
❶長水 石焼ピビンバ器（補強なし）〈QPB-12〉  
㎝ 外径   高さ ㎏

1-2158-0101 YS-0112AS 12 120×60 約0.8 ￥4,800
1-2158-0102 YS-0114AS 14 140×65 約1.1 ￥5,300
1-2158-0103 YS-0116AS 16 160×70 約1.3 ￥5,800
1-2158-0104 YS-0118AS 18 180×80 約1.8 ￥6,600
1-2158-0105 YS-0119AS 19 190×80 約2.0 ￥7,300
◦スタッキング可能です｡
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世界的な角閃石の特産地として有名な、全羅北道長水郡において、約100年前
より産出されてきた角閃石によってつくられた容器は化学処理の過程を経て
いない純粋な天然石の調理器で、韓国の家庭に重宝されてきました。
天の恵みともいえる神秘な特長をもつ長水石器をぜひお試し下さい。

❷長水石焼ピビンバ器（補強なし）〈QPB-02〉
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　�
1-2158-0201  YS-0120A　20　198×78　約2.3 ￥8,400

㎝ ㎏高さ外径

❸長水石焼ピビンバ器（補強付き）〈QPB-08〉
	�
1-2158-0301  YS-0114D　14　140×65　約1.2 ￥6,900
1-2158-0302  YS-0116D　16　160×70　約1.4 ￥7,600
1-2158-0303  YS-0118D　18　180×80　約1.7 ￥8,500

㎝ ㎏高さ外径

❹長水石焼ピビンバ器（補強付き）〈QPB-01〉
	�
1-2158-0401  YS-0115B　15　150×70　約1.3 ￥ 7,100
1-2158-0402  YS-0118B　18　180×80　約1.8 ￥ 8,600
1-2158-0403  YS-0121B　21　210×80　約2.1 ￥11,300

㎝ ㎏高さ外径

炊き込みご飯や、チゲ料理、その他一人前の鍋物
など…。ふた付きなので料理の温かさを逃しません。

❺長水石焼釜 補強なし（フタ付き）
〈QPB-10〉
1-2158-0501  YS-0215T 15㎝ ￥  8,300
                           ツバ外径φ170　♯φ130  約2.2㎏
1-2158-0502  YS-0218T 18㎝ ￥16,000
                           ツバ外径φ200　♯φ160  約3.3㎏
1-2158-0503  YS-0220T 20㎝ ￥22,000
                           ツバ外径φ220　♯φ180  約4.5㎏

❻長水石焼釜 補強付（フタ付き）
〈QKM-58〉
1-2158-0601  YS-0215A 15㎝ ￥  9,500
                           ツバ外径φ170　♯φ130  約2.2㎏
1-2158-0602  YS-0218A 18㎝ ￥17,200
                           ツバ外径φ200　♯φ160  約3.3㎏
1-2158-0603  YS-0220A 20㎝ ￥22,700
                           ツバ外径φ220　♯φ180  約4.5㎏

❼アルミ枠付長水石焼釜（フタ付き）〈QKM-59〉
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　     　　　�
1-2158-0701  WB-2018　2人用  140   180×120   （  85）    約2.6 ￥13,200
1-2158-0702  WB-3021　3人用  160   205×135   （  95）    約3.9 ￥15,800
1-2158-0703  WB-4023　4人用  180   225×145   （105）    約4.8 ￥18,700
1-2158-0704  WB-5025　5人用  200   245×155   （115）    約6.1 ￥21,800
��釜飯、サムゲタン、その他スープの煮込みに便利です。

	 内径	 ツバ外径	  総高さ （釜高さ）   kg

❽アルミ枠付長水 ストーンボール
WM-190  〈QST-17〉1-2158-0801  ￥29,300
φ190×H85  約2.2㎏

⑦

① ② ③

⑧

天然石が芯までじっくり火を通すから、最後までアツアツ。

■使用方法
1.石器の釜や鍋は、塩分を入れた容器で約5分位沸騰させて下さい。
2.沸騰させましたら、水分を拭き食用油を塗って下さい。
3.始めは4〜5分間とろ火で御使用して下さい。

■使用上の注意
●食物が焦げるような強火での御使用はご遠慮下さい。
●熱いまま冷たい水などに入れないで下さい。ひび割れの原因にもなります。
●多少の傷やヒビが入る場合もありますが御使用には差し支えありません。

伝導 放射

近赤外線
遠赤外線で活性化された肉・魚・野菜等を食べると
消化がよくなりとってもヘルシーです。

近赤外線

対流
遠赤外線

遠赤外線のヘルシー作用

1. 吸熱性と保温性に優れており省エネです。
2. 火熱に強く割れにくい。
3. 石器が焼、煮物の旨みを逃がさないので、ミネラル効果抜群。
4. 食材が焦げにくく、煙も少ない。
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