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Video

＊Taiwan Patent No.: 138136, 139367, I354541
＊China Patent No.: ZL 97 2 42853.4, ZL 98 2 25455.5,

ZL 97 2 42852.6, ZL 2009 2 0009305.3, ZL 97 3 13954.4 

Video

Размеры 2000(L) x 2450(W) x 2050(H) мм

Вес нетто 1150 кг

Электопитание 220/380/415V, 50/60Hz, 
3 Phase, 3.5Kw, Сжатый воздух

Автоматическая машина для производства японских пельменей «Гедзе»
AFD-888

 Емкость бункера 46 л

Ширина ролика 
тестораскатки

230 мм

Вес продукта
18-30 г 

Возможно изготовление 
нестандартной матрицы изделия 

по согласованию с заказчиком  

Производительность 7,000-9,000 шт/ч (2 ряда)

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, 
реальная производительность может отличаться в зависимости 
от продукта и рецепта.

*	 Спецификации могут меняться без уведомления.

А в т о м а т и ч е с к а я 
э к с т р у з и о н н о -
формующая машина для 
производства пельменей, 
вареников,  мантов, 
хинкалей и других видов 
продукции 
HLT-700XL.

Размеры 1150(L) x 570(W) x 1700(H) мм

Вес нетто 450 кг

Электопитание 220/380/415V, 50/60 Hz, Single/3 Phases, 4.0kW

Максимальное 
содержание масла в тесте. 20%

Производительность 3000-30000 шт/ч

 Вес продукта 20-200 г
*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная производительность может 

отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	  Спецификации могут меняться без уведомления.

Закладка начинки Формовка и выдача 
продукцииЗакладка теста
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К и т а й с к и е  п е л ь м е н и 
«Дяоцзы» или японские 
«Гедзе» (Jiaozi)
Д я о ц з ы  J i a o z i  (к и т а й с к и е  п е л ь м е н и) -  э т о 
т ра ди цион на я п и ща ки тай цев,  и  сч и тается 
н е о т ъ е м л е м ы м  б л ю д о м  в о  в р е м я  в с е х 
государственных праздников Китая. Форма Дяоцзы, 
очень подобна древним китайским золотым или 
серебряным слиткам, что символизирует богатство 
и счастье. Дяоцзы– одно из самых важных блюд в 
китайский Новый год. Традиционно, члены семьи 
собираются, чтобы сделать клецки в Канун нового 
года. Так же, как и в русской традиции -они могут 
скрыть монету в одной из клёцок. 
Фантазия в приготовлении Дяоцзы не имеет границ. 
В ресторанах и кафе пельмени подаются с различной 
начинкой и соусом, и каждый повар пытается 
придать блюду неповторимый вкус и аромат. В 
основном, начинка в Дяоцзы- свинина или баранина, 
с различной зеленью и приправами, так же начинка 
может быть из креветок. Дяоцзы- это одно из самых 
вкусных и разнообразных блюд в Китае.

 Закладка
начинки ШтамповкаУстановка 

тестового полотна

Долепка Формование Отвод готовой
продукции

Финальная резка 
и отвод обрезков



Video

Автоматическая экструзионно-формующая машина для 
производства пельменей, вареников, мантов, хинкалей и 
других видов продукции 
HLT-700XL

Размеры 1150(L) x 570(W) x 1700(H) мм

Вес нетто 450 кг

Питание 220/380/415V, 50/60 Hz, Single/3 Phases, 4.0kW

Вес продукта 20/25/30 г

Производительность 2000-2500 шт/ч

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная производительность 
может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	 Спецификации могут меняться без уведомления.

Закладка начинки Формовка и выдача 
продукцииЗакладка теста
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Китайские пельмени 
«Хар гоу» (Hargau)
Хар гоу- самый знаменитый вид дим сум, 
популярных китайских закусок.  Дим-
сум -  это блюдо кантонской кухни.  В 
переводе дим-сум означает "дотронуться до 
сердца" или "есть, сколько душа пожелает". 
Существуют тысячи разновидностей дим 
сумов и, безусловно, в разных городах и 
провинциях Китая есть свои излюбленные 
виды. 
В  п е р в у ю  о ч е р е д ь  –  э т о  з н а м е н и т ы е 
«прозрачные» пельмени с креветками – Хар 
Гоу, визитная карточка дим сумов. Тесто 
для них делают из пшеничного крахмала, 
а для начинки используют крупные куски 
креветок, смешанные с сырым свиным салом 
и побегами бамбука. «Полуфабрикатам» 
придают форму полумесяца и готовят на 
пару.

＊Taiwan Patent No.: 138136, 139367, I354541
＊China Patent No.: ZL 97 2 42853.4, ZL 98 2 25455.5,

ZL 97 2 42852.6, ZL 2009 2 0009305.3, ZL 97 3 13954.4 



Video

＊Taiwan Patent No.: 138136, 139367, I354541
＊China Patent No.: ZL 97 2 42853.4, ZL 98 2 25455.5,

ZL 97 2 42852.6, ZL 2009 2 0009305.3, ZL 97 3 13954.4
＊Russia Patent No. :  84540 

Автоматическая экструзионно-формующая машина для 
производства пельменей, вареников, и других видов 
продукции HLT-700XL с приставкой EA-100 Series для 
производства мантов, хинкалей.

HLT-700XL

Размеры 1150(L) x 570(W) x 1700(H) мм

Вес нетто 450 кг

Питание 220/380/415V, 50/60 Hz, Single/3 Phases, 4.0kW

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	 Спецификации могут меняться без уведомления.

EA-100 Series

Размеры 1000(L) x 500(W) x 1050(H) мм

Вес нетто 100 кг

Питание 220V, 50/60Hz, Single Phase, 0.4kW

Максимальная 
производительность

6000 шт/ч

Вес продукта 15-75 г

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	 Спецификации могут меняться без уведомления.

Putting in filling Putting in dough   FormingExtruding & Filling
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Китайские манты или вонтоны «Сян 
лонг бао» (Xiaolongbao)

Сян лонг бао традиционное китайское блюдо, которое также является 
одним из бесчисленных вариантов Дим сум. Родиной Сян лонг 
бао считается Шанхай, однако на сегодняшний день Сян лонг бао 
получили широкое распространение не только в китайской кухне, но 
и заняли свою нишу в кухнях большинства азиатских стран. В Японии, 
Корее, Индии, Непале и в других восточных странах это блюдо сейчас 
не менее популярно чем в самом Китае. 
Отличительная гастрономическая особенность Сян лонг бао – это 
наличие бульона в начинке изделия, которая традиционно содержит 
в себе разные сорта мяса (свинина, говядина, баранина и т.д.), а также 
очень тонкая оболочка из теста, которая делает это блюдо сочным и 
сытным.
Впрочем, не менее популярными блюдами являются двойники Сян 
лонг бао родом из средней Азии известные как манты или хинкали.



SB-880 Video

＊Taiwan Patent No. : 134474, 147243, 068346, 140264, 
187057, 196037, 202730, 200254, I288611

＊USA Patent No. : US 6,183,171 B1, US 6,234,779 B1, 
US 6,477,944 B1

＊ Japan Patent No. : 3068098
＊Netherlands Patent No. : Nr.1017025
＊France Patent No. : 01 02141, 03 15366
＊China Patent No. : ZL98 2 25503.9, ZL98 3 32568.5, 

ZL97 2 35267.8, ZL02 2 15572.4, ZL02 2 17453.2, 
ZL02 2 15657.7, ZL 2003 2 0102568.1

＊Germany Patent No. : Nr.10101776
 

SD-97W Video

＊TW Patent No.: M463045

Автоматическая формующая машина для 
производства изделий с начинкой SD-97W.

Размеры 960(L) x 750(W) x 1780(H) мм

Вес нетто 265 кг

Питание 220 V, 50/60 Hz , Single Phase , 1.08 kw

Вес продукта 15-70 г (Сфера)

Производительность 2500-4200 шт/ч

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и 
рецепта.

*	 Спецификации могут меняться без уведомления.

Автоматическая многофункциональная раскаточная линия 
для продуктов с начинкой SB-880.

Размеры 8500(L) x 1700(W) x 1580(H) мм

Вес нетто 1150 кг

Питание 220/380/415 V, 50/60 Hz, 3Phase, 4.5kW

Вес продукта 10-150г (сфера)
10-600г (цилиндр)

Производительность 80-4000 шт/ч

*	В брошюре приведена кинематическая 
п р о и з в о д и т е л ь н о с т ь ,  р е а л ь н а я 
производительность может отличаться 
в зависимости от продукта и рецепта.

*	  Спецификации могут меняться без 
уведомления.

раскатка1
закладка начинки и 

сворачивание формовкараскатка2

Закладка начинки
Формовка и 

выдача продуктаЗакладка теста
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04
Китайские манты «Баоцзы» (Baozi)
 В Китае манты называют баоцзы (baozi), что дословно 
означает «завертыши» (от китайского слова бао (bao) – 
«заворачивать»). История мантов-баоцзы, связана с красивой 
китайской легендой, рассказывающей о появлении этого 
блюда. Полководцу Лян Джуге, возвращавшемуся со своей 
армией после покорения Южных земель, встретилась 
на пути бурная река, перейти через которую никак не 
удавалось. Обратившись к местному правителю, Лян Джуге 
узнал, что для того, чтобы дух реки позволил перейти через 
бурный поток, необходимо принести в жертву 50 мужчин, 
а их головы бросить в реку. Не желая приносить в жертву 
собственных воинов, Лян Джуге придумал, как обмануть 
духа реки, приказав приготовить из теста булочки, по форме 
напоминающие человеческие головы, и наполнить их мясом 
коров и лошадей. В память об этом событии круглые булочки 
с мясом стали называть маньтоу (mantou), что означает 
«голова варвара». Позднее именно это слово и позаимствовали 
монголы, а за ними и другие народы Средней Азии для 
своих манты. В Китае же маньтоу с начинкой стали называть 
баоцзы, а словом маньтоу называют лишь круглые отварные 
изделия из теста без начинки.



＊Taiwan Patent No. : 134474, 147243, 068346, 140264, 
187057, 196037, 202730, 200254, I288611

＊USA Patent No. : US 6,183,171 B1, US 6,234,779 B1, US 6,477,944 B1
＊ Japan Patent No. : 3068098
＊Netherlands Patent No. : Nr.1017025
＊France Patent No. : 01 02141, 03 15366
＊China Patent No. : ZL98 2 25503.9, ZL98 3 32568.5, ZL97 2 35267.8,

ZL02 2 15572.4, ZL02 2 17453.2, ZL02 2 15657.7, ZL 2003 2 0102568.1
＊Germany Patent No. : Nr.10101776
 

Video

Автоматическая формующая машина для производства 
изделий с начинкой SD-97W.

Размеры 960(L) x 750(W) x 1780(H) мм

Вес нетто 265 кг

Питание 220 V, 50/60 Hz , Single Phase , 1.08 kW

Вес продукта 15-70g (Сфера)

Производительность 2500-4200 шт/ч

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Закладка начинки
Формовка и выдача

продуктаЗакладка теста

05
К и т а й с к а я  б у л о ч к а  с 
копченой свининой «Ча 
Шао Бао» 
(Cha Siu Bao, Barbecu Bao)
Свинина Ча Шао (Cha Siu) – это свиная лопатка, 
замаринованная в специальном маринаде, а 
затем запеченная на гриле (в бытовых условиях; 
а в промышленных условиях ее готовят в 
специальных печах). Дословно переводится как – 
зажаренная на вилке. В Китае очень популярны 
булочки из сдобного теста с начинкой из такой 
свинины - Ча Шао Бао (Cha Siu Bao). Знаменитое 
блюдо кантонской кухни, по достоинству 
оцененное не только в Китае, но и на Тайване, 
в Японии, Гонконге, Индонезии, Малайзии, 
Филиппинах, Сингапуре, Таиланде, Вьетнаме, 
на Гавайях и в других странах мира. Конечно, 
и в нашей стране его можно попробовать в 
китайских ресторанах.
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Video

Автоматическая формующая машина для производства 
изделий с начинкой SD-97W.

Размеры 960(L) x 750(W) x 1780(H) мм

 Вес нетто 265 кг

Питание 220 V, 50/60 Hz , Single Phase , 1.08 kW

 Вес продукта 15-70g (Сфера)

 Производительность 2500-4200 шт/ч

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

＊Taiwan Patent No. : 134474, 147243, 068346, 140264, 
187057, 196037, 202730, 200254, I288611

＊USA Patent No. : US 6,183,171 B1, US 6,234,779 B1, US 6,477,944 B1
＊ Japan Patent No. : 3068098
＊Netherlands Patent No. : Nr.1017025
＊France Patent No. : 01 02141, 03 15366
＊China Patent No. : ZL98 2 25503.9, ZL98 3 32568.5, ZL97 2 35267.8,

ZL02 2 15572.4, ZL02 2 17453.2, ZL02 2 15657.7, ZL 2003 2 0102568.1
＊Germany Patent No. : Nr.10101776
 

Закладка начинки
Формовка и выдача

продуктаЗакладка теста
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Рисовые пирожки 
«Моти» (Mochi)
Моти или мочи (Mochi) — это небольшая китайская 
л е п е ш к а .  П р о и з в о д я т  е е  и з  к л е й к о г о  р и с а , 
истолченного в пасту (или же рисовой муки), которому 
впоследствии придают определенную форму. Сам 
процесс создания лепешек носит название мотицуки 
и является традиционным не только в Китае, но и на 
Гаваях, в Камбодже и Таиланде, в Японии и Южной 
Корее. 
При желании в процессе приготовления вы можете 
добавить в моти несколько капель пищевого красителя 
для того, чтобы получить интересные цветовые 
решения. Также, для любителей сладкого, в тесто, в 
процессе его приготовления, можно добавить шоколад 
(в топленом виде).
Если вы хотите получить моти с начинкой, то для этого 
лучше всего подойдет паста из бобов, шоколад, йогурт 
с различными наполнителями и т.д.



SD-97W Video

GD-12 Video

＊Taiwan Patent No. : 134474, 147243, 068346, 140264, 
187057, 196037, 202730, 200254, I288611

＊USA Patent No. : US 6,183,171 B1, US 6,234,779 B1, 
US 6,477,944 B1

＊ Japan Patent No. : 3068098

＊Netherlands Patent No. : Nr.1017025
＊France Patent No. : 01 02141, 03 15366
＊China Patent No. : ZL98 2 25503.9, ZL98 3 32568.5, 

ZL97 2 35267.8, ZL02 2 15572.4, ZL02 2 17453.2, 
ZL02 2 15657.7, ZL 2003 2 0102568.1

＊Germany Patent No. : Nr.10101776

А в т о м а т и ч е с к а я 
формующая машина для 
производства изделий с 
начинкой SD-97W.

Автоматическая округляющая машина GD-12

Размеры 960(L) x 750(W) x 1780(H) мм

Вес нетто 265 кг

Питание 220 V, 50/60 Hz , Single Phase , 1.08 kW

Вес продукта 15-70g (Сфера)

Производительность 2500-4200 шт/ч
*	В брошюре приведена кинематическая производительнос ть, реальная 

производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Модель GD-12 GD-12B

Размеры 800(L) x 800(W) x 1200(H) мм

Вес нетто 240 кг 260 кг

Питание 

110/220/380 V, 
50/60 Hz,

Single/3 Phase,  
0.75 kW

220/380 V, 50/60 Hz,
Single/3 Phase,

1.5 kW

Производительность Диаметр продукта : 95 мм : 30 кг/ч
Диаметр продукта : 175 мм : 180 кг/ч

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и 
рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Закладка начинки
Формовка и выдача

продуктаЗакладка теста
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Рисовые шарики «Танъюань» 
(Tangyuan (Rice Ball))

Танъюань (Tangyuan) (также юаньсяо) — китайское 
блюдо, приготовляемое из муки клейкого риса, 
смешанной с небольшим количеством воды, 
которому придают форму шариков и затем 
погружают в кипящую воду.
В зависимости от рецепта шарики танъюань бывают 
разного размера и могут как иметь начинку, так и не 
иметь. Танъюань является традиционной закуской 
во время китайского Праздника фонарей.
Танъюань сначала готовится в кипящей воде. После 
приготовления Танъюань подаются в бульоне, 
в то время как сладкие, заполненные 
Танъюань подаются с  имбирём и 
сиропом.
Незаполненные Танъюань подаются 
как часть сладкого десертного супа 
(известный в кантонской кухне, как тун 
суй, что буквально означает "сахар вода"). 



Video

Автоматическая формующая машина для производства 
изделий с начинкой SD-97W.

Размеры 960(L) x 750(W) x 1780(H) мм

Вес нетто 265 кг

Питание 220 V, 50/60 Hz , Single Phase , 1.08 kW

Вес продукта 15-70 г (Сфера)

Производительность 2500-4200 шт/ч

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Закладка начинки
 Формовка и

выдача продуктаЗакладка теста
 Укладка полученных 

заготовок в 
формующие матрицы Выпечка

Выемка готового
продукта из матрицы

＊Taiwan Patent No. : 134474, 147243, 068346, 140264, 
187057, 196037, 202730, 200254, I288611

＊USA Patent No. : US 6,183,171 B1, US 6,234,779 B1, US 6,477,944 B1
＊ Japan Patent No. : 3068098
＊Netherlands Patent No. : Nr.1017025
＊France Patent No. : 01 02141, 03 15366
＊China Patent No. : ZL98 2 25503.9, ZL98 3 32568.5, ZL97 2 35267.8,

ZL02 2 15572.4, ZL02 2 17453.2, ZL02 2 15657.7, ZL 2003 2 0102568.1
＊Germany Patent No. : Nr.10101776
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А н а н а с о в ы й  П и р о г 
(Pineapple Cake)
Ананасовый пирог (Pineapple Cake) 
- это традиционное тайваньское 
угощение. По сути это ананасовое 
печенье с начинкой из ананасового 
джема. Но весь Тайвань считает его пирожным фэнлису 
(фэнли - ананас, су - песочное печенье). Пирожные 
прозвали «золотым кирпичиком» тайваньской валюты, 
так как они очень популярны и являются первоклассным 
подарком и традиционным подношением на свадьбе. 
Его увозят с собой туристы из Японии, Гонконга, Макао, 
Европы и Америки. Притягательность этого изделия 
поистине удивительна!
Вкус очаровывает! Оболочка пирожного рассыпчатая, 
начинка сладкая, ароматная, но не приторная, обладает 
естественным ароматом и буквально тает во рту. 



Video

Автоматическая линия для производства изделий «Лунный пряник»  
SD-97W+STA-360

Автоматическая формующая линия (SD-97W) Штампующая и укладывающая машина (STA-360)

Размеры 960(L) x 750(W) x 1780(H) мм 2500(L) x 2900(W) x 1500(H) мм

Вес 265 кг 610 кг

Питание 220 V, 50/60 Hz , Single Phase , 1.08 kW 220/380 V, 50/60 Hz , Single Phase , 0.3 kW

Вес продукта 15-70г (Сфера)

 Производительность 2500-4200 шт/ч

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная производительность может отличаться в зависимости от продукта и 
рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Закладка начинки
Формовка и

выдача продуктаЗакладка теста Округлитель

ШтамповкаУкладка

＊Taiwan Patent No. : 134474, 147243, 068346, 140264, 
187057, 196037, 202730, 200254, I288611

＊USA Patent No. : US 6,183,171 B1, US 6,234,779 
B1, US 6,477,944 B1, US6, 251, 462B1,

＊ Japan Patent No. : 3068098
＊Netherlands Patent No. : Nr.1017025
＊France Patent No. : 01 02141, 03 15366
＊China Patent No. : ZL98 2 25503.9, ZL98 3 32568.5,

ZL97 2 35267.8, ZL02 2 15572.4, ZL02 2 17453.2, 
ZL02 2 15657.7, ZL 2003 2 0102568.1

＊Germany Patent No. : Nr.10101776
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Лунный Пряник (Moon Cake)
Лунный пряник (Moon Cake) - китайская выпечка, которую 
традиционно употребляют на Праздник середины осени 
вместе с китайским чаем. Фестиваль посвящён наблюдению 
Луны и поклонению ей, а «лунные пряники» юэбин считаются 
незаменимым деликатесом.  Фестиваль приурочен к окончанию 
сбора урожая и традиционно проходит в 15-й лунный день 
(полнолуние) восьмого лунного месяца. Традицией стало дарить 
юэбины своим клиентам и родственникам.
Обычно юэбины круглые или квадратные, примерно 10 см в 
диаметре и 4—5 см в толщину, начинены пастой из сладких бобов 
или лотоса. Начинка занимает бо́льшую часть пряника. Обычно 
на юэбин сверху печатью наносят иероглифы «долголетие» или 
«гармония», а также название кондитерской и тип начинки. 
Помимо них верх украшают цветами, орнаментами, изображениями 
богини Луны и кроликов (символ Луны).
Юэбины считаются деликатесом, а из-за сложности приготовления 
их обычно покупают в магазинах, лавках и ресторанах. 



SRPF Video

Подача начинки Заворачивание

Охлаждение

Прокрутка

ОхлаждениеПодача сырья
Нанесение

и выпекание

Склеивание

SR-24 Video

Размеры

Модель SRPF-20A SRPF-45A

 Машина для выпечки 1500(L) x 1000(W) x 1650(H) мм 1800(L) x 1200(W) x 1900(H) мм

Станция подачи начинки 1200(L) x 700(W) x 1800(H) мм 1200(L) x 700(W) x 1800(H) мм

Конвейер 1300(L) x 600(W) x 1250(H) мм 1300(L) x 600(W) x 1250(H) мм

Конвейер для нарезки 4500(L) x 800(W) x 1100(H) мм 4500(L) x 800(W) x 1100(H) мм

Питание

20 kW 37 kW

220/380/415 V, 50/60Hz, 3 Phase
(доступно изменение размера по согласованию с заказчиком)

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная производительность может 
отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Полуавтоматическая линия для 
производства «Спринг-роллов» и 
«Самсы» SPRF.

Резка

Подача начинки Склеивание Сворачивание
вручную

Подача сырья Охлаждение
Нанесение

и выпекание

＊Taiwan Patent No. : I391097, M457429
＊USA Patent No. : US 8,505,445, US 7,963,216
＊China Patent No. : ZL 2006 2 0148890.1
＊ Italy Patent No. : 0000266110 
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Спринг ролл (Spring Rolls)
Спринг роллы (Spring Rolls) или весенние блинчики 
получили свое название благодаря китайскому Новому 
году или весеннему фестивалю, как его называют 
в Китае. Фестиваль знаменует приход весны, и 
спринг ролл является традиционным угощением на 
празднике.
Вообще спринг роллы – это собирательное название 
рулетиков с разнообразными начинками и из разного 
теста, как жареные, так и не жареные. Соусы тоже 
довольно сильно отличаются от кисло-сладких до 
острых. Изначально начинка была вегетарианской, 
потом появились мясные и креветочные вариации.
По я в и в ш и с ь  в  К и т а е ,  б л и н ч и к и  з а в о е в а л и 
популярность во всей Юго-Восточной Азии – Вьетнаме, 
Гонконге, Филиппинах, Индонезии, Таиланде. А 
эмигранты из Юго-Восточной Азии привезли с собой 
рецепт в Европу и Южную Америку. 
Возможно из-за большой вариативности, спринг роллы 
завоевали место универсальной закуски на столе во 
всех частях света.

Размеры 7500(L) x 1300(W) x 2200(H) мм

Питание 220/380/415/440 V,
50/60 Hz, 3 Phase, 37 kw

Расход сжатого воздуха 400 л/мин (6кг/см3)

Производительность 2400 шт/ч

 Размер Спринг-ролла
длина: 95-100 мм

диаметр: 25-30 мм
Вес Спринг-ролла: 40-50 г

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Линия для производства 
«Спринг-роллов» SR-24.



HWT-400 Video HWT-600T Video

Размеры 1450(L) x 1100(W) x 2200(H)  мм
Вес нетто 700 кг

Питание 220/380/415/440V,  
50/60 Hz, 3 Phase, 2.25 kW

Вес продукта 4 г/шт
Производительность 4800-6500 шт/ч

Размер заготовки 60 X 60 мм

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Автоматическая двухрядная машина для 
производства пельменей «Вонтон» HWT-400.

Трехрядный автомат для производства 
пельменей «МиниВонтон» HWT-600T.

Размеры 1450(L) x 1100(W) x 2000(H) мм
Вес нетто 700 кг

Питание 220/380/415 V,  50/60 Hz,   
3 Phase,  2.8 kW

Вес продукта 12-17 г/шт
Производительность 3500-4200 шт/ч

Размер заготовки 95 X 95  мм

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

 Закладка начинки Закладка теста Нарезка оболочкиТестораскатка

 Подача начинки Перемещение Формовка

＊Taiwan Patent No. : M430170, I430170
＊China Patent No. : I413603
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Китайские вонтоны 
«Денежный мешок» (Money Bag)
Вонтоны - это разновидность пельменей в китайской кухне. 
Вонтоны обычно подаются в супе, но иногда и жарятся. Их 
заправляют не только мясом, но и грибами сянгу и стеблями 
молодого бамбука. Суп с вонтонами особенно популярен на 
новый год, так как считается, что лапша в нём символизирует 
долголетие. Обжаренные вонтоны могут продаваться и 
отдельно, как своего рода фастфуд (особенно в Гонконге). 
Одним из оригинальных рецептов вонтонов, популярных 
в Америке, Юго Восточной Азии и Европе, является 
кулинарное изделие «Денежный Мешок» (Money Bag), 
получивший свое название из-за характерной формы, 
напоминающей мешочек с завязанным верхом. 
Лепят вонтоны несколькими способами: либо плотно 
соединяют края листа теста, либо оставляют открытыми, 
придавая вонтону форму кувшинчика. Начинку для 
вонтонов делают из курятины, свинины, креветок, капусты 
(пекинской или китайской) или грибов (шиитаки, древесные 
грибы). Можно приготовить сладкие вонтоны, начинив их 
фруктами (например, бананами).



＊Taiwan Patent No. : M413603, M430170
＊CN Patent No. : ZL 2011 1 0042873.5

Video

Автоматическая линия для производства 
пельменей «Шумай» HSM-600

Размеры  1450(L) x 1100(W) x 2000(H) мм

Вес нетто  700 кг

Питание  220/380/415/440 V, 50/60 Hz , 3 Phase , 3.25 kW

 Производительность 5000-6000 шт/ч

*	В бр о шю р е пр ив е д ена кинем а т и ч е с к а я пр о изв о д и т е льн о с т ь ,  р еа льна я 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Характеристики

Модель  HSM-600 HSM-600J

Двухрядная Однорядная Двухрядная

Вес продукта 13-29 г 55-75 г 30-50 г

Толщина теста 0.4-0.5 мм 0.6-1.0 мм

Производительность 5000-6000 шт/ч 2500-3000 шт/ч 3000-5000 шт/ч

Ширина продукта 60-70 мм 75-100 мм

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная производительность может 
отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Сравнительные характеристики машин HSM-600 и HSM-600J

Закладка начинки Закладка теста Нарезка оболочкиТестораскатка

Подача начинки Перемещение 2524
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Китайские пельмени Шумай 
(Shumai)
Шумай (Shumai) – это традиционные китайские 
пельмени небольшого размера с начинкой из 
свинины. Мясной фарш перемалывается до 
пастообразного состояния, поэтому начинка 
довольно нежная и однородная. Характерной 
особенностью таких пельменей является открытый 
верх и очень тонкое тесто. Кстати, в качестве 
начинки могут быть и креветки. Shumai можно 
попробовать в китайских заведениях во многих 
странах мира. Также Shumai продаются в качестве 
бенто (готовых обедов). 
В Китайской гастрономической культуре это блюдо 
принято относить к семейству традиционных 
пельменей Дим сум.
Возможны варианты приготовления Шумай - на 
пару или во фритюре. 



Video
А в т о м а т и ч е с к а я 
экструзионно-формующая 
машина для производства 
пельменей HLT-700XL.

Размеры 1150(L) x 570(W) x 1700(H) мм

 Вес нетто 450 кг

Питание 220/380/415 V, 50/60 Hz, 
Single/3 Phases, 4.0 kW

Максимальное 
содержание масла в 

тесте.
20%

Производительность 3000-30000 шт/ч

   Вес продукта 20-200 г

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Закладка начинки
Формовка и

выдача продукцииЗакладка теста

＊Taiwan Patent No.: 138136, 139367, I354541
＊China Patent No.: ZL 97 2 42853.4, ZL 98 2 25455.5, 

ZL 97 2 42852.6, ZL 2009 2 0009305.3, ZL 97 3 13954.4 
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К и т а й с к и е  п е л ь м е н и 
«Кристальные» 
(Crystal Dumpling)
Китайские пельмени Кристальные (Crystal 
Dumpling), чьей родиной считается китайская 
провинция Гуань Дон (Guang-Dong), отличаются 
от своих обычных собратьев только тем, что в 
замешиваемом тесте используется не пшеничная 
и л и  р и с о в а я  м у к а ,  а  р и с о в ы й  к р а х м а л . 
Кристальными или попросту прозрачными они 
становятся только после приготовления на пару.
В качестве начинки хорошо использовать цветные 
продукты, которые будут просвечивать через тесто 
при сервировке. Подойдут креветки, овощные 
начинки, а также мясные с добавлением ярких 
овощей, как правило это морковь.



Video

SF-2 SF-60 SF-120

Размеры  501(L) x 620(W) x 1300(H) мм 2060(L) x 1880(W) x 1820(H) мм 2060(L) x 1880(W) x 1820(H) мм

Вес нетто 90 кг 422 кг 850 кг

Электропитание 110/220 V, 50/60 Hz, Single Phase, 0.2 kW 220/380/415 V, 50/60 Hz, 3Phase, 0.75kW 220/380/415 V, 50/60 Hz, 3 Phase, 0.75 kW

Потребление газа /

LPG NATURAL GAS LPG NATURAL GAS

273600 BTU/H Max.:5.02 м3

Min.:1.54 м3 288000 BTU/H Max.: 5.28 м3

Min.: 1.49 м3

Объем жарочного барабана 2 л 60 л 120 л

Производительность 1 кг 30 кг 60 кг

Многофункциональный жарочный котел
Характеристики

В жарочных котлах также можно обжаривать овощи, 
лапшу, вермишель и другие продукты.

*	В брошюре приведена кинематическая производительнос ть, реальная 
производительность может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

SF-2 SF-60 SF-120
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Жареный рис по-китайски
 (Fried Rice)
Рис — основной компонент китайской, японской, 
тайской, вьетнамской и т. д. кухни и, возможно, азиатской 
кухни вообще, ибо он — главный национальный продукт 
питания не только в Китае, но и во всех континентальных 
и островных странах Юго-Восточной Азии.  
Жареный рис «По-китайски» значит, что каждый 
компонент блюда, как правило, надо готовить отдельно. 
Затем все компоненты смешиваются, дозаправляются и 
доводятся до полной готовности.
Жареный рис с различными добавками — самое 
популярное китайское блюдо из риса. Готовят его 
в воке. Быстро, на большом огне, постоянно мешая 
компоненты деревянной ложкой. Если нет вока, готовьте 
в толстостенной сковороде. Она должна быть достаточно 
широкой и глубокой.
Жареный рис готовят обязательно с яйцом, добавляя в 
него зеленый горошек и разные овощи. При этом овощи 
чаще всего сочетают со свининой в разных видах, в 
первую очередь – с беконом, а также — с куриным филе, 
с креветками, со смесью морепродуктов.

Закладка ингредиентов Обжарка с 
вращением

Выгрузка 
обжаренного продукта

2928



Video

Размеры 8500(L) x 1700(W) x 1580(H) мм

Вес нетто 1150 кг

Электропитание 220/380/415 V, 50/60 Hz, 3 Phase, 4.5 kW

 Вес продукта 15-150 г (Сфера)
15-600 г (Цилиндр)

Производительность 80-4000 шт/ч

*	В  б р о ш ю р е  п р и в е д е н а  к и н е м а т и ч е с к а я 
производительность, реальная производительность 
может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

＊Taiwan Patent No. : M463045

Предварительная
раскатка Повторная раскатка Закрутка Формовка

Нарезка

3130
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Китайская булочка «Серебряные 
Нити» (Silver Thread Bun)
Китайская булочка «Серебряные Нити» (Silver Thread Bun) 
– это традиционное, но довольно редкое блюдо китайской 
кухни. В Китае принято относить его к Конфуцианской 
кухне династии Кин. 
Свое название булочка получила за необычную форму: 
нарезанная лапша цилиндрической формы обернута 
сдобным тестом. На вкус булочка получается очень 
воздушной и мягкой, однако существует также обычай 
обжаривать ее до хрустящей корочки.

Автоматическая многофункциональная раскаточная, 
наполняющая и формирующая линия SB-880.



Video

Размеры 500(L)  x 800(W) x 1400(H) мм

Вес нетто  150 кг

Электропитание 220/380 V, 50/60 Hz, 
Single Phase: 0.375 kW / 3Phase: 0.75kW

Размер шариков 18-35 мм

Производительность
диаметр20 мм : 300 шт/м
диаметр25 мм : 200 шт/м
диаметр35 мм : 100 шт/м

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, 
реальная производительность может отличаться в зависимости от 
продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

 ИзмельчениеНарезка Формование шариков

Автоматическая формующая машина 
для производства фрикаделек, 
мясных и рыбных шариков FMB-60.

3332
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Рыбные шарики (Fish ball) 
Р ы бн ые  ш ари к и  ( F i s h  b a l l ) :  юй в а н ь  —  э т о 
тра диционное блюдо юж ной част и Ки та я и 
зарубежных китайских общин. Как говорит само 
название, рыбные шарики сделаны из мелко 
измельчённой рыбы. Для гурманов рыбное мясо 
измельчают вручную. Рыбные шарики, как и 
крабовые палочки, делают из сурими. В дословном 
переводе с китайского название рыбных шариков 
звучит как «рыбьи яйца».
Почти все фрикадельки (свинина, говядина, рыба 
и т. д.), сделанные в Азии, существенно отличаются 
по текстуре и внешнему виду от западных аналогов. 
Вместо того, чтобы измельчать мясо на мясорубке 
или шинковать, мясо для шариков на востоке толкут 
в мелкий порошок. Вследствие этого, текстура 
фрикадельки становится гладкой.
Подают рыбные шарики обжаренными в масле либо 
в составе рыбного супа.



Video

＊Taiwan Patent No. : M463045
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Китайский гамбургер
(Chinese Hamburger) 
В Китае есть свой собственный гамбургер – блюдо из 
провинции Шэньси «жоуцзямо» ( 肉夹馍 ) название 
этого блюда по-китайски, [i]жоу цзямо[/i] ( 肉夹馍 /
ròu jiāmó), что в дословном переводе означает «мясо 
между хлебом».
Однако чаще всего его называют «китайским 
гамбургером». 
Родиной жоу цзямо считается город Сиань в 
провинции Шэньси. Однако различные вариации 
этого блюда можно встретить во многих регионах 
северо-запада страны.
В мусульманских регионах в качестве мясной 
начинки используют говядину, баранину или 
курицу. В других районах предпочтительной 
начинкой является мясо осла. Впрочем, китайцы 
– большие любители свинины, так что чаще всего 
уличные торговцы съестным продают «гамбургеры» 
именно со свиной начинкой.

Автоматическая многофункциональная раскаточная, 
наполняющая и формующая линия SB-880.

Размеры 8500(L) x 170(W) x 1580(H) мм 

Вес нетто 1150 кг

Электропитание 220/380/415 V,
50/60 Hz, 3 Phase, 4.5 kW  

Вес продукта 50-60 г

Производительность 2400 шт/ч

*	В брошюре приведена кинематическая производительность, 
реальная производительность может отличаться в зависимости от 
продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.
ПеремещениеФормовка

СворачиваниеПовторная раскатка
Предварительная

раскатка

3534
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Рисовые блинчики с уткой по 
Пекински (Peking duck wraps / 
Moo shu roll)
Рецепт Пекинской утки стал широко известен со 
времён правления династии Минг, когда в 1736 
году медик и диетолог, отвечавший за питание 
императора, Ху Сыхуэй, опубликовал его в своём 
фундаментальном труде «Важнейшие принципы 
питания».
Считается, что этот рецепт происходит из провинции 
Шаньдун. Оно пользовалось популярностью при 
юаньском дворе в Пекине, почему и распространилось 
повсеместно под нынешним названием.
П р е д с т а в л я е т  с о б о й  н а т ё р т у ю  м ё д о м  у т к у , 
запечённую в специальной печи. При подаче на стол 
её мясо нарезают тонкими ломтиками. Мясо, а также 
шкурка утки, которая должна быть хрустящей, тонкой 
и нежирной, подаются с рисовыми лепёшками, 
молодым луком и соусами: сладким соусом из лопуха 
или соусом «Хойсин». Дополнительно могут быть 
включены прочие отдельные компоненты, например 
огурцы, порезанные соломкой.

Размеры 6800(L) x 700(W) x 1640(H) мм

Электропитание 220/380/415 V, 50/60 Hz,
 Single/3 Phase

Полуавтоматическая линия по производству рисовых 
блинчиков для Пекинской утки PDW-180.

Вес линии 1000 кг

Толщина продукта 1-1.5 мм

Вес продукта 30-75 г

Производительность 1500-2400 шт/ч

*	В  б р о ш ю р е  п р и в е д е н а  к и н е м а т и ч е с к а я 
производительность, реальная производительность 
может отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

Повторная раскаткаПредварительная раскатка Перемещение

Возврат отходов теста

Вырубка

3736
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Китайский ролл с яйцом 
(Chinese Egg Roll)
Китайский ролл с яйцом – это разновидность спринг ролла 
родом из Восточной Азии. Также является популярным блюдом 
в Южном Китае. Если сравнивать его с традиционным спринг 
роллом, то отличие ролла с яйцом в том, что он больше по 
размерам и имеет более толстое (часто слоеное) тесто блинчика, 
в который завернута начинка. Тем не менее, названия 
"spring roll" и "egg roll" зачастую используются в Азии как 
взаимозаменяемые.

Линия для производства Китайских 
роллов с яйцом ER-24.

Размеры 6000(L) x 100(W) x 2200(H) мм

Электропитание 220/380/415/440 V,
50/60 Hz, 3 Phase, 2.4 kW

 Размер продукта
длина: 100 мм

диаметр: 25-30 мм
   Вес: 60-65 г

Производительность 2400 шт/ч

*	В  б р о ш ю р е  п р и в е д е н а  к и н е м а т и ч е с к а я 
производительность, реальная производительность может 
отличаться в зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации могут меняться без уведомления.

＊	Taiwan Patent No.M457429
＊	US Patent No.8,505,445

Установка барабана
с намотанным 

полотном из теста
Предварительная

раскатка
Повторная
раскатка

Сворачивание Закрутка

Вырубка

Подача начинки

3938



＊Taiwan Patent No. : M437062, M463045
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Китайская лепешка с зеленым 
луком
(Green Scallion Pie)
Лепешки с зеленым луком – это одно из наиболее 
распространенных блюд на территории Китая 
и Тайваня. Очень часто, такие лепешки можно 
встретить в ресторанах китайской кухни. Однако в 
Китае, это блюдо ассоциируется исключительно с 
элементом уличного фаст-фуда.
Главное отличие этого рецепта от блинов заключается 
в том, что лепешки с зеленым луком готовятся из 
плотного пресного слоеного теста, которое, в свою 
очередь, замешивается на кипятке, реже в холодной 
воде. Эти жареные китайские лепешки с луком 
кушают и как самостоятельное блюдо, и вместо хлеба 
с разными блюдами. Начиная от салатов и холодных 
закусок и заканчивая супами.
Технология приготовления лепешки с зеленым луком 
всегда идентична, однако начинка может меняться. 
Кроме лука, в такие блины иногда добавляют укроп 
и кунжут. 

Линия для производства Китайской лепешки 
с зеленым луком LAP-2200.

Размеры 15000(L) x 1000(W) x 1800(H) мм

Вес линии 3200 кг

Электропитание 220/380/415 V, 50/60 Hz,
Single/3 Phase, 7.5 kW

Вес продукта 70-125 г

Производительность 2200 шт/ч (Base on 70 г)

*	В брошюре приведена кинематическая 
п р о и з в о д и т е л ь н о с т ь ,  р е а л ь н а я 
производительность может отличаться в 
зависимости от продукта и рецепта.

*	Спецификации мог у т менятьс я без 
уведомления.

Предварительная раскатка Повторная раскатка Растягивание

Нанесение масла Посыпка 
измельченным 
зеленым луком

Сворачивание 
и закручивание

Формовка
вручную

4140
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К омпания        “ A nko    F oods    ”  ( Т а й ван   ь ) 
является         одним      из   вед   у щ их  
производителей автоматизированных 
технологических                лини    й  для   
производства кулинарных изделий 
и  пол   у фабрикатов           азиатско        й  и 
европейской кухни. 
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Anko History
ANKO FOOD MACHINE CO., LTD. was established in 1978.
Initially it produced only automatic seed sprouters, this had since 
been extended to  a full range of high-tech food  proccessing 
machinery including Automatic Spring Roll, Dumpling, Ravioli, 
Samosa, Meat Bun, Shu Mai, Won Ton, Empanada and other kinds 
of ethnic foods making machine.

ANKO has acquired adequate equiptments and technologies to 
assure the qualities of machines.
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