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Китайская лепешка с зеленым 
луком (Green Scallion Pie)

Китайский ролл с яйцом 
(Chinese Egg Roll)

Китайский гамбургер (Chinese 
Hamburger) 

Спринг ролл и Самса 
(Spring Roll & Samosa Pastries)

Крепы - французские 
блинчики (Crepe)

Блины (Blintz)

Мучная Тортилья (Flour Tortilla)

Бурито (Burrito)

 Сэндвич «Карман» (Pocket Sandwich)

Итальянская лепешка 
Пьядина (Piadine)

Вьетнамский спринг ролл 
(Vietnamese Spring Roll) 

Люмпия - спринг роллы с 
открытыми краями (Lumpia) 

Рисовые блинчики с уткой по 
Пекински (Peking duck wraps /
Moo shu roll)

Спринг роллы Сигары (Cigar Roll)
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SRP-20A SRP45A

высота  1570 мм 1800 мм

ширина 930 мм 1200 мм

длина 3500 мм  5800 мм

питание 220 / 380 / 415V,
50 / 60Hz, 3Phase, 18kw  

220 / 380 / 415V,
50 / 60Hz, 3Phase, 35kw  

производительность
Спринг роллы    900-1200 шт/ч 2400-2700 шт/ч

Самса 2700-3600 шт/ч 7200-8100 шт/ч

толщина продукта 0.4~0.8 мм

SRP-Series01
Спринг ролл и Самса
(Spring Roll and Samosa Pastries)

Спринг роллы (Spr ing Rol ls) или весенние 
блинчики получили свое название благодаря 
к и тайс ком у  Нов ом у  г од у  и л и  в е сен нем у 
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.
Появившись в Китае,  блинчики завоевали 
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. Широкий ареал, не правда ли?
Возмож но  и з - з а  бол ьшой  вариат и вно с т и, 
спрингроллы завоевали место универсальной 
закуски на столе во всех частях света.

резка подсчет и укладкаподача сырья нанесение и 
выпекание охлаждение

Автоматическая тестораскаточная линия для производства 
“Спринг роллов” и “Самсы”

32



02
Спринг ролл (Spring Rolls)

Спринг рол лы (Spr i ng Rol l s)  и ли весенние 
блинчики получили свое название благодаря 
к и т ай с ком у  Но в ом у  г од у  и л и  в е с е н н е м у 
фестивалю, как его называют в Китае. Фестиваль 
знаменует приход весны, и спринг ролл является 
традиционным угощением на празднике.
Вообще спринг рол лы – 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.
Поя ви вш ись в  Ки тае,  бл и н ч и ки завоева 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. Широкий ареал, не правда ли?
В о з мож но  и з - з а  б о л ьшой  в ари ат и вно с т и , 
спрингроллы завоевали место универсальной 
закуски на столе во всех частях света.

SR-24 

длина 7500 мм

ширина 1300 мм

высота 2000 мм

питание 220 / 380V / 415 / 440V,
50 / 60Hz, 3Phase, 38kw

размер
   длина: 95~100 мм

   диаметр: 20~30 мм
вес: 40~50 г

производительность 2400 шт/ч

Линия для производства “Спринг роллов”

＊Italy Patent No. 000026110

подача начинки  заворачивание прокрутка

резкаохлаждениеподача сырья нанесение и 
выпекание

54



Габариты

модель SRPF-20A SRPF-45A 

выпечной барабан 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

конвейер 1300(L) x 600(W) x 1250(H)мм

конвейер для резки 4500(L) x 800(W) x 1100(H)мм

питание 

20kw 37kw

220 / 380 / 415V, 50 / 60Hz, 3Phase
(Special Power Can be Accommodated)

Характеристики продукта

Производительность

модель Самса

SRPF-20A 1800~2400 шт/ч

SRPF-45A 4800~5400 шт/ч

модель   SRP-20A SRP-45A 

максимальная 
ширина 

продукта 

  220мм (доступно изменение размера по 
согласованию с заказчиком)

толщина   0.4~0.8мм

вес продукта   30~80г

SRPF Series
Полуавтоматическая линия для производства 
"Спринг роллов" и "Самсы”03

Самса (Samosa)  
Самса́ или само́са — разновидность пирожка произвольной 
(чаще треугольной или квадратной) формы с начинкой 
из приправленного луком и специями рублёного мяса 
(преимущественно баранины,говядины, курятины), 
курдюка, картофеля, тыквы, гороха, чечевицы. Имеется 
множество вариаций приготовления данного блюда. 
Самса — это популярное блюдо в Южной, Юго-Восточной, 
Центральной и Юго-Западной Азии, на Аравийском 
полуострове, в Средиземноморье, Северной и Южной 
Африке. 
Тесто д ля самсы всегда пресное и часто слоёное. 
Среднеазиатская самса c мясом традиционно выпекается 
в тандыре, но есть и вариант самсы (обычно треугольной 
или квадратной формы), который готовят в электрических 
и газовых духовках. Приправой к самсе может служить 
столовый уксус.
В  н асе лён н ы х  п у н к та х  Во с т оч ног о  Ту рке с та н а , 
Казахстана, Кыргызстана, Таджикистана и Узбекистана 
самсой торгуют на улицах и на базарах в киосках, с 
лотков и тандыров, примерно так же, как в европейских 
городах торгуют хот-догами, а в городах России — 
пирожками; Самса также подаётся в ресторанах, хотя 
там она чаще всего печётся из сдобного теста и имеет 
«европеизированный» вид.

резка

подача начинки склейка ручная завертка

подача сырья охлаждениенанесение и 
выпекание
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PMM-500

Линия для производства слоеных изделий 
из теста с начинкой

длина 6200  мм

ширина 2030 мм

высота 1620 мм

питание 220/ 380/ 415V, 50 / 60Hz,
3 Phase,2.2kw

вес линии 1100 кг

1,500~2,400шт/ч (2 ряда)

04
Слоеное тесто  (Puff Pastry)

Слоёное тесто (Puff Pastry) может быть дрожжевым или пресным. В любом случае 
основным компонентом такого теста помимо муки являются разные виды животных 
и растительных жиров (обычно — сливочное масло, реже — маргарин на основе 
растительного масла). Благодаря содержанию отдельных слоёв жира, который перестаёт 
быть жидким при комнатной температуре в 20 °C (68 °F), и достигается слоистость теста.
В процессе приготовления тонкие слои теста чередуются со слоями жиров, полученный 
"бутерброд" неоднократно раскатывается и складывается для увеличения количества 
слоёв. Приготовление такого теста весьма трудоёмко, поскольку раскатывать 
необходимо тонким слоем, ни в коем случае не допуская при этом порывов. 
Замороженное готовое слоёное тесто (полуфабрикат) широко используется для 
домашней выпечки и является массовым товаром в продуктовых магазинах.

производительность

подача 
наполнителя

установка 
рулона с тестом

складывание формование отвод продукта
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длина 15000 мм

ширина 1000 мм

высота 1800 мм

питание 220 / 380 / 415V, 50 / 60Hz, 
Single/ 3 Phase, 7.5 kw

вес продукта 70~125 г

  производительность 2200 шт/ч (при весе 70 гр)

 вес линии 2300 кг

05
Лача Парата (Lacha paratha)

Лача Парата – разновидность индийского хлеба 
Парата, отличительной особенностью которого 
является его многослойность. Лача Парата очень 
популярна в Восточной Индии хотя, изначально, ее 
родиной считается Пунджаб.

LAP-2200
Линия для производства лепешек 
“Лача Парата”

предварительная 
тестораскатка тестораскатка растяжка

смачивание сворачивание формовка вручную

1110



вес продукта 50~130 г/шт

минимальная 
толщина изделия

3 мм

максимальное 
количество слоев

32 слоя

диаметр продукта
180 мм

(Доступны другие размеры)

производительность  3000~5000 шт/ч

Линия для производства лепешек «Парата»
LP-3001

длина 10350 мм

ширина 7550 мм

высота 1800 мм

питание 220 / 380 / 415 V,
50 / 60Hz, 3 Phase, 10 kw

вес нетто 4500 кг

предварительная 
тестораскатка подача слоя маргаринатестораскатка

 увеличение слоев сворачивание формовка

06
Парата (Paratha)	

Парата – разновидность хлеба в индийской кухне. 
Представляет собой лепешку из слоеного теста (иногда 
с начинкой). Отличается от других видов хлеба более 
сложной процедурой приготовления. 
Первоначально парата появились в Пунджаб, и вскоре 
распространились по всей Индии, включая Южную Азию.
Можно приготовить начиненную парату. Для начинки 
обычно используют капусту, картофель, сыр, мясной 
фарш и др. Начинка обязательно заранее готовится, 
нельзя использовать ее в сыром виде. В тесто также можно 
добавить немного специй и пряностей (паприку, перец, 
тмин, немного мяты). Начиненную парату обжаривают по 
одному разу с каждой стороны. 
Подают и едят парату обязательно 
горячей. Начиненная парата 
может выступать в качестве 
самостоятельного блюда. 
Обычная парата подается 
к различным блюдам и 
соусам.

1312



07
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. 

LAP-2200
Линия для производства 
лепешек с зеленым луком

длина 15000мм

ширина 1000мм

высота 1800мм

питание 220 / 380 / 415V, 50 / 60Hz,
Single/ 3 Phase, 7.5 kw

вес продукта 70~125 г

производительность  2200 шт/ч (при весе 70 г)

вес линии 2300 кг

предварительная 
тестораскатка тестораскатка растяжка

смачивание посыпка луком сворачивание ручная формовка

1514



08
Чапати (Chapati / Roti)

Чапати, или как их еще называют в Индии - Роти, 
необычайно вкусны. Их ароматный сладковатый 
вкус, вам запомнится навсегда.
Готовя т  их  и з  п шен и ч ной м у ки,  на подобие 
тонкого лаваша, обжаривая на сухой сковороде, а 
затем пекут на открытом огне. При этом лепешка 
раздувается от пара до такой степени, что становится 
круглой, как мячик. Едят чапати, отрывая кусочки; 
окунают в соусы и используют эти ломтики как 
ложечку, захватывая ими кусочки различных 
блюд. Предположительно само название «чапати» 
исходит от тюркского «шаппоты» — удар ладонью. 
Возможно, данный вид хлеба был привезен в Индию 
во времена Бабура. Сегодня можно встретить 
лепешки «шаппоты» в некоторых частях Ферганской 
долины — родины Бабура. В северной части 
Индии распространены чапати с наполнителем, 
самым распространенным из которых является 
картофельное пюре с обжаренным луком.

Линия для производства “Чапати”
FT-3000

габариты 6000(L) x 1600(W) x 1750(H) мм

питание 380V, 50 / 60Hz, 3 Phase

давление газа 0.02-0.03 кг/см2  (20-30mbar)

вес продукта 50-120 г

производительность
3000 шт/ч

(доступно изменение размера по 
согласованию с заказчиком)

1716



09
Арабский хлеб Пита
 (Pita Bread)

Пи́ та — круглый, плоский пресный хлеб, который 
выпекается как из обойной муки, так и из пшеничной 
муки высшего сорта. Чрезвычайно популярен на 
побережье Средиземного моря и в странах Ближнего 
Востока.
Первые упоминания о таком хлебе находятся в 
Ветхом Завете: на иврите в оригинале упоминается 
«пат хлеба» (ивр. םחל תפ‎ ), что можно перевести как 
«большая хлебная пита», «каравай». На русский 
это словосочетание переведено как просто «хлеб» 
(например, см. Быт. 18:6). 
Отличительная особенность традиционной арабской 
питы — водяной пар, образующийся в тесте при 
выпечке питы, скапливается в пузыре в центре 
лепёшки, отделяя слои теста. Таким образом, внутри 
лепёшки образуется «кармашек», который можно 
открыть, надрезав край питы острым ножом, и в 
который можно положить салаты или мясо.

длина 12500 мм

ширина 1000 мм

высота 2600 мм

питание 220 / 380 / 415 V,50 / 60 Hz, 
Single/ 3 Phase, 18.75 kw  

производительность  6000 шт/ч
(при диаметре 24 см)

вес продукта 70~115г

диаметр продукта 18, 20, 24, 28, 30 см

толщина продукта 1-3 мм

ширина тестораскатки 850 мм

Линия для производства арабского хлеба “Пита”
PT-5000

тестораскатка тестораскаткаштамповка расстой теста

расстой теста штамповкаштамповка

финальная резка и 
отвод обрезков

1918



10
Китайский ролл с яйцом 
(Chinese Egg Roll)

Китайский ролл с яйцом – это разновидность 
спринг рол ла родом из Восточной Азии. 
Так же явл яется попул ярным 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  толс тое  (час то  с лоеное) 
т е с т о  б л и н ч и к а ,  в  к о т о р ы й 
завернута начинка. Тем не менее, 
названия "spr ing rol l"  и "egg rol l" 
зачастую используются в Азии как 
взаимозаменяемые.

ER-24 
Линия для производства “Китайских роллов с яйцом”

длина 6000 мм
ширина 1000 мм
высота 2200 мм

питание 220 / 380 / 415 / 440 V,
50 / 60Hz, 3 Phase  ,2.4 kw

размеры продукта 
на выходе

диаметр: 100 мм
 диаметр: 25~30 мм

     вес: 60~65 г
производительность 2400 шт/ч

потребление воздуха 400 л/мин (6 кг/см3)

＊	Taiwan Patent No.M457429

＊	US Patent No.8,505,445

установка 
рулона с тестом штамповка тестораскатка

подача начинки сворачивание прокатка

резка

2120



11
Китайский гамбургер 
(Chinese Hamburger)

В Китае есть свой собственный гамбургер – 
блюдо из провинции Шэньси.  «жоуцзямо» 
( 肉夹馍 ) название этого блюда по-китайски, 
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 

линия раскатки, формования и наполнения.
SB-880

длина 8500 мм

ширина 1700 мм

высота 1600 мм

питание 220 / 380 / 415V,
50 / 60Hz, 3 Phase, 4.5 kw  

вес продукта 10-180 г

производительность 1000-12000 шт/ч

вес нетто 1150 кг
отвод продуктаформование

штамповка тестораскатка сворачивание

2322
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Крепы - французские блинчики 
(Crepe)

Крепы (фр. - сrepes) — блюдо французской кухни, 
являющее собой чрезвычайно тонкие блины, в которые 
заботливо "упрятываются" разнообразные начинки. 
Мы привыкли считать тонкие блинчики исконно 
русским блюдом. Однако во Франции подобные блины 
из бездрожжевого теста - крепы - не менее популярны. 
Самые известные французские блинчики - "Сюзетт" 
с ярким апельсиновым вкусом. Но крепы пекут не 
только из пшеничной муки: в Бретани и Нормандии 
вам предложат несладкую версию из гречневой или 
каштановой муки с самыми неожиданными начинками, 
например, с зельцем или с кровяной колбасой.  Тесто 
для крепов такое же жидкое,  как и для тонких 
блинчиков, но в него добавляют больше яиц, благодаря 
чему оно не рвётся, а сами блинчики получаются 
более эластичными. К тому же, в тесто наливают не 
растительное, а растопленное сливочное масло.

Автоматическая линия для производства блинчиков «Крепа»
SRP-series

    SRPF-20A SRPF-45A

высота 1570 мм 1800 мм

ширина 930 мм 1200 мм

длина 3500 мм 5800 мм

питание 220 / 380/415V, 
50 / 60Hz , 3 Phase , 18kw

220 / 380 / 415V, 
50 / 60Hz , 3 Phase , 35kw

производительность 900-1200 шт/ч 2400-2700 шт/ч

резка подсчет и укладкаподача сырья нанесение и 
выпекание охлаждение

2524
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Блины (Blintz)

Блины — одно из самых древнейших изделий русской 
кухни, появившееся ещё до IX в. в языческие времена. 
Слово «блин» — искажённое «млин» от глагола «молоть». 
«Мелин», или «млин», означает изделие из намеленного, 
т. е. мучное изделие. Это едва ли не самое экономное 
мучное блюдо, для которого требуется минимум муки 
при максимуме жидкости (воды, молока), поскольку для 
блинов употребляется весьма разжиженное тесто. Ещё более 
увеличивают объём этого теста дрожжи. Встречающееся 
ныне использование соды для блинов заимствовано с 
Запада сравнительно недавно и несвойственно русской 
кухне. Русские блины отличаются совершенно особой 
консистенцией, они мягки, рыхлы, ноздреваты, пышны, 
легки и при этом как бы полупрозрачны. Такие блины как 
губка впитывают в себя растопленное масло, сметану, отчего 
делаются сочными, лоснящимися и вкусными.	
В настоящее время все большую популярность приобретают 
готовые (фаршированные) блины с начинкой - как сладкой 
десертной, так и мясной, сырной и т.д., с которой блины 
могут служить самостоятельным полноценным блюдом.

размер 8200(W) x 2200(D) x 2000(H) мм

питание 220/380/415 V, 50/60 Hz,
3 phase, 3.2 kw

размер продукта
длина: 90~100 мм

диаметр: 20~30 мм

вес продукта 35~75 г

производительность 2,000 шт/ч

BN-24
Автоматическая линия по производству 
блинов с начинкой  

＊Italy Patent No. 000026110

подача начинки сворачивание прокатка

резкаохлаждениеподача теста нанесение и 
выпекание

2726
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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.
Представляет собой натёртую мёдом утку, 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.

длина 6800 мм

ширина 700 мм

высота 1640 мм

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

вес линии 1000 кг

толщина продукта 0.6-1.5 мм

вес продукта 30-75 г

производительность 1500-2400 шт/ч

Полуавтоматическая линия для производства 
рисовых блинчиков для утки по Пекински
PDW-180

штамповкатестораскатка отвод продукта

отвод обрезков

финальная резка

2928
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Мучная Тортилья 
(Flour Tortilla) 

Мучная тортилья является разновидностью 
хлеба в Мексике, равно как у нас обычный 
ржаной или пшеничный хлеб. Такая тортилья 
скорее напоминает лепешку. Стоит кстати 
сказать, что в Мексике это блюдо пишут на 
испанский манер «tort i l la», так звали всем 
известную черепаху в сказке о Буратино. Тем не 
менее, испанская тортилья, носящая название 
«tortilla espanola» - это совершенно иное блюдо. 
Такая тортилья похожа на мексиканский вариант 
только формой и скоростью приготовления. 
В Мексике сложно представить себе какое-
либо блюдо, которое нельзя бы было сочетать с 
тортильей. Это и буррито, и такос, и кесадилья. 
Вообще, в этой стране тортилья подается 
как хлеб. Более того, лепешку часто делят 
на куски и используют вместо ложки. Также 
тортилья является основным компонентом при 
приготовлении бутербродов и рулетов.

Линия для производства “Тортилья”
FT-3000

габариты 6000(L) x 1600(W) x 1750(H) mm

питание  380V, 50 / 60Hz, 3 Phase

давление газа 0.02-0.03 kg/cm2  (20-30mbar)

вес продукта 50-120 г

производительность
3000 шт/ч

(производительность 
зависит от размера продукта)

выпекание 
укладка на 
конвейер

 деление и 
округление прессовка

выпекание 
2й стороны

охлаждениеперемещение

3130
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Бурито (Burrito) 

Бурито (хотя правильнее будет буррито) — это пшеничная 
лепешка, в которую заворачивают начинку, обычно из мяса — 
традиционное мексиканское блюдо. 
Бурито – это блюдо универсальное. Его можно приготовить 
как с мясной, так и с рыбной, грибной или даже фруктовой 
начинкой. Главное, что понадобится всем желающим 
прикоснуться к азам мексиканской кухни – это лепешки 
тортилья. Эти лепешки готовятся из пшеничной или 
кукурузной муки и являются одним из национальных блюд 
Мексики. Принцип приготовления буррито прост: возьмите 
тортилья и выложите на нее начинку – фарш, фасоль, 
авокадо, помидоры, сыр или другие ингредиенты по вашему 
вкусу, приправьте все это томатным соусом с чили и подайте в 
теплом виде к столу! 

длина 3400 мм

ширина 680 мм

высота 2000 мм

питание 220V, 50/60Hz, Single Phase, 200w

размер заготовки Dia. 9.5”~10.5”

производительность 1500 шт/ч

размер продукта

длина 150~160 мм

ширина 50~60 мм

высота 25~30 мм

вес 130~160 г

Автоматическая машина для производства «Бурито»
BR-1500

установка 
заготовок вручную подача начинки складывание сворачивание выход продукта

3332



Автоматическая машина 
для производства  «Пьяда».
BR-1500

длина 3400 мм

ширина 680 мм

высота 2000 мм

питание 220V, 50/60Hz, Single Phase, 200w

размер заготовки Dia. 9.5”~10.5”

производительность 1500 шт/ч

размер продукта

длина 150~160 мм

ширина 50~60 мм

высота 25~30 мм

вес 130~160 г

17
Итальянская лепешка Пьядина 
(Piadine)

Пьяда (или Пьядина) присутствует на столах романьольцев 
с древних времен. Известная со времен Римской Империи, 
Пьядина изначально заменяла собой хлеб в сельских 
семьях. Сегодня Пьяда – это одно из блюд местной кухни. 
Ее можно есть холодной или горячей, просто так или с 
мясной нарезкой, сырами, сосисками, овощами и травами.
Со временем рецепт приготовления этой чудесной 
лепёшки изменялся, с учётом традиций и культуры 
городов и сёл  Романьи, пока не стал неотъемлемой частью 
региональной кухни и не получил признания не только в 
Романье, но и во всей стране и даже за её пределами.

3534
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Вьетнамский спринг ролл 
(Vietnamese Spring Roll) 

Вьетнамские спринг-роллы почитаются в 
качестве национального блюда и носят название 
"Нэмы". История их возникновения точно 
не определена, хотя принято связывать их 
возникновение с торговлей рисовой бумагой 
(популярный во Вьетнаме вид лепешки из 
рисовой муки), которая и является основой 
Вьетнамского спринг ролла.
На сегодняшний день Вьетнамские спринг роллы 
завоевали большую популярность в Камбоджи, 
Таиланде и Европе особенно во Франции, т.к. по 
сравнения со своими китайскими и японскими 
собратьями содержат меньше жира и считаются 
более полезными для здоровья. 

Автоматическая машина паровой обработки рисовой 
лепешки и дозирования начинки
RPS-Series 

длина RPS-24 RPS-48

производительность 2400 шт/ч 4800 шт/ч

габариты основной блок электрошкаф экструдер

длина 6550 мм 500 мм 1300 мм

ширина 950 мм 270 мм 500 мм

высота 1400 мм 1500 мм 1800 мм

питание 220 / 380 / 415V, 50 / 60Hz, 
3Phase, 23kw

220 / 380V, 50 / 60Hz, 0.75kw
Air Supply: 0.75kw

вес нетто 600 кг 30 кг 100 кг

установка рисовых 
заготовок вручную

установка рисовых 
заготовок автоматически

нанесение
удаление лишней
влаги с заготовки

обдувка паром 
для смягчения

подача начинки сворачивание вручную

3736
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Люмпия - спринг роллы с 
открытыми краями (Lumpia) 
Люмпия (открытые спринг роллы) это традиционное 
китайское блюдо, представляющее из себя спринг ролл 
с открытыми краями обжаренный в масле. В качестве 
начинки в таких роллах принято использовать 
нарезанные кубиками плоды папайя либо джем на его 
основе.  Считается, что первоначально рецепт Люмпии 
появился вместе с китайскими иммигрантами из 
провинции Фуцзянь и затем распространился по Юго-
Восточной Азии и стал популярным, в Индонезии и на 
Филиппинах.
Характерной чертой спринг ролла Люмпия являются 
открытые края на торцах ролла.

модель FSP-6400/75 FSP-12800/75

диаметр 
выпечного барабана

1200 мм

длина 6500 мм 8500 мм

ширина 1500 мм 2700 мм

высота 2400 мм 2400 мм

питание
220/380/415/440V, 50/60Hz, 3Phase

35kw 58kw

производительность 1600-6400 шт/ч 3200~12800 шт/ч

вес нетто 1200 кг 1970 кг

 Автоматическая одно\двух рядная линия для
 производства спринг роллов с открытыми краями «Люмпия»
 FSP  Series

склейка и завертка резка упаковка Замораживание

 подача начинкиподача сырья
нанесение 

и выпекание

3938
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Спринг роллы Сигары 
(Cigar Roll)

С п ри н г  р о л л ы  Си г ары  (C i g a r  Ro l l )  -  э т о 
разновидность спринг роллов, получивших 
широкое распространение в таких странах как 
Израиль, Индия, Япония, Марокко, Китай, США, а 
также во многих странах европейского континента. 
Свое название они получили благодаря форме, 
напоминающей сигару, завальцованную с обеих 
сторон.
В качестве начинки в таких роллах используются 
нарезанные овощи, яйца, лук, соевые бобы и др., в 
некоторых случаях с добавлением сахарной пудры. 
Традиционно роллы Сигары обжариваются в 
кипящем масле перед подачей на стол.

размер линии 7500(L) X 2000(W X 1900(H) мм

питание 220/380/415/440 V,50/60 Hz, 3 Phase,  48kw

длина продукта 120 мм

вес продукта 30 г/шт

диаметр продукта 12~25 мм

производительность 4000 шт/ч при длине 120 мм

 вес нетто 1600 кг

Автоматическая одно\двух рядная линия для 
производства роллов по типу «Сигара» с герметично 
заваренными краями
FSPC-series

резка

подача начинки

 охлаждение
нанесение и
выпекание

склейка и
завертка формовка

подача сырья

4140
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Сэндвич «Карман» 
(Pocket Sandwich)

Сэндвич «Карман» (Pocket Sandwich) - недавнее 
изобретение азиатского рынка. Изначально он 
позиционировался как завтрак, который берут с 
собой в школу дети, так как специальный запайщик 
герметизирует 3 или 4 стороны наложенных друг 
на друга тостов сэндвича с начинкой при помощи 
нагретого пресса таким образом, что можно не 
беспокоится о том, что начинка сместится или выпадет 
при длительной переноске и при употреблении. 
Однако на данный момент Сэндвич «Карман» 
пользуется большой популярностью и у взрослого 
населения Тайваня и Японии по тем же причинам. 
Продается такой сэндвич как правило в супермаркетах 
в герметичной упаковке.

размер линии 650(L) X 675(W) X1 500(H) мм

питание 220/380V, Single /Three Phase, 0.375 kw

производительность  1200 шт/ч

размер заготовки тоста 100 X 100 мм

толщина продукта 10 мм
размер продукта

после заварки краев 95X95 мм

Линия для производства сендвичей «Карман»
TS-1500

 укладка заготовок
укладка начинки

в ручную укладка верхнего тоста 

готовый продуктокончательная резка удаление обрезков и 
выдача готового продукта

4342
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Компания       “A n ko  F o o d s ”  ( Тай ван  ь) 
является         одним      из   веду    щ их  
производителей автоматизированных 
технологических                лини    й  для   
производства кулинарных изделий 
и  полуфабрикатов               азиатско        й  и 
европейской кухни. 
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Anko History
ANKO FOOD MACHINE CO., LTD. was established in 1978.
Initially it produces only automatic seed sprouters, this 
has 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 ethic foods making machine.

ANKO has acquired adequate equiptments and 
technologies to assure the qualities of machines.
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Contact person: Mr. Igor Danilyuk
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