
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Major Specifications 
Rice Mini RM-401A Rice Cooker 

Type 
Standard power 
Power consumption 
Rice-washing capacity 
Time required for washing 

Amount of water used 

Water pressure 
Rice-storing capacity 
External dimensions 
Weight 

Rice Mini RM-401A 
AC100V 
590W 
1.8 to 9 liters (in gradations of 0.9 liters) 
5 minutes 40 seconds 
(when washing 5.4 liters of rice) 
Approx. 29 liters 
(when washing 5.4 liters of rice) 
0.1Mpa to 0.5Mpa (1kgf/cm2 to 5kgf/cm2) 
90kg 
600(W) x 630(D) x 1,785(H)mm 
77kg 

Type 
Standard power 
Power consumption 
Boiling capacity 

 

 

 

 

 
Cord length 
Weight 

 

Dimensions 

SR-PGB54P / SR-PGB54AP 
1-phase / 3-phase 200V 50/60Hz 
During Boiling: Approx. 4,570W 
Polished rice: 1.8-5.4L 
Boiled rice with assorted mixtures: 1.8-3.6L 
Pre-washed rice: 1.8-5.4L 
Sushi Rice: 1.8-5.4L 
Full rice gruel: 0.7-1.5L 
Half rice gruel: 0.5-0.9L 
Brown Rice: 1.8-3.6L 
1.5m 
SR-PGB54P: Approx. 16.2kg 
SR-PGB54AP: Approx. 15.5kg 
Approx. 502(W) x 429(D) x 390(H)mm 

 

Cooked-Rice Blender “SHARIKKA” MCR-UNC and MCR-SSC 
 

Type 
Power 

 

Power consumption 
External dimensions 

 

Capacity 
Mechanism 

 

Weight 

Sharikka MCR-UNC 
1-phase, 115 - 240VAC, 
50/60Hz (machine with UL mark) 
130W 
810(W) x 645(D) x 1,120(H) mm 
Excludes projecting items. 
Maximum 15kg of cooked rice 
Fully automatic 
(Placing the rice into the drum is done manually.) 
Approx. 80kg 

Type 
Power 
Power consumption 
External dimensions 
Capacity 
Mechanism 

 

Weight 

Sharikka MCR-SSC 
1-phase, 115 - 240VAC, 50/60Hz 
95W 
496(W) x 589(D) x 835(H) mm 
Maximum 6kg of cooked rice 
Fully automatic 
(Placing the rice into the drum is done manually.) 
Approx. 35kg 

 

* Designs and specifications subject to change without notice. 
* Please follow the directions in the operations manual when handling the robot. 
* While capacity expresses the machine’s performance capabilities, it is predicated upon the robot being operated correctly. 
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WE LOVE RICE 

 

Suzumo Machinery Co., Ltd. 
Overseas Business Division 

2-23-2, Toyotamakita, Nerima-ku, 

Tokyo 176-0012, Japan 

Tel. +81 3-3993-1407 Fax. +81 3-3993-1756 

e-mail    overseas@suzumo.co.jp 

URL http://www.suzumokikou.com 

< Contact in North America > 

Suzumo International Corporation 
379 Van Ness Ave., Suite 1406 

Torrance, California 90501, U.S.A. 

Tel. +1 310-328-0400 

Fax. +1 310-328-2700 

e-mail sic@suzumokikou.com 

Printed in Japan 

WE LOVE RICE 

SSUUZZUUMMOO 
RRIICCEE 

CCOOOOKKIINNGG 
SSYYSSTTEEMMSS 

Dimensions 
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Electrical 
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Drum Exhaust Duct 
Rice Mini RM-401A 

(LCD) 
Lid setting board Drum 

Rice-Washing System 

Rotation arm 

MCR-SSC MCR-UNC 

Cooked-Rice Blender “SHARIKKA” 
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SUZUMO RICE COOKING SYSTEMS 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

WASHING IH COOKING BLENDING 



 



 



MISCELATORE per riso cotto 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Trasforma la fase più delicata 

della preparazione di Sushi - 

la miscelazione di riso con 

aceto - in un procedimento 

automatico che porta a 

risultati perfetti. 



MISCELATORE per riso cotto 
 

 

 

 

 

Caratteristiche 

• Grazie anche all’utilizzo del particolare aceto 

ad alta gradazione di Suzumo (high-grade 

Colonnade® vinager), il miscelatore Sharikka 

MCR produce automaticamente ad ogni ciclo 

riso perfetto per sushi attraverso un processo 

di miscelazione che ricopre ciascun chicco di 

riso con uno strato di colloide. Questo 

garantisce al riso di rimanere compatto, 

umido ed di trattenere il suo sapore per lungo 

tempo anche a temperature comprese tra 5° e 

15°C. 

• Lo shari viene scaricato dal tamburo Sharikka 

attraverso la semplice pressione di un 

pulsante. 

• Sono disponibili tre diversi programmi di 

miscelazione, a seconda del tipo di riso 

utilizzato. Programmi di pre-setting 

determinano la lunghezza dei diversi 

procedimenti di miscelazione. 

• Le parti lavabili possono essere facilmente 

smontate senza l’ausilio di attrezzi. 

• Macchina collegabile alle normali prese 

elettriche di casa. 

 

 

 

 

 

 

 
Bocca uscita 

Tamburo
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pannello comandi 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Soffiatore 
Filtro aria 

 

Dati tecnici: 

Modello: Sharikka MCR-UNC 

Potenza: AC100V-240V, 50-60 Hz. - monofase 

Consumo: 130W 

 
 

Dimensioni robot *:mm. 810 larghezza 

mm. 645 profondità 

mm. 1120 altezza 

* senza calcolare le piccole parti sporgenti 

 
Capacità riso cotto: max. 15 kg. 

Funzionamento: completamente 

automatico 

(solo il carico del riso nel tamburo 

è fatto manualmente) 

* Disegni e specifiche possono essere soggetti a modifiche senza preavviso. 

* Si prega di seguire le istruzioni contenute nel manuale per l’uso della macchina. 
* La capacità produttiva espressa si intende per robot utilizzato correttamente. 

RIVENDITORE PER L’ITALIA: 

Scomparto lato destro 

 
 
 
 
 
 
 

 

Per un miglior risultato, consigliamo l’utilizzo 

dell’aceto Suzumo “high-grade Colonnade® 

vinager” awasezu. La colloide pectina 

dell’aceto Colonnade® awasezu conferisce 

un’appetitosa lucentezza al riso shari per 

sushi. Inoltre aiuta la conservazione del sapore 

ed il mantenimento della condizione alpha* 

per lunghi periodi in frigorifero. (5°C) 

 
* Condizione alpha: riso nel suo stato attuale, contenente un’ottima 

quantità di umidità. garantendo la compattezza e la freschezza. 

[Condizione Beta: in modo particolare a 5°C, è una condizione per 
cui il riso perde rapidamente il suo sapore a causa del freddo] 



Robot ultra-compatto per Sushi 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La nuova soluzione ideale 

per ottenere NIGIRI senza 

danneggiare i chicchi di riso. 

 

Alta tecnologia per la 

formatura di Sushi che abbina 

la consistenza del prodotto 

fatto a mano con il gusto 

superlativo del Sushi fatto da 

uno Chef di professione. 



Robot ultra-compatto per Sushi 

 

 
Caratteristiche 

• Migliore produttività e isolamento prodotto. 

• Forma NIGIRI (SHARIDAMA) dolcemente, 

senza danneggiare i chicchi di riso. 

• Il nuovo isolamento mantiene il riso per sushi 

all’interno della macchina in buona 

condizione per un tempo maggiore. 

• Capacità produttiva: max. 3000 pz./ora 

• Grazia al suo design compatto (solo 33 

centimetri di larghezza), il robot può essere 

installato in un minimo spazio. 

• La semplice pressione di un pulsante avvia la 

misurazione automatica, dividendo e 

formando il Nigiri. 

• Un sensore di presenza Nigiri evita che il 

prodotto finito rientri nella macchina. 

• Un coperchio di sicurezza garantisce il 

funzionamento facile e sicuro. 

• Le parti lavabili possono essere facilmente 

smontate e rimontate senza l’ausilio di 

attrezzi. 

• La morbidezza del Nigiri è regolabile dal 

pannello comandi del robot. 
 

Dati tecnici: 

Modello: Robot SSN-GLA 

Potenza: AC100V-150V, 50-60 Hz. - monofase 

Consumo: 200W 

Dimensioni robot: mm. 330 larghezza 

mm. 480 profondità 

mm. 710 altezza 

 

Produttività: 3000 - 2500 - 2000 pz./ora 

(regolabile da pannello comandi macchina) 
 

Peso per pezzo: min. 18 gr. - max. 25 gr. 

Capacità tramoggia: 7,5 kg. 

* Disegni e specifiche possono essere soggetti a modifiche senza preavviso. 

* Si prega di seguire le istruzioni contenute nel manuale per l’uso della macchina. 

* La capacità produttiva espressa si intende per robot utilizzato correttamente. 

 

 

 

 

 

RIVENDITORE PER L’ITALIA: 



Robot da banco per NORI-MAKI 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Il popolare 

Robot per Nori-Maki 

viene ora realizzato in 

una versione più compatta, 

con una elevata capacità 

produttiva. 

 

 

 
Fasi di produzione: 

 

 

 

 

 

 
1.   Posizionate il Nori 2. Il Robot forma lo 3. Il ripieno viene 4. Il Nori-Maki viene 5. Il Nori-Maki esce 

(alga marina essiccata)  Shari (riso all’aceto)  aggiunto a mano.  arrotolato.  finito! 

sul piano di formatura. in un quadrato e lo 

mette sopra al Nori. 



Robot da banco per NORI-MAKI 

 

Caratteristiche 

• Nuova versione: ora più compatto e più 

semplice da utilizzare. Ideale per piccole 

cucine dove lo spazio è essenziale. 

• La sostituzione del piatto di formatura 

(optional) permette di realizzare 3 tipi diversi 

di Nori-Maki: “Futo-maki” (rotoli spessi), 

“Chu-maki” (rotoli medi) e “Hoso-maki” 

(rotoli fini). 

• Le piastre di formatura possono essere 

sostituite seguendo una semplice procedura. 

• A parte il posizionamento del Nori e del 

ripieno, tutte le fasi di produzione sono 

effettuate tramite la sola pressione di pulsanti. 

• La lunghezza, lo spessore e la posizione del 

foglio di riso possono essere regolate a vostro 

piacere. 

• Le parti che compongono il robot possono 

essere facilmente smontate e rimontate senza 

l’ausilio di attrezzi. Il numero di parti è stato 

ridotto rispetto alla versione precedente per 

una più semplice manutenzione. 

 

 

 

 

Piano di formatura 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sensore di sicurezza 

 
 

Dati tecnici: 

Modello: Robot SVR-NNX 

Potenza: AC100V-150V, 50-60 Hz. - monofase 

Consumo: 150W 

Dimensioni: mm. 360 larghezza 

mm. 546 profondità 
mm. 630 altezza 

Produttività: Peso approx.: 

rotoli spessi 270 pz./ora # 285 gr. (Futo-Maki) 

rotoli medi 300 pz./ora # 140 gr. (Chu-Maki) 

rotoli fini 400 pz./ora # 70-80 gr. (Hoso-Maki) 

# la capacità produttiva può variare sensibilmente a seconda 

dell’abilità dell’operatore che utilizza il robot. 

Peso macchina: 42 kg. 

Capacità tramoggia: max. 7,5 kg. di riso cotto 

 
Tramoggia per Shari 

Pannello ON/OFF 

Copertura  di sicurezza 

Finestra 

Carter frontale 

 

Tramoggia alimentazione 

Pannello comandi 

Nastro verticale 

 

 
Guida finestra arrotolatore 

 

* Disegni e specifiche possono essere soggetti a modifiche senza preavviso. 

* Si prega di seguire le istruzioni contenute nel manuale per l’uso della macchina. 

* La capacità produttiva espressa è quella potenziale della macchina. Il risultato reale dipende dall’abilità dell’operatore addetto al suo utilizzo. 

RIVENDITORE PER L’ITALIA: 



 

Taglierina automatica per NORI-MAKI 

 

 

 
Facile utilizzo da parte di chiunque 

con una qualità di taglio professionale. 

 
Sicurezza 
SVC-ATX provvede al taglio di rotoli di “Sushi” 

semplicemente posizionandoli sul piano di appoggio 

della macchina, senza spostare le lame. Tramite due 

pulsanti viene assicurato il funzionamento in tutta 

sicurezza. 

Pulizia 
Il telaio di supporto lame ed il piano di appoggio della 

taglierina possono essere facilmente smontati e 

rimontati. Il piano teflonato può essere lavato per 

mantenerlo sempre perfettamente pulito. 

Completamente Automatica 
Taglierina completamente automatica che provvede al 

taglio di rotoli di “Sushi” in modo perfetto e sicuro 

con la sola pressione di un pulsante. 

 

 

Lelameperiltaglioin8pezzioppurein6pezzivengono    
fornitediserie.Ilmontaggiodellelameèmoltosemplice. 

 

taglio in 

6pezzi 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

taglio in 
8pezzi 



Taglierina automatica per NORI-MAKI 
 

 
 

Caratteristiche 

• Macchina assolutamente sicura e facile da 

utilizzare. 

• Set supplementari di lame per il taglio in 8 o 6 

pezzi possono essere forniti come optional (si 

raccomanda di prestare la massima attenzione 

durante la sostituzione delle lame). 

• Il piano di appoggio “Sushi” può facilmente 

essere smontato e rimontato per le operazioni 

di pulizia. 

• La taglierina può facilmente essere smontata e 

lavata senza l’ausilio di attrezzi. 

• Il design compatto e leggero permette lo 

spostamento ovunque desideriate. 

 

 

 

 

Dati tecnici: 

Modello: Taglierina SVC-ATX 

Potenza: AC100V-150V, 50-60 Hz. - monofase 

Consumo: 90W (5W in stand-by) 

Dimensioni: mm. 376 larghezza 

mm. 281 profondità 

mm. 460 altezza 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Interruttore 
funzionamento 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Carter superiore 

 
 
 
 

 
Spia di 
funzionamento 

 
 
 
 

 
Interruttore 
funzionamento 

 
 
 
 
 

Carter inferiore 

Produttività: 

rotoli spessi e medi   max. 480 pz./ora (approx.) # 

rotoli fini max. 960 pz./ora (approx.) # 

(tagliando 2 rotoli alla volta) 

# produzione stimata calcolando una velocità di 

caricamento rotoli di “Sushi” ogni 2 secondi. 

 
Peso macchina: 14,5 kg. 

Cavo elettrico: lunghezza 2 mt. 

 

 

 

 
* Disegni e specifiche possono essere soggetti a modifiche senza preavviso. 

* Si prega di seguire le istruzioni contenute nel manuale per l’uso della macchina. 

* La capacità produttiva espressa si intende per macchina utilizzata correttamente. 

RIVENDITORE PER L’ITALIA: 

 

Carter frontale 

Gruppo di taglio 

 
 
 

 
Piano appoggio 

 
 
 
 

Interruttore di linea 



Questa macchina avvolge con film ciascuna porzione di Sushi in modo 
ottimale! Il Sushi così confezionato mostra l’alta qualità e la 

perfetta pulizia del prodotto e ne mantiene intatta la freschezza 
attirando l’interesse del cliente! 

 
 

Avvolgicitrice compatta per Sushi 

 
 

• Design compatto, corpo principale largo solo 68 cm. 

• Mantiene la freschezza molto più a lungo. 

• Utilizzo di film “a facile apertura”. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Divisione riso e 1a formatura 

 
 
 
 
 
 

2a formatura e posa di Wasaby 
(se richiesto) 

 
 
 
 
 
 
 

Copertura /Topping manuale 

 
 
 
 
 
 
 

Il Sushi confezionato esce 
automaticamente. 

* Data e ora produzione / Data e ora scadenza, 
possono essere stampate automaticamente 
da un codificatore. 



Piatto porta-prodotti 

Zona 1a 

formatura 

Interruttore 
di arresto 

 Dimensioni:  
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 Tavolo da lavoro  

 
 
 
 
 
 

 
Zona nastro 
trasportatore verticale 

Quadro comandi 

Unità posa 
Wasaby 

Braccio posa 
Wasaby 

Zona 2a 

formatura 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 Scivolo  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 Tramoggia riso Zona piegatura film  

Dati tecnici: 

• Produzione: 1000-2000 pz./ora * 

• Dimensioni macchina: 680 x 510 x h. 1420 mm. 
escluse parti sporgenti 

• Potenza: monofase, 100V - 150W 
50/60 Hz. 

• Consumo: 250W 

• Peso del Nigiri (Shari-Dama): 18gr. - 25 gr. 

• Capacità tramoggia riso: approx. 7,5 kg. 

• Film avvolgente: largh. 135 mm. 
lungh. 500 mm. 
spess. 30 micron 

• Formato avvolgitura: 68 x 35 x h. 30 mm. 

• Peso macchina: 120 kg. 

* La capacità produttiva espressa è quella potenziale della macchina. Il risultato 

effettivo può variare a seconda dell’operatore che utilizza la macchina. 

 
 
 
 

 
Caratteristiche 

• Le operazioni di divisione riso, formatura, posa di 
Wasaby (se richiesto) ed avvolgimento film 
avvengono automaticamente; solo la copertura 
(topping) con altri prodotti viene fatta manualmente. 

• Un sistema brevettato di formatura riso assicura di 
ottenere un Nigiri (Shari-Dama) molto soffice e 
dall’aspetto invitante. 

• Panello comandi molto semplice da utilizzare. 

• Smontaggio e Rimontaggio parti a contatto con il 
prodotto molto semplice (senza l’ausilio di attrezzi). 

• Posizionamento film avvolgente molto semplice 
(senza l’ausilio di attrezzi). 

• La confezione può essere facilmente tirando le 
estremità del film avvolto (sistema brevettato). 

 
* Si prega di seguire le istruzioni contenute nel manuale per l’uso della 

macchina. 

* Disegni e specifiche possono essere soggetti a modifiche senza preavviso. 

 

RIVENDITORE PER L’ITALIA: 

Zona taglio 
film 

Interruttore 
alimenta- 
zione film 

Zona stampa 
film 

Zona alimen- 
tazione film 



 



bordi 
interni 
arrotondati 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Comparazione conduttività termica 

Materiale Conduttività termica  

Schiuma uretano tipo forte 0,02  

Schiuma Styro 0,03  

Lana di vetro 0,04  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Specifiche 

Articolo GRC - 20 GRC - 15  

Capacità 20 lt. 15 lt. 

Dim. esterne (mm.) 480 x 370 x H255 490 x 380 x H220 

Dim. interne (mm.) 380 x 310 x H180 380 x 300 x H140 

Peso (kg.) 3,2 3,1 

Prova 1: 
20 lt. di acqua calda all’interno (80°C). 
Mantenuta per 24 ore a temperatura 
ambiente (20°C). Controllo del cambio di 
temperatura dell’acqua. 

 
Risultato: 
Schiuma uretano: 80°C   53,4°C 
Schiuma styro: 80°C    47,3°C 



Coibentazione 
(Coperchio): 
Schiuma uretano 
tipo forte 

Coperchio: 

polietilene 

Coibentazione 
(Corpo): 
Schiuma uretano 
tipo forte 

Corpo: 

polietilene 

Adatto anche per “MANTENIMENTO DEL FRESCO” per stoccaggio 
latte, etc. … 

Prova 3: 
20 lt. di acqua all’interno alla 
temperatura di 5°C. 
Mantenuta per 24 ore a temperatura 
ambiente (20°C). Controllo del 
cambio di temperatura dell’acqua. 

 
Risultato: 
Schiuma uretano: 5°C    11,3°C 
Schiuma styro: 5°C    13,5°C 

Prova 4: blocco di ghiaccio da 1,8 kg. Mantenuto per 24 ore a temperatura ambiente (30°C). 
Controllo dello stato del blocco di ghiaccio: 

Risultato: 
Schiuma uretano: peso del blocco di ghiaccio restante   720gr. 
Schiuma styro: peso del blocco di ghiaccio restante  480gr. 

 

 

Schiuma uretano tipo forte con buona prestazione di isolamento 
termico 

 
 

 

 
 
 

 
 
 
 

 

 



Materiale: ABS 
Capacità: 50~60 Nigiri / vassoio 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
      

Dim. est.: 370 x 302 x 38  Dim. est.: 379 x 302 x 36  Dim. est.: 376x 294 x 46  

Dim. int.: 354 x 295 x 30,5 (mm) Dim. int.: 326 x 295 x 30.5 (mm) Dim. int.: 323 x 287 x 38.5 (mm) 

Capacità: Capacità: Capacità: 

5 vassoi possono essere caricati 5 vassoi possono essere caricati 3 vassoi possono essere caricati 

nel contenitore art. “GRT-20” nel contenitore art. “GRT-20” nel contenitore art. “GRT-15” 

 

Vassoio riso 



Contenitori & Vassoi per Shari 
 
 
 
 

 

 

 

Contenitore per Shari - art. GRC-20 
Vassoi per Shari – art. GRT-20 

* Ogni contenitore può ospitare 5 vassoi 
 
 
 

Configurazione imballo Contenitori/Vassoi 
 

4 contenitori per ogni cartone 20 vassoi per ogni cartone 


