
プラスワンの個性を包んで、新しいおいしさをクリエイト！プラスワンの個性を包んで、新しいおいしさをクリエイト！
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包あん機「火星人®」で三重包あん製品をつくるためのオプション装置です。
従来の包あん製品（二重構造）の中心に、さらに、あんやホイップクリーム、ジャムなど、もうひとつの

素材を送り込み、個性あふれる三重包あん製品をつくりだすことができます。

供給する素材に合わせ各種ラインナップを取り揃えています。

三重包あん装置

包あん成形機シリーズ 分類 ／ 包あん・周辺機

縦型スクリューフィーダー

あんや生地などの素材に！ 液状の素材やペースト状の素材に！

ポンプフィーダーサイクロイドフィーダー
機種コード：BO 004 機種コード：BO 002機種コード：BD 010機種コード：BO 004 機種コード：BO 002機種コード：BD 010

ホイップクリームやペースト状の素材に！

★ 対応素材はあくまでも目安です。実際の素材で確認テストをお願いいたします。

プラスワンの個性を包んで、新しいおいしさをクリエイト！
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※1 CN050用にはスクリューフィーダー（BO003)があります。
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縦型スクリューフィーダー 機種コード：BO004 （CN700 用/CN050 用）

● 図　 面 ● 仕　様 ／ 能　力

ホイップクリームのような、特に流動性の低い素材に最

適な装置です。素材はスクリューと小型の整流器によっ

て送り込まれます。スクリューと整流器の送り比率を素

材の物性にあわせて無段階で調整できるため、素材を傷

めずに送ることができます。また、ジャム、カスタードク

リーム、刻んだ栗（固形物）などを含んだペースト状の素

材にも適しています。

サイクロイドフィーダー 機種コード：BD010 （CN700 用）

火星人®  CN700と同様のサイクロイドタイプの整流器

（送り機構）を有する装置です。あん、饅頭生地、クッキー

生地など、ある程度の硬さをもつ素材や、カスタードク

リーム、ホイップクリームなどにも適しています。スク

リューと整流器の送り比率の調整と、サイクロイド方式

によって、素材を傷めることなく生産できます。また、生

地中の粒状素材も潰しません。

● 図　 面 ● 仕　様 ／ 能　力

ポンプフィーダー 機種コード：BO002 （CN700 用/CN050 用）

ソース、ゴマだれなど、特に液状素材の送り込みに最適

な装置です。カスタードクリーム、ジャムなどのペースト

状素材にも適しています。

● 図　 面 ● 仕　様 ／ 能　力

ごまだれ餅 ジャム入り桃山 洋酒入りガナッシュボール ソース入りコロッケ

黒ごまクリーム大福 マーガレットクッキー（チョコレートクリーム入り）抹茶月餅（柚子フィリング入り） いちごミルク饅頭

対 応 機 種
全       長
全       幅 
全       高
重 量
電 気 容 量

CN700／CN050

最大吐出量

そ の 他

対 応 素 材 ホイップクリーム、ジャム、
カスタードクリームなど

● 送り比率は、1：1.5 ～ 1：3 まで
　 無段階で調整できます。

対 応 機 種
全       長
全       幅 
全       高
重 量
電 気 容 量
最大吐出量

そ の 他

対 応 素 材

892 mm　
706 mm　
1503 mm　
　  110 kg  　  
   0.25 kw  　      

CN700

あん、餅生地、クッキー生地、ジャム
カスタードクリーム、ホイップクリームなど

● 送り比率は、1：1.5、1：2、1：3、1：4の
　 4段階に切り替えることができます。
● 生産データを記録できます。

対 応 機 種
全       長
全       幅 
全       高
重 量
電 気 容 量

823 mm　
624 mm　
1739 mm　
　　25 kg  　  
　0.09 kw  　      

CN700／CN050

最大吐出量

対 応 素 材 ソース、ゴマだれ、
カスタードクリーム、ジャムなど

紅白薯蕷饅頭 ベジタブルクッキー 練り切り アイスクリーム

732 mm　
260 mm　
676 mm　
30 kg  　  
0.12 kw  　      

0～24 kg／時
     

0～130 kg／時
       

0～33 kg／時
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