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— Funkcje —




— Opis —

Pierwszy profesjonalny robot z funkcja podgrzewania!

|
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CICHY SILNIK ASYNCHRO-

NICZNY

PRZYCISK PRACY
PULSACYJNEJ
4500 OBR./MIN

POKRYWA ZAMY-
KAJACA NIEPOKRY-
WAJACA SIE PARA
stata widocznos¢

3,71

RAMIE ZGARNIAKA
zawsze jednorodna
konsystencja

DUZY

POJEMNIK 3,7 L

z nozem mikrozabko-
wanym

Precyzja obrébki
termicznej

do 140°C
zregulacja co
jeden stopien

FUNKCJA
PROGRAMOWANIA
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— PANEL STEROWANIA —

REGULACJA PROGRAMOWANIE

FUNKCJA MALA I DUZA
MOC GRZANIA

FUNKCJA
PROGRAM

FUNKCJA PREDKOSC

PRZYCISK ETAP

FUNKCJA TIMER

OBSLUGA
TYL
&\)RBO URZADZENIA
FUNKCJA PRZYCISK PRZYCISK PRZELACZNIK OBRO-
TURBO/PRACA WLACZ WYLACZ TOWY
PULSACYJNA USTAWIANIE PARAME- ON/OFF
TROW




— UZYTKOWANIE —

SZCZEGOLY DOTYCZACE REGULACIJI

FUNKCJA MALA |
DUZA MOC GRZANIA

@ Mata moc grzania
@ Duza moc grzania

Regulacja temperatury od 20°C do 140°C

Ustawic temperature:

nacisnac raz na @
nacisna¢ dwa razy na %

Wybra¢ nastepnie zadang temperature y
za pomoca przycisku obrotowego

Zadana temperatura jest

Mata moc grzania

Duza moc grzania

/) +

Temperatura mierzona w
dolnej czesci pojemnika

Moc lub temperatura grzania moga by¢ zmieniane w
czasie trwania procesu.

Jezeli nie chca Panstwo uzywac funkcji podgrzewania
nalezy przekrecié¢ przetacznik obrotowy w pozycje 0,
aby w linijce podgrzewania wyswietlity sie dwie kreski
-°C.

wyswietlana obok strzatki wyboru

FUNKCJA PREDKOSCI ‘

Zmienna predkos¢ od 100 do 3500 obr./min
Wybrac¢ nastepnie zadang temperature za
pomocy przetacznika obrotowego.

Tryb pracy pulsacyjnej o duzej precyzji:
Dla zapewnienia lepszej kontroli przygotowywanych
potraw

<UR8,
Funkcja Turbo 4500 obr./min

Funkcja R-Mix od -100 do -500 obr./min

Funkcja pracy przerywanej: & oo
Powolny obrét noza co 2 sekundy

Dostep do tej funkcji uzyskuje sie przekrecajac
przetacznik obrotowy o jedna kreske przed 0.

Mieszanie od 100 do 500 obr./min

Funkcja R-Mix od -100 do -500 obr./min
Siekanie od 600 do 2000 obr./min
Miksowanie od 2100 do 3000 obr./min

Emulgowanie od 3000 do 4500 obr./min
Proszkowanie

Utrzymanie Funkcja pracy przerywanej
temperatury
Ugniatanie Od 500 1000 obr./min

Gdy czas funkcjonowania urzadzenia dobiegnie korica
rozlegnie sie krétki, domyslnie ustawiony dzwiek
dzwonka ﬁ



— UZYTKOWANIE —

FUNKCJA TIMER

Tryb odliczania czasu

Poprzez nacisniecie przycisku @,

przy pomocy przycisku obrotowego mozna ustawic
czas pracy urzadzenia.

Gdy czas funkcjonowania urzadzenia dobiegnie korica
rozlegnie sie krotki, domyslnie ustawiony dzwiek
dzwonka. Mozna réwniez aktywowac opcje dtugiego
dzwieku dzwonka n w celu utworzenia alarmu z
dtugim dzwonkiem, naciskajac dwukrotnie przycisk
Timer.

Tryb chronometru
Domyslnie chronometr liczy czas pracy urzadzenia.

Obliczanie temperatury zadanej

Funkcja ta jest szczegdlnie przydatna w przypadku
obrobki termicznej wymagajacej precyzji.

Timer rozpoczyna odliczanie czasu dopiero, gdy
sktadniki osiggna zadang temperature.

Po dtuzszym nacisnieciu (2 s) przycisku Timer @ na
ekranie wyswietlony zostanie znak &l Przetagcznikiem
obrotowym dokonuje sie ustawienia

zadanego czasu pracy urzadzenia, gdy osiagnieta
zostanie ustawiona temperatura.

Tryb ten wytgcza sie automatycznie po uzyciu, a
wskaznik & przestaje by¢ wyswietlany.




— UZYTKOWANIE —

FUNKCJA PROGRAMOWANIA
FUNKCJA PROGRAMOWANIA

Istnieje Tworzenie programu: Z
mozliwos¢ zapisania jedno naciéniecie przycisku programu @ + . aby uzyskac zadany program (od 1 do 9).
Eagzggr?or:kéw Dla kazdego programu nalezy wskaza¢ kazdy etap z nastepujacymi informacjami:

- Moc grzania i temperatura

- Predkos¢

- Timer

Tworzenie lub modyfikowanie etapu

Wybra¢ zadany etap, naciskajac dtugo na @. Gdy tylko cyfra etapu zacznie miga¢ mozna
wprowadzi¢ parametry. Nalezy je potwierdzi¢ ponownie nacisna¢ przycisk Etapy @, aby
zapisac je i przejs¢ do nastepnego etapu przy uzyciu przetacznika obrotowego.

URUCHOMIENIE PROGRAMU

3 receptury sa wstepnie Odczytywanie programu:

zaprogramowane: Przejs¢ do funkcji Programy @, Zan,

Erogram 1: | wybraé numer programugzy uzyciu przycisku obrotowego ‘
eszame i nacisna¢ przycisk Wiacz

Program 2: , .

Krem angielski Na koncg ka,zd.ego etapu programu,

Program 3 rozlega sie dzwiek dzwonka, sygnalizujacy

Krem cukierniczy przejscie programu do nastepnego etapu.

USUNIECIE PROGRAMU

Aby usunaé program, nalezy usuna¢ wszystkie etapy tego programu.

Aby usung¢ etap:

Przejé¢ do etapu, ktéry ma zosta¢ usuniety, dtugie nacisniecie na przycisk etap @&

i nacisna¢ czerwony przycisk WY£ACZ @), aby usunac etap. Aktywny etap zostaje zastapiony przez kolejny etap.

Po usunieciu wszystkich etapédw program zostaje dezaktywowany. W miejscu ostatniego etapu wyswietlone zostaje
stowo End.

Podczas realizacji program zostanie zatrzymany w tym momencie.
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Zalety @) Robot Cook’

@ Funkcja cutter-wilka z nozem w dolnej czesci
pojemnika

© Zbiornik ze stali nierdzewnej o pojemnosci 3,7
litrow z uchwytem

@ Precyzyjna kontrola temperatury o + lub -1°C
© Zdolnosé podgrzewania do 140°C

@ Funkcja Turbo 4500 obr./min

© Funkcja programowania

© Urzadzenie bardzo tatwe w obstudze

@© Urzadzenie wyjatkowo ciche
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PROGRAM NR 1 NA URZADZENIU @
Sos beszamelowy

Masto 100G PiePrz 1aG
MAKA 100G GAEKA MUSZKATOLOWA 1aG
MLEko 1L
SoL 5a

® © ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
1 Masto 100g Rozpuscic @ 200 obr./min 2 min Zamkniety
115°C
2 Maka 100g | Doda¢ @ 200 obr./min | 5 min Zamkniety
120°C
Mieko L Zamieszac stop-
sol 5¢g niowo za jednym
3 Pieprz 1g Zagotowac @ 500 obr./min  15min  Zamkniety razem.
Gatka 19 100°C Skosztowac i
muszkatotowa doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Mozna zastosowac rowniez odwrotng metode, podgrzewajac najpierw mleko w pojem-
niku i dodajac przygotowanga wczesniej zimng zasmazke.
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Sos beszamelowy




ETAP 1 : Rozmiesza¢ masto

@ Ustawienie grzania
@1 15°C

@ Predkosé
200 obr./min

@ Czas

2 min

—)

ETAP 2 : Doda¢ make

@ Ustawienie grzania
- @1 20°C

@ Predkos¢
200 obr./min

ETAP 3 : Dodac mleko i przyprawy

Ustawienie grzania @

redkosc500 obr./min

Czas15 min







®
Sos bernenskKi

Skiadniki na 1 litr:

SZALOTKA 75 G ZOLTKA 160 G
ESTRAGON 156 Masto 3256
BiAty OCET WINNY 50a SOL DROBNOZIARNISTA 5aG
WINO BIALE 50a Pierrz 16
Sktadniki Masa Czynnosé UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Szalotka 759 e
Estragon 159 . ) pulsacyjna  3do4 .
1 $6l 59 Dielit - 2000 obr./  impulséw IG5
Pieprz 19 min
Ocet winn 50 ) ; Otworzyc¢ pokrywe,
2 . 4 9 Wiae @ I;(l\)/(l) obr./min 4 min Otwarty | aby szybko obnizy¢
Wino 509 110°C -Mix temperature
3 Zéttka 160g Dodac @ 700 obr./min 2 min 30  Otwarty
80°C
Swieze masto @
4 pokrojonew 3259 Doda¢ 400 obr./min | 3 min Otwarty Skosztowac i doprawic.
kostke 45°C

PORADY SZEFA KUCHNI
Mozna przygotowac wiekszg ilos¢ zredukowanych szalotek i estragonu i przechowywac

w chtodzie.
Aby przygotowac btyskawiczny sos bernenski wystarczy wtozy¢ zredukowanga baze do
pojemnika i przejs¢ bezposrednio do etapu nr 3.
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®
Sos holenderski

Skiadniki na 1 litr:

Woba 100G CYTRYNA 1 SZTUKA
STOPIONE MASLO 120G SoL 56
MASLO KLAROWANE 300G PiePrz 1aG
ZOtTKA 1206

® © ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
1 Woda 100g Podgrza¢ wode @ 700 obr./min 2min  Zamkniety
75°C
2 Zékka 120g  Doda¢ @ 700 obr./min ' 1min  Otwarty
75°C
3 Stopione 120g Dodac @ 700 obr./min 10 min  Otwarty
masto
75°C
Masto 3009
klarowane
4 Sokzcytryny 1 Wilac struzka 700 obr./min | 5 min Otwarty ?Iég;zrgc\)/\\//\ilgc
sol 5g 75°C ’
Pieprz 1g

PORADY SZEFA KUCHNI

W celu utrzymania sosu holenderskiego w cieple podczas przygotowywania mozna uzyc
funkcji pracy przerywanej ustawionej na temperature 45°C.
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o
Sos maslany

Skiadniki na 1 litr:

SZALOTKA 100G Masto 500G
OCET WINNY 50
WINO BIALE 100G
SMIETANKA 250G

® © ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
1 Szalotka 100g Siekanie - :n?r?o CLEl 1 min Zamkniety
Ocet winn 50 - i
2 Wi y : 9| Zredukowa¢ @ [;_(K/ﬁ)?br'/mm 5 min Otwarty
ino 00g 100°C
3 Smietanka 2509 Wla¢ @ AT Otwarty
95°C R-Mix
. -200 obr./min . Skosztowac
4 Masto 5009 Emulsja e R-Mix 5 min Otwarty i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

podczas redukowania nalezy uzyskac¢ dobrze odparowang baze, aby przepis sie udat.

21






Masto pietruszkowe

Sktadniki

PIETRUSZKA PLASKOLISTNA 350 G | MIEKKIE MASLO 1000 G
BEZ tODYZEK, UMYTA | OSUSZONA SCIERECZKA SOL 40 G
SzALOTKI X6 150G PiEpRY

M¢toDY CZOSNEK BEZ KIELKOW 120 G PRz 7 ESPELETTE

@ O© ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie

Pietruszka 3509

Czosnek 1209

Szalotki 1509 Praca . 5
1 sel Drobno B pulsacyjna ruchéw

o ~  posiekac 1500 obr./ .

Pieprz _ min impulsowych

Pieprz —

z Espelette
2 Miekkie 10009 Wymieszac _ 13.00 obr./ 1 min 30 .Skosztovyalxc

masto min i doprawic.
3 - Turbo 10do15s

PORADY SZEFA KUCHNI

Ziota mozna dowolnie zmieniac (bazylia, estragon, kolendra, koper), dostosowujac do po-

traw, ktore beda przygotowywane. Aby nadac potrawie wiekszej wyrazistosci i chrupkosci,
mozna doda¢ musztardy starofrancuskiej i proszku migdatowego.
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®
Masto homarcowe

Sktadniki :
IMASLO tAGODNE LUB POLSEONE 1 KG GLOWY | SZCZYPCE DUZYCH KONCENTRAT POMIDOROWY
OLIWA Z OLIWEK 1 STRUZKA | HOMARCOW 9/12 10 1 £YZKA STOLOWA
LuB oKoto 500 G ROZDROBNIONYCH SoL 126
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaWIenle. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Praca
Oliwa z oliwek 1struzka  Wiozy¢ do pulsacyjna 3do4
1 S - ; . Otwarty
Korpusy 500g pPojemnika 2500 obr./  impulséw
min
@ praca
2 przerywana 10 min
110°C (e][e]
Masto 1kg
Papryka ostra = Odpowiednia @ praca ,
3 ilos¢ Doda¢ przerywana 15 min  Zamkniety .SkOSZtOVYé,‘C
o i doprawic.
Koncentrat 1 110°C OI0I

pomidorowy  tyzka stotowa

Przecedzi¢
4 Przygotowanie przez sitko, aby -
odzyskac masto

PORADY SZEFA KUCHNI

Masta tego mozna uzywac do podgrzewania homarcoéw, do faczenia sosu lub jako ttuszczu
do przygotowania na przyktad zasmazki. Do sporzadzenia tego masta mozna réwniez uzyc
karkaséw homara.
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Majonez

Skladniki :
ZOLTKA 60c PAPRYKA CHILI
CALE JAIA 2 OLEJ Z PESTEK WINOGRON 750 mL
MuszTARDA 1506 OCET WINNY Z JEREZ
SoL ODPOWIEDNIA ILOSC
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Zottka 60g
Jaja 2
1 ] - W%ozyF . - 700 obr./min 10's
Papryka — do pojemnika
chili
Musztarda 1509
Wila¢ szybko du-
2 O!ej z pestek 750ml | 2YM stru.rTnenlem B 25.00 obr./ 1 min
winogron przez dzidbek do min
nalewania
. odpo- L , ,
Ocet winny - . Dodac i miksowac 2500 obr./ Skosztowac
3 wiednia . - } ; <
z Jerez przez chwile min i doprawic.

ilos¢

PORADY SZEFA KUCHNI

Aby uzyska¢ majonez o bardziej zwartej konsystencji uzy¢ catych jaj.
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o
Chlorofil

Skiadniki :

LISTKI SZPINAKU 500G
UMYTE | ODSACZONE LISTKI
PIETRUSZKI PLASKOLISTNES 300 G

Woba 1L
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Szpinak 5009 Wiosve @ Pralca ) 4 g
. ozyc pulsacyjna  ruchéw
1 [Rietruszka 3009 do pojemnika 70°C 2500 obr./ impul-
Woda L min sowych
2 V\fzzc;i)éc @ 200 obr./min | 7 min
E 70°C
10do Nalezy dobrze
3 - Turbo 30 rozdrobni¢ chlorofil
Przecedzi¢ przez
4 sitko wyjac pul- _ Skosztowac
pe i natychmiast i doprawic.

schiodzic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Aby chlorofil zachowat swoj kolor nalezy go schtodzi¢ natychmiast po obrébce.
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o
Krajanka pomidorowa

Skiadniki :

Pomipory 1KG OLIWA Z OLIWEK 30G
OBRANE ZE SKORKI, BEZ PESTEK | ODSACZONE SOL PIEPRZ, CUKIER
/A /)

ZABKI CZOSNKU POCIETE LISTKI BAZYLII
SREDNIEJ WIELKOSCI

Duza szaLOTKA 1
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Szalotki 1 . @
1 Zabkiczosnku 2 \é\gtggj(;mnika 800 obr./min 2 min Zamkniety
Oliwazoliwek  30g 100°C
Pomidory 1kg
sol - @ ) .
2 Pi Doda¢ F:_(K/(l)i;)br./mln ;g dmc:n Otwarty
leprz - 105°C
Cukier -
. Pulse 1do2
. . Dodaci . Skosztowac
3 Pocieta bazylia = miksowad - r1nSI(r)]O obr./ ;rgvp\)lul— [y

PORADY SZEFA KUCHNI

Najlepiej uzywac¢ pomidoréw odmiany roma lub bawole serce, ktére sg bardzo soczyste i
majg mato pestek.
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o seone

Coulis pomidorowe,
Z czerwong papryka i makiem

Sktadniki :

SWIEZE POMIDORY 700G 1 ZABEK CZOSNKU 1 STRUZKA OLIWY Z OLIWEK
CZERWONA PAPRYKA 300G TYMIANEK, LISC LAUROWY, PIETRUSZKA | SOL
ZBLANSZOWANA | OBRANA ZE SKORKI 1 EYZKA STOLOWA MAKU
BiAtA CEBULA 180 ¢
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e' Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Papryka 300
pryl 9 Wiozy¢ @ tryb pracy . .
1 Cebula 1809 do poiemnika przerywanej 6 min  Otwarty
Oliwazoliwek 1struzka =) 110°C Olol
Pomidory 7009
Zabek czosnku 1
Pietruszk B s @
2 letruszia Wigzym , 200 obr./min 10 min | Zamkniety
Tymianek - | zmiksowac i
o 100°C
Lis¢ -
Sol -
3 Miksowanie _ 3 5'00 obr./ 30 §kosztow§c
min i doprawic.

Etap fakultatywny,
4 - Turbo 30s w zaleznosci od
pozadanego rezultatu

5 Wyjac i dodac
mak

PORADY SZEFA KUCHNI

Coulis mozna przygotowac rowniez do dan dietetycznych, rezygnujac z uzycia oliwy z
oliwek i soli.
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o
Sos pomidorowy

Skladniki :
Masto 20 G | SELER NACIOWY 15G | CzosNEk 1 ZABEK
Boczek wepzony 45 G | KONCENTRAT POMIDOROWY 225G | BuLion 750 mL
CeBuULA 50 G | PomiDORY OBRANE ZE SKORKI 300 G | TYMIANEK, LISC LAUROWY, tODYZKI
MARCHEW 40 G | | BEZPESTEK PIETRUSZKI, SOL, PIEPRZ
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Masto 209 Praca 4
D) | |
1 Marchew 40g OHC o8 0BT "MPUE  Zamkniety
do pojemnika . min sowych
Seler 159 115°C
Boczek 459 100 obr./min 6 min
Koncentrat 225¢g
pomidorowy
Pomidory 3009
Czosnek 1 Turbo 105
Bulion 750 ml @ :
2 . Doda¢ praca . Otwarty .Skosztovya,uc
Tymianek - 20 min i doprawic.
sl 130°C przerywana
Lis¢ laurowy - ol0I
Pietruszka -
Sol -
Pieprz -
Przepusci¢ mieszanke
3 przez akcesorium do B
przecieréw z zestawu
kuchennego.

PORADY SZEFA KUCHNI

Sos mozna doprawi¢ wedtug wiasnego upodobania, dodajac przyprawy (oregano, bazylia,
czaber itp.).
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Flan z groszku

Sktadniki na 30 flanow $rednicy 4,5 cm i 3 cm wysokosci:

GROSZEK MROZONY, SUROWY 220 G | MLEkO 60a
JAIA 4 | SOL, PIEPRZ

Maka 60 G

SMIETANKA 500G

® © ©

Ustawienie Otwor w

Sktadniki Masa Czynnos¢ . Predkos¢ Czas . Uwagi
podgrzewania pokrywie
Groszek 2209
Maka 60g
Mleko 609 ot .
1 Smietana 5009 Wiozyc - 35000 " |1min30 Zamkniety
do pojemnika min
Jaja 4
Sol -
Pieprz -
Przecedzi¢ przez
2 sito chir’mskiz Etap fakultatywny
Wla¢ do foremek
Piec w Skosztowac
3 glaerlg\]/\r/;:'(\uw U2l i doprawic.
temp. 95°C

PORADY SZEFA KUCHNI

Mozna wykorzystywac rézne warzywa, uzywajac tej samej bazy gotowanych warzyw
(brokuty, marchew, kukurydza itp.).
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®
Polenta

Skladniki :
Woba 750 mL OLWwA zZ OLIWEK 156G
SoL 4c
KAszKA KUKURYDZIANA 190 G
PARMEZAN 406
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Woda 750 ml Wi @
. . ozyc . . Odczeka¢, az woda
1 Oliwazoliwek 159 e i - 100 obr./min 5 min Otwarty Zacznie szumied
sél 4g 100°C
2 Kaszka 1909 Dodac¢ @ 100 obr./min ' 20 min ' Zamkniety
100°C
3 Parmezan 40g Doda¢ X2 [ERCllees| SIUE I ¢ Skosztowac
wania R-Mix i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Wyjac w kawatkach, aby przysmazyc¢ pdzniej na patelni lub dodac jeszcze 10 cl sSmietanki,
aby uzyska¢ kremowa konsystencje polenty.
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o seone

Purée marchewkowe z
pomaranczg

Skiadniki :

MARCHEW 1 kG SOL, PIEPRZ
OBRANA | UMYTA

KumIN w PROSZKU 2G

SOK POMARANCZOWY 400 ML

@ © ©

Sktadniki Masa Czynnosé UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie

Marchew kg

(duze kawatki)

e (D |
1 Pieprz - mozg.i mnika 600 obr./min ' 25 min iSlc;gi)Zrtaov\\?iI?c

Kumin 29 9°PY 100°C :

Sok 400 ml

pomaranczowy

15do Aby uzyskac bardzo

2 - Turbo 20s gtadkie purée

PORADY SZEFA KUCHNI

Sok pomaranczowy mozna zstgpic¢ bulionem, aby uzyskac purée o bardziej neutralnym
smaku.
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®
Purée z selera

Sktadniki :
OBRANY SELER 750G
MLEKO 375G

SOL, PIEPRZ, GALKA MUSZKATOLOWA

® © ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Seler (duze 7509
kawatki) 3759
Mieko _ e -
1 . WIozy.c . @ Praca prze 15min  Otwarty
Sol _ do pojemnika 95°C rywana OIOI
Pieprz _
muszkatotowa
2 Miksowanie @ 600 obr./min 10 min | Otwarty .SKOSZtOV\."?C
i doprawic.
95°C
Zmiksowag, aby
3 uzyskac bardzo - 3 ?00 @il 3 min Zamkniety
. X min
gtadkie purée

PORADY SZEFA KUCHNI

Aby uzyskac¢ bardziej tagodny smak do selera mozna doda¢ ziemniaki.
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o seone

Purée z groszku

Skiadniki :

GGROSZEK MROZONY, SUROWY 750 G

Masto
SOL, PIEPRZ

Skladniki

1 Groszek

2 Masto

Sl
Pieprz

100 G
Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
7509 WIozyF . @ 35.00 Sl 2 min Zamkniety
do pojemnika min
80°C
100g | Dodac @ 100 obr/min | 13 min  Otwarty
80°C
~ Skosztowac
i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Dodanie odrobiny smietanki lub masta sprawi, ze purée bedzie bardziej aksamitne.
Uzycie mrozonego groszku zapewnia zachowanie koloru i nie ma potrzeby wczesniejszego
blanszowania go (krétszy czas przygotowania i obrébki => oszczednos¢ czasu).
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o
Pasta z biatej fasoli

Skladniki :
Masto 20G | UcoTowANA BIALA FASOLA 250 G
CeBULA 1 | Buuon 500 mL
(POKROJONA W CWIARTKI) EMIETANKA 250 ML
CZOSNEK 2 ZABKI
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Masto 209 sy @
1 Cebula 1| W ozye 600 obr./min  3min  Otwarty
do pojemnika i
Zabki czosnku 2 100°C
Ugotowana 2509 @
2 Dbiatafasola Doda¢ 600 obr./min 10 min  Otwarty
Bulion 500 ml 100°C
.. 3 @ . . Skosztowac
3 Smietana 250ml  Wia¢ o 600 obr./min 2 min ot
4 Przecedzi¢ przez
sito chinskie
WIa¢ do syfonu
Nagazowac dwo-
5 ma nabojami -
Przechowywac
w cieple

PORADY SZEFA KUCHNI

Dzieki zastosowaniu syfonu mozna uzyska¢ lekka, napowietrzong konsystencje pasty.
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0
Zupa z karczochow

Skladniki :
CesuLA 1 OuwA Z OLIWEK 156G
OBRANE KARCZOCHY 400G SOL, PIEPRZ
BuLion 500 mL
SMIETANA 200 mL
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Karczochy 4009 . @
1 Oliwazoliwek 159 WIozy.c . 10.00 Lol 4 min Otwarty
do pojemnika i min
Cebula 1 120°C
2 Bulion 500ml  Wia¢ @ 400 obr./min | 15min | Otwarty
100°C
Przesta¢, gdy krem
3 Smietana 200ml Doda¢ - 35.00 @y stanie sie delikatny i
min gtadki
4 _ Skosztowac

i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Po obraniu karczochy nalezy przechowywaé w wodzie z sokiem z cytryny, aby nie
$ciemniaty.
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o
Zupa-krem ze szparagow

Skiadniki :

Masto 40a OBRANE SZPARAGI 400G
BuLion 800 mL CEBULA 1
ZOLTKA 60 G v 1006
SMIETANKA 100 mL
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Wiozy¢ @ . .
1 Masto 409 4o poiemnika 200 obr./min 2 min Otwarty
) 120°C
Scc))j(i?r:r(\ji(IZa Praca 3do4
Szparagi 1400 g pulsacyjna impul—
2 @ 2000 0br/ | séw Otwarty
Cebula 1 min
Zagotowad 120°C 350 obr./min | 6 min
3 Bulion 800 ml  Wla¢ @ 400 obr./min 10 min  Otwarty
100°C
4 Miksowanie - ?r’nﬁ(rjlo obr/ 2 min Zamkniety
Wymieszac
zél,tka 60 Zé*tka ze ,
5 $mi gl $mietana, - 600 obr./min 30s Otwarty ?I(;gi)zl’g?/:\;?c
LR 100m nastepnie dodac ’
i zmiksowac

PORADY SZEFA KUCHNI

Najlepiej uzy¢ zielonych szparagdw, ktére maja mniej wtdkien i nie trzeba ich bardzo
obierac.
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o
Zupa-krem Dubarry

Skiadniki na 1,3 litr:

KALAFIOR 500¢ Masto 126G GALKA MUSZKATOLOWA 1 PINCEE
PoRr — BIAtA CzZESC 1 CREME FRAICHE 80 mL TRYBULA OGRODOWA

BuLioN 400 mL ZOLTKA 406

MLEko 400 ML SoL

@ © ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwér v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Masto 129 o
1 Por- 1 Wiozy¢ @ pracaprze” ' min Otwarty
do pojemnika . rywana OIOI
biala czes¢ 105°C
Kalafior 5009 @
2 Bulion 400 ml  Doda¢ 200 obr./min ' 20 min | Zamkniety
mleko 400 ml 100°C
Créme fraiche 80 ml Dodac¢ - 35.00 2121¢) 5 min Zamkniet
min y
4 Zéttka 409 | Doda¢ - r%:l(r)mo obr/ 3min  Otwarty
Sol -
Galka 1szczypta )
5 muszkatolowa Doda¢ - Skosztowac
i doprawic.
trybula -
ogrodowa

PORADY SZEFA KUCHNI

Kalafior mozna zastapic¢ innym warzywem bedacym jego odpowiednikiem (brokuty, kala-
fior fioletowy).
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o
Chutney z czarnej porzeczki

Skiadniki :

SWIEZE CZARNE PORZECZKI 750 G | JaBtkA GRANNY 2 | CREME DE CASSIS
BiAty OCET WINNY 50 mL | (oxor03506) (LIKIER Z CZARNYCH PORZECZEK) 70 G
CUKIER BRAZOWY 90a SWIEZY IMBIR 306
Z ABEK CZOSNKU 1
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
7509
::iarne porzec- 350
ebte 0% s D
1 . o 150 obr./min 6 min  Otwarty .~ .
Imbir do pojemnika 90°C niem Jal?%ek Granny do
Czosnek e pojemnika
Brazowy cukier
Ocet winny
Créme de S0m @ Skosztowac
2 cassis (likier 709 100 obr/min ' 30 min | Otwarty i doprawic.
z czarnych 105°C
porzeczek)

PORADY SZEFA KUCHNI

Czarne porzeczki mozna zastapi¢ czerwonymi porzeczkami badz malinami, uzywajac
odpowiedniego likieru, na przykfad maliny + likier malinowy.
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o
Chutney z aksamitnych fig

Sktadniki :
JaBtko RovAL GALA 1 RODZYNKI KORYNTKI 756G
SuszONE AKSAMITNE FIGI 500 G OCET MALINOWY 80 mL
WiNO muszkaTorowe 150 ML CUKIER BRAZOWY 100G
CUKIER 65G
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Figi 500 g
Jabtko 1
. praca . L
1 Rodzynki 759 Yj\gozgi mnika @ przerywana 10 min  Otwarty :ﬁ’:ﬁ;g\%g@mtﬁ?rac :
Cukier 659 |0 00 140°C  10IO :
brazowy 1009
W razie potrzeby
zastosowac kilka
Ocet winny 80l Wiac do @ praca rTuclt;éw impulsowych
2 Wino . ) przerywana 10 min  Otwarty uroo .
k 4500 obr./min.
muszkatotowe 150 ml | pojemnika 140°C 1010
Skosztowac
i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Cukier brunatny ma smak odrobine bardziej karmelowy w poréwnaniu z
klasycznym cukrem bragzowym.
Figi mozna zastapi¢ innymi suszonymi owocami - daktylami, brzoskwiniami, sliwkami itp.
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Guacamole

Skladniki :
AWwWOKADO 1 kG OuwA Z OLIWEK
SOK Z JEDNEJ CYTRYNY SoL
POMIDOR W ¢WIARTKI 3006 Pierrz
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Awokado Tk
Sok z cytryny ! Wiozy¢ Pralca . 4 .
. . = . . _ pulsacyjna  ruchéw
1 0!|wa z oliwek ;:Irc;iﬁzjemnlka 1500 obr./ s Otwarty
Sol _ min wych
Pieprz _
2 _ 1q00 obr./ 205
min
Pomidory , -300 obr./min Skosztowac
3 w kostke DEkss - R-Mix 30s i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Przygotowane guacamole nalezy zabezpieczy¢ folig, aby nie sciemniato w kontakcie z
powietrzem.

Dla zaostrzenia smaku mozna dodac tabasco.
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Tatar z fososia

Skladniki :
SWIEZY £0S0S 1 kG KOPER, LISCIE ODPOWIEDNIA ILOSC OLIWA Z OLIWEK
SZALOTKA 3 | KOLENDRA, LISCIE ODPOWIEDNIA ILOSC
ZIARNA KOLENDRY 45 ODPOWIEDNIA ILOSC
TRYBULA OGRODOWA, LISCIE SOL, SOK Z CYTRYNY
ODPOWIEDNIA 1LOSC ODPOWIEDNIA ILOSC
Sktadniki Masa Czynnosé UstaWIenle. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Ziola 3 Praca
Szalotki 7y¢ i
1 : A W’rozyF ‘ B pulsacyjna ftdo 5 ) Otwarty
Ziarna kolendry do pojemnika 2000 0br/  impulsow
Sok z cytryny _ min
Swiezy toso$ 1kg
w duza kostke Praca
Sol Odpowiednia i pulsacyjna 4do5 Skosztowac
2 ilos¢ | P093¢ - 20000br/ | impulséw | O™V i doprawic.
min

Oliwa zoliwek  Odpowiednia
ilos¢

PORADY SZEFA KUCHNI

Lososia mozna zastgpic inng rybg, jak dorada lub labraks.
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Pesto bazyliowe

Skladniki :
OLIWA Z OLIWEK 500 mL CZOSNEK 2 ZABKI
Liscie BaZyLII 200G SOK Z CYTRYNY 1
ORZESZKI PINIOWE 1006 PARMEZAN TARTY 1506
SoL, Pieprz
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Parmezan 1509
tarty
Zabki czosnku 2 o .
1 sél - WozyF . - 35.000 2/ 20s Otwarty
do pojemnika min
Pieprz _
Orzeszki 1009
piniowe
Oliwa z oliwek ' 500 ml ¢
2 WI?C do. - 3500 obr/ 155 Zamkniety
Sok z cytryny 1 | pojemnika min
. Listki bazylii przed
3 Feullle.s. 2009 Dodac¢ - Turbo o9 dodaniem do potrawy
de basilic 15s
nalezy umy¢ i odsaczyc
4 a Skosztowac

i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI
Mozna uzywac réznych gatunkéw bazylii, aby modyfikowac smak potrawy (dark opal itp.).
Po dodaniu bazylii do potrawy mozna albo zredukowac pesto robigc purée za pomoca

duzych ruchéw impulsowych 4500 obr./min lub uzyska¢ pesto bardziej,surowe” przy
uzyciu jedynie 2-3 ruchéw impulsowych. Dodanie bazylii pod koniec przygotowywania
umozliwia uzyskanie zielonego chlorofilu, ktéry dtuzej zachowuje kolor.
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Czarna tapenada

Skladniki :
ANCHoIS 100G ZI0LA PROWANSALSKIE 5aG SOL, PIEPRZ  ODPOWIEDNIA ILOSC
CZzOSNEK 4 7ABKI KAPARY 75G
CzARNE oLWKI BEZ PESTEK 500 G SOK Z CYTRYNY 1
1 1
/2 PO GRECKU | /2 W ZALEWIE SOLNEJ OLIWA Z OLIWEK 200 ML
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaWIenle. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Anchois 100 A
1 9 W’rozyF . _ 2500 obr./ 105 i
Czosnek 4z3bki  do pojemnika min
Oliwki 5009
2 Kapary 759 Dodac - 800 obr./min ' 30s Otwarty
Ziota 59
Struzka oliwy 200 ml
Sok z cytryny 1
Sol Odpowied- Wla¢ do B . . Skosztowac
3 o 700 obr./min 40 Zamkniety e
Pieprz Odpowied-
nia ilos¢
Zmiksowad w razie
potrzeby uzyskania
4 Miksowanie - 1900 obr/ bardziej gtadkiej
min konsystencji tape-
nady.

PORADY SZEFA KUCHNI
Mozna uzy¢ innych rodzajoéw oliwek (zielone, z rozmarynem itp.).

Wilac¢ oliwe z oliwek cienkg struzka podczas pracy robota, aby ubi¢ tapenade
jak majonez.







Hummus

Sktadniki :
UGOTOWANA CIEClERzYCA 700G | Sok z cYTRYNY 80¢
OLEJ SEZAMOWY 300 ML | PAPRYKA SLODKA, PIEPRZ Z ESPELETTE
SoL ODPOWIEDNIA ILOSC ODPOWIEDNIA ILOSC
CzosNEK 20G
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaWIeme_ Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Ciecierzyca 7009
Czosnek bez 209
kietkow
1 Cytryna 809 W’rozy.c . B 3?00 obr./ Gonarty
Papryka Odpowied- do pojemnika min
stodka nia ilos¢
Pieprz z Odpowied-
Espelette nia ilos¢
Olej Wiozy¢ do 2500 obr./ Skosztowac
2 sezamowy 300ml pojemnika - min >0 Otwarty i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI
Wzig¢ 150 g wymieszanych sktadnikéw, dodac 40 g biatek, wymiesza¢, rozprowadzi¢ na

silikonowej macie do pieczenia,,Silplat’, piec w piekarniku w temp. 170°C przez +-6 mi-
nut. W ten sposéb uzyskuje sie ptytke hummusu, ktérg mozna wykorzysta¢ do dekoracji
potraw.
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®
Kawior z baktazana

Sktadniki :

OBRANE BAKLAZANY 1 KG STRUZKA OLIWY Z OLIWEK
SOK Z CYTRYNY 40a

SoL

PAPRYKA cHILI

@ O© ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Baktazan 1kg
Sok z cytryn 7y¢
1 i IR 409 W’rozyF ) @ 700 obr./min 10 min  Otwarty
Sol - do pojemnika
120°C
Papryka chili -
. . 1 Dodac struzke 10do . Skosztowac
2 Oliwa zoliwek struzka | oliwy - Turbo 156 Zamkniety i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Konsystencje kawioru z baktazana mozna zmienia¢, zwiekszajac liczbe impulséw/turbo.
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Tarama z ikry dorsza

Sktadniki :
MLeko 200 mL OLWwA zZ OLIWEK 50 mL
MiEkisz SUCHEGO cHLEBA 120 G SOK Z CYTRYNY
IKRA DORSZA 400 G CEBULA 1
OLEJ ROSLINNY 50 ML SoL, Pieprz
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Namoczony =
[Riski=zchiebs Wycisna¢ migzsz chle-
1 lkradorsza 4009 WIozyF . = 35.00 g 2 min Otwarty | ba przed wlozeniem
do pojemnika min . ;
Sok z cytryny - go do pojemnika
Cebula 1
Olej roslinn 50ml 2
2 ) v Doda¢ - 600 obr./min ' 1 min Zamkniety skosztowac

Oliwa zoliwek = 50 ml i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Taramie mozna nadac aromat, uzywajac aromatycznych ziét (koper, szczypiorek itp.).
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Tarama z wedzonego tososia

Skiadniki :

MastoSoL
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
; Pulse
tosos 3009 1500 obr./ ?r::u‘;’
Masto 150 7y ¢ i i
1 i g WIozyF . - min sOw Otwarty
Sol — do pojemnika
Pieprz _ 3900 obr./ 205
min
Smietanka 4509 . 3500 obr./ .
2 (struzka) Doda¢ - in Tmin | Otwarty
Przechowywac
w chtodnym
miejscu Wtozy¢
do rekawa
3 dekoracyjnego - 600 obr./min Skosztowac i doprawic.
zrowkowana
koncowka.
Natozyc¢ tarame
na grzanki

PORADY SZEFA KUCHNI

Mozna uzy¢ wedzonego tososia dzikiego, ktory bedzie mniej ttusty od hodowlanego i
smaczniejszy.
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Risotto naturalne

Skiadniki na 1 litr:

Ryz okrAGtY,,ARBORIO”

SZALOTKA
BuLION DROBIOWY
WINO BIALE

Skladniki

1 Szalotka

2 Oliwazoliwek

3 RyzArborio
4 Wino biale

5 Goracy bulion
drobiowy

6 Masto

Parmezan
7 Sol
Pieprz

300G Masto
50a PARMEZAN TARTY
TL CeBULA
25c OLIWA Z OLIWEK
Masa Czynnosé UStaWIenle.
podgrzewania
50g Siekanie _
50ml ' Podgrzac @
100 °C
Zeszkli¢ ryz, @
3009 az bedzie
przezroczysty 100 °C
25 Wiac _

1L Wilacna5 razy

25g  Wykanczanie

509
149
59

Wykanczanie

PORADY SZEFA KUCHNI

(8)

90 °C

256
50¢
50a
50 ML

)

Predkos¢

1500 obr./min

-100 obr./min
R-Mix

-200 obr./min
R-Mix

-200 obr./min
R-Mix

SoL

o seone

Pieprz

©

Czas

Otwor w
pokrywie

3impulsy Zamkniety

5 min

1 min

17 min

1T min

1 min

Zamkniety

Zamkniety

Zamkniety

Zamkniety

Zamkniety

14 G
5a

Uwagi

Przykry¢ ryz
goracym bulionem.
Podczas parowania
powtdrzyc czynnosc
czterokrotnie.

Skosztowac
i doprawic.

Do przygotowania risotto nalezy uzywac funkcji R-Mix (obroty w przeciwnym kierunku)
poczawszy od etapu nr 2, aby nie dopusci¢ do posiekania ziaren ryzu.
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PROGRAM NR 2 NA URZADZENIU @
Krem angielski

Skladniki :
MLEKO PEENE 1L
CUKIER BIALY 1506
ZOtTKA 200G
LASKA WANILII 1
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Cukier 150g
Zottka 200 7y¢é
1 g WiozyF ) @ 250 obr/min 13 min  Zamkniety
mleko 1L do pojemnika g3°C
Laska wanilii 1
2 \SA}:;}’;OCIdizm szybko. B Skosztowac
Td
przechowywac Hdoprawic

PORADY SZEFA KUCHNI

W tego typu wyrobach wybor surowcow ma najwieksze znaczenie.
Uzycie mleka petnego, jaj dobrej jakosci i dobrej wanilii zapewniajg wiasciwosci smakowe
produktu.
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PROGRAM NR 3 NA URZADZENIU @
Krem cukierniczy

Skiadniki na 1 litr:

MLEKO PEENE 1L MakA 50G
CUKIER BIALY 2506 MAKA KUKURYDZIANA 50G
ZOLTKA 120G MASLO SWIEZE 100G
LASKA WANILII 1

@ © ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Cukier bialy 2509
Zéttka 1209 . )
anszowac
1 Maka 209 wszystkie = iO:O LT 30s. Zamkniety
Maka 509 sktadniki !
kukurydziana
Wanilia 1 sztuka
2 Mieko 1L WIa¢ mleko do @ 1 QOO obr./ 12min  Otwarty
wyrobu . min
95°C
3 Masto 100g Dodac kawafki @ 1 QOO obr./ 30 Otwarty §kosztovy§c
masta 95°C min i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI
Krem cukierniczy mozna aromatyzowac¢, dodajac do niego wanilie, czekolade lub rum.

79






o3 nastobko

Krem z masta

Skiadniki na 1 litr:

IMLEKO PEENE

CUKIER BIALY
ZOETKA
Sktadniki

Cukier biaty

1 Zohka
Wanilia

2 Mileko

3

4 Masto

5

6

oL WANILIA 5aG
200G MaAstO SWIEZE 1 KG
100G

® © ©

UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie

Masa Czynnos¢
200 g :
AN 500 obr./min .
100 g wszystko w - R-Mix 30s Zamkniety
5g pojemniku.

2L Dodac @ 800 obr./min  15min  Otwarty

Wyjac z
pojemnika

Temperowac

1kg pokrojone w @ 300 obr/min  5min | Otwarty
kostki masto w 25°C
pojemniku
Doda¢ wymies- @
zane sktadniki :nZI(rJ]O obr/
do masta 25°C

1 min Otwarty P osmakoyyac
i doprawic.

Po ubiciu wyja¢,

przechowywaé w -

temp. 4°C.

PORADY SZEFA KUCHNI
Krem z masta mozna aromatyzowac dodajac do niego alkohol, ekstrakt z kawy lub czekolade.
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o
Krem z masta i gotowanego cukru

Skiadniki :
CUKiER 400 G
Woba 100 mL
JaiA 3
Masto SWIEZE 600 G
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie Predkos¢ Czas Otwor w Uwagi
podgrzewania pokrywie
100
Woda V(e @
1 i mi \cg\gozg'cemnika 100 obr./min 14 min
uider 400g P9 121°C
Dodac¢ sktadnik
2 Jaja 3  przez dziobek - 500 obr./min ' 5 min
do wlewania
Az temperatura obnizy
sie do 40°C.
Eellelie Aby przyspieszy¢ proces
3 ik = schtadzania mozna
pojemn umiescic¢ pojemnik pod
zimna woda lub wtozy¢
do lodéwki.
Masto o . . . . Skosztowac
4 temp. 3°C 600 g Dolewac powoli - 500 obr./min ' 4 min i doprawic.
Przechowywac
5 w chfodnym - 500 obr./min
miejscu

PORADY SZEFA KUCHNI
Do kremu z masta mozna dodac¢ rézne zapachy: waniliowy, pralinowy, czekoladowy itp.
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Ganache

Sktadniki na 1 litr:

PoLEwA czekoLADOWA

66% KAKAO

SMIETANKA
Sktadniki
1 Czekolada

2 Smietanka
o temp. 85°C

750G

580 mL

Masa Czynnos¢

Wrozy¢
do pojemnika
froide

7509

580 ml  Wla¢

Wygtadzi¢ w
razie potrzeby

Przela¢ do formy

PORADY SZEFA KUCHNI
Czym wiecej w czekoladzie masta kakaowego, tym bardziej ganache jest zbity.

D

Ustawienie
podgrzewania

© ©

Predkos¢ Czas
Pulse 4-5
2000 obr./ impul-
min sions
OloI
Vitesse 15 min
intermittente
1900 obr./ 30s
min

o3 nastobko

Otwor w

pokrywie Uwagi

Zamkniety

Mozna doda¢
Zamkniety  Smietanke podgrzang
do temp. 85°C

Skosztowac
i doprawic.
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ol nastobko
Sabayon

Skiadniki na 1 litr:

Woba 100 G
CUKIER PUDER 80
ZOLTKA 150 G
WINO BIALE 50a
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Woda 100 g @ )
1 Wino biate 509 Wilac¢ struzka 600 obr./min 3 min Ouvert isggspzrgm?c
Cukier puder 80g 80°C
2 Zéttka 150g Dodac @ 1500 obr./min 5min  Ouvert
80°C

PORADY SZEFA KUCHNI
Wino biate mozna zastapi¢ szampanem lub winem likierowym. Mozna go réwniez

aromatyzowac, miksujac liscie miety w pierwszym etapie.
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0
Ciasto parzone

Skiadniki na 1 litr:

Woba 200 mL MakA 210G
SoL SZCZYPTA JAIA 300G
Masto 70 G ZOLTKA 206G
CUKIER 20G

® © ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Woda 200 ml
Masto 70 ml 7y ¢ @
1 ) W%ozyF . 200 obr./min 2 min Otwarty
sol szczypta do pojemnika 90°C
Cukier 209
@ A Wylaczy¢
2 Maka 160g Dodac 500 obr./min  30s Otwarty = temperature po tym
100°C etapie.
Jaja 100 : AV
3 . J g Dodavyac - 500 obr./min 45 s Otwarty 290 przeioz.yc .
Zottka 20g powoli potrawe do pojemnika.

PORADY SZEFA KUCHNI

Ciasteczka mozna ozdobic granulkami cukru lub czekoladowymi ziarenkami.
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Polewa czekoladowa

Skiadniki na 1 litr:

PoLEwA PRZEZROCZYSTA O DUZEJ SMIETANKA
ZAWARTOSCI PEKTYNY 500G
PoLEwa czexoLaDOWA 250G

66% KAKAO

Sktadniki Masa Czynnos¢
1 D 500g Podgrzewanie
przezroczysta 9 9

Kuwertura 2509
2 czekoladowa Doda¢
Smietanka 2509

PORADY SZEFA KUCHNI
Przechowywanie lukru w temp. +4°C, w szczelnie zamknietym pojemniku przez 8 dni.

250a¢

@ © ©

Ustawienie
podgrzewania

¢2)

110°C

(o)

110°C

Predkos¢

Czas

300 obr./min 5 min

300 obr./min

10 min

o3 nastobko

Otwor w Uwaai
pokrywie 9
Otwarty
Otwarty 5"05 ztowac
i doprawic.
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o
Krem czekoladowy

Skladniki :
SMIETANKA 570 G | CzexoLADA CEMNA GUANAJA 300 G
MLEKO 180G | 66% DE KAKAO
ZOtTKA 120G
CUKIER 120G
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Zéttka 1209
Cukier 120 7y ¢
1 ) . WiozyF . @ 130 obr./min 12 min  Otwarty
$Smietana 570g do pojemnika 95°C
Mleko 180 g
2 Chocolat 300g Doda¢ - 250 obr./min | 2 min Otwarty
Odstawi¢ Skoszt ,
3 w chfodne - 250 obr/min 4 h .dos owac
miejsce i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI
Do udekorowania spodu tarty mozna uzy¢ kremu czekoladowego jako kremu brulée bez piec-

zenia w piekarniku.

Mozna uzywac roznych rodzajéw czekolady, zaleznie od smaku, jaki chce sie uzyskac (czeko-
lada mleczna, ciemna, karmelowa itp.).
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o
Fondant czekoladowy

Skladniki :
CzekoLADA CEMNA 70% 220G | Cukier 100 G
Masto 250G | Maka 50G
Jaia 4
ZOLTKA 806
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Czekolada 2209 praca
Wiozy¢ @ .
1 Maslo 2509 do pojemnika przerywana 6 min Otwarty
Cukier 1009 50°C ool
Zottka 80g , . .
L. oda¢ - obr./min ' 1 min war
2 Cat 4Dd 1200 obr./ 1 Otwarty
ale jaja
: . Skosztowac
3 Maka 50g Doda¢ - 1000 obr./min 30's Otwarty e

PORADY SZEFA KUCHNI

Piec w temp. 200°C przez okoto 7 minut w pojedynczych foremkach wysmarowanych mastem i
oprdészonych maka.
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o3 nastobko

Temperowanie kuwertury
czekoladowej

Skiadniki na 1 litr:

POLEWA CZEKOLADOWA 1 kG |

@ O© ©

U5taW|enle. Predkos¢ Czas Otworw Uwagi
podgrzewania

Sktadniki Masa Czynnos¢ R
pokrywie

)

1 Kuwertura

w krazkach 500 g Rozpuscic

800 obr./min ' 8 min Zamkniety

55°C
Kuwertura , @ . . Skosztowac
2 w krazkach 5009 Dodac e 500 obr./min ' 5 min Otwarty doprawic.
3 Miksowanie @ 800 obr./min 30s Homog%nlzoyvac bez
32°C wprowadzania powietrza.
@ Wykonac test krystalizacji
4 Test na papierze kuwertury na papierze do
32°C pieczenia
. Czekolada na kuwerture
5 ipratvvlc.jzerlle @ 220 obr./min musi podczas testu tatwo
rystalizacjt 32°C odkleja¢ sie i by¢ krucha.
o Utrzymac predkos¢
6 Er.ys’tallzaq @ @ 220 obr./min obrotéw podczas
zy¢ 32°C uzywania.

PORADY SZEFA KUCHNI

Jezeli test na papierze nie jest przekonujacy, powtérzy¢ czynnosc.
Wazne jest, aby uzywac czekolady na kuwerture wysokiej jakosci.
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o
Deser cytrynowy

Skladniki :
Masto 150G
JAIA 250G
CUKIER 1256
SOK Z CYTRYNY 150 ML
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Masto 1509
Jaja 2509 Wiozy¢ @
ozyc . .
1 Cukier 125¢ do pojemnika = 250 obr./min 12 min  Otwarty
Sok z cytryny ml

PORADY SZEFA KUCHNI

Na poczatku wraz ze sktadnikami dodac skoérki z limonki lub papedy dla uzyskania gtebi smaku.







o
Krem bawarski

Skiadniki na 1 litr:

IMLEKO PEENE 1L LASKA WANILII 1
CUKIER BIALY 250G ZELATYNA 20G
ZOETKA 200G BitA SMIETANA 800G

® © ©

UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwérw Uwagi
podgrzewania

Sktadniki Masa Czynnos¢ R
pokrywie

Przecig¢ laske
Cukier biaty 250¢g Wanilii i wiozy¢
1 Zokka Alig AL @ e
- do pojem- 85°C min
Laska wanilii 1 | nika z cukrem i

Otwarty
z6ttkami.

2 Mileko petne 1L Wlac @ 600 obr./min 12 min  Otwarty
85°C
Rozpuscic i
dodac¢ do mies-
3 Zelatyna 20g zanki. Schtodzi¢ =
szybko do tem-
peratury +20°C.
Recznie potaczy¢
e L Smietane ze Skosztowac
4 Bitasmietana | 800g schfodzona h i doprawic.
masa.

PORADY SZEFA KUCHNI

Baze kremu bawarskiego mozna aromatyzowac kawa, syropami, skdrka owocoéw cytrusowych,
pistacjami, purée z owocow, pralinami.
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o
Przecier jabtkowy

Sktadniki :

OBRANE JABLKA 1 KG
| POKROJONE NA POLOWKI

CukiEr 100G

Sok z JEDNEJ CYTRYNY  (12.30G)

@ © ©

Ustawienie Otwoérw .
Uwagi

Sktadniki Masa Czynnos¢ . Predkos¢ Czas .
podgrzewania pokrywie
Jabtka 1kg praca
. Wiozy¢ @ .
1 Cukier 100 g do pojemnika przerywana 7 min Otwarty
Sok z cytryny 309 100°C ool
2 Miksowanie - 600 obr./min  30's Otwarty Skosztowac
i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI
Mozna doda¢ przyprawy korzenne wedtug wiasnego upodobania (wanilia, cynamon, cztery

przyprawy, pieprz syczuanski) oraz gruszki lub gruszki nashi.
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o
Konfitura truskawkowa

Skladniki :
TRUSKAWKI 750G
CUKIER 525a
PEKTYNA 8aG
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor W Uwagi
podgrzewania pokrywie
Truskawki 7509 o @ praca : , )
1 Cukier 5259 WiozyF . przerywana 18 min  Otwarty Wymueszac wstepnie
do pojemnika cukier z pektyna.
Pektyna 89 107°C olol
Przetozy¢ ,
2 do stoika na - .SEOSZtOVY?C
konfitury. i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI

Aby przys$pieszy¢ przygotowanie konfitury mozna macerowac owoce pokrojone na potéwki z
cukrem przez kilka godzin.

Najlepiej uzywac swiezych owocédw zawierajacych duza ilos¢ naturalnego cukru
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o
Coulis morelowe

Skladniki :
MORELE 1 KG PEKTYNA 20G
CUKIER 170G 2 CZUBKI NOZA CZTERECH PRZYPRAW
CUKIER INWERTOWANY 170G
SOK Z CYTRYNY 16 G
Skiadniki Masa Czynnoge | Ustawienie | o kot | Czas | OtWOrwW Uwagi
podgrzewania pokrywie
Morele 1kg
Cukier 1709
inwertowany Wymieszac cukier
Sok z cytryn 1 v @ z pektyng
1 . A 69 ZViozyF ik 260 obr./min 13 min  Zamkniety
Cukier 170 g 9o pojemnika 105°C Skosztowac
Pektyna 20g i doprawic.
Cztery 2
przyprawy czubki noza

PORADY SZEFA KUCHNI

Mozna rowniez dodac rozpuszczong zelatyne do mieszanki na koniec w ilosci 12 listkow na
kilogram surowych owocéw, wla¢ do formy i uzywac jako dodatek do ciasta.
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o3 nastobko

Baza brzoskwiniowego kremu
lodowego z miodem i rozmarynem

Skiadniki :

BIALA BRZOSKWINIA 2506 ZOtTKA 100 G SMIETANA 200 mL
GALAZKA ROZMARYNU 1 CUKIER 100G
Miép 256 MLeko 300 mL
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Miéd 25 Fyé praca
1 . 2 \é\gozc))lz mnika @ przerywana 7 min Otwarty
Brzoskwinie 2509 poj 140°C 0I0I
Zottka 1009 )
Cukier 100g thowgc qc
osiggniecia tempe-
2 SMIeko 300 m: Doda¢ @ 120 obr./min ' 5 min ratury
mietana 200 0
! m 85°C Skosztowac
Galqzka 1 i doprawic.
rozmarynu
3 Wyja¢, schtodzi¢ i usuna¢ gatazki
rozmarynu.

Przela¢ baze do maszyny do lodéw,
4 poczekac az zamarznie, nastepnie
przechowywac w zamrazalniku.

PORADY SZEFA KUCHNI

Brzoskwinie mozna zastapi¢ morelami lub innymi rodzajami brzoskwin (brzoskwinie winne,
z6tte itp.). Zaleznie od upodobania mozna uzywac rowniez aromatycznych zi6t (tymianek
cytrynowy, mieta, estragon, trawa cytrynowa itp.).
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NA SLtODKO

Btyskawiczny sorbet z
czerwonych owocéw

Skiadniki :
CzerwoNE owoct MROZONE 800 G | CUKIER PUDER 130G
Duza LASKA WANILII 1 | Biatka 190 G

PRZECIETA | WYSKROBANA

@ © ©

Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie

Czerwone 800 g Praca g

GWoCce Wiozy¢ do zim- pulsacyjna 3 o4 Turbo az do czasu, gdy
1 Cuki d 130 . ik - 2000 obr./ impul- mieszanka zostanie

ukier puder g nego pojemnika )00 obr. BW zamieniona w puder.

Laska wanilii 1 i

2 Bialka 190 g Doda¢ struzka - 35.00 obr/ 30s Skosztowac
min i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI
Aby uzyskac lekko kremowy sorbet doda¢ 200 g jogurtu naturalnego razem z biatkami. Mozna

zmienia¢ smak, uzywajac roznych owocéw (truskawki, wisnie, maliny, czarne porzeczki ...) i
réznych przypraw (truskawka/gozdziki, czarna porzeczka/mieta, jezyny/cynamon, wisnie/czte-
ry przyprawy...).

Aby usuna¢ pestki z niektorych czerwonych owocow, przepuscic je przez akcesorium do prze-
cieréw z zestawu kuchennego.
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o
Baza lodow z czarnej porzeczki

Sktadniki :
MLEko 300 ML | ODWIROWANE CZARNE PORZECZKI
SMIETANA 200 ML 3006
ZOLTKA 140 G
CUKIER 1506
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Zéttka 1409
Cukier 1509
1 Sok zczarnych 3009 WiozyF ' @ R-Mix e Zemila jSkosztovy;f\c
porzeczek do pojemnika 85°C 150 obr./min i doprawic.
Mleko 300 ml
Smietana 200 ml
Schtodzic i
2 wirowaé w _
maszynie do
sorbetéw

PORADY SZEFA KUCHNI

Czarne porzeczki mozna zastgpi¢ czerwonymi porzeczkami lub malinami. Mozna réwniez uzy¢
czarnych porzeczek wczesniej przepuszczonych przez wirowke. W takim przypadku nalezy uzy¢

300 g pulpy z czarnych porzeczek i pomingc etap 2, doda¢ bezposrednio czarne porzeczki z
mlekiem i $mietana.
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Sorbet z mango

Sktadniki :
MANGO MROZONE 800G
CUKIER PUDER 1306
Sktadniki Masa Czynnos¢ UstaW|en|e. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Mango 8009
. , 3500 obr./ . Skosztowac
.-18°C -
1 Zt:Tnp 50 Zmiksowac min 1 min i doprawic.
ukier g

PORADY SZEFA KUCHNI
Mozna samemu wybrac $wieze mango i zamrozic je.
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o
Granita migdatowa

Skladniki :
CUKIER DROBNY 50¢ CUKIER PUDER 100 G
Woba 126 KosTki Lobu 5006
GLuKkozA 256 M_texko 2 SZKLANKI
PROSZEK MIGDALOWY 70 G
Sktadniki Masa Czynnos¢ Ustawienie. Predkos¢ Czas Otwor v Uwagi
podgrzewania pokrywie
Cukier drobny 509 Tofare @ ) S
1 Woda 129 w ozye 100 obr./min Otwarty Co e LR
do pojemnika . temperatury
Glukoza 259 110°C
Proszek 709 Wiosvei . S
2 migdatowy 9| Wozye! - 6000br/min 3min  Otwarty | Clastomusibycjedno-
. 100 g Wwymieszac rodne.
Cukier puder
3 3 Schtodzi¢ pojemnik pod
zimna wodg
2 . 3500 obr./ )
Miek Wi - } 2
4 eko szklanki ac min min
Miksowac az do uzyskania
jednorodnej konsystencji
aq kostki lodu zostan
. Dodac i 10do . a ; q
5 Kostkilodu 5009 Smiksowad - Turbo 155 Zamkniety  starte na purée.
Skosztowac
i doprawic.

PORADY SZEFA KUCHNI
Ciasto migdatowe mozna zastapi¢ gotowym ciastem migdatowym.
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OPINIE SZEFOW KUCHNI

mmm  Robot Cook’ to urzadzenie, ktérego potrzebowalismy.
Nie mozemy sie bez niego oby¢ w codziennej pracy.”

DAVID ZUDDAS - SZEF KUCHNI
RESTAURACJA DZ'ENVIES — 21000 DIJON - JEDNA GWIAZDKA MICHELIN

mmm | Cicha praca urzadzenia jest szczegdlnie ceniona w kuchni. Urzagdzenie
jest bardzo tatwe w uzyciu. Waznym atutem jest utrzymywanie tempe-
ratury, ktore jest szczegolnie przydatne przy wykonywaniu dan spec-
jalnych”.

MARC MEURIN - SZEF KUCHNI
CHATEAU DE BEAULIEU - 62350 BUSNES — DWIE GWIAZDKI MICHELIN

mmm  Predkosc podgrzewania i jakosc ciecia sq wyjatkowe.
Praca przerywana to funkcja, ktérej potrzebowalismy do robienia purée
i potraw wymagajacych delikatnego mieszania”

YANNICK MOREIRA - KIEROWNIK DORADCA
CHEF SERVICES BRETAGNE - 35380 PLELAN LE GRAND

PODZIEKOWANIA
SKEADAMY PODZIEKOWANIE NICOLASOWI
GUILLAUME ZA OPRACOWANIE PRZEPISOW.
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