
パイ、デニッシュ、クロワッサン、パン、ドーナツ、サブレなど…
高品質の多品種製品が１つのラインで生産できます。

ユニバーサルテーブルには、「ダブルロータリカッ
ターフレーム」、「スポットスプレー」、「ガス抜きロー
ラー」、「カーリングユニット」、「ギロチンカッター」
が標準搭載されております。さらに、多彩な成形を
行うための各種オプションが豊富に用意されていま
すので、お望みの製品がつくれます。

No.S-JHMC-018-8E
 17025000K2001URL: http://www.rheon.com

海外／アメリカ・ドイツ・台湾・上海

特　　許



HMラインは、高性能生地延展機「マルチストレッチャー」や生地の自動折り畳み機「パ
ラレルパイラー」などから構成される多目的複合ラインです。ストレスフリー®システ
ムを採用していますので、生地を傷めず高品質な製品がつくれます。また後続に「ユ
ニバーサルテーブル」を接続することで、多彩な成形が行えます。デニッシュペストリー
やパフペストリーをはじめとするさまざまな製品がこのライン１台で生産できます。

ストレスフリー® システムですので生地にダメージを与
えません。そのため素材の持つ香りや風味などを損ね
ることなく、高品質の製品をつくることができます。

HMラインは、連続した生地シートからつくりますので、
形状やサイズの異なるさまざまな成形が可能です。そ
のため用途に応じた自由な製品づくりが行えます。

各部のパーツは、ワンタッチで着脱できますので、機
械内部の掃除・点検が容易に行えます。粉だまりや異
物混入を防ぎ、衛生的で安全な生産が行えます。

製品記憶装置 P.M.U.（プロダクトメモリーユニット）に
より、生産データを記憶できますので、一度記憶した
製品は、製品番号を呼び出すだけで同条件で生産でき
ます。また、メーキャップオプションの取り替えも簡単
に行えますので、製品の切り替え時間が短縮されます。

デニッシュペストリーやパフペストリーの生産におい
て、ロールインされた油脂層の均一化が製品の要とな
ります。HMラインはストレスフリー®システムですので、
油脂層が均一な美しい積層製品がつくれます。

「マルチストレッチャー」は、従来の延展機に比べ手粉
量を１／３に削減することができます。余分な手粉を生
地に与えませんので、より品質の高い生地シートにな
り、しかも経済的です。さらに手粉の飛散を最小限に
おさえ工場内をクリーンに保つことができるなど、さ
まざまなメリットがあります。

従来タイプストレッチャーの「延展作用」に加え、
生地に張りを与える「パンチ効果」と生地中の余
分なガスを抜く「ガス抜き効果」を備えた、多目的・
多機能な生地延展機です。生地の特性に合わせて、
ローラーの回転速度や回転方向などを自在にコン
トロールすることができますので、生地に最適な
条件で延展することができます。製品のボリューム
や腰持ち、内層の均一化など、製品品質がさらに
向上します。

さまざまな成形オプションを組み合わせることで、最終生地厚に延展され
る生地シートから、クロワッサンやペストリー、菓子パン、テーブルロー
ルなどの製品形状に自動成形します。「ユニバーサルテーブル」には、従
来の「長さカット機能」に加え、製品の重量精度をさらに高める「秤量カッ
ト機能※注」が新たに追加され、製品に合わせたカット方式を使い分けで
きるようになりました。また、簡単な操作でモルダー部を開閉し機械内部
の掃除・点検が行えるなど、より安全・衛生的にご使用いただけるよう、
さまざまな工夫が施されています。
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