


Il giorno 08 aprile o 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:

òDettoFatto,  il mondo della pasticceria e non soloó



La giornata si svolgerà presso il

Civiform di Cividaledalle ore 14:00 alle

ore18:00.

Verranno elaborati i seguenti prodotti:

pasta nocciola, gelato, bignè, crema

pasticcera,ganache, marmellata,gelatina

di frutta, evidenziandole funzionalità

delRibot e le sueapplicazioni.

Eõgradita una vostra conferma di

partecipazione
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Con Ribot , gli impasti della pasticceria, grazie alla

possibilità delle temperatura controllata, danno

risultati ottimali di resa, aumento di volume e

fluidità del prodotto ; i diversi ingredienti, burro,

uova, zucchero, si amalgamo meglio e più

rapidamente.

Ribot prepara automaticamente: impasti, crema

pasticcera, crema al burro, crema inglese,

bavarese,marmellata di frutta, frutta poché, salsa

di frutta, salsa nocella, mousse,meringhe, glasse,

macarons, panna cotta, zabaione, crema catalana,

crème brûlée, budino, caramello, mascarpone,etc..
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LAVORAZIONE AUTOMATICA E VELOCE


