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RIBOT - URZADZENIE WIELOFUNKCYJNE
PIEKARNICTWO / CUKIERNICTWO
* Kremy (angielski, zabajone, maslany etc.)

» Ciasta (parzone, ciastka orzechowe etc.)
* Przetworstwo owocow (polewy, sosy, dzemy,

galaretki etc.)
« Pate a bombe, bezy
« Ganasz, krem bawarski, panna cotta, karmel etc.

« Lukier
« Temperowanie czekolady

INNY UZYTEK: INNY UZYTEK:
GASTRONOMIA
Sosy (W tym miesny,
beszamelowy etc.),

LODZIARSTWO
Ciasta (pizza, piadina),

» Pasteryzacja
Sery (ricotta,
mozarella), Zupy,

* Lody
* Sorbet
* Granita
Nadzienia, Puree i
inne

RIBOT10/18 /30/60



RIBOT - URZADZENIE WIELOFUNKCYJNE

FUNKCJIONALNOSC

1 Automatyzuje i przyspiesza wszystkie czynnosci wymagajace recznego
wykonania, wysitku oraz czasu, a takze najwyzszej higieny.

2 Blenduje i miesza ptyny, kremy, ciasta dzieki regulowanym parametrom
temperatury, czasu i mieszania.

3 Ugniata: makaron, chleb, ciasto na pizze etc.

4 Ubija: Smietane, jajka etc.

5 Tnie i mieli: mieso, ryby, warzywa, swieze i suszone owoce.

6 Podgrzewa, gotuje i pasteryzuje: makaron, ryz, mieso, warzywa, a takze
ptyny, kremy czy ciasta.
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7 Pozwala gotowac i schtadzac¢ dzieki ustawieniom temperatury i czasu.

8 Temperuje czekolade (mleczna, biata, gorzka).
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9 Schtadza i zamraza: ptyny, kremy, ciasta.
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RIBOT - URZADZENIE WIELOFUNKCYJNE

1 5-calowy ekran dotykowy - intuicyjny, tatwy w uzyciu

interfejs. Zupetna konrola, szybkie zarzadzanie ustawieniami
urzadzenia.

2 tatwy do napetnienia, zawsze pozwala podejrzeé¢ produkt,
a takze dodac sktadniki w dowolhym momencie.

3 Automatycze programy lub reczna obstuga.
4 Zakres temperatury od -16°C do +115°C.

Precyzyjna regulacja temperatury zaréwno przy gotowaniu,
jak i chtodzeniu.

Zmienna predkos$é mieszania pomiedzy 10 do 500 obrodw
na minute. Obrét w dwéch kierunkach, ciggty / przerywany,
naprzemienny, haprzemienny z pauza.

Jednorodnie ogrzewa i gotuje, chtodzi i zamraza uzywajac
catej powierzchni cylindra.

Szybkie zmrazanie produktu zmieszanego wczeséniej
wewnarz maszyny.

Higiena - brak bezposredniego konaktu z produktem. Prosta
I szybka dezynfekcja. tatwe czyszczenie paneli wykonanych
ze stali nierdzewne,.
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RIBOT - URZADZENIE WIELOFUNKCYJNE

Zestaw piekarniczo-cukierniczy Zestaw gastronomiczny

-

Lejek do tadowania roznych

sktadnikow. utatwia montaz/demontaz

i Naped komponentow, ktory
roznych koncowek.

Ptaski kosz na rozne produkty

takie jak omlety, warzywa

Wszechstronny mikser, przydatny
gotowane na parze etc.

do takich ciast jak ciasto
francuskie czy panettone albo
brioche.

Gteboki kosz (Ribot 10, 18) na
produkty takie jak makaron, ser

Obrotowa ubijaczka do ubijania (ricotta) etc.

Smietany, biatek jaj, zottek jaj z

cukrem etc. GCteboki kosz (Ribot 30) na

produkty takie jak makaron, ser
(ricotta) etc.

g Blender z podwdjnym ostrzem, Usuwany kosz wewngtrzny (Ribot
efektywnie kroi i mieli produkty 30) na produkty takie jak makaron,
spozywcze. ser (ricotta) etc.

Raczka do koszy utatwiajaca

Ostona ostrza noza.
wyrzut.
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RIBOT - URZADZENIE WIELOFUNKCYJNE

Ustawienie temperatury
Ustawienie czasu

Typ obrotow

O OO o

Typ obrotow

w/ Typ obrotow
>

® Ustawienie kompresora

Ustawienie kompresora

symbole
bR

{%} Ustawienie kompresora
¥
ﬂ; Ustawienie temperatury delta
() Ustawienie sygnatu dzwiekowego

(1) Ustawienie sygnatu dzwiekowego

D Wyrzut
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RIBOT - URZADZENIE WIELOFUNKCYIJNE

PROGRAMY FUNKCJONALNOSC

PIEKARNIA / CUKIERNIA: Wielojezykowy wyswietlacz.

20 programow + miejsca na wiasne programy. « Zakres temperatur od -16°C do +115°C.

« Programowalny czas od 0 do 999 min.
LODY: « Obrét w dwoch kierunkach (zgodnie i przeciwnie

14 programow + miejsca na wtasne programy. do ruchu wskazéwek zegara).

« Zmienna predkos¢ mieszania pomiedzy 10 a 500
PRODUKTY CZEKOLADOWE obrotéw Nna minutq.
9 programow + miejsca na wtasne programy. « Tryby mieszania: ciggte, przerywane,
naprzemienne, z pauzg (reg. czas: 0-99 min.).
~ GASTRONOMIA: - Chtodzenie: ciaggte, przerywane, nieakywne.
11 programow + miejsca na wtasne programy. « Rejestrowanie wykonanego cyklu (opcjonalnie)

oraz autodiagnoza.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA

MAX. POJ.

RIBOTTI0 49x60x110 cm Al4-kW55V400-50-3 powietrze / woda 10L

RIBOT T30 55x78x120 cm A19-kW 82V 400-50-3 woda
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