
杉

山桜

03（24003）  5寸　   　    6,600円
約15×15×t 0.06cm　    （１枚当り66円）

04（24001）  4寸　   　   4,700円
約12×12×t 0.06cm　   （１枚当り47円）

05（24002）  3寸　     　  3,900円
約9×9×t 0.06cm　       （１枚当り39円）

06（23936）  2.5寸　        3,500円
約7.5×7.5×t 0.06cm　   （１枚当り35円）

杉懐敷（100枚入）

09（24005）  大　   　  6,400円
約12×7×t 0.23cm　   （１枚当り64円）

10（24006）  小　    5,500円
約9×6×t 0.23cm   （１枚当り55円）

木曽杉板（100枚入）

07（24008） 　　　　　 6,600円
約12×6×t 0.06cm　　（１枚当り33円）　

杉懐敷・長角（200枚入）
08（24059）  　　   　  　6,900円
約15×7.5×t 0.03cm　 （１枚当り34.5円）

杉懐敷（長角・大/薄口）（200枚入）

厚み0.6ｍｍ

厚み0.6ｍｍ厚み0.6ｍｍ 厚み0.3ｍｍ

厚み0.6ｍｍ

厚み2.3ｍｍ

杉懐敷（100枚入）
11（24009）紅葉     5,900円
                             （1枚当り59円）
約11×11×t0.06cm

12（23933）半月    5,900円 
                         （1枚当り59円）
約11.1×10.5×t0.06cm

竹皮ヒモ（約500本入）
02（22203）　 　        5,830円
約52cm 　　　　　　 　

※竹皮ヒモは水を少し含ませるとしばり
　やすくなります。   

01（24000）  　　   　    5,800円
約12×14.5×t 0.06cm　 （１枚当り58円）

木曽杉・巻込懐敷（100枚入）

※経木紐は別売

朴葉（100枚入）
13（24397）SS 　　時価　約22～24×幅12cm
14（24395）S 　　　時価　約26～29cm
15（24394）M 　　 時価　約29～36cm
16（24396）L 　　　時価　約36～40cm
※SSサイズは型取りカット加工によりばらつきが
　ほとんどありません。

竹皮ヒモ（約500本入） 
19（22203）　 　　5,830円　約52cm
※竹皮ヒモは少し水を含ませると縛りやすくなります。

竹皮
17（22201）（KT-1）（1kg=約140枚）
8,200円  　約12～14×L53cm
18（22202）（KT-2）（1kg=約90枚）  
8,300円　 約14～17×L53cm

藁焼き専用の国産ワラを強制乾燥し、
鰹の藁焼きでご利用いただきやすい
量・形態にてパック詰めしました。
鰹のほか、鳥や肉、ベーコンなどの
あぶり焼きなど薫り付けと
演出効果の高い調理が可能です。

乾燥ワラ（藁焼き用）約500g
06（25155）                      1,500円
約30cm

※刈取り後直ぐに強制乾燥する為、
　ワラは青い状態でパックされ、
　徐々に黄化していきます。
※天然素材のため、ワラの色味、サイズなどが
　一定しない事がございます。

杉・グリルプランク （10枚入）
01（09017）長角 　2,400円  （１枚当り240円）　約20×13×t0.7cm
02（09018）正角　 1,800円 （１枚当り180円）   約13×13×t0.7cm
03（09019）細　　  2,200円  （１枚当り220円）　約25×9×t0.7cm
※材質：杉　※無塗装
※無垢の板を使用している為、反りがある場合がございます。

ヤマザクラ・グリルプランク （10枚入）
04（09020）大 　2,400円  （１枚当り240円）　約9×9×t0.7cm
05（09021）小　 1,800円  （１枚当り180円）　約7.5×7.5×t0.7cm
※材質：山桜　※無塗装
※無垢の板を使用している為、反りがある場合がございます。

燻製のスモークチップでも

人気の山桜をプランクにしました。

NEW

NEW

グリルプランク
N E W  I T E M S

煙の演出
S M O K E

乾燥ワラ

朴葉 竹皮

杉板・杉懐敷

細タイプは川魚などを

まるごと調理する際に

ぴったりのサイズ。

①板の準備
　木板を調理前に水洗いし､２時間程度、
　たっぷりの水に浸しておきます。
   (ワインやブランデーなど､お酒でもgood)

②食材をセット
　板の上に魚介や肉などメインの食材をのせ、盛り付けます。 
③加熱方法
　板のままBBQグリルにのせて蓋をするか､
　またはホイルで包んでグリルにのせ、直火で加熱します。
④提供スタイル
　板ごとのせてそのまま提供。煙や香りが立ち上り、ライブ感あるもてなしに。 

グリルプランク用の無垢の木板を取り揃えました。

肉、魚、野菜を無垢の木板と一緒に蒸し焼きにすれば、
食材がふっくらジューシー、木の香り豊かな一品に仕上がります。
焼きたてを提供すれば、立ち上がる煙と香りが演出の一環となり、
ライブ感のあるおもてなしが可能です。
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※上記価格は税抜き価格です。
　

※有効期限：2026年3月20日

【ご注意】やけどのおそれがありますので､取扱には十分お気を付け下さい。
　　　　　板が熱くなっておりますので提供の際は器をご準備下さい。
　　　　　燃えやすくなりますので、複数回の使用はご遠慮ください。
　　　　　 

●使用方法
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