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旨差が違う

熱源はプロ料理人が使用する遠火の強火
素材の旨さをトコトン引き出す、だから絶対に旨い。
下引き排気ではないのでテーブルの移動は自在に
変えられる。

業務用焼物調理機専業メーカー
プロ料理人に信頼されつづけて45年　　　　　
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www.koseigrill.jp

本社・テストキッチンでお試し下さい
〒260-0001 千葉県千葉市中央区都町 2丁目 28-3
TEL 043-308-5050　　FAX 043-308-5052

45

ステン板網にお店ロゴ入り賜ります

上引きダクトを設置すれば
常に換気、だから安心・安全
しかも煙は極少

プロ料理人が使う『　　　　　　』で焼く

（別途オプション）
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D-スタンドタイプ

DW-スタンドタイプ

DH-スタンドタイプ

D-座卓タイプ

プロ用焼物調理機専門メーカー創業45年の自信作

重　要

お部屋の雰囲気に合わせて天板の色をお選びいただけます。
直接お問い合わせください。（色番号は予告なく変更される場合があります）

（別途追加料金）

（別途追加料金）

下引きダクトではないので、

初期投資が大幅にダウン ！　

レイアウト変更も簡単

プロ料理人が日常焼物に使う火は

それをそのまま業界で初めて焼肉ロースターに応用。

プロ用焼物機専門メーカーが造るとここまで進化する…

旨・差もTAMAGETA 

上引きダクトを設置すれば
使用中は常に換気、だから安心安全

煙が少ない

お問い合せ下さい

お問い合せ下さい

384,000円

458,000円
502,000円
546,000円
595,000円

423,000円

焼いた時に出る油脂分は熱源に当たることなく水受け皿に落下
だから煙は極少

※上引きダクトは本製品には含まれていません

まずはテストキッチンで
お試し下さい
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