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Katalog maszyn do produkcji sushi






 SUSHI ROBOT POLSKA

Postaw na jakość i sprawdzone rozwiązania biznesowe. 

Firma Sushi Robot Polska powstała z myślą o zwiększeniu wydajności firm z branży sushi.
Pomagamy automatyzować pracę zarówno przedsiębiorcom już prowadzącym swój biznes
sushi jak i tym którzy dopiero planują stawiać pierwsze kroki w tej branży.

Nasza wiedza to realna praca u podstaw.

Tworzenie krok po kroku biznesplanów, przygotowywanie i uruchamianie produkcji, restauracji,
tworzenie sieci oraz skalowanie istniejącego biznesu. Przez lata używaliśmy na potrzeby
obsługi swoich 10 punktów każdej z maszyn które mamy w ofercie. Znamy swój produkt i wiemy
jak pomóc od podstaw w perfekcyjnym poukładaniu powstającego biznesu lub jak ulepszyć już
istniejący. Świadczymy kompleksowe usługi doradcze i szkoleniowe.

Ścisła współpraca i przyjaźń z właścicielem firmy XTop, która jest producentem maszyn
pozwoliła nam na poznanie japońskiego rynku sushi. Oglądając od wewnątrz kilkadziesiąt
większych i mniejszych restauracji, barów, cateringów oraz punktów delivery na terenie Osaki
oraz Kioto mieliśmy okazję poznawać i uczyć się jak działają produkcje od lat oparte na pracy
z maszynami.

Wydajność urządzeń jest nieporównywalna z ludzkimi, a ich żywotność gwarantuje spokój na
lata.

Największymi zaletami naszego sprzętu jest fakt, że do jego obsługi nie potrzeba
wykwalifikowanego personelu. To my w ramach darmowego szkolenia doprowadzimy do
perfekcji osobę mającą obsługiwać nasz sprzęt.

Maszyny potrafią przyspieszyć proces produkcyjny nawet pięciokrotnie. Dzięki nim utrzymujemy
wysoką jakość produktu, powtarzalność, stajemy się konkurencyjni czasowo i zaoszczędzamy
pieniądze na wielu etapach produkcji.

Aby dobrze zrozumieć wszystkie potrzeby naszych klientów w pierwszej kolejności zapraszamy
do siedziby naszej firmy. Ma ono na celu zarówno darmową demonstrację urządzeń oraz
omówienie zagadnień technicznych, które każdorazowo są dla nas punktem wyjścia do
przygotowania indywidualnego procesu wdrożenia sprzętu. 

W cenie maszyn mają Państwo z naszej strony zapewnione darmowe 2 dniowe szkolenie wraz z
bezpłatną konfiguracją urządzeń.
Powstaliśmy z myślą o osobach chcących w sposób pewny i sprawdzony usprawnić działanie
swojej firmy i skalować swoje dochody.

Dzięki nam zaoszczędzisz pieniądze i stres zyskując niezrównanego partnera pracującego
tylko dla Ciebie. Nasze maszyny zmienią oblicze Twojego biznesu. Nie zostawaj w tyle,
skontaktuj się z nami i wykonaj pierwszy krok w stronę pełnej niezależności.

Sushi Robot Polska to firma z rozwiązaniami, których szukasz.

KP72PN






 CO ZYSKASZ DZIĘKI MASZYNOM?

WYDAJNOŚĆ
Zwiększysz kilkukrotnie wydajność
przygotowania sushi na każdym

etapie 



POWTARZALNOŚĆ 
Ustabilizujesz koszty produkcji, obniżając
jednocześnie poziom strat w składnikach.

Idealne sushi za każdym razem









OSZCZĘDNOŚĆ  
Zmniejszysz koszty prowadzenia biznesu.

Przygotujesz więcej sushi mniejszym
nakładem sił

ŁATWOŚĆ OBSŁUGI 
Do obsługi sprzętu nie potrzebujesz

wykwalifikowanego personelu.
Przeszkolimy Ciebie oraz Twoją kadrę 

NIEZAWODNOŚĆ 
Najwyższy standard wykonania sprzętu
zapewnia długoletnie użytkowanie. 

Maszyny objęte są gwarancją

PEWNĄ LOKATĘ KAPITAŁU 
Inwestujesz raz, ograniczając
pozostałe wydatki firmowe:

szkolenia pracowników, rotacja
personelu 



MASZYNA DO PŁUKANIA RYŻU 

 KP72PN

Ten sprzęt na zawsze wyniesie Twój ryż na wyżyny jakości.

Nie musisz martwić się już czy Twój ryż został odpowiednio wymyty i czy dobrano do niego
odpowiednią ilość wody do gotowania. Efektem ubocznym popełnianych po drodze błędów
jest przegotowany lub niedogotowany ryż, który albo ląduje w śmieciach i generuje straty albo
na talerzu / w pudełku klienta i generuje tragiczne opinie rzutujące na wiarygodność Twojej
firmy. 

Dzięki KPN72PN już nigdy nie będziesz się martwił o swój ryż, a osoba obsługująca sprzęt w
czasie kiedy on pracuje będzie mogła poświęcić się innym zajęciom. Dzięki naszemu
darmowemu 2 dniowemu szkoleniu Twój personel, a nawet Ty sam będziecie już zawsze mieć
pełną kontrolę nad jakością ryżu w swojej firmie.

Obsługa: przez wieko wsypujemy ryż (od 1,5 do 6,0
kg jednorazowo), zamykamy wieko i wciskamy
przycisk START. W zależności od programu, który
podczas szkolenia wspólnie dobieramy do waszych
potrzeb mycie trwa maksymalnie do 4,50 min. Po tym
czasie perfekcyjnie wymyty ryż wraz z odpowiednio
dobraną ilością wody do gotowania jest zwalniany
przez maszynę i przekazywany do garnka w którym
będziemy go gotować.

SPECYFIKACJA KP72PN

KP72PN

Maksymalny wkład ryżu: 6 kg
Zużycie wody: do max 26L
Wymiary: W417/D523/H1370 mm
Waga: 27 kg
Zasilanie 220-240 V 



MASZYNY DO MIKSOWANIA, 
LEŻAKOWANIA I STUDZENIA RYŻU

 TSM-S1-LUX, TSM-S2-LUX

Jest to maszyna, która ułatwi życie każdemu, zarówno komuś kto zna się na tej pracy jak i tej
osobie, która nie ma pojęcia co i jak robić. Prosta w obsłudze, intuicyjna maszyna dzięki
panelowi dotykowemu pokazującemu krok po kroku jakie czynności należy wykonać daje nam
poczucie bezpieczeństwa i dobrze wykorzystanego czasu. Jej programy pozwalają dobrać
odpowiednią dla naszych potrzeb kombinację mieszania / leżakowania / studzenia ryżu co
przełoży się na doskonale przygotowany ryż, którego smak, konsystencja, faktura będą za
każdym razem idealne. 

SPECYFIKACJA TSM-S1-LUX

TSM-S1-LUX

Maksymalny wkład ryżu: 12 kg
Czas pracy 4 min/6 kg
(w zależności od wybranego programu)

Wymiary: W670/D460/H1100 mm
Waga: 47 kg
Zasilanie 220-240 V 

SPECYFIKACJA TSM-S2-LUX

TSM-S2-LUX

Maksymalny wkład ryżu: 6 kg
Czas pracy 6 min/6 kg
(w zależności od wybranego programu)

Wymiary: W580/D420/H840 mm
Waga: 34 kg
Zasilanie 220-240 V 



MASZYNA DO WYŚCIELIWANIA RYŻU 

 TSM-900RS

Dzięki temu sprzętowi zyskasz pełną kontrolę nad food costem ryżowym,
powtarzalnością produktu oraz czasami, których pozazdrości Ci każda konkurencja. 

Jednym wciśnięciem guzika uwolnisz się od wklepywania ryżu na nori. Ten proces
zajmuje czas i ma swoje wady w postaci braku pełnej kontroli nad ilością podawanego
na nori ryżu. W skali tygodnia, miesiąca, roku z pewnością przepłacasz za użyty to rolki
ryż. TSM-900RS to urządzenia na których ustawisz dokładną ilość ryżu, który ma zostać
wyłożony na nori i zaoszczędzisz zarówno czas (idealne wyłożenie ryżu na nori trwa
3/4 sek) jak i pieniądze. Maszyna ma możliwość regulacji, grubości, długości oraz
zagęszczenia ziaren wyścielonego ryżu. 

SPECYFIKACJA TSM-900RS

TSM-900RS

Zdolność produkcyjna: 900 nori/min
Wymiary: W380/D570/H500 mm
Waga: 39 kg
Pojemność: 9 kg ryżu
Zasilanie: 220-240V



MASZYNA DO KRĘCENIA ROLEK SUSHI

 TSM-900RSR

Dzięki temu sprzętowi zyskasz pełną kontrolę nad food costem ryżowym, powtarzalnością
produktu oraz czasami, których pozazdrości Ci każda konkurencja. 

Jednym wciśnięciem guzika uwolnisz się od wklepywania ryżu na nori. TSM-900RSR to
urządzenia na których ustawisz dokładną ilość ryżu, który ma zostać wyłożony na nori i
zaoszczędzisz zarówno czas (idealne wyłożenie ryżu na nori trwa 3/4 sek) jak i pieniądze.
Maszyna ma możliwość regulacji, grubości, długości oraz zagęszczenia ziaren wyścielonego
ryżu. 

Futomaki, uramaki, hosomaki w różnych wielkościach. Do wyboru mamy 6 różnych wielkości
matryc, które pomogą nam skręcić perfekcyjną rolkę. Wydajność maszyny to 180 rolek na 1h.
Dzięki temu sprzętowi z godziny na godzinę każdy może zostać profesjonalnym sushi
masterem.

SPECYFIKACJA TSM-900RSR

TSM-900RSR

Zdolność produkcyjna: 4-8 rolek/min
Wymiary: W380/D600/H500 mm
Waga: 42 kg
Pojemność: 9 kg ryżu
Rodzaje matryc do kręcenia rolek (średnica)
- cienka 25 mm - hosomaki
- średnio cienka 30 mm 
- średnia 35 mm - uramaki 
- średnio gruba 40 mm
- gruba 45 mm - futomak
- extra gruba - 50 mm



MASZYNA DO KRĘCENIA ROLEK SUSHI

 R1

Dzięki temu sprzętowi zyskasz pełną kontrolę nad food costem ryżowym, powtarzalnością
produktu oraz czasami, których pozazdrości Ci każda konkurencja. 

Jednym wciśnięciem guzika uwolnisz się od wklepywania ryżu na nori. R1 to urządzenie na
których ustawisz dokładną ilość ryżu, który ma zostać wyłożony na nori i zaoszczędzisz
zarówno czas (idealne wyłożenie ryżu na nori trwa 3/4 sek) jak i pieniądze. Maszyna ma
możliwość regulacji, grubości, długości oraz zagęszczenia ziaren wyścielonego ryżu.
Ustawienia zmienisz na panelu dotykowym. Maszyna ma wbudowany system
bezpieczeństwa przed uszkodzeniem.

Futomaki, uramaki, hosomaki w różnych wielkościach. Do wyboru mamy 5 różnych wielkości
matryc, które pomogą nam skręcić perfekcyjną rolkę.  Dzięki temu sprzętowi z godziny na
godzinę każdy może zostać profesjonalnym sushi masterem.

SPECYFIKACJA R1

R1

Zdolność produkcyjna: 1 rolka/ 5~ 30 sek
Wymiary: W362/D545/H634 mm
Waga: 45 kg
Pojemność: 9 kg ryżu
Rodzaje matryc do kręcenia rolek (średnica)
- cienka 25 mm - hosomaki
- średnio cienka 30 mm 
- średnia 35 mm - uramaki 
- średnio gruba 40 mm
- gruba 45 mm - futomaki



Nigiri jest bardzo dobrym uzupełnieniem do zestawów i co raz bardziej popularną wśród
klientów pozycją wybieraną z menu. 

Robienie zawsze idealnej łezki nigiri ręcznie wcale nie jest proste. Maszyna ułatwia ten proces
i bardzo sprawnie wyrzuca nam gotowe do użytku idealne łezki nigiri o takiej samej
gramaturze. 

W pełni automatyczny proces podawania łezek opracowany jest w taki sposób żeby w
przypadku nie zdejmowania kolejnych gotowych łezek w tacki zatrzymywać proces ich
produkcji.

MASZYNY DO NIGIRI

 TSM-07, TSM-09

SPECYFIKACJA TSM-07

TSM-07

Zdolność produkcyjna: 2800 nigiri/godz
Pojemność: 4,5 kg ryżu
Wielkość łezek: 16/18/20/22/24/26/30 g
Wymiary: W300/D480/H590 mm
Waga: 23 kg
Zasilanie 220-240 V 

SPECYFIKACJA TSM-09

TSM-09

Zdolność produkcyjna: 2000 nigiri/godz
Pojemność: 3 kg ryżu
Wielkość łezek: 16/18/20/22/24/26/30 g
Wymiary: W300/D480/H450 mm
Waga: 18 kg
Zasilanie 220-240 V 



Proces cięcia rolek nigdy nie był prostszy. Maszyna manualna TK-2 to niezastąpiony pomocnik
dzięki któremu każdy krążek w pociętej rolce będzie idealny. 

Wystarczy położyć rolkę i pociągnąć matrycę do cięcia w dół. Cały proces trwa kilka sekund i
mamy gotową do przełożenia na talerz lub do pudelka rolkę. Możliwość krojenia na
2/4/6/8/10 kawałków. 

Prowadzimy pełne szkolenia i doradztwo w zakresie doboru odpowiednich matryc do
prowadzonego przez Ciebie biznesu. 

SPECYFIKACJA TK-2

TK-02

w zależności od długości całej rolki (yoko lub tate)

Zdolność produkcyjna: 100 krążków/min
Wymiary: W360/D410/H580 mm
Waga: 17 kg
Rodzaje matryc (cięcie na ilość sztuk)
- 2 szt (handroll - 10,5 cm rolka)*
- 6 szt (30 mm 1 krążek)*
- 8 szt (22,5 lub 25 mm 1 krążek)*
- 9 szt (20 mm lub 22 mm 1 krążek)*
- 10 szt (18 mm lub 20 mm 1 krążek)*

MASZYNA DO CIĘCIA ROLEK SUSHI

 TK-2



AKCESORIA DDODATKOWE

 AKCESORIA 

SPECYFIKACJA 

TERMOBOKSY DO 

PRZECHOWYWANIA RYŻU

Pojemność: 14 kg ryżu
Wymiary: 
W483/D373/H256 mm (zewnętrzny)
W372/D305/H180 mm (wewnętrzny)
Waga: 3 kg

SPECYFIKACJA

Silikonowe maty do gotowania ryżu ułatwiają
gotowanie oraz wyciąganie ryżu z garnka.
Zapobiegają przypalaniu i przywieraniu ryżu.
Wymiary: 
M - 85 x 85 cm
L - 100 x 100 cm

WKŁADKI DO PRZECHOWYWANIA
  ROLEK SUSHI I NIGIRI 

MATY DO GOTOWANIA RYŻU

Zestaw 5 sztuk
Wymiary: 
W370/D300/H31 mm (zewnętrzny)
W364/D294/H38 mm (wewnętrzny)
Waga: 440 g/1 szt
Pojemność: 60 szt nigiri/szt

SPECYFIKACJA

Zestaw 3 sztuk
Wymiary: 
W374/D294/H60 mm (zewnętrzny)
W323/D287/H53 mm (wewnętrzny)
Waga: 460 g/1 szt
Pojemność: 10 rolek rozmiaru 35mm/szt








SUSHI ROBOT POLSKA 

ul. Julianowska 65A
05-500 Józefosław



Alan Rzepczyk

+ 48 730 110 130

kontakt@sushirobot.pl

www.sushirobot.pl

facebook.com/sushirobotpolska


