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ガス・電気・IHと揃って
小型から大型まで全167機種ラインアップ！
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ガス・電気・IHと揃って
小型から大型まで全167機種ラインアップ！

IHフライヤー低油量タイプに

9リットルタイプ、
19リットルタイプが新登場！

(P47をご覧ください)

ぜひ動画でご覧ください。

ガス式 P1
涼厨フライヤー／涼厨フライヤー低油量タイプ
スタンダードシリーズ／エクセレントシリーズ
デリカ向け涼厨ガスフライヤー

電気式 P18
電気フライヤー／デリカ向け電気フライヤー
電気天ぷらフライヤー
電気ダブルオートリフトフライヤー
油ろ過機／油ろ過機内蔵型電気フライヤー
ドーナツフライヤーシステム

IH式 P43

P52

IH卓上フライヤー／IHフライヤー低油量タイプ
電磁フライヤー(低周波)

ガス卓上エプロン式コンベアフライヤー

ガス連続自動フライヤー P57

IHロータリー式自動フライヤー P53

IH丸型フライヤー 裏表紙

電気連続自動フライヤー〈小型〉 P55
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ホールヒートパイプを大型化して本数を減らしたことで、熱効率を
損なわずに、油槽の底まで容易に手が届きます。溜まった揚げカス
などを容易に取り除けるなど、清掃性に優れ
ています。また、排油コックを回すだけで油
缶に排油でき、キャスター付き油缶で楽に取
り出せます。

温度調節ダイヤルとガスコックの操作部に
はカバーを設け、不用意な油の侵入を防
いでいます。同様に排気筒カバーは小物
の落下などを防ぎます。また、立ち消え安
全装置、過熱防止装置も搭載しています。

パイロットバーナーにはノズル清掃機構が設け
てあり、油や汚れによるノズルの目詰まりを簡単
に清掃できます。
（卓上タイプを除く）

大型ホールヒートパイプによる特殊循環加熱方式により、高い熱効
率を実現（自社製品比較）。しかも調理に使用する油槽の上部の
みを加熱するのでエネルギーにムダがなく、省エネに効果的です。
加えて油温の上昇も早くなり、ピーク時などにもスピーディなサー
ビスが可能です。（卓上タイプを除く）

大型ホールヒートパイプによ
り槽内の油は常に循環してい
るので、局所的な過熱がなく
酸化を防ぎます。揚げカスは
油槽下部のクールゾーンに落
下するため、常に汚れの少な
い適温部分で調理でき、香り
を損なわない美味しい揚げあ
がりです。

清掃性に優れガス接続工事も容易に
床面より150mm隙間を設けているため、
モップ等が入りやすく清掃性に優れるほ
か、ガス接続作業もスムーズに行えます。
（卓上タイプを除く）

低温度仕様もございます！
油温を140℃～180℃の範囲で設定できる低温度
仕様もございます(価格は同じです)。詳しくはお問
い合わせください。
※型式末尾に「-LO」が追加となります。
※受注生産品となります。

奥行450ｍ
ｍタイプも

同仕様にモデ
ルチェンジ！
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●高さを850mmに変更する際は角25ロングレッグ SA-169-1-L（価格はお問い合わせください）をご利用ください。
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オプション

セット時
●排油サポート
(卓上タイプのみ)

●前カゴセット※1

涼厨フライヤー　付属品

●油缶

●油コシ網

●型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

※1  MGF-C13(W)K ～ 23(W)K、MGF-CM10K～ 18Kのみ。
※2 MGF-C13(W)K ～ 30(W)K、C40K のみ。

●スクイ網 ●フタ●スベリ板

●油切板 ●仕切網●油切網

●てんぷら用仕切板※2
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涼厨フライヤー低油量タイプ

特殊楕円ホールヒートパイプで油量を削減！
調理能力はそのままに油代を節減できます！

油槽内で大きなスペースを占める

ホールヒートパイプ。これを従来のエ

クセレントシリーズ豆腐タイプで採用

していた特殊楕円ホールヒートパイプ

を応用することで、油槽内の加熱ゾー

ンの省スペース化に成功。その結果、

調理面積はそのままに油量を8～

15％削減しました。油代や廃油処理費

を節減できます。

特殊楕円ホールヒートパイプを採用

正円型正円型

その秘密は・・・その秘密は・・・

楕円型楕円型

特殊楕円ホールヒートパイプ

クールゾーン

調理ゾーン

※油槽断面イメージ

加熱ゾーン加熱ゾーン

加熱ゾーン油量

2リットル削減
（約11％）

調理能力はそのままに油量を8～15%削減！

高温

低温

油の循環

ホールヒートパイプ断面

さらに！油代だけでなく、ガス代もお得！

温度調節ダイヤルとガスコックの操作部にはカバーを設け、不用意
な油の侵入を防いでいます。同様に排気筒カバーは小物の落下な
どを防ぎます。また、立ち消え安全装置、過熱防止装置も搭載し
ています。

断熱材やヒートプロテクターの採用により、本体からの放熱を
抑えるとともに接触時の安全性を高めています。さらに燃焼排
気が拡散しない煙突構造なため、厨房の作業環境も改善でき
ます。

本体からの放熱を抑え厨房環境を向上！

大型ホールヒートパイプにより
槽内の油は常に循環しているの
で、局所的な過熱がなく酸化を
防ぎます。揚げカスは油槽下部
のクールゾーンに落下するた
め、常に汚れの少ない適温部
分で調理でき、香りを損なわな
い美味しい揚げあがりです。

本体下部はフルオープン＆丸パイプ脚採
用で清掃性バツグン。さらに、本体底部の
防油カバーが、排油時の油のはね返りや
油煙から機器内部を守ります。

優れた清掃性。

パイロットバーナーにはノズル清掃機構が設け
てあり、油や汚れによるノズルの目詰まりを簡単
に清掃できます。

※MGF-CE16の場合

低温度仕様もございます！
油温を140℃～180℃の範囲で設定できる低温度
仕様もございます(価格は同じです)。詳しくはお問
い合わせください。
※型式末尾に「-LO」が追加となります。
※受注生産品となります。
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MGF-CE20
税抜標準価格
299,000円

MGF-CE12
税抜標準価格
256,000円

涼厨フライヤー低油量タイプ

MGF-CE16
税抜標準価格
282,000円

MGF-CE23
税抜標準価格
389,000円

12

■涼厨フライヤー低油量タイプ仕様表

型　　式

外形寸法 (mm) 油

量

(ℓ)

ガス消費量 ガス接続口 重

量

(kg)

付　属　品

間口 奥行 高さ バック
高さ 都市ガス LPガス 都市

ガス
LP
ガス

ヒ
ー
ト
プ
ロ

テ
ク
タ
ー

油
缶
・
大

油
缶
・
小

油
コ
シ
網
・
大

油
コ
シ
網
・
小

油
切
板

油
切
網

仕
切
網

フ

タ

ス
ク
イ
網

ス
ベ
リ
板

MGF-CE12 350 600 800 150 12 6.40kW(5,500kcal) 6.40kW(0.46kg/h) 15A 15A 41.0 1 1 1 1 1 1 1 1 1

MGF-CE16 450 600 800 150 16 8.72kW(7,500kcal) 8.72kW(0.62kg/h) 15A 15A 46.5 1 1 1 1 1 1 1 1 1

MGF-CE20 550 600 800 150 20 11.6kW(10,000kcal) 11.6kW(0.83kg/h) 15A 15A 54.0 1 1 1 1 1 1 1 1 1

MGF-CE23 650 600 800 150 23 14.5kW(12,500kcal) 14.5kW(1.04kg/h) 15A 15A 64.0 1 1 1 1 1 1 1 1 1

16

20

23

レ
ギ
ュ
ラ
ー
タ
イ
プ
・
1
槽
式

用
途
、ス
ペ
ー
ス
に
応
じ
て
お
選
び
く
だ
さ
い
。

涼厨フライヤー低油量タイプ　付属品 オプション

セット時●前カゴセット

●油缶

●油コシ網

●スクイ網 ●フタ●スベリ板

●油切板 ●仕切網●油切網

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-PA250-120（価格はお問い合わせください）をご利用ください。
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油温はシンプルで確実なサーモスタットにより、160℃～220℃の
範囲でコントロールして適温を
保ちます。点火はすばやく確実
な圧電式自動点火方式です。

温度調節ダイヤルとガスコック
の操作部にはカバーを設け、不
用意な油の侵入を防いでいま
す。同様に排気筒カバーは小物
の落下などを防ぎます。また、
立ち消え安全装置、過熱防止
装置も搭載しています。

床面より150mm隙間を設けているため、
モップ等が入りやすく清掃性に優れるほか、
ガス接続作業もスムーズに行えます。
（卓上タイプを除く）

清掃性に優れガス接続工事も容易に

パイロットバーナーにはノズル
清掃機構が設けてあり、油や
汚れによるノズルの目詰まり
を簡単に清掃できます。
（卓上タイプを除く）

パイロットバーナーの目詰まりを防止。

大型ホールヒートパイプによる特殊循環加熱方式により、高い熱効
率を実現（自社製品比較）。しかも調理に使用する油槽の上部の
みを加熱するのでエネルギーにムダがなく、省エネに効果的です。
加えて油温の上昇も早くなり、ピーク時などにもスピーディなサー
ビスが可能です。（卓上タイプを除く）

大型ホールヒートパイプによ
り槽内の油は常に循環してい
るので、局所的な過熱がなく
酸化を防ぎます。揚げカスは
油槽下部のクールゾーンに落
下するため、常に汚れの少な
い適温部分で調理でき、香り
を損なわない美味しい揚げあ
がりです。

ホールヒートパイプを大型化して本数を減らしたことで、熱効率を
損なわずに、油槽の底まで容易に手が届きます。溜まった揚げカス
などを容易に取り除けるなど、清
掃性に優れています。また、排油
コックを回すだけで油缶に排油で
き、キャスター付き油缶で楽に取
り出せます。

低温度仕様もございます！
油温を140℃～180℃の範囲で設定できる低温度
仕様もございます(価格は同じです)。詳しくはお問
い合わせください。
※型式末尾に「-LO」が追加となります。
※受注生産品となります。
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オプション

セット時
●排油サポート
(卓上タイプのみ)

●前カゴセット※1

ガスフライヤー〈スタンダードシリーズ〉付属品

●油缶

●油コシ網

●型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

※1 MGF-13（W）K～23（W）Kのみ。
※2 MGF-13(W)K ～ 30(W)K、40Kのみ。

●スクイ網 ●フタ●スベリ板

●油切板 ●仕切網●油切網

●てんぷら用仕切板※2

●高さを850mmに変更する際は角25ロングレッグ SA-169-1-L（価格はお問い合わせください）をご利用ください。
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税抜標準価格
283,000円

MXF-036C
税抜標準価格
315,000円

MXF-046C

14 19

過熱防止装置、立ち消え安全装置搭載。

15

レギュラータイプは150mm、ファースト
フードタイプは200mm床面からの隙間を
設けました。モップ等が入りやすく清掃性に
優れています。

全機種床面より150mm以上の隙間を確保！
清掃性が大幅に向上！

特殊楕円ホールヒートパイプ
は、熱効率だけでなく清掃性に
も優れています。その形状か
ら、油槽の底まで手が届きやす
く、溜まった揚げカスなどを容
易に取り除けます。油缶はフタ
付きステンレス製で清潔です。

清掃しやすく作業しやすい設計。

従来ファーストフードタイプで使用していた高カロリー用ホール
ヒートパイプをレギュラータイプにも採用することで、油量を５～
９％削減しました。油代はもちろん、廃油処理費を節減できます。

レギュラータイプは油量を５～９％削減！
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ガスフライヤー＜エクセレントシリーズ＞

レ
ギ
ュ
ラ
ー
タ
イ
プ
・
1
槽
式
用
途
、ス
ペ
ー
ス
に
応
じ
て
お
選
び
く
だ
さ
い
。

MXF-056C
税抜標準価格
364,000円

MXF-076WC
税抜標準価格
552,000円

MXF-076C
税抜標準価格
451,000円

MXF-096C
税抜標準価格
502,000円

MXF-096WC
税抜標準価格
617,000円

19

14
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857,000円

338,000円

390,000円

31
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応
じ
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お
選
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だ
さ
い
。

MXF-116WC
税抜標準価格
724,000円

レ
ギ
ュ
ラ
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イ
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・
2
槽
式
種
類
の
異
な
る
揚
げ
物
を
行
う
の
に
最
適
。

ガスフライヤー＜エクセレントシリーズ＞

24



豆
腐
タ
イ
プ

762,000円

C

ガスフライヤー＜エクセレントシリーズ＞

2
種
類
の
揚
げ
物
を
同
時
に
。

フ
ァ
ー
ス
ト
フ
ー
ド
タ
イ
プ
・
2
槽
式

MXF-076FWC
税抜標準価格
658,000円

MXF-096FWC
税抜標準価格
762,000円

846,000円

C

14
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ガスフライヤー＜エクセレントシリーズ＞

C

豆
腐

タ
イ
プ

●前カゴセット
　（MXF-036C～056C、
　MXF-076WC～116WCのみ。）

●型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

C

C
C
C
C
C
C

C
C
C

C
C
C

C
C

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-P400-4R(価格はお問い合わせください)をご利用ください。
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　　　デリカ向け涼厨ガスフライヤー MGF-CDMGF-CDMGF-CDMGF-CDMGF-CD
オートリフトとメニュープログラム機能を搭載！
スーパーなどのデリカコーナーに
最適なガスフライヤー！

美味しい揚げ頃を逃さずにリフトアップ。
揚げ上がりはメロディーでお知らせ。
設定された調理時間でフライカゴ
が自動的にリフトアップするので
省力化に効果的です。パートさん
でも簡単に調理できます。調理終
了が近づくと電子音でお知らせし、
揚げ上がりはメロディーでお知ら
せ。揚げたてのタイミングを逃し
ません。また、揚げ加減が足りな
いときなどは、10秒単位での延長調理もワンタッチで行えます。

リフトアップ時

油槽全体を断熱材で覆い、さらに周囲に空気断熱層を設けました。これにより最適化された機器内部
の気流が本体の熱を奪い、機器からの輻射熱、表面温度上昇を抑えます。また、調理中に手の触れ
やすい前カマチには取り外し可能なヒートプロテクターを装備。輻射熱を抑えるだけでなく接触時の安
全性を高めています。さらに燃焼排気が拡散しない煙突構造を採用し、排気は速やかにフードへ導か
れるため厨房内の環境も改善されます。

■本体からの放熱を抑え厨房環境を向上！

ヒートプロテクター（左）と
煙突（右）。矢印のように空
気が流れて本体の熱を奪う。

涼
すずちゅう

厨®で厨房はもっと快適に！
「涼

すずちゅう

厨 ®」は排熱を集中排気し、機器表面温度の
上昇を抑え触れても熱くないなど、厨房をもっ
と快適なものにする厨房機器です。（商標
「涼

すずちゅう

厨 ®」「 」）は大阪ガス㈱の登録商標です。）

99メニュー登録可能！
二度揚げもプログラム可能！
調理プログラムは最大99メニューまで登録可能。油の温度（100
～220℃）、時間（0秒～99分59秒）はもちろんのこと、二度揚
げのステップ調理も予めプログラムできるため、こだわりの美味
しさと省力化を両立できます。調
理終了時のメロディーは7パターン
からお選びいただけるため、複数
台ご使用になる場合でも1台ごとに
メロディーを変えることで揚げ上
がり時の識別が容易です。

熱効率に優れた大型ホールヒートパイプ
大型ホールヒートパイプによる特殊循環加熱方式により、高い熱効率
を実現しました。しかも調理に使用する油槽の上部のみを加熱するの
でエネルギーにムダがなく、省エネに効果的です。加えて油温の上昇
も早くなり、ピーク時などにもスピーディなサービスが可能です。

ECOスイッチを押すと、油の温度を設定温度より低く維持する
エコモードに切り替わり、油の酸化を抑えるとともに省エネです。
またエコモードは調理をしない時間が一定時間経過した際に自動
で切り替わるようにも設定可能です。詳しくはお問い合わせくだ
さい。

油の劣化を防いで経済的なエコモード

油の酸化を抑え旨さをキープ
大型ホールヒートパイプにより槽内の油は常に循環しているの
で、局所的な過熱がなく酸化を防ぎます。揚げカスは油槽下部の
クールゾーンに落下するため、常に汚れの少ない適温部分で調理
でき、香りを損なわない美味しい揚げ上がりです。

大阪ガス（
株）

共同開発

載！

優れた清掃性
油槽の底まで容易に手が届くので、溜
まった揚げカスなどを容易に取り除け
るなど清掃性に優れています。油は
排油コックを回すだけで油缶に排油で
き、キャスター付き油缶で楽に取り出
せます。また、脚の高さを150mmと
したことでモップなどが入りやすく、床の清掃性も向上しました。

過熱防止装置、立ち消え安全装置搭載

操作性バツグンのセパレート式操作パネル
操作パネルはセパレート式とし、調理す
る方のすぐ目の前に設けました。屈まず
に操作できるので、調理時の操作や油温
の確認がラクに行えます。操作パネルの
位置は左右をお選びいただけます。
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※型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

デリカ向け涼厨ガスフライヤー MGF-CDMGF-CD
オ
ー
ト
リ
フ
ト
タ
イ
プ

MGF-CDMGF-CD
MGF-CDL27BL(R)
税抜標準価格
738,000円

27ℓ

BL(R)

■デリカ向け涼厨ガスフライヤー〈オートリフトタイプ〉仕様表

型　　式 外形寸法（mm） 槽油量 ガス消費量 ガス
接続口

定格電源
（50/60H）

消費
電力 電源コード 重量

（kg） 付　　　属　　　品間口 奥行 高さ バック高さ 都市ガス LPガス

MGF-CDL27BL（R）650（888）735 800
（1400） 150 27ℓ 14.0kW

（12,000kcal/h）
14.0kW

（1.00kg/h） 15A 1ø100V 75W
1.5mプラグ付

（接地アダプター） 77 仕切り網、油缶（小2）、油こし網（小2）、スクイ網、フライカゴ、フタ

　　　　※（　）内寸法は操作部を含みます。
　　　　各機種ともに操作部右側のRタイプ、左側のLタイプをご用意しております。

標
準
タ
イ
プ

MGF-CD27BL(R)
税抜標準価格
422,000円

)

オプション

●フライカゴ台（オートリフトタイプ用）

フライカゴを置いて
油切りに使用します。

●天ぷら用スベリ板（標準タイプ用）

●天ぷら用仕切り板（標準タイプ用）

天ぷら調理に適したオートリフトのないタイプもございます。

■デリカ向け涼厨ガスフライヤー〈標準タイプ〉仕様表

型　　式 外形寸法（mm） 槽油量 ガス消費量 ガス
接続口

定格電源
（50/60H）

消費
電力 電源コード 重量

（kg） 付　　　属　　　品間口 奥行 高さ バック高さ 都市ガス LPガス

MGF-CD27BL（R）650（888）600 800
（1400） 150 27ℓ 14.0kW

（12,000kcal/h）
14.0kW

（1.00kg/h） 15A 1ø100V 25W
1.5mプラグ付

（接地アダプター） 66 仕切り網、油缶（小2）、油こし網（小2）、スクイ網、スベリ板、
油切板、油切網、フタ

　　　　※（　）内寸法は操作部を含みます。
　　　　各機種ともに操作部右側のRタイプ、左側のLタイプをご用意しております。

※写真は右操作仕様です。

※写真は左操作仕様です。

27ℓ

付属品

●スクイ網 ●フタ ●スベリ板
（標準タイプ用）

●油こし網
●油缶

●油切り網
●油切り板
（標準タイプ用）

●仕切り網●フライカゴ
（オートリフトタイプ用）

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-P400-4R(価格はお問い合わせください)をご利用ください。

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-P400-4R(価格はお問い合わせください)をご利用ください。



■調理能力表（MEF-18E） ※冷凍食品の場合は所要時間
が3～5割増します。

調理名 1回調理量 適正油温 調理時間 能力／h
コロッケ（生50g） 15～21個 180～200℃ 2分～3分 250～350個
トンカツ 16～20個 180～190℃ 2分～4分 200～250個
あじ天ぷら 28～36個 180～190℃ 2分～4分 350～450個
野菜天ぷら 12～31個 160～180℃ 1分～3分 200～500個
フライドポテト（冷凍） 1.2kg 180℃ 4分 15kg
フライドチキン 1.2kg 180～190℃ 3分～6分 10kg

電気フライヤー

スローダウン機構と跳ね上げ停止スイッチの
採用で優れた安全性を実現！
スイングアップしたヒーターを戻す際にダンパーが働くため、手を
離しても急激に落下せずゆっくりと下降します。ヒーターが油面に
落下することによる火傷の心配がなく安全です。さらにスイング
アップしたヒーターは自動
で通電が停止するため、手
を触れてしまって火傷をす
る危険性が大幅に減少。清
掃時の安全性が大幅に向
上しました。（電気ミニフラ
イヤー、卓上ファースト
フードタイプを除く）

油の温度、揚げ時間（タイマー）を登録可能！
油の温度（１００～22０℃）、揚げ時間（タイマー:0秒～99分59秒）は予
め登録が可能です（最大99メニュー）。また揚げ時間はマニュアルスイッ
チを使えば一時的に変更できます。タイマー終了時のメロディーは7パ
ターンからお選びいただけるため、複数台ご使用になる場合でも1台ごと
にメロディーを変えることで揚げ上がり時の識別が容易です。（マイコン
搭載機種のみ）

過熱防止機構で安心。
万一油温が異常に上昇した場合に、自動的に回路を遮断するハイリ
ミットスイッチを内蔵した過熱防止機構を搭載。また、ハイリミット
本体に異常が生じた場合も回路を遮断するのでより安全です。

お手入れ簡単なスイングアップ方式ヒーター。
ヒーター部分をスイングアップでき、油の
交換や掃除が簡単に行えます。油槽内は
突起物がなく掃除がしやすい設計です。
スイングアップヒーターにはストッパーが付
いています。（電気ミニフライヤーを除く）

本体下部はフルオープンで床上の清掃性もバツグン
本体脚部は清掃性に優れた丸パイプを
採用し、さらに本体下部をフルオープン
としたことでモップ等が入りやすく、床上
の清掃性もバツグンです。

固形油を使えて便利なメルト機能（ラード加熱）。
固形油を徐々に融解するメルト機能（ラード加熱）を搭載。ラード
などの固形油を使用する際に便利です。（マイコン搭載機種のみ）

エコモードで油の酸化を抑えるとともに省エネ。
ECOスイッチを押すと、油の温度を設定温度より低く維持するエ
コモードに切り替わり、油の酸化を抑えるとともに省エネです。ま
たエコモードは調理をしない時間が一定時間経過した際に自動で
切り替わるようにも設定可能です。詳しくはお問い合わせください
（マイコン搭載機種のみ）。

電気フライヤーは、国土交通大臣官房官庁営繕部監修の「公共建築工事標準仕
様書」（機械設備工事編）に記載の仕様に適合したタイプをご用意しています。

遠赤外線効果で美味しく揚がる。
ヒーターの放射する遠赤外線が、油の局部過
熱を防ぎながら万遍なく加熱します。これが
油の劣化をも抑え、食材の風味を損なわずに
美味しく調理できます。

折りたたみ式のフタは本体下に収納可能！
油槽のフタは折りたたみ式とし、本体下部に収納できる仕様としまし
た。かさばるフタの置き場所に頭を悩ませることはありません。（卓
上タイプを除く）

機器内部に異常を感知すると、ブザーと点滅でお知らせする安全機能
を追加搭載。より安全性が高まりました（マイコン搭載機種のみ）。

異常時の安全機能を搭載！

マニュアルスイッチ
（調理時間を手動で変更）

延長スイッチ
（10秒間追加タイマー）

ECOスイッチ
（ECOモードへ切り換え）

メニュー設定スイッチ 電源スイッチ

スタート／
ストップスイッチ

ラードスイッチ

テンキースイッチ 加熱スタートスイッチ

18

マー）を登録可能！
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コンビニ

107,000 111,000

217,000 273,000

295,000 332,000

353,000 364,000



電気フライヤー

ス
ペ
ー
ス
、調
理
量
に
応
じ
て
。

レ
ギ
ュ
ラ
ー
タ
イ
プ
・
1
槽
式

卓
上
フ
ァ
ー
ス
ト
フ
ー
ド
タ
イ
プ
・１
槽
式

卓
上
フ
ァ
ー
ス
ト
フ
ー
ド
タ
イ
プ
・
2
槽
式

279,000　　　　 548,000 

MEF-13E
税抜標準価格
464,000円

MEF-18E
税抜標準価格
518,000円

MEF-23E
税抜標準価格
594,000円

MEF-27E
税抜標準価格
670,000円

20
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電気フライヤー

MEF-13FE
税抜標準価格
508,000円

MEF-13WE
税抜標準価格
875,000円

MEF-18WE
税抜標準価格
990,000円

MEF-23WE
税抜標準価格
1,160,000円

フ
ァ
ー
ス
ト
フ
ー
ド
タ
イ
プ
・
１
槽
式

レ
ギ
ュ
ラ
ー
タ
イ
プ
・
2
槽
式



●型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

オプション（13TE・レギュラー・ファーストフード用）

●天ぷら用スベリ板
　（ファーストフードタイプは除く）

●上のせ油切板

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-PA250-120（価格はお問い合わせください）をご利用ください。

オプション（卓上タイプ※13TEは除く）

●ネジ式　排油フレキホース

付属品（卓上タイプ※13TEは除く）

●スクイ網

● 揚げ物台 
（MEF-M8T専用）

●排油サポート

●カス取網

●フタ

●フライカゴ
　（MEF-M8FT・ファーストフード用）

●仕切網

付属品（据え置きタイプ・13TE）

●スベリ板

●スクイ網 ●油コシ網
●油缶

●フタ

●フライカゴ
　（ファーストフード用）

●油切網
●油切板

●仕切網

22
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機器内部に異常を感知すると、ブザーと点滅でお知らせす
る安全機能を追加搭載。より安全性が高まりました。

異常時の安全機能を搭載！

エコモードで油の酸化を抑えるとともに省エネ。

電気オートリフトフライヤー

美味しい揚げ頃を逃さずリフトアップ！
こだわりの美味しさと省力化を両立！

固形油を使えて便利なメルト機能（ラード加熱）。

遠赤外線シーズヒーターで美味しい揚げ上がり。 過熱防止装置搭載で安心。

固形油を徐々に融解するメルト機能（ラード加熱）を搭載。ラード
などの固形油を使用する際に便利です。

美味しい揚げ頃を逃さずにリフトアップ。
揚げ上がりはメロディーでお知らせ。

９９メニュー登録可能！二度揚げもプログラム可能！
調理プログラムは最大99メニュー登録可能。油温（１００～２２０℃）、
時間（0秒～99分59秒）はもちろん、二度揚げのステップ調理も予
めプログラムでき、こだわりの美味しさと省力化を両立できます。
調理終了時のメロディーは全7パターンあるため、複数台ご使用に
なる場合でも揚げ上がり時の識別が容易です。

設定された調理時間でフライカゴが自
動的にリフトアップするので省力化に
効果的です。パートさんでも簡単に調
理できます。調理終了が近づくと電子
音でお知らせし、揚げ上がりはメロ
ディーでお知らせ。揚げたてのタイミングを逃しません。また、10
秒単位での延長調理もワンタッチで行えます。

スイングアップ方式ヒーター＆油槽取り外し式で
お手入れがよりいっそう簡単に！
ヒーターをスイングアップすることで油
の交換や油槽の掃除が簡単に行えます。
さらに油槽も取り外し可能なため、日々
のお手入れがよりいっそう簡単です。

MEF-3TALE
税抜標準価格
272,000円

MEF-5TLE
税抜標準価格
409,000円

MEF-8TLE
税抜標準価格
429,000円

1φ100V

■ 電気オートリフトフライヤー仕様表 ☆印の機種の納期は受注後約3週間です。

型 式
外形寸法（mm） 油量

（ℓ）
電源

（50/60Hz）
消費電力
（kW）

必要手元
開閉器容量 電源コード 重量

（kg） 付 属 品
間口 奥行 高さ

☆MEF-3TALE 262 565 180 3 1φ100V 1.4 ̶ 2mプラグ付（接地アダプター） 15 フタ、仕切網、フライカゴ、カストリ網
☆MEF-5TLE 390 565 180 5 1φ200V 2.2 15A 2m1.25mm2－3芯直結 16.5 フタ、仕切網、フライカゴ、カストリ網
☆MEF-8TLE 350 570 215 8 3φ200V 3.4 15A 2m2mm2－4芯直結 18 フタ、仕切網、フライカゴ、カストリ網、排油ホース

付属品
●フタ ●仕切網 ●フライカゴ ●カップラー式

排油フレキホース（8TLE用）
●カス取網

●型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。　　●オプションで3TALE用にスクイ網（小）をご用意しております。

メニュー設定スイッチ 電源スイッチ

スタート／
ストップスイッチ

ラードスイッチ

テンキースイッチ 加熱スタートスイッチ

マニュアルスイッチ
（調理時間を手動で変更）

延長スイッチ
（10秒間追加タイマー）

ECOスイッチ
（ECOモードへ切り換え）



デリカ向け電気フライヤー ＜オートリフトタイプ＞

優れた安全性と充実の調理機能を搭載！優れた安全性と充実の調理機能を搭載！
デリカコーナーでの惣菜調理に最適なフライヤー！デリカコーナーでの惣菜調理に最適なフライヤー！

スローダウン機構の採用で優れた安全性を実現！
スイングアップしたヒーターを戻す際にダンパーが働くため、
手を離しても急激に落下せずゆっくりと下降します。ヒーター
が油面に落下することによる火傷の心配がなく安全です。さら
にスイングアップしたヒーターは自動で通電が停止するため、
手を触れてしまって火傷をする危険性が大幅に減少。清掃時の
安全性が大幅に向上しました。

デリカ向け電気フライヤーは、国土交通大臣官房官庁営繕部監修の「公共建築工事
標準仕様書」（機械設備工事編）に記載の仕様に適合したタイプをご用意しています。

99メニュー登録可能！二度揚げもプログラム可能！
調理プログラムは最大99メニューまで登録可
能。油の温度（100～220℃）、時間（0秒～99分
59秒）はもちろんのこと、二度揚げのステップ調
理も予めプログラムできるため、こだわりの美味
しさと省力化を両立できます。調理終了時のメロ
ディーは7パターンからお選びいただけるため、
複数台ご使用になる場合でも1台ごとにメロディー
を変えることで揚げ上がり時の識別が容易です。

メニュー設定スイッチ 電源スイッチ

スタート／ストップスイッチ

ラードスイッチ

テンキースイッチ 加熱スタートスイッチ

マニュアルスイッチ
（調理時間を手動で変更）

延長スイッチ
（10秒間追加タイマー）

ECOスイッチ
（ECOモードへ切り換え）

■調理能力表（MEF-DL18B）※冷凍食品の場合は所要時間が
　3～5割増します。

調理名 1回調理量 適正油温 調理時間 能力／h
コロッケ（生50g） 15～21個 180～200℃ 2分～3分 250～350個
トンカツ 16～20個 180～190℃ 2分～4分 200～250個
あじ天ぷら 28～36個 180～190℃ 2分～4分 350～450個
野菜天ぷら 12～31個 160～180℃ 1分～3分 200～500個
フライドポテト（冷凍） 1.2kg 180℃ 4分 15kg
フライドチキン 1.2kg 180～190℃ 3分～6分 10kg

ゆっく
り

戻るの
で

安全!

機器内部に異常を感知すると、ブザーと点滅でお知らせす
る安全機能を追加搭載。より安全性が高まりました。

異常時の安全機能を搭載！
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固形油を使えて便利なメルト機能（ラード加熱）。
固形油を徐々に融解するメルト機能（ラード加熱）を搭載。ラード
などの固形油を使用する際に便利です。清掃性に優れたスイングアップ式カートリッジヒーター

ヒーターをスイングアップする
ことで油の交換や油槽の掃除が
簡単に行えます。カートリッジ
ヒーターはシンプルな形状となっ
ており清掃性に優れています。

床上の清掃性もバツグン
本体脚部は清掃性に優れた丸パ
イプを採用し、さらに本体下部を
フルオープンとしたことでモッ
プ等が入りやすく、床上の清掃性
もバツグンです。

充実のラインアップ
スタンダードな操作部正面パネル仕様、操作部が目の前に来て使い
やすい操作部左右セパレート仕様、スッキリとレイアウトができる
省スペースな操作部上部仕様をそれぞれラインアップしております。

清掃性に優れる架台セット仕様もございます。
複数台を隣接して使用する場合に、脚周りをよりスッキリとさせ
て清掃性に優れる架台セット仕様もございます。

美味しい揚げ頃を逃さずにリフトアップ。
揚げ上がりはメロディーでお知らせ。
設定された調理時間でフライカ
ゴが自動的にリフトアップする
ので省力化に効果的です。パー
トさんでも簡単に調理できます。
調理終了が近づくと電子音で
お知らせし、揚げ上がりはメロ
ディーでお知らせ。揚げたてのタイミングを逃しません。また、揚げ
加減が足りないときなどは、10秒単位での延長調理もワンタッチ
で行えます。

過熱防止機構で安心。
万一油温が異常に上昇した場合
に、自動的に回路を遮断するハイ
リミットを内蔵した過熱防止機
構を搭載しています。

折りたたみ式のフタは本体下に収納可能！
油槽のフタは折りたたみ式とし、
本体下部に収納できる仕様とし
ました。かさばるフタの置き場所
に頭を悩ませることはありませ
ん。

正面パネル仕様 左右セパレート仕様 上部仕様

エコモードで油の酸化を抑えるとともに省エネ。
ECOスイッチを押すと、油の温度を設定温度より低く維持するエ
コモードに切り替わり、油の酸化を抑えるとともに省エネです。ま
たエコモードは調理をしない時間が一定時間経過した際に自動で
切り替わるようにも設定可能です。詳しくはお問い合わせください。

デリカ向け電気フライヤー ＜オートリフトタイプ＞

充実の機能に優れた清掃性！全36機種をラインアップ！

脚周りがよりスッキリ!



操
作
部
正
面
パ
ネ
ル
仕
様

MEF-DL18B
税抜標準価格
813,000円

MEF-DL27B
税抜標準価格
1,060,000円

MEF-DL27BL(R)
税抜標準価格
1,200,000円

MEF-DL18BL(R)
税抜標準価格
893,000円

MEF-DL23B
税抜標準価格
987,000円

MEF-DL23BL(R)
税抜標準価格
1,070,000円

操
作
部
左
右
セ
パ
レ
ー
ト
仕
様

型式末尾Rは、右操作仕様となります。

スタンダードな操作部正面パネル仕様

操作部が目の前に来て使いやすい操作部左右セパレート仕様

※写真は左操作仕様です。

※写真は左操作仕様です。

※写真は左操作仕様です。

デリカ向け電気フライヤー ＜オートリフトタイプ＞

MEF-DL27BR

18ℓ

18ℓ

27ℓ

27ℓ

23ℓ

23ℓ
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MEF-DL18BU
税抜標準価格
933,000円

MEF-DL27BU
税抜標準価格
1,240,000円

MEF-DL23BU
税抜標準価格
1,140,000円

操
作
部
上
部
仕
様

スッキリとレイアウトができる省スペースな操作部上部仕様

18ℓ

27ℓ

23ℓ

デリカ向け電気フライヤー ＜オートリフトタイプ＞

※型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

付 属 品
フ

タ

仕
切
網

ス
ク
イ
網

油

缶

油
コ
シ
網

フ
ラ
イ
カ
ゴ

1 1 1 大1 1 1
1 1 1 小2 2 1
1 1 1 小2 2 1

1 1 1 大1 1 1

1 1 1 小2 2 1

1 1 1 小2 2 1

1 1 1 大1 1 1
1 1 1 小2 2 1
1 1 1 小2 2 1

■ デリカ向け電気フライヤー ＜オートリフトタイプ>仕様表

型 式
外形寸法（mm）

油量
（ℓ）

電源
（50/60Hz）

消費
電力
（kW）

必 要
手 元
開 閉 器
容 量

電源コード 重量
（kg）

間口 奥行 高さ

操
作
部

正
面
パ
ネ
ル

MEF-DL18B 450 735 800 18 3φ200V 5.95 20A 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 55
MEF-DL23B 550 735 800 23 3φ200V 7.9 30A 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 62
MEF-DL27B 650 735 800 27 3φ200V 9.85 40A 2m 8mm2-4芯　直結 67

操
作
部
左
右
セ
パ
レ
ー
ト

MEF-DL18BL（R） 450
（620） 735 800

（1450） 18 3φ200V 5.95 20A 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 58

MEF-DL23BL（R） 550
（720） 735 800

（1450） 23 3φ200V 7.9 30A 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 65

MEF-DL27BL（R） 650
（820） 735 800

（1450） 27 3φ200V 9.85 40A 2m 8mm2-4芯 直結 70

操
作
部
上
部

MEF-DL18BU 450 670 1480 18 3φ200V 5.95 20A 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 55
MEF-DL23BU 550 670 1480 23 3φ200V 7.9 30A 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 62
MEF-DL27BU 650 670 1480 27 3φ200V 9.85 40A 2m 8mm2-4芯 直結 67

付属品 オプション（正面パネル仕様／左右セパレート仕様） オプション（上部仕様）
●スクイ網 ●油缶

●油コシ網

●フライカゴ

●上乗せ油切セット ●上乗せ油切セット●合わせ板

●合わせ板●フライカゴホルダー

●フライカゴホルダー
　（操作部上部仕様）

※（　）内寸法は操作部を含みます。

■納期は受注後約2週間です。

●フタ

●仕切網

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-PA250-120（価格はお問い合わせください）をご利用ください。



脚周りがよりスッキリ!

デリカ向け電気フライヤー＜オートリフトタイプ＞

操
作
部
正
面
パ
ネ
ル
仕
様

操
作
部
左
右
セ
パ
レ
ー
ト
仕
様

清掃性に優れる架台セット仕様もございます！！清掃性に優れる架台セット仕様もございます！！清掃性に優れる架台セット仕様もございます！！

複数台を隣接して使用する場合に、脚周りをよりスッキリとさせ
て清掃性に優れる架台セット仕様もございます。本体下部の床
清掃が容易となるため、より衛生面に配慮した仕様です。

架台セット仕様

床下の清掃性がバツグン!

MEF-DLK27BW

税抜標準価格
2,195,000円

架台セット仕様

MEF-DLK18BW

税抜標準価格
1,691,000円

架台セット仕様

MEF-DLK27BSW

税抜標準価格
2,475,000円

架台セット仕様

MEF-DLK23BW

税抜標準価格
2,045,000円

架台セット仕様

MEF-DLK23BSW

税抜標準価格
2,211,000円

架台セット仕様
MEF-DLK18BSW

税抜標準価格
1,851,000円

架台セット仕様

27ℓ×2

27ℓ×2

18ℓ×2

18ℓ×2 23ℓ×2

23ℓ×2
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操
作
部
上
部
仕
様

MEF-DLK27BUW

税抜標準価格
2,555,000円

MEF-DLK18BUW

税抜標準価格
1,931,000円

MEF-DLK23BUW

税抜標準価格
2,351,000円

デリカ向け電気フライヤー＜オートリフトタイプ＞ 架台セット仕様

※型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

■ デリカ向け電気フライヤー ＜オートリフトタイプ>架台セット仕様　仕様表

型 式
外形寸法（mm）

油量
（ℓ）

電源
（50/60Hz）

消費
電力
（kW）

必要手元
開閉器容量

（ ）内は合計使用時
電源コード 重量

（kg）

付 属 品
フ

タ

仕
切
網

ス
ク
イ
網

油

缶

油
コ
シ
網

フ
ラ
イ
カ
ゴ

合
わ
せ
板

間口 奥行 高さ

操
作
部

正
面
パ
ネ
ル

MEF-DLK18BW 900 735 800 18×２ 3φ200V 11.8 20A×２(40A) 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 ×２ 113 2 2 2 大2 2 2 1
MEF-DLK23BW 1100 735 800 23×２ 3φ200V 15.7 30A×２(60A) 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 ×２ 127 2 2 2 小4 4 2 1
MEF-DLK27BW 1300 735 800 27×２ 3φ200V 19.6 40A×２(75A) 2m 8mm2-4芯　直結×２ 137 2 2 2 小4 4 2 1

操
作
部
左
右
セ
パ
レ
ー
ト

MEF-DLK18BSW 900
（1240） 735 800

（1450） 18×２ 3φ200V 11.8 20A×２(40A) 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 ×２ 119 2 2 2 大2 2 2 1

MEF-DLK23BSW 1100
（1440） 735 800

（1450） 23×２ 3φ200V 15.7 30A×２(60A) 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 ×２ 133 2 2 2 小4 4 2 1

MEF-DLK27BSW 1300
（1640） 735 800

（1450） 27×２ 3φ200V 19.6 40A×２(75A) 2m 8mm2-4芯　直結×２ 143 2 2 2 小4 4 2 1

操
作
部
上
部

MEF-DLK18BUW 900 670 1480 18×２ 3φ200V 11.8 20A×２(40A) 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 ×２ 113 2 2 2 大2 2 2 1
MEF-DLK23BUW 1100 670 1480 23×２ 3φ200V 15.7 30A×２(60A) 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 ×２ 127 2 2 2 小4 4 2 1
MEF-DLK27BUW 1300 670 1480 27×２ 3φ200V 19.6 40A×２(75A) 2m 8mm2-4芯　直結×２ 137 2 2 2 小4 4 2 1

付属品 オプション（正面パネル仕様／左右セパレート仕様） オプション（上部仕様）

●フライカゴ

●上乗せ油切セット ●上乗せ油切セット

●フライカゴホルダー
●フライカゴホルダー
　（操作部上部仕様）

●スクイ網 ●油缶
●油コシ網

※（　）内寸法は操作部を含みます。

■納期は受注後約3週間です。

●フタ

●仕切網 ●合わせ板

●高さを850mmに変更する際はご注文時にお問い合わせください。

架台セット仕様

架台セット仕様 架台セット仕様

23ℓ×2

27ℓ×2

18ℓ×2



オートリフト無しタイプもあります！

操
作
部
正
面
パ
ネ
ル
仕
様

MEF-D18B
税抜標準価格
559,000円

MEF-D27B
税抜標準価格
755,000円

MEF-D27BL(R)
税抜標準価格
839,000円

MEF-D18BL(R)
税抜標準価格
639,000円

MEF-D23B
税抜標準価格
668,000円

MEF-D23BL(R)
税抜標準価格
799,000円

操
作
部
左
右
セ
パ
レ
ー
ト
仕
様

※写真は左操作仕様です。※写真は左操作仕様です。

※写真は左操作仕様です。

型式末尾Rは、右操作仕様となります。

MEF-D27BR

18ℓ

18ℓ

27ℓ

27ℓ

23ℓ

23ℓ
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操
作
部
正
面
パ
ネ
ル
仕
様

MEF-DK27BW

税抜標準価格
1,585,000円

MEF-DK18BW

税抜標準価格
1,183,000円

MEF-DK23BW

税抜標準価格
1,407,000円

デリカ向け電気フライヤー 架台セット仕様

清掃性に優れる架台セット仕様もございます！！清掃性に優れる架台セット仕様もございます！！清掃性に優れる架台セット仕様もございます！！

■ デリカ向け電気フライヤー仕様表

型 式
外形寸法（mm）

油量
（ℓ）

電源
（50/60Hz）

消費
電力
（kW）

必 要
手 元
開 閉 器
容 量

電源コード 重量
（kg）

間口 奥行 高さ

操
作
部

正
面
パ
ネ
ル

MEF-D18B 450 600 800 18 3φ200V 5.85 20A 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 43
MEF-D23B 550 600 800 23 3φ200V 7.8 30A 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 48
MEF-D27B 650 600 800 27 3φ200V 9.75 40A 2m 8mm2-4芯 直結 52

操
作
部
左
右
セ
パ
レ
ー
ト

MEF-D18BL（R） 450
（620） 600 800

（1450） 18 3φ200V 5.85 20A 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 46

MEF-D23BL（R） 550
（720） 600 800

（1450） 23 3φ200V 7.8 30A 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 51

MEF-D27BL（R） 650
（820） 600 800

（1450） 27 3φ200V 9.75 40A 2m 8mm2-4芯 直結 55

付 属 品
フ

タ

仕
切
網

ス
ク
イ
網

油

缶

油
コ
シ
網

油
切
板

油
切
網

ス
ベ
リ
板

1 1 1 大1 1 1 1 1
1 1 1 小2 2 1 1 1
1 1 1 小2 2 1 1 1

1 1 1 大1 1 1 1 1

1 1 1 小2 2 1 1 1

1 1 1 小2 2 1 1 1

※（　）内寸法は操作部を含みます。

オプション付属品

●スクイ網

●油缶
●油コシ網

●油切網
●油切板

●フタ●スベリ板

●仕切網

●天ぷら用すべり板

●フライカゴ

●天ぷら用仕切板

●合わせ板

●上乗せ油切セット

※型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

■納期は受注後約2週間です。

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-PA250-120（価格はお問い合わせください）をご利用ください。

架台セット仕様

架台セット仕様 架台セット仕様

18ℓ×2 23ℓ×2

27ℓ×2



MEF-DK18BSW

税抜標準価格
1,343,000円

MEF-DK23BSW

税抜標準価格
1,669,000円

操
作
部
左
右
セ
パ
レ
ー
ト
仕
様

付属品

※（　）内寸法は操作部を含みます。

■納期は受注後約3週間です。

オプション

●スクイ網 ●油切網
●油切板

●フタ●スベリ板

●仕切網

●天ぷら用すべり板 ●天ぷら用仕切板 ●上乗せ油切セット

●フライカゴ●合わせ板

●油缶
●油コシ網

※型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

■ デリカ向け電気フライヤー 架台セット仕様　仕様表

型 式
外形寸法（mm）

油量
（ℓ）

電源
（50/60Hz）

消費
電力
（kW）

必要手元
開閉器容量

（ ）内は合計使用時
電源コード 重量

（kg）

付 属 品
フ

タ

仕
切
網

ス
ク
イ
網

油

缶

油
コ
シ
網

油
切
板

油
切
網

ス
ベ
リ
板

合
わ
せ
板

間口 奥行 高さ

操
作
部

正
面
パ
ネ
ル

MEF-DK18BW 900 600 800 18×２ 3φ200V 11.7 20A×２(40A) 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 ×２ 89 2 2 2 大2 2 2 2 2 1
MEF-DK23BW 1100 600 800 23×２ 3φ200V 15.6 30A×２(60A) 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 ×２ 99 2 2 2 小4 4 2 2 2 1
MEF-DK27BW 1300 600 800 27×２ 3φ200V 19.5 40A×２(75A) 2m 8mm2-4芯　直結×２ 107 2 2 2 小4 4 2 2 2 1

操
作
部
左
右
セ
パ
レ
ー
ト

MEF-DK18BSW 900
（1240） 600 800

（1450） 18×２ 3φ200V 11.7 20A×２(40A) 2m 接地3P 20A引掛プラグ付 ×２ 95 2 2 2 大2 2 2 2 2 1

MEF-DK23BSW 1100
（1440） 600 800

（1450） 23×２ 3φ200V 15.6 30A×２(60A) 2m 接地3P 30A引掛プラグ付 ×２ 105 2 2 2 小4 4 2 2 2 1

MEF-DK27BSW 1300
（1640） 600 800

（1450） 27×２ 3φ200V 19.5 40A×２(75A) 2m 8mm2-4芯　直結×２ 113 2 2 2 小4 4 2 2 2 1

●高さを850mmに変更する際はご注文時にお問い合わせください。

架台セット仕様 架台セット仕様

MEF-DK27BSW

税抜標準価格
1,753,000円

架台セット仕様

18ℓ×2 23ℓ×2

27ℓ×2
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電気天ぷらフライヤーは、国土交通大臣官房官庁営繕部監修の「公共建築工事標準
仕様書」（機械設備工事編）に記載の仕様に適合したタイプをご用意しております。

機器内部に異常を感知すると、ブザーと点滅でお知らせす
る安全機能を追加搭載。より安全性が高まりました。

異常時の安全機能を搭載！

加熱ゾーンの省スペース化でより節油に！

電気天ぷらフライヤー

天ぷら調理に最適化した無駄のない油槽構造で
油量と消費電力を大幅節減！
天ぷら調理に最適化した無駄のない油槽構造で
油量と消費電力を大幅節減！
天ぷら調理に最適化した無駄のない油槽構造で
油量と消費電力を大幅節減！

スローダウン機構の採用で優れた安全性を実現！
スイングアップしたヒーターを戻す際にダンパーが働くため、手を
離しても急激に落下せずゆっくりと下降します。ヒーターが油面に
落下することによる火傷の心配がなく安全です。さらにスイング
アップしたヒーターは自動で通電が停止するため、手を触れてし
まって火傷をする危険性が大幅に減少。清掃時の安全性が大幅に
向上しました。

消費電力を下げたことで
ヒーター形状も薄くシンプ
ルに。加熱ゾーンが省ス
ペースとなり、より油量の低
減につながりました。また、
清掃性にも優れています。

消費電力を下げたことで
ヒーター形状も薄くシンプ
ルに。加熱ゾーンが省ス
ペースとなり、より油量の低
減につながりました。また、
清掃性にも優れています。

油量を３３％節減！油量を３３％節減！油量を３３％節減！

節油＆省エネで低ランニングコスト！

揚げカスが沈殿しにくい天ぷら調理においては、従
来油槽底部に設けていた揚げカスを溜めるスペー
ス＝クールゾーンが不要となります。そのため、同
等の油槽面積を持つ当社のデリカ向け電気フライ
ヤーにくらべ、油量を３３％も削減することができ
ました。油代にかかるコストを大幅に節減できます。

少なくなった油量に合わせて、油を加熱するヒー
ターも出力を抑えました。同等の油槽面積を持つ
当社デリカ向け電気フライヤーとくらべ、ヒーター
出力を約30％オフ。光熱費の大幅なコストダウン
が実現できます。

揚げカスが沈殿しにくい天ぷら調理においては、従
来油槽底部に設けていた揚げカスを溜めるスペー
ス＝クールゾーンが不要となります。そのため、同
等の油槽面積を持つ当社のデリカ向け電気フライ
ヤーにくらべ、油量を３３％も削減することができ
ました。油代にかかるコストを大幅に節減できます。

消費電力も約30％オフ！消費電力も約30％オフ！消費電力も約30％オフ！
少なくなった油量に合わせて、油を加熱するヒー
ターも出力を抑えました。同等の油槽面積を持つ
当社デリカ向け電気フライヤーとくらべ、ヒーター
出力を約30％オフ。光熱費の大幅なコストダウン
が実現できます。

遠赤外線で美味しく揚がる。
ヒーターの放射する遠赤外線が、
油の局部過熱を防ぎながら万遍
なく加熱します。これが油の劣化
をも抑え、食材の風味を損なわず
に美味しく調理できます。

メニュー登録機能搭載！
油の温度（100～220℃）、揚げ時間（タイマー：0秒～99分59
秒）は予め登録が可能です（最大99メニュー）。また揚げ時間はマ
ニュアルスイッチを使えば一時的に変更できます。タイマー終了
時のメロディーは7パターンからお選びいただけるため、複数台ご
使用になる場合でも1台ごとにメロディーを変えることで揚げ上
がり時の識別が容易です。

エコモードで油の酸化を抑えるとともに省エネ。
ECO スイッチを押すと、油の温度を設定温度より低く維持するエ
コモードに切り替わり、油の酸化を抑えるとともに省エネです。また
エコモードは調理をしない時間が一定時間経過した際に自動で切
り替わるようにも設定可能です。詳しくはお問い合わせください。固形油を使えて便利なメルト機能（ラード加熱）。

固形油を徐々に融解するメルト機能（ラード加熱）を搭載。ラードなど
の固形油を使用する際に便利です。

メニュー設定スイッチ

テンキースイッチ

スタート/ストップ
スイッチ

マニュアルスイッチ
（調理時間を手動で変更）

ECOスイッチ
（ECOモードへ切り換え）

ラードスイッチ

加熱スタート
スイッチ

電源スイッチ

ゆっくり
戻るので
安全！

デリカコーナーや天ぷら専門チェーン店などでの天ぷら調理に最適！

デリカコーナーや天ぷら専門チェーン店などでの天ぷら調理に最適！

このスペースを
カット！

加熱ゾーンの省スペース化でより節油に！加熱ゾーンの省スペース化でより節油に！



税抜標準価格
574,000円

税抜標準価格
723,000円

MEF-TMEF-TMEF-TMEF-T

本体下部はフルオープンで床上の清掃性もバツグン

電気天ぷらフライヤー

本体脚部は清掃性に優れた丸パイプ
を採用し、さらに本体下部をフルオー
プンとしたことでモップ等が入りやす
く、床上の清掃性もバツグンです。

折りたたみ式のフタは本体下に収納可能！
油槽のフタは折りたたみ式とし、本体下部に収納できる仕様としまし
た。かさばるフタの置き場所に頭を悩ませることはありません。

フラットな油槽でバツグンの清掃性！

優れた清掃性と安全性！優れた清掃性と安全性！優れた清掃性と安全性！

ヒーターをスイングアップするこ
とで油の交換や油槽の掃除が簡
単に行えます。油槽内はフルフ
ラットで掃除もラクラク。さらに
ヒーターもシンプルな形状で清掃
性に優れています。

過熱防止機構で安心。
万一油温が異常に上昇した場合に、
自動的に回路を遮断するハイリミット
を内蔵した過熱防止機構を搭載して
います。

MEF-T18B MEF-T27B

電気天ぷらフライヤー仕様表
型　　　式

MEF-T18B
MEF-T27B

450
650

600
600

800
800

12
18

3φ200V
3φ200V

4.2
7.0

15A
30A

2mm2-4芯 直結
接地3P 30A引掛プラグ付

43
55

フタ、天ぷら用仕切板、スクイ網、油缶（大）、油コシ網、油切板、油切網、天ぷら用スベリ板
フタ、天ぷら用仕切板、スクイ網、油缶（大）、油コシ網、油切板、油切網、天ぷら用スベリ板

外形寸法（mm）
間口奥行 高さ

油量
（  ）

電源
（50/60Hz）

消費電力
（kW）

必要手元
開閉器容量

重量
（kg）電源コード ２m 付 属 品

●天ぷら用スベリ板 ●天ぷら用仕切板 ●フタ ●上乗せ油切セット ●フライカゴ

■納期は受注後約２週間です。

●スクイ網 ●油切網
●油切板

●油缶 ●合わせ板

※型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-PA250-120（価格はお問い合わせください）をご利用ください。
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電気ダブルオートリフトフライヤーは、国土交通大臣官房官庁営繕部監修の「公共建築工
事標準仕様書」（機械設備工事編）に記載の仕様に適合したタイプをご用意しております。

機器内部に異常を感知すると、ブザーと点滅でお知らせす
る安全機能を追加搭載。より安全性が高まりました。

異常時の安全機能を搭載！

電気ダブルオートリフトフライヤー

フライカゴを２つ搭載したダブルオートリフト！
少量多品種調理に威力を発揮！
フライカゴを２つ搭載したダブルオートリフト！
少量多品種調理に威力を発揮！
フライカゴを２つ搭載したダブルオートリフト！
少量多品種調理に威力を発揮！
オートリフト機構を搭載した２つのフライカゴで
調理時間の異なるメニューも　同時調理！
設定された調理時間になるとフライカゴが自動的にリフ
トアップするので省力化に効果的です。また２つのフライ
カゴはそれぞれの操作パネルで個別に調理時間を設定
できるため、揚げ時間が異なる食材やメニューでも同時
調理が可能、作業効率がより一層向上します。調理終了
が近づくと電子音でお知らせし、揚げ上がりはメロディー
でお知らせ。揚げたてのタイミングを逃しません。また、
10秒単位での延長調理もワンタッチで行えます。

99メニュー登録可能！二度揚げもプログラム可能！
調理プログラムは最大99メニューまで登録可能。油の温度
（100～220℃）、時間（0秒～99分59秒）はもちろんのこと、
二度揚げのステップ調理も予めプログラムできるため、こだわり
の美味しさと省力化を両立できます。調理終了時のメロディーは
7パターンからお選びいただけるため、左右のフライカゴでメロ
ディーを変えることで揚げ上がり時の識別が容易です。

左側操作パネルはメニュー設定、スタート／ストップ、
延長スイッチのみとなります。

折りたたみ式のフタは本体下に収納可能！
油槽のフタは折りたたみ式とし、本体下部に収納できる仕様とし
ました。かさばるフタの置き場所に頭を悩ませることはありませ
ん（卓上タイプを除く）。

エコモードで油の酸化を抑えるとともに省エネ。
ECOスイッチを押すと、油の温度を設定温度より低く維持する
エコモードに切り替わり、油の酸化を抑えるとともに省エネで
す。またエコモードは調理をしない時間が一定時間経過した際
に自動で切り替わるようにも設定可能です。詳しくはお問い合わ
せください。

メニュー設定スイッチ

テンキースイッチ

スタート/ストップ
スイッチ

マニュアルスイッチ
（調理時間を手動で変更）

ECOスイッチ
（ECOモードへ切り換え）

延長スイッチ
（１０秒間追加タイマー）

ラードスイッチ

加熱スタートスイッチ

電源スイッチ

スローダウン機構と跳ね上げ停止スイッチの
採用で優れた安全性を実現！

ゆっくり
戻るので

 
安全！

スイングアップしたヒーターを戻す際にダンパーが働くため、手を
離しても急激に落下せずゆっくりと下降します。ヒーターが油面に
落下することによる火傷の心配がなく安全です。さらにスイング
アップしたヒーターは自動で
通電が停止するため、手を触
れてしまって火傷をする危険
性が大幅に減少。清掃時の安
全性が大幅に向上しました。

据え置きタイプは奥行寸法600mm！
限られたスペースで幅広い調理が可能です！
業界で初めて据え置きオートリフトフライヤーで奥行寸法
600mmを実現しました！オートリフトを搭載していない標準サイ
ズのフライヤーとも入れ替え可能で設置場所の選択肢が広がる
とともに、ダブルオートリフトなので厨房の限られたスペースで多
品種少量調理が可能となります。

業界初！

■左右のフライカゴがそれぞれ個別にリフトアップ。

厨房の
人手不足対

策に！厨房の
人手不足対

策に！

1人で1人で1人で



850,000円

980,000円 1,020,000円

卓
上
タ
イ
プ

レ
ギ
ュ
ラ
ー
タ
イ
プ
・１
槽
式

●仕切網●フタ

●スクイ網●排油サポート

※型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

●排油トレー

●油缶
●油コシ網

●フライカゴ ●合わせ板

18ℓ13ℓ

13ℓ

本体下部はフルオープンで床上の清掃性もバツグン

電気ダブルオートリフトフライヤー

本体脚部は清掃性に優れた丸パイプ
を採用し、さらに本体下部をフル
オープンとしたことでモップ等が入り
やすく、床上の清掃性もバツグンで
す（卓上タイプを除く）。

清掃性に優れたスイングアップ式カートリッジヒーター
ヒーターをスイングアップすることで油
の交換や油槽の掃除が簡単に行えます。
カートリッジヒーターはシンプルな形状
となっており清掃性に優れています。

固形油を使えて便利なメルト機能（ラード加熱）。
固形油を徐々に融解するメルト機能（ラード加熱）を搭載。ラード
などの固形油を使用する際に便利です。

過熱防止機構で安心。
万一油温が異常に上昇した場合に、自動的に回路を遮断するハイ
リミットを内蔵した過熱防止機構を搭載しています。

MEF-WL13TB

MEF-WL13B MEF-WL18B

電気ダブルオートリフトフライヤー仕様表

型　　　式

350
350
450

MEF-WL13TB
MEF-WL13B
MEF-WL18B

600
600
600

350
800
800

13
13
18

3φ200V
3φ200V
3φ200V

4.8
4.8
5.9

20A
20A
20A

接地3P　20A引掛プラグ付
接地3P　20A引掛プラグ付
接地3P　20A引掛プラグ付

36
46
52

フタ(1)、仕切網(1)、スクイ網(1)、フライカゴ(2)、排油サポート(1)、排油トレー(1)
フタ(1)、仕切網(1)、スクイ網(1)、油缶(小1)、油コシ網(1)、フライカゴ(2)
フタ(1)、仕切網(1)、スクイ網(1)、油缶(大1)、油コシ網(1)、フライカゴ(2)

外形寸法（mm）
間口奥行高さ

油量
（  ）

電源
（50/60Hz）

消費電力
（kW）

必要手元
開閉器容量

重量
（kg）電源コード ２m 付 属 品

■納期は受注後約２週間です。

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-PA250-120（価格はお問い合わせください）をご利用ください。
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油ろ過機 MOFMOFMOFMOFMOF
油の寿命を長持ちさせ、油代を節減！
綺麗な揚げ上がりを保つフライヤーの必需品！

油代を節減し、揚げ物の商品価値をしっかりと保ちます！油代を節減し、揚げ物の商品価値をしっかりと保ちます！

油の補充作業、油槽の清掃作業を油の補充作業、油槽の清掃作業を
安全に効率よく行えます。安全に効率よく行えます。
調理後の油をろ過機に落とし、電源スイッチを入れるとろ過

された油がホースから吐出され油槽に戻ります。重たい油

缶を持ち上げる必要が無いため、安全性が格段に向上します。

また、ろ過された油を流すことで油槽内の揚げカス等の清掃

が効率よく行えます。

調理後の油をろ過することで揚げカスなどの不純物を取り除き、油の寿命を長持ちさせます。
油代の節減につながるほか、食材の綺麗な揚げ上がりを保ち、商品価値をしっかりキープ。
揚げ物調理の必需品です。

POINTPOINT
● 場所をとらないコンパクト設計でフライヤー
の下に収納できます。
● カス取りアミとろ紙の二重ろ過で細かい揚げ
カスや不純物がしっかり取り除けます。
● ろ紙の交換も簡単に行え、オイルタンクの清
掃も容易です。

排出ホースには食品衛生法に合

格済みの素材を採用。耐油性、

耐熱性に優れ安心です。

排出ホースは食品衛生法に排出ホースは食品衛生法に
合格した素材を採用！合格した素材を採用！

食品衛生法適合素材を
採用しているのは

マルゼンのみ！

①未ろ過の油で揚げたコロッケ

細かな汚れが付着細かな汚れが付着

②ろ過済みの油で揚げたコロッケ

汚れもなく綺麗な揚げ上がり！汚れもなく綺麗な揚げ上がり！

綺麗な揚げ上がりを綺麗な揚げ上がりを
保つことで、食材の保つことで、食材の
見栄えや商品価値を見栄えや商品価値を
しっかりとキープ！しっかりとキープ！
※１日６時間運転×９日間で実験。
※①は１日1回揚げカスを取り除くのみ。
※②は１日1回ろ過を行う。
※使用状況により異なる場合があります。

ホースを固定できる磁石付。
※排出時は取手を持って
使用してください。 

デリカ向け電気フライヤーとの設置例
（適合機種はお問い合わせください。）
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MOFMOFMOFMOFMOF
MOF-20
税抜標準価格
233,000円

MOF-40
税抜標準価格
304,000円

MOF-27
税抜標準価格
248,000円

油ろ過機

20ℓ

40ℓ

27ℓ

■ 油ろ過機仕様表

型 式
外形寸法（mm） 油量

（ℓ）
ろ過能力（ℓ/分）
（50/60Hz）

ろ過油温
（℃）

電源
（50/60Hz）

消費電力
（W） 電源コード 重量

（kg） 付　　属　　品
間口 奥行 高さ

MOF-20 330 575 315 20 5.5/6 80～150 1φ100V 150 3m　プラグ付（接地アダプタ－） 25 ろ紙、ろ布、延長コード
MOF-27 330 705 315 27 5.5/6 80～150 1φ100V 150 3m　プラグ付（接地アダプタ－） 30 ろ紙、ろ布、延長コード
MOF-40 450 705 315 40 5.5/6 80～150 1φ100V 150 3m　プラグ付（接地アダプタ－） 34 ろ紙、ろ布、延長コード

■本製品は固形油（ショートニング等）には使用できません。

●延長コード

●ミルオイルフィルターセット
19,000円（税抜）

セット時

※使用状況により異なります。

付属品 オプション

より細かな揚げカスのろ過にご使用ください。

●ろ布（1枚）

交換の目安：半年に一度※

（別売）２枚セット
ＭＯＦ－２０用/５,5００円（税抜）
ＭＯＦ－２７用/6,3００円（税抜） 
ＭＯＦ－４０用/8,4００円（税抜）

●ろ紙（10枚）

交換の目安：毎日※

（別売）５０枚セット
ＭＯＦ－２０用/4,750円（税抜）
ＭＯＦ－２７用/５,5００円（税抜）
ＭＯＦ－４０用/6,3００円（税抜）

油ろ過機を内蔵したタイプのフライヤーもございます。
次ページをご覧ください。 〈P39. 油ろ過機内蔵型 電気フライヤー〉

油ろ過機とフライヤーの適合機種に
ついてはお問い合わせください。
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油ろ過機内蔵型 電気フライヤー

フライヤーと油ろ過機を一体化！
ろ過作業が素早く簡単に行えます！
フライヤーと油ろ過機を一体化！
ろ過作業が素早く簡単に行えます！
フライヤーと油ろ過機を一体化！
ろ過作業が素早く簡単に行えます！

スローダウン機構と跳ね上げ停止スイッチで安全！

作業性向上＆省スペース化を実現！
■フライヤーに油ろ過機を一体化！
フライヤーに油ろ過機を一体化しました。調理終了後に油ろ
過機を移動させる手間が無く、ボタンひとつでろ過作業が行
えるため作業性が向上しました。さらに油ろ過機の設置スペー
スが不要となり省スペース化を実現します。

■ろ過作業はワンタッチ。
ろ過作業は操作パネルのろ過スイッチを押すだけ。面倒なろ
過作業が素早く、簡単に行えます。

■吐出口を2ヶ所搭載。

後方吐出（標準搭載）

吐出口は2ヶ所搭載。用途に応じた使い分けが可能です。

油槽右奥の吐出口からろ
過した油を油槽に戻します。
簡易的なろ過が可能です。

手前吐出（オプション）
オプションの手前吐出用
ホースを接続することで、ろ
過した油で油槽全体を効
率良く清掃でき、また他のフ
ライヤーへの油の移し換え
が可能です。

99メニュー登録可能！ろ過作業もワンタッチです。
調理プログラムは最大99メニュー登録可能。二度揚げのステップ
調理もプログラムでき、もちろんろ過作業もワンタッチで行えます。

ECOスイッチを押すと、油の温度を設定温度より低く維持するエコモー
ドに切り替わり、油の酸化を抑えるとともに省エネです。またエコモー
ドは調理をしない時間が一定時間経過した際に自動で切り替わる
ようにも設定可能です。詳しくはお問い合わせください。

清掃性に優れたスイングアップ式カートリッジヒーター

エコモードで油の酸化を抑えるとともに省エネ。

過熱防止機構で安心。

メニュー設定スイッチ

テンキースイッチ

スタート/ストップ
スイッチ

マニュアルスイッチ
（調理時間を手動で変更） ECOスイッチ

（ECOモードへ切り換え）

延長スイッチ
（１０秒間追加タイマー）

ろ過スイッチ

加熱スタートスイッチ
電源スイッチ

■フライヤーに油ろ過機を内蔵。 ■簡単に引き出せます。

■手前吐出用ホース(オプション)接続時。

■後方吐出口。

ゆっくり
戻るので

 
安全！

スイングアップしたヒーターを戻
す際にダンパーが働くため、手を
離してもゆっくりと下降。さらにス
イングアップしたヒーターは自動
で通電が停止するため安全です。

美味しい揚げ頃を逃さずにリフトアップ。
設定された調理時間でフライカ
ゴが自動的にリフトアップするの
で省力化に効果的。パートさんで
も簡単に調理できます。揚げ上が
りはメロディーでお知らせします。

ヒーターをスイングアップする
と油の交換や油槽の掃除が簡
単に行えます。カートリッジヒー
ターはシンプルな形状となって
おり清掃性に優れています。

機器内部に異常を感知すると、ブザーと点滅でお知らせ
する安全機能を追加搭載。より安全性が高まりました。

異常時の安全機能を搭載！

手前吐出をご使用になる場合は
ご注文時にご指定ください。詳しく
はお問い合わせください。
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※型式により形状が異なる場合があります。

1,380,000

２３

1,460,000

２７

969,000

106,300

１８

1,050,000

２３

1,140,000

２７

油ろ過機内蔵型 電気フライヤー

MEF-L18-OF

①

②

③

油ろ過機内蔵型 電気フライヤー 仕様表

型　　式

MEF-L18-OF
MEF-L23-OF
MEF-L27-OF
MEF-18-OF
MEF-23-OF
MEF-27-OF

450
550
650
450
550
650

670
670
670
670
670
670

800
800
800
800
800
800

18
23
27
18
23
27

5.5/6
5.5/6
5.5/6
5.5/6
5.5/6
5.5/6

3φ200V
3φ200V
3φ200V
3φ200V
3φ200V
3φ200V

5.95
7.9
9.85
5.85
7.8
9.75

80
91
103
77
89
100

フタ、仕切網、スクイ網、フライカゴ、ヘラ、ろ紙
フタ、仕切網、スクイ網、フライカゴ、ヘラ、ろ紙
フタ、仕切網、スクイ網、フライカゴ、ヘラ、ろ紙
フタ、仕切網、スクイ網、スベリ板、油切り板、油切り網、ヘラ、ろ紙
フタ、仕切網、スクイ網、スベリ板、油切り板、油切り網、ヘラ、ろ紙
フタ、仕切網、スクイ網、スベリ板、油切り板、油切り網、ヘラ、ろ紙

20A
30A
40A
20A
30A
40A

接地3P 20A 引掛プラグ付
接地3P 30A 引掛プラグ付
8mm2-4芯　直結
接地3P 20A 引掛プラグ付
接地3P 30A 引掛プラグ付
8mm2-4芯　直結

外形寸法（mm）
間口奥行 高さ

油量
（  ）

ろ過能力（　/分）
（50/60Hz）

電源
（50/60Hz）

消費電力
（kW）

必要手元
開閉器容量

重量
（kg）電源コード ２m 付 属 品

■納期は受注後約３週間です。

MEF-L23-OF MEF-L27-OF

MEF-18-OF MEF-23-OF MEF-27-OF

●ろ紙（１０枚）
①専用ホース
②フレキホース
③カプラー

●手前吐出用ホースセット

１８/２３リットル用/4,750円
２７リットル用/5,500円

（別売）５０枚セット
●ヘラ

●スクイ網

●油切り板
●油切り網

●フライカゴ ●仕切網

●スベリ板

●フタ

●高さ850mm仕様には対応しておりません。 ■本製品は固形油（ショートニング等）には使用できません。
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固形油を徐々に融解するメルト機能（ラード加熱）を
搭載。ラードなどの固形油を使用する際に便利です。

固形油を使えて便利なメルト機能（ラード加熱）。

コンパクトながら高機能なホイロ。
ホイロには簡易加湿器を搭載。庫内
を均一な温度と湿度に保ち、ムラの
ない理想的な醗酵を行います。簡
易加湿器は水位センサーを備え、水
量が減るとランプが点灯してお知ら
せします。また、ホイロ庫内には
LEDを装備し、生地の醗酵状態を隅
々まで確認できます。

スイングアップしたヒーターを戻す際にダンパーが働くため、手を離
しても急激に落下せずゆっくりと下降します。ヒーターが油面に落
下することによる火傷の心配
がなく安全です。さらにスイン
グアップしたヒーターは自動で
通電が停止するため、手を触れ
てしまって火傷をする危険性が
大幅に感少。清掃時の安全性
が大幅に向上しました。

スローダウン機構と跳ね上げ停止スイッチの
採用で優れた安全性を実現！

フライヤーの油温はマイコン制御により100～220℃まで1℃刻
みでコントロールが可能。ホイロはシンプルなダイヤル式を採用し
ました。油の侵入を防ぐ操作部のカバーは、閉じた状態でも窓から
常に動作状態が確認でき、デジタル表示で油温も一目瞭然です。



838,000
747,000 91,000

944,000

846,000 98,000

※型式によりサイズ・形状が異なる場合があります。

●高さを変更する際はご注文時にお問い合わせください。

42
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固形油を使えて便利なメルト機能（ラード加熱）。
ラードなどの固形油を使用する場合には、固形油を徐々に溶解する
メルト機能（ラード加熱）が便利です。ご使用の際はご購入時にお問
い合わせください。

操作パネルはシンプルなデザインで簡単にお使いいただけます。油温は
マイコン制御で30～220℃まで1℃刻みで設定が可能。10メニューま
で温度と調理時間（0秒～99分59秒）を登録できるため、省力化、調理
のマニュアル化が図れます。調理終了後にはブザーでお知らせします。

特許取得済

特許取得済



調理開始時にフライカゴが下降すると自動でフタが閉じ、調理完了
時はリフトアップに合わせて自動でフタが開きます。

・油煙や臭気の拡散を抑制します。
・フタの開閉が自動なので手間が
かかりません。

フライヤー本体価格に
￥30,000（税抜）アップとなります。

付属品／オプション

専用架台
MIF-036（350×600×500）
税抜標準価格28,000円

オプション 自動開閉蓋仕様

調理中の油跳ね、油煙や臭気の拡散を抑制！

■適合機種：MIF-AL7T、BL7Tのみ。 
■詳しくはお問い合わせください。

※オプション

437,000 425,000

564,000 552,000

設定された調理時間でフライカゴが自動的にリフトアップ。アルバイトさんでも簡単に調理でき、省力化に効果的です。調理時間（0秒～
99分59秒）、油温（30～220℃）は10メニューが登録可能。調理終了が近づくと事前にブザーでお知らせし、揚げたてのタイミング
を逃しません。また、揚げ加減が足りないときなどは、10秒単位での追加調理もワンタッチで行えます。

特許取得済

44
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「何も無い油槽」が生み出す数々のメリット。
全てに優れる新時代のフライヤー。
「何も無い油槽」が生み出す数々のメリット。
全てに優れる新時代のフライヤー。

抜群の清掃性！抜群の清掃性！ 低油量!（約15～17%節油）（約15～17%節油）低油量!（約15～17%節油）

マルゼン独自の安全設計により、空焚きや油量の低下、急激な温度上昇や油漏れなどのイレギュラー
な事態も検知を可能にしました。いかなる状況でも機器の異常をすばやく検知してただちに加熱を停
止するので、安全性がより向上しました。

槽内には部品類が何も無いため、油槽底部まで簡
単に手が届き掃除が簡単。清掃作業も短時間で
行えるため人件費の削減にもつながります。

油槽内にヒーターや中間加熱管が無いため油槽
スペースを削減できました。その結果同等の調理
能力のフライヤーにくらべ、約15～17%も節油
となり、より少量の油での調理が可能です。

優れた安全性！優れた安全性！省エネ！省エネ！
ヒーターが無いため、跳ね上げたヒーターに触れ
てしまったり、ヒーターが油面に落下したりする心
配は一切ありません。火傷の危険性が大幅に減少
します。

油量を少なくしたことで加熱に要する消費電力も大
幅に削減。必要手元開閉器容量も小容量で済むた
め、電気容量の限られている施設でも使用できます。

さらに最高水準の安全機能も搭載！
マルルゼゼン独自独自の安の安全設全設計に計によりり 空、空焚き焚きや油や油量の量の低下低下 急、急激な激な温度温度上昇上昇や油や油漏れなど
な事態も検知を可能にしました。いかなる状況でも機器の異常をすばやく検知してただ

します。

さらに最高水準の安全機能も搭載！

特許取得済

特許申請中

ぜひ動画も
ご覧ください！

IHフライヤー低油量タイプ
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-E-E-E

美味しい揚げ頃を逃さずにリフトアップ。
揚げ上がりはメロディーでお知らせ。
設定された調理時間でフライ
カゴが自動的にリフトアップす
るので省力化に効果的。パート
さんでも簡単に調理できま
す。揚げ上がりはメロディーで
お知らせします。

マルチリフター(別売)を装着
することで、多品種少量調理
に最適な複数リフト仕様とす
ることも可能です。詳しくは
お問い合わせください。

クールゾーンで油が長持ち
油槽底面より熱対流が発生す
ることで油を均一にムラなく加
熱。さらに揚げカスや水分が
クールゾーンに落下するので、
酸化を抑えて油の寿命を長持
ちさせ、油代を節減します。

便利なカス受けとフルオープンな本体下部で
清掃性もバツグン
槽底部にカス受けを設けたため、底に溜まった揚げカスなども簡単に
捨てられます。また本体脚部は清掃性に優れた丸パイプを採用し、さ
らに本体下部はフルオープンなので清掃性もバツグンです。

99メニュー登録可能！二度揚げもプログラム可能！
油の温度（１００～22０℃）、揚げ時間（タイマー:0秒～99分59秒）は
予め登録が可能です（最大99メニュー）。また揚げ時間はマニュアルス
イッチを使えば一時的に変更できます。タイマー終了時のメロディーは
7パターンからお選びいただけるため、複数台ご使用になる場合でも1
台ごとにメロディーを変えることで揚げ上がり時の識別が容易です。

折りたたみ式のフタは本体下に収納可能！
油槽のフタは折りたたみ式とし、本体下部に収納できる仕様としま
した。かさばるフタの置き場所に頭を悩ませることはありません。

手を触れても安全な前カマチ
低輻射なIH加熱方式と本体内
部の断熱構造により、本体表面
温度を大幅に低減。調理中に
手を触れやすい前カマチも火
傷の心配がありません。調理す
る方への負担を軽減します。

エコモードで油の酸化を抑えるとともに省エネ。
ECOスイッチを押すと、油の温度を設定温度より低く維持するエコ
モードに切り替わり、油の酸化を抑えるとともに省エネです。またエ
コモードは調理をしない時間が一定時間経過した際に自動で切り
替わるようにも設定可能です。詳しくはお問い合わせください。

固形油を使えて便利なメルト機能（ラード加熱）。
固形油を徐々に融解するメルト機能（ラード加熱）を搭載。ラードな
どの固形油を使用する際に便利です。

安全装置も兼ねた排油カバー
排油カバーを開けると自動的に加熱を停止するため、誤って加熱
時に排油してしまうことがありません。また排油カバーは排油コッ
クが締まっていないと所定の位置に戻らない仕様となっているた
め、排油コックが開いた状態で加熱してしまうのを防ぎます。

メニュー設定スイッチ

テンキースイッチ

ECOスイッチ
（ECOモードへ切り換え）

延長スイッチ
（10秒間追加タイマー）

ラードスイッチ

加熱スタートスイッチ

電源スイッチ

スタート／
ストップスイッチ

マニュアルスイッチ
（調理時間を手動で変更）

■通常時。 ■カバー開時。自動的に加
熱を停止します。

■カバーが閉じていない
状態(加熱しません)。

多品種少量調理に最適な複数リフト仕様も可能です。

機器内部に異常を感知すると、ブザーと点滅でお知らせ
する安全機能を追加搭載。より安全性が高まりました。

異常時の安全機能を搭載！ 特許取得済

特許取得済
新機能！

新機能！
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NEW

NEW

NEW

操作性に優れた操作部上部仕様！屈まずに操作でき油温確認などの視認性にも優れています。

１5 19

２３

MIF-EL9
税抜標準価格 648,000円

MIF-EL15
税抜標準価格 848,000円

MIF-EL19
税抜標準価格 923,000円

MIF-EL23
税抜標準価格 998,000円

MIF-EL15U
税抜標準価格 928,000円

MIF-EL19U
税抜標準価格 1,003,000円

MIF-EL23U
税抜標準価格 1,078,000円

-E-E-E
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IHフライヤー 低油量タイプ 仕様表　

9 １5

19 ２３

NEW

NEW

※型式により形状が異なる場合があります。

ト時ト
（オートリフト仕様）
●上乗せ油切りセッ

●合わせ板

●セッ

（標準仕様）

●フライカゴ
（標準仕様）
   ※MIF-E9は除く

●フライカゴ掛け
（標準仕様）
   ※MIF-E9は除く

●てんぷら用仕切り板 
※MIF-E9は除く
●スベリ板（標準仕様）

●てんぷら用スベリ板
（標準仕様）
   ※MIF-E9は除く

●フライカゴホルダー
（オートリフト仕様）

●油コシ網
●油缶 

●フライカゴ掛け

●油ガイド

●カス受け 

●仕切網

●対流制御板

●油切網
●油切板

●スクイ網

●フライカゴ●フタ

●引上げ棒
※MIF-E9,EL9は除く

●対流制御板
●カス受け
（MIF-E9,EL9のみ）

MIF-E9
税抜標準価格 573,000円

MIF-E15
税抜標準価格 648,000円

MIF-E19
税抜標準価格 723,000円

MIF-E23
税抜標準価格 798,000円

-E-E-E電波法
高周波利用設備
対象製品

IHフライヤー低油量タイプは、電波法
の高周波利用設備に該当し、ご使用
にあたり、お客様にて管轄する総合
通信局へ届出が必要となります。

型　　　式

外形寸法（mm）

油量
（ℓ）

電源
（50/60Hz）

消費
電力
（kW）

必　要
手　元
開閉器
容　量

電源コード 重量
（kg）

付　属　品

間口 奥行 高さ バック
高さ

フ

タ

仕
切
網

油

缶

油
コ
シ
網

す
く
い
網

油
切
板

油
切
網

カ
ス
受
け

フ
ラ
イ
カ
ゴ

カ
ゴ
掛
け

対
流
制
御
板

油
ガ
イ
ド

オートリフト 仕様

 MIF-EL9 350 600 800 150 9

3 φ 

200V

3.5 20A 2m　接地3P 20A引掛プラグ付き 36 1 1 1 1 1 ※1 1 ※1

 MIF-EL15 450 670 800 150 15 5.1 20A 2m　接地3P 20A引掛プラグ付き 54 1 1 小 1 1 1 1 1 1 1

 MIF-EL19 550 670 800 150 19 6.1 20A 2m　接地3P 20A引掛プラグ付き 62 1 1 大 1 1 1 1 1 1 1

 MIF-EL23 650 670 800 150 23 7.1 30A 2m　接地3P 30A引掛プラグ付き 70 1 1 小 2 2 1 1 1 1 1

オートリフト
操作部上部仕様

☆MIF-EL15U 450 670 800(1,510) - 15 5.1 20A 2m　接地3P 20A引掛プラグ付き 60 1 1 小 1 1 1 1 1 1 1 1

☆MIF-EL19U 550 670 800(1,510) - 19 6.1 20A 2m　接地3P 20A引掛プラグ付き 69 1 1 大 1 1 1 1 1 1 1 1

☆MIF-EL23U 650 670 800(1,510) - 23 7.1 30A 2m　接地3P 30A引掛プラグ付き 78 1 1 小 2 2 1 1 1 1 1 1

標準仕様

 MIF-E9 350 600 800 150 9 3.5 20A 2m　接地3P 20A引掛プラグ付き 34 1 1 1 1 1 1 1 ※1 ※1

 MIF-E15 450 600 800 150 15 5.0 20A 2m　接地3P 20A引掛プラグ付き 48 1 1 小 1 1 1 1 1 1 1

 MIF-E19 550 600 800 150 19 6.0 20A 2m　接地3P 20A引掛プラグ付き 54 1 1 大 1 1 1 1 1 1 1

 MIF-E23 650 600 800 150 23 7.0 30A 2m　接地3P 30A引掛プラグ付き 60 1 1 小 2 2 1 1 1 1 1

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト SA-100B-1 120L（価格はお問い合わせください）をご利用ください。 ※MIF-E（L）９のカス受けと対流制御板は一体です。

■☆印の機種の納期は受注後約3週間です。
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外形寸法(mm)
型式

MLF-IE23-F

間口奥行 高さ
654 297 1φ100V 186

消費電力
(W)

電源
(50/60Hz)

カゴ(3)、カゴ受け(3)、セパレーター(1)

電源コード 2m

26 MIF-E23

重量
(kg) 付属品 適合機種

720

オートリフトフライヤーにフリーゾーンを＋（プラス）!
究極の多品種少量調理フライヤーが実現！究究究究究究究究究究究究究究究究究究究究究究究究究極極極極極極極極極極ののののののののののののののののののののののののの多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多品品品品品品品品品品品品品種種種種種種種少少少少少少少少少少少少少少少少少少少少少少少少少少量量量量量量量量量量量量調調調調調調調調調調調調調調調調調調理理理理理理フフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフラララララララララララララララララララララララララライイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤーががががががががががががががががががががががががが実実実実実実実実実実実実実実実実実実実実実実実実実実現現現現現現現現現現現現現現現現現現現現！
オオオオオオオオオオオオオオオオオオオオオオオオオオオートトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフラララララララララララララララララララララララララライイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイイヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤヤーーににににににににににににににににににににににににににフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフフリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリーゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾーンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンををををををををををををををををををををををををを＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（ププププププププププププププププププププププププププララララララララララララララララララララララララララススススススススススススススススススススススススススス））））））））））））））））））））））））））!!オートリフトフライヤーにフリーゾーンを＋（プラス）!
究極の多品種少量調理フライヤーが実現！

３つのフライカゴはオートリフト仕様となって
おり、設定された揚げ時間で自動でリフト
アップするため、パート／アルバイトさんで
も簡単に調理できます。さらに手前には手作
業での揚げ物調理を行えるフリーゾーンを
設けたことで、オートリフトでの調理が難しい
天ぷらなどのメニューも調理が可能となり、
多様な揚げ物メニューが同時調理できます。

多品種少量調理と
人手不足対策に最適！
多品種少量調理と
人手不足対策に最適！

MLF-IE23-F
628,000

トリプルオートリフト＆フリーゾーンで多様な揚げ物メニューを同時調理！トトトトトトトトトトトトリリリリリリリリリリリリプププププププププププププププルルルルルルルルルルルルルルオオオオオオオオオオオオオオーーーーートトトトトトトトトトトトリリリリリリリリリリリリフフフフフフフフフフフフトトトトトトトトトトトトト＆＆＆＆＆＆＆＆＆＆＆＆＆＆フフフフフフフフフフフフリリリリリリリリリリリリーーーーーーゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾーーーーーンンンンンンンンンンンンンででででででででででででででで多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多様様様様様様様様様様様様様様なななななななななななななな揚揚揚揚揚揚揚揚揚揚揚揚揚揚げげげげげげげげげげげげげげげ物物物物物物物物物物物物物物物メメメメメメメメメメメメメニニニニニニニニニニニュュュュュュュュュュュューーーーーーーをををををををををををををを同同同同同同同同同同同同時時時時時時時時時時時時調調調調調調調調調理理理理理理理理理！！！！！！！！トリプルオートリフト＆フリーゾーンで多様な揚げ物メニューを同時調理！

IHフライヤー低油量タイプにマルチリフターフ
リーゾーン＋（プラス）を装着することで、フライカ
ゴを3つ搭載したトリプルオートリフトにさらに天
ぷらなど手作業での揚げ物調理ができるフリー
ゾーンを追加できます。１台で複数のフライ・天ぷ
らの同時調理が可能となり、厨房の人手不足対策
ならびに多品種少量調理に威力を発揮します。

３つのフライカゴは個別に調理時間を設定できるため、揚げ時
間が異なるメニューでも同時調理が可能。また追加注文もス
ピーディに対応できます。さらに手前のフリーゾーンと合わせて
多様な揚げ物メニューを1人で同時調理でき、多品種少量調理
はもちろん厨房の人手不足対策にも有効です。 

人手不足対策や多品種少量調理に最適！人手不足対策や多品種少量調理に最適！
揚げ時間は最大99メニューまで登録可能。 二度揚げ
のステップ調理も予めプログラムできます。 揚げ上が
りをお知らせするメロディーは7パターンからお選び
いただけるため、 フライカゴごとにメロディーを変え
ることで揚げ上がり時の識別が容易です。

99メニュー登録可能！二度揚げもプログラム可能！99メニュー登録可能！二度揚げもプログラム可能！

付属品付属品

トリプルオートリフトトリプルオートリフト

フリーゾーン
（手作業での調理）
フリーゾーン

（手作業での調理）

■操作パネル

フリーゾーンの無いフライカゴのみの機種や、ガスフライヤーや電気フライヤーに対応した機種もございます。詳しくは専用カタログをご覧ください。

■トリプルオートリフト＆フリーゾーンはセパレー
ターで仕切られているため、フリーゾーンの食材
がオートリフト部に入り込む心配はありません。

■フリーゾーンでは天ぷら調理が可能。フライカゴは
オートリフトなのでデリケートな天ぷら調理に集中
できます。

マルチリフター フリーゾーン＋（プラス）は
IHフライヤー低油量タイプMIF-E23専
用となります（取り付け作業は弊社設備
スタッフが行います）。

●セパレーター

マルチリフター フリーゾーン＋（プラス） 仕様表 ■納期は受注後約3週間です。

マルチリフター フリーゾーン＋（プラス）

リリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリリーゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾゾーンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンンををををををををををををををををををををををををを＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋＋（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（（リーゾーンを＋（

ラス） 特許申請中

プラグ付(接地アダプタ－付)



ヒートコイルの電磁誘導により中間加熱パイプ自体が発熱する、新
しい加熱方法を採用。パイプがムラなく均一に発熱するので、効率
良く油を加熱します。また、パイプ
の表面積を大きくすることで、大
量の油でも一気にムラなく加熱で
きます。

油の温度、揚げ時間（タイマー）を登録可能！
油の温度（１００～22０℃）、揚げ時間（タイマー:0秒～99分59秒）は予
め登録が可能です（最大99メニュー）。また揚げ時間はマニュアルスイッ
チを使えば一時的に変更できます。タイマー終了時のメロディーは7パ
ターンからお選びいただけるため、複数台ご使用になる場合でも1台ごと
にメロディーを変えることで揚げ上がり時の識別が容易です。

過熱防止機構で安心。
万一油温が異常に上昇した場合に、自動的に回路を遮断するハイリ
ミットスイッチを内蔵した過熱防止機構を搭載。また、ハイリミット本
体に異常が生じた場合も回路を遮断するのでより安全です。 本体下部はフルオープンで床上の清掃性もバツグン

本体脚部は清掃性に優れた丸パイプを採用し、さらに本体下部を
フルオープンとしたことでモップ等が入りやすく、床上の清掃性も
バツグンです。

固形油を使えて便利なメルト機能（ラード加熱）。
固形油を徐々に融解するメルト機能（ラード加熱）を搭載。ラード
などの固形油を使用する際に便利です。

エコモードで油の酸化を抑えるとともに省エネ。
ECOスイッチを押すと、油の温度を設定温度より低く維持するエ
コモードに切り替わり、油の酸化を抑えるとともに省エネです。また
エコモードは調理をしない時間が一定時間経過した際に自動で切
り替わるようにも設定可能です。詳しくはお問い合わせください。

折りたたみ式のフタは本体下に収納可能！
油槽のフタは折りたたみ式とし、
本体下部に収納できる仕様とし
ました。かさばるフタの置き場
所に頭を悩ませることはありま
せん。（卓上タイプを除く）

加熱パイプ自体が発熱するIH加熱！
充実の調理機能と優れた安全性を実現！

機器内部に異常を感知すると、ブザーと点滅でお知らせす
る安全機能を追加搭載。より安全性が高まりました。

異常時の安全機能を搭載！

MIF-18D
594,000円

MIF-23D
739,000円

レ
ギ
ュ
ラ
ー
タ
イ
プ
・
１
槽
式

マニュアルスイッチ
（調理時間を手動で変更）

延長スイッチ
（10秒間追加タイマー）

ECOスイッチ
（ECOモードへ切り換え）

メニュー設定スイッチ 電源スイッチ

スタート／
ストップスイッチ

ラードスイッチ

テンキースイッチ 加熱スタートスイッチ
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MIF-20SLD
944,000円

■☆印の機種の納期は受注後約3週間です。

●型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。

卓
上
タ
イ
プ・
1
槽
式

昇
降
リ
フ
ト
タ
イ
プ

●油コシ網

●フタ（卓上タイプ）

レ
ギ
ュ
ラ
ー
タ
イ
プ
・
１
槽
式

レ
ギ
ュ
ラ
ー
タ
イ
プ
・
２
槽
式

12

●フライカゴ掛け
　（昇降リフト用）

●排油サポート
 （卓上タイプ）

●フライカゴ
　（昇降リフト用）

コンパクト＆調理能力に優れる
昇降リフトタイプ。
設定された調理時間でフライカゴが自動的にリフト
アップするので省力化に効果的です。また二度揚げ
のステップ調理も設定できます。最小限のスペース
でリフトを昇降できるため、フライカゴを油槽いっぱ
いまで大きくすることができました。そのため同時
油量の製品と比べ、多くの食材を同時に調理でき、
また奥行寸法も670mmとコンパクトになりました。

MIF-28D
税抜標準価格 831,000円

MIF-18WD
税抜標準価格 1,180,000円

MIF-23FD
税抜標準価格 878,000円

MIF-12TD
税抜標準価格 568,000円

●高さを850mmに変更する際はロングアジャスト NZ-PA250-120（価格はお問い合わせください）をご利用ください。

型　　　式

外形寸法（mm）

油量
（ℓ）

電源
（50/60Hz）

消費
電力
（kW）

必　要
手　元
開閉器
容　量

電源コード 重量
（kg）

付　属　品

間口 奥行 高さ バック
高さ

フ

タ

仕
切
網

油

缶

油
コ
シ
網

ス
ク
イ
網

ス
ベ
リ
板

油
切
板

油
切
網

カ
ゴ
掛
け

フ
ラ
イ
カ
ゴ

排
油
サ
ポ

ー

ト

レギュラータイプ

　MIF-18D 450 600 800 150 18 3 φ 200V 5.3 30A 2m 接地 3P 30A 引掛プラグ付 70 1 1 大 1 1 1 1 1 1

　MIF-23D 550 600 800 150 23 3 φ 200V 7.0 30A 2m 接地 3P 30A 引掛プラグ付 88 1 1 小 2 2 1 1 1 1

　MIF-28D 620 600 800 150 28 3 φ 200V 8.5 40A 2m 8mm2-4 芯　直結 104 1 1 小 2 2 1 1 1 1

　MIF-18WD 900 600 800 150 18×2 3φ 200V 10.6 40A 2m 8mm2-4 芯　直結 142 2 2 大 2 2 2 2 2 2

ファーストフードタイプ ☆MIF-23FD 550 600 800 150 32 3 φ 200V 7.0 30A 2m 接地 3P 30A 引掛プラグ付 90 1 1 小 2 2 1 3

卓上タイプ 　MIF-12TD 370 600 350 150 12 1 φ 200V 3.5 30A 2m 接地 2P 30A 引掛プラグ付 48 1 1 1 1 1 1 1

昇降リフトタイプ ☆MIF-20SLD 470 670 800 235 20 3 φ 200V 5.4 30A 2m 接地 3P 30A 引掛プラグ付 100 1 1 大 1 1 1 1



揚げ上がりの食材を受けるホテルパン
（2/3サイズ）のスペースがあり、効率的
に作業がはかどります。

油温と時間、コンベアスピードはすべてマイコンがコ
ントロールします。揚げ時間は1～15分まで、油温は
1℃単位で100～220℃まで設定可能。美味しい揚
げ頃も思いのままです。

コンベアとエプロンは簡単な操作で本体から取外しができ、日常の
清掃作業がラクに行えます。

トルクリミッター他、コンベア非常停止ボタンを搭載。また、立ち消
え安全装置と異常過熱防止装置が万一の場合はガスの供給を遮断
します。メッセージが表示される自己診断機能も備えています。

定番メニューや人気メニューなど30メニューまで登録可能です。油
温や揚げ時間が自動コントロールされるので調理のマニュアル化
が図れ、省力化に貢献します。

1,160,000円

便利なホテルパン置きスペース。

コンベアのどの部分からでも投入でき、調理時間の
異なる食材を同時に揚げられるエプロン式。

エプロンとエプロンの間隔を133mmピッチとし、揚げ調理の有効範
囲を4分割しました。また、エプロンは一定スピードで動いて食材を運
ぶので、投入場所を変えることでスペースをムダなく使え、効率的に
食材にあった時間で揚げられます。

コンパクトで使いやすい卓上タイプ。調理面の高さが低いので、
他調理機器と組み合わせれば、省スペースで揚げ物ラインがつく
れます。

240個4個

2個

2個

8個

1エリアへの投入量

90個

80個

320個

卓上エプロン式コンベアフライヤー専用架台 仕様表

83,000
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ＩＨロータリー式自動フライヤー

食材を投入するだけの簡単操作！
多品種少量調理に特化した自動フライヤー！

ＩＨロータリー式自動フライヤー

食材を投入するだけの簡単操作！
多品種少量調理に特化した自動フライヤー！

唐揚げ・ポ
テト・天ぷら

等

多品種メニ
ューを同時

調理！唐唐唐唐唐唐唐唐唐唐唐唐唐唐唐揚揚揚揚揚揚揚揚げげげげげげげげげげげげげげげげげげげげげ・・・・・・・ポポポポポポポポポポポポポポポポポポポポ
テテテテテテテテテテテテテテテテテテテテテトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトト・・・・天天天天天天天天天天天天天天天天天天天天天ぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷげげげげげげげげげげげげげげげげげげげげ ポポポポポポポポポポポポポポポポポポポポポテテテテテテテテトトトトトトトトトトトトトトトトトトトトト・・・・・・

天天天天天天天天天天天天天天天ぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷぷららららららららららららららららららら等等等等等等等等等等等等等等等等等等等等等

多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多多品品品品品品品品品品品品品品品品品品種種種種種種種種種種種種種種種種種種種種メメメメメメメメメメメメメメメメメメメメメニニニニニニニニニニニニニニニニニニニニ
ュュュュュュュュュュュュュュュュュュューーーーーーーーーーーーーーーーーーーををををををををををををををををををををを同同同同同同同同同同同同同同同同同同同同時時時時時時時時時時時時時時時時時時時

調調調調調調調調調調調理理理理理理理理理！時時時時時調調理理！唐揚げ・ポ
テト・天ぷら

等

多品種メニ
ューを同時

調理！

投入位置によって揚げ時間を調節！
多品種少量調理に最適です。
投投投投投投投投投入入入入入入入入入入入入入入位位位位位位位位位位位置置置にににににににににににによよよよよよよよよよよよよよっっっっっっっっっっっってててててててててててててて揚揚揚揚揚揚げげげげげげげげげげげげ時時時時時時時時間間間間間間間間ををををををををををを調調調調調節節節節節節！！！！
多多多多多多多多多多多品品品品品品品品種種種種種少少少少少少少少少少少少少量量量量量量量調調調調調理理理理ににににににににににに最最最最最適適適適適ででででででででででですすすすすすすすすすすすすす。。。。。。。。。
投入位置によって揚げ時間を調節！
多品種少量調理に最適です。
食材の投入位置によって揚げ時間を変えられるので、異なる揚げ時
間の食材でも同時調理可能！さらに追加注文にも即対応できます。

清掃性抜群のフラットな槽内。
IH加熱方式を採用したため、油槽内にヒーター等が無く槽内がフラッ
トなため清掃性が抜群。調理終了後の清掃作業も短時間で行えます。

搬送羽根、カス受けは簡単に取り外し可能。
搬送羽根は工具無しで簡単に取り外せるため清掃性に優れていま
す。さらにカス受けは付属のカス受け引上げ棒で取り外せるため、作
業中でも揚げカスの掃除が行え常に綺麗な油で調理ができます。

■投入位置ごとの揚げ時間の一例

※最大揚げ時間によって変わります。ご注文時にご指定ください。

食材を投入するだけの簡単操作！
さらに一人でもオペレーション可能。

投投投投投投投投投投
多多多多多多多多多多多多多
食
間

食食食食食食食食食食食食食材材材材材材材材材材材材ををををををををををををを投投投投投投投投投入入入入入入入入入入入入入入すすすすすすすすすすすすすするるるるるるるるるるるるるるだだだだだだだだだだだけけけけけけけけけけけけけけののののののののののののの簡簡簡簡簡簡簡簡簡簡単単単単単単単単単操操操操操操操操作作作作作作作作作作作作！！！！
さささささささささささらららららららららららににににににににににに一一一一人人人人人人人人人人人人人人ででででででででででででもももももももももももももオオオオオオオオオオオオオオペペペペペペペペペペペペペペレレレレレレレレレレレレレレーーーシシシシシシシシシシシシショョョョョンンンンンンンンンンンンンン可可可可可可可可可可可可可可能能能能能能。。。。。。。。
食材を投入するだけの簡単操作！
さらに一人でもオペレーション可能。
食材を投入すると油槽内を回転している搬送羽根で運ばれ、調理
終了後は自動的に出口シュートへ搬出。食材を投入するだけの簡単
調理で揚げ過ぎの心配もありません。投入した食材はＵターンして
戻ってくるため、多品種少量調理を一人でオペレーションできます。

■食材は手前の出口シュートに搬出。一人で作業できます。

4～4分半

3～4分

2～3分

1～2分
搬送方向

4～4分半

3～4分

2～3分

1～2分
搬送方向



●カス受け引上げ棒●フタ ●油缶
●油コシ網

外形寸法(mm)

型式

MIFR-R096L（R）

かぼちゃ天
エビフライ
フライドポテト（冷凍）
からあげ（冷凍）

4個
6個
300g
10個

間口奥行 高さ

950 600 2～6分23 3φ200V 7.2

油量
（ℓ）

消費電力
（kW）

電源
（50/60Hz）

最大※

揚げ時間

30A 接地3P 30A引掛プラグ付

必要手元
開閉器容量 電源コード 2m

102

重量
(kg)

付属品
カ
ス
受
け

引
上
げ
棒

油
コ
シ
網

油
缶

フ
タ

小
2 11 2800

（1,400）

調 理 名 1エリアへの投入量
180℃
180℃
180℃
180℃

調理温度
2分
2分
3分

4分30秒

調理時間
470個
700個
25kg
560個

能力/h

23

（操作部・食材取り出し口左側タイプ）

※写真は操作部・食材取り出し口
　左側タイプです。

油の酸化を抑えるクールゾーン。

ＩＨロータリー式自動フライヤー

揚げカスは油槽下部のクールゾーンに落下するため、酸化を抑えて
油の寿命を長持ちさせ、油代を節減します。

充実の安全装置
ハイリミットはもちろん、本体内部の温度上昇や電気的な異常を検
知した場合にも動作を停止する保護機能を搭載しています。

折りたたみ式のフタは本体下に収納可能！
油槽のフタは折りたたみ式と
し、本体下部に収納できる仕
様としました。かさばるフタの
置き場所に頭を悩ませること
はありません。

MIFR-R096L

（操作部・食材取り出し口右側タイプ）
MIFR-R096R

設定は油温のみ！簡単操作です。
食材の投入位置で調理時間を管理できるため、設定は油温のみ。
30～200℃で設定可能です。

加熱スタート
スイッチ 電源

スイッチ

回転スイッチ アップ/ダウンスイッチ

ＩＨロータリー式自動フライヤー仕様表 ■納期は受注後約1ヶ月間です(受注生産)。

※ご注文の際は最大揚げ時間をご指定ください。　■（　）内寸法は操作部を含みます。　■型式末尾のLは操作部・食材取り出し口左側タイプ、Rは右側タイプです。

調理能力表

1,980,000 型式末尾Ｒは操作部・食材取り出し口
右側タイプです（※価格は同じです)。

油温180℃

揚げカス・水

クールゾーン

54
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1,460,000円

専用架台 仕様表

77,000



1,540,000円 1,670,000円

1,910,000円

●型式によりサイズ・仕様が異なる場合があります。
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2,070,000円

2,720,000円

2,200,000円

2,860,000円
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耐震金具のご使用をお勧めします！
厨房の地震対策に耐震金具のご使用をお勧めします。機器の転倒や横ズレを防ぎ、お客様の
安全と大切な機器を地震からお守りします。詳しくは専用カタログをご覧ください。 アジャスト用耐震金具

●価格は改訂している場合がありますので、最寄の支社・支店・営業所までお問い合わせください。
搬入・据付および旧型の引上廃棄費用は別途となります。
また製品に使用している部品には、摩耗、劣化、疲労などの理由で交換する
部品があり、一定期間での交換が必要となります。交換は有料となります。

このカタログに掲載されている製品は、国土交通大臣官房官庁営繕部監修の「公共建築工事標準仕様書」（機械設備
工事編）に記載の仕様に適合したタイプをご用意しておりますので、詳しくは当社までお問い合わせください。

本カタログに記載の「消費電力」とは電気用品安全法および(一社)日本厨房工業会が制定する「業務用厨房熱機器等性能測定基準」 に基づく「定格消費電力」 のことです。 

（大）

1,480,000

“魅せる厨房”に最適な大口径丸型フライヤー!!

油槽形状を丸型とし、釜の輪郭を大きく
アピールした仕様としたことで、まるで大
きな専用鍋で調理をしているかのような
演出効果を生み出し、“できたて感”、“つ
くりたて感”を大いにアピールできます。

演出効果バツグン！"魅せる厨房"に最適です

槽内に部品類がないため清掃性がバツグン。さらに調理面積
が同等のフライヤーとくらべて油量が少なくてすみ、加えて高
熱効率のIH加熱方式であるため消費電力も7kWと低く、光熱
費の削減につながります。

優れた清掃性！光熱費も削減。

●ホームページ　https://www.maruzen-kitchen.co.jp/
営業開発・官需・札幌・旭川・北見・帯広・苫小牧・函館・仙台・青森・八戸・盛岡・秋田・古川・山形
郡山・会津・新潟・長岡・長野・松本・宇都宮・小山・群馬・首都圏ルート・東京・首都圏サービス
渋谷・新宿・品川・池袋・江東・足立・吉祥寺・立川・大宮・さいたま・熊谷・千葉・船橋・木更津
水戸・つくば・横浜・相模原・藤沢・小田原・静岡・三島・山梨・名古屋・豊橋・浜松・岐阜・三重・金沢
富山・福井・大阪・豊中・東大阪・堺・京都・滋賀・奈良・和歌山・神戸・姫路・広島・福山・岡山
島根・鳥取・山口・松山・高松・徳島・高知・福岡・北九州・久留米・佐賀・長崎・熊本・大分
宮崎・都城・鹿児島・沖縄・石垣・宮古島・台湾・タイ 工場／九州・東北・首都圏

●高さを変更する際はご注文時にお問い合わせください。



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Japan Color 2001 Coated)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo false
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
    /Arial-Black
    /Arial-BlackItalic
    /Arial-BoldItalicMT
    /Arial-BoldMT
    /Arial-ItalicMT
    /ArialMT
    /ArialNarrow
    /ArialNarrow-Bold
    /ArialNarrow-BoldItalic
    /ArialNarrow-Italic
    /ArialUnicodeMS
    /CenturyGothic
    /CenturyGothic-Bold
    /CenturyGothic-BoldItalic
    /CenturyGothic-Italic
    /CourierNewPS-BoldItalicMT
    /CourierNewPS-BoldMT
    /CourierNewPS-ItalicMT
    /CourierNewPSMT
    /Georgia
    /Georgia-Bold
    /Georgia-BoldItalic
    /Georgia-Italic
    /Impact
    /LucidaConsole
    /Tahoma
    /Tahoma-Bold
    /TimesNewRomanMT-ExtraBold
    /TimesNewRomanPS-BoldItalicMT
    /TimesNewRomanPS-BoldMT
    /TimesNewRomanPS-ItalicMT
    /TimesNewRomanPSMT
    /Trebuchet-BoldItalic
    /TrebuchetMS
    /TrebuchetMS-Bold
    /TrebuchetMS-Italic
    /Verdana
    /Verdana-Bold
    /Verdana-BoldItalic
    /Verdana-Italic
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 200
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 200
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (Japan Color 2001 Coated)
  /PDFXOutputConditionIdentifier (JC200103)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ESP <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata pogodnih za pouzdani prikaz i ispis poslovnih dokumenata koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 5.0 e versioni successive.)
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (Japan Color 2001 Coated)
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements true
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 0
      /MarksWeight 0.283460
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /UseName
      /PageMarksFile /JapaneseWithCircle
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


