




RIBOT 10 / 18 / 30/60

RIBOT - URZĄDZENIE WIELOFUNKCYJNE
GŁÓWNE PRZEZNACZENIE:

PIEKARNICTWO / CUKIERNICTWO
• Kremy (angielski, zabajone, maślany etc.)
• Ciasta (parzone, ciastka orzechowe etc.)
• Przetwórstwo owoców (polewy, sosy, dżemy,

galaretki etc.)
• Pâte à bombe, bezy
• Lukier
• Ganasz, krem bawarski, panna cotta, karmel etc.
• Temperowanie czekolady

INNY UŻYTEK: INNY UŻYTEK:
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LODZIARSTWO

• Pasteryzacja
• Lody
• Sorbet
• Granita

GASTRONOMIA

Sosy (w tym mięsny, 
beszamelowy etc.), 
Ciasta (pizza, piadina), 
Sery (ricotta, 
mozarella), Zupy, 
Nadzienia, Puree i 
inne



RIBOT - URZĄDZENIE WIELOFUNKCYJNE

FUNKCJONALNOŚĆ

1 Automatyzuje i przyspiesza wszystkie czynności wymagające ręcznego 
wykonania, wysiłku oraz czasu, a także najwyższej higieny.

2 Blenduje i miesza płyny, kremy, ciasta dzięki regulowanym parametrom 
temperatury, czasu i mieszania.

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

4 Ubija: śmietanę, jajka etc.

5 Tnie i mieli: mięso, ryby, warzywa, świeże i suszone owoce.

6 Podgrzewa, gotuje i pasteryzuje: makaron, ryż, mięso, warzywa, a także 
płyny, kremy czy ciasta.

7 Pozwala gotować i schładzać dzięki ustawieniom temperatury i czasu.

8 Temperuje czekoladę (mleczną, białą, gorzką).

9 Schładza i zamraża: płyny, kremy, ciasta.
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1 5-calowy ekran dotykowy - intuicyjny, łatwy w użyciu 
interfejs. Zupełna konrola, szybkie zarządzanie ustawieniami 
urządzenia.

2 Łatwy do napełnienia, zawsze pozwala podejrzeć produkt, 
a także dodać składniki w dowolnym momencie.

3 Automatycze programy lub ręczna obsługa.

4 Zakres temperatury od -16°C do +115°C.

5 Precyzyjna regulacja temperatury zarówno przy gotowaniu, 
jak i chłodzeniu.

6 Zmienna prędkość mieszania pomiędzy 10 do 500 obroów 
na minutę. Obrót w dwóch kierunkach, ciągły / przerywany, 
naprzemienny, naprzemienny z pauzą.

7 Jednorodnie ogrzewa i gotuje, chłodzi i zamraża używając 
całej powierzchni cylindra.

8 Szybkie zmrażanie produktu zmieszanego wcześniej 
wewnąrz maszyny.

9 Higiena - brak bezpośredniego konaktu z produktem. Prosta 
i szybka dezynfekcja. Łatwe czyszczenie paneli wykonanych 
ze stali nierdzewnej.
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Lejek do ładowania różnych 
składników.

Wszechstronny mikser, przydatny 
do takich ciast jak ciasto 
francuskie czy panettone albo 
brioche.

Obrotowa ubijaczka do ubijania 
śmietany, białek jaj, żółtek jaj z 
cukrem etc.

Blender z podwójnym ostrzem, 
efektywnie kroi i mieli produkty 
spożywcze.

Osłona ostrza noża.

Zestaw piekarniczo-cukierniczy Zestaw gastronomiczny

Napęd komponentów, który 
ułatwia montaż/demontaż 
różnych końcówek.

Płaski kosz na różne produkty 
takie jak omlety, warzywa 
gotowane na parze etc.

Głęboki kosz (Ribot 10, 18) na 
produkty takie jak makaron, ser 
(ricotta) etc.

Głęboki kosz (Ribot 30) na 
produkty takie jak makaron, ser 
(ricotta) etc.

Usuwany kosz wewnętrzny (Ribot 
30) na produkty takie jak makaron, 
ser (ricotta) etc.

Rączka do koszy ułatwiająca 
wyrzut.
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Ustawienie temperatury

Ustawienie czasu

Typ obrotów

Typ obrotów

Ustawienie kompresora

Typ obrotów

Ustawienie kompresora

Ustawienie temperatury delta

Ustawienie kompresora

Ustawienie sygnału dźwiękowego

Ustawienie sygnału dźwiękowego

Wyrzut
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MODEL SZER. / GŁ. / WYS. MOC CHŁODZENIE MAX. POJ. 
CYLINDRA

RIBOT T 10 49x60x110 cm A 14 - kW 5,5 V 400 - 50 - 3 powietrze / woda 10 L

RIBOT T 18 51x70x115 cm A 18 - kW 7,7 V 400 - 50 - 3 18 L

RIBOT T 30 55x78x120 cm A 19 - kW 8,2 V 400 - 50 - 3 woda 30 L

RIBOT T 60 62x85x120 cm A 19 - kW 11,2 V 400 - 50 - 3 woda 60 L

FUNKCJONALNOŚĆ
• Wielojęzykowy wyświetlacz.
• Zakres temperatur od -16°C do +115°C.
• Programowalny czas od 0 do 999 min.

PROGRAMY
PIEKARNIA / CUKIERNIA:

20 programów + miejsca na własne programy.

LODY:
14 programów + miejsca na własne programy.

PRODUKTY CZEKOLADOWE:
9 programów + miejsca na własne programy.

GASTRONOMIA:
11 programów + miejsca na własne programy.

• Obrót w dwóch kierunkach (zgodnie i przeciwnie 
do ruchu wskazówek zegara).

• Zmienna prędkość mieszania pomiędzy 10 a 500 
obrotów na minutę.

• Tryby mieszania: ciągłe, przerywane, 
naprzemienne, z pauzą (reg. czas: 0-99 min.).

• Chłodzenie: ciągłe, przerywane, nieakywne.
• Rejestrowanie wykonanego cyklu (opcjonalnie) 

oraz autodiagnoza.

SPECYFIKACJA TECHNICZNA
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powietrze / woda
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