Ribot T to wysoka jakos¢,
satysfakcja oraz wieksze
zyski. Z Ribot T produkcja
moze by¢ zaplanowana w celu
oszczedzenia czasu i energii.
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RIBOTT10 /T18 /T30/T60,

q Wielofunkecyjne urzadzenia posiadajgce

wiele cech, ktore sprawiajg, ze Ribot jest

urzgdzeniem nr 1

v Grzanie przy uzyciu termo przewodnego
ptynu, pozwala na precyzyjne gotowanie
bez ryzyka przypalenia.

v Szybkie grzanie i chtodzenie w czasie
mieszania produktow w cylindrze.

v Precyzyina kontrola temperatury grzania i
chtodzenia

v Utrzymywanie konkretne] temperatury w
planowanych okresach lub przez dtugi

v/ Szybkie gotowanie i schtadzanie produktu
redukujg mozliwe straty wagi. Zachowanie
naturalnego koloru i smaku produktu

v/ Szybkie zamrazanie szokowe produktu
mieszanego w cylindrze

v Automatyczne i manualne cykle pozwalajg
na duze oszczednosci

v Szeroki zasieg temperatury do temperowania
biatej, ciemnej i mlecznej czekolady jak rowniez
do produkcji lodow rzemieslniczych i granity

v Predkosc obrotow moze by¢ zmieniana
natychmiastowo

M

v Zmienny kierunek obrotow wptywa na
réwne roztozenie komponentow v Gwarancja higieny — brak kontaktu z
wewnatrz cylindra produktem az do momentu pakowania
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CECHY ZESTAWY DLA PIEKARNI | CUKIERNI
BUDOWY KONKRETNE DLA KAZDEGO MODELU

v Dzieki prostej budowie urzgdzenie jest
bardzo konkurencyjne na rynku
swiatowym. Wszystkie procesy
produkcyjne sg wykonywane w jednym
pionowym cylindrze, ktéry jest tatwy w
napetnianiu. Produkty sg caty czas v Narzedzie tnace:
widoczne oraz tatwo jest dodaé kolejne do cigcia i szatkowania
sktadniki na kazdym etapie produkcji produktow spozywczych

B

s v" Rézga do ubijania:
kremow,biatek jajka,
z6ttek z cukrem

v Cata powierzchnia cylindra jest

. _— Ostona narzedzia
réownomiernie grzana lub chtodzona v N

tngcego — utrzymywanie
v tatwy montaz i demontaz elementow produktu w trakcie ciecia
sktadowych urzadzenia i szatkowania

v Zasieg temperatur od -15°C do +115°C
v Mieszadto do produktéw

drozdzowych:
panetonne, brioszki i

« Programowany czas grzania/gotowania
od 1T min do 999 min

+ Regulowana predko$¢ obrotéw w biszkopty
zakresie od 10 rpm do 500 rpm.
Inwerter pozwala na zmiane kierunkow
obrotu

v’ Zsyp zatadowczy dla
réznych produktow

v Programy manualne i automatyczne

v Zapis wykonanych operacji (opcjonalne}
oraz diagnostyki urzgdzenia

v Ltatwe czyszczenie i sanityzacja
urzadzenia




ZESTAW DO GOTOWANIA
KONKRETNY DLA KAZDEGO MODELU

v Element napedu — utatwia-
montaz i demontaz
komponentow

v Gteboki kosz do gotowania
produktow: makaron, ryz i
produkty pakowane prézniowo
(Ribot T10 T 18)

v Gleboki kosz do gotowania
produktéw: makaron, ryz i
produkty pakowane prézniowo
(Ribot T 30)

v Wyjmowany kosz wewnetrzny do
gotowania produktéw: makaron,
ryz i produkty pakowane
prézniowo (Ribot T 30)

v Kosz ptaski do gotowania na
parze, do omletow i
produktow pakowanych
prézniowo

v Uchwyt do wyjmowania

M
Ribot T 18

MUL T1-FUNCTION




Automatyczne i szybkie przetwarzanie produktéw. Niski koszt produkcji oraz
wyjagtkowa higiena pracy. Ribot T: Technologia, ktéra pozwala zachowac¢

naturalne smaki w laboratorium/kuchni. Innowacja dla smacznego, zdrowego i
pysznego jedzenia.

Piekarnia i cukiernia: 20 programéw + mozliwe zaprogramowanie kolejnych
Lody rzemiesInicze: 14 programoéw + mozliwe zaprogramowanie kolejnych

WEOSKA PERFEKCJA
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Ribot T podgrzewa i gotuje homogenicznie. Cata powierzchnia cylindra ma te

sama temperature, ktéra jest rowno rozprowadzana na produkt. Obracajgce sie
mieszadto skraca czas gotowania i pozwala na unikniecie kontaminacji produktu.

Produkty czekoladowe: 9 programéw + mozliwe zaprogramowanie kolejnych
Gastronomia: 11 produktow + mozliwe zaprogramowanie kolejnych

WEOSKA PERFEKCIJA
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P recyzyjna kontrola
temperatury zapewnia

idealng jakos¢, wzrost
| | i strukture ciasta uzywanego
“ w produkcji piekarniczej.
Rézne produkty takie jak
masto, jajka i cukier mieszajg sie
F aagihe ze sobg szybciej i lepiej. Ciggtosc
X i automatyzacja procesu utatwia go i pozwala na
zaoszczedzenie czasu i energii.

Ribot T pozwala na przygotowanie: Ciasta, kremoéw
cukierniczych, kremu maslanego, kremu angielskiego,
ciasta bawarskiego, marmolady owocowej, Ss0sOwW
owocowych, kremdw orzechowych, musow, bezy, lukréw,
makaronikéw, panna cotta, zabajone, krem katalonski,
creme brulee, puddingdéw, karmelu i maskarpone
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LODY RZEMIESLNICZE

ibot T jest wyposazony w pionowy cylinder,
ktéry tatwo sie napetnia. Dzieki statym i
programowalnym obrotom mieszadta lody
sg idealnie zmieszane. Mieszadto, z
wyjmowanymi skrobakami, podrzuca
produkt w cylindrze a grawitacja spychago z
powrotem w dot. Programowalna
temperatura pozwala uzytkownikowi na
uzyskanie statego i powtarzalnego efektu
uzywajac, nawet przy uzyciu réznych ilosci
mieszanki. Dzieki temu lody zawsze maja

idealng strukture i konsystencije.
Ekstrakcja lodow z urzgdzenia jest prosta i szybka dzieki

inwerterowi oraz zmiennym obrotom mieszadta, na
koncu cyklu produkt moze od razu by¢ przeznaczony do
sprzedazy. Komponenty sg tatwe w demontazu, co
pozw ala na szybkie czyszczenie i sanityzacje urzadzenia.

Ribot T pozwala na przygotowanie: lodow
rzemieslniczych, sorbetow, granity, shake-6w,
semifreddo, ciastek, kassaty,
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Ribo T:
Blenduje,
miesza,
ubija, kroi,
szatkuje,
ugniata,
podgrzewa,
gotuje,
utrzymuje
temperature,
temperuije,
pasteryzuje,
schtadza,
zmrazai
HEAL)
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Precyzyjna kontrola temperatury

pozwala na temperowanie réznych typow
czekolady zefektem koncowym petnym
potysku.

Dzieki Ribot T mozesz przygotowac wiele
réznych specjalistycznych produktéw:
ganasze, rézne nadzienia do pralin, sosy
czekoladowe jak réwniez mozesz
temperowac biata, mleczng i deserowa
czekolade.




GASTRONOMIA

ELEME Ribot T gotuje nie inwazyjnie, w kontrolowanej

MASZYNY LODOWE | CUKIERNICZE

temperaturze i homogenicznie, zachowujgc przy tym
wtasciwosci organoleptyczne produktéw jednoczesnie
wzmacniajgc ich smak.Mozliwosé szybkiego schto-
dzenia produktu dzieki Ribot T zapobiega stratom wagi ze
wzgledu na wyparowanie oraz pozwala na szybsze
spakowanie produktu w higienicznych warunkach. Walory
smakowe, kolorystyczne oraz konsystencja produktu sg
najwyzszej klasy po to aby klient otrzymywat produkt o
statej, najwyzszej jakosci. Utrzymywanie produktu w
niskiej temperaturze pozwala na produkcje wiekszych
ilosci produktu, co pozwala naredukcje kosztow.

P

Ribot T moze przygotowac: ciasto, nadzienia, zupy,
wywary, zupy krem, sos pomidorowy, ragout miesne
irybne, majonez, beszamel, risotto, polente, fondue,
gulasz, kotlety mielone, duszonego krélika, gotowane
mieso, sos pieczeniowy, gotowanie na parze, gotowanie
sous vide oraz gotowanie mies i ryb.




DANETECHNICZNEIWYDAJNOSCIOWE

Maks. pojemnosé

Waga netto, Natezenie zbiornika, L

cm kg

Chtodzenie

TOP LEVEL

RIBOTT 10 49x60x110 185 14 A-55kW powietrze/woda 10
V400-50-3

RIBOTT 18 91x70x115 240 18 A-7,7kW powietrze/woda 18
V400-50-3

RIBOT T 30 55x78x120 265 19 A-82kwW woda 30
V400-50-3

RIBOT T 60 62x85x125 310 20 A-11,2kW woda 60
V400-50-3

INPLUS

food tools & equipment

43-211 Piasek
ul. Stowackiego 41
+48 730 850 156

mkalinowski@telme.pl
www . telme.pl

Dane techniczne powinny by¢ traktowane jako
orientacyjne.Producent zastrzega sobie prawo do
wprowadzania zmian.
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