








炭板と直火との違い

・ガス火は表面が燃えて焦げますが
中まで火が通らず、旨味が流失して
食べると肉が固くネギも苦く、
収縮して肉が串から外しにくい。

・炭火は焦げ目は薄いが、中から焼けて
肉が柔らかく串から外しやすい。
肉・ネギの細胞が壊れず旨味成分が
残ります。ガス火・電熱と比較しても
差は一目瞭然です。

熱伝導率が高いため氷が早く
とけます。自然解凍にも使えます。

炭焼自慢 実験
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■氷の自然解凍実験

■遠赤外線効果実験
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氷を置いて10秒後の様子

家庭用炉ばた炭焼カセットコンロ

鳥皮串ネギ豚肉串

※業務用サイズ：幅46cm×長さ15～20cm×厚み1.0～1.2cm（多少のバラツキあり）
連続5時間使用で４日以上使用可能。
家庭用サイズ：幅46cm×長さ15～20cm×厚み0.8cm（多少のバラツキあり）
連続2時間使用で50回以上使用可能。

焼き時間：約6～8分
使用材：超高密度炭素(炭焼自慢®)
燃料炭と網の間は1cm以下がおすすめ
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