
低温
でもカラ
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環境やカラダにやさしい

エコ揚げ物のススメ！

※揚げ油の酸化を抑制

揚 げ 物 革 命！
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油の劣化を抑える１枚のプレートが叶える無限の可能性



※油温160°Cで揚げた場合

揚げ時間・揚げあがりの芯温度比較（℃）
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DENBAFRYER
通常フライヤー
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揚げ時間短縮、ヘルシー
熱伝導率が上がり、揚げ時間の短縮が可能。
DENBAフライヤーは通常と比較し、より早く
80℃に達し、30秒短縮。
余分な油を吸収しづらい為※ヘルシー効果が
期待できます。
※時間短縮による吸収率低下

「アクリルアミド」削減
アクリルアミドの検証結果

試験方法：ガスクロマトグラフ質量分析法

食品検証機関によるフライドポテト 100g の試験結果
調理条件：通常時                =180℃、3分
                      DENBA 使用時 =170℃、2分
結　　果：通常時　            =425μg/kg( アクリルアミド）
                 　 DENBA 使用時 =113μg/kg( アクリルアミド） ※アクリルアミドは、国際的にも問題視されて

おり、厚生労働省においても「おそらく発ガン
　性物質のリスクがある」とされる。

※写真はイメージです。

本体： ＤＥＮＢＡ－１０Ｆ

AC100V 　単相 50/60Hz

寸  法

入力電圧 出力電流 0.03A以下

重  量 本体／0.85kg　放電板／0.36kg

高圧コード 2500mm／3500mm 標準価格

放電板： ＤＦ－１０（１セット2枚）

本体／W65mm x D50mm x H 150mm 放電板／Ｗ160mm x D70ｍｍ x H165mm

消費電力 1W 出力電圧 1200V以上

385,000円

油  量 標準20L（放電板１枚）

DENBA フライヤー

油煙の削減により、調理場・厨房の環境改善
電子微細振動を油槽全体に
供給することで、水から先に
蒸発し、オイルミストを軽減

販売者 製造者

岐阜県羽島市舟橋町出須賀３丁目３８
株式会社

お客様相談室

☎042-313-3021 10:00～17:00（土・日・祝日除く）

お問合せ先

揚げカス

放電板

熱～180℃

熱

空 気

光（紫外線）

食材中の空
気・水分

DENBAFRYER有り通常フライヤー


