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— DeScRiZione —

Il 1° Robot professionale che cuoce!

VASCA GRANdE  
FORMATO 3,7 L
con coltello dentato 
fine

TURBO/IMPULSI
4500 GiRi/Min

MOTORE ASINCRONO  
SILENZIOSO

PALA  
RASChIATRICE
per una consistenza 
sempre omogenea

COPERChIO
ANTI-VAPORE
visibilità  
costante  3,7 L

5 FUNZIONI  
VELOCITà

FUNZIONE  
PROGRAMMAZIONE

Precisione  
di cottura 

fino a 140° 
a più o meno  

un grado
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— quaDRo coManDi —

TURBO

P U L S E

FUNZIONE BASSA E ALTA POTENZA 
dI RISCALdAMENTO

Zona Di ReGoLaZione

Zona Di eSecuZione

Zona Di PRoGRaMMaZione

FUNZIONE VELOCITà

FUNZIONE  
PROGRAMMA

PULSANTE FASE

PULSANTE GIREVOLE
ReGoLaZione  
Dei PaRaMetRi

PULSANTE 
ARRESTO

PULSANTE 
AVVIO

FUNZIONE  
TURBO/IMPULSI ON/OFF

FUNZIONE TIMER

PaRte PoSteRioRe 
DeLLa MaccHina
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— utiLiZZo —

TURBO

P U L S E

dETTAGLIO dELLE REGOLAZIONI

FUNZIONE BASSA E ALTA  
POTENZA dI RISCALdAMENTO

 Bassa potenza di riscaldamento 

 Alta potenza di riscaldamento 

Temperatura regolabile da 20°C a 140°C.

Regolare la temperatura:

Bassa potenza di riscaldamento premere 1 volta  

alta potenza di riscaldamento premere 2 volte

Selezionare in seguito la temperatura  
voluta con il pulsante girevole

La potenza o la temperatura di riscaldamento possono 
essere modificate durante la preparazione.

Se non volete utilizzare la funzione di cottura, visualizzare 
i 2 trattini --°c sulla riga di riscaldamento girando il 
pulsante girevole fino al punto 0.

FUNZIONE VELOCITà

Velocità variabile da 100 a 3500 giri/min
Selezionare la velocità voluta con il pulsante girevole.

Pulsante impulsi ad alta precisione:  
Per un migliore controllo delle preparazioni

Funzione Turbo da 4500 giri/min 

Funzione R-Mix tra -100 e -500 giri/min

Funzione intermittente:  
Rotazione lenta del coltello ogni 2 secondi 
questa funzione si ottiene girando il pulsante girevole di 
uno scatto prima dello 0.

Funzioni Velocità
Mescolare Da 100 a 500 giri/min

Funzione R-Mix tra -100 e -500 giri/min

tritare Da 600 a 2 000 giri/min

Frullare Da 2 100 a 3 000 giri/min

omogeneizzare
Frantumare

Da 3 000 a 4 500 giri/min

Mantenere a t° Funzione intermittente

impastare tra 500 e 1000 giri/min

quando smette di funzionare, l’apparecchio emette un 
breve suono 

temperatura voluta visualizzata di 
fronte alla freccia di selezione

temperatura effettivamente  
misurata a fondo vasca



8

— utiLiZZo —

FUNZIONE TIMER
Modalità conto alla rovescia
Premendo il tasto ,  
regolate con il tasto girevole la durata di funzionamento 
dell’apparecchio. 
quando smette di funzionare, l’apparecchio emette un 
breve suono. Potete scegliere di attivare l’opzione suono 

 per creare un vero e proprio allarme premendo 2 volte 
il pulsante timer.

Modalità cronometro
un cronometro contabilizza sempre la durata di 
funzionamento dell’apparecchio.

Raggiungimento temperatura impostata
questa funzione è molto utile per le cotture molto 
precise. 
il timer in funzione conto alla rovescia comincerà 
solo quando gli ingredienti avranno raggiunto la 
temperatura impostata.
effettuando una pressione lunga (2 secondi) sul 
pulsante timer , sul vostro display si visualizzerà 

. Regolate con il pulsante girevole la durata di 
funzionamento dell’apparecchio desiderata dopo 
aver raggiunto la temperatura selezionata.  
questa modalità si disattiverà automaticamente 
dopo l’utilizzo e il simbolo  sparirà.
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— utiLiZZo —

FUNZIONE PROGRAMMAZIONE
FunZione PRoGRaMMaZione
avete la possibilità  
di registrare 

9 programmi  
sul vostro Robot cook.

Per creare un programma:
1 pressione sul tasto programma  +  per ottenere il programma voluto (da 1 a 9).
Per ogni programma, bisogna inserire le informazioni di ogni fase:  
– Potenza di riscaldamento e temperatura 
– Velocità
– timer

Per creare o modificare una tappa 
Selezionare la tappa voluta con una pressione lunga sul tasto . quando la cifra della fase 
lampeggia, potrete inserire i vostri parametri. confermare premendo nuovamente il pulsante 
tappe  per registrarle e passare alla fase seguente con il pulsante girevole.

aVVio Di un PRoGRaMMa
3 ricette sono  
preprogrammate: 

Programma 1: 

Besciamella 
Programma 2: 

crema inglese
Programma 3: 

crema Pasticcera 

Per leggere un programma, 
andate alla funzione Programmi , 
scegliere il numero del programma con il pulsante girevole, 
e premere il pulsante avvio 

Alla fine di ogni tappa del programma,  
l’apparecchio emette una suoneria per indicare  
che il programma passa alla fase seguente.

canceLLaZione Di un PRoGRaMMa 

Per cancellare un programma, bisogna cancellare tutte le fasi di questo programma.

Per cancellare una fase:
Posizionarsi sulla fase da cancellare e premendo a lungo il pulsante fase   
premere contemporaneamente il pulsante rosso aRReSto  per cancellare la fase. La fase attiva viene sostituita con la fase 
seguente.  
quando tutte le fasi sono state cancellate, il programma è eliminato. La parola end si visualizza al posto dell’ultima fase. 
Durante l’esecuzione, il programma si fermerà a questo momento. 
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i  del Robot cook®

  Funzione Cutter con un coltello a fondo vasca 

  Vasca in inox da 3,7 Litri con impugnatura 

  Controllo della temperatura preciso a più o meno 1°C

  Capacità di cottura fino a 140°C

  Funzione Turbo da 4500 giri/min

  Funzione programmazione 

  Macchina molto semplice da usare 

  Macchina ultra silenziosa
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Salsa Besciamella

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura

Velocità Tempo Foro 
coperchio 

Osservazioni

1 Burro 100 gr Far fondere
115°c

200 giri/min 2 min chiuso

2 Farina 100 gr incorporare  
120°c

200 giri/min 5 min chiuso

3

Latte
Sale
Pepe
Noce moscata

1 L

5 gr

1 gr

1 gr

cuocere  
100°c

500 giri/min 15 min chiuso

incorporare pro-
gressivamente in 
una sola volta.

assaggiare e 
aggiustare di sale  
e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete utilizzare un metodo inverso riscaldando prima il latte nella vasca e incorporando  
il miscuglio burro e farina freddo realizzato precedentemente.

RICETTE SALATE

Ingredienti per 1 litro di preparazione: 
Burro 100 Gr

Farina 100 Gr

Latte 1 L
SaLe 5 Gr 

PePe 1 Gr

noce moScata 1 Gr

ProGramma n°1 neL voStro aPParecchio
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Salsa Besciamella
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TAPPA 1: incorporare il burro

TAPPA 3 : aggiungere il latte e le spezie

Regolazione della cottura

115°c

Velocità
200 giri/min

Tempo
2 min

TAPPA 2 : aggiungere la farina
Regolazione della cottura

120°c

Velocità
200 giri/min

Tempo
5 min

Regolazione della cottura

 100°c

Velocità
500 giri/min

Tempo
15 min
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Salsa bernese

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Scalogno
dragoncello
Sale
Pepe

75 gr

15 gr

5 gr

1gr

tritare –
impulsi
2000 giri/min

3 - 4 
impulsi

chiuso

2 Aceto
Vino

50 gr

50 gr
Versare 

110°c

-100 giri/min
R-Mix

4 min aperto

aprire il coperchio 
per far abbassare 
la temperatura 
rapidamente 

3 Tuorli 160 gr incorporare
80°c

700 giri/min 2 min 30 aperto

4
Burro fresco 
tagliato a 
pezzetti 

325 gr incorporare  
45°c

400 giri/min 3 min aperto assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete preparare un soffritto con il vino e l’aceto e lo scalogno e dragoncello in grandi quantità e 
metterlo via in frigo. 
Per realizzare una bernese all’ultimo minuto, basta mettere la preparazione di scalogno nella 
vasca e passare direttamente alla tappa n°3.

Ingredienti per 1 litro di preparazione: 
ScaLoGno  75 Gr

DraGonceLLo  15 Gr

aceto Di vino Bianco  50 Gr 
vino Bianco   50 Gr

tuorLi  160 Gr

Burro  325 Gr

SaLe Fino  5 Gr

PePe  1 Gr

RICETTE SALATE
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Salsa olandese

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Acqua 100 gr Riscaldare l’acqua 
75°c

700 giri/min 2 min chiuso

2 Tuorli 120 gr incorporare
75°c

700 giri/min 1 min aperto

3 Burro fuso 120 gr incorporare
75°c

700 giri/min 10 min aperto

4

Burro  
chiarificato 
Succo di 
limone 
Sale
Pepe

300 gr 

1 

5 gr

1 gr

Versare a filo 
75°c

700 giri/min 5 min aperto assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
utilizzare la funzione intermittente a 45°c per mantenere la vostra salsa olandese al caldo  
prima di servirla.

Ingredienti per 1 litro di preparazione: 
acqua  100 Gr

Burro FuSo 120 Gr

Burro chiariFicato  300 Gr

tuorLi D’uovo  120 Gr

Limone  1 
SaLe  5 Gr 
PePe  1 Gr

RICETTE SALATE





21

Burro bianco

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Scalogno 100 gr tritare –
1 000  
giri/min

1 min chiuso

2 Aceto
Vino

50 gr

100 gr
Ridurre 

100°c

-100 giri/min
R-Mix

5 min aperto

3 Panna liquida 250 gr Versare
95°c

-200 giri/min
R-Mix

10 min aperto

4 Burro 500 gr emulsione 
70°c

-200 giri/min
R-Mix

5 min aperto assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Per far sì che la ricetta riesca, bisogna che lo scalogno sia ben ridotto, non liquido.

Ingredienti per 1 litro di preparazione: 
ScaLoGno  100 Gr

aceto  50 Gr

vino Bianco  100 Gr

Panna LiquiDa  250 Gr

Burro  500 Gr

RICETTE SALATE
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Burro al prezzemolo

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Prezzemolo
Aglio
Scalogno
Sale
Pepe
Peperoncino 
di espelette

350 gr

120 gr

150 gr

–

–

– 

tritare finemente –
impulsi 
1500 giri/min

5  
impulsi

chiuso

2 Burro  
ammorbidito 1000 gr Mescolare – 1300 giri/min 1min 30 assaggiare e aggiustare 

di sale e pepe.

3 – turbo
10 a  
15 sec

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete fare delle variazioni con le erbe (basilico, dragoncello, coriandolo, aneto) a seconda 
delle preparazioni che si desiderano effettuare in seguito. Potete anche aggiungere un po’ di 
senape in grani e un po’ di mandorle tritate per rendere la salsa più gustosa.

Ingredienti : 
PrezzemoLo LiScio  350 Gr 
PuLito, Lavato e aSciuGato con un canovaccio

ScaLoGni x 6 150 Gr

aGLio DoLce Senza Germe  120 Gr

Burro ammorBiDito   1000 Gr

SaLe 40 Gr

PePe 
PePeroncino Di eSPeLette

RICETTE SALATE
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Burro agli scampi

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Olio di  
oliva
Carcasse

1  
cucchiaio

500 gr

inserire nella 
vasca

–
impulsi
2500 giri/min

3 - 4 
impulsi 

aperto

2
110°c

intermittente 
oioi

10 min

3

Burro
Peperoncino 
 
Concentrato  
di pomodoro 

 
1 kg

qB

 
1  

cucchiaio  

incorporare
110°c

intermittente 
oioi

15 min chiuso assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

4 Preparazione

Passare al 
setaccio per 
recuperare il 
burro 

–

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete utilizzare questo burro per riscaldare gli scampi, per addensare una salsa oppure come 
base per altre salse. Potete anche utilizzare carcasse di astice per realizzare questo burro.

Ingredienti : 
Burro 1 kG

oLio Di oLiva 1 cucchiaio

teSte e Pinze Di GroSSi  
ScamPi 9/12  10
ovvero circa 500 Gr Schiacciate

concentrato Di PomoDoro   
 1 cucchiaio 
SaLe 12 Gr

RICETTE SALATE
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Maionese

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Tuorli 
Uova
Sale
Peperoncino 
di Cayenna 
Senape

 
60 gr

2

–

–

150 gr 

inserire nella 
vasca 

– 700 giri/min 10 sec

2 Olio di 
vinacciolo 750 ml

Versare dalla 
bottiglia a filo 
rapidamente in 
modo continuo 

– 2500 giri/min 1 min

3 Aceto di 
sherry qB

aggiungere e 
mescolare alcuni 
istanti

– 2500 giri/min assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
utilizzare uova intere per ottenere una maionese più densa.

Ingredienti : 
tuorLi D’uovo  60 Gr

uova intere 2
SenaPe 150 Gr

SaLe 

PePeroncino Di cayenna

oLio Di vinaccioLi  750 mL

aceto Di Sherry  qB

RICETTE SALATE
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clorofilla

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Spinaci
Prezzemolo 
Acqua

500 gr

300 gr

1 L

inserire nella 
vasca 

70°c

impulsi
2000 giri/min

4  
impulsi

2 Riscaldare 
70°c

200 giri/min 7 min

3 – turbo
10 a  
30 sec

Bisogna tritare molto 
finemente foglia

4

Passare al 
setaccio per 
recuperare 
la polpa e 
raffreddare 
immediatamente.

– assaggiare e aggiusta-
re di sale e pepe.

Ingredienti : 
FoGLie Di SPinaci  500 Gr

FoGLie Di PrezzemoLo LiScio 
Lavate e aSciuGate 300 Gr

acqua  1 L

ASTUZIA dELLO ChEF
È importante raffreddare rapidamente la clorofilla per conservarne il colore verde. 

RICETTE SALATE
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Passata rustica di pomodoro

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Scalogno
Spicchi di aglio 
Olio di oliva

1

2 

30 gr

Scalogno
Spicchi di aglio 
olio di oliva

100°c
800 giri/min 2 min chiuso

2

Pomodori
Sale
Pepe 
Zucchero

1kg

–

–

–

aggiungere
105°c

-100 giri/min
R-Mix

25  
a 30 min

aperto

3 Basilico tritato –
aggiungere e 
mescolare 

–
impulsi
1500 giri/min

1 a 2 
impulsi

assaggiare e aggiusta-
re di sale e pepe.

Ingredienti : 
PomoDori  1kG 
Lavati e Senza Semi 
SPicchi Di aGLio meDi 2
GroSSo ScaLoGno 1

oLio Di oLiva  30 Gr

SaLe, PePe, zucchero 
FoGLie Di BaSiLico tritato

RICETTE SALATE

ASTUZIA dELLO ChEF
utilizzare i pomodori cirio o cuore di bue a seconda della propria preferenza, con poco succo e 
pochi semi.
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Salsa di pomodoro e 
peperoni rossi al papavero

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Peperoni 
Cipolle
Olio di oliva

300 gr

180 gr

1 filo

inserire nella 
vasca

110°c

intermittente
oioi

6 min aperto

2

Pomodori
Spicchio d’aglio 
Prezzemolo
Timo
Alloro
Sale

700 gr

1 

–

–

–

–

inserire e  
mescolare

100°c
 200 giri/min 10 min chiuso

3 Frullare –
3500  
giri/min

30 sec assaggiare e aggiu-
stare di sale e pepe.

4 – turbo 30 sec tappa facoltativa a 
seconda del risultato

5 aggiungere i semi 
di papavero

–

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete realizzare questa salsa per pranzi dietetici eliminando l’olio di oliva e il sale.

Ingredienti : 
PomoDori FreSchi 700 Gr 
PePeroni roSSi 300 Gr 
Senza PeLLe

ciPoLLe Bianche 180 Gr

1 SPicchio D’aGLio

timo, aLLoro, PrezzemoLo

1 cucchiaio Di Semi Di PaPavero 
1 FiLo Di oLio Di oLiva

SaLe

RICETTE SALATE
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Salsa di pomodoro

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Burro
Cipolle 
Carote
Sedano 
Lardo

20 gr
50 gr
40 gr
15 gr 
45 gr

inserire nella 
vasca

115°c

impulsi 
1500 giri/min

100 giri/min

4  
impulsi 
 
6 min

chiuso

2

Concentrato di 
pomodoro
Pomodori
Aglio
Brodo chiaro
Timo
Alloro
Prezzemolo
Sale
Pepe

225 gr 

300 gr
1

750 ml
–
–
–
–
–

incorporare 
130°c

turbo

intermittente 
oioi

10 sec 

20 min
aperto assaggiare e aggiustare 

di sale e pepe.

3
Passare la  
preparazione con 
l’accessorio salsa 
del Kit cucina

–

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete variare questa salsa aggiungendo erbe a vostro piacimento (origano, basilico,  
santoreggia, ecc.).

Ingredienti : 
Burro 20 Gr

LarDo aFFumicato 45 Gr

ciPoLLe 50 Gr

carote 40 Gr

SeDano 15 Gr

concentrato Di PomoDoro 225 Gr

PomoDori SPeLLati  
e Senza Semi 300 Gr

SPicchi D’aGLio 1 
BroDo chiaro 750 mL

timo, aLLoro, FoGLie Di PrezzemoLo 
SaLe, PePe 

RICETTE SALATE
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Flan di piselli

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Piselli
Farina
Latte
Panna
Uova
Sale
Pepe

220 gr

60 gr

60 gr

500 gr

4 

–

–

inserire nella 
vasca

– 3500 giri/min 1min 30 chiuso

2
Passare la 
preparazione al 
setaccio 

– Fase facoltativa

3
Versare negli 
stampi
cuocere in forno 
a vapore a 95°c

15 min assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete utilizzare diversi tipi di verdure per realizzare questi flan (broccoli, carote, mais,ecc.)

Ingredienti per 30 flan da 4,5 cm di diametro su 3 cm di altezza: 
PiSeLLi cruDi conGeLati 220 Gr

uova 4
Farina 60 Gr

Panna LiquiDa 500 Gr

Latte 60 Gr

SaLe, PePe

RICETTE SALATE
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Polenta

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Acqua
Olio di oliva
Sale

750 ml

15 gr

4 gr

inserire nella 
vasca

100°c
100 giri/min 5 min aperto attendere che l’acqua 

cominci a bollire

2 Polenta 190 gr aggiungere 
100°c

100 giri/min 20 min chiuso

3 Grana 40 gr aggiungere
Senza  

scaldare 
-150 giri/min
R-Mix

30 sec assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Stenderla su un piatto da portata per poterla tagliare a fette in seguito oppure aggiungere 10 cl 
di panna per ottenere una polenta più cremosa.

Ingredienti : 
acqua  750 mL

SaLe  4 Gr

PoLenta  190 Gr

Grana  40 Gr

oLio Di oLiva  15 Gr

RICETTE SALATE
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Purè di carote all’arancia

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Carote 
(grosse fette)
Sale
Pepe 
Cumino 
Succo d’arancia

1 kg 
 

–

–

2 gr

400 ml

inserire nella 
vasca 

100°c
600 giri/min 25 min assaggiare e aggiusta-

re di sale e pepe.

2 – turbo
15 a  
20 sec

Per ottenere un purè 
molto cremoso

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete sostituire il succo di arancia con un fondo bianco se volete ottenere un purè più 
neutro.

Ingredienti : 
carote  1 kG

Lavate e SBucciate  
cumino in PoLvere  2 Gr

Succo Di arancia 400 mL

SaLe, PePe

RICETTE SALATE
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Purè di sedano rapa

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Sedano 
(grossi pezzi)
Latte
Sale
Pepe
Noce moscata

750 gr

375 gr

–

–

–

inserire nella 
vasca 

 95°c 

intermittente 
oioi

15 min aperto

2 Frullare
 95°c

600 giri/min 10 min aperto assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

3
Frullare per 
ottenere un purè 
cremoso 

–
3 500 giri/
min

3 min chiuso

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete addolcire il gusto un po’ forte del sedano rapa aggiungendo alcune patate.

Ingredienti : 
SeDano raPa SBucciato  750 Gr

Latte 375 Gr

SaLe, PePe, noce moScata

RICETTE SALATE
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Purè di piselli

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Piselli 750 gr
inserire nella 
vasca  

80°c
3500 giri/min 2 min chiuso

2 Burro 100 gr aggiungere  
80°c

100 giri/min 13 min aperto

3 Sale 
Pepe

– assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete aggiungere un po’ di panna o di burro per renderlo più cremoso. 
il fatto di utilizzare piselli surgelati fissa la clorofilla e non c’è quindi bisogno di farli bollire prima 
(tempo di preparazione e di manipolazione inferiore = guadagno di tempo).

Ingredienti : 
PiSeLLi cruDi SurGeLati 750 Gr

Burro 100 Gr

SaLe, PePe

RICETTE SALATE
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emulsione di fagioli bianchi

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Burro 
Cipolla
Spicchi d’aglio 

20 gr 

1

2

inserire nella 
vasca

100°c
600 giri/min 3 min aperto

2
Fagioli  
bianchi cotti
Brodo chiaro

250 gr 

500 ml
aggiungere

100°c
600 giri/min 10 min aperto

3 Panna 250 ml Versare
100°c

600 giri/min 2 min assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

4 Passare al  
setaccio

–

5

Versare nel sifone 
Mettere 2 
cartucce di gas 
nel sifone 
Mantenere al 
caldo

–

ASTUZIA dELLO ChEF
il sifone permette di ottenere un’emulsione molto spumosa.

Ingredienti : 
Burro 20 Gr

ciPoLLa 1
(taGLiata in quattro) 

SPicchi Di aGLio 2

FaGioLi Bianchi cotti  250 Gr

BroDo chiaro  500 mL

Panna LiquiDa 250 mL

RICETTE SALATE
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Zuppa di carciofi

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Carciofi
Olio d’oliva
Cipolla

400 gr

15 gr

1

inserire nalla 
vasca 

120°c
1000 giri/min 4 min aperto

2 Fondo bianco 500 ml Versare
100°c

400 giri/min 15 min aperto

3 Panna 200 ml aggiungere – 3500 giri/min
Fermare l’apparecchio 
quando la crema diventa 
ben liscia

4 – assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

Ingredienti : 
ciPoLLa  1
carcioFi monDati  400 Gr

FonDo Bianco  500 mL

Panna 200 mL

oLio Di oLiva 15 Gr

SaLe, PePe

ASTUZIA dELLO ChEF
Dopo aver pulito i carciofi togliendo le foglie più esterne, conservarli in acqua e un po’ di limone 
per evitarne l’ossidazione. 

RICETTE SALATE
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Vellutata di asparagi 

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Burro 40 gr
inserire nella 
vasca 

120°c
200 giri/min 2 min aperto

2
Asparagi 
Cipolla

1400 gr

1

aggiungere nella 
vasca 

cuocere 120°c

impulsi
2000 giri/min 
 
350 giri/min

3 - 4 
impulsi 

6 min

aperto

3 Brodo chiaro 800 ml Versare
100°c

400 giri/min 10 min aperto

4 Frullare – 3500 giri/min 2 min chiuso

5 Tuorli d’uovo
Panna

60 gr

100 ml

Mescolare i tuorli 
con la panna, 
aggiungere 
gli asparagi e 
frullare.

– 600 giri/min 30 sec aperto assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

Ingredienti : 
Burro 40 Gr

BroDo chiaro  800 mL

tuorLi  60 Gr

Panna LiquiDa 100 mL

aSParaGi monDati 400 Gr

ciPoLLa 1
ovvero  100 Gr

ASTUZIA dELLO ChEF
utilizzare preferibilmente asparagi verdi che hanno meno fili e che hanno meno bisogno di 
essere mondati.

RICETTE SALATE
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Vellutata Dubarry

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Burro
Bianco di 
porro 

12 gr

1 
inserire nella 
vasca 

105°c

intermittente 
oioi

7 min aperto

2
Cavolfiore 
Brodo chiaro
Latte

500 gr

400 ml

400 ml

aggiungere
100°c

200 giri/min 20 min chiuso

3 Panna 80 ml aggiungere – 3500 giri/min 5 min chiuso

4 Tuorli d’uovo 40 gr aggiungere – 3500 giri/min 3 min aperto

5
Sale
Noce moscata 
Cerfoglio

–

1 pizzico 
–

aggiungere – assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete sostituire il cavolfiore con qualsiasi altra verdura equivalente (broccoli, cavolo viola)

Ingredienti per 1,3 L di preparazione 
cavoLFiore 500 Gr

Bianco Di Porro 1
BroDo chiaro  400 mL

Latte 400 mL

Burro 12 Gr

Panna  80 mL

tuorLi D’uovo  40 Gr

SaLe

noce moScata 1 Pizzico

cerFoGLio 

RICETTE SALATE
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chutney di mirtilli nero

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Mirtilli
2 mele 
Zenzero
Aglio
Zucchero di 
canna

750 gr

350 gr

30 gr

1 

90 gr

inserire nella 
vasca 

90°c
150 giri/min 6 min aperto

Sbucciare le mele verdi 
prima di metterle nella 
vasca

2
Aceto
Crema di 
cassis

50 ml

70 gr 
105°c

100 giri/min 30 min aperto assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete sostituire i mirtilli con il ribes o lamponi utilizzando la crema in liquore corrispondente, ad 
esempio per i lamponi il liquore di lamponi. 

Ingredienti : 
mirtiLLi FreSchi  750 Gr

aceto Di aLcoL  50 mL

zucchero Di canna 90 Gr

meLe verDi  2 
(circa 350 Gr)

zenzero FreSco  30 Gr

SPicchio Di aGLio 1
crema Di caSSiS 70 Gr

RICETTE SALATE
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chutney di fichi morbidi

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Fichi
Mela
Uvetta
Zucchero
Zucchero di 
canna

500 gr

1 

75 gr

65 gr

100 gr

inserire nalla 
vasca 

140°c

intermittente 
ioio

10 min aperto Sbucciare e tagliare in 
quattro la mela.

2 Aceto
Vino moscato

80 ml

150 ml
Versare nella 
vasca 

140°c

intermittente 
ioio

10 min aperto

Se necessario dare 
qualche impulso con il 
pulsante turbo 
a 4500 giri/min

assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

Ingredienti : 
meLa royaL GaLa 1
Fichi morBiDi Secchi  500 Gr

vino moScato 150 mL

zucchero 65 Gr

uvetta  75 Gr

aceto Di LamPone 80 mL

zucchero Di canna 100 Gr

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete sostituire i fichi con altra frutta secca come i datteri, le albicocche, le prugne…

RICETTE SALATE
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Guacamole

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Avocado
Succo di 
limone 
Olio d’oliva
Sale
Pepe

1 kg

1

–

–

–

inserire nella 
vasca fredda 

–
impulsi
1500 giri/min

4  
impulsi

aperto

2 – 1000 giri/min 20 sec

3 Pomodori a 
cubetti aggiungere –

-300 giri/min
R-Mix

30 sec assaggiare e aggiusta-
re di sale e pepe.

Ingredienti : 
avocaDo 1 kG

iL Succo Di 1 Limone 
PomoDori taGLiati in 4 300 Gr

oLio Di oLiva  

SaLe

PePe

ASTUZIA dELLO ChEF
Bisogna ricoprire la preparazione con pellicola alimentare per evitare l’ossidazione del guacamole.
aggiungere tabasco se volete ottenerlo piccante.

RICETTE SALATE





61

tartara di salmone

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Erbe
Scalogni

Grani di  
coriandolo 
Succo di limone

–

3

45 

–

inserire nella 
vasca 

–
impulsi
2000 giri/min

4 - 5 
impulsi

aperto

2
Salmone fresco 
a cubetti grossi 
Sale 
Olio di oliva 

1 kg 

qSP

qSP

aggiungere –
impulsi
2000 giri/min

4 - 5 
impulsi

aperto assaggiare e aggiusta-
re di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
il salmone può essere sostituito con altro pesce come l’orata o il branzino. 

Ingredienti : 
SaLmone FreSco 1 kG

ScaLoGni 3
Grani Di corianDoLo   45
cerFoGLio FreSco qB

aneto FreSco  qB

corianDoLo FreSco qB

SaLe, Succo Di Limone 
oLio Di oLiva 

RICETTE SALATE
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Pesto alla genovese

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Grana  
grattugiato
Spicchi d’aglio 
Sale
Pepe 
Pinoli 

150 gr 

2 

_

_

100 gr

inserire nella 
vasca 

– 3500 giri/min 20 sec aperto

2 Olio d’oliva 
Succo di limone

500 ml

1
Versare nella 
vasca 

– 3500 giri/min 15 sec chiuso

3 Foglie di  
basilico

200 gr 
incorporare – turbo

10 - 
15 sec

Lavare e asciugare le 
foglie di basilico prima 
d’incorporarle nella 
preparazione 

4 – assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete variare le qualità di basilico per modificarne il gusto.
Dopo aver aggiunto le foglie di basilico alla preparazione, potete ridurre in crema il pesto con il 
pulsante impulsi a 4500 giri/min oppure potete ottenere un pesto più grossolano con solamente 
2, 3 impulsi. il basilico si aggiunge alla fine della preparazione per poter conservare più a lungo 
il colore verde delle foglie. 

Ingredienti : 
oLio D’oLiva 500 mL

FoGLie Di BaSiLico  200 Gr

PinoLi 100 Gr

SaLe, PePe 

SPicchi D’aGLio  2
Succo Di Limone 1
Grana GrattuGiato  150 Gr

RICETTE SALATE
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tapenade di olive nere 

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Acciughe 
Aglio 

100 gr

4 spicchi
inserire nella 
vasca 

– 2500 giri/min 10 sec aperto

2
Olive
Capperi 
Erbe

500 gr

75 gr

5 gr

incorporare – 800 giri/min 30 sec aperto

3

Olio a filo 
Succo di limone
Sale 
Pepe

200 ml

1

qB

qB

Versare nella 
vasca 

– 700 giri/min 40 sec chiuso assaggiare e aggiusta-
re di sale e pepe.

4 Frullare – 1000 giri/min
Frullare più a lungo 
se si desidera una 
tapenade più cremosa 

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete utilizzare diverse varietà di olive (verdi, taggiasche, ecc.). 
Versare l’olio di oliva a filo sottile quando il robot è avviato per montare la tapenade come una 
maionese. 

Ingredienti : 
acciuGhe 100 Gr

SPicchi D’aGLio 4
oLive nere SnoccioLate  500 Gr
½ aLLa Greca e ½ normaLi 

erBe Di Provenza 5 Gr

caPPeri 75 Gr

Succo Di Limone 1
oLio D’oLiva  200 mL 

SaLe e PePe

RICETTE SALATE
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Hummus

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Ceci 
Aglio
Limone
Paprica
Peperoncino 
di Espelette

700 gr

20 gr

80 gr 

qB

qB 

inserire nella 
vasca 

– 3500 giri/min aperto

2 Olio di 
sesamo 300 ml

incorporare nella 
vasca 

– 2500 giri/min 50 sec aperto assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Prendere 150 gr di preparazione, aggiungere 40 gr di albume, mescolare e spalmare su un 
foglio di silicone. cuocere in forno a 170°c per circa 6 minuti per ottenere un crostino di hummus 
per la decorazione dei vostri piatti.

Ingredienti : 
ceci cotti 700 Gr

oLio Di SeSamo  300 mL

SaLe 
aGLio 20 Gr

Succo Di Limone 80 Gr

PaPrica, PePeroncino Di eSPeLette

RICETTE SALATE
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caviale di melanzana 

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Melanzane
Succo di limone 
Sale
Peperoncino di 
Cayenna 

1 kg

40 gr  
–

– 

inserire nella 
vasca

120°c
700 giri/min 10 min aperto

2 Olio d’oliva 1 filo
aggiungere olio 
a filo 

– turbo
10 -  
15 sec

chiuso assaggiare e aggiusta-
re di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete modificare la consistenza del vostro caviale di melanzana variando con il pulsante 
impulsi/turbo.

Ingredienti : 
meLanzane SBucciate  1 kG

Succo Di Limone  40 Gr

SaLe

PePeroncino Di cayenna 
FiLo D’oLio Di oLiva 

RICETTE SALATE
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taramosalata alle uova  
di merluzzo

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Mollica di pane 
bagnato
Uova di 
merluzzo 
Succo di limone
Cipolla

– 

400 gr 

–

1

inserire nella 
vasca 

– 3500 giri/min 2 min aperto Strizzare il pane prima 
di metterlo nella vasca

2 Olio vegetale
Olio d’oliva

50 ml

50 ml
aggiungere – 600 giri/min 1 min chiuso assaggiare e aggiustare 

di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete aromatizzare la vostra taramosalata aggiungendo erbe aromatiche  
(aneto, erba cipollina, ecc.).

Ingredienti : 
Latte 200 mL

moLLica Di Pane Secco 120 Gr

uova Di merLuzzo 400 Gr

oLio veGetaLe  50 mL

oLio D’oLiva  50 mL

Succo Di un Limone 
ciPoLLa 1
SaLe, PePe

RICETTE SALATE
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taramosalata di  
salmone affumicato

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Salmone
Burro
Sale
Pepe

300 gr

150 gr 

–

–

inserire nella 
vasca 

–

impulsi  
1500 giri/min

3000 giri/
min

3 - 4 
impulsi

20 sec

aperto

2 Panna liquida 
(a filo)

450 gr 
aggiungere – 3500 giri/min 1 min aperto

3

tenere in fresco 
Mettere in 
una tasca con 
bocchetta a stella 
Decorare crostini 
di pane con la 
salsa 

– 600 giri/min assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete aromatizzare la vostra taramosalata aggiungendo erbe aromatiche  
(aneto, erba cipollina, ecc.).

Ingredienti : 
SaLmone aFFumicato  300 Gr

Burro 150 Gr

Panna LiquiDa 450 Gr

SaLe, PePe 

RICETTE SALATE
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Risotto al naturale

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Scalogno 50 gr tritare – 1500 giri/min 3 impulsi chiuso

2 Olio di oliva 50 ml Rosolare
100 °c

-100 giri/min 
R-Mix

5 min chiuso

3 Riso arborio 300 gr tostare il riso
100 °c

-200 giri/min
R-Mix

1 min chiuso

4 Vino bianco 25 Versare – chiuso

5 Brodo di 
pollo caldo 1 L

Versare in 5 
volte 

90 °c 

-200 giri/min
R-Mix

17 min chiuso

Ricoprire il riso con il 
brodo di pollo. quando è 
evaporato, ricominciare 4 
volte la stessa operazione.

6 Burro 25 gr
Finire la cottura 
del riso

– 1 min chiuso

7
Grana
Sale
Pepe

50 gr

14 gr

5 gr

Finire la cottura 
del riso

– 1 min assaggiare e aggiustare 
di sale e pepe.

ASTUZIA dELLO ChEF
La lavorazione del risotto si fa in funzione R-Mix (rotazione inversa) a partire dalla tappa 2,  
per evitare di tritare i chicchi di riso. 

Ingredienti per 1 litro di preparazione: 
riSo arBorio  300 Gr

ScaLoGno  50 Gr

BroDo Di PoLLo  1 L
vino Bianco  25 cL

Burro  25 Gr

Grana GrattuGiato  50 Gr 
ciPoLLe  50 Gr 
oLio Di oLiva  50 mL

SaLe  14 Gr

PePe  5 Gr

RICETTE SALATE
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crema inglese

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Zucchero
Tuorli
Latte
Baccello di 
vaniglia

150 gr

200 gr

1 L

1

inserire nella 
vasca

85°c
250 giri/min 13 min aperto

2
Raffreddare 
rapidamente 
Vuotare e mettere 
via

– assaggiare per 
verificare.

ASTUZIA dELLO ChEF
in questo tipo di preparazione, la scelta delle materie prime è fondamentale.
L’uso di latte intero, di uova di buona qualità e fresche e di una buona vaniglia garantiscono la qualità 
del prodotto finale.

dOLCI

Ingredienti : 
Latte intero a temPeratura amBiente 1L
zucchero Bianco 150 Gr

tuorLi D’uovo  200 Gr

BacceLLo Di vaniGLia 1

ProGramma n°2 neL voStro aPParecchio 
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crema pasticcera

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Zucchero 
bianco
Tuorli
Farina
Maizena
Vaniglia

250 gr

120 gr

50 gr

50 gr

1 pezzo

Mescolare tutti gli 
ingredienti

– 2000 giri/min 30 sec. chiuso

2 Latte 1 L
aggiungere il latte 
alla preparazione

95°c
600 giri/min 12 min aperto

3 Burro 100 gr
aggiungere il 
burro a pezzetti

95°c
1000 giri/min 30 sec. aperto assaggiare per 

verificare..

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete aromatizzare la vostra crema pasticcera aggiungendo vaniglia, cioccolato, un po’ di rum, ecc. 

dOLCI

Ingredienti per 1 litro di preparazione:
Latte intero  1 L
zucchero Bianco  250 Gr 
tuorLi D’uovo  120 Gr

BacceLLo vaniGLia  1

Farina  50 Gr

maizena 50 Gr

Burro FreSco  100G

ProGramma n°3 neL voStro aPParecchio 
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crema al Burro

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Zucchero bianco
Tuorli 
Vaniglia

200 gr

100 gr

5 gr

Mescolare tutti gli 
ingredienti.

–
500 giri/min
R-Mix

30 sec chiuso

2 Latte ½ L aggiungere
90°c

800 giri/min 15 min aperto

3 Vuotare la vasca –

4 Burro 1 kg

Scaldare legge-
remente il burro 
tagliato a pezzetti 
nella vasca 25°c

300 giri/min 5 min aperto

5
aggiungere la 
preparazione al 
burro 25°c

1200 giri/min 1 min aperto assaggiare per  
verificare.

6
Dopo aver ben 
mescolato, 
vuotare la vasca e 
conservare a 4°c.

–

ASTUZIA dELLO ChEF
questa crema al burro può essere aromatizzata con un po’ di alcol, estratto di caffè o di cioccolato.

dOLCI

Ingredienti per 1 litro di preparazione:
Latte intero  ½ L
zucchero Bianco  200 Gr

tuorLi D’uovo  100 Gr

vaniGLia  5 Gr

Burro FreSco  1 kG
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crema al burro allo zucchero 
caramellato

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Acqua
Zucchero

100 ml

400 gr
aggiungere 

121°c
100 giri/min 14 min

2 Uova 3
le uova dal 
beccuccio 

– 500 giri/min 5 min

3 Raffreddare la 
vasca

–

Fino a che la temperatura 
scende a 40°c. 
Si può anche mettere 
la vasca sotto l’acqua 
fredda oppure in frigo per 
accelerare il  
raffreddamento.

4 Burro a 3°C 600 gr
Versare poco 
alla volta

– 500 giri/min 4 min assaggiare per  
verificare.

5 tenere in frigo – 500 giri/min

ASTUZIA dELLO ChEF
nella crema al burro potete aggiungere diversi ingredienti: vaniglia, pasta di mandorle, cioccolato, ecc.

dOLCI

Ingredienti : 
zucchero  400 Gr

acqua 100 mL

uova 3
Burro FreSco 600 Gr
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Ganache

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Cioccolato 750 gr
inserire nella 
vasca fredda

–
impulsi  
2000 giri/min

4-5 
impulsi

chiuso

2 Panna liquida
a 85°C

580 ml Versare
55°c

oioi
Velocità  
intermittente

15 min chiuso
Possibilità d’incorporare 
la panna liquida 
riscaldata a 85°c

3 Frullare se  
necessario

– 1000 giri/min 30 sec assaggiare per  
verificare

4 Formare dei 
quadrati

–

ASTUZIA dELLO ChEF
Più il cioccolato è ricco di burro di cacao, più la ganache sarà densa.

dOLCI

Ingredienti per 1 litro di preparazione:
cioccoLato Da PaSticceria  750 Gr 
aL 66% Di cacao

Panna LiquiDa  580 mL
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dOLCI

Zabaione

Ingredienti Quan-
tità Azione

Rego-
lazione 
Cottura

Velocità Tempo Foro 
coperchio Osservazioni

1
Acqua
Vino bianco
Zucchero a velo

100 gr

50 gr

80 gr

Versare a filo
80°c

600 giri/min 3 min aperto assaggiare per  
verificare.

2 Tuorli 150 gr incorporare
80°c

1500 giri/min 5 min aperto

ASTUZIA dELLO ChEF
il vino bianco può essere sostituito con prosecco o con un vino liquoroso. Potete aromatizzarlo  
frullando alcune foglie di menta durante la fase 1.

Ingredienti per 1 litro di preparazione:
acqua  100 Gr

zucchero a veLo 80 Gr

tuorLi D’uovo  150 Gr

vino Bianco  50 Gr
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Pasta per bignè

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Acqua
Burro 
Sale
Zucchero

200 ml

70 gr

1 pizzico

20 gr

inserire nella 
vasca

90°c
200 giri/min 2 min aperto

2 Farina 160 gr aggiungere 
100°c

500 giri/min 30 sec aperto
 Fermare la 

temperatura dopo 
questa fase..

3 Uova 
Tuorli d’uovo

100 gr

20 gr
aggiungere poco 
alla volta

– 500 giri/min 45 sec aperto
Vuotare rapidamente 
la preparazione in un 
recipiente.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete aggiungere granella di zucchero o gocce di cioccolato sui vostri bigné.

dOLCI

Ingredienti per 1 litro di preparazione:
acqua  200 mL

SaLe  1 Pizzico 
Burro  70 Gr

zucchero  20 Gr

Farina  160 Gr

uova  100 Gr 
tuorLi D’uovo  20 Gr
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Glassa morbida al cioccolato

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Gelatina 
chiara 500 gr Riscaldare

110°c
300 giri/min 5 min aperto

2 Cioccolato
Panna liquida

250 gr

250 gr
incorporare

110°c
300 giri/min 10 min aperto assaggiare per  

verificare.

ASTUZIA dELLO ChEF
Si può conservare in frigorifero in una scatola ermetica per 8 giorni.

dOLCI

Ingredienti per 1 litro di preparazione: 
GeLatina Di Frutta chiara  500 Gr

cioccoLato Da PaSticceria  250 
Gr

aL 66% Di cacao

Panna LiquiDa  250 Gr





93

crema al cioccolato

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Tuorli 
Zucchero
Panna
Latte

120 gr

120 gr

570 gr 

180 gr

inserire nella 
vasca

95°c
130 giri/min 12 min aperto

2 Cioccolato 300 gr aggiungere – 250 giri/min 2 min aperto

3 Mettere in frigo – 250 giri/min 4 h assaggiare per  
verificare.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete utilizzare la crema al cioccolato come una “crème brûlée” senza cottura in forno, come base 
per crostate.
Potete anche variare i tipi di cioccolato a seconda dei gusti (cioccolato al latte, fondente, al  
caramello, ecc.)

dOLCI

Ingredienti : 
Panna LiquiDa 570 Gr

Latte 180 Gr

tuorLi D’uovo  120 Gr

zucchero 120 Gr

cioccoLato FonDente  
aL 66% Di cacao 300 Gr





95

tortini al cioccolato con cuore 
morbido

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura

Velocità Tempo Foro 
coperchio 

Osservazioni

1
Cioccolato
Burro
Zucchero

220 gr

250 gr

100 gr

inserire nella 
vasca

50°c

intermittente 
oioi

6 min aperto

2 Tuorli
Uova intere

80 gr

4
aggiungere – 1200 giri/min 1 min aperto

3 Farina 50 gr aggiungere – 1000 giri/min 30 sec aperto assaggiare per  
verificare.

ASTUZIA dELLO ChEF
cottura a 200°c per circa 7 minuti in stampini individuali imburrati e infarinati.

dOLCI

Ingredienti : 
cioccoLato FonDente aL 70% 220 Gr

Burro 250 Gr 
uova  4

tuorLi D’uovo  80 Gr

zucchero 100 Gr

Farina 50 Gr 
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Glassatura di cioccolato

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Cioccolato
a quadrotti

500 gr Far fondere
55°c

800 giri/min 8 min chiuso

2 Cioccolato a 
quadrotti 500 gr incorporare 

32°c
500 giri/min 5 min aperto assaggiare per  

verificare.

3 Frullare
32°c

800 giri/min 30 sec omogeneizzare senza 
incorporare aria.

4 Prova su carta
32°c

Realizzare una prova di 
cristallizzazione su carta 
da forno

5 Verifica della 
cristallizzazione

32°c
220 giri/min

il cioccolato per la 
glassatura deve staccarsi 
senza difficoltà durante 
la prova ed essere 
fragile..

6 cristallizzazione
32°c

220 giri/min Mantenere costante la 
velocità di rotazione.

ASTUZIA dELLO ChEF
Se la prova sulla carta da forno non riesce, ripetere l’operazione. 
É importante utilizzare un cioccolato di buona qualità.

dOLCI

Ingredienti per 1 litro di preparazione: 
cioccoLato FonDente Per PaSticceria   1 kG
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crema al limone

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Burro
Uova
Zucchero
Succo di limone

150 g

250 g

125 g

150 ml

inserire nella 
vasca

80°c
250 giri/min 12 min ouvert

SUCRé

Ingredienti : 
Burro 150 G
uova 250 G 
zucchero 125 G
Succo Di Limone 150 mL 

ASTUZIA dELLO ChEF
all’inizio della ricetta incorporare con gli ingredienti un po’ di buccia di lime o di limone per un 
sapore più intenso.

dOLCI
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crema bavarese

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Zucchero bianco
Tuorli 
Baccello vaniglia

250 gr

200 gr

1

tagliare il  
baccello e 
incorporare i 
grani nella vasca 
assieme allo  
zucchero e ai tuorli.

85°c
600 giri/min 3 a 4 min aperto

2 Latte intero 1 L Versare
85°c

600 giri/min 12 min aperto

3 Gelatina 20 gr

Lasciare a 
bagno e quindi 
incorporare alla 
preparazione.
Raffreddare rapi-
damente a 20°c.

–

4 Panna montata 800 gr

incorporare la 
panna montata  
a mano nella 
preparazione già 
raffreddata.

– assaggiare per  
verificare.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete aromatizzare la vostra crema bavarese di base aggiungendo caffè, sciroppi, bucce di agrumi, 
purè di frutta, pasta di mandorle.

dOLCI

Ingredienti per 1 litro di preparazione:
Latte intero  1 L
zucchero Bianco  250 Gr

tuorLi  200 Gr

BacceLLo Di vaniGLia  1
GeLatina  20 Gr

Panna montata  800 Gr
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composta di mele

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Mele
Zucchero
Succo di limone 

1 kg

100 gr 

30 gr

inserire nella 
vasca

100°c

intermittente 
oioi

7 min aperto

2 Frullare – 600 giri/min 30 sec aperto assaggiare per  
verificare.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete anche aggiungere alcune spezie in base ai vostri gusti (vaniglia, cannella, miscela quattro  
spezie, pepe di sichuan) e anche utilizzare pere.

dOLCI

Ingredienti : 
meLe SBucciate  1 kG

e taGLiate in Due 
zucchero 100 Gr

Succo Di un Limone  (30 Gr)
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Marmellata di fragole

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Fragole
Zucchero
Pectina

750 gr

450 gr 

8 gr 

inserire nella 
vasca

107°c

intermittente 
oioi

18 min aperto Mescolare lo zucchero 
con la pectina.

2 Mettere in vasi da 
marmellata

– assaggiare per  
verificare..

ASTUZIA dELLO ChEF
Per una cottura più rapida della marmellata, potete far macerare la frutta tagliata a pezzi con lo 
zucchero per alcune ore. 
utilizzare preferibilmente frutta fresca che contiene naturalmente una forte percentuale di zucchero.

dOLCI

Ingredienti : 
FraGoLe 750 Gr

zucchero (FruttaPec) 450 Gr

Pectina 8 Gr
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Salsa di albicocche

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Albicocche
Zucchero invertito
Succo di limone
Zucchero
Pectina
4 spezie

1 kg 

170 gr

16 gr

170 gr

20 gr

2  
pizzichi

inserire nella 
vasca

105°c
260 giri/min 13 min chiuso

Mescolare lo 
zucchero con la 
pectina

assaggiare per 
verificare..

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete anche aggiungere alla preparazione fogli di gelatina ammorbiditi in acqua e strizzati (12 fogli 
per 1 kg di frutta cruda), versare in uno stampo per ghiaccio e servire come decorazione per i dolci.

dOLCI

Ingredienti : 
aLBicocche 1 kG

zucchero  170 Gr

zucchero invertito 170 Gr

Succo Di Limone 16 Gr

Pectina 20 Gr

2 Pizzichi Di miSceLa 4 SPezie
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Base di gelato alla pesca, 
miele e rosmarino

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1 Miele
Pesche

25 gr

250 gr
inserire nella 
vasca

140°c

intermittente 
oioi

7 min aperto

2

Tuorli
Zucchero
Latte
Panna
Ramo di  
rosmarino

100 gr

100 gr

300 ml

200 ml

1 

incorporare
85°c

120 giri/min 5 min

cuocere fino a che non 
si raggiunge la  
temperatura

assaggiare per  
verificare.

3 Vuotare la vasca, far raffreddare e 
togliere il ramo di rosmarino

4
Versare la preparazione in una 
macchina per gelati e in seguito 
conservare in congelatore

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete sostituire le pesche con albicocche o altre varietà di pesche (pesche gialle, pesche della vigna, 
ecc.). Potete anche utilizzare diverse varietà di erbe aromatiche (timo limonato, menta,  
dragoncello, ecc.).

dOLCI

Ingredienti : 
PeSche Bianche 250 Gr

ramo Di roSmarino 1
mieLe 25 Gr

tuorLi  100 Gr

zucchero 100 Gr

Latte 300 mL

Panna  200 mL
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Sorbetto veloce ai frutti di bosco

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Frutti di bosco 
Zucchero 
Semi di vaniglia

800 gr

130 gr

1

inserire nella 
vasca fredda

–
impulsi  
2000 giri/min

3 - 4 
impulsi

turbo fino a ridurre 
tutto in polvere.

2 Albumi 190 gr aggiungere a filo – 3500 giri/min 30 sec assaggiare per  
verificare.

ASTUZIA dELLO ChEF
Per ottenere un sorbetto leggermente cremoso, aggiungere 200 gr di yogurt naturale assieme agli 
albumi. Potete variare i gusti cambiando la frutta (fragole, ciliegie, lamponi, mirtilli…) con spezie 
diverse (fragola/chiodi di garofano, mirtilli/menta, more/cannella, ciliegie/4 spezie…).
Se volete togliere i semi di alcuni frutti, passarli prima con l’accessorio salsa del Kit cucina.

dOLCI

Ingredienti : 
Frutti Di BoSco conGeLati 800 Gr

GroSSo BacceLLo Di vaniGLia  1 
taGLiato neL SenSo DeLLa  
LunGhezza e Grattato

zucchero 130 Gr

aLBumi  190 Gr
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Base di gelato ai mirtilli neri

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1

Tuorli 
Zucchero
Succo di mirtilli
Latte
Panna

140 gr

150 gr

300 gr

300 ml

200 ml

inserire nella 
vasca

85°c

 R-Mix 
150 giri/min

16 min chiuso assaggiare per  
verificare.

2 Frutti di bosco
Raffreddare e 
passare nella 
sorbettiera

–

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete sostituire i mirtilli con ribes o lamponi. Potete anche utilizzare i mirtilli che avrete 
precedentemente passato all’estrattore di succo o alla centrifuga, in questo caso utilizzare 300 gr di 
polpa di mirtilli e annullare la tappa numero 2, aggiungere i mirtilli al latte e alla panna direttamente.

dOLCI

Ingredienti : 
Latte 300 mL

Panna  200 mL

tuorLi 140 Gr

zucchero 150 Gr

mirtiLLi PaSSati  300 Gr

aLL’eStrattore Di Succo 
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Sorbetto di mango

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Mango  
surgelato
Zucchero

800 gr 
 

130 gr
Frullare – 3500 giri/min 1 min assaggiare per  

verificare.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potrete anche scegliere manghi freschi e congelarli in seguito.

dOLCI

Ingredienti : 
manGo SurGeLato 800 Gr

zucchero 130 Gr
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Granita alle mandorle

Ingredienti Quantità Azione Regolazione 
Cottura Velocità Tempo Foro 

coperchio Osservazioni

1
Zucchero 
semolato
Acqua
Glucosio

 
50 gr

12 gr

25 gr

inserire nella 
vasca

110°c
100 giri/min aperto

cuocere fino a che 
non si raggiunge la  
temperatura

2
Mandorle in 
polvere 
Zucchero a velo

 
70 gr

100 gr

incorporare e 
mescolare

– 600 giri/min 3 min aperto
Bisogna che la 
preparazione sia 
omogenea 

3 – Raffreddare la vasca 
sotto l’acqua fredda

4 Latte ½ bicchiere Versare – 3500 giri/min 2 min

5 Cubetti di 
ghiaccio 500 gr

aggiungere e 
frullare

– turbo
10 -  
15 sec

chiuso

Frullare fino a che la 
preparazione diventa 
omogenea e che i 
cubetti siano ben  
frantumati..

assaggiare per 
verificare.

ASTUZIA dELLO ChEF
Potete sostituire la preparazione di mandorle in polvere con una pasta di mandorle già pronta.

dOLCI

Ingredienti : 
zucchero SemoLato 50 Gr

acqua  12 Gr

GLucoSio 25 Gr

manDorLe in PoLvere  70 Gr

zucchero a veLo 100 Gr

cuBetti Di Ghiaccio 500 Gr

Latte ½ Bicchiere





“ Robot cook® è lo strumento di cui avevamo bisogno.  
oggi fa parte delle nostre attività quotidiane.”

dAVId ZUddAS – caPo cuoco 
RiStoRante DZ’enVieS – 21000 Dijon – 1 FoRcHetta

“ La rapidità con cui sale a temperatura e la qualità di taglio sono eccezionali.  
La velocità intermittente è una funzione di cui avevamo bisogno per i purè e le 
miscele delicate.”

YANNICk MOREIRA – cHeF conSeiL 
caPo SeRViZio BRetaGne – 35380 PLeLan Le GRanD

“ La sua silenziosità è molto apprezzata in cucina. L’apparecchio è davvero 
molto semplice da utilizzare. il fatto di poter mantenere le pietanze a 
temperatura è davvero un vantaggio per realizzare alcune ricette specifiche.”

MARC MEURIN – caPo cuoco 
cHâteau De BeauLieu – 62350 BuSneS – 2 MacaRonS

PaRoLe Di cuoco 
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