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Uma revolução de cultura profissional está transformando os métodos de cozimento dos 

nossos restaurantes. A preparação das receitas tradicionais muitas vezes requer tempos 

nem sempre possíveis com os ritmos atuais das atividades. A manualidade necessária 

para diferentes cozimentos de longa duração, faz desaparecer os pratos que não permi-

tem preparações e cozimentos rápidos. Máquinas inovadoras que otimizam os tempos e 

controlam as preparações estão cada vez mais entre os equipamentos que podem garantir 

a produção a custos razoáveis e com garantias máximas de higiene.

A Ribot realiza uma preparação saudável, não invasora, com calor homogêneo por tempe-

ratura controlada, que protege as qualidades organolépticas e exalta os sabores naturais. 

A Ribot. . .  mescla,  mistura, monta

ga s t r o nom i a

A diminuição térmica, efetuada com rapidez surpreendente em relação ao tempo neces-

sário para um verdadeiro refrigerador, evita as manipulações, a perda de peso por evapo-

ração e permite sanear rapidamente o produto pronto para a conservação, preferivelmente

sob vácuo, a baixa temperatura. Serão preservadas as qualidades nutricionais dos ali-

mentos, a sua cor, a sua consistência, garantindo ao consumidor o máximo sabor e uma 

qualidade constante. 

A estocagem a baixa temperatura permite otimizar as preparações feitas em quantidades 

economicamente vantajosas. Com a Ribot é possível, portanto, programar o trabalho para 

economizar tempo e dinheiro.



con fe i t a r i a

A Ribot...  corta, amassa, escalda, cozinha

Com a Ribot as massas da confeitaria, graças à possibilidade da temperatura controlada, 

dão resultados ótimos em rendimento, aumento de volume e fluidez do produto; os diversos 

ingredientes, manteiga, ovos, açúcar, se misturam melhor e mais rapidamente. A prepa-

ração sempre constante e automática, simplifica o processo e permite economia de tempo 

e energia. 

Estes são alguns exemplos dos produtos de confeitaria que a Ribot prepara automatica-

mente: massas, creme confeiteiro, creme de manteiga, creme inglês, bavarese, geleias de 

fruta, fruta poché, molho de fruta, mousse, merengues, glacê, macarons, pudim de leite, 

zabaione, creme catalão, creme brûlée, pudim, caramelo, mascarpone. 



so r ve te r i a

A Ribot. . .  mantém, tempera, resfria,  refriger

A Ribot tem o cilindro disposto verti-

calmente para facilitar o enchimento 

(particularmente útil em sorveterias) 

e é caracterizado por uma misturação 

eficaz do sorvete que vai tomando con-

sistência. O agitador, com elementos 

raspadores móveis, empurra o produto 

para cima que recai a seguir por força 

da gravidade. O ciclo a temperatura 

obtém, com quantidades diferentes de 

mistura, sempre o mesmo resultado: 

um sorvete fino e cremoso. A inversão 

do sentido de rotação e a velocidade 

oportuna do agitador garantem uma 

extração ótima. No fim do ciclo o pro-

duto é rapidamente distribuído pronto 

para a venda imediata. A lavagem dos 

poucos componentes, facilmente de-

smontáveis sem utensílios, é simples 

e garante o máximo de higiene. 



ra e congela

Para programar a Ribot convém escrever antes as várias preparações do produto e depois 

configurar a máquina na base das necessidades. As fases das preparações são ativadas 

conforme o produto. Introduzem-se depois os valores de temperatura do aquecimento, os 

tempos de manutenção, a velocidade, as trocas de velocidade do agitador, a temperatura 

de resfriamento (contínuo ou intermitente) e os toques. Os diversos tipos de chocolate, 

(amargo, ao leite, branco) graças ao controle precioso das temperaturas, caracterizam-se 

por alto brilho do produto acabado. 

Ganache, praliné, molho ao chocolate, pralinés e bombons variados são preparados com 

extrema facilidade trabalhando com a Ribot.

choco l a t a r i a


