
WAO特設サイトは
こちらから！

水と油の融合 ____________。
通常混ざりあう事のない二つの物質が、互いの持つ個性を掛け合わせた時。そこに
新たな「揚げ」調理機が誕生しました。
その名はWAO。日本の業務用厨房を長きにわたり支え続け、プロフェッショナル
の要望に応えてきた「北沢産業のフライヤー」は油と相対的な水の力をかりる事で
新たな力をフライヤーに与え、これからもお客様の要望に応え続けます。



特殊ノズルによる水の噴流

油

水

トレイ

「WAO」特殊水流ろ過システムの説明

特許No.6164933

正面図 側面図

廃油を極限まで減少させた驚異のメカニズム !

さまざまなニーズに対応した、多彩なラインアップとオプション

 ① 酸化物や揚げカスは
 　 水の層に落ちます。

 ③ 排水とともに揚げカス
　  を排出します。

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。

弊社従来型フライヤーとWAO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8,000個を揚げ
た時点でも酸価値 2.0 を超えませんでした。

ベーカリーシーンにおける揚げ調理に最適な、専用の
ホイロとラックを搭載したWAOベーカリーシステム。
簡単操作で生地を最適な状態に発酵した後にWAOで
揚げるまでの流れを一つにしました。

調理シーンに合わせたバリエーションをご用意しています。WAO-450、WAO-550、WAO-650 は
オートリフトタイプもございます。

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設置例：専用ラック+ WAO-650＋専用ホイロ

WAOでメンチカツを 8,000 個揚げた
テスト時の酸価値推移表

※

ドラフトルーム

 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。

※ 酸価値 2.5 は国が定める食用油の廃棄基準です。
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ダブルオートリフト仕様 ラード仕様リモートコントロール仕様

操作パネルの設置場所を選択できます。
※ WAO-350 は対応不可 ※ WAO-350 は対応不可 ※ WAO-350 は対応不可 ※ WAO-350 は対応不可

コンパクトな操作パネルです。 時間の異なる揚げ調理が可能です。 ラードの使用が可能です。

カウンター仕様

底に溜まっているカスは
水の噴流によって
槽外に排出されます。

冷凍コロッケ(60g)

200
個 /時

冷凍コロッケ(60g)

320
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冷凍コロッケ(60g)

460
個 /時

冷凍コロッケ(60g)

600
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すべり板（標準）

すくい網（角）

専用フタ 収納ラック

油きり（サイド） 連結板

すべり板（かき揚げ） えび天用板（標準） えび天用板（＋15㎜） 油投入用シュート かき揚げリング

バスケット（大）バスケット（小） バスケットホルダー 油きり（フロント）バスケットフック

底網（9㎜ ピッチ）

落とし蓋

ベーカリーシステム

食材をはさんで
油槽に入れます。

専用油切り

メッシュトレー

トレーホルダー
ベーカリー専用油切りトレーセット

 ※ 専用油切り、落とし蓋、メッシュトレー、
　  トレーホルダーのセットです。
     単品でも販売可能です。
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酸価値
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WAO-450WAO-350 WAO-550 WAO-650

仕様表

動画コンテンツ

標準付属品

※1　（ ）内の数値は操作パネルまでを含めた高さです。 
※2　使用水量は調理ボリュームによって変動します。

型　　式
外形寸法 ※1

油槽寸法

使用油量（L）
使用水量（L/min）※2

給　　水（A）
排　　水（A）
電　　源
消費電力（kW）
本体価格（円）

450

700

850 (1550)

390

400

23

8.0

15

40

3φ200V

6.0

オープン

350

700

850 (1550)

290

400

17

4.0

15

40

3φ200V

4.5

オープン

550

700

850 (1550)

490

400

28

8.0

15

40

3φ200V

7.5

オープン

650

700

850 (1550)

590

400
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12.0

15

40

3φ200V

9.0

オープン

間　口（㎜）

奥　行（㎜）

高　さ（㎜）

間　口（㎜）

奥　行（㎜）
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下記 2次元バーコードより、WAOの YouTube
説明動画ページにアクセスできます。

起動方法WAO WAO AUTO清掃方法 耐震テスト

服部栄養専門学校
理事長・校長　服 部　幸 應 様

Special commentator フライヤーWAOは、水を使用した独自の油ろ過システムに
より、美味しさを追求するプロフェッショナルの皆様方に
お勧めする高性能フライヤーです。
油の酸価値を低く保つことができるこちらのフライヤーは
冷めても美味しい高品質なフライが可能です。私も自信を
もってお勧めします。

● 清掃用ブラシ● 油缶 ● 専用フタ ● 底網
  （2.5 ㎜メッシュ）

● 底網トング ● かまち部
　 マルチシート

● オイル吸着
　 マット
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出張所

北沢産業株式会社  
〒150‒0011 東京都渋谷区東二丁目 23-10 北沢産業 検 索

※ 価格はすべて税込価格です。
※ こちらのカタログは 2023 年 2 月時点のデータになります。
※ 予告なく仕様の一部・価格を変更する場合があります。ご了承ください。




