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快適で安心な機能が充実したトイレリフォーム
最新リフォームのご紹介

トイレリフォーム　
   

施工例　A邸

TOTOネオレストAS2は

便器から温風が出て室内を温めてくれます。

暖房機器を置く必要がありません。

設定した時間に作動する「タイマー室暖」

室温が５度以下になると自動で作動する

「冷え込み防止」と安心機能がついています。

「便座の瞬間暖房」「便ふた閉止後便器洗浄」

「オート開閉」「オート洗浄」「オートパワー脱臭」

暗い夜中には便器の位置を光で知らせる機能

「やわらかライト」と人に優しいオート機能が充実。

一人ひとりの好みに合わせた設定を登録できる

「個人設定」もあり、今回はお母様用に設定しました。

手洗器も自動水栓、クロスが濡れないようにバック

パネル取付、手すり・紙巻き器付き手すりも設置。

暖房の心配がなくなり、タンクレスなので
広くなり、介助スペースもできました。

TOTO ネオレストAS2
レストルームドレッサーコンフォート
シリーズSサイズ
手洗い器　ベッセルタイプ（丸型）

TOTOネオレストAS2が全てを解決してくれました！

トイレが寒いので暖房器具を置いていたが、狭くなるので困っている
高齢のお母様が使いやすいトイレにしたい

便器から温風が出る室暖機能などの安心なオート機能が充実しているので
高齢のお母様にも快適にトイレを使っていただけるようになりました。
高価な便器ですがご家族皆様に満足していただき、とても喜ばれました。

組み合わせ便器

今回のリフォームは、施設に入っているお母様が一時帰宅した時にトイレ設備が心配だと相談を受けました。高齢な方は特に冬のトイレはヒー
トショックを起こしやすいので要注意です。トイレには、さっとあたたまるタイプの暖房を使い、冷たい便座に座るのも危険なので便座は温め
ておく必要があります。今の時期から秋にかけてトイレ対策をしておくと安心できますね。トイレ設備もどんどん進化しております。HDC神戸が
７月にリニューアルオープンしTOTOショールームも９Fに移転しました。新しくなったショールームは、新商品を見るだけでなく、触って、体験
できるようになりました。内覧予約を承りますので、お気軽にご連絡くださいますようお願いします。

TOTO神戸ショールームが9Fに移転。 全フロアーを使い、最新の水回り設備を紹介、
体感していただけます。トイレだけでなく、キッチンや浴室、洗面化粧台など最新の機種を
取り揃えております。新しい機能を搭載した画期的な水回り商品をご覧ください。

「HDC神戸」 が 2023年7月より一新！最新リフォームをご紹介！お知らせ
内覧予約を
受け付けて
おります。
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福岡県 柳川市 筑後国柳川藩

九州平定で、豊臣秀吉から「剛勇鎮西一」と言わしめ
た剛勇無双、文武両道にして温厚、誠実。将としての
資質を兼ね備えた初代柳川藩主立花宗茂。また妻は
雷神の娘誾千代。戦国最強夫婦が愛した地、柳川に
行って参りました。
水郷柳川で堀割をどんこ舟で回る川下り、舟歌を聴
きながら歴史ロマンと風情ある街並みを満喫し柳川
藩主立花邸御花で名物であるうなぎのせいろ蒸しを
いただきました。
立花家資料館なども見学し復活の大名戦う女城主
「立花宗茂と誾千代」戦国最強夫婦の息吹を感じら
れ、とても爽快な気分になりました。

鎮西に立花宗茂あり！！　

▲うなぎのせいろ蒸し▲迎賓館として建てられた「西洋館」とお庭の「松濤園」▲柳川の川下り

夏のおべんとう作りの心得

暮らしに役立つヒント

手作り弁当は「家庭の味」を持ち運べる小箱です。
勉学に励む学校で、仕事に精だす職場で、愛情のこもっ
た弁当を開く時、安堵と喜びの感情が湧いてきます。
暑いとき、いたみやすい時期の注意点
物が腐りやすい梅雨時期から真夏にかけては、弁当作り
も一層注意が必要です。
詰め合わせるおかずは、必ずその日の朝火を通したもの
を入れることは四季を通じて忘れては行けませんが、特
に梅雨時期や暑い季節は、材料を選んで弁当を用意した
いもの。
芋類、練製品、ハム、ソーセージ、煮豆などは腐りやすい
ものですから火入れが中途半端ではよくありません。
しっかり加熱して十分に冷まし、詰めたご飯も冷めたか
どうか確認してから蓋をするよう注意が必要です。
汁が流れて味が混ざったりしても腐る原因になります
ので、味付けしてから油で揚げ、カラッとさせた物を入
れるようにします。ごはんもこの季節は混ぜご飯は痛み

やすいので避けた方がよく、酢飯
にしたり、梅干しを必ず入れるよ
うにするなど、暑い時は特別の注
意をしたいものです。
容器も洗剤で丁寧に洗い、最後に
熱湯をかけてよく乾燥させおき、
朝になったらすぐに詰められるようにしておきましょう。
生乾きのふきんで吹いてすぐ詰めるのは衛生的ではありま
せん。熱湯をかけて乾かし、乾いた清潔なふきんで拭きま
しょう。
冷めても味が変わらない常備菜を
常備菜を何種類か用意しておくと弁当作
りも楽になります。
油揚げと椎茸の炒り煮、砂肝とシナチク
の炒り煮、でんぶ、梅煮昆布、高菜漬けとザーサイの炒めも
の、ごぼうと蓮根の炒め煮、うずら卵の甘煮、きんぴらなど、
夏の味付けは濃いめにしておきましょう。


