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一酸化炭素が出ないセラミック炭火

環境にも配慮されたクリーン素材であるリング状の「セラミック炭」
を左右に12個ずつ24個配置することで、遠赤外線効果が強く、食材の
芯まで「遠火の強火」をしっかり通すことができます。食材を焦がさず
、煙も出ず、安全に美味しく焼けるのがセラミック炭の特徴です。

焦げ付かない、煙が出ない、じゅうじゅう音がしない網

パイプ状の網の内部は空洞に
なっており、水が流れ込んで
います。高温になると100℃に
達した水は蒸気となって排出
され、パイプ網は冷却効果を
得ることができます。そのた
め音も小さく、焦げ付かない
のです。

パイプ網は中央が凹んだ形に
なっており、食材から流れた
油は、飛び散ることなく網を
伝って真下の油受け皿へ流れ
落ちます。内部の熱源の炎は
両側にあるので、油が落ちず
燃え移らないため煙が出ない
ようになっています。

両側から遠赤外線の遠火の強
火が届くので、どんな食材も
しっかり火を通して、素材の
旨味を逃さない焼き上がりと
なります。食材が焦げ付かな
いので、すぐに裏返すことな
くじっくり焼いてから裏返す
と綺麗に焼きあがります。
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水冷式無煙ロースター
本体サイズ W560×D365×H310mm

焼き網サイズ W380×D325mm

使用ガス 都市ガス(13A) / LPガス

ガス接続口 9.5mmゴム管口

ガス消費量 5.7kw(4,900kcal/h)

安全装置 立消え安全装置(熱電対式)

点火方法 圧電点火方式

重量 約16kg

テーブル開口 W540×340mm

テーブル設置例
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替え網 29,700円(税込) 油受け皿 4,400円(税込)

テーブル仕様

テーブル開口 横540mm×縦340mm に合わせた穴を開けて
グリル本体を落とし込む形になります。
現在ご使用のテーブルを加工して使用することも出来ますので
お気軽にご相談くださいませ。

天板カラーサンプル

この他、オーダーメイドでのご注文もお受けしております。
お気軽にご相談くださいませ。
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他社製品 当社製品

初期費用
[本体10台分の
 金額は含まず]

・排煙ダクト設備一式
└10台で約100万円
・配管工事 約60万円
・脱臭装置 約50万円
・網洗浄機 約80万円

など 合計約290万円

・設備費用は必要なし

メンテナンス(年間)
[ランニングコスト]

・ダクト清掃 専門業者
└20㎡試算約80万円
・ダクト稼働電気代
└10台分約80万円
・ロースター洗浄
└10台分約30万円
・油煙除去/脱臭器清掃
└約30万円
・網洗浄維持費、洗剤
└約40万円

など年間 合計約260万円

・通常の備品/消耗品の
　購入経費のみ

ダクト清掃費用など、
大きな負担は不要、
洗剤やペーパーなど

年間約 　　　　  (試算)

のみで済みます！

清掃人件費(年間)
[ランニングコスト]
※時給1,000円計算

・営業時間内の清掃
└網、器具など約5時間

・営業時間外の清掃
└店内/厨房/店外など
　約3時間

年間 合計約292万円

・営業時間内の清掃
└ほぼ不要

・営業時間外の清掃
└店内/厨房/店外など
　約2時間

年間 約73万円

開店から1年間で
かかる費用総額

　総計約 年間 約

０円

12万円

842万円 85万円
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JR大阪環状線福島駅から徒歩2分の高架下へ出店した新店舗

化粧板テーブルへセッティング ロースターを使用している様子

298 福島店様では、当社製品を9台導入されました。
こちらの店舗では、鉄道の高架下ということで
特に店舗からの出火事故など安全面の配慮から、
・火気や油煙の影響を極力抑えたい
とのご要望と、
・設備投資を極力抑えたい・内装をシンプルにしたい
とのご要望を満たす、当社製品にご決定頂きました。
従来このテナントでは、出火リスクが大きい焼肉店は
出店できませんでしたが、当社製品の導入により出店
条件をクリア、無事出店することが決定しました。

焼き肉食べ放題 298 福島店
住所：〒553-0003 大阪府大阪市福島区福島6-1-39
電話： 06-6451-0298
営業時間：11:30～23:00

HOT PEPPER hotpepper.jp/strJ003324900/




