
コンパクトFN

(右流れ／B仕様）

生地をセット

フィリング吐出装置

（デポジター）

包あん後搬出

あんパン 包み焼きそばパンカレーパン ダマンド入りデニッシュ

あんパンやカレーパンなどの包み工程を自動化できます。

生地を傷めませんので、高品質の包みもののパンがつくれます。

あんパンやカレーパンなどの包み工程を自動化できます。

生地を傷めませんので、高品質の包みもののパンがつくれます。

ストレスフリー�  システム®ストレスフリー�  システム®ストレスフリー�  システム® 機種コード：FN011

特　許

コンパクトFNコンパクトFN
●「コンパクトFN」の上段コンベヤーにあらか

じめ平たくのばした生地をセットし、スター

トすると、生地の上にフィリングを吐出し、

さらにそのフィリングを包み込み搬出します。

生地を置くだけで後は全自動ですので、あん

パンやカレーパンなどが簡単に成形できます。

●フィリング吐出装置（デポジター）は ON / 　

OFF切り替え可能です。生地の上に手絞りし

た状態からでも包むことができるため、少量

生産時に最適です。（デポジター無しの仕様

もあります。）

包み工程の熟練した技術者でなくても

「簡単に！」「手際よく！」

生産できます。

包み工程の熟練した技術者でなくても

「簡単に！」「手際よく！」

生産できます。
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このカタログに記載されている仕様・外観は改良のため、予告なく変更する場合がありますのでご了承ください。
この内容の一部または全部を無断で複製・転載することは法律で禁じられています。

さまざまな使い方ができるため
製品用途がさらに広がります。

図　　　面

全　　　幅

全　　　高

重　　　 量

電 気 容 量

　　

                      2030 mm（ミニゲージ左差し仕様接続時） 

1508 mm（右流れ/B仕様） 

995 mm 

1506 mm  

 500 kg   

1.22 kW   

ホッパー容量

エアー使用量

電 源 電 圧

包あん能力

製品重量範囲

全　　　長

機種コード

　50〜200g  

3相 200 V

-

-

-

-

FN011より供給

FR001FN011

0.4Mpa, 200   /min.

15

※

20 個/分（最大）※

※包あん能力ならびに製品重量範囲の値は、生地やフィリングに

　よって差異が生じる場合があります。
※コンパクトFNは「左流れ／A仕様」もあります。

※ミニゲージは「右差し仕様」もあります。

コロッケ風パン 野沢菜ときのこの揚げおやきチーズ入りブール

仕様／能力

製品バリエーション

 (単位 : mm )

 884mm（左差し仕様） 

503 mm 

1447 mm  

 135 kg   

0.2 kW   

操作性に優れたカラー

タッチパネルを採用。

スクエア状にカットしたペストリー

生地を載せ、クリームを包あん。

きんぴらパン

「シャットノズル（オプション）」により、

繊維質の素材でも安定吐出できます。

栗入りあんパン

クリーム入りデニッシュペストリー

マロンパイ

ミニゲージ(左差し仕様） 
　/ FR001（オプション）

ミニゲージを接続することで
生地玉からの供給が可能に
なります。

コンパクトFN
(右流れ／B仕様）

オープントップカレーパン

包あん機構の調整により、頭部が

開いた状態の製品がつくれます。

スクエア状にカットしたパイ生地に

栗を載せ、フィリングと一緒に包あん。

パン生地の上に「あん」と「栗」をあ

らかじめセットし、包あん。

イラスト入りでさらに

わかりやすくなりました。

足をかざすだけで機械を

作動させることができます。

手包みの手法を基に機械化しているため、
品質はそのままに、生産効率の向上が図れます。

包あん成形

インクラスターでフィリングを包

み込みます。

フィリングを吐出

生地の上にデポジターでフィリン

グを吐出します。

平たく延展された生地は「コンパク

トFN」のコンベヤーに送られます。

生地延展後自動搬送

ミニゲージの入口コンベヤー上

に生地玉を置きます。　

生地玉をセット

サニタリー性に優れた

ステンレス製シリンダーを採用

サニタリー性に優れた

ステンレス製シリンダーを採用

1508（右流れ / B 仕様）

15
06

995 2030（ミニゲージ左差し仕様接続時）

生地流れ方向


