
製菓・製パンの常識を変えた、”バッチ式・大量生産オーブン”

RI 1.0608-TL
©MIWE

ドイツ・ミベ社のベーカリー・エンジニアリングを集結し、オーブン自体の耐久性・操作性の良さを
徹底的に追及。「ラック回転システム」により、焼きムラのない優れた焼き上がりを実現します。

RI1.0608-TL　RI1.0610-TL
RI2.0608-TL　RI2.0610-TL

■ 機能
・焼成工程：5工程
・焼成･温度／時間／スチーム量入力
・焼成品目：99種類
・焼成温度表示：（設定／実測）
※庫内照明スイッチ（ON／OFF）付
※スチームフードファンスイッチ付
※ラック回転キー付

  ラックによる一連作業で省力化を実現

成型終了後、ホイロ・焼成・冷却工程まで一貫し

てラック単位で作業ができるので、人手がかから

ず、大量生産を非常にスピーディーに行えます。

  熱風循環システム

焼成部から送られた熱風は風量調節後、熱風

吹出口から焼成室に送られるので、良い対流

環境を作り出し、色艶の良いパンやお菓子を焼

き上げます。

  ラック回転システム

ラックはロータリープレートにセットされ回転し

ます（お持ちのラックを使用することもできま

す）。この回転システムが焼きムラのない優れ

た焼成の決め手です。

● コントロールパネル
　（FP：コンピューター制御・
    　　　　　デジタル表示）

ドイツ　ミベ社
ラックオーブン（電気加熱式／ガス加熱式）

ロールイン



■このカタログは2020年6月16日現在のものです。　2013.02.27

■ 仕様

RI 2.0608 -TL （電気式/ガス式）
RI 2.0610 -TL （電気式/ガス式）
※仕様についてはお問い合わせ下さい。
※標準ラック・天板はオプションです。

ロールインe＋一連生産システム
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ラックのまま
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解凍→ホイロ 焼成

成形分割まるめミキシング

  

ホイロ 焼成  
大型ミキサー 分割まるめ機 モルダー ラックのまま

ホイロへ ラックのままロールインへ

数字で見る特徴

＋30％
空気量が増加

0%
完全密閉

-15kW
ガス出力を70kWまで
減少　
（RI1.0608-TLの場合）

一定で
均一な焼成

－15℃
扉の温度が低下

△50℃
排気ガスの温度が
より低下

従来のロールインより
エネルギー効率が約30％アップ！

 

  エアーコントロール

スチーム中は、ダンパーや空気量調整用スライドバルブ（MIWEエ

アーコントロール）が閉まり、加熱ユニットに蒸気を通さないので、急

激な温度低下や湿度変動がなくなります。従って、連続して加熱す

ることが不要となり、最大10％の省エネにつながります。

密閉された庫内だけに蒸気を出すので、従来のオーブンと同じ結果

を得るのに必要となる蒸気量が減ります。

  蒸気発生装置

蒸気発生装置は庫内の左側から背面に設置され、排気管内を通る

排気熱を利用して蒸気を発生します。排気熱を利用するため従来よ

りも少ない電力で蒸気を発生することができます。

蒸気発生装置の温度回復もより早くなったので、多くの蒸気を用い

る製品でも、次から次へと続けて焼成できます。
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