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はじめに 

 

この取り扱い説明書は、ｺｰﾋｰﾛｰｽﾀｰ DU98I 型を正しくご使用頂くためのものです。内容

をよくご理解された上で、実際に焙煎作業を行ってください。また、この説明書は常に手元に

置かれますようお願い致します。 

 

お買い上げの商品 または、取扱説明書の内容について、ご不審な点がありましたら当社

代理店、または当社までご遠慮なくお問い合わせください。 

 

株式会社 アーキメック まめや本店 

〒231-0045 神奈川県横浜市中区伊勢佐木町 5-126  

まめや本店 

TEL：045-242-5526 

FAX：045-252-0822 

                 Email：info@archimech.com 

 

安全に関する注意事項 

 

■ ｺｰﾋｰﾛｰｽﾀｰ DU98I 型を安全にご使用していただくには、焙煎指導後の正しい操作と 

定期的なﾒﾝﾃﾅﾝｽが必要です。まずは「焙煎技術指導講習会」（１日講習）を受講され、

併せてこの取扱説明書に示されている安全に関する注意事項をよくお読みになり、十

分理解され操作を行なってください。 

 

■ この取扱説明書に示されている操作方法及び安全に関する注意事項は、ｺｰﾋｰﾛｰｽﾀｰ

DU98I 型を指定の使用目的に使用する場合のみに適用するものですので、この取扱説

明書 に書かれていない使い方をする場合、当社は一切の責任を負いませんのでご理

解願います。 

 

■ この説明書では、人身事故につながる恐れのある注意事項には 

 

危険  または、 警告  という見出しの下に掲げております。 

また、機械の破損、故障につながる恐れのある注意事項については 

  注意  という見出しの下に掲げております。 

人身事故、及び機械の故障につながる危険行為は、 厳禁  という見出しの下に掲げ

ております。 

mailto:info@archimech.com
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1. 仕 様 

ｺｰﾋｰﾛｰｽﾀｰ DU98I型の概略の寸法・仕様は下記の表に示します。 

【本仕様は改良等のため予告なく変更することがあります。】 

 

 

仕様 電源 L1 L2 H W D 材質 重量 

DU98I 100v 620 310 350 220 155 ｽﾃﾝﾚｽ 8.0 

Motor Made in Japan  

 

 

消
煙
能
力 

 

特許取得による「煙の再燃焼効果」により、ﾐﾃﾞｨｱﾑﾛ ｽーﾄ（200g）で発生する従来の焙煎時の「煙」

を約85％消煙します。 

 
従来の小型焙煎機には無かった新たな消煙技術を備えた焙煎機です。イタリアンロースト

などの深煎りをされても、焙煎豆に煙が付着しない美味しいコーヒーが煎りあがります。ま

た、従来の焙煎機とは違い、ミディアムロースト（中煎）～ハイロースト（深煎）までの発煙を

85％機械自身で消煙します。壁面に換気扇のある場所であればどこでも焙煎していただけ

ます。それ以上の深煎り段階（シティー、フルシティー、フレンチ、イタリアン）では、焙煎量

にもよりますが本機の消煙能力が下がります。（コーヒー豆に煙は付着しません）設置場

所、営業場所（商業地域、住宅地、郊外等コーヒーの香る煙に対する近隣の感じ方もまち

まち）にもよりますが、排煙設備のある場所での焙煎または、焙煎時間の工夫など、設置

環境にあった焙煎を心がけてください。 

 

 

保
温
能
力 

ｼﾘﾝﾀﾞｰ内殻、外殻の間隙内に「煙」を帯流させることにより、ｼﾘﾝﾀﾞｰ内温度の外気

への放出と外気のｼﾘﾝﾀﾞｰ内流入を遮断しました。 

上記ｼｽﾃﾑと併せ材質をｽﾃﾝﾚｽｽﾁｰﾙにしたことにより、焙煎の最終段階で余熱を利用した

豆の「ふくらみ作り」「豆面のしわのばし」など 200gから可能になりました。 

 

L１ 

L2 W 

H 
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焙
煎
能
力 

少量 200g ～ 大量 600g まで焙煎可能 

（一回の生豆投入時） 

 

2. 各部の名称 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 S i d e  V i e w 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 F r o n t  V i e w 

 

 

焼き豆排出口 

②排出口ｷｬｯﾌ゚ 

回転ｼﾘﾝﾀ゙  ー
ｼﾘﾝﾀ゙ｰ側歯車（１） 

ﾊﾝﾄ゙ﾙ 

生豆投入口 

ﾓ ﾀーー ｽｲｯﾁ 

ﾓ ﾀーー ｶﾊﾞー  

ﾓ ﾀーー 側歯車（２） ｺﾝﾛ（一口ﾀｲﾌ゚）市販品 ①バケット 

③ﾃｽﾄｽﾌ゚ ﾝー 

ｼﾘﾝﾀ゙ｰ受け 

ﾍﾞｱﾘﾝｸ゙ 

高さ調節ﾈｼ゙ 

炭受け台 

焼き豆排出口 
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★本体付属品★  ★ロースター概要★ 

①ｽﾃﾝﾚｽﾊﾞｹｯﾄ  【寸法】 高さ：350mm 

②排出口ｷｬｯﾌﾟ   幅 ：220mm 

③ﾃｽﾄｽﾌﾟｰﾝ   長さ：620mm 

④生豆ｼﾞｮｯｷ  【重量】 8.0kg 
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3. 用語定義 

 

焙 

煎 

機 

本 

体 

フード ・・・・・・・・・・・・・・・ 本体保護上部ｶﾊﾞｰ 

ハンドル ・・・・・・・・・・・・・・・ 本体上部可動用ﾊﾝﾄﾞﾙ 

歯車－（１） ・・・・・・・・・・・・・・・ ｼﾘﾝﾀﾞｰ側歯車 

歯車－（２） ・・・・・・・・・・・・・・・ ﾓｰﾀｰ側歯車 

焼き豆排出口 ・・・・・・・・・・・・・・・ 焙煎後焼き豆排出口 

排出口ｷｬｯﾌﾟ ・・・・・・・・・・・・・・・ 排出口用ｺﾙｸｷｬｯﾌﾟ 

生豆投入口 ・・・・・・・・・・・・・・・ 焙煎前生豆投入口 

シリンダー ・・・・・・・・・・・・・・・ 焙煎用回転ﾄﾞﾗﾑ 

モーターカバー ・・・・・・・・・・・・・・・ ﾓｰﾀｰ用ｶﾊﾞｰ 

スイッチ ・・・・・・・・・・・・・・・ 運転（入・切）ﾓｰﾀｰ電源ｽｲｯﾁ 

高さ調節ﾈｼﾞ ・・・・・・・・・・・・・・・ 本体 （上下）調節用ﾎﾞﾙﾄ 

 

付
属
品 

テストスプーン ・・・・・・・・・・・・・・・ 焙煎具合の確認ｽﾌﾟｰﾝ 

バケット ・・・・・・・・・・・・・・・ 焙煎完了後の排出焼き豆受け皿 

一口コンロ ・・・・・・・・・・・・・・・ 焙煎機熱源（指定ｺﾝﾛを使用） 

炭火受け皿 ・・・・・・・・・・・・・・・ 炭焼き焙煎用「炭」のせ台 

生豆ジョッキ ・・・・・・・・・・・・・・・ ｼﾘﾝﾀﾞｰ内への生豆投入用ｼﾞｮｯｷ 

 

【購入時梱包に含まれる機械・付属品等】 

■本体：ﾛｰｽﾀｰDU98I（1 台） 

■付属品：排出口ｷｬｯﾌﾟ（1 個） 

ﾃｽﾄｽﾌﾟｰﾝ（1 個） 

ﾊﾞｹｯﾄ（1 個） 

生豆ｼﾞｮｯｷ（1 個） 

■ｵﾌﾟｼｮﾝ：炭受け台・冷却機他（注文により製作致します。） 
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4. 据 付 

 

4-1 安全事項 

◎ ﾛｰｽﾀｰ DU98I 型の据付・運転を行うときは、この取扱説明書に指示されている安全に

関する事項をすべて遵守して下さい。 

◎ ﾛｰｽﾀｰ DU98I 型に貼付されている安全ﾗﾍﾞﾙを破ったり、傷つけたり、字を消したりしな

いで下さい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

！   危    険 

① 焙煎機設置は壁等より 20cm 以上離してください。 

② 焙煎作業中はﾊﾝﾄﾞﾙ以外には触れないでください。 

③ 焙煎は生豆をｼﾘﾝﾀﾞｰに投入し、ｼﾘﾝﾀﾞｰ回転を始めた後に着火のこと。 

 

！  警    告 

① 機械の操作は焙煎指導を受けた後、取扱説明書をよく熟読してからご使用ください。 

② 機械の操作は焙煎指導を受けた方に限ります。機械の操作を熟知しないで使用します

と大変危険ですのでおやめください。 

 

危険ラベル 

警告ラベル 
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4-2 設置場所 

 

◎ 屋内の風通しの良い乾燥した埃の少ない場所に設置して下さい。 

◎ 操作、点検が容易な場所に設置してください。 

◎ 腐敗ｶﾞｽ、可燃性及び爆発性ｶﾞｽのある場所には設置しないでください。 

 

 

4-3 設置 

 

！   危    険 

ﾛｰｽﾀｰDU98I型の総重量は 8kgあります。手、足元には十分気注意し、ﾌﾚｰﾑ下部を両手

でしっかり支えて設置して下さい。 

 

◎ ﾛｰｽﾀｰDU98I 型は正面向かって右手にﾓｰﾀｰがくるよう設置して下さい。 

◎ 水平に設置してください。（高さ調節用ﾈｼﾞの調節範囲内） 

◎ 設置は壁等より 20cm 以上離してください。 

◎ 可燃物の付近には絶対に設置しないで下さい。 

◎ 複数の焙煎機を設置する場合、ｶﾞｽ・電気配管等がﾀｺ配管にならないよう法律を遵守し

てください。（原則：１焙煎機に１配管） 

●安全のために作業場には消火器を設置してください。 
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5. 運  転 

 

5-１ 安全事項 

●機械の操作は焙煎指導を受けた方に限ります。 

●機械の操作を熟知していない方の御使用は大変危険です。 

 

5-2 運転装置の使い方 

◎ ﾓｰﾀｰｶﾊﾞｰより出ている電源ｺｰﾄﾞを最寄の 100v ｺﾝｾﾝﾄに接続してください。 

◎ 指定されたｺﾝﾛ（都市ｶﾞｽ・LPG 等）のﾊﾞｰﾅｰ中心部を本体ｼﾘﾝﾀﾞｰの中心位置にくるよう

直下にｾｯﾄします。 

◎ ｺﾝﾛは火力調整ｺｯｸが前面になるようにしてください。 

 

5-3 ﾃｽﾄﾛｰｽﾄ作業《ﾃｽﾄﾛｰｽﾃｨﾝｸﾞ》 

 

１）「生豆ｼﾞｮｯｷ」に 200g のｺｰﾋｰ生豆を計量し、入れて下さい。 

 

2）「排出口ｷｬｯﾌﾟ」を排出口へ取り付けて下さい。 

 

3）本体ﾊﾝﾄﾞﾙを左手で握り本体を垂直に倒してください。 

 

4）持ち上げた手を離さず、そのまま「生豆ｼﾞｮｯｷ」に入れたｺｰﾋｰ生豆を生豆投入口よりｼﾘﾝ

ﾀﾞｰ内に入れてください。 

 

5）入れ終わりましたら、静かに本体を元の水平の位置に戻してください。 

  （戻す際に手を離し落としますとﾓｰﾀｰの破損につながりますので、注意願います。） 

 

6）ﾓｰﾀｰのｽｲｯﾁを入れてください。 

 

7）ｼﾘﾝﾀﾞｰが回転し始めたら排出口ｷｬｯﾌﾟ をはずしてください。 
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8）ｺﾝﾛを点火してください。 

 

 ﾃｽﾄﾛｰｽﾄはﾛｰｽﾄﾏﾆｭｱﾙ参照 

 

9）焙煎が終了したらｺﾝﾛの火を止め ﾓｰﾀｰのｽｲｯﾁを切ってください。 

 ①         ② 

（この順番を間違えないよう） 

 

10）本体ﾊﾝﾄﾞﾙを右手で握り本体を垂直に持ちあげ（生豆を入れる時と同じ） 

  煎りあがったｺｰﾋｰ豆を「ﾊﾞｹｯﾄ」へ排出して下さい。 

 

11）排出したｺｰﾋｰ豆は冷却機の中で冷却します。 
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5-4 運転中の注意事項 

 

●焙煎作業中はﾊﾝﾄﾞﾙ以外には手を触れないで下さい。 

 

◎ 運転中はｺﾝﾛのﾊﾞｰﾅｰ位置が本体ｼﾘﾝﾀﾞｰの中心にあるか確認して下さい。 

 

！   厳    禁 

ﾌﾙｼﾃｨｰ以降の深煎りは原則としてｺﾝﾛの火を止めｼﾘﾝﾀﾞｰ内の余熱で焙煎願います。火を

止めずに焙煎を続けますと、ｺｰﾋｰ豆の表面の油分に引火しﾛｰｽﾀｰの火災になります。 

 

 

6. 清  掃 

 

◎ 1 回の焙煎毎にｺﾝﾛに落ちるチャフの掃除を行ってください。 

＊チャフをそのままにし焙煎作業を続けますとｺﾝﾛの火がチャフに引火し、煙を発生させ 

ｼﾘﾝﾀﾞｰ内のｺｰﾋｰ豆に付着します。焙煎作業後は必ず清掃するよう心がけて下さい。 

 

 

 

７. 保守・点検 

 

◎ ﾓｰﾀｰｷﾞﾔ・ｼﾘﾝﾀﾞｰｷﾞﾔの六角ﾎﾞﾙﾄは長期間使用しますと緩んできます。適宜確認し揺る

んでいた場合は締め付け願います。 

 

！   危    険 

ｼﾘﾝﾀﾞｰ本体の取り外しは絶対にしないようお願い致します。 

ﾓｰﾀｰとｼﾘﾝﾀﾞｰは精密に芯をだしてｾｯﾄされています。むやみに取り外しますと機械の故障

につながり保証の対象になりません。 

 

 

 

お読み頂きありがとうございました。真心のこもったﾛｰｽﾄはきっとお客様に満足していただ

ける煎りたての『まめやのｺｰﾋｰ』となることでしょう。 


