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DESCRIPTIF —

Le 1° Robot chauffant Professionnel !

0

10)

MOTEUR ASYNCHRONE
SILENCIEUX

- ANTI-VAPEUR

COUVERCLE

visibilité constante 4 _ PreCl‘SIOH
3,71 e o de cuisson

jusqu’a 140°

BRAS RACLEUR au degre pres

pour une texture
toujours homogéne

CUVE GRAND
FORMAT 3,7 L
avec couteau
micro-denté

FONCTION
PROGRAMMATION

ﬂ Robot Cook®

3 -'

TURBO PULSE
4500 TOURS/MIN

5 FONCTIONS
VITESSES



— TABLEAU DE BORD —

ZONE DE REGLAGE ZONE DE PROGRAMMATION

FONCTION PETITE ET GRANDE
PUISSANCE DE CHAUFFE

FONCTION VITESSE 4®

FONCTION
PROGRAMME

BOUTON ETAPE

FONCTION TIMER

ZONE D’EXECUTION — +
/ \ ARRIERE DE
LA MACHINE
FONCTION BOUTON BOUTON BOUTON ROTATIF
TURBO/PULSE  MARCHE ARRET REGLAGE ON/ OFF
DES PARAMETRES




— UTILISATION —

DETAIL DES REGLAGES

FONCTION PETITE ET
GRANDE PUISSANCE DE CHAUFFE

@ Petite puissance de chauffe
@ Grande puissance de chauffe
Température réglable de 20°C a 140°C.

Régler la température :
Petite puissance de chauffe appuyez 1 fois sur @

Grande puissance de chauffe  appuyez 2 fois sur %
- _*
Sélectionnez ensuite la température 7 N
souhaitée & I'aide du bouton rotatif
Température souhaitée affichée

en face de la fleche de sélection :

Température effectivement
mesurée en fond de cuve

La puissance ou la température de chauffe peuvent étre
modifiées en cours de process.

Si vous ne souhaitez pas utiliser la fonction chauffe,
faites afficher les 2 tirets --°C sur la ligne de chauffe en
tournant le bouton rotatif jusqu‘au point O.

FONCTION VITESSES "

Vitesse variable de 100 a 3500 tr/ min
Sélectionnez la vitesse souhaitée & |'aide du bouton rotatif.

Pulse Haute précision :
Pour un meilleur contréle de préparations

R,
Fonction Turbo de 4500 tr/ min

Fonction R-Mix entre -100 et -500 ir/min

Fonction intermittente : ® oo
Rotation lente du couteau toutes les 2 secondes

Cette fonction s’obtient en tournant le bouton rotatif

un cran avant 0.

Fonctions | Vitesses |

Mélanger 100 & 500 tr/min
Fonction R-Mix entre -100 et -500 tr/min
Hacher 600 & 2 000 tr/min
Mixer 2 100 a 3 000 tr/min
Emulsionner 3 000 & 4 500 tr/min
Pulvériser
Maintien en T° Fonction intermittente
Pétrir Entre 500 et 1000 tr/min

Ala fin du fonctionnement, une sonnerie courte retentit par
défaut



— UTILISATION —

FONCTION TIMER

Mode compte a rebours Décompte température de consigne

En appuyant sur le bouton (&), rEn effectuant un appui long (2 secondes) sur

vous réglez avec le bouton rotatif la durée de le bouton Timer @), 'affichage suivant B apparait
fonctionnement de I'appareil. sur votre écran. Vous réglez avec le bouton rotatif
A la fin du fonctionnement, une sonnerie courte retentit la durée de fonctionnement de l'appareil souhaitée
par défaut. Vous pouvez choisir d'activer |'option sonnerie une fois la température sélectionnée atteinte.
longue [ll afin de créer une vraie alerte avec une Ce mode se désactivera automatiquement aprés
sonnerie longue en appuyant 2 fois sur le bouton Timer. "utilisation et I'indicateur E& disparaitra.

Mode chronométre
Par défaut, un chronométre comptabilise la durée de
fonctionnement de I'appareil.

e, - Mol S i



— UTILISATION —

FONCTION PROGRAMMATION
FONCTION PROGRAMMATION

’ - *
Vous avez Pour créer un programme : 2
possibilité d’enregistrer

9 programmes
sur votre Robot Cook.

1 appui sur la touche programme @ + ‘ pour obtenir le programme souhaité (de 1 & 9).
Pour chaque programme, il faut renseigner chaque étape avec les informations suivantes :

— Puissance de chauffe et température

- Vitesse

— Timer

Pour créer ou modifier une étape

Sélectionnez |'étape désirée avec un appui long sur @. Une fois que le chiffre de I'étape
clignote, vous pourrez rentrer vos paramétres. Validez les en rappuyant sur le bouton
Etapes @ afin de les enregistrer et passez & |'étape suivante & I'aide du bouton rotatif.

LANCEMENT D’UN PROGRAMME

3 recettes sont Pour lire un programme,
préprogrammeées :

Allez sur la fonction Programmes @,
Programme 1 : choisir le numéro du programme & l'aide du bouton rotatif,
Béchamel et appuyez sur le bouton Marche @)

Programme 2 :

Créme Anglaise A la fin de chaque étape du programme,

une sonnerie retentit pour vous indiquer que

Programme 3 : o .
le programme passe & |'étape suivante.

Créme Patissiére

SUPPRESSION D'UN PROGRAMME

Pour supprimer un programme, il faut supprimer toutes les étapes de ce programme.

Pour supprimer une étape :

Se positionner sur |'étape & supprimer, appui long sur le bouton étape @

et appuyer sur le bouton rouge ARRET @ pour supprimer I'étape. L'étape active a été remplacée par I'étape suivante.
Quand toutes les étapes sont supprimées le programme est désactivé. Le mot End s'affiche & la place de la derniére étape.
Lors de I'exécution, le programme s’arrétera & ce moment la.
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Les @) du Robot Cook®

@ Fonction Cutter avec un couteau fond de cuve
© Cuve inox 3,7 Litres avec poignée

© Contréle de la température précis a + ou - 1°C
© Capacité de chauffe jusqu’a 140°C

© Fonction Turbo de 4500 tr/min

© Fonction programmation

@ Machine trés simple d’ utilisation

© Machine ultra silencieuse






PROGRAMME N ° 1 DANS VOTRE APPAREIL

Sauce Béchamel

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

BEURRE 100G POIVRE G
FARINE 100G Muscabpe | e}
LAIT 1L
SEL 5c

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
1 Beurre 100 g  Faire fondre 200 tr/min 2 min Fermé
115°C
2 Farine 100 g | Incorporer 200 tr/min 5 min Fermé
120°C
Lait 1L Incorporer
Sel 5 progressivement
& .
3 . 9 @i % 500 tr/min 15 min  Fermé BIE S B R,
Poivre 1g 100°C
d Godter et rectifier
Muscade g I'assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez utiliser une méthode inversée en chauffant d‘abord le lait dans la cuve et en
incorporant un roux froid réalisé au préalable en mise en place.
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Sauce Béchamel




ETAPE 1 : Incorporer le beurre

@ Réglage de chauffe
@115°C

@ Vitesse
200 tr/min

@ Temps

2 min

ETAPE 2 : Ajouter la farine

b . @ Réglage de chauffe

120°C

@ Vitesse
200 tr/min

ETAPE 3 : Ajouter le lait et les épices

@ Réglage de chauffe

100°C
@ Vitesse
500 tr/min
S @ Temps

15 min

15






Sauce béarnaise

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

EcHALOTE
EsTRAGON
VINAIGRE BLANC
VIN BLANC
Ingrédients
Echalote
1 Estragon
Sel
Poivre
Vinaigre
2 .
Vin

3 Jaunes ceuf

4 Beurre frais
coupé en dés

160 G
325G

56
1c

@ 0O ©

/5¢G JAUNES CEUFS
156 BEURRE
50¢ SEL FIN
50¢ Poivre
Poids Action Réglage
de Chauffe
759
15
& Hacher =
59
lg
. ®
509 Verser .
9 110°C
160 g Incorporer
80°C
325 g | Incorporer %
45°C

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez réaliser une mise en place de réduction d’échalotes et estragon en grande quantité
et la stocker au froid.

Vitesse

Pulse
2000 tr/min

-100 tr/min
R-Mix

700 tr/min

400 tr/min

Temps

3a4
impulsions

4 min

2 min 30

3 min

Orifice
couvercle

Fermé

Ouvert

Ouvert

Ouvert

Remarques

Ouvrir le couvercle pour
abaisser la température
rapidement

Golter et rectifier
|'assaisonnement.

Pour réaliser une béarnaise minute, il suffit de mettre la réduction dans la cuve et de passer
directement & |'étape n°3.

17



)
-
-
—
-
- — P
el

i
e -




Sauce hollandaise

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

EAu

BEURRE FONDU
BEURRE CLARIFIE
JAUNES CEUF

Ingrédients

2 Jaunes ceuf

3 Beurre fondu

Beurre clarifie
Jus de citron
Sel

Poivre

1 Pigce

56
1c

@ 0O ©

100G CiTRON
120 G SEL
300G POIVRE
120 6
Poids Action Réglage
de Chauffe
100 g ' Chauffer I'eau @
75°C
120 g | Incorporer @
75°C
120 g Incorporer @
75°C
300¢g
T | Verser en filet
39 75°C
lg

ASTUCE DU CHEF

Vitesse

700 tr/min

700 tr/min

700 tr/min

700 tr/min

Temps

2 min

1 min

10 min

5 min

Orifice
couvercle

Fermé

Ouvert

Ouvert

Ouvert

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

Utilisez la fonction intermittente & 45°C pour maintenir votre sauce Hollandaise au chaud
pendant le service.

19






Beurre blanc

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

ECHALOTE
VINAIGRE

VIN BLANC
CREME LIQUIDE

Ingrédients

1 Echalote

Vinaigre
Vin

3 Crémeliquide

4 Beurre

1
1
2

Poids

100 g

50¢g
100 g

250¢g

500g

500¢

@ 0O ©

00c BEURRE
50¢G
006G
50¢
Action Réglage
de Chauffe
Hacher =
Réduire @
100°C
Verser @
95°C
Emulsion @
70°C

ASTUCE DU CHEF

Il faut, lors de la réduction arriver & une base bien séche pour favoriser la réussite de la recette.

Vitesse

1 000 tr/min

-100 tr/min
R-Mix

-200 tr/min
R-Mix

-200 tr/min
R-Mix

Temps

1 min

5 min

10 min

5 min

Orifice
couvercle

Fermé

Ouvert

Ouvert

Ouvert

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

21
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Beurre persi

Ingrédients:

PERSIL PLAT 350G BEURRE DOUX POMMADE 1000 G
EEQUEUTE, LAVE ET63ECHE AU TORCHO_T5O SEL 40 G
CHALOTES X G POIVRE

AlL Doux Nouveau DEGerME 120 G PIMENT D’ ESPELETTE

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Persil 350¢g
Ail 120 g
Echalotes 150¢g bul E
ulse :
T sel = [T A - 1500 tr/min  impulsions Fermé
Poivre -
Piment -
d’espelette
Beurre , . . Godter et rectifier
1000g | Mélanger - 1300 tr/min | Tmin30 P
pommade I'assaisonnement.
10a
3 - Turbo 15 sec

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez varier les herbes (basilic, estragon, coriandre, aneth) suivant les préparations que

I"on veut élaborer par la suite. Vous pouvez ajouter de la moutarde & 'ancienne et de la poudre
d’amande pour donner plus de puissance et croustillant & votre préparation.







o ENTIENS

Beurre de langoustine

Ingrédients:

BEURRE DOUX OU DEMI-SEL | KG TETES ET PINCES DE GROSSE CONCENTRE DE TOMATE
Huite o’ ouve 1 FILET LANGOUSTINE 9/ 12 10 1 CUILLERE A SOUPE
sOIT ENVIRON 500 G CONCASSEES SeL 12 6

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
l Huile d’olive 1 filet Insérer _ Pulse 3a4 Ouvert
Carcasses 500g dansla cuve 2500 tr/min  impulsions
intermittente .
2 hvsdt ol0I 10 min
Beurre 1kg
Piment QS
3 Incorporer infermiftente 15 min Fermé Godter et rectifier
Goncenire 1 P no°c (e][e]] |'assaisonnement.
de tomate cuillere
a soupe
Passer & |'étamine
4 Préparation afin de récupérer -
le beurre

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez utiliser ce beurre pour réchauffer des langoustines, pour lier une sauce ou bien

encore comme élément de matiére grasse dans un roux par exemple. Vous pouvez également
utiliser des carcasses de homard pour réaliser ce beurre.







Mayonnaise

Ingrédients:

JAUNES D' CEUFS 60 c PIMENT DE CAYENNE

CEUFS ENTIERS 2 HuILE DE PEPIN DE RAISIN 750 ML
MOUTARDE 150 G VINAIGRE DE XERES Q.S.
SEL

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice
de Chauffe couvercle

Jaunes d’ceufs 60g

CEufs 2
1 Sel = Insérer dans _ 700 tr/min 10s
Piment de - lacuve
Cayenne
Moutarde 150g

Verser par le
bec verseur en

2 Huile de pépin

de raisin 750 ml gros filet continu B 2500 tr/min | 1 min
rapidement
Vinaigre Ajouter et mixer .
3 de xérés Qs. quelques instants N 200 il

ASTUCE DU CHEF

Utilisez des oeufs entiers afin d’obtenir une mayonnaise plus ferme.

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.







Chlorophylle

Ingrédients:

FEUILLES D"EPINARDS 5006
PLUCHES DE PERSIL PLAT
LAVEES ET EGOUTTEES 300G
EAu 1L
Ingrédients Poids Action
Epinards 50049 .
.I Persil 3009 Insérer dans
la cuve
Eau 1L
2 Mettre en chauffe
3
Passer & |'étamine
4 récupérer la pulpe

et refroidir
immédiatement.

ASTUCE DU CHEF

@ 0O ©

Réglage
de Chauffe

Vitesse

Pulse
2000 tr/min

200 tr/min

Turbo

Temps

4

impulsions

7 min

10 &
30 sec

Orifice
couvercle

Remarques

Il faut bien pulvériser
la chlorophylle

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

Il est important de refroidir la chlorophylle une fois réalisée afin de bien conserver sa couleur.







Concassé de tomates

Ingrédients:

TOMATES

MONDEES, EPEPINEES ET EGOUTTEES
GOUSSES D' AlL MOYENNES

GROSSE ECHALOTE
HuiLE b’ OLIVE

Ingrédients

Echalotes
1 Gousses dail
Huile d’olive
Tomates
Sel
Poivre

Sucre

3 Basilic ciselé

Poids

30g
kg

1k

SEL, POIVRE, SUCRE

FEUILLES DE BASILIC CISELEES

2
1
30¢c

Action

Insérer
dans la cuve

Ajouter

—  Ajouter et mixer

ASTUCE DU CHEF

D

Réglage
de Chauffe

100°C

105°C

©

Vitesse
800 tr/min

-100 tr/min
R-Mix

Pulse
1500 tr/min

Temps

2 min

25
& 30 min

1a2
impulsions

Orifice
couvercle

Fermé

Ouvert

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

Utilisez des tomates Roma ou Coeur de boeuf de préférence, tomates peu juteuses qui ne
contiennent que trés peu de pépins.

o ENTIENS
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o ENTIENS

Coulis de tomate,
poivrons rouges au pavot

Ingrédients :

TOMATES FRAICHES 700 ¢ 1 GOUSSE DAL SEL
POIVRONS ROUGES 300G THYM, LAURIER, PERSIL
gANCH'S e 180 1 CUILLERE A SOUPE DE PAVOT
(GNONS BLANGS © 1 FILET D'HUILE D'OLIVE
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Poivrons 300¢g . _ )
1 Oignons 180g Insérer dans intermittente 6 min Ouvert
la cuve . (@][e]]
Huile d’olive 1 filet 1no°c
Tomates 700¢g
Gousse d’ail 1
Persil -
2 Th Insérer et mixer 200 tr/min | 10 min | Fermé
ym B 100°C
Laurier -
Sel -
3 Mixer - 3500 tr/min 30 lC?oute.r e rectifier
assaisonnement.
Etape facultative selon
4 - Turbo 30 sec le résultat souhaité
5 Débarrasser et ~
ajouter le pavot

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez réaliser ce coulis pour les repas diététiques en supprimant I'huile d'olive et le sel.







o ENTIENS

Sauce tomates

Ingrédients:

BEURRE 206 CELERI BRANCHE 156 GOUSSES D'AlL 1
LARD FUME 45 ¢ CONCENTRE DE TOMATE 225 G FOND BLANC 750 mL
OIGNONS 50c TOMATES MONDEES 300¢c THYM, LAURIER, QUEUES DE PERSIL
CAROTTES 40 G ET EPEPINEES SEL, POIVRE
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Beurre 20g
Oignons 50g ) @ Pulse _ 4 .
1 Carottes 40 Insérer 1500 tr/min  impulsions Formé
o dans la cuve oc
Céleri 159 > 100 tr/min 6 min
Lard 459
Concentré 225¢g
de tomate
Tomates 300¢g
Ail ] Turbo 10 sec
Fond blanc 750 ml @ Godter et rectifier
2 Incorporer . . . Ouvert P
Thym - 130°C intermittente | 20 min I'assaisonnement.
Laurier - olol
Persil -
Sel -
Poivre -
Passer
la préparation
3 a l'accessoire -
coulis du Kit
Cuisine

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez assaisonner la sauce a souhait en ajoutant des épices (origan, basilic, sarriette etc.).







Flan de meelle

Ingrédients : pour 40 flans de 4,5 cm de diamétre et 3 cm de hauteur

MCELLE DESOSSEE 5006 SEL, POIVRE
LaiT 400 mL
CEuFs 6
JAUNES D' CEUF 80 G
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps
de Chauffe
Dégorger dans de
1N Meolls 5009 I'eau de vinaigre -
Mcelle 50049 | Insérer dans @ . :
2 Lait 400l la cove 150 tr/min 5 min
m 85°C
CEufs 6
Jaunes d’ceuf 80
3 sel < Ajouter - 2500 tr/min  20's
e p—
Poivre -
Passer au chinois
4 pour enlever _

les éventuels
brisures d'os
Mouler dans
des flexipan
et cuire au four
vapeur a 85°C

15 min

ASTUCE DU CHEF

Dégorgez la meelle dans de I'eau vinaigrée afin de la blanchir au maximum et d’enlever

o ENTIENS

Orifice Remarques
couvercle
Ouvert
Godter et rectifier
Ouvert

|'assaisonnement.

le sang. Passez I'appareil au chinois afin d’enlever les petits os qui pourraient éventuellement rester

dans l'appareil et également pour éviter les petites bulles d'air dans la préparation.







Flan de petits pois

Ingrédients pour 30 flans de 4,5 cm de diamétre sur 3 cm de hauteur:

PETITS POIS CRUS CONGELES 220 G LAIT 60c
CEurs 4 SEL, POIVRE
FARINE 60c
CREME LIQUIDE 500 ¢
Ingrédients Poids Action R:?gge Vge Tgs Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Petits pois 2209
Farine 60g
Lait 60g )
1 Créme 500 Z‘:E;el; ove - 3500 tr/min  1min30  Fermé
CEufs 4
Sel =
Poivre -
2 Passer lo prépara- Erape faculative
Couler dans
3 5 ot e

Cuire au four
vapeur a 95°C

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez utiliser différentes sortes de [égumes en partant sur la méme base de légumes cuits

(brocolis, carottes, mais, etc.)







Polenta

Ingrédients:

EAu 750 mL
SEL 4G
SEMOULE DE MAIS 190 G
PARMESAN 40 6
Ingrédients Poids Action
Eau 7ol
1 Huile d’olive 15g :nserer ans
a cuve
Sel 49
2 Semoule 190 g | Ajouter
3 Parmesan 40g  Ajouter

ASTUCE DU CHEF

HuiLe D’ oLIVE

D

Réglage
de Chauffe

100°C

100°C

sans
chauffer

©

Vitesse

100 tr/min

100 tr/min

-150 tr/min
R-Mix

156

Temps

5 min

20 min

30s

Orifice
couvercle

Ouvert

Fermé

Remarques

Attendre le frémissement
de l'eau

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

Débarrassez en plaque pour poéler ultérieurement ou alors rajouter un filet de 10 cl de créme
pour utiliser en polenta crémeuse.
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Purée de carottes &

Ingrédients:

CAROTTES DES SABLES 1 kG SEL, POIVRE
EPLUCHEES ET LAVEES

CUMIN EN POUDRE 2G

Jus D'ORANGE 400 mL

@ O

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse
de Chauffe
Carottes 1 kg
(gros troncons)
T poive B ooy Qe
c 100°C
Cumin 2g
Jusd’orange 400 ml
2 - Turbo

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez remplacer le jus d’orange par du fond blanc si vous souhaitez obtenir une purée

plus neutre.

Temps

25 min

15a
20 sec

Orifice
couvercle

o ENTIENS

‘orange

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

Pour obtenir une purée
trés lisse







Purée de cé

Ingrédients:

CELERI RAVE EPLUCHE
LA
SEL, POIVRE, MUSCADE

Ingrédients

Céleri (gros
morceaux)

Lait
Sel
Poivre

Muscade

750G
375¢c

Poids

7509
375¢g

Action

Insérer
dans la cuve

Mixer

Mixer pour
obtenir une purée
bien lisse

ASTUCE DU CHEF

eri

@ 0O ©

Réglage
de Chauffe

¢0)

95°C

)

95°C

Vitesse

Intermittente
e][e]]

600 tr/min

3 500 tr/min

Temps

15 min

10 min

3 min

Orifice
couvercle

Ouvert

Ouvert

Fermé

Remarques

Godter et rectifier
I'assaisonnement.

Vous pouvez adoucir le golt prononcé du céleri en rajoutant des pommes de terre.







Purée de petits pois
Ingrédients:

PETITS POIS CONGELES CrRUS 750 G

BEURRE 100 G
SEL, POIVRE
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
1 Petits pois 7509 Insérer dans 3500 tr/min 2 min Fermé
la cuve
80°C
2 Beurre 100g | Ajouter 100tr/min |13 min | Ouvert
80°C
Sel Godter et rectifier
Paivre - I'assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez rajouter un trait de créme ou de beurre pour la rendre plus onctueuse.
Le fait d'utiliser des petits pois congelés fixe la chlorophylle et il n’y a pas besoin de blanchir au

préalable les petits pois (temps de préparation et de manipulation diminués => gains de temps).







o ENTIENS

Emulsion de haricots blancs

Ingrédients:

BEURRE 20 G HARricoTs BLANCS cuits 250 G
OIGNON 1 FoND BLANC 500 mL

{couet en QUA,RT'ERS) CREME LIQUIDE 250 ML
GOUSSES D'AlL

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Beurre 20g e d @
1 Oignon 1 :Zs:l;i; ans 600 tr/min 3 min Ouvert
Gousses d’ail 2 100°C
Haricots 250¢g @
2 blancs cuits Ajouter 600 tr/min 10 min | Ouvert
Fond blanc 500 ml 100°C
3 Créme 250 ml ' Verser 600 tr/min 2 min lC?on—;r ef rectifier
100°C assaisonnement.
4 Passer au chinois -
Verser en siphon
5 Gazer avec _
2 cartouches
Garder au chaud

ASTUCE DU CHEF

Le fait de mettre la créme en siphon permet d’obtenir une émulsion trés aérienne.
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Soupe d’artichauts

Ingrédients:

156

@ 0O ©

OIGNON 1 HUILE D’ OLIVE
ARTICHAUTS EPLUCHES 400 ¢ SEL, POIVRE
FOND BLANC 500 mL
CREME 200 mL
Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe
Artichauts 400 g e d
1 Huile d’olive 15g :nserer ans
a cuve 0
Oignon 1 120°C
2 Fond blanc 500 ml | Verser
100°C
3 Créme 200 ml | Ajouter =
a _

ASTUCE DU CHEF

Vitesse

1000 tr/min

400 tr/min

3500 tr/min

Temps

4 min

15 min

Orifice
couvercle

Ouvert

Ouvert

Remarques

S'arréter lorsque
la créeme devient fine et lisse

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

Aprés avoir épluché les artichauts, les conserver dans I'eau citronnée afin d'éviter I'oxydation
de ces derniers.
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Velouté d’asperges

Ingrédients:
BEURRE

FOND BLANC
JAUNES D' CEUFS
CREME LIQUIDE

Ingrédients

Beurre

Asperges
Oignon

Fond blanc

Jaunes d’ceufs

Créme

40 6 ASPERGES EPLUCHEES 400G
800 mL OIGNON 1
60 G soir 100G
100 mL
Poids Action Réglage Vitesse Temps
de Chauffe
Insérer
40g @ 200 tr/min 2 min
dans la cuve 120°C
iNoufer dans Pulse 344
1400g '@ Uve 2000 tr/min | impulsions
| ®
Cuire 120°C 350tr/min | 6 min
800 ml Verser 400 tr/min 10 min
100°C
Mixer - 3500 tr/min | 2 min
Mélanger les
60g jaunes d'ceufs
| avec la créeme, = 600 tr/min 30s
100m puis ajouter et
mixer.

ASTUCE DU CHEF
Utilisez de préférence des asperges vertes qui sont moins filandreuses et qui ont moins besoin

d’étre épluchées.

Orifice
couvercle

Ouvert

Ouvert

Ouvert

Fermé

Ouvert

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.







o ENTIENS
Velouté Dubarry

Ingrédients pour 1,3 L de préparation

CHOUX FLEUR 500 ¢ BEURRE 12¢c NoIX DE MUSCADE 1 PINCEE
BLANC DE POIREAU 1 CREME FRAICHE 80 mL CERFEUIL
FOND BLANC 400 mL JAUNES D'CEUFS 40 ¢
LAIT 400 mL SEL
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Beurre 12g Ins @ S
nserer intfermifienie .
1 Blc.nc de 1 | dans la cuve . (e][e]] 7 min Ouvert
poireau 105°C
Chou Fleur 500¢g @
2 Fond blanc 400 ml | Ajouter 200tr/min |20 min | Fermé
Lait 400 ml 100°C
3 Crémefraiche 80ml Ajouter - 3500 tr/min 5 min Fermé
4 Jaunesd'ceufs  40g  Ajouter - 3500 tr/min | 3 min Ouvert
Sel -
5 Noix de 1 pincée Ajouter _ Godter et rectifier

muscade |'assaisonnement.

Cerfeuil haché -

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez remplacer le chou fleur par tout [égume équivalent (brocoli, chou fleur violet).
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o ENTIENS

Chutney de cassis

Ingrédients:

CASSIS FRAIS 750G PomMMES GRANNY 2 CREME DE CASSIS 70cG
VINAIGRE D’ ALCOOL 50 ML (som environ 350 o)
VERGEOISE BRUNE 90 G GINGEMBRE FRAIS 30c
GOussE D'AlL 1
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Cassis 750g
Zlpemiges 350g Insérer Eplucher et épépiner
1 Gingembre 30 150 tr/min 6 min Ouvert les pommes Granny avant
9 g d I p Y
Ail 1 ans fa cuve 90°C de les mettre dans la cuve
Vergeoise 90g
Vinaigre 50 ml G o
. . ot t ti
2 Créemede 70g 100 tr/min 30 min | Ouvert I'oc;sc?sroenr:fn:aﬁ,r
cassis 105°C

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez remplacer les cassis par des groseilles ou des framboises en utilisant la créme

correspondante, exemple framboise + créme de framboise.







o ENTIENS

Chutney de figues meelleuses

Ingrédients:

POMME ROYAL GALA 1 RAIsINS DE CORINTHE /56
FIGUES MOELLEUSES SECHEES 500 G | VINAIGRE DE FRAMBOISE 80 ML
Muscar 150 mL VERGEOISE BRUNE 100 G
SUCRE 65¢c

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle

Figues 500¢g
Pomme 1 a :

o9 Insérer dans intermittente . Au préalable éplucher et

1 Raisins 759 la cuve 1010 10 min  Ouvert couper la pomme en

SO 65¢ 140°C quartiers.
Vergeoise 100 g

Si besoin donner ensuite

velques impulsions Turbo
Vinaigre 80 ml | Verser dans intermittente g 45%0 tr/r:in
2 10 min | Ouvert
Muscat 150 ml | la cuve o 1010
140°C Godter et rectifier

I'assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF

La vergoise brune a un goit légérement plus fort en caramel en comparaison avec

la cassonade blonde classique.
Vous pouvez remplacer les figues par d'autres fruits secs : dattes, abricots, pruneaux...







Guacamole

Ingrédients:
AVOCATS

Le Jus bE T CITRON
TOMATE EN QUARTIER
HuiLe D' oLIvE

Ingrédients

Avocats
Jus de citron
1 Huile d’olive

Sel

Poivre
2

Tomates
3

en cube

1 kG
300G
Poids Action
1kg

Insérer dans
la cuve froide

Ajouter

ASTUCE DU CHEF

SEL
PoIVRrE

@ 0O ©

Réglage
de Chauffe

Vitesse

Pulse
1500 tr/min

1000 tr/min

-300 tr/min
R-Mix

Temps

4

impulsions

20s

30s

Orifice
couvercle

Ouvert

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

Il faut filmer la préparation au contact afin d’éviter |'oxydation du guacamole.
Ajouter du tabasco si vous souhaitez le relever.
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Tartare de saumon

Ingrédients:

SAUMON FRAIS 1 kG ANETH EN FEUILLE
ECHALOTES 3 CORIANDRE EN FEUILLE
GRAINS DE CORIANDRE 45 SEL, JUS DE CITRON
CERFEUIL EN FEUILLE Qsp HUILE D’ OLIVE

Ingrédients Poids Action
Herbes =
Echalotes 3 ,
1 Grainesd Us Insérer dans
raines de la cuve
coriandre

Jus de citron =

Saumon frais 1 kg
en gros cubes '
2 Sel Qsp Ajouter

Huile d’olive QSP

) ASTUCE DU CHEF

QSP
QSP
QSP
QSP

@ 0O ©

Réglage
de Chauffe

Vitesse

Pulse

2000 tr/min

Pulse

2000 tr/min

Temps

4a5
impulsions

445

impulsions

Orifice
couvercle

Ouvert

Ouvert

Remarques

Godter et rectifier
I'assaisonnement.

Le saumon peut-étre remplacé par d'autres poissons tels que la dorade ou le bar.
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Pesto Basilic

Ingrédients:

HuiLe b’ouvE 500 mL GOuUssEs DAL 2
BASILIC EN FEUILLE 200G JUS DE CITRON 1
PIGNONS DE PIN 100G PARMESAN RAPE 150 ¢
SEL, PoIvre

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle

Parmesan 150g

rapé

Gousses d’ail 2 g
1 Sel - :nserer ans - 3500 tr/min  20's Ouvert

a cuve

Poivre -

Pignons de 100g

pain

Huile d’olive | 500 ml
2 o . v ml | Verser dans - 3500 tr/min | 15s Fermé

Jus de citron 1 lacuve

o A Laver et égoutter les feuilles

3 :eeull)lclies.fi.lic 2009 Incorporer - Turbo 12 :ec de basilic avant de les

incorporer a la préparation

4 Godter et rectifier
|'assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez varier les variétés de basilic pour en modifier le godt (dark opal, ...).
Une fois que I'on ajoute le basilic & la préparation, vous pouvez soit réduire le pesto en purée en

donnant des grandes impulsions & 4500 tr/min ou bien obtenir un pesto plus «brut» en seulement
2, 3 impulsions. L'ajout de basilic & la fin de la préparation permet d’obtenir un vert chlorophylle
qui se conserve plus longtemps.
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Tapenade noire

Ingrédients:

ANCHOIS 100 G HERBES DE PROVENCE 5¢c SEL, POIVRE
GOUSSES D'AlL 4 CAPRES 75G
Ouves NOIRES DENOYAUTEES S5O0 G | Jus DE CITRON 1
1/ A 1
Y2 A LA GRECQUE ET Y2 EN SAUMURE HUILE D’ OLIVE 200 ML
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice
de Chauffe couvercle
Anchois 100g e
1 ail 4 lnserer ans = 2500tr/min  10s Quvert
a cuve
gousses
Olives 500¢g
2 Capres 759 | Incorporer - 800 tr/min 30s Ouvert
Herbe 5¢g
Huile en filet 200 ml
Jus de citron 1
3 Y I VEESI Clelis - 700tr/min 40 Fermé
Sel QSP  la cuve
Poivre QSP
4 Mixer - 1000 tr/min

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez utiliser d'autres variétés d’olives (vertes, au romarin, etc.).

QSP

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

Mixer si besoin si I'on veut
une tapenade plus fine

Verser |'huile d’olive en fin filet lorsque le robot est en marche afin de monter la tapenade
comme une mayonnaise.







Houmous

Ingrédients:

Pols CHICHE cuITs 700G Jus DE CITRON 80¢G
HUILE DE SESAME 300 mL PAPRIKA, PIMENT D'ESPELETTE  QsP
SEL Qsp
AlL 206

Ingrédients Poids Action

Pois chiche 7009
Ail dégermé 20g

1 Citron 80g Insérer dans
Paprika Qsp lacuve
Piment QSP
d’Espelette
H}ule de 300 ml Incorporer dans
sésame la cuve

ASTUCE DU CHEF

Prélever 150 g d'appareil, rajouter 40 g de blanc d’ceuf, mélanger, dresser I'appareil sur

@ 0O ©

Réglage
de Chauffe

Vitesse

3500 tr/min

2500 tr/min

Temps

50s

Orifice
couvercle

Ouvert

Ouvert

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

une feuille silpat, cuire au four & 170°C pendant +-6 minutes, on obtient une tuile de houmous

pour la décoration de vos plats..







Caviar d'aubergine

Ingrédients:

AUBERGINES EPLUCHEES 1 kG
JUS DE CITRON 40 G
SEL

PIMENT DE CAYENNE

Ingrédients Poids Action
Aubergines kg
Jus de Citron 40g ,
1 sel = Insérer
€ dans la cuve
Piment de -
Cayenne

Rajouter filet

2 Huile d’olive 1 filet d'huile

ASTUCE DU CHEF

FILET D'HUILE D' OLIVE

@ 0O ©

Réglage
de Chauffe

120°C

Vitesse

700 tr/min

Turbo

Temps

10 min

104
15 sec

Orifice
couvercle

Ouvert

Fermé

Remarques

Godter et rectifier
|'assaisonnement.

Vous pouvez modifier le grain de votre caviar d'aubergine en jouant sur le nombre

de Pulse /Turbo.
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Tarama aux ceufs de Cabillaud

Ingrédients:

LAIT 200 mL HuILE b"OLIVE 50 mL
MIE DE PAIN RASSIS 120 G Jus D'UN CITRON
CEUFs DE CABILLAUD 400 ¢ OIGNON 1
HUILE VEGETALE 50 mL SEL, POIVRE
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Mie de pain -
imbibée
CEufs 400 . Egoutter le pain de mie
1 . d ussien cleins - 3500 tr/min 2 min Ouvert avant de le mettre dans
de cabillaud la cuve

X la cuve
Jus de citron =

Oignon 1
Huile végétale 50 ml
Huile d’olive 50 ml

Golter et rectifier

Ajouter - 600 tr/min | 1 min Fermé o
I'assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez aromatiser votre tarama en rajoutant des herbes aromatiques

(aneth, ciboulette, etc.).







Tarama de saumon fumé

Ingrédients:

SAUMON FUME 300G
BEURRE 150 6
CREME LIQUIDE 450G
SEL, POIVRE
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps | Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Saumon 300¢g Pulse 344
1 Beurre 1509 ' Insérer _ 1500 tr/min  impulsions Ouvert
Sel — dansla cuve v
Poivre _ 3000 tr/min  20s
Créme 4509 | ,. . .
2 (en filet) Ajouter - 3500 tr/min | 1 min Ouvert

Garder au frais
Mettre en poche
munie d'une

3 doville cannelée -
Dresser le tarama
sur des croGtons
de pain

. Godter et rectifier
600 tr/min |'assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF

Utiliser du saumon fumé sauvage, il sera moins gras que le saumon d’élevage et plus goGteux.
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Risotto nature

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

Riz ROND « ARBORIO » 300 G BEURRE
EcHALOTE 50¢ PARMESAN RAPE
FOND BLANC DE VOLAILLE 1L OIGNONS
VIN BLANC 25 cL HUILE oLIVE
Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe
1 Echalote 50g Hacher -
2 Huile d’olive 50 ml | Suer @
100 °C
3 Rizarborio 300g Nacrer le riz @
100 °C
4 Vinblanc 25 | Verser -
5 Bancice 1L Verser en 5 fois @

volaille chaud

6 Beurre 25 g | Finition riz
Parmesan 50g

7 Sel 14 g  Finition riz
Poivre 5¢g

ASTUCE DU CHEF

Le travail du risotto se fait en fonction R-Mix (rotation inverse) a partir de I'étape 2, afin d’éviter

le hachage des grains de riz.

90 °C

256
506
50¢
50 mL
Vitesse Temps
1500 tr/min 3 pulses
-100 tr/min .
R-Mix S min
-200 tr/min .
R-Mix 1 min
-200 tr/min .
R-Mix 17 min
1 min
1 min

SEL 14c
Poivre 5c
Orifice Remarques

couvercle

Fermé

Fermé

Fermé

Fermé
Couvrir le riz avec
le bouillon chaud & hauteur.

Fermé A évaporation de celui-ci,
recommencer |'opération
4 fois.

Fermé

Godter et rectifier
I'assaisonnement.







PROGRAMME N °2 DANS VOTRE APPAREIL

Creme Anglaise

Ingrédients :

LAIT ENTIER TEMPERE 1L
SUCRE BLANC 150 G
JAUNE D' CEUFS 200G
(G OUSSE DE VANILLE 1
Ingrédients Poids Action
Sucre 150 g
Jaunes d’ceufs 200g
1 . L Insérer dans
Lait la cuve
Gousse 1
de vanille
Refroidir
2 rapidement.
Débarrasser
et stocker

ASTUCE DU CHEF

@ 0O ©

Réglage Vitesse Temps
de Chauffe
@ 250 tr/min 13 min
83°C

Orifice Remarques
couvercle

Fermé

Godter et rectifier
I'assaisonnement.

Dans ce type de préparation, le choix des matiéres premiéres est primordial.

L' utilisation de lait entier, d’ceufs de bonne qualité et de bonne vanille assurent la qualité gustative
du produit.







PROGRAMME N °3 DANS VOTRE APPAREIL

Creme Patissiere

Ingrédients pour 1 litre de préparation:

LAIT ENTIER 11 FARINE
SUCRE BLANC 250G MAIiZENA
JAUNES D' OEUFS 120 6 BEURRE FRAIS
VANILLE GOussE 1
@
Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe
Sucre blanc 250¢g

Jaunesd’ceufs 120 g p|gnchir

1 Farine 50 g l'ensemble _
Maizena 50g des produits
Vanille 1 piéce
2 Lait 1L Verser le lait @
5 10 oré i
& la préparation 950C
Ajouter le beurre
3 Beurre 1009 en morceaux
95°C

ASTUCE DU CHEF

50¢
50¢
100G

© ©

Vitesse Temps Orifice
couvercle
2000 tr/min 30sec. Fermé
1000 tr/min | 12min | Ouvert
1000 tr/min 30sec. Ouvert

o ET I

Remarques

Godter et rectifier
I'assaisonnement.

Vous pouvez aromatiser votre créme pdtissiére en rajoutant vanille, chocolat, ou encore du rhum...







o ET I

Créme au beurre

Ingrédients pour 1 litre de préparation:

LAIT ENTIER Va1 BEURRE FRAIS 1 kG
SUCRE BLANC 200G
JAUNES D'CEUFS 100G
VANILLE 5¢G

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle

Sucre blanc 200 g
Blanchir le tout 500 tr/min

1 Jaunesd’ceufs 100g dans la cove. = RoMix 30s Fermé
Vanille 5¢g
2 Lait V2L | Ajouter @ 800 tr/min 15 min Ouvert
90°C
Débarraser
3

la cuve

Tempérer le beurre
4 Beurre 1 kg | coupé en dés

&)

300tr/min 5 min Ouvert

dans la cuve 25°C
Ajouter |' il 0 i

5 jouter 'apparei 1200 tr/min |1 min Ouvert (?ouigz et rectifiez
au beurre e I'assaisonnement.

Aprés foisonne-
6 ment, débarrasser, -
conservation 4°C.

ASTUCE DU CHEF

Cette créme au beurre peut étre aromatisée avec de l'alcool, de I'extrait de café ou du chocolat.







o ET I

Créme au beurre au sucre cuit

Ingrédients :

SUCRE 400 ¢
Eau 100 mL
CEurs 3
BEURRE FRAIS 600G
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orrifice Remarques
de Chauffe couvercle
E 100 Ml Insg @
av 4 " ll(r;s:l:\e;;dcns 100 tr/min 14 min
Sucre 00g 121°C
Ajouter
2 CEufs 3 | l'ingrédient par - 500 tr/min | 5 min

le bec verseur
Jusqu'a ce que
la température descende
& 40°C.

3 Refroidir la cuve - On peut également passer
la cuve sous I'eau froide
pour accélérer ce processus
ou au frigo.

Godter et rectifier

\ o L : .
4 Beurrea3°C | 600g Verser petit a petit - 500 tr/min | 4 min Fassaisonnament.

5 Garder au frais - 500 tr/min

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez rajouter dans la créme au beurre différents parfums : vanille, praliné, chocolat, etc.







o ET I

Ganache

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

CHOCOLAT DE COUVERTURE 750 G
66% DE CACAO

CREME LIQUIDE 580 mL
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Insérer dans Pulse 4-5 A
I 7509 la cuve froide N 2000 tr/min  impulsions Fermé
N - Olol Possibilité
2 Fr:;thmde 580 ml | Verser @ Vitesse 15 min | Fermé d'incorporer de la créme
a 55°C intermittente liquide chauffée & 85°C
3 Lisser si besoin - 1000 tr/min 30 sec l(?outgr ef rectifier
assaisonnement.
4 Couler en cadre -

ASTUCE DU CHEF

Plus le chocolat est riche en beurre de cacao, plus la ganache sera ferme.







o BT
Sabayon

Ingrédients pour 1 litre de préparation:

EAu 100G
SUCRE GLACE 80
JAUNES D' OEUFS 150 G
VIN BLANC 500G
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orrifice Remarques
de Chauffe couvercle
Eau 100 g @ R .
1 Vinblanc 50 g Verser en filet 600 tr/min 3 min Ouvert l(?ouigr et reciirier
o assaisonnement.
Sucre glace 80g 80°C
2 Jaunesd’ceufs 150g Incorporer @ 1500 tr/min | 5 min Ouvert
80°C

ASTUCE DU CHEF

Le vin blanc peut étre remplacé par du champagne ou un vin liquoreux. Vous pouvez |'aromatiser
également en mixant des fevilles de menthe lors de |'étape 1.







o ET I

Pate & chou

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

EAu 185 mL BEURRE 135G
LAIT 185 mL FARINE 210G
SEL 1 PINCEE CEurs 300¢c
SUCRE 56

()

© ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Lait 185 ml
Eau 185 ml  Insé @
1 Sel et Ln:::el; cove 100 tr/min 5 min Ouvert
€ pince 105°C
Sucre 5g
arine jouter tr/min min uvert
2 Fari 210g Aj 200 9 O
120°C
Aiouter Refroidir ensuite
3 CEufs 300g over - 600 tr/min 2 min 30 Ouvert la cuve avant |'incorporation
petit a petit ks els

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez remplacer les grains de sucre par des pépites de chocolat.
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o ET I

Glacage chocolat

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

NAPPAGE BLOND RICHE EN PECTINE CREME LIQUIDE 250G
500

CHOCOLAT DE COUVERTURE 250 G
66% cacao

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
1 Nappage 500 g Chauffer @ 300 tr/min 5 min Ouvert
blond
110°C
Couverture 250 @ . a
2 chocolat 9 Incorporer 300t/min | 10min  Ouvert IGOU’rgr et rectifier
N I 250 ¢ o I'assaisonnement.
Créme liquide 110°C

ASTUCE DU CHEF

Stockage du glacage a +4°C, en boite hermétique pendant 8 jours.







Créme au chocolat

Ingrédients :

o ET I

CREME LIQUIDE 570 ¢ CHocolAT NORR GUaNAJA 300 G
LAIT 180 ¢ 66% DE CACAO

JAUNES D' CEUF 120 G

SUCRE 120 6

Ingrédients Poids Action

Jaunes d’ceufs 120 g

l Sucre 120 g Insérer
Créme 570 g danslacuve
Lait 180 g
2 Chocolat 300g Ajouter
Débarrasser
3 au frais

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez utiliser la créme au chocolat comme créme brilée sans cuisson au four, pour garnir

des fonds de tarte sucrée.

@ O

Réglage Vitesse
de Chauffe
@ 130 tr/min
95°C
- 250 tr/min
= 250 tr/min

©

Temps Orifice Remarques
couvercle

12 min Ouvert

2 min Ouvert

4h Godter et rectifier
I'assaisonnement.

Vous pouvez varier les sortes de chocolat suivant le godt que I'on désire (chocolat au lait, noir,

au caramel etc.)







o ET I

Fondant au chocolat

Ingrédients :

CHOCOIATNOR 7/0% 220G SUCRE 100G
BEURRE 250G FARINE 50¢
CEuUFs 4
JAUNES D'CEUFS 80¢G

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Chocolat 220 g I @
nsérer intermittente .

1 Beurre 2509 4o lo cove - olo| 6 min Ouvert

Sucre 100 g 50°C

Jaunes 80
2 . 9 Ajouter - 1200 tr/min | 1 min Ouvert

CEufs entiers 4
3 Farine 50 g Ajouter - 1000 tr/min  30sec  Ouvert o ey

I'assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF

Cuisson & 200°C pendant environ 7 minutes dans des moules individuels beurrés et farinés.







o ET I

Mise au point de chocolat
de couverture

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle

CHOCOLAT DE COUVERTURE 1 KG |

)

1 Couverture

en palets 500 g  Faire fondre

800 tr/min 8 min Fermé

O

50

@]

©

Godter et rectifier

2 Couverture
I'assaisonnement.

en palets 500tr/min  5min | Ouvert

500 g | Incorporer

32°C
3 Mixer @ 800 t/min |30 lomogénsiser
P sans incorporer d'air.
@ Réaliser un test de
4 Test papier cristallisation de couverture
32°C sur un papier sulfurisé
Vérification de @ Le chocolat de couverture
5 la cristallisati 220 tr/min doit se décoller sans difficulté
@ crisiatiisation 32°C au test et étre cassant.
6 Cristallisation 220 tr /min Garder la vitesse de rotation
Utilisez 32°C pendant I'ufilisation.

ASTUCE DU CHEF

Si votre test papier n’est pas concluant, répéter 'opération.
Il est important d'utiliser un chocolat de couverture de qualité.







Creme Bavaroise

Ingrédients pour 1 litre de préparation :

LAIT ENTIER [ GELATINE 206
SUCRE BLANC 2506 CREME FOUETTEE 800 ¢
JAUNES D' CEUFS 200 ¢
VaNILLE GOussE 1
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps
de Chauffe
Fendre la gousse
Sucre blanc 250 g Iei incofp°;er @
1 Jaunesd’ceufs 200g I:sc%:zr;sve:ns 600 tr/min
Vanille gousse 1 e suam e s 85°C
jaunes d'ceufs.
2 Lait entier 1L Verser 600 tr/min 12 min
85°C
Tremper et
incorporer dans
3 Gélatine 20g lappareil. -
Refroidir rapide-
ment a +20°C.
Incorporer
Créme la créme manuel-
4 800 g | lement dans -

fouettée . .
la préparation

refroidie.

ASTUCE DU CHEF

o ET I

Orifice Remarques
couvercle

3 a4 min Ouvert

Ouvert

Godter et rectifier
I'assaisonnement.

Vous pouvez aromatiser votre créme bavaroise de base avec du café, des sirops, des zestes
d'agrumes, de la pistache, de la purée de fruits, du praliné.
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Compote de pommes

Ingrédients :

POMMES EPLUCHEES 1 ke
ET COUPEES EN DEUX
SUCRE 100 G

Jus p'uN cirRON (soiT 30 G)

Ingrédients Poids Action
Pommes 1kg "
1 Sucre 100 g Insérer dans
la cuve
Jus de citron 30g
2 Mixer

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez également ajouter des épices selon vos envies (vanille, cannelle, 4 épices, poivre de

sichuan) et également utiliser des poires ou des nashis.

@ 0O ©

Réglage
de Chauffe

Vitesse

Temps

intermittente
@ 7 min

100°C

(e][e]

600 tr/min

30s

o ET I

Orifice Remarques
couvercle

Ouvert

Godter et rectifier

Ouvert ; -
I'assaisonnement.
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Confiture de fraises

Ingrédients :

FRAISES
SUCRE (CONFIsUC)
PECTINE

Ingrédients

Fraises
T Sucre
Pectine

2

750 G
525G
8¢G

Poids Action
750 g
525 ¢g
8g
Débarrasser en

pot & confiture

Insérer dans
la cuve

ASTUCE DU CHEF

@ O

Réglage Vitesse

de Chauffe

@ intermittente

(o]}
107°C ©lo

©

Temps

18 min

Orifice Remarques
couvercle
Mélanger au préalable sucre
Ouvert 9 P

et pectine.

Godter et rectifier
I'assaisonnement.

Pour une cuisson plus rapide de la confiture, vous pouvez faire macérer les fruits coupés en deux

avec le sucre pendant quelques heures.

Utilisez de préférence des fruits frais et contenant une forte quantité de sucre naturellement.
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Coulis d‘abricot

Ingrédients :

ABRICOTS
SUCRE
TRIMOLINE
Jus DE CITRON

Ingrédients

Abricots

Trimoline

Jus de citron
1 Sucre

Pectine

4 épices

1 kG PECTINE 20 G
170 G 2 POINTES DE COUTEAU DE 4 EPICES
170 ¢
16 G
Poids Action Réglage Vitesse Temps
de Chauffe
1kg
170 g
16 g
170 :
9 | Insérer dans @ 260 tr/min 13 min
20g la cuve 105°C
2
pointes de

couteaux

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez également ajouter de la gélatine ramollie et pressée & I'appareil terminé & raison de

Orifice Remarques
couvercle

Mélanger le sucre

a la pectine
Fermé

Godter et rectifier

I'assaisonnement.

12 feuilles au kg de fruit cru, couler en cadre et s’en servir comme insertion dans un géteau.
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o ET I

Base de creme glacée
a la péche, miel et romarin

Ingrédients :

PECHE BLANCHE 250 ¢ SUCRE 100G
BRANCHE DE ROMARIN 1 LAIT 300 mL
MIEL 256G CREME 200 mL
JAUNES D'CEUFS 100G
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Miel 25 g Insérer dans @ intermittente .
1 Péch 5 T aue ool 7 min Ouvert
eches 9 140°C
Jaunes 100 g
Sucre 100 g Cuire jusqu'a que
. la température soit atteinte
2 Lu{t 300 ml Incorporer @ 120 tr/min 5 min
Créme 200 ml 85°C Godter et rectifier
Branche de 1 I'assaisonnement.
Romarin
3 Débarrasser, refroidir et enlever

les branches de romarin

Verser la préparation dans une
4 turbine & glace, faire prendre,
puis conserver au congélateur

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez remplacer les péches par des abricots ou d'autres variétés de péche (de vigne, jaune,

efc.). Vous pouvez également utiliser les herbes aromatiques selon votre goit (thym citron, menthe,
estragon, citronnelle, etc.).
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SUCRE

Sorbet aux fruits rouges minute

Ingrédients :

FrRuiTs ROUGES cONGELES 800 G BLaNCS D’ CEUFS 190 G

(GROSSE GOUSSE DE VANILLE 1
FENDUE ET GRATTEE

SUCRE GLACE 130G

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle

Fruits rouges 800 g

Insérer dans Pulse 3a4 Turb? jusqua g2epE
1 Sucre glace 130 g . - .. . le mélange soit réduit
la cuve froide 2000 tr/min  impulsions en poudre
Gousse vanille 1 poudre.
2 Blancsd’ceufs | 190 g | Ajouter en filet - 3500tr/min | 30s Goder e rectifier

I'assaisonnement.

ASTUCE DU CHEF
Pour obtenir un sorbet [égérement crémeux, rajouter 200 g de yaourt nature en méme temps

que les blancs. Vous pouvez varier les goits suivant les fruits (fraise, cerise, framboise, cassis...)
avec différentes épices (fraise/clous de girofle, cassis/menthe, mire/cannelle, cerise/4 épices...).
Si vous souhaitez retirer les pépins de certains fruits rouges, passez les fruits & I'accessoire coulis

du Kit cuisine.
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Base de glace aux cassis

Ingrédients :

LAIT 300 mL CASSIS CENTRIFUGE 300G
CREME 200 mL
JAUNES D'CEUFS 140 G
SUCRE 150 G

@ 0O ©

Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle

Jaunes d’ceufs 140 g

Sucre 150 g ; @ ) _
1 Jusdecassis 3009 L Rellps 16 min  Fermé Goter ef rectifier
la cuve . 150 tr/min I'assaisonnement.
Lait 300 ml 85°C
Créme 200 ml
Refroidir et
2 Fruitsrouges turbiner & -

la sorbetiére

ASTUCE DU CHEF

Vous pouvez remplacer les cassis par des groseilles ou des framboises. Vous pouvez également utiliser
des cassis préalablement passés & la centrifugeuse, dans ce cas, utilisez 300 g de pulpe de cassis et

annulez I'étape numéro 2, ajoutez les cassis avec le lait et la créme directement.
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SUCRE

Sorbet mangue

Ingrédients :

MANGUES SURGELEES 800G

SUCRE GLACE 130G
Ingrédients Poids Action Réglage Vitesse Temps Orifice Remarques
de Chauffe couvercle
Mangues 800 g R .
1 a-18°C Mixer - 3500 tr/min 1 min |(,30Ut?r et reciirier
assaisonnement.
Sucre 130g

ASTUCE DU CHEF

Vous pourrez sélectionner vous-méme des mangues fraiches suivant leur origine et les surgeler.
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Granita aux amandes

Ingrédients :

SUCRE SEMOULE 50G SUCRE GLACE
Eau 126 GLACONS
GLucose 256G LAIT
POUDRE D’ AMANDE 70 G
Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe
Sucre semoule 50g
Insérer dans @
1 Eau 12 |
a cuve .
Glucose 25 g 1noec
Poudre
2 d’amande 709 Incor:porer -
100 g | et mélanger
Sucre glace
3 _
4 Lait Vo verre | Verser -
5 Glagons 500 g Ajouter et mixer -

ASTUCE DU CHEF
Vous pouvez remplacer la préparation de la pate d‘amandes par de la pate d'amande toute préte.

100 G
500¢
2 VERRE

© ©

Vitesse Temps
100 tr/min
600 tr/min | 3 min
3500 tr/min | 2 min
10a
Turbo 15 sec

Orrifice
couvercle

Ouvert

Ouvert

Fermé

o ET I

Remarques

Cuire jusqu'a ce que
la température soit atteinte

Il faut que la péte soit
homogéne

Refroidir la cuve
sous I'eau froide

Mixer jusqu’a ce que
I'appareil soit homogéne et
que les glacons soient réduits
en purée.

Godter et rectifier
I'assaisonnement.
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PAROLES DE CHEFS

mmm ¢ |e Robot Cook® est I'outil dont nous avions besoin.
I fait aujourd’hui partie de notre quotidien. »

DAVID ZUDDAS - CHEF CUISINIER
RESTAURANT DZ'ENVIES - 21000 DIJON - 1 FOURCHETTE

mmm  « e silence de la machine est trés apprécié en cuisine. L'appareil est
d’une simplicité d'utilisation évidente. Le maintien & température est un atout
maijeur de l'appareil pour réaliser des recettes spécifiques »

MARC MEURIN - CHEF CUISINIER
CHATEAU DE BEAULIEU - 62350 BUSNES - 2 MACARONS

mm==  « La rapidité de chauffe et la qualité de coupe sont exceptionnelles.
Vitesse intermittente, une fonction dont nous avons besoin pour
les purées et les mixages fins.»

YANNICK MOREIRA - CHEF CONSEIL
CHEF SERVICES BRETAGNE — 35380 PLELAN LE GRAND
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