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「コモ」の社名は、パネトーネ種の
故郷“コモ湖”に由来しています。

また、COMOのCOは「COMMUNICATION（コミュニケーショ
ン）」、MOは「MORE（もっと）」という強い想いが込められて
おり、より多くの人々に、おいしさを通して、コミュニケーション
を提供することがコモのポリシーです。素材・味・品質・技術その
こだわりの全てが人と人とのコミュニケーションのためなのです。

伝えたいおいしさは、こだわ  りから生まれる。

コモのパンは
本場イタリアの伝統を
受け継いでいます。

経営理念
パネトーネ種の素材を生かし、おいしさを通じて人々により多く

のコミュニケーションを提供したいという基本理念をもとに、

私たちは、常に価値ある製品・サービスを創造し続け、お客様と

ともに喜びをわかちあい信頼される企業を創ります。

運営指針
❶私たちはお客様にご満足いただける心のこもった製品開発に努めます。

❷新しいことに積極的に挑戦する企業風土を育てます。

❸和の心で助け合い、学び合い、自己啓発し、自己実現をめざします。

パネトーネ種の恵みを生かし
パンの素晴らしさ、おいしさを
追求し続けています。

コモは創業以来、パネトーネ種というイタリアの自然素材を生か

すことで、「おいしさ」と「長持ち」がひとつになったパンをつくり

続けています。当社のパンづくりの基本的精神は「コモがつくって、

コモが売る」－社員一人一人がコモの一員として常にチャ

レンジ精神を忘れず、自分の個性を発揮しながら、“品質”を守る

ための手間隙を一切惜しまないことです。本場の種を培養し、本場

の技術を取り入れ、徹底した検査と丹念な作業を繰り返すプロ

セスは決して効率的ではありません。しかしながら、体にやさしく

賞味期間の長いパンをお届けしたいというこだわりから、妥協を

許さない姿勢で取り組んでいます。社名の由来でもある“パンを

通じてのコミュニケーション”に基づき、災害時や各種イベント

などにおいては、地域貢献・社会貢献の一環として当社製品を

提供させていただくことも少なくありません。こうした活動から

も当社のパンの「おいしさ」「長持ち」についての関心が高まり、

ロングライフパンの専業メーカーとして認知されていると自負

します。これからも他にはない豊富なアイテム数と供給力を発揮

し続けることで、消費者の皆様やお取引先様、株主様に加え当社

従業員の「幸福」を追求するとともに、企業価値向上のために鋭意

専心努力してまいります。

コモ湖（イタリア）

社名の由来

Lake Como

株式会社コモ

代表取締役社長

0201

Italian taste & long life
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日々絶え間ない種継…
パネトーネ種へのこだわりが
おいしさを守るための秘訣です。

コモの創業者の一人が「もっとおいしくて素晴らしい

パンを」と探し求め、北イタリアに見つけたのが世界的

に有名な発酵種であるパネトーネ種でした。パネトーネ

種でつくったパンは一般的なパンに比べ風味が非常に

良かったのです。これを日本にも広めようと、パネトーネ

種を大切に持ち帰り、イタリア人技術者による指導を

受け、“日本で初めて”このパネトーネ種の維持管理と

伝統的な製法によるパンづくりに成功しました。

パネトーネ種は空気や気候など、諸条件が揃った北イタ

リアの環境で育まれた「酵母」と「乳酸菌」が共生する

デリケートなもの。北イタリアからパネトーネ種を空輸し、

北イタリアの環境に合わせた温度や湿度で管理された

マザー室に保管し、専門スタッフの手によって毎日ていね

いに種継ぎを行っています。

［ イタリアより取り寄せたパネトーネ種 ］

パネトーネ種 乳酸菌

「コモのクロワッサン」と「一般的なパン」との比較

テレビ・雑誌・新聞など、各種メディアで取り上げら

れているコモのパン。パネトーネ種だからこそ実現

できた「保存料無添加」や「長持ちパン」についての

紹介が大半で、そのため“非常食”として形容される

ことも多くなりました。

一般的なパン 特　徴

酵　母 工業用イースト

一般的なパンは、自然界に存在する酵母のうち発酵（ガスを発生
させてパンを膨張させる）に適したものだけを選び培養した工業用
イーストを使用していますが、コモでは自然のままのパネトーネ種
を使用して発酵させています。

発酵時間 1時間

パネトーネ種がもつチカラを最大限に引き出すために、ホイロ
（発酵室）だけでも10時間という大変長い発酵時間を要します。
コモのパンは仕込みから3日かける長時間熟成工程でつくられ
ます。

賞味期間 2～3日 水分含有量が少ないことに加えて水分活性とpHが低いため、微生
物の発生を抑え、おいしさを長持ちさせます。

水分含有量 35～38％
この数値は製品の重量に対する水分の比率ですが、水分の比率が
低いということは、その分栄養価が高い（水分は栄養がゼロ）こと
を意味します。

水分活性
「水分活性」とは、水分量全体のなかで微生物が利用できる水分の
比率のことです。この数値が低いということは、微生物が発生しに
くいことを意味します。

製品pH 5.2～5.4

コモのクロワッサン

パネトーネ種

10時間

35日

20％

4.8～5.2
pH7.0が中性で、値が小さいほど酸性は強くなります。当社製品
は酸性度が高く、甘さと酸っぱさがほどよくミックスされた独特の
風味をかもしだしています。

パネトーネ種に含まれる乳酸菌は、糖を発酵して乳酸や

アルコール、酢酸、炭酸ガスを生成します。生地のpHを低下させ

酸性を強めることで微生物等の生育を防止するため、一般的

なパンの賞味期間が2～3日であるのに対し、コモのパンでは

種類によって35～90日という長期保存が可能となります。

最大のメリットは、
長期保存を可能にしたこと。

一般的なパンの水分含有量が35～38％であるのに対し、

パネトーネ種でつくったパンは20％（当社クロワッサン

の場合）と非常に低く、単位重量当たりの栄養価が高いと

言えます。また、パネトーネ種のパンは微生物が利用できる

水分比率を示す水分活性が低いため、微生物が発生し

にくく、長期間にわたり、おいしさが長持ちするのです。

風味豊かな味わいは、
「水分」がカギを握ります。

素材 365日、
パネトーネ種への愛情

メディアも注目
「パネトーネ種」の
大きなチカラ

Como’s Answer

水分含有量
20％

35～38％

コモの
クロワッサン

一般的なパン

賞味期間
35日

2～3日

コモの
クロワッサン

一般的なパン

中日新聞に掲載

水分活性（0～1.00）
0.80～0.88

0.90～0.95

コモの
クロワッサン

一般的なパン

35～90日
の賞味期間

非常に高い

栄養価

保存料

無添加

0.90～0.950.80～0.88

0403
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酵母と乳酸菌が共生するパネトーネ種だから
最大限の「おいしさ」と「安全性」が両立します。

コモのパンは酵母と乳酸菌*が共生することで香ばしい

風味が生まれるだけでなく、長期保存の源となる乳酸菌

により保存料を添加する必要がありません。パネトーネ

種にこだわるからこそ、どんな方にも安心して楽しんで

いただけます。

また、一般的なパンの内相が細かい柱が重なり合う

気泡のような構造（網目構造）になっているのに比べ、

コモのパンの内相は幾層にも折り重なった膜で形成

されているために、独特なやわらかさや口どけの良さを

生み出すのです。

《網目構造》

《膜構造》

パネトーネ種のパンは、水分活性が低い、乳酸菌

の働きで酸性度が高いなど保水性・防腐性・防菌

性に優れているため、保存料を使用しません。また、

一般的に乳酸菌には、整腸作用、免疫を高める

効果、血中コレステロール低下作用などの効果も

報告されています。こうしたことが、「安全でヘル

シーなコモのパン」と呼ばれる所以です。

一般的なパンに使われる市販のパン酵母（工業用イースト）

では発酵時間が1時間程度で済むのに対し、パネトーネ種

を使用すると、ホイロ（発酵室）だけでこれよりずっと長い

10時間もの発酵時間がかかります｡元種から焼成までの

製造工程においても熟成発酵はくり返され、焼き上がりまで

には3日にも及びます。しかし、この手間と時間が、パネトーネ

種の特長を最大限引き出すことになり、独特の香ばしい風味と

口どけの良さを生む、おいしさの大切な要素となっています。

【ホイロ（発酵室）での発酵時間】

おいしさのための手間は
惜しまず、10時間発酵。

一般的なパンのpH値は5.2～5.4、コモのクロワッサンは

4.8～5.2と乳酸菌の働きでpH値が低くなっています。pH値が

低いほど酸性が強くなります。この高い酸性度が、甘さと酸っぱ

さがほどよくミックスされた独特の風味を創り出しています。

【酸性度】

低いpH値が香ばしい
風味を創り出します。

「品質の良さ」で、バリエーションを広げ続ける製品ラインナップ

品質 いつでもおいしく
いつでも安心

小町 パネトーネ クロワッサン メロンパン ワッフル デニッシュ ビスコッティー

パンのpH値

ホイロ（発酵室）での
発酵時間

10時間

1時間

コモの
クロワッサン

一般的なパン

5.2
pH4.8～

pH5.2～5.4
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一般的なパン

保存料を使わず
カラダにやさしい
「ヘルシー志向」

コモのパンは焼成前の発酵生地100gあたり1億個以上の植物性乳酸菌が含ま
れているため、酵母との相乗効果で発酵食品としての風味が豊かになるだけ
でなく、食塩の添加量が一般的なパンの約1/2に抑えられます。

＊コモのパンと乳酸菌

10時間の

熟成発酵

独特の風味と
口どけの良さ

Como’s Answer
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コモのパンは焼成前の発酵生地100gあたり1億個以上の植物性乳酸菌が含ま
れているため、酵母との相乗効果で発酵食品としての風味が豊かになるだけ
でなく、食塩の添加量が一般的なパンの約1/2に抑えられます。
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本場技術の導入、時間を惜しまない研究が
パイオニアとしての自信を裏付けます。

パネトーネ種のパンをつくるのには、仕込みから焼き上げ

までの作業に3日かける長時間熟成工程で製造しており、
一般的なパンと比べ、大変手間と時間がかかります。しか

し、この「手間」と「時間」こそがより多くの皆様においし

く、安全・安心なパンをお届けするために不可欠のプロセス

です。長時間かけて熟成発酵していくため、小麦粉のタン

パク質がアミノ酸に変わり、旨みが増すとともに、やわら

かな口どけの良さにもつながっているのです。本場イタ

リアから技術や設備を導入し、さらに独自の研究も重ね

オリジナルの製造方法・管理方法を開発してきました。

本場イタリアのおいしさの秘密は、パン生地を傷めない

ようていねいに生地を捏ねるなど熟練した職人技に

あります。コモは、熟練職人と同じ的確さと力で作業

ができる特殊ミキサーをはじめ、すべての手づくり工

程をそのまま装置化。クロワッサンなら50万個分が

入る広いホイロ（発酵室）でじっくりと10時間発酵さ

せ、オーブンは25m（2本）と30m（1本）、36ｍ（1本）

の計４本を使用。また、クーリングルームと包装室の

エアーは高性能フィルターを通して除菌するなど、万全

の衛生管理を実施。熟練の技術と本物の味はそのまま

に、大量生産とローコスト化を実現しています。

職人技で“本物”を追求する
オリジナルの製法。

＊コモ製品は、「食品衛生法」、「農林物資の規格化及び品質表示の適正化に関する法律」等々に基づいて生産・販売を行っております。

製造工程（クロワッサン・デニッシュの例）
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原材料の抜き取り検査 恒温庫によるパンの保存試験 微生物検査 本社工場にて2021年10月にFSSC22000の認証

を取得。「食品安全方針」に則り、お客様にご満足いた

だけるよう、常に安全・安心な製品づくりに取り組んで

います。

•環境衛生管理・・・環境微生物検査、防虫・防鼠、異物混入防止。

•人的衛生管理・・・工場入場時の衛生チェック、従業員への
　　　　　　　　衛生教育。

•原料品質管理・・・使用原料の規格チェック、抜き取り検査。

•製品品質管理・・・製品の細菌検査、保存官能試験、品質検査。

安全・安心への取り組み

コモは、創業時から植物性乳酸菌研究の第一人者、

東京農業大学 岡田早苗名誉教授とパネトーネ種に

生息している酵母と乳酸菌の分類や、性質の調査、

パン生地発酵への関わりなどを共同研究していま

す。ここで得られたデータや結果は各製造工程や品

質管理にフィードバックされ、より品質の高いパ

ンづくりへとつながっています。

研究開発への取り組み

技術 仕込みから3日かける
じっくり・ていねい
熟練の技

Italian taste & long life
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本場技術の導入、時間を惜しまない研究が
パイオニアとしての自信を裏付けます。

パネトーネ種のパンをつくるのには、仕込みから焼き上げ

までの作業に3日かける長時間熟成工程で製造しており、
一般的なパンと比べ、大変手間と時間がかかります。しか

し、この「手間」と「時間」こそがより多くの皆様においし

く、安全・安心なパンをお届けするために不可欠のプロセス

です。長時間かけて熟成発酵していくため、小麦粉のタン

パク質がアミノ酸に変わり、旨みが増すとともに、やわら

かな口どけの良さにもつながっているのです。本場イタ

リアから技術や設備を導入し、さらに独自の研究も重ね

オリジナルの製造方法・管理方法を開発してきました。

本場イタリアのおいしさの秘密は、パン生地を傷めない

ようていねいに生地を捏ねるなど熟練した職人技に

あります。コモは、熟練職人と同じ的確さと力で作業

ができる特殊ミキサーをはじめ、すべての手づくり工

程をそのまま装置化。クロワッサンなら50万個分が

入る広いホイロ（発酵室）でじっくりと10時間発酵さ

せ、オーブンは25m（2本）と30m（1本）、36ｍ（1本）

の計４本を使用。また、クーリングルームと包装室の

エアーは高性能フィルターを通して除菌するなど、万全

の衛生管理を実施。熟練の技術と本物の味はそのまま

に、大量生産とローコスト化を実現しています。

職人技で“本物”を追求する
オリジナルの製法。

＊コモ製品は、「食品衛生法」、「農林物資の規格化及び品質表示の適正化に関する法律」等々に基づいて生産・販売を行っております。

製造工程（クロワッサン・デニッシュの例）
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原材料の抜き取り検査 恒温庫によるパンの保存試験 微生物検査

《特許の一例》

•食物繊維入りパンおよびその製造法／
　特許 第3804660号

•缶詰めパンの製造方法（他社との共同）／
　特許 第5838247号

全社において2006年10月にISO9001の認証を

取得。「品質方針」に則り、お客様にご満足いただける

よう、常に安全・安心な製品づくりに取り組んでいます。

•環境衛生管理・・・環境微生物検査、防虫・防鼠、異物混入防止。

•人的衛生管理・・・工場入場時の衛生チェック、従業員への
　　　　　　　　衛生教育。

•原料品質管理・・・使用原料の規格チェック、抜き取り検査。

•製品品質管理・・・製品の細菌検査、保存官能試験、品質検査。

安全・安心への取り組み

コモは、創業時から植物性乳酸菌研究の第一人者、

東京農業大学 岡田早苗名誉教授とパネトーネ種に

生息している酵母と乳酸菌の分類や、性質の調査、

パン生地発酵への関わりなどを共同研究していま

す。ここで得られたデータや結果は各製造工程や品

質管理にフィードバックされ、より品質の高いパ

ンづくりへとつながっています。

研究開発への取り組み

技術 仕込みから3日かける
じっくり・ていねい
熟練の技

数々の
「特許取得」が
誠実な研究の証

Como’s Answer

Italian taste & long life
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0I20-737-223フリーダイヤル

おいしさを早く、たくさん届けるための
多彩な販売ルートを確保しています。

会社概要

【広がるサイクル保存】

＊2020年10月現在

沿　革

1984年
　

　

1987年

1988年

1990年

　

1994年

1995年

1996年

1997年

1999年

2001年

2003年

2004年

2005年
　
　

2006年

2014年

2019年

6月
　　

11月

1月

3月

3月

6月

4月

12月

4月

2月

12月

3月

11月

　7月

9月

3月

12月

　4月
　
　

　10月

1月

2月

パネトーネ種を使用のロングライフパン（「イタリアンケーキ」と称する）の
製造・販売を目的として愛知県小牧市に株式会社コモ設立（資本金3千万円）
愛知県小牧市に本社工場竣工、中部営業所を設置
埼玉県八潮市に東京営業所を設置
資本金を6千万円に増資
自動販売機による販売開始
本社工場に併設して配送センター竣工
大阪府吹田市に大阪営業所を設置
資本金を1億2千万円に増資
株式の額面金額変更を目的として富士興産株式会社と合併
福岡市東区に九州営業所を設置
日本証券業協会に株式を店頭登録、資本金を2億2千2百万円に増資
本社工場（土地および建物）購入
東京都中央区に東京営業所を移転
神奈川県横浜市に横浜営業所を設置
埼玉県草加市に東京営業所を移転
大阪府東大阪市に大阪営業所を移転
日本証券業協会への店頭登録を取消し、ジャスダック証券取引所に株式を上場
物流の効率化および在庫管理の明確化を目的として、100%出資子会社
「コモサポート株式会社」を設立
東京、横浜両営業所を統合し、東京都江東区に新「東京営業所」を設置
（株）コモおよびコモサポート（株）において「ISO9001：2000」の認証を取得
千葉県浦安市に東京営業所を移転
名古屋証券取引所 市場第二部に株式を上場（東証JASDAQとの重複）

設　立

公開市場

本　社
　

URL

資本金

発行済株式数

　

本社・工場
中部営業所

東京営業所
　

大阪営業所
　

九州営業所

1984年6月18日

東証JASDAQ（スタンダード）、名証二部

〒485-0082　愛知県小牧市大字村中字下之坪505番地の1
TEL：0568-73-7050　FAX：0568-76-0586

https://www.como.co.jp/

2億2千2百万円

3,630,000株

　

〒485-0082　愛知県小牧市大字村中字下之坪505番地の１
TEL.0568-73-7050

〒279-0012　千葉県浦安市入船一丁目5番2号
TEL.047-380-3300

〒577-0012　大阪府東大阪市長田東二丁目2番3号
TEL.06-6748-1603

〒813-0062　福岡県福岡市東区松島三丁目5番11号
TEL.092-622-7631

いずれからでもご注文いただけます。

0I20-487-050【お客様サービス室】
フリーダイヤル

ご注文・お問い合わせ

午前9時～午後5時（土・日・祝日を除く）

主な出荷先
販売チャート

学校に設置された自動販売機

コモのショッピングサイト

PCサイト
スマホサイト

スーパーの店頭販売

本場イタリアの伝統的な製法を受け継いだ「パネトーネ」

をはじめ、「クロワッサン」「デニッシュ」「ワッフル」など

コモ独自のおいしさが際立つバラエティー豊かな製品

は、地域に応じた配送体制によって、焼きたてのおいしさ

をそのままにスピーディーにお届けしています。スーパー、

コンビニエンスストア、駅売店、高速道路のサービス

エリアなどはもちろん、自動販売機や通信販売まで、おい

しさと信頼の笑顔を広げるよう、日々努力しています。

買い置きした食品の賞味期限を定期的にチェック

し、期限が切れる前に普段の食事で消費した後、

新しいものを補うことで備蓄のサイクルを確立する

サイクル保存が広まりつつあります。賞味期間の長い

「ロングライフパン」を主要な備蓄品として活用する

ことで、非常時に役立てることができます。

「買い置き」と「備蓄」を
両立するサイクル保存

コモのパンはホームページからもご注文いただけ

ます。パネトーネ種に関する様々な情報や新製品

情報、おトクなキャンペーン情報なども掲載してい

ますので、ぜひご覧ください。

時間と距離を感じさせない、
いつでもどこでも簡単注文。

販売 もっと広がり続ける
販売網

東日本大震災以降、注目されているのが「災害時の食

の備え」です。サイクル保存に適した製品ということ

で、長持ちするコモのパンへの需要が高まっています。

ライフラインが止まるような非常事態でも日頃の食

生活で利用している食品ならストレスも和らぎ、食欲

も出ます。サイクル保存の代表アイテムとして、これか

らもずっと、良質なパンをお届けしてまいります。

「非常時」にも
威力を発揮する
コモのパン

1.家庭に常に一定数キープ （例えば、家族の人数×3食×3日分）
2.補充する時は、新しく買ったものを奥に

「サイクル保存」とは...

いざという時の心構え

当社 本社工場

問屋 A

スーパー コンビニ ドラッグストア 鉄道売店 レジャー施設 サービスエリア 職 域 学 校 病 院郵送・電話
ファックス

インターネット

問屋 B 自動販売機オペレーター

COMO

生活協同組合

食べたら

補充する

ロングライフパンの場合

郵 送

ファックス

電 話

インターネット
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0I20-737-223フリーダイヤル

おいしさを早く、たくさん届けるための
多彩な販売ルートを確保しています。

会社概要

【広がるサイクル保存】

＊2020年10月現在

沿　革

1984年
　

　

1987年

1988年

1990年

　

1994年

1995年

1996年

1997年

1999年

2001年

2003年

2004年

2005年
　
　

2006年

2014年

2019年

6月
　　

11月

1月

3月

3月

6月

4月

12月

4月

2月

12月

3月

11月

　7月

9月

3月

12月

　4月
　
　

　10月

1月

2月

パネトーネ種を使用のロングライフパン（「イタリアンケーキ」と称する）の
製造・販売を目的として愛知県小牧市に株式会社コモ設立（資本金3千万円）
愛知県小牧市に本社工場竣工、中部営業所を設置
埼玉県八潮市に東京営業所を設置
資本金を6千万円に増資
自動販売機による販売開始
本社工場に併設して配送センター竣工
大阪府吹田市に大阪営業所を設置
資本金を1億2千万円に増資
株式の額面金額変更を目的として富士興産株式会社と合併
福岡市東区に九州営業所を設置
日本証券業協会に株式を店頭登録、資本金を2億2千2百万円に増資
本社工場（土地および建物）購入
東京都中央区に東京営業所を移転
神奈川県横浜市に横浜営業所を設置
埼玉県草加市に東京営業所を移転
大阪府東大阪市に大阪営業所を移転
日本証券業協会への店頭登録を取消し、ジャスダック証券取引所に株式を上場
物流の効率化および在庫管理の明確化を目的として、100%出資子会社
「コモサポート株式会社」を設立
東京、横浜両営業所を統合し、東京都江東区に新「東京営業所」を設置
（株）コモおよびコモサポート（株）において「ISO9001：2000」の認証を取得
千葉県浦安市に東京営業所を移転
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設　立

公開市場

本　社

　

URL

資本金

発行済株式数

　

本社・工場

中部営業所

東京営業所

　

大阪営業所

　

九州営業所

1984年6月18日

東証JASDAQ（スタンダード）、名証二部

〒485-0082　愛知県小牧市大字村中字下之坪505番地の1

TEL：0568-73-7050　FAX：0568-76-0586

https://www.como.co.jp/

2億2千2百万円

3,630,000株

　

〒485-0082　愛知県小牧市大字村中字下之坪505番地の１

TEL.0568-73-7050

〒279-0012　千葉県浦安市入船一丁目5番2号

TEL.047-380-3300

〒577-0012　大阪府東大阪市長田東二丁目2番3号

TEL.06-6748-1603

〒813-0062　福岡県福岡市東区松島三丁目5番11号

TEL.092-622-7631
いずれからでもご注文いただけます。

0I20-487-050【お客様サービス室】
フリーダイヤル

ご注文・お問い合わせ

午前9時～午後5時（土・日・祝日を除く）
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サイクル保存が広まりつつあります。賞味期間の長い

「ロングライフパン」を主要な備蓄品として活用する

ことで、非常時に役立てることができます。

「買い置き」と「備蓄」を
両立するサイクル保存

コモのパンはホームページからもご注文いただけ

ます。パネトーネ種に関する様々な情報や新製品

情報、おトクなキャンペーン情報なども掲載してい

ますので、ぜひご覧ください。

時間と距離を感じさせない、
いつでもどこでも簡単注文。

販売 もっと広がり続ける
販売網

東日本大震災以降、注目されているのが「災害時の食

の備え」です。サイクル保存に適した製品ということ

で、長持ちするコモのパンへの需要が高まっています。

ライフラインが止まるような非常事態でも日頃の食

生活で利用している食品ならストレスも和らぎ、食欲

も出ます。サイクル保存の代表アイテムとして、これか

らもずっと、良質なパンをお届けしてまいります。

「非常時」にも
威力を発揮する
コモのパン

1.家庭に常に一定数キープ （例えば、家族の人数×3食×3日分）
2.補充する時は、新しく買ったものを奥に

「サイクル保存」とは...

いざという時の心構え

当社 本社工場
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株式会社コモ  会社案内

https://www.como.co.jp/

株式会社コモ

コモのパン
詳しくは、ホームページでもご覧いただけます。

おいしさ
もっと
ひろがる

本社・工場

中部営業所

東京営業所

大阪営業所

九州営業所

〒485-0082　愛知県小牧市大字村中字下之坪505番地の１

〒485-0082　愛知県小牧市大字村中字下之坪505番地の１

〒279-0012　千葉県浦安市入船一丁目5番2号

〒577-0012　大阪府東大阪市長田東二丁目2番3号

〒813-0062　福岡県福岡市東区松島三丁目5番11号

Tel.0568-73-7050　Fax.0568-76-0586

Tel.0568-73-7203　Fax.0568-75-3800

Tel.047-380-3300　Fax.047-380-3301

Tel.06-6748-1603　Fax.06-6748-1604

Tel.092-622-7631　Fax.092-622-7632




