
Ki-347.2021.06 (ES) 2,000

※２ 

※１ 

型　　式

外形寸法

コンベアー幅（㎜）

消費電力 (kW)

電　　源

本体価格 ( 円 )

WAO-114A WAO-155A

間 口 ( ㎜ )

奥 行 ( ㎜ )

高 さ ( ㎜ )

使用油量（L）

能力（個 /h）

揚げ時間（分）

使用水量（L/ 分）

2,750,000 4,818,000 6,490,000

価格 ( 円 )：451,000 価格 ( 円 )：オープン

サイズ・仕様は設置環境により
異なります。

7,342,500

55
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600 1290 1720 2150
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本体重量（kg） 190 255 310 430
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2570

940
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※１冷凍コロッケ 60g の一時間あたりの個数の目安です。
※２使用水量は調理ボリュームによって変動します。
※ 天ぷら用にはキャタピラ型コンベアータイプもございます。
※ 仕様、価格は 2021 年 5 月時点のものになります。

オイルシェルター オイルシェルター
【タンクタイプ】

【オプション】

動画はこちら

※ 価格はすべて税込価格です。
※ 予告なく仕様の一部・価格を変更する場合がありますので、ご了承ください。

水と油
のフラ

イヤー

WAO
の技術

を導入
し

自動化
させま

した！

設置イメージ設置イメージ

オイルシェルター



特殊水流ろ過システム
弊社従来型フライヤーとWAO( 非コンベア式 )でメンチカツを揚げ続け、油の劣化を比較
検証したところ、従来型は約 3,000 個で酸価値 2.５を超えました。一方WAOは10,000
個を揚げた時点でも酸価値が 2.0 すら超えることがありませんでした。

揚げ調理の際に生まれる酸化物や揚げカスは、油の層から水の層に落ちていきます (①)。水の層に入った酸
化物や揚げカスはドラフトルームに集められ、そこから槽外へ排出されます (②)。排出された揚げカスはト
レイに溜まり、吸い込んだ水は排水され (③) 自動または手動により給水されます。以上の特殊水流ろ過に
より、常に新鮮な油を維持することができます。

 ① 酸化物や揚げカスは
 　 水の層に落ちます。

 ② ドラフトルームに集め
　  られた揚げカスを槽内
  　から排出します。

 ③ 排水とともに揚げカス
　  を排出します。

廃油を極限まで減少させた、驚異のメカニズム !

一般財団法人 日本食品分析センターによる酸価値の分析結果
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きれいな油ゾーン

WAOでメンチカツを 10,000 個揚げたテスト時の酸価値推移表

WAO AUTOのディテールをチェック！ 

※ 酸価値 2.5 は国が定める食用油の廃棄基準です。

※

特殊水流ろ過システムがもたらすWAO AUTOの特徴。
生産性の向上からコストカットまで、お客様のニーズにお応えします。

おいしく揚がる！
酸化物や揚げカスが水槽に落ち続け
る構造により油が低い酸価値を維持
できるため、常にきれいな油で調理
可能です。食材のおいしさを存分に
引き出す揚げ調理は、油をきれいに
保つことと正確な温度管理が必須と
言えます。WAO AUTO はその二つ
を叶えながらも大量調理を実現させ
た先進的なオートフライヤーです。

抜群の清掃性！

動画はこちら

特殊水流ろ過システムによって、揚げ
調理の際に生まれた酸化物や揚げカス
が最終的に槽外へ排出されるため、油
を抜いて清掃する頻度を大幅に減らす
ことができます。また、油自体の汚れ
も少ないため簡単な掃除となり、少な
いスタッフでも日々の清掃を終わらせ
ることが可能となります。

メリット！

コストカット！
油の酸価値が上がりにくいため、油
の廃棄が激減することや清掃性が向
上することなどにより、油や労務費
等のランニングコストを削減するこ
とができます。さらに、油ハネが少
ないこと等による作業環境の大幅改
善や業務効率の向上などにも貢献し
ます。

様々なメリットで　　　　  　 調理を最適化！“揚げ”

油の廃棄が・・・ 作業環境が・・・

油の酸価値が低い状態を長く保ちます！ 油ハネが少なく、清掃も簡単です！

します！激 減 します！大幅改善

どなたでも簡単に使用可能です。 食材の浮きあがりをネットで抑えます。 投入口は滑りが良いです。

ネットは食材を引き込むデザインです。 特殊水流ろ過システムで調理中も油を
きれいに。

排水することでステンレス製のカゴに
揚げカスが排出されます。

ドラフトルーム
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