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— DescrIPtIF —

Le 1er Robot chauffant Professionnel !

CUVE GRANd  
fORMAT 3,7 L
avec couteau 
micro-denté

TURbO PULSE
4500 tOurs/MIN

MOTEUR ASyNCHRONE 
SILENCIEUX

bRAS RACLEUR
pour une texture  
toujours homogène

COUVERCLE 
ANTI-VAPEUR
visibilité constante 
3,7 L

5 fONCTIONS
VITESSES

fONCTION
PROGRAMMATION

Précision  
de cuisson 

jusqu’à 140° 
au degré près
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— tABLeAu De BOrD —

TURbO

P U L S E

fONCTION PETITE ET GRANdE 
PUISSANCE dE CHAUffE

zONe De rÉGLAGe

zONe D’exÉcutION

zONe De PrOGrAMMAtION

fONCTION VITESSE

fONCTION  
PROGRAMME

bOUTON ÉTAPE

bOUTON ROTATIf
rÉGLAGe  
Des PArAMètres

bOUTON  
ARRêT

bOUTON  
MARCHE

fONCTION 
TURbO/PULSE ON/Off

fONCTION TIMER

ArrIère De  
LA MAcHINe
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— utILIsAtION —

TURbO

P U L S E

dÉTAIL dES RÉGLAGES

fONCTION PETITE ET  
GRANdE PUISSANCE dE CHAUffE

 Petite puissance de chauffe 

 Grande puissance de chauffe 

Température réglable de 20°C à 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  
souhaitée à l’aide du bouton rotatif

La puissance ou la température de chauffe peuvent être 
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 0.

fONCTION VITESSES

Vitesse variable de 100 à 3500 tr/min
sélectionnez la vitesse souhaitée à l’aide du bouton rotatif.

Pulse Haute précision :  
Pour un meilleur contrôle de préparations

fonction Turbo de 4500 tr/min 

fonction R-Mix entre -100 et -500 tr/min

fonction intermittente :  
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 à 500 tr/min

Fonction r-Mix entre -100 et -500 tr/min

Hacher 600 à 2 000 tr/min

Mixer 2 100 à 3 000 tr/min

Émulsionner
Pulvériser

3 000 à 4 500 tr/min

Maintien en t° Fonction intermittente

Pétrir entre 500 et 1000 tr/min

À la fin du fonctionnement, une sonnerie courte retentit par 
défaut 

température souhaitée affichée
en face de la flèche de sélection :

température effectivement  
mesurée en fond de cuve
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— utILIsAtION —

fONCTION TIMER
Mode compte à rebours
en appuyant sur le bouton ,  
vous réglez avec le bouton rotatif la durée de 
fonctionnement de l’appareil.
À la fin du fonctionnement, une sonnerie courte retentit 
par défaut. Vous pouvez choisir d’activer l’option sonnerie 
longue  afin de créer une vraie alerte avec une 
sonnerie longue en appuyant 2 fois sur le bouton timer.

Mode chronomètre
Par défaut, un chronomètre comptabilise la durée de
fonctionnement de l’appareil.

décompte température de consigne
ren effectuant un appui long (2 secondes) sur  
le bouton timer , l’affichage suivant  apparaît 
sur votre écran. Vous réglez avec le bouton rotatif 
la durée de fonctionnement de l’appareil souhaitée 
une fois la température sélectionnée atteinte.  
ce mode se désactivera automatiquement après 
l’utilisation et l’indicateur  disparaîtra.
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— utILIsAtION —

fONCTION PROGRAMMATION 
FONctION PrOGrAMMAtION
Vous avez  
possibilité d’enregistrer 

9 programmes  
sur votre robot cook.

Pour créer un programme :
1 appui sur la touche programme  +  pour obtenir le programme souhaité (de 1 à 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 l’étape désirée avec un appui long sur . une fois que le chiffre de l’étape  
clignote, vous pourrez rentrer vos paramètres. Validez les en rappuyant sur le bouton  
Étapes   afin de les enregistrer et passez à l’étape suivante à l’aide du bouton rotatif.

LANceMeNt D’uN PrOGrAMMe
3 recettes sont  
préprogrammées : 

Programme 1 :  

Béchamel
Programme 2 :  

crème Anglaise
Programme 3 : 

crème Pâtissière

Pour lire un programme, 
Allez sur la fonction Programmes ,  
choisir le numéro du programme à l’aide du bouton rotatif, 
et appuyez sur le bouton Marche 

À la fin de chaque étape du programme,  
une sonnerie retentit pour vous indiquer que  
le programme passe à l’étape suivante.

suPPressION D’uN PrOGrAMMe

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

Pour supprimer une étape :
se positionner sur l’étape à supprimer, appui long sur le bouton étape    
et appuyer sur le bouton rouge Arret  pour supprimer l’étape. L’étape active a été remplacée par l’étape suivante.  
Quand toutes les étapes sont supprimées le programme est désactivé. Le mot end s’affiche à la place de la dernière étape.  
Lors de l’exécution, le programme s’arrêtera à ce moment là.
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Les       du robot cook®

   fonction Cutter avec un couteau fond de cuve

   Cuve inox 3,7 Litres avec poignée

   Contrôle de la température précis à + ou - 1°C

   Capacité de chauffe jusqu’à 140°C

   fonction Turbo de 4500 tr/min

   fonction programmation

   Machine très simple d’utilisation

   Machine ultra silencieuse





13

sauce Béchamel

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 beurre 100 g Faire fondre
115°c

200 tr/min 2 min Fermé

2 farine 100 g Incorporer  
120°c

200 tr/min 5 min Fermé

3

Lait
Sel
Poivre
Muscade

1 L

5 g

1 g

1 g

cuire 
100°c

500 tr/min 15 min Fermé

Incorporer 
progressivement  
en une seule fois.

Goûter et rectifier 
l’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.

SALÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation : 
Beurre 100 g
Farine 100 g
Lait 1 L
SeL 5 g 

Poivre 1 g
MuScade 1 g

PrograMMe n°1 danS votre aPPareiL 
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sauce Béchamel
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ÉTAPE 1 : Incorporer le beurre

ÉTAPE 3 : Ajouter le lait et les épices

Réglage de chauffe

115°c

Vitesse
200 tr/min

Temps
2 min

ÉTAPE 2 : Ajouter la farine
Réglage de chauffe

120°c

Vitesse
200 tr/min

Temps
5 min

Réglage de chauffe

 100°c

Vitesse
500 tr/min

Temps
15 min
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sauce béarnaise

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Échalote
Estragon
Sel
Poivre

75 g

15 g

5 g

1g

Hacher –
Pulse
2000 tr/min

3 à 4  
impulsions

Fermé

2 Vinaigre
Vin

50 g

50 g
Verser 

110°c

-100 tr/min
r-Mix

4 min Ouvert
Ouvrir le couvercle pour 
abaisser la température 
rapidement

3 Jaunes œuf 160 g Incorporer 
80°c

700 tr/min 2 min 30 Ouvert

4 beurre frais 
coupé en dés 325 g Incorporer  

45°c
400 tr/min 3 min Ouvert Goûter et rectifier  

l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez réaliser une mise en place de réduction d’échalotes et estragon en grande quantité  
et la stocker au froid.
Pour réaliser une béarnaise minute, il suffit de mettre la réduction dans la cuve et de passer  
directement à l’étape n°3.

SALÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation : 
ÉchaLote  75 g
eStragon  15 g
vinaigre BLanc  50 g 
vin BLanc  50 g

JauneS œuFS  160 g
Beurre  325 g
SeL Fin  5 g
Poivre  1 g
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sauce hollandaise

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Eau 100 g chauffer l’eau
75°c

700 tr/min 2 min Fermé

2 Jaunes œuf 120 g Incorporer
75°c

700 tr/min 1 min Ouvert

3 beurre fondu 120 g Incorporer
75°c

700 tr/min 10 min Ouvert

4

beurre clarifie
Jus de citron
Sel
Poivre

300 g

1

5 g

1 g

Verser en filet

75°c
700 tr/min 5 min Ouvert Goûter et rectifier  

l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
utilisez la fonction intermittente à 45°c pour maintenir votre sauce Hollandaise au chaud  
pendant le service.

SALÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation : 
eau  100 g
Beurre Fondu  120 g
Beurre cLariFiÉ   300 g
JauneS œuF  120 g

citron  1 Pièce

SeL  5 g 
Poivre  1 g
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Beurre blanc

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Échalote 100 g Hacher – 1 000 tr/min 1 min Fermé

2 Vinaigre
Vin

50 g

100 g
réduire

100°c

-100 tr/min
r-Mix

5 min Ouvert

3 Crème liquide 250 g Verser
95°c

-200 tr/min
r-Mix

10 min Ouvert

4 beurre 500 g Émulsion 
70°c

-200 tr/min
r-Mix

5 min Ouvert Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Il faut, lors de la réduction arriver à une base bien sèche pour favoriser la réussite de la recette.

SALÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation : 
ÉchaLote  100 g
vinaigre  50 g
vin BLanc  100 g
crèMe Liquide  250 g

Beurre  500 g
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Beurre persillé

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Persil
Ail
Échalotes
Sel
Poivre
Piment  
d’espelette

350 g

120 g

150 g

–

–

– 

Hacher fin –
Pulse 
1500 tr/min

5  
impulsions

Fermé

2 beurre  
pommade 1000 g Mélanger – 1300 tr/min 1min30 Goûter et rectifier  

l’assaisonnement.

3 – turbo
10 à  
15 sec

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez varier les herbes (basilic, estragon, coriandre, aneth) suivant les préparations que 
l’on veut élaborer par la suite. Vous pouvez ajouter de la moutarde à l’ancienne et de la poudre 
d’amande pour donner plus de puissance et croustillant à votre préparation.   

SALÉ

Ingrédients : 
PerSiL PLat  350 g 
ÉqueutÉ, LavÉ et SÉchÉ au torchon

ÉchaLoteS x6 150 g
aiL doux nouveau dÉgerMÉ  120 g

Beurre doux PoMMade    1000 g
SeL 40 g
Poivre 
PiMent d’eSPeLette 
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Beurre de langoustine

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Huile d’olive 
Carcasses

1 filet

500 g
Insérer  
dans la cuve

–
Pulse
2500 tr/min

3 à 4 
impulsions 

Ouvert

2
110°c

intermittente 
OIOI

10 min

3

beurre        
Piment 
 
Concentré  
de tomate 

 
1 kg

Qs

 
1  

cuillère  
à soupe 

Incorporer
110°c

intermittente 
OIOI

15 min Fermé Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

4 Préparation
Passer à l’étamine 
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 matière grasse dans un roux par exemple. Vous pouvez également 
utiliser des carcasses de homard pour réaliser ce beurre.

SALÉ

Ingrédients : 
Beurre doux ou deMi-SeL 1 kg

huiLe d’oLive 1 FiLet

têteS et PinceS de groSSe  
LangouStine 9/12  10 
Soit environ 500 g concaSSÉeS

concentrÉ de toMate   
 1 cuiLLère à SouPe 
SeL 12 g
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Mayonnaise

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Jaunes d’œufs
Œufs
Sel
Piment de 
Cayenne
Moutarde

 
60 g

2

–

–

150 g 

Insérer dans  
la cuve

– 700 tr/min 10 s

2 Huile de pépin 
de raisin 750 ml

Verser par le 
bec verseur en 
gros filet continu 
rapidement

– 2500 tr/min 1 min

3 Vinaigre  
de xérès Q.s.

Ajouter et mixer 
quelques instants

– 2500 tr/min Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
utilisez des oeufs entiers afin d’obtenir une mayonnaise plus ferme.

SALÉ

Ingrédients : 
JauneS d’œuFS 60 g
œuFS entierS 2
Moutarde 150 g
SeL

PiMent de cayenne

huiLe de PÉPin de raiSin  750 ML

vinaigre de xÉrèS q.S. 
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chlorophylle

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Épinards  
Persil 
Eau

500 g

300 g

1 L

Insérer dans  
la cuve

70°c

Pulse
2000 tr/min

4  
impulsions

2 Mettre en chauffe
70°c

200 tr/min 7 min

3 – turbo
10 à  
30 sec

Il faut bien pulvériser  
la chlorophylle

4
Passer à l’étamine
récupérer la pulpe 
et refroidir  
immédiatement.

– Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

SALÉ

Ingrédients : 
FeuiLLeS d’ÉPinardS  500 g
PLucheS de PerSiL PLat  
LavÉeS et ÉgouttÉeS  300 g
eau 1 L

ASTUCE dU CHEf
Il est important de refroidir la chlorophylle une fois réalisée afin de bien conserver sa couleur.
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concassé de tomates

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Échalotes 
Gousses d’ail 
Huile d’olive

1

2 

30 g

Insérer
dans la cuve

100°c
800 tr/min 2 min Fermé

2

Tomates 
Sel
Poivre 
Sucre

1kg

–

–

–

Ajouter
105°c

-100 tr/min
r-Mix

25  
à 30 min

Ouvert

3 basilic ciselé – Ajouter et mixer –
Pulse
1500 tr/min

1 à 2 
impulsions

Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
utilisez des tomates roma ou cœur de bœuf de préférence, tomates peu juteuses qui ne 
contiennent que très peu de pépins.

SALÉ

Ingrédients : 
toMateS  1kg 
MondÉeS, ÉPÉPinÉeS et ÉgouttÉeS

gouSSeS d’aiL MoyenneS 2
groSSe ÉchaLote 1
huiLe d’oLive 30 g

SeL, Poivre, Sucre

FeuiLLeS de BaSiLic ciSeLÉeS
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coulis de tomate,  
poivrons rouges au pavot

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Poivrons 
Oignons
Huile d’olive

300 g

180 g

1 filet

Insérer dans  
la cuve

110°c

intermittente
OIOI

6 min Ouvert

2

Tomates
Gousse d’ail
Persil
Thym
Laurier
Sel

700 g

1 

–

–

–

–

Insérer et mixer
100°c

 200 tr/min 10 min Fermé

3 Mixer –  3 500 tr/min 30 s Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

4 – turbo 30 sec Étape facultative selon  
le résultat souhaité

5 Débarrasser et 
ajouter le pavot

–

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez réaliser ce coulis pour les repas diététiques en supprimant l’huile d’olive et le sel.

SALÉ

Ingrédients : 
toMateS FraîcheS 700 g 
PoivronS rougeS 300 g 
BLanchiS et ÉPLuchÉS

oignonS BLancS 180 g

1 gouSSe d’aiL

thyM, Laurier, PerSiL

1 cuiLLère à SouPe de Pavot

1 FiLet d’huiLe d’oLive

SeL
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sauce tomates

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

beurre
Oignons 
Carottes
Céleri 
Lard

20 g

50 g

40 g

15 g 

45 g

Insérer  
dans la cuve

115°c

Pulse 
1500 tr/min

100 tr/min

4  
impulsions 
 
6 min

Fermé

2

Concentré  
de tomate
Tomates
Ail
fond blanc
Thym
Laurier
Persil 
Sel
Poivre

225 g 

300 g

1

750 ml

–

–

–

–

–

Incorporer 
130°c

turbo

intermittente 
OIOI

10 sec 

20 min
Ouvert Goûter et rectifier  

l’assaisonnement.

3

Passer  
la préparation  
à l’accessoire 
coulis du Kit 
cuisine

–

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez assaisonner la sauce à souhait en ajoutant des épices (origan, basilic, sarriette etc.).

SALÉ

Ingrédients : 
Beurre 20 g
Lard FuMÉ 45 g
oignonS 50 g
carotteS 40 g

cÉLeri Branche 15 g
concentrÉ de toMate 225 g
toMateS MondÉeS  300 g 
et ÉPÉPinÉeS 

gouSSeS d’aiL 1 
Fond BLanc 750 ML

thyM, Laurier, queueS de PerSiL

SeL, Poivre
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Flan de mœlle

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Mœlle 500 g
Dégorger dans de 
l’eau de vinaigre

–

2 Mœlle 
Lait

500 g

400 ml
Insérer dans  
la cuve

85°c
150 tr/min 5 min Ouvert

3

Œufs 
Jaunes d’œuf
Sel 
Poivre

6

80 g

–

–

 Ajouter – 2500 tr/min 20 s Ouvert Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

4
Passer au chinois 
pour enlever  
les éventuels 
brisures d’os

–

5
Mouler dans  
des flexipan  
et cuire au four 
vapeur à 85°c

15 min

ASTUCE dU CHEf
Dégorgez la mœlle dans de l’eau vinaigrée afin de la blanchir au maximum et d’enlever  
le sang. Passez l’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.

SALÉ

Ingrédients : pour 40 flans de 4,5 cm de diamètre et 3 cm de hauteur
MœLLe dÉSoSSÉe 500 g
Lait 400 ML

œuFS 6
JauneS d’œuF 80 g

SeL, Poivre
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Flan de petits pois

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Petits pois
farine
Lait
Crème
Œufs
Sel
Poivre

220 g

60 g

60 g

500 g

4 

–

–

Insérer  
dans la cuve

– 3500 tr/min 1min30 Fermé

2 Passer la prépara-
tion au chinois

– Étape facultative

3
couler dans  
les moules
cuire au four 
vapeur à 95°c

15 min Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez utiliser différentes sortes de légumes en partant sur la même base de légumes cuits  
(brocolis, carottes, maïs, etc.)

SALÉ

Ingrédients pour 30 flans de 4,5 cm de diamètre sur 3 cm de hauteur : 
PetitS PoiS cruS congeLÉS 220 g
œuFS 4
Farine 60 g
crèMe Liquide 500 g

Lait 60 g
SeL, Poivre
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Polenta

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Eau
Huile d’olive  
Sel

750 ml

15 g

4 g

Insérer dans  
la cuve

100°c
100 tr/min 5 min Ouvert Attendre le frémissement 

de l’eau

2 Semoule 190 g Ajouter 
100°c

100 tr/min 20 min Fermé

3 Parmesan 40 g Ajouter
sans  

chauffer
-150 tr/min
r-Mix

30 s Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Débarrassez en plaque pour poêler ultérieurement ou alors rajouter un filet de 10 cl de crème 
pour utiliser en polenta crémeuse.

SALÉ

Ingrédients : 
eau  750 ML

SeL  4 g
SeMouLe de MaïS  190 g
ParMeSan  40 g

huiLe d’oLive  15 g
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Purée de carottes à l’orange

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Carottes  
(gros tronçons)
Sel 
Poivre  
Cumin 
Jus d’orange

1 kg 
 

–

–

2 g

400 ml

Insérer dans  
la cuve

100°c
600 tr/min 25 min Goûter et rectifier  

l’assaisonnement.

2 – turbo
15 à  
20 sec

Pour obtenir une purée  
très lisse

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez remplacer le jus d’orange par du fond blanc si vous souhaitez obtenir une purée  
plus neutre.

SALÉ

Ingrédients : 
carotteS deS SaBLeS  1 kg 
ÉPLuchÉeS et LavÉeS 
cuMin en Poudre 2 g
JuS d’orange 400 ML

 SeL, Poivre
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Purée de céleri

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Céleri (gros 
morceaux)
Lait
Sel
Poivre 
Muscade

750 g

375 g

–

–

– 

Insérer 
dans la cuve 

 95°c 

Intermittente 
OIOI

15 min Ouvert

2 Mixer
 95°c

600 tr/min 10 min Ouvert Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

3
Mixer pour  
obtenir une purée 
bien lisse

– 3 500 tr/min 3 min Fermé

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez adoucir le goût prononcé du céleri en rajoutant des pommes de terre.

SALÉ

Ingrédients : 
cÉLeri rave ÉPLuchÉ 750 g 
Lait 375 g 
SeL, Poivre, MuScade
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Purée de petits pois

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Petits pois 750 g
Insérer dans  
la cuve  

80°c
3500 tr/min 2 min Fermé

2 beurre 100 g Ajouter  
80°c

100 tr/min 13 min Ouvert

3 Sel 
Poivre

– Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez rajouter un trait de crème 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).

SALÉ

Ingrédients : 
PetitS PoiS congeLÉS cruS 750 g
Beurre 100 g
SeL, Poivre





49

Émulsion de haricots blancs

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
beurre
Oignon 
Gousses d’ail

20 g 

1

2

Insérer dans 
la cuve

100°c
600 tr/min 3 min Ouvert

2
Haricots 
blancs cuits
fond blanc

250 g 

500 ml
Ajouter

100°c
600 tr/min 10 min Ouvert

3 Crème 250 ml Verser
100°c

600 tr/min 2 min Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

4 Passer au chinois –

5
Verser en siphon
Gazer avec  
2 cartouches
Garder au chaud

–

ASTUCE dU CHEf
Le fait de mettre la crème en siphon permet d’obtenir une émulsion très aérienne.

SALÉ

Ingrédients : 
Beurre 20 g
oignon 1 
(couPÉ en quartierS) 

gouSSeS d’aiL 2

haricotS BLancS cuitS 250 g
Fond BLanc 500 ML

crèMe Liquide 250 ML
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soupe d’artichauts

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Artichauts
Huile d’olive
Oignon

400 g

15 g

1

Insérer dans  
la cuve

120°c
1000 tr/min 4 min Ouvert

2 fond blanc 500 ml Verser
100°c

400 tr/min 15 min Ouvert

3 Crème 200 ml Ajouter – 3500 tr/min s’arrêter lorsque  
la crème devient fine et lisse

4 – Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

SALÉ

Ingrédients : 
oignon  1
artichautS ÉPLuchÉS 400 g
Fond BLanc 500 ML 
crèMe 200 ML 

huiLe d’oLive 15 g 
SeL, Poivre

ASTUCE dU CHEf
Après avoir épluché les artichauts, les conserver dans l’eau citronnée afin d’éviter l’oxydation  
de ces derniers. 
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Velouté d’asperges

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 beurre 40 g
Insérer  
dans la cuve

120°c
200 tr/min 2 min Ouvert

2 Asperges 
Oignon

1400 g

1

Ajouter dans  
la cuve
 

cuire 120°c

Pulse
2000 tr/min 
 
350 tr/min

3 à 4  
impulsions 

6 min

Ouvert

3 fond blanc 800 ml Verser
100°c

400 tr/min 10 min Ouvert

4 Mixer – 3500 tr/min 2 min Fermé

5 Jaunes d’œufs
Crème

60 g

100 ml

Mélanger les 
jaunes d’œufs 
avec la crème, 
puis ajouter et 
mixer.

– 600 tr/min 30 s Ouvert Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

SALÉ

Ingrédients : 
Beurre 40 g
Fond BLanc 800 ML

JauneS d’œuFS 60 g
crèMe Liquide 100 ML

aSPergeS ÉPLuchÉeS 400 g
oignon 1
Soit 100g

ASTUCE dU CHEf
utilisez de préférence des asperges vertes qui sont moins filandreuses et qui ont moins besoin 
d’être épluchées.
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Velouté Dubarry

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
beurre
blanc de  
poireau

12 g

1 
Insérer  
dans la cuve

105°c

intermittente 
OIOI

7 min Ouvert

2
Chou fleur 
fond blanc
Lait

500 g

400 ml

400 ml

Ajouter
100°c

200 tr/min 20 min Fermé

3 Crème fraîche 80 ml Ajouter – 3500 tr/min 5 min Fermé

4 Jaunes d’œufs 40 g Ajouter – 3500 tr/min 3 min Ouvert

5
Sel
Noix de  
muscade
Cerfeuil haché

–

1 pincée 

–

Ajouter – Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez remplacer le chou fleur par tout légume équivalent (brocoli, chou fleur violet).

SALÉ

Ingrédients pour 1,3 L de préparation 
choux FLeur 500 g
BLanc de Poireau 1
Fond BLanc 400 ML

Lait 400 ML

Beurre 12 g
crèMe Fraîche  80 ML

JauneS d’œuFS 40 g
SeL

noix de MuScade 1 PincÉe

cerFeuiL
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chutney de cassis

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Cassis 
2 pommes 
Gingembre
Ail
Vergeoise

750 g

350 g

30 g

1 

90 g

Insérer  
dans la cuve

90°c
150 tr/min 6 min Ouvert

Éplucher et épépiner 
les pommes Granny avant  
de les mettre dans la cuve

2
Vinaigre
Crème de 
cassis

50 ml

70 g 
105°c

100 tr/min 30 min Ouvert Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez remplacer les cassis par des groseilles ou des framboises en utilisant la crème  
correspondante, exemple framboise + crème de framboise.

SALÉ

Ingrédients : 
caSSiS FraiS 750 g
vinaigre d’aLcooL 50 ML

vergeoiSe Brune 90 g

PoMMeS granny  2 
(Soit environ 350 g)

gingeMBre FraiS 30 g 
gouSSe d’aiL 1

crèMe de caSSiS 70 g
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chutney de figues mœlleuses

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

figues 
Pomme 
Raisins
Sucre
Vergeoise

500 g

1 

75 g

65 g

100 g

Insérer dans  
la cuve 

140°c

intermittente 
IOIO

10 min Ouvert
Au préalable éplucher et  
couper la pomme en 
quartiers.

2 Vinaigre
Muscat

80 ml

150 ml
Verser dans  
la cuve 

140°c

intermittente 
IOIO

10 min Ouvert

si besoin donner ensuite 
quelques impulsions turbo  
à 4500 tr/min

Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

Ingrédients : 
PoMMe royaL gaLa 1
FigueS MoeLLeuSeS SÉchÉeS  500 g
MuScat 150 ML

Sucre 65 g

raiSinS de corinthe 75 g
vinaigre de FraMBoiSe 80 ML

vergeoiSe Brune 100 g

SALÉ

ASTUCE dU CHEf
La vergoise brune à un goût légèrement plus fort en caramel en comparaison avec 
la cassonade blonde classique.  
Vous pouvez remplacer les figues par d’autres fruits secs : dattes, abricots, pruneaux...
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Guacamole

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Avocats
Jus de citron
Huile d’olive
Sel
Poivre

1 kg

1

–

–

–

Insérer dans  
la cuve froide

–
Pulse
1500 tr/min

4  
impulsions

Ouvert

2 – 1000 tr/min 20 s

3 Tomates
en cube

Ajouter –
-300 tr/min
r-Mix

30 s Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

SALÉ

Ingrédients : 
avocatS 1 kg

Le JuS de 1 citron

toMate en quartier 300 g
huiLe d’oLive 

SeL

Poivre

ASTUCE dU CHEf
Il faut filmer la préparation au contact afin d’éviter l’oxydation du guacamole.
Ajouter du tabasco si vous souhaitez le relever.
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tartare de saumon

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Herbes
Échalotes
Graines de 
coriandre
Jus de citron

–

3

45 

–

Insérer dans  
la cuve

–
Pulse
2000 tr/min

4 à 5 
impulsions

Ouvert

2
Saumon frais 
en gros cubes 
Sel
Huile d’olive

1 kg 

QsP

QsP

Ajouter –
Pulse
2000 tr/min

4 à 5 
impulsions

Ouvert Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Le saumon peut-être remplacé par d’autres poissons tels que la dorade ou le bar.

SALÉ

Ingrédients : 
SauMon FraiS 1 kg

ÉchaLoteS 3
grainS de coriandre 45
cerFeuiL en FeuiLLe qSP

aneth en FeuiLLe qSP

coriandre en FeuiLLe qSP

SeL, JuS de citron qSP

huiLe d’oLive qSP
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Pesto Basilic

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Parmesan 
râpé
Gousses d’ail
Sel
Poivre
Pignons de 
pain

150 g 

2 

_

_

100 g

Insérer dans  
la cuve

– 3500 tr/min 20 s Ouvert

2 Huile d’olive
Jus de citron

500 ml

1
Verser dans  
la cuve

– 3500 tr/min 15 s Fermé

3 feuilles  
de basilic

200 g 
Incorporer – turbo

10 à  
15 sec

Laver et égoutter les feuilles 
de basilic avant de les  
incorporer à la préparation

4 – Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez varier les variétés de basilic pour en modifier le goût (dark opal,...).
une fois que l’on ajoute le basilic à la préparation, vous pouvez soit réduire le pesto en purée en 
donnant des grandes impulsions à 4500 tr/min ou bien obtenir un pesto plus «brut» en seulement 
2, 3 impulsions. L’ajout de basilic à la fin de la préparation permet d’obtenir un vert chlorophylle 
qui se conserve plus longtemps.

SALÉ

Ingrédients : 
huiLe d’oLive 500 ML

BaSiLic en FeuiLLe 200 g
PignonS de Pin 100 g
SeL, Poivre

gouSSeS d’aiL 2
JuS de citron 1
ParMeSan râPÉ 150 g
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tapenade noire

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Anchois 
Ail 

100 g

4 
gousses

Insérer dans  
la cuve

– 2500 tr/min 10 s Ouvert

2
Olives
Câpres
Herbe

500 g

75 g

5 g

Incorporer – 800 tr/min 30 s Ouvert

3

Huile en filet 
Jus de citron
Sel 
Poivre

200 ml

1

QsP

QsP

Verser dans  
la cuve

– 700 tr/min 40 s Fermé Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

4 Mixer – 1000 tr/min Mixer si besoin si l’on veut 
une tapenade plus fine

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez utiliser d’autres variétés d’olives (vertes, au romarin, etc.). 
Verser l’huile d’olive en fin filet lorsque le robot est en marche afin de monter la tapenade 
comme une mayonnaise.

SALÉ

Ingrédients : 
anchoiS 100 g
gouSSeS d’aiL 4
oLiveS noireS dÉnoyautÉeS  500 g
½ à La grecque et ½ en SauMure

herBeS de Provence 5 g
câPreS 75 g
JuS de citron 1
huiLe d’oLive 200 ML 

SeL, Poivre qSP
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Houmous

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Pois chiche
Ail dégermé
Citron
Paprika
Piment 
d’Espelette

700 g

20 g

80 g 

QsP

QsP 

Insérer dans  
la cuve

– 3500 tr/min Ouvert

2 Huile de 
sésame 300 ml

Incorporer dans  
la cuve

– 2500 tr/min 50 s Ouvert Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Prélever 150 g d’appareil, rajouter 40 g de blanc d’œuf, mélanger, dresser l’appareil sur  
une feuille silpat, cuire au four à 170°c pendant +-6 minutes, on obtient une tuile de houmous 
pour la décoration de vos plats..

SALÉ

Ingrédients : 
PoiS chiche cuitS 700 g
huiLe de SÉSaMe 300 ML

SeL qSP

aiL 20 g

JuS de citron 80 g
PaPrika, PiMent d’eSPeLette qSP





71

caviar d’aubergine

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Aubergines
Jus de Citron 
Sel 
Piment de 
Cayenne

1 kg

40 g  
–

– 

Insérer  
dans la cuve

120°c
700 tr/min 10 min Ouvert

2 Huile d’olive 1 filet
rajouter filet 
d’huile 

– turbo
10 à  
15 sec

Fermé Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez modifier le grain de votre caviar d’aubergine en jouant sur le nombre  
de Pulse/turbo.

SALÉ

Ingrédients : 
auBergineS ÉPLuchÉeS 1 kg

JuS de citron  40 g
SeL

PiMent de cayenne

FiLet d’huiLe d’oLive
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tarama aux œufs de cabillaud

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Mie de pain 
imbibée
Œufs  
de cabillaud
Jus de citron
Oignon

– 

400 g 

–

1

Insérer dans  
la cuve

– 3500 tr/min 2 min Ouvert
Égoutter le pain de mie 
avant de le mettre dans  
la cuve

2 Huile végétale
Huile d’olive

50 ml

50 ml
Ajouter – 600 tr/min 1 min Fermé Goûter et rectifier  

l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez aromatiser votre tarama en rajoutant des herbes aromatiques  
(aneth, ciboulette, etc.).

SALÉ

Ingrédients : 
Lait 200 ML

Mie de Pain raSSiS 120 g
œuFS de caBiLLaud 400 g
huiLe vÉgÉtaLe 50 ML

huiLe d’oLive 50 ML

JuS d’un citron

oignon 1
SeL, Poivre
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tarama de saumon fumé

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Saumon
beurre
Sel
Poivre

300 g

150 g 

–

–

Insérer  
dans la cuve

–

Pulse  
1500 tr/min

3000 tr/min

3 à 4 
impulsions

20 s

Ouvert

2 Crème  
(en filet)

450 g 
Ajouter – 3500 tr/min 1 min Ouvert

3

Garder au frais 
Mettre en poche 
munie d’une 
douille cannelée
Dresser le tarama 
sur des croûtons 
de pain

– 600 tr/min Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
utiliser du saumon fumé sauvage, il sera moins gras que le saumon d’élevage et plus goûteux.

SALÉ

Ingrédients : 
SauMon FuMÉ 300 g
Beurre 150 g
crèMe Liquide 450 g
SeL, Poivre
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risotto nature

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Échalote 50 g Hacher – 1500 tr/min 3 pulses Fermé

2 Huile d’olive 50 ml suer
100 °c

 -100 tr/min
r-Mix

5 min Fermé

3 Riz arborio 300 g Nacrer le riz
100 °c

 -200 tr/min
r-Mix

1 min Fermé

4 Vin blanc 25 Verser – Fermé

5 fond de 
volaille chaud 1 L Verser en 5 fois 

90 °c 

-200 tr/min
r-Mix

17 min Fermé

couvrir le riz avec  
le bouillon chaud à hauteur. 
À évaporation de celui-ci, 
recommencer l’opération  
4 fois.

6 beurre 25 g Finition riz – 1 min Fermé

7
Parmesan
Sel
Poivre

50 g

14 g

5 g

Finition riz – 1 min Goûter et rectifier  
l’assaisonnement.

ASTUCE dU CHEf
Le travail du risotto se fait en fonction r-Mix (rotation inverse) à partir de l’étape 2, afin d’éviter  
le hachage des grains de riz. 

SALÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation : 
riz rond « arBorio »  300 g
ÉchaLote  50 g
Fond BLanc de voLaiLLe  1 L
vin BLanc  25 cL

Beurre  25 g
ParMeSan râPÉ  50 g 
oignonS  50 g 
huiLe oLive  50 ML

SeL  14 g
Poivre  5 g
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crème Anglaise

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Sucre
Jaunes d’œufs
Lait
Gousse  
de vanille

150 g

200 g

1 L

1

Insérer dans  
la cuve

83°c
250 tr/min 13 min Fermé

2
refroidir 
rapidement. 
Débarrasser  
et stocker

–

ASTUCE dU CHEf
Dans ce type de préparation, le choix des matières premières est primordial.
L’utilisation de lait entier, d’œufs de bonne qualité et de bonne vanille assurent la qualité gustative  
du produit.

SUCRÉ

Ingrédients : 
Lait entier teMPÉrÉ 1L
Sucre BLanc 150 g
Jaune d’œuFS 200 g
gouSSe de vaniLLe 1

PrograMMe n°2 danS votre aPPareiL 
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crème Pâtissière

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Sucre blanc
Jaunes d’œufs
farine
Maïzena
Vanille

250 g

120 g

50 g

50 g

1 pièce

Blanchir 
l’ensemble  
des produits

– 2 000 tr/min 30 sec. Fermé

2 Lait 1 L
Verser le lait  
à la préparation

95°c
1 000 tr/min 12 min Ouvert

3 beurre 100 g
Ajouter le beurre 
en morceaux

95°c
1 000 tr/min 30 sec. Ouvert

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez aromatiser votre crème pâtissière en rajoutant vanille, chocolat, ou encore du rhum...

SUCRÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation: 
Lait entier  1 L
Sucre BLanc  250 g 
JauneS d’oeuFS  120 g
vaniLLe gouSSe  1

Farine 50 g
Maïzena 50 g
Beurre FraiS  100g

PrograMMe n°3 danS votre aPPareiL 





83

crème au beurre

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Sucre blanc
Jaunes d’œufs
Vanille

200 g

100 g

5 g

Blanchir le tout 
dans la cuve.

–
500 tr/min
r-Mix

30 s Fermé

2 Lait ½ L Ajouter
90°c

800 tr/min 15 min Ouvert

3 Débarraser  
la cuve

–

4 beurre 1 kg
tempérer le beurre 
coupé en dés 
dans la cuve 25°c

300 tr/min 5 min Ouvert

5 Ajouter l’appareil 
au beurre

25°c
1200 tr/min 1 min Ouvert

6
Après foisonne-
ment, débarrasser, 
conservation 4°c.

–

ASTUCE dU CHEf
cette crème au beurre peut être aromatisée avec de l’alcool, de l’extrait de café ou du chocolat.

SUCRÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation:
Lait entier  ½ L
Sucre BLanc  200 g
JauneS d’œuFS  100 g
vaniLLe  5 g

Beurre FraiS  1 kg
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crème au beurre au sucre cuit

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Eau
Sucre

100 ml

400 g
Insérer dans  
la cuve

121°c
100 tr/min 14 min

2 Œufs 3
Ajouter  
l’ingrédient par  
le bec verseur

– 500 tr/min 5 min

3 refroidir la cuve –

Jusqu’à ce que  
la température descende  
à 40°c. 
On peut également passer  
la cuve sous l’eau froide 
pour accélérer ce processus 
ou au frigo.

4 beurre à 3°C 600 g Verser petit à petit – 500 tr/min 4 min

5 Garder au frais – 500 tr/min

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez rajouter dans la crème au beurre différents parfums : vanille, praliné, chocolat, etc.

SUCRÉ

Ingrédients : 
Sucre  400 g
eau 100 ML

œuFS 3
Beurre FraiS 600 g
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Ganache

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Chocolat 750 g
Insérer dans  
la cuve froide

–
Pulse  
2000 tr/min

4-5 
impulsions

Fermé

2 Crème liquide 
à 85°C 580 ml Verser

55°c

OIOI
Vitesse  
intermittente

15 min Fermé
Possibilité  
d’incorporer de la crème 
liquide chauffée à 85°c

3 Lisser si besoin – 1000 tr/min 30 sec

4 couler en cadre –

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

SUCRÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation :
chocoLat de couverture  750 g 
66% de cacao

crèMe Liquide  580 ML
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sabayon

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Eau
Vin blanc
Sucre glace

100 g
50 g

80 g

Verser en filet
80°c

600 tr/min 3 min Ouvert

2 Jaunes d’œufs 150 g Incorporer
80°c

1500 tr/min 5 min Ouvert

ASTUCE dU CHEf
Le vin blanc peut être remplacé par du champagne ou un vin liquoreux. Vous pouvez l’aromatiser  
également en mixant des feuilles de menthe lors de l’étape 1.

SUCRÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation:
eau  100 g
Sucre gLace 80 g
JauneS d’oeuFS 150 g
vin BLanc  50 g
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Pâte à chou

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Eau
beurre
Sel
Sucre

200 ml

70 g

1 pincée

20 g

Insérer  
dans la cuve

90°c
200 tr/min 2 min Ouvert

2 farine 160 g Ajouter 
100°c

500 tr/min 30 sec Ouvert  Arrêter la température 
après cette étape.

3 Œufs
Jaune d’oeufs

100 g

20 g
Ajouter  
petit à petit

– 500 tr/min 45 sec Ouvert
Débarasser rapidement 
la préparation dans un 
récipient.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez ajouter des grains de sucre ou des pépites de chocolat sur vos choux.

SUCRÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation :
eau  200 ML

SeL  1 PincÉe 
Beurre  70 g
Sucre 20 g

Farine  160 g
œuFS  100 g 
Jaune d’oeuFS 20 g
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Glaçage chocolat

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Nappage 
blond 500 g chauffer

110°c
300 tr/min 5 min Ouvert

2
Couverture 
chocolat
Crème liquide

250 g

250 g
Incorporer

110°c
300 tr/min 10 min Ouvert

ASTUCE dU CHEf
stockage du glaçage à +4°c, en boite hermétique pendant 8 jours.

SUCRÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation : 
naPPage BLond riche en Pectine  
 500 g
chocoLat de couverture  250 g
66% cacao

crèMe Liquide  250 g
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crème au chocolat

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Jaunes d’œufs
Sucre
Crème
Lait

120 g

120 g

570 g 

180 g

Insérer  
dans la cuve

95°c
130 tr/min 12 min Ouvert

2 Chocolat 300 g Ajouter – 250 tr/min 2 min Ouvert

3 Débarrasser  
au frais

– 250 tr/min 4 h

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez utiliser la crème au chocolat comme crème brûlée sans cuisson au four, pour garnir  
des fonds de tarte sucrée. 
Vous pouvez varier les sortes de chocolat suivant le goût que l’on désire (chocolat au lait, noir,  
au caramel etc.)  

SUCRÉ

Ingrédients : 
crèMe Liquide 570 g
Lait 180 g
JauneS d’œuF 120 g
Sucre 120 g

chocoLat noir guanaJa 300 g
66% de cacao
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Fondant au chocolat

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Chocolat
beurre
Sucre

220 g

250 g

100 g

Insérer  
dans la cuve

50°c

intermittente 
OIOI

6 min Ouvert

2 Jaunes
Œufs entiers

80 g

4
Ajouter – 1200 tr/min 1 min Ouvert

3 farine 50 g Ajouter – 1000 tr/min 30 sec Ouvert

ASTUCE dU CHEf
cuisson à 200°c pendant environ 7 minutes dans des moules individuels beurrés et farinés.

SUCRÉ

Ingrédients : 
chocoLat noir 70% 220 g
Beurre 250 g 
œuFS 4
JauneS d’œuFS 80 g

Sucre 100 g
Farine 50 g 
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Mise au point de chocolat  
de couverture

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Couverture  
en palets 500 g Faire fondre

55°c
800 tr/min 8 min Fermé

2 Couverture  
en palets 500 g Incorporer 

32°c
500 tr/min 5 min Ouvert Goûter et rectifier  

l’assaisonnement.

3 Mixer
32°c

800 tr/min 30 s Homogénéiser  
sans incorporer d’air.

4 test papier
32°c

réaliser un test de  
cristallisation de couverture 
sur un papier sulfurisé

5 Vérification de  
la cristallisation

32°c
220 tr/min

Le chocolat de couverture 
doit se décoller sans difficulté 
au test et être cassant.

6 cristallisation 
utilisez

32°c
220 tr/min Garder la vitesse de rotation 

pendant l’utilisation.

ASTUCE dU CHEf
si votre test papier n’est pas concluant, répéter l’opération. 
Il est important d’utiliser un chocolat de couverture de qualité.

SUCRÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation : 
chocoLat de couverture  1 kg
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Appareil citron

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

beurre
Œufs
Sucre
Jus de citron

150 g

250 g

125 g

150 ml

Introduire dans la 
cuve

80°c
250 tr/min 12 min Ouvert

SUCRÉ

Ingrédients : 
Beurre 150 g
œuFS 250 g 
Sucre 125 g
JuS de citron 150 ML 

ASTUCE dU CHEf
Incorporer avec les ingrédients en début de recette des zestes de citron vert ou combava pour plus  
de saveurs.
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crème Bavaroise

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Sucre blanc
Jaunes d’œufs
Vanille gousse

250 g

200 g

1

Fendre la gousse 
et incorporer  
les grains dans  
la cuve avec  
le sucre et les 
jaunes d’œufs.

85°c
600 tr/min 3 à 4 min Ouvert

2 Lait entier 1 L Verser
85°c

600 tr/min 12 min Ouvert

3 Gélatine 20 g

tremper et 
incorporer dans 
l’appareil. 
refroidir rapide-
ment à +20°c.

–

4 Crème  
fouettée 800 g

Incorporer  
la crème manuel-
lement dans 
la préparation 
refroidie.

–

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez aromatiser votre crème bavaroise de base avec du café, des sirops, des zestes 
d’agrumes, de la pistache, de la purée de fruits, du praliné.

SUCRÉ

Ingrédients pour 1 litre de préparation :
Lait entier  1 L
Sucre BLanc  250 g
JauneS d’œuFS  200 g
vaniLLe gouSSe  1

gÉLatine  20 g
crèMe FouettÉe  800 g
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compote de pommes

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Pommes 
Sucre
Jus de citron 

1 kg

100 g 

30 g

Insérer dans  
la cuve

100°c

intermittente 
OIOI

7 min Ouvert

2 Mixer – 600 tr/min 30 s Ouvert

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.

SUCRÉ

Ingrédients : 
PoMMeS ÉPLuchÉeS  1 kg 
et couPÉeS en deux 
Sucre 100 g
JuS d’un citron  (Soit 30 g)
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confiture de fraises

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
fraises
Sucre
Pectine

750 g

525 g 

8 g 

Insérer dans  
la cuve

107°c

intermittente 
OIOI

18 min Ouvert Mélanger au préalable sucre 
et pectine.

2 Débarrasser en 
pot à confiture

–

ASTUCE dU CHEf
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. 

SUCRÉ

Ingrédients : 
FraiSeS 750 g
Sucre (conFiSuc) 525 g
Pectine 8 g
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coulis d’abricot

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Abricots
Trimoline
Jus de citron
Sucre
Pectine
4 épices 

1 kg 

170 g

16 g

170 g

20 g

2  
pointes de 
couteaux

Insérer dans  
la cuve

105°c
260 tr/min 13 min Fermé Mélanger le sucre  

à la pectine.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez également ajouter de la gélatine ramollie et pressée à l’appareil terminé à raison de
12 feuilles au kg de fruit cru, couler en cadre et s’en servir comme insertion dans un gâteau.

SUCRÉ

Ingrédients : 
aBricotS 1 kg

Sucre  170 g
triMoLine 170 g
JuS de citron 16 g

Pectine 20 g
2 PointeS de couteau de 4 ÉPiceS
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Base de crème glacée  
à la pêche, miel et romarin

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1 Miel
Pêches

25 g

250 g
Insérer dans  
la cuve

140°c

intermittente 
OIOI

7 min Ouvert

2

Jaunes
Sucre
Lait
Crème
branche de 
Romarin

100 g

100 g

300 ml

200 ml

1 

Incorporer 
85°c

120 tr/min 5 min cuire jusqu’à que  
la température soit atteinte.

3 Débarrasser, refroidir et enlever 
les branches de romarin

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

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez remplacer les pêches par des abricots ou d’autres variétés de pêche (de vigne, jaune, 
etc.). Vous pouvez également utiliser les herbes aromatiques selon votre goût (thym citron, menthe,  
estragon, citronnelle, etc.).

SUCRÉ

Ingrédients : 
Pêche BLanche 250 g
Branche de roMarin 1
MieL 25 g
JauneS d’œuFS 100 g

Sucre 100 g
Lait 300 ML

crèMe 200 ML
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sorbet aux fruits rouges minute

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
fruits rouges 
Sucre glace 
Gousse vanille

800 g

130 g

1

Insérer dans  
la cuve froide

–
Pulse  
2000 tr/min

3 à 4 
impulsions

turbo jusqu’à ce que 
le mélange soit réduit  
en poudre.

2 blancs d’œufs 190 g Ajouter en filet – 3500 tr/min  30 s

ASTUCE dU CHEf
Pour obtenir un sorbet légèrement crémeux, rajouter 200 g de yaourt nature en même temps  
que les blancs. Vous pouvez varier les goûts suivant les fruits (fraise, cerise, framboise, cassis…)  
avec différentes épices (fraise/clous de girofle, cassis/menthe, mûre/cannelle, cerise/4 épices…).
si vous souhaitez retirer les pépins de certains fruits rouges, passez les fruits à l’accessoire coulis  
du Kit cuisine.

SUCRÉ

Ingrédients : 
FruitS rougeS congeLÉS 800 g
groSSe gouSSe de vaniLLe  1 
Fendue et grattÉe 
Sucre gLace 130 g

BLancS d’œuFS 190 g
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Base de glace aux cassis

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1

Jaunes d’œufs 
Sucre
Jus de cassis
Lait 
Crème

140 g

150 g

300 g

300 ml

200 ml

Insérer dans  
la cuve

85°c

 r-Mix 
150 tr/min

16 min Fermé

2 fruits rouges
refroidir et  
turbiner à  
la sorbetière

–

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez remplacer les cassis par des groseilles ou des framboises. Vous pouvez également utiliser 
des cassis préalablement passés à la centrifugeuse, dans ce cas, utilisez 300 g de pulpe de cassis et 
annulez l’étape numéro 2, ajoutez les cassis avec le lait et la crème directement.

SUCRÉ

Ingrédients : 
Lait 300 ML

crèMe 200 ML

JauneS d’œuFS 140 g
Sucre 150 g

caSSiS centriFugÉ 300 g
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sorbet mangue

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Mangues  
à -18°C
Sucre

800 g 
 

130 g
Mixer – 3500 tr/min 1 min

ASTUCE dU CHEf
Vous pourrez sélectionner vous-même des mangues fraîches suivant leur origine et les surgeler.

SUCRÉ

Ingrédients : 
MangueS SurgeLÉeS 800 g
Sucre gLace 130 g
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Granita aux amandes

Ingrédients Poids Action Réglage
de Chauffe

Vitesse Temps Orifice
couvercle

Remarques

1
Sucre semoule
Eau
Glucose

50 g

12 g

25 g

Insérer dans  
la cuve

110°c
100 tr/min Ouvert cuire jusqu’à ce que  

la température soit atteinte

2
Poudre 
d’amande 
Sucre glace

70 g

100 g
Incorporer  
et mélanger

– 600 tr/min 3 min Ouvert Il faut que la pâte soit 
homogène 

3 – refroidir la cuve 
sous l’eau froide

4 Lait ½ verre Verser – 3500 tr/min 2 min

5 Glaçons 500 g Ajouter et mixer – turbo
10 à  
15 sec

Fermé

Mixer jusqu’à ce que 
l’appareil soit homogène et 
que les glaçons soient réduits 
en purée.

ASTUCE dU CHEf
Vous pouvez remplacer la préparation de la pâte d’amandes par de la pâte d’amande toute prête.

SUCRÉ

Ingrédients : 
Sucre SeMouLe 50 g
eau 12 g
gLucoSe 25 g
Poudre d’aMande 70 g

Sucre gLace 100 g
gLaçonS 500 g
Lait ½ verre
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