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Il giorno 09 aprile al Civiform di Cividale la 7e/me in
coll aborazi one c &mand 0 e X
Marinucci, medagliad 0 oaflacCulinary World Cup
2014 in Lussemburgo, presentera la nuova macchina
Ribot 1000.

La giornata si svolgera secondo il programma:
oCcaldo&Freddo, per ot ti mi zzar

PROGRAMMA “CALDOeFREDDO”

R ibotriscalda e cuoce con calore omogeneo. Tutta la superficie del cilin-
dro & alla medesima temperatura che viene trasmessa uniformemen-
te. L'azione automatica del mescolatore facilita e velocizza i1 tempi di cottura
evitando qualsiasi intervento manuale.
fattori basilari, tempo e temperatura,
vengono mantenuti con grande precisio-
ne consentendo preparazioni ottimali. Qual-

siasi ricetta puo essere ripetuta in maniera

precisa e con perfetta fedelta.
La sostituzione agevole dei componenti
(elementi specifici per ogni lavorazione)
consente una migliore esecuzione.

a velocita di abbattimento rende |I'alimento conservabile a una corretta
L temperatura mantenendo inalterate le qualita organolettiche. La fre-
schezza originaria del prodotto sara garantita al momento dell’utilizzo. Le
lavorazioni verranno fatte in quantita economicamente vantaggiose permet-
tendo di programmare le attivita per evitare
errori, sprechi e scarti. Il risparmio di tempo
e di lavoro verranno esaltati dalla qualita

dei prodotti ottenuti.




La giornata si svolgera presso |l
Civiform di Cividaledalle ore 14:00 alle
ore 18:00.

Verranno elaboratii seguentiprodotti:
besciamellasalsaai 4 formaggi, ragu
alla bolognese,impasto di pasta brisg
maionese, salsa tonnata e gnocchi
evidenziandde funzionalitadel Ribot e
le sueapplicazioni

E Ogradita una vostra conferma di
partecipazione
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COTTURE

COTTURE A VAPORE
COTTURE MISTE

Un programma e una filosofia orientate al cliente
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“Business plan” pasticceria attrezzature ricette pratica assistenza
Consulenza specialita macchine procedimenti dispense recnica
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TEGNOLOGIASAPORI NATURALIIN CUCINA

l'innovazione per una a [imentazione Sana, buona e qustosa

Macchine innovative, che ottimizzano 1 tempi
controllano le lavorazioni, si insediano sempre di
piu 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 qualita
nutrizionali, il colore e le caratteristiche
organolettiche.

| fattori basilari, tempo e temperatura, vengono
mantenuti con grande precisione consentendo
preparazioni ottimali . Qualsiasi ricetta puo essere
ripetuta in maniera precisae con perfetta fedelta.



TEGNOLOGIA,

l'innovazione per una alimentazione sana, buona e qustosa

Ribot esegue cotture non invasive a temperatura
controllata per cibi sani e buoni. | campi
d 6 I mpspazignodal dolce al salato, dal caldo al
freddoob dal | 6 antal pdmlset oQualsiasi
preparazione/somministrazione di alimenti puo
beneficiared e | | 0 a d & vetsatilia di &/kor.

La velocita di abbattimento rende | 6al i me
conservabile a una corretta temperatura. La
freschezzaoriginaria del prodotto saragarantita al
momento d el | 0 u La lavorazmomw verranno
fatte in quantita economicamente vantaggiose
permettendo di programmare le attivita per
evitare errori, sprechi e scarti. Il risparmio di
tempo e di lavoro verranno esaltati dalla qualita

dei prodotti ottenuti .



TEGNOLOGIA,

l'innovazione per una alimentazione sana, buona e qustosa

La scelta dei preparati si divide in 2 tematiche:

SPECIALITA a7
GASTRONOMIA

Impasti

Mantecati

Sughi

Salse

Cotture

Cotture al vapore
Cotture miste
etcé

SPECIALITA @/ PASTICCERIA, PRODOTTI
CASEARI, GELATERIA & CIOCCOLATERIA
Bigné

Brioches
Creme
Macarons
Pan di Spagna
Pasta frolla
Yogurt
Gelato
Granita
Ganache
Praline

Riso soffiato
etcé



