
使い易さと低燃費を両立させた、
遠赤外線応用高品位焼物調理機

セラミックから生まれた遠赤外倖生炭が抜群の熱浸透力を発揮

焼物料理を極めたい、
充実させたいと、こだわるなら

日本人は古来より、炭火に愛着と強いこだわりを持
ち続けています。ところが、高級天然炭を使えば、コ
スト高、手間がかかる、技術力がいる…など、様々な
問題が生じてきます。それを解決したのが「倖生炭グ
リラー」です。

使いやすさ（常に火力が一定）・手軽さ（ガスが熱源）
表面コンガリ・芯ふんわり

高級天然炭で超ベテランが焼いた味…

食材と味覚を追求した信頼の焼物機
1983年国産初のセラミック製炭を独自開発。天然炭
に極めて似た焼上がりをする、ユニークな業務用焼
物機が注目されました。独自の世界を確立し、以来、
技術や素材の研究、進化とともに、

とプロの料理人の方々の厳しい目をも魅了してきまた。その
間に、（財）日本ガス機器検査協会「合格品」

の認証を取得、その安全性と焼き上がりのすばらしさ
や、高耐久性は高く評価されています。

天然炭とかわらない焼き上がり

遠赤外線

焼き物の値打は　　　です。

ガスで加熱することにより、高能率で遠赤外線
を放射する当社独自開発のセラミック製炭。

本物そっくりの外観 後始末もラクラク ベテランのような出来映え

エキスを逃さない外観 中まで均一に焼き上がる 調理時間の短縮

＊火床面に、高級天然炭を少量入れることで、
天然炭火の燻を得ることが可能です。

かおり

大将！まだ焼けても
ないのに真っ黒に
なっちゃうよー

なぜ煙がほとんど立たないのか

火おこし10年の職人技が不要 見習いさんでもベテランの出来栄え 取扱い簡単。しかも経済的

常識破りのグリラーの秘密①

焼きの秘密

その理由は、独特の燃焼部構造にあります。通常、煙
の原因は、食材の肉汁（油）が直接火に落ちるため
起こりますが、「快焼」は燃焼部（熱変換機）を両サイ
ドに設ける構造により、油をほとんど受けません。逆に
わずかに立ち上がる煙は燻製効果を生み、食材の旨
さを引き立てます。

なぜ炭火がないのに、天然炭の燻りがするのか
実は「倖乃鳥」は天然炭を併用できます。しかし、その炭は
着火点に達することがありません。高温まで熱せられた天
然炭の燻りは立ち上がり、わずかに舞い上がる煙と共に
食材にまとわり、あの独特の味と燻りをつけるのです。もち
ろん燃えることの少ない炭は長持ち。だから経済的です。
※できる限り堅い高級炭をお使いください。

なぜ天然炭と遜色のない焼き上がりなのか

※天然炭の燻りがいらない場合は、
炭を併用する必要はありません。

常識破りのグリラーの秘密②繁盛のポイント

天然炭の火おこしや火加減は、一朝一夕
では身に付かない職人技と言われていま
す。「倖乃鳥」なら誰にでも扱え、一発着
火ですぐに立ち上がります。食材の用意
が済めば、いつでも注文が受けられます。

炭火焼きは熟練した焼きの目利きが必要
となります。煙を立てすぎて煤けさせてもダ
メ。表面は焦げて芯まで火が通らないとい
うのもダメ。「倖乃鳥」ならいつでも同じ状
態で、同じ焼き上がりが得られるので、経
験の浅い方にも任せることができます。

「倖乃鳥」なら火おこしはもちろん、めんどう
な灰の後かたづけもなく、手入れが簡単
です。またクリーンなガスを燃料としている
ので、空気を汚すことなく燃料費を大幅に
節減します。

火おこしも大変だけど
後かたづけも
面倒なんだよね

シリーズ

倖生炭グリラー「快焼シリーズ」の
おかげで、炭火焼きのチェーン店化が
容易になりました。

炭火焼きって
簡単だね

よし！「快焼」で
お前も店を持て！

俺の15年の修行は
どうしてくれるんだ

天然炭の燻りのしくみ 熱変換機の構造

炭火焼きの良さは、食材の芯から熱を通し、表面をこんが
りと焼き上げることです。この炭火焼きの原理を科学的に
取り入れたのが、「倖乃鳥」独自の熱変換機（特許取得
済）です。セラミック放熱板から発せられる遠赤外線と輻
射熱に直火が創り出す焼き上がりは、まさに天然炭に匹
敵する旨さです。
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