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Créme patissiere, przy ktorym nie trzeba stac¢ i mimo to sie nie
przypali? Magia? Nie, tak wiadnie dziata nowoczesna technika w stuzbie
cukiernictwu — Ribot. Co jeszcze potrafi ten kuchenny pomocnik?

Odpowiedz
na potrzeby
cukiernika

Niektdérzy kupuja go, bo cenig innowacyjne
urzadzenia przyspieszajgce prace. Inni, bo
powtarzalno$¢ produktu to dla nich podsta-
wa. Wiekszo$¢ pragnie po prostu wyrecze-
nia w prostych, aczkolwiek absorbujacych
czynnosciach, ktére pochtaniajg cenny
czas. Przyktad? Klasyczny créme patissie-
re, ktérego produkcja w rondlu odbywa sie
caty czas przy palniku i wymaga miesza-
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nia, aby sie nie przypalit. Trzeba uwazaé,
by goracy garnek nie spadt z palnika i ni-
kogo nie poparzyt. Takie sytuacje zdarza-
ja sie nawet doswiadczonej zatodze, np.
w jednej cukierni pétka $cienna uderzyta
o garnek wypetniony 50 litrami goragcego
budyniu. Cate szczescie ten rozlat sie na
posadzke, gdy nikogo nie byto w poblizu.
W efekcie wiasciciel, gdy tylko zapoznat
sie z Ribotem, bez wahania zdecydowat
sie na jego zakup.

Kolejny produktem, ktdrego przygoto-
wanie mozemy sobie utatwi¢, jest cia-
sto parzone. Jak sama nazwa wskazu-

je, w jego przypadku musimy zaparzyé
make. Tu z kolei atutem maszyny jest
powtarzalnos¢. Pracownik moze mieé
stabszy dzien i nie doparzy maki, wo-
bec czego produkt bedzie inny. Maszyna
nie meczy sie, wiec za kazdym razem
bezbtednie powtorzy caty proces. Cia-
sto sporzadzone z pomocg Ribota ma
zawsze takie same parametry. I pomy-
Sle¢, ze to wszystko odbywa sie w pro-
sty i bezwysitkowy sposdéb — sktadniki
dodajemy do maszyny, po czym zlewamy
juz wychtodzony produkt. Nie musimy
niczego dodawac lub mieszac.

Prostota, wygoda
| ekorozwigzania

Dlaczego Ribot tak trafnie rozwigzuje pro-
blemy cukierni? Poniewaz zostat stworzo-
ny wtasnie w odpowiedzi na najczestsze
trudnosci, ktore spotykajg pracownikow
produkciji.

Maszyny sg zbudowane tak, by byty nie
tylko proste i wygodne w obstudze, ale
tez zgodne z najnowoczes$niejszymi tren-
dami technicznych rozwigzan dotyczacych
zuzycia energii i wody. Sg wyposazone
w innowacyjny system grzejgco-chtodza-
cy, a takze wygodny komputer, w ktérym
zapisane sg programy z inspiracjami dla
ambitnej pracowni. Wyrzut wyposazony zo-
stat w duzy otwor, przez ktory jesteSmy
w stanie szybo oprozni¢ maszyne. Poprzez
wolne mieszanie (od 5 do 500 rpm) pa-
nujemy nad wszystkimi procesami, nato-
miast kontrola obrotow we wszystkie strony
z przerwami daje nam potezne mozliwosci
w sterowaniu maszyng. Ukfad chtodniczy
zbudowany jest w taki sposab, aby precy-
Zja zadanej temperatury byfa zachowana
(zakres od -15 do +110°C), co daje duzy
wachlarz ustawien.

Bardzo duzym atutem Ribota jest moz-
liwo$¢ programowania i nazywania wia-
snych programdw. Maszyna potrafi dziata¢
w réznych dziedzinach szeroko rozumiane-
go cukiernictwa. Komputer jest podzielony
na strefy produkcyjne, w tym: cukiernie,
lodziarnie, czekolade oraz (coraz czesciej
wchodzacg do cukierni) gastronomie. Pod-
sumowujac, w jednym urzadzeniu mamy
zamknietych kilka maszyn: w przypadku
asortymentu lodziarni zastepuje pastery-
zator, dojrzewalnik i frezer pionowy, w cu-
kierni stuzy jako mikser planetarny, spiral-
ny, pasteryzator, szatkownica, zaparzacz,
a w czekoladziarni jako temperdwka.

Ribot potrafi

Mieszac i blendowac produkty ptynne, kre-
my czy ciasta. Ubija¢ jajka. Kroi¢ i szatko-
wac mieso, ryby warzywa, Swieze owoce
i wiele innych. Wreszcie ugniatac ciasto na
chleb, pizze lub makaron. Moze tez pod-
grzewac produkty ptynne, sypkie i ciasta
oraz temperowac czekolade. Lepiej by byto
zapytac, czego Ribot nie potrafi! Wszystkie
procesy kontrolowane sg poprzez precy-
zyjne ustawienia temperatury i czasu. Pa-
rametry te pozwalajg na automatyzacje,
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przyspieszenie, a co najwazniejsze powta-
rzalno$¢ procesow i bezpieczenstwo mikro-
biologiczne. Dodatkowym atutem jest to,
ze jesli chtodzimy wyroby bardzo szybko,
to automatycznie przedtuzamy ich termin
przechowywania.

Dzieki tak wszechstronnemu zastosowaniu
Ribota mozemy przy okazji zaoszczedzi¢
nie tylko czas, ale i miejsce w pracowni!
Majac takie urzadzenie, mozemy pozbyc sie
wielu maszyn, ktére dotychczas zajmowaty
cenng powierzchnie.

Ribot w lodziarni

Urzadzenie to posiada umiejetnosci wy-
magane podczas produkcji wiasnych past
lodowych, variegat, pasteryzacji, dojrzewa-
nia mieszanki lodowej i frezowania lodow.
Jego konstrukcja pozwala réwniez na za-
trzymanie frezowania podczas pracy, wla-
nie rozpuszczonej czekolady, poczekanie,
az zastygnie i odwrdcenie obrotow. Dzieki
takiemu zabiegowi uzyskujemy lody stra-
ciatella o czystej, nieprzebarwionej kon-
systencji. Wykorzystanie Ribota do lodéw,
takich jak bakaliowe czy z galaretka, to
spetnienie wymagan zaréwno pod wzgle-
dem tempa pracy, jak i jakosci.

Ribot w cukierni
| piekarni

Wyroby, takie jak créme patissiere, cremux,
pata choux (ciasto parzone), to zaledwie
promil mozliwo$ci maszyny. Pozwala ona
na wykreowanie dzeméw i konfitur z kon-
trolg tego, co jest w skfadzie, czyli wytacz-
nie owoce. Kremy maslane, przy produkgcji
ktdérych trzeba zastosowaé odpowiednig
technologie schtadzania, wymagaja nie tyl-
ko wiedzy, ale tez urzadzenia, ktére bedzie
potrafito te technologie zastosowac. W Ri-
bocie proces chtodzenia moze by¢ réwniez
pulsacyjny, czyli taki, gdzie decydujemy,
ile kompresor ma chtodzi¢, a ile ma by¢
przerwy, aby produkt odebrat zimno. To
wszystko sprawia, ze kremy sg niewiary-
godnie kremiste.

Technologia ta pozwala produkowac takze
takie wyroby jak nugat, bez koniecznosci
kupowania specjalnych urzadzen. Co wie-
cej, swoje zastosowanie znajduje nawet
w piekarni przy zaparzaniu ziaren, gdzie
chtoniecie wody jest na poziomie 2,5 raza
w stosunku do ziarna. Prowadzenie kwaséw

pszennych to kolejna procedura, ktora staje
sie tatwiejsza dzieki Ribotowi.

Ribot
w gastronomii

Dekade temu do cukierni zawitaty lody.
Moda na rzemieslnicze desery w gatkach
stafa sie tak silna, ze dzis mozna je zamowic
w wiekszosci cukierni czy kawiarni. Teraz
kolej na gastronomie, ktora powoli takze
staje sie nieodzownym elementem stodkich
lokali. Wtasnie dlatego Ribot zostat wypo-
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sazony w funkcje odpowiednie takze dla
gastronomicznego asortymentu, np. ka-
napki. Ribot potrafi produkowac réznego
rodzaju pasty, hummus, a nawet sery (typu
ricotta), gotowac konfitury z cebuli, sosy.
Cukiernicy i kucharze korzystajg z mozli-
wosci gotowania w nim, a takze pastery-
zacji i rozlewania do stoikdw. To wszystko
sprawia, ze nasza dotychczasowa pracow-
nia staje sie miejscem, gdzie znajdujemy
wysokiej jakosci produkty codziennego
uzytku, a praca jest przyjemnoscia. |
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