
●獲れたての鮮度を保ち低価格・高性能の超低温フリーザーは、
食品の品質管理に最適です。
●業務用・家庭用としても使えるように電源は単相100V 50/60Hz
を使用しています。

ご使用前に「取扱説明書」をよくお読みの上、正しくお使い下さい。
●このカタログに掲載の製品は屋内専用です。雨水のかからな
いところでご使用下さい。
●エーテル・ベンジン・アルコール・ライターのボンべなどの
揮発性・引火性のあるものは、庫内に入れないで下さい。爆
発する危険があります。
●フリーザーのサイド及び後面に約10cm以上のスペースを空
けて下さい。(フリーザーからの放熱の為)

＊シーボフリーザーは食品保存のための冷凍庫です。
　下記のような使用はしないで下さい。
　　・医薬品等の保管
　　・急速冷凍の用途

ＮSG-100 ＮSG-150

OF-140 OF-230

販売価格

内 容 量

外 寸 法

重 量

電 源

消費電力

脚

鍵

¥336,600（税込）
300リットル

W1305×D730×H865mm

78kg

1Φ100V　50/60Hz

560W

プラスチックフット×４ケ

鍵付き

販売価格

内 容 量

外 寸 法

重 量

電 源

消費電力

脚

鍵

¥389,400（税込）
365リットル

W1505×D730×H865mm

83kg

1Φ100V　50/60Hz

610W

プラスチックフット×４ケ

鍵付き

OF-300

NSG・OF　バスケット

OF-400

○表示される数字は庫内温度を表しています。
○NSGシリーズは、－40℃に設定されていますのでお客様が設定する
　必要はございません。
○OFシリーズは、－50℃～－60℃の範囲で温度設定ができます。

デジタル温度表示

付属品

POINT

＊電源コードについて
同一回路コンセントでタコ足配線、延長コードのご使用等で電圧を十分
に確保できない場合、冷凍機が起動しないことがあります。

組織全体が乾燥してしまいタンパク質や脂肪が酸化して茶
色化したものです。

個々の細胞が破壊されて細胞の旨味や栄養が流出したもの
で、この汁状をドリップといいます。

乾燥状態が進みドリップが全て出てしまった状態で、この状
態をスポンジ化といいます。

本来、－40℃以下の冷凍庫は、プロとして食材を扱う人たちが使っていました。

冷凍マグロは－40℃～－60℃で長期保存されています。しかし、値段も高

価で販売も限られていたため、一般家庭には普及していませんでした。

家庭用の冷凍庫の温度は－20℃前後です。－20℃では、食材の保存には向

きません。冷凍やけ、ドリップの流失、スポンジ化を経験した方も多い

と思います。

冷凍保存の最大の目的は食材を劣化させることなく、採れたての鮮度で

長期保存することです。食品のおいしさや鮮度を保つ温度が－35℃以下

と言われています。

そこで、－40℃以下の温度を「超凍」と名付け、開発されたのが通常の電

源（100Ｖ）で使用でき、価格も手頃な「シーボシリーズ」です。


