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— DescRIpcIón —

El primer robot profesional que calienta

CUbA dE gRAN 
fORMATO 3,7 L
con cuchilla  
microdentada

TURbO PULSE
4500 RpM

MOTOR ASíNCRONO  
SILENCIOSO

bRAZO  
RASCAdOR
para una textura 
siempre homogénea

TAPA  
ANTIVAPOR
visibilidad constante 
3,7 L

4 fUNCIONES  
VELOCIdAd

fUNCIóN  
PROgRAMACIóN

precisión  
de cocción 

hasta 140° 
con precisión 
de  1 grado
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— paneL De ManDos —

TURbO

P U L S E

fUNCIóN bAjA y ALTA POTENCIA 
dE TEMPERATURA

Zona De aJuste

Zona De eJecucIón

Zona De pRoGRaMacIón

fUNCIóN VELOCIdAd

fUNCIóN 
PROgRAMA

bOTóN ETAPA

bOTóN gIRATORIO 
aJuste 
De paRáMetRos

bOTóN 
PARAdA

bOTóN 
MARChA

fUNCIóN 
TURbO/PULSE ON/Off

fUNCIóN RELOj

paRte tRaseRa  
De La MáquIna
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— utILIZacIón —

TURbO

P U L S E

dETALLE dE LOS AjUSTES

fUNCIóN bAjA y ALTA POTENCIA dE 
TEMPERATURA hASTA 140ºC

 baja potencia de temperatura  

 Alta potencia de temperatura hasta 140º 

Temperatura regulable de 20 °C a 140 °C.

Ajustar la temperatura:

Baja potencia de temperatura       pulsar 1 vez en 

alta potencia de temperatura        pulsar 2 veces en

seleccionar entonces la temperatura
deseada con el botón giratorio

La potencia o la temperatura pueden modificarse  
durante el proceso.

si no se desea utilizar la función temperatura, hacer que 
aparezcan los 2 guiones --°c  en la línea de temperatura 
girando el botón hasta el punto 0.

fUNCIóN VELOCIdAd

Velocidad variable de 100 a 3500 rpm

función R-Mix entre -100 y -500 rpm

función intermitente: 
rotación lenta de la cuchilla cada 2 segundos 
esta función se obtiene colocando el botón giratorio
en la posición anterior a 0.

función Turbo/Pulse de 4500 rpm 
seleccionar la velocidad deseada
con el botón giratorio.

funciones Velocidades
Mezclar 100 a 500 rpm

Función R-Mix entre -100 y -500 rpm

picar 600 a 2000 rpm

Licuar 2100 a 3000 rpm

emulsionar
pulverizar

3000 a 4500 rpm

atemperar Función intermitente

amasar entre 500 y 1000 rpm

al final del funcionamiento, un avisador sonoro corto 
suena por defecto 

La temperatura deseada aparece 
frente a la flecha de selección:

temperatura real en el interior  
en la cuba
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— utILIZacIón —

fUNCIóN RELOj
Modo cuenta atrás
pulsando el botón ,  
se puede ajustar la duración de funcionamiento del 
aparato con el botón giratorio.
al final de la preparación, un avisador sonoro corto suena 
por defecto. se puede activar la opción de avisador 
sonoro largo  para obtener una señal acústica de gran 
intensidad pulsando 2 veces el botón timer (Reloj).

Modo cronómetro
por defecto, un cronómetro mide el tiempo de 
funcionamiento del aparato.

descuento de la temperatura seleccionada
al efectuar una presión larga (2 segundos) sobre 
el botón reloj , aparece la siguiente imagen  
en la pantalla. La duración de funcionamiento del 
aparato se ajusta con el botón giratorio al alcanzar 
la temperatura seleccionada. 
este modo se desactiva automáticamente al 
terminar de utilizar el aparato y el indicador  
desaparece.
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— utILIZacIón —

fUNCIóN PROgRAMACIóN
FuncIón pRoGRaMacIón
posibilidad de guardar 

9 programas 
en el Robot cook.

Para crear un programa:
pulsar 1 vez el botón de programa  +  para seleccionar el programa deseado.
para cada programa, hay que pasar por varias etapas y precisar los siguientes datos: 
– potencia de la temperatura
– Velocidad
– Duración

Para crear o modificar una etapa 
seleccionar la etapa deseada con una presión larga en . cuando el número de la etapa 
empieza a parpadear, se pueden precisar los parámetros. Validarlos volviendo a pulsar el 
botón etapas   para guardarlos y pasar a la etapa siguiente con el botón giratorio.

LeeR  un pRoGRaMa
hay 3 recetas  
preprogramadas: 

programa 1 :  

Bechamel
programa 2 :  

crema inglesa
programa 3 : 

crema pastelera

Para leer un programa 
abrir la función programas ,  
elegir el número de programa con el botón 
y pulsar el botón Marcha 

Al final de cada etapa del programa,  
se oye un sonido que indica que  
el programa pasa a la etapa siguiente.

eLIMInaR De un pRoGRaMa

Para suprimir un programa, hay que suprimir todas las etapas del programa. 
Para suprimir una etapa:
seleccionar la etapa que se quiere suprimir, pulsar con una presión larga en el botón de etapa    
y pulsar el botón rojo paRaDa  para suprimir la etapa. La etapa activa es sustituida entonces por la etapa siguiente. 
cuando se suprimen todas las etapas, el programa se desactiva. La palabra end aparece en el lugar de la última etapa. 
al ejecutarse el programa, éste se detendrá en ese momento.





11

Los       del Robot cook®

   función Cutter con hoja inferior de la cuchilla 
a ras del fondo de la cuba para trabajar con 
pequeñas cantidades

   Cube de cutter inoxidable 3,7 litros, con asa

   Capacidad líquida máxima de 2,5 litros

   Control de la temperatura con una precisión 
de   1°C

   Capacidad de temperatura hasta 140 °C

   función Turbo/Pulse a 4500 rpm

   función de programación

   Máquina de uso muy sencillo

   Máquina ultrasilenciosa
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salsa bechamel

Ingredientes Peso Acción Ajuste
del calor

Velocidad Tiempo Orificio 
de tapa

Observaciones

1 Mantequilla 100 g Derretir  115°c 200 rpm 2 min cerrado

2 harina 100 g Incorporar  120°c 200 rpm 5 min cerrado

3

Leche
Sal
Pimienta
Nuez moscada

1 L

5 g

1 g

1 g

cocinar  100°c 500 rpm 15 min cerrado
Incorporar de  
una sola vez, suavemente.

SALAdO

Ingredientes para 1 litro de preparación: 
Mantequilla 100 g
Harina 100 g
lecHe 1 l
Sal 5 g 

PiMienta 1 g
nuez MoScada 1 g

receta n° 1: PrePrograMada en la Maquina 

CONSEjO dEL ChEf
usted puede realizar la preparación a la inversa, calentando primero la leche en la cuba  
del Robot cook e ir incorporando un Roux frío preparado anteriormente.
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salsa bechamel
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1° ETAPA : Incorporar la mantequilla

3° ETAPA : añadir la leche y las especias

Ajuste de  
la temperatura

115°c

Velocidad
200 rpm

Tiempo
2 min

2° ETAPA : añadir la harina
Ajuste de  
la temperatura

120°c

Velocidad
200 rpm

Tiempo
5 min

Ajuste de  
la temperatura

 100°c

Velocidad
500 rpm

Tiempo
15 min
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salsa bearnesa

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1

Chalotas
Estragón
Sal
Pimienta

75 g

15 g

5 g

1 g

picar – pulse/turbo
3 o 4 
pulsa-
ciones

cerrado

2 Vinagre
Vino

50 g

50 g
Incorporar  

110°c

-100 rpm
R-Mix

4 min abierto abrir para bajar la  
temperatura rápidamente.

3 yemas 160 g Incorporar  
80°c

700 rpm 2 min 30 abierto

4 Mantequilla 325 g Incorporar  
45°c

400 rpm 3 min abierto

CONSEjO dEL ChEf
usted puede realizar una reducción de chalotas y estragón en gran cantidad y guardarlas en 
frío. para realizar una Bearnesa al momento, solo necesitará poner la reducción en la cuba y 
pasar directamente a la etapa nº3.

SALAdO

Ingredientes para 1 litro de preparación:
cHalotaS  75 g
eStragón  15 g
Vinagre  50 g 
Vino blanco  50 g

YeMaS  160 g
Mantequilla  325 g
Sal fina  5 g
PiMienta 1 g
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salsa holandesa

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1 Agua 100 g calentar el agua  
75°c

700 rpm 10 min cerrado

2 yemas 120 g Incorporar  
75°c

700 rpm 1 min abierto

3 Mantequilla 
derritida 120 g Incorporar  

75°c
700 rpm 10 min abierto

4

Mantequilla 
clarificada
Zumo de 
limón
Sal
Pimienta

300 g 
 

1 

5 g

1 g

Verter en forma 
de hilo  

75°c
700 rpm 5 min abierto

CONSEjO dEL ChEf
utilice la función intermitente a 45°c para mantenerla su salsa holandesa durante el servicio.

SALAdO

Ingredientes para 1 litro de preparación: 
agua  100 g
Mantequilla derritida  120 g
Mantequilla clarificada   300 g
YeMaS 120 g

liMón 1
Sal  5 g 
PiMienta  1 g
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Mantequilla blanca

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1 Chalotas 100 g picado – 1.000 rpm 1 min cerrado

2 Vinagre
Vino

50 g

100 g
Reducción

100°c

-100 rpm
R-Mix

5 min abierto

3 Nata líquida 250 g Reducción
95°c

-200 rpm
R-Mix

10 min abierto

4 Mantequilla 500 g emulsión
70°c

-200 rpm
R-Mix

5 min abierto

CONSEjO dEL ChEf
para facilitar la realización de una receta perfecta, la reducción debe dejar una base bien seca.

SALAdO

Ingredientes para 1 litro de preparación:
cHalotaS 100 g
Vinagre  50 g
Vino blanco 100 g
nata líquida 250 g

Mantequilla 500 g
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Mantequilla con perejil y ajo

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1

Perejil
Ajo
Chalotas
Sal
Pimienta
Pimiento de  
Espelette

350 g

120 g

150 g

–

–

– 

Licuar –
turbo  
a 4500 rpm

4-5 pul-
saciones

cerrado

2
Mantequilla 
punto  
pomada

1000 g Mezclar – 1300 rpm 90 s

3
Dar unas
pulsaciones de ser 
necesario

– 4500 rpm

CONSEjO dEL ChEf
se pueden variar las hierbas (albahaca, estragón, cilantro o eneldo) según las preparaciones 
que se deseen elaborar después. se puede añadir mostaza a la antigua y almendras en polvo 
para dar más potencia y consistencia crujiente a la preparación.

SALAdO

Ingredientes : 
Perejil  350 g
Sin talloS, laVado Y Secado con un Paño

cHalotaS x 6 150 g
ajoS tiernoS Sin gerMen 120 g

Mantequilla  1000 g
PoMada Sin Sal    

Sal  40 g
PiMienta

PiMiento de eSPelette 
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croquetas de Jamón

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1 jamón 100 g picar – turbo
4-5 pul-
saciones

cerrado

2 jamón 100  g calentar
100°c

200 rpm 2 min cerrado

3 Mantequilla 120  g Derretir
115°c

200 rpm 2 min cerrado

4 Maicena
harina

100 g

35 g
Dorar

120°c
200 rpm 5 min cerrado

5
Leche
Sal
Nuez  
Moscada

1 Litro

7 g

5 g 
cocinar

100°c
500 rpm 25 min abierto

CONSEjO dEL ChEf
el Jamón se puede picar con el turbo o a 2500-3000 rpm dependiendo de el grosor  
que nos guste.

SALAdO

Ingredientes : 
lecHe entera  1l
jaMón Serrano o ibérico  100 g
Mantequilla Sin Sal  120 g
Maicena (Harina de Maiz)  100 g

Harina de trigo  35 g
Sal  7 g
nuez MoScada en PolVo  5 g
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Gazpacho

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1

Tomate
Pepino
Pimiento
Cebolla
Ajo

1000 g

100 g

40 g

40 g

1 ó 2 
dientes

triturar – turbo
2-3  
pulsa-
ciones

cerrado

2

Tomate
Pepino
Pimiento
Cebolla
Ajo

triturar – 3500 rpm 30 seg cerrado

3
Vinagre
Acelte Oliva
Sal y Comino

15 cl

45 cl

al gusto

emulsionar – 3500 rpm 30 seg cerrado

4 Agua al gusto Mezclar – 3500 rpm 15 seg cerrado

SALAdO

Ingredientes : 
toMateS rojoS MaduroS   1kg

PePino Pelado   100 g
PiMiento Verde  40 g
cebolla   40 g

dienteS de ajo    1 ó 2
Vinagre   15cl

acelte de oliVa Virgen extra   45 cl

agua  al guSto

Sal  al guSto

coMino Mólido  5 g
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coulis de tomate y pimientos  
rojos con semillas de amapola

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1
Pimiento  
morrón
Cebolla
Aceite de oliva

300 g 

180 g
1chorrito

poner en la cuba
110°c

intermitente
oIoIo

6 min abierto

2

Tomate
diente de ajo
Perejil
Tomillo
Laurel
Sal

700 g

1 

–

–

–

–

100°c
200 rpm 10 min cerrado

3 Licuar – 3500 rpm 30 s

4 unos impulsos –
turbo
4500 rpm

etapa facultativa según  
se necesite

5
Retirar y añadir 
las semillas de 
amapola

–

CONSEjO dEL ChEf
este coulis se puede realizar para comidas dietéticas suprimiendo el aceite de oliva y la sal.
se puede emplear tomates pelados en conserva. 

SALAdO

Ingredientes: 
toMateS freScoS 700 g 
o toMateS MondadoS 
Y deSPePitadoS  500 g

PiMientoS rojoS 300 g 
blanqueadoS Y PeladoS

cebolla blanca 180 g
1 diente de ajo

toMillo, laurel, Perejil

1 cucHarada de SeMillaS  
de aMaPola

1 cHorrito de aceite de oliVa

Sal
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crema de espárragos

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1 Mantequilla 40 g
poner 
en la cuba

 120°c
200 rpm 2 min abierto

2 Espárrago
Cebolla

1400 g

1

Incorporar  
en la cuba y  
dar unos turbos

Después, cocinar  120°c

4500 rpm

350 rpm

6 min abierto

3 fondo blanco 800 ml
 100°c

400 rpm 10 min abierto

4 Licuar 3500 rpm 2 min cerrado

5 yemas
Nata

60 g

100 ml

Mezclar 
las yemas con  
la nata;  
incorporar 
la mezcla y  
batir todo.

– 600 rpm 30 s abierto

SALAdO

Ingredientes : 
Mantequilla 40 g
fondo blanco 800 Ml

YeMaS  60 g
nata líquida 100 Ml

eSPárragoS 400 g
cebolla 1
eS decir 100 g

CONSEjO dEL ChEf
utilizar preferentemente espárragos verdes, pues son menos fibrosos y no tienen que pelarse.
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Bizcocho de plátano

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1 harina
Levadura

200 g

10 g
tamizar – 700 rpm 30 seg

2 Plátanos 250 g triturar – 3250 rpm 30 seg

3 Azucar
huevos

200 g

4
cocinar – 900 rpm 6 min

4 Aceite 70 g Mezclar – 600 rpm 15 seg

5
harina
Levadura  
(ya tamizada)

200 g

10 g Mezclar – 900 rpm 3 seg

CONSEjO dEL ChEf
Verter la mezcla en un molde para bizcochos previamente engrasado con mantequilla y hornear de 
30-35 minutos a 170° (horno precalentado)

dULCE

Ingredientes : 
Harina (Para bizcocHoS)  200 g
leVadura en PolVo  10 g
PlátanoS MaduroS Ya PeladoS 
 250 g

azucar glaSS  200 g
HueVoS de 62-72 g  4
acelte de oliVa  70 g
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Fondue de chocolate

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1 Nata 400 g calentar
90°c

200 rpm 2 min cerrado

2 Chocolate
Mantequilla

500 g

40 g
Derretir

37°c
700 rpm 5 min cerrado

dULCE

Ingredientes : 
cHocolate Para fundir  500 g
nata líquida 35% graSa  400 g
Mantequilla  40 g
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crema de chocolate

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1

Leche
huevos
Maicena
Azucar
Cacao

500 g

3

35 g

50 g

100 g

Mezclar 
y calentar

90°c
1 100 rpm 6 min cerrado

2 Leche 200 g Mezclar
90°c

1 100 rpm 15 sec cerrado

3 cocinar
90°c

1 200 rpm 2 min cerrado

dULCE

Ingredientes : 
lecHe entera  700 g
HueVoS  3
Maicena  35 g
azucar  50 g

cacao en PolVo  100 g
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crema inglesa

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1

Azúcar
yemas
Leche
Vaina  
de vainilla

150 g

200 g

1 L

1

poner 
los ingredientes  
en la cuba 80°c

250 rpm 13 min cerrado

2
enfriar
rápidamente.
Retirar 
y guardar 4°c

CONSEjO dEL ChEf
en este tipo de preparación, la selección de las materias primas es primordial.
el uso de leche entera y huevos de buena calidad garantizan la calidad gustativa del producto.

dULCE

Ingredientes : 
lecHe entera tibia 1 l
azúcar blanca 150 g
YeMaS 200 g
Vaina de Vainilla 1

receta n°2 : PrePrograMada en el aParato
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crema pastelera

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1

Azúcar blanco
yemas
harina
Maicena
Vainilla

250 g

120 g

50 g

50 g

1 pieza

Blanquear todos
los productos

– 2 000 rpm 30 sec. cerrado

2 Leche 1 L
Incorporar  
la leche
a la preparación 95°c

1 000 rpm 12 min abierto

3 Mantequilla 100 g
añadir 
la mantequilla  
en cubitos 95°c

1 000 rpm 30 sec. abierto

CONSEjO dEL ChEf
es importante cocer bien la nata después de incorporar los almidones (harina y maicena)  
para obtener una crema de buena calidad.
esta cocción garantiza untuosidad y plenitud en boca.

dULCE

Ingredientes para 1 litro de preparación:
lecHe entera 1 l
azúcar blanca 250 g
YeMaS  120 g
Vaina de Vainilla 1

Harina 50 g
Maicena 50 g
Mantequilla freSca  100 g

receta n°3 : PrePrograMada en el aParato
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coulis de albaricoque

Ingredientes Peso Acción Ajuste  
de la  

temperatura

Velocidad Tiempo Orificio
de la tapa

Observaciones

1

Pulpa
Azúcar  
invertido
Zumo de 
limón
Azúcar
Pectina 
 
Cuatro  
especias

 
1 kg 

170 g 

16 g 

170 g

20 g 

2  
puntas de  

cuchillo

poner 
los ingredientes  
en la cuba 105°c

260 rpm 13 min cerrado Mezclar el azúcar
con la pectina

CONSEjO dEL ChEf
también se puede añadir a la preparación terminada hojas de gelatina remojadas y prensadas  
en una proporción de 12 hojas por kilo de fruta cruda. Vertir en un molde y utilizar esta pasta  
como relleno de pasteles.

dULCE

Ingredientes : 
albaricoqueS u otra fruta 1 kg

azúcar 170 g
azúcar inVertido 170 g
zuMo de liMón 16 g

Pectina 20 g
2 PuntaS de cucHillo de cuatro 
eSPeciaS





«   el Robot cook® es la herramienta que necesitábamos.  
Hoy forma parte de nuestro quehacer diario »
dAVId ZUddAS – cHeF De cocIna 
RestauRant DZ’enVIes – 21000 DIJon 

«   La rapidez con que alcanza la temperatura y la calidad de corte son  
excepcionales. La velocidad intermitente es una función que necesitamos 
para los purés y batidos finos»
yANNICk MOREIRA – cHeF asesoR 
cHeF seRVIces BRetaGne – 35380 pLeLan Le GRanD

«   el funcionamiento silencioso de la máquina es muy apreciado en la cocina.  
el aparato es de una sencillez de uso manifiesta. el mantenimiento de la  
temperatura es una gran ventaja del aparato para realizar recetas específicas »
MARC MEURIN – cHeF De cocIna 
cHâteau De BeauLIeu – 62350 Busnes – 2 estReLLas MIcHeLIn

testIMonIos De Los cHeFs



delegación comercial en España :
tel.: (93) 741 10 23 - Fax : (93) 741 12 73
Riera Figuera Major, 43 baix - 08304 Mataró (Barcelona)
email : robot-coupe@robot-coupe.e.telefonica.net
 
dirección general, francia, Internacional y Marketing :
tel.: + 33 1 43 98 88 33 - Fax : + 33 1 43 74 36 26
48, rue des Vignerons - 94305 Vincennes cedex - France
email : international@robot-coupe.com
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