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いぶし銀＋は、食材に対して最高の焼き上がりを実現する高性能グ
リラーです。ふっくらジューシーに焼き上がる理由は長い年月をか
けて開発された専用のカーボンヒーターと食材に風味をプラスする
備長風味による「いぶしサイクル」にあります。
他には無いkitazawaだけの特別なグリラーを是非お試しください。



専用のカーボンヒーターは、スイッチオンからわずか 5 秒で焼成温度
まで一気に上昇。アイドルタイムからの復帰もスピーディーです。

食品加熱に適した波長の遠赤外線を放出するため、輻射熱が食材を覆
い、素早く中まで火を通します。焼きムラを防止しつつ、食材のうま
みを逃さずにジューシーに焼き上げます。

調理で重要なのは火加減。いぶし銀＋は全機種無段階調節で食材ごと
に理想的な火加減で設定することができます。

炭火と同じ波長の遠赤外線効果！

調理開始までわずか 5 秒！

ダイヤルで自由自在に火加減調整！

カーボンヒーターと「備長風味」を組み合わせることで、炭の風
味を含んだ煙で燻して風味付けする「いぶしサイクル」を実現。
炭火焼きの風味を食材につけることができます。

いぶしサイクル
備長炭と同様の焼き上がりを実現！

特許出願中

高度な技術

扱いやすさ

省エネ

焼き鳥はもちろん、牛、豚、羊などの肉類や魚介、野菜までも幅広く
対応。燻すことで食材に風味をプラスすることもでき、最高の焼き上
がりを実現します。

食材ごとの理想的な火加減は手元のダイヤルのみで設定可能。扱いや
すく、どなたでも職人のような焼き技を実現できます。また、コンパ
クトなため設置場所を選びません。

電気でありながら低コスト。また、素早く立ち上がる電気カーボンヒー
ターは調理効率を上げ、ランニングコスト削減に貢献します。

革命を起こす
！電気カーボン

ヒーターが

食材からの油脂が備長風味に落下
し、炭の風味を含んだ煙となって
立ち上がり、食材に付着します。



いぶし銀＋
KIG-63B

いぶし銀＋W
KIG-63W

焼き上がり時間の比較動画はこちら

炭・わら・松葉・さく
ら等の風味をプラスし
て焼き上げることがで
きます。使用する素材
は特殊加工されており、
どなたでも簡単にご利
用いただけます。

魚の大きさに合わせ、
傾斜角度はワンタッチ
で自在にセット可能。
立て焼きにすることで
水分や油が落ち、臭み
が少なく骨まで食べら
れる焼き魚となります。

※ 備長炭風味以外はオプションのフレーバートレイが必要となります。

焼き上がりに風味をプラス 立て焼き用アタッチメント

奥行き 210㎜とコンパクト。
カウンターに設置可能で調理パフォーマンスを高めます。

焼き鳥に・串料理に最適
独立した２つの焼き面があるタイプ。
左右で異なる火加減にて同時調理が可能です。

調理の幅を広げる独立２面

特にKIG-95B は焼き面が広くハイパワーでステーキや
お魚等、大きな食材にも対応します。

さまざまな食材に対応
上下からのヒーターで調理時間が短縮可能です。
それぞれ異なる火加減調整もできます。

上下からの加熱で時短調理
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