


Il giorno 09 aprile al Civiform di Cividale la Telme in 

collaborazione con lõexecutive Chef Stefano 
Marinucci , medaglia dõoro alla Culinary World Cup

2014 in Lussemburgo, presenterà la nuova macchina 

Ribot 1000.

La giornata si svolgerà secondo il programma:

òCaldo&Freddo, per ottimizzare in cucinaó



La giornata si svolgerà presso il

Civiform di Cividaledalle ore 14:00 alle

ore18:00.

Verranno elaborati i seguenti prodotti:

besciamella,salsa ai 4 formaggi, ragù

alla bolognese,impasto di pasta brisè,

maionese, salsa tonnata e gnocchi

evidenziandole funzionalitàdel Ribot e

le sueapplicazioni.

Eõgradita una vostra conferma di

partecipazione
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Macchine innovative, che ottimizzano i tempi e

controllano le lavorazioni, si insediano sempre di

più fra le attrezzature che possono garantire di

produrre a costi ragionevoli e con massime

garanziedi igiene.

La macchina esegue tutte le lavorazioni in un

unico cilindro, evitando le manipolazioni,

consentendo di sanificare e preservare le qualità

nutrizionali, il colore e le caratteristiche

organolettiche .

I fattori basilari, tempo e temperatura, vengono

mantenuti con grande precisione consentendo

preparazioni ottimali . Qualsiasi ricetta può essere

ripetuta in maniera precisa e con perfetta fedeltà.
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Ribot eseguecotture non invasive a temperatura

controllata per cibi sani e buoni. I campi

dõimpiegospazianodal dolce al salato, dal caldo al

freddo, dallõantipastoal dolce. Qualsiasi

preparazione/somministrazione di alimenti può

beneficiaredellõadattabilit¨e versatilità di Ribot .

La velocità di abbattimento rende lõalimento

conservabile a una corretta temperatura. La

freschezzaoriginaria del prodotto saràgarantita al

momento dellõutilizzo. Le lavorazioni verranno

fatte in quantità economicamente vantaggiose

permettendo di programmare le attività per

evitare errori, sprechi e scarti. Il risparmio di

tempo e di lavoro verranno esaltati dalla qualità

dei prodotti ottenuti .
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La scelta dei preparati si divide in 2 tematiche:

SPECIALITÀ di
GASTRONOMIA

Impasti

Mantecati

Sughi

Salse

Cotture

Cotture al vapore

Cotture miste

etcé

SPECIALITÀ di PASTICCERIA , PRODOTTI

CASEARI,  GELATERIA e CIOCCOLATERIA

Bigné

Brioches

Creme

Macarons

Pan di Spagna

Pasta frolla

Yogurt

Gelato

Granita

Ganache

Praline

Riso soffiato

etcé


