
こんがりと焼いたご飯を鶏鍋に入れて食べる郷土料理「きりたんぽ鍋」や味噌を塗って焼いた「味噌たんぽ」
に欠かせない秋田県の伝統食品「たんぽ」の全自動製造装置です。
原料となる潰したご飯をホッパーに供給すれば、全自動にて定量をステンレス串に巻きつけ、「形成」「焼き」
「串抜き」の 3工程の装置構成にて「たんぽ」を生産します。
焼き・串抜き工程でのトラブルの際には串逸脱検知装置によりインターロック機能が働く安全設計です。

＜生産能力＞
（冬期）1,500 ～ 2,000 本 /h【焼き上がり 65g ～ 100g】
（夏期）1,800 ～ 2,500 本 /h【焼き上がり 65g ～ 100g】
＜熱源＞
ガスバーナー LPG【赤外線ガスバーナー 42本】
及び赤外線光ヒーター
＜機械寸法＞
※形成機ｗ1,825ｍｍ／焼き機ｗ8,400ｍｍ
／串抜機ｗ1,150ｍｍ／全長ｗ11,375ｍｍ
※機械寸法は生産能力及び仕様により変わります。
※ご仕様に応じてオーダーメイド可能です。

写真：秋田県大館市提供写真：秋田県大館

きりたんぽ（たんぽ）製造装置
1,500 本～ 2,500 本／ H1,500 本～ 2,500 本／ H1,500 本～ 2,500 本／ H

１．形成（串に練り米を巻き付け）　　　　　２．焼き機へ載り移り　　　　　　　　　　　３．焼き（ガスバーナー）

４．最終仕上げ（赤外線光加熱）　　　　　　５．串抜き　　　　　　　　　　　　　　　　６．串抜き後、冷却・包装工程へ移載　　　　　　


