
          
電界式バブリング急速解凍機　

表面 ・ 中心温度を均一に同時解凍

解凍時間の大幅な短縮　流水解凍より最大 7 倍速

ドリップの量が激減 !!

水道代の削減 使用する水道水はタンクに溜める分だけ

95L

外形寸法

電源

消費電力

適合コンセント

（本体） W1380×D800×H825

（操作盤） W400×D300×H500+ 脚 H400

100V （アース付き）

260W

2 極接地極付差込 15A-125V

外形寸法

電源

消費電力

適合コンセント

W600×D600×H1700 ～ 1750

100V （アース付き）

330W

2 極接地極付差込 15A-125V

バブリングタンク Ver. バブリングシンク Ver.

鶏もも 100 ㎏
エビブロック 1.8kg　50 個

解凍可能

サーモンフィレ
約 12 ～ 15 枚 

解凍可能

既存の厨房でも設置可能

フィレ等の長尺物も縦に入る

蓋を閉めれば作業台に！
プロセスセンター ・ 加工場で

　　　　　　　　　　　　　　大活躍

大きな物 ・ 大容量を超高速で解凍

400L

170cm 170cm

操作盤は別置
３台まで
積み重ね可能

【WV-BBT400】

【付属品】　①エアレーション配管　②フタ　③排水ホース

【WV-BBS】



～瞬く間に大容量を素早く解凍～
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製　　品　　詳　　細

水の温度：34℃

凍結時 解凍後

バブリング解凍
35分

約 70cmの大型マグロ節も、包丁が入る状態に！
水温 20℃前後の場合、より中心まで、ムラなく高品質な解凍が可能に。

水の温度：20℃ 解凍時間を約 63％削減！身が瘦せたり割れたりせず、生臭い匂いもしない。

30ｇ 0ｇ

解凍時間
40分

解凍時間
15分

水の温度：15℃ 解凍時間を約 78％、ドリップ量を約 72％削減！流水解凍に比べ身のだれが全くなく高品質な解凍が可能。

10ｇ60ｇ

解凍時間 解凍時間
100分 25分

水の温度：25℃


