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TELME

Il giorno 08 aprile o al Civiform di Cividale la 7e/me

I n coll aborazione Stefamn | C
Marinucci, medagliad 6 oaflacCulinary World Cup
2014 in Lussemburgo, presentera la nuova macchina

Ribot 1000.
La giornata si svolgera secondo il programma:
aDettoFatto , I/ mondo dell a p:

PROGRAMMA “ FATTO"

| programma “DETTOFATTO”
I della TELME, permette di otti-
mizzare le lavorazioni che vengono
;”’.”i’;’ fatte in quantita economicamente

vantaggiose.

% on Ribot, e quindi possibile programmare il lavoro
@J’ per risparmiare tempo ed ener-

gia. Le ricette dei Maestri pasticcieri

posSsono essere automaticamente ri-

petute con perfetta uniformita. | para-

metri di temperatura e tempo durante
I’esecuzione delle ricette, restano sempre uguali garanten-
do la miglior qualita anche al consumatore pitu esigente.

a produzione con Ribot significa
@ L alta qualita, soddisfazione e mag-

b gior guadagno.



La giornata si svolgera presso |l
Civiform di Cividaledalle ore 14:00 alle
ore 18.00.

Verranno elaboratii seguentiprodotti:
pasta nocciola, gelato, bigne, crema
pasticceraganachemarmellatagelatina
di frutta, evidenziandole funzionalita
del Ribot e le sueapplicazioni

E O0gradita una vostra conferma di
partecipazione




- Ribot.
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Con Ribot, gli impasti della pasticceria, grazie alla
possibilita delle temperatura controllata, danno
risultati ottimali di resa, aumento di volume e
fluidita del prodotto; i diversi ingredienti, burro,
uova, zucchero, si amalgamo meglio e piu
rapidamente.

Ribot prepara automaticamente: impasti, crema
pasticcera, crema al burro, crema inglese,
bavarese,marmellata di frutta, frutta poché, salsa
di frutta, salsanocella, mousse, meringhe, glasse,
macarons panna cotta, zabaione, crema catalana,
creme brilée, budino, caramello, mascarpone,etc..



