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Creme patissiere

s'utilise pour:

flan patissier

fourrer les éclairs, petits & grands choux, toutes les variétés de pate a choux

tartes et tartelettes aux fruits frais ou cuits au four

toutes sortes de cremes avec ajout de chantilly, creme fouettée, purée de fruits, autres parfums avec ou sans gélatine

millefeuilles, biscuits fourrés, nid d'abeille, St Honoré
cremes d'amande

Mousseline au beurre

s'utilise pour

° entremets

o buches de Noél

o présentation en verrines, terrines
o reductions sucrées

[}

la parfumer, prendre 1 kg de mousseline et ajouter :
parfum vanille = 3 gousses de vanille
parfum chocolat = 300 g de chocolat ganache
parfum praliné = 200 g de praliné
parfum pistache = 150 g de péte a pistache
parfum café = 40 g de café lyophilisé
aux alcools = 150 g de I'alcool de votre choix

Créeme diplomate

s'utilise pour:

garnir avec des fruits frais

gamir fonds sucres cuits

millefeuille

entremets

présentations en verrines ou en terrines

Creme citron

s'utilise pour ;

tartes & tartelettes citron avec ou sans meringue
mousseline au citron

roulé au citron

creme bavaroise au citron

Creme d’amandes

s'utilise pour ;

gamnir les galettes des rois

garnir les fonds de tartes & tartelettes
gamir des fonds de réductions sucrées
garnir un fond d'entremet
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Pate a choux

s'utilise pour:

o eclairs, chouquettes, gougeres
. décors divers

o frire dans I'huile

[ ]

fabriquer des croquettes

Créme au beurre succes

S'utilise pour

° entremets

Creme anglaise

s'utilise pour ;

o accompagner des desserts

o a parfumer selon vos envies
Creme brillée

s'utilise pour:

o desserts sur assiettes

o reductions sucrées

o présentations en verrines ou en terrines
° entremets

Cremeux aux fruits
s'utilise pour:

° entremets

o buches de Noél

o présentation en verrines, terrines
o desserts sur assiette
Creme bavaroise aux fruits
s'utilise pour

° entremets

o buches de Noél

o présentation en verrines, terrines
o reductions sucrées

Créme bavaroise au chocolat

s'utilise pour ;

° entremets

o buches de Noél

o présentation en verrines, terrines
o reductions sucrées
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Ganache

s'utilisent pour ;

o fourrer bonbons aux chocolats, croissants, macarons, biscuits et petits fours
o montage des entremets et reductions sucrées

Brownies
s'utilise pour:
° confectionner des brownies de toutes tailles et formes avec fruits secs, fruits confits

Pate a bombe

s'utilise pour:

o entremets

buches de Noél

présentation en verrines, terrines

réductions sucrées

la parfumer, prendre 1 kg de pate a bombe et ajouter ;
parfum vanille = 3 gousses de vanille
parfum chocolat = 300 gr de chocolat ganache
parfum praling = 200 gr de praliné
parfum pistache = 150 gr de péate a pistache
parfum café = 40¢r de café lyophilisé
aux alcools = 150 gr de 'alcool de votre choix

Pates de fruits
Parfums possibles : cassis, cerise, fraise, passion, abricot, poire, mangue, mandarine, banane, citron, pomme, fruits
rouges, fruits exotiques, ananas, mirabelle, quetsch, kiwi, péche, myrtille, groseille, coing, etc. ...

Gelées / Confitures

Guimauves

Nappage de solution de pectine
Glacage a froid

Glacages

Sauce chocolat

s'utilise pour ;
o napper les profiterolles

Creme glacée vanille
Sorbet aux fruits

Parfums possibles : cassis, cerise, fraise, passion, abricot, poire, mangue, mandarine, banane, citron, pomme, fruits
rouges, fruits exotiques, ananas, mirabelle, quetsche, kiwi, péche, myrtille, groseille, coing, etc.. . ...
Pour faire un sorbet au vin, remplacer la pulpe de fruits par le vin de votre choix
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CREME PATISSIERE

INGREDIENTS pour 1L de lait: PROGRAMMATION:
CREME PATISSIERE 1
g:;toharose 123%%: Cuisson (température THigh) 88° .C
Jaunes d’'ceufs 80gr Pausg (temps Tc) ) 0 min
Poudre & créme 90 r Refroidissement (température TLow) 25°C
Vitesse en chauffe 60 tr/min
Vitesse en refroidissement 60 tr/min
Température de la plague 135°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A ) , .
Bras double Mélanger et mixer, le saccharose, la poudre a
Minimum de 1L creme, les jaunes et le lait. Verser dans la cuve et
Maximum de 3L lancer le programme créme patissiére 1.
ROBOTCREAM R150 (T) / Quand le programme est terming, passer en
MAXICHEF R151A mode agitateur et sortir.
Bras a creme
Minimum de 31 Pour 1/3 de farine et 2/3 de poudre a creme:
Maximum de 10L utiiser le programme créme patissiére 2
(T° cuisson 90° C).
PASTOCREAM R400
Bras double Pour moitié farine, moitié poudre a créme:
Minimum de oL utiser le programme créme patissiére 3
Maximum de 29L (To cuisson 92° C)
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 6,5L
Maximum de 38L
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MOUSSELINE AU BEURRE

“w

INGREDIENTS pour 1L de lait: PROGRAMMATION:
Lait 900 gr CREME PATISSIERE 1
Créme 35% MG 100gr : . . o
Rourme 82% MG 5201 Cuisson (température THigh) 88 .C
S Pause (temps Tc) 0 min
accharose 200qr o )
Jaunes d'cefs Ngr Refroidissement (temperature TLow) 25°C
Poudre & créme 100gr Vitesse en chauffe 60 tr/min
Vitesse en refroidissement 60 tr/min
Température de la plague 135°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A ) , .
Bras double Mélanger et mixer, le saccharose, la poudre a
Minimum de 1L creme, les jaunes, le lait et la creme.
Maximum de 2L Verser ce mélange dans la cuve avec le beurre et
ROBOTCREAM R150 / lancer le programme créme patissiére 1.
MAXICHEF R151A -
Quand le programme est terming, passer en mode
Bras double . S .
n agitateur et augmenter la vitesse a 120 tr/min pour
Minimum de 3L .
Maximum de 6L monter la mousseline.
PASTOCREAM RA00 Une fois la consistance souhaitée obtenue, sortir.
Bras double NB : Pour un résultat optimum, il est essentiel de
Minimum de 5L finir au batteur,
Maximum de 15L
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 6,5L
Maximum de 38L
RECETTES SUCREES Wab@cept



CREME DIPLOMATE

INGREDIENTS pour 1L de lait:

Lait 1000 gr
Saccharose 3509r
Jaunes d'ceufs 120gr
Poudre a flan 100gr
Geélatine (180 bloom) 20¢gr
Eau 120¢gr
Creme fleurette 15L

Parfum au choix

PROGRAMMATION:

Cuisson (température THigh) 88°C
Pause (temps Tc) 0 min
Refroidissement (température TLow) 25°C
Vitesse en chauffe 60 tr/min
Vitesse en refroidissement 60 tr/min
Température de la plague 135°C

MINICREAM R52 /
ROBOTCHEF RT51A

Bras double

Minimum de 1L
Maximum de 3L
ROBOTCREAM R150 (T) /
MAXICHEF R151A
Bras a creme

Minimum de 3L
Maximum de 10L
PASTOCREAM R400
Bras double

Minimum de 5L
Maximum de 28L
PASTOCREAM R600
Bras double

Minimum de 6,0L
Maximum de 38L

PROCESSUS

Meélanger au fouet les jaunes d’ceufs, le saccha-
rose, la poudre a flan et le quart du lait, pour éviter
les grumeaux.

\Verser dans la cuve avec le reste du lait et lancer
le programme créme patissiére 1,2 ou 3.

Quand le programme est terming, sortir la masse.

Proceder au mélange de masse obtenue et de la
creme montée hors machine,

Wab@\cept
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anME CITRON

INGREDIENTS pour 500gr de jus: PROGRAMMATION:
Jus citron 500gr . , . o
Saccharose QOOgr Cuisson (température THigh) 90 .C
Eufs 1000gr Pause (temps Tc) 0 min
Poudre & creme 100gr Refroidissement (temperature TLow) 60°C
Beurre 82% MG 600 gr Vitesse en chauffe 40 tr/min
Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 135°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A , . . .
Bras double Mélanger et mixer le jus de citron, le saccharose,
Minimum de 2501 la poudre a creme et les oeL‘st.Verger dans la cuve
Maximum de 750 gr et lancer le programme créme citron.
ROBOTCREAM R150 / Quand le programme est terming, stopper e,
MAXICHEF R151A passer en mode agitateur et ajouter le beurre.
Bras a creme
Minimum de 500¢r
Maximum de 2,5kg
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 1kg
Maximum de 11kg
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 1,5L
Maximum de 16,5L
RECETTES SUCREES Wab@cept



INGREDIENTS pour1kg de beurre :

Beurre 82% MG 1000gr
Saccharose 1000¢qr
(Eufs 1000¢r
Poudre d'amandes 1000¢r

PROGRAMMATION:

CREME D’AMANDES

Cuisson (température THigh) 65°C
Pause (temps Tc) 0 min
Refroidissement (température TLow) 20°C
Vitesse en chauffe 40 tr/min
Vitesse en refroidissement 120 tr/min
Température de la plague 120°C

MINICREAM R52 /
ROBOTCHEF RT51A

Bras double

Minimum de 2500r
Maximum de 750gr

ROBOTCREAM R150 /
MAXICHEF R151A

Bras double

Minimum de Tkg
Maximum de 2kg

PASTOCREAM R400
Bras double

Minimum de 1kg
Maximum de 5kg

PASTOCREAM R600
Bras double

Minimum de 1,5kg
Maximum de 6,5kg

PROCESSUS

Mettre dans la machine les ceufs, le beurre, le
sucre et la poudre d’amandes dans cet ordre.

Lancer le programme créme d’amandes.

A la fin du programme, passer en agitateur et sortr

Wab@cept
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INGREDIENTS pour 1L d’eau: PROGRAMMATION:
PATE A CHOUX
g::rre 128%%: Cuisson (temperature THigh) 95°C
Farine 600 qr Pause (temps Tc) 5 min
(Eufs 1000gr Refroidissement (temperature TLow) 55°C
Saccharose 40qr Vitesse en chauffe 90 tr/min
Sel 20qr Vitesse en refroidissement 90 tr/min
Température de la plague 145°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A ,
Bras double Metire le saccharose, le sel, I'eau et le beurre
Minimum de 05L dans la machine.
Maximum de 1,25L Lancer le programme pate a choux.
I\R,IOAI;?E&EREQI;II&RAE’O / Quand le programme arrive en fin de cuisson
Bras double ajouter la farine en plusieurs fois.
Minimum de 2L Une fois le programme est terminé et que la tem-
Maximum de 4L pérature a atteint 55°C, stopper et passer en
PASTOCREAM R400 mode agitateur
Bras double Augmenter la vitesse a 90 tr/min et ajouter les
Minimum de 3L Ceufs en plusieurs fois et sortrr.
Maximum de 9L
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 3L
Maximum de 14L
RECETTES SUCREES Wab@cept
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CREME AU BEURRE

INGREDIENTS pour1kgdebeurre:  PROGRAMMATION :
VARIANTE 1 VARIANTE 2
Beurre 82%MG 1000gr Beurre 82%MG 1000gr . , .
Saccharose 660?]r Saccharose 560%r Cuisson (temperature THigh) 850,6
Blancs d'ceufs  330gr  (Eufs 308qr Pause (temps T¢) 0 min
Fau 200qr Refroidissement (température TLow) 20°C
VARIANTE 3 Vitesse en chauffe 80 tr/min
Beurre 82%MG 1000gr Lait 300gr Vitesse en refroidissement 120 tr/min
Saccharose 530gr Blancs d'esufs  100qr Température de la plague 120°C
Eau 54gr  Jaunes d'ceufs  250¢r

MINICREAM R52 / PROCESSUS

ROBOTCHEF RT51A . o

Bras double Mettre dans la machine tous les ingredients et

Minimum de 5001 lancer le programme créme au beurre succes.

Maximum de Tkg Une fois le programme terming, stopper et passer

ROBOTCREAM R150 / en mode agitateur pour sortir,

MAXICHEF R151A

Bras double

Minimum de Tkg

Maximum de 2,5kg

PASTOCREAM R400

Bras double

Minimum de 2,9Kg

Maximum de 5kg

PASTOCREAM R600

Bras double

Minimum de 3,25Kkg

Maximum de 6,5kg
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CREME ANGLAISE

Gz i)

INGREDIENTS pour 1L de lait: PROGRAMMATION:
Ié?é':ne 359 MG 1(5)8%%: Cuisson (température THigh) 83°|C
Saccharose 350¢r Pausg (temps Tc) ) 0 min
Jaunes d'ceufs 180qr Refroidissement (température TLow) 70°C
Poudre & creme 30qr Vitesse en chauffe 60 tr/min
Gousse de vanille 3qr Vitesse en refroidissement 60 tr/min
Température de la plague 120°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A ) , . ,
Bras double Mélanger (?t m]xer la Creme, les jaunes, le sucre et
Minimum de 0,75 la poudre a creme. Puis metire dans la machine.
Maximum de 2L Attacher ensemble les gousses, préalablement
ROBOTCREAM R150 / grattées, sur I'axe du bras.
MAXICHEF R151A Puis lancer le pr eme briilé
Bras double programme créme briilée.
mg)l(rpnﬁrg%e %t Une fois le programme termilné, stopper, passer
en mode agitateur, sortir et mixer.
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 2,5L
Maximum de 15L
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 3,250
Maximum de 19,5L
RECETTES SUCREES Wab@cept



CREME BRULEE

INGREDIENTS pour 1Lde creme:  PROGRAMMATION :

CREME BRULEE / ANGLAISE
g;g$zrggeulde 1?22%: Cuisson (température THigh) 83°C
Jaunes d'ceufs 267 qr Pause (temps Tc) 0 min
Gélatine (180 bloom) Mgr Refroidissement (température TLow) 70°C
Fau 66qr Vitesse en chauffe 60 tr/min
Gousse de vanille 201 Vitesse en refroidissement 60 tr/min

Température de la plague 120°C

MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A , . . .
Bras double Mélanger et mixer la creme, les jaunes, le sucre.
Minimum de 1L Puis mettre dans la machine. Attacher ensemble
Maximum de 3L les gousses, préalablementgrattées, sur I'axe du
ROBOTCREAM R150 / bras. Puis lancer le programme créme briilée.
MAXICHEF R151A Une fois le programme terming, stopper-le, passer
Bras double en mode agitateur et ajouter la gélatine.
Minimum de 3L . . .
Maximum de 9L Sortir et mixer puis couler en moule.
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 4L
Maximum de 251
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 5,2kg
Maximum de 32,5kg
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CREMEUX AUX FRUITS

~

INGREDIENTS pour 1kgde pulpe: PROGRAMMATION :
Pulpe de fruits 1000 gr CREMEUX AUX FRUITS
Saccharose 300¢r . , . o
Jaunes d'ceufs 300" Cuisson (température THigh) 85 .C
(Eufs 37500 Pausg (temps Tc) / 0 min
Beurre 82% MG 375r Refroidissement (température TLow) 25°C
Gélatine (180 bloom) 1251 Vitesse en chauffe 60 tr/min
Fau 750r Vitesse en refroidissement 60 tr/min
Température de la plague 120°C

MINICREAM R52 / PROCESSUS

ROBOTCHEF RT51A .

Bras double Mettre dans la machine la pulpe, le saccharose,

Minimum de 5001 Ies’ jaunes, les CBU_fS et lancer le programme

Maximum de 1,5kg crémeux aux fruits.

ROBOTCREAM R150 / En fin de cuisson (bip continu) ajouter le beurre

MAXICHEF R151A et la gélatine.

Bras double -

Vi Quand le programme est terming, stopper, passer

inimum de 1,5kg . . . .

Maximum de 6kg en agitateur, mixer puis sortir,

PASTOCREAM R400

Bras double

Minimum de 2Kkg

Maximum de 15kg

PASTOCREAM R600

Bras double

Minimum de 2,0kg

Maximum de 19,5kg
RECETTES SUCREES Wab@%cept



CREME BAVAROISE AUX FRUITS

INGREDIENTS pour 1kgde pulpe: PROGRAMMATION :
CREME BAVAROISE
g:;gﬁ;;;rults 1(3)22)%: Cuisson (temperature THigh) 82°C
Jaunes d'ceufs 125qr Pause (temps Tc) 0 min
Gélatine (180 bloom) 2008 Refroidissement (température TLow) 35°C
Fau 12000 Vitesse en chauffe 40 tr/min
Créme fouettée 1000gr Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 120°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A , ,
Bras double Mettre dans la machine la pulpe de fruits, le
Minimum de 1kg saccharose, les jaunes, et lancer le programme
Maximum de 3kg créme bavaroise.
ROBOTCREAM R150 / En fin de cuisson (bip continu) ajouter la gélatine.
MAXICHEF R151A -
Bras double Quand le programme est termine, stopper, passer
Minimum de 3kg en agitateur, mixer puis sortir.
Maximum de 9kg Mélanger enfin avec la créme fouettée.
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 4Kkg
Maximum de 22kg
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 5,2kg
Maximum de 28,6 kg
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CREME BAVAROISE AU CHOCOLAT

INGREDIENTS pour1Ldecrémef.:

Creme fouettée 1000 gr
Chocolat jivara 1222qr
Lait 277 qr
Creme 35% MG 2779r
Saccharose 56 gr
Jaunes d'ceufs MM1gr
Geélatine (180 bloom) 20qr
Eau 120gr

PROGRAMMATION:

CREME BAVAROISE

Cuisson (température THigh) 82°C
Pause (temps Tc) 0 min
Refroidissement (température TLow) 35°C
Vitesse en chauffe 40 tr/min
Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 120°C

MINICREAM R52 /
ROBOTCHEF RT51A
Bras double

Minimum de 2L
Maximum de 5L

ROBOTCREAM R150 /
MAXICHEF R151A

Bras double

Minimum de 5L
Maximum de 18L

PASTOCREAM R400
Bras double

Minimum de 8L
Maximum de 50L

PASTOCREAM R600
Bras double

Minimum de 10,4L
Maximum de 65L

PROCESSUS

Mettre dans la machine le lait, la creme épaisse,
le saccharose, les jaunes, et lancer le programme
creme bavaroise.

Quand le programme est terming, stopper, pas-
Ser en agitateur, mixer puis sortir sur le chocolat
fondu.

Meélanger enfin avec la creme fouettee.

RECETTES SUCREES
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GANACHE
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INGREDIENTS pour1kgdecreme: PROGRAMMATION :
GANACHE
Creme 35% MG 1000gr Cuisson (température THigh) 85°C
Couverture noire 1000¢qr Pause (temps Tc) 5 min
Refroidissement (tempeérature TLow) 40°C
Vitesse en chauffe 40 tr/min
Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 120°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
= ROBOTCHEF RT51A . ,
l --I Bras simple Mettre la creme dans la machine.
Minimum de 1kg Lancer le programme ganache.
Maximum de 1,75kg Quand e bio de fin de ci et siouter |
uand le bip de fin de cuisson retentit ajouter le
ROBOTCREAM R150 / . :
MAXICHEF R151A chocolat et laisser faire le programme.
Bras a confiserie (seul)  Quand le programme est terminé, passer en
Minimum de 2kg mode agitateur et sortr.
Maximum de 5kg
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 3Kkg
Maximum de 10kg
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 3,9Kkg
Maximum de 13Kkg

Wab@ﬁcept
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INGREDIENTS pour1cadre60x40: PROGRAMMATION :
Beurre 82% MG 800 r FONTE DE CHOCOLAT NOIR
Saccharose 800¢r Cuisson (température THigh) 50°C
(Eufs 800¢r .
Farl Pause (temps Tc) 0 min
arine 400¢r o , o
Couverture noire 800 gr Rgfr0|d|ssement (température TLow) 50 .C
Noix de cajou 100gr Vitesse en chauffe 40 tr/min
Noisettes 100gr Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 65°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A .
Bras simple Mettre le saccharose, la Cogverture noire, les
Minimum de 1/2 cadre Ceufs, le beurre dans la maohlne: Lancer le pro-
Maximum de 1 cadre gramme fonte de chocolat noir.
ROBOTCREAM R150 / Quand le programme est terming, passer en
MAXICHEF R151A mode agitateur et sortir sur la farine et les fruits
Bras a confiserie (seul) Secs.
Minimum de 1 cadre , X .
Maximum de 4 cadres Melanger a la spatule et couler en cadre. Faire
cuire au four & 180° C pendant 30 minutes
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 2 cadres
Maximum de 8cadres
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 2,5cadres
Maximum de 11 cadres
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PATE A BOMBE

INGREDIENTS pour 1L deau:: PROGRAMMATION:
PATE A BOMBE
Eau 1000 gr : . : o
Saccharose 12500 Cuisson (température THigh) 90 .C
Jaunes d'ceufs 1200¢r Pause (temps Tc) O min
Refroidissement (température TLow) 30°C
Vitesse en chauffe 130 tr/min
Vitesse en refroidissement 130 tr/min
Température de la plaque °C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A ,
Bras simple \erser I'eau et le sucre dans la cuve et lancer le
Minimum de 095( programme pate a bombe. Ajouter les jaunes
Maximum de 0,75L d'ceufs a la fin du cycle de chauffe.
ROBOTCREAM R150 / Quand le programme est terming, passer en
MAXICHEF R151A mode agitateur pour monter la pate a bombe.
Bras a confiserie + grille . . » .
Minimum de 051 Une fois la consistance souhaitée sortir. Pour un
Maximum de 2,51 résultat optimum il est essentiel de finir au batteur.
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 1L
Maximum de 7L
PASTOCREAM R600

impossible sur cette machine

Wab@\cept
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PATES DE FRUITS

- L TURER Iy
" . do

.
e

INGREDIENTS pour 1kgde pulpe: PROGRAMMATION :
PATE DE FRUITS 1
Pulpe de fruits 1000 gr . , . o
Saccharose 100001 Cuisson (température THigh) 106 .C
Pectine jaune 25¢Qr Pausg (temps 10) ) 0 T'n
Glucose 150qr Refroidissement (température TLow) 106°C
Solution acide 30gr Vitesse en chauffe 40 tr/min
Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 155°C
PROCESSUS
MINICREAM R52 / i , o
ROBOTCHEF RT51A Attention: toujours vérifier la teneur en sucres
impossible sur ces machines avec un réfractometre pour étre sir de 1a cuisson
(74°Brix)
ROBOTCREAM R150 / Mélanger le saccharose et la pectine puis mettre
MAXIQHEF R_151A_ dans la machine avec la pulpe de fruit et le
Bras a confiserie (seul) glucose.
MQ,'(T,,L{M%E 2’; &8 Lancer le programme péte de fruit 1. Quand le
programme est terming, passer en mode agita-
PASTOCREAM R400 teur ajouter I'acide sortir et couler en forme.
h'j."i's d(()juble ok Selon le fruit utilisé, choisir les programmes : pate
Maximum de 4kg  defruits 1 (cuisson a106°C), pate de fruits 2
(cuisson a 107°C) ou pate de fruits 3 (cuisson
a 108°C).
PASTOCREAM R600

impossible sur cette machine

RECETTES SUCREES
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INGREDIENTS pour 1kg de pulpe: PROGRAMMATION :
GELEE
E;L:pe de groseilles 1?22%: Cuisson (température THigh) 105°C
Saccharose 2200qr Pausg (temps Tc) ) 0 min
Pectine 14qr Refroidissement (température TLow) 105°C
Jus de citron 2001 Vitesse en chauffe 40 tr/min
Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 155°C
PROCESSUS
MINICREAM R52 / . . o
ROBOTCHEF RT51A Attention: toujours verifier la teneur en sucres

impossible sur ces machines

ROBOTCREAM R150 /

MAXICHEF R151A

Bras a confiserie (seul)
Minimum de 1kg
Maximum de 3kg
PASTOCREAM R400
Bras double

Minimum de 2kg
Maximum de 5kg
PASTOCREAM R600

impossible sur cette machine

avec un réfractometre pour étre s de la cuisson.
(55°Brix minimum)

Mélanger le saccharose et la pectine puis mettre
tous les ingrédients dans la machine.

Lancer le programme gelée.

Quand le programme est terming, passer en
mode agitateur et sortir.

Couler immeédiatement en pots, fermer et retour-
Ner pour assurer la conservation.

Wab@\cept
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INGREDIENTS pour 1kgde pulpe: PROGRAMMATION :
CONFITURE 1
ggz&gg::s 122}%2: Cuisson (température THigh) 103° .C
Pectine NH 37 Pausg (temps Tc) / 0 min
Jus de citron 25 qr Refroidissement (température TLow) 103°C
Vitesse en chauffe 40 tr/min
Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 155°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
] ROBOTCHEF RT51A i , o )
Bras simple Attenhpn : tOUJoyrs veArmer la texlture avec Lin re-
Minimum de 5001 fractometre pour étre sir de la cuisson. (60°Brix)
Maximum de 1,35kg NB : pour une appellation confiture, il faut un mi-
ROBOTCREAM R150 / nimum de 55% de sucre.
MAXICHEF R151A o1 | A ¢ les framboises I vell
Bras a confiserie (seul) parez le saccharose et les framboises 1a veille.
Minimum de 1,5kg Mettre dans la machine la préparation. Lancer le
Maximum de 3kg programme confiture 1.
PASTOCREAM R400 Quand le programme est terming, passer en
Bras double mode agitateur et sortir. Couler immeédiatement
Minimum de 3kg en pots, fermer et retourner.
Maximum de 6kg . .
Pour moins de cuisson prendre le programme
confiture 2 (cuisson a 102°C).
PASTOCREAM R600

impossible sur cette machine

RECETTES SUCREES
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GUIMAUVE

INGREDIENTS pour1cadre60x40:  PROGRAMMATION:
GUIMAUVE
é?ucggslgvern 2888; Cuisson (temperature THigh) 85°C
Saccharose 6601 Pause (temps Tc) 0 min
Gélatine 180 bloom 7008 Refroidissement (température TLow) 40°C
Fau 480 r Vitesse en chauffe 40 tr/min
Solution acide 8qr Vitesse en refroidissement 120 tr/min
Température de la plague 120°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A , , o ,
Bras double Melanger I'eau et la gelatine puis mettre dans
Minimum de 1/4 cadre la machine avec le glucose, le sucre inverti et le
Maximum de 1/2cadre saccharose.
ROBOTCREAM R150 / Lancer le programme guimauve.
MAXICHEF R151A "
Bras double Quand le programme est terming, passer en
Minimum de 1 cadre mode agitateur augmenter la vitesse a 120 tr/min
Maximum de 2 cadres pendant 20 a 25 minutes. Puis sortir sur I'ardme
et l'acide.
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 2 cadres
Maximum de 4 cadres
PASTOCREAM R600

impossible sur cette machine

Wab@\cept
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INGREDIENTS pour 1,5kg de jus: PROGRAMMATION:
NAPPAGE
;:scﬂ;?:sr;cm (poire...) :?ggg: Cuisson (température THigh) 90°C
38gr Pause (temps Tc) 0 min
500 Refroidissement (température TLow) 90°C
gr ) .
Solution acide 14qr Vitesse en chauffe 40 tr/min
Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 155°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A , . .
Bras simple Mélanger le ;accharose et la pectine puis mettre
Minimum de 2501 dans la machine avec le glucose et le jus.
Maximum de TK9 | ancer le programme nappage.
E/I()Ag((l)(-)rﬁEREAan51RA50 / Quand le programme est terming, passer en
Bras a confiserie (seul) mode agitateur ajouter la solution acide et sortir,
Minimum de Tkg
Maximum de 6kg
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 2Kkg
Maximum de 15kg
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 2,6Kkg
Maximum de 19,5kg
RECETTES SUCREES 25 Wab@%cept



GLACAGE A FROID

INGREDIENTS pour 1L d’eau: PROGRAMMATION:
g:;lcharose 11 gggg: Cuisson (température THigh) 100°C
Pectine NH 2qr Pause (temps Tc) 0 min
Glucose 600 gr Refroidissement (température TLow) ~ 100°C
Jus de citron 32gr Vitesse en chauffe 40 tr/min
Colorant QS Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 155°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A ) , ,
J Bras simple Mélanger le saccharose et la pecting puis mettre
& Minimum de 05L dans la machine avec le glucose le jus de citron
Maximum de 1L etl'eau.
ROBOTCREAM R150 / Lancer le programme sirop de nappage.
MAXICHEF R151A -
Bras a confiserie (seul) Quand Ig programme est terming, passer en
Minimum de 1L mode agitateur et sortir.
Maximum de 4L
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 1,5L
Maximum de 9L
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 2L
Maximum de 12L

RECETTES SUCREES



GLACAGES

INGREDIENTS pour1Ldelaitcs.: PROGRAMMATION:
Lait concentré sucré 1000 gr A CREER
gzlécha 056 1288 g; Cuisson (température THigh) 103° .C
Glucose 1500 gr Pause (temps Tc) 0 min
Gélatine 180 bloom 100 gr Refroidissement (temperature TLow) ~ 103°C
Fau froide 600 gr Vitesse en chauffe 40 tr/min
Couverture noir 66% 1250 gr Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Couverture lait 40% 250 gr Température de la plague 155°C
Colorant rouge fraise 15gr
MINICREAM R52 / PROCESSUS
S ROBOTCHEF RT51A ) ,
Bras simple Mélanger | e, le saccharose le glucosg. l\/l(?ttre
Minimum de 0.3L dans la machine et lancer le programme a creéer.
Maximum de 0,7L Quand le programme est terminé, stopper, passer
ROBOTCREAM R150 / en mode agitateur et ajouter le reste des ingré-
MAXICHEF R151A dients. Laisser mélanger puis mixer et sortir
Bras a confiserie (seul)
Minimum de 0,5L Pour un glacage lait: remplacer les couver
Maximum de 1L tures et colorant par 1500 gr de couverture lait.
PASTOCREAM R400 Pour un glacage blanc: remplacer les couver
Bras double tures et colorant par 1500 gr de couverture ivoire
Minimum de 1L et 15gr de dioxyde de titane
Maximum de 3L
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 1,3L
Maximum de 4L

RECETTES SUCREES
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SAUCE CHOCOLAT

.

INGREDIENTS pour 1L de lait: PROGRAMMATION:
GANACHE
Lait 1000 Cuisson (température THigh) 85°C
sucre 5000r .
C . Pause (temps Tc) 5 min
ouverture noire 1200gr o ,
Pite de cacao 800 gr Refroidissement (temperature TLow) 40°C
Creme 35% MG 1000gr \/?tesse en chauﬁg 40 tr/m@n
Fau 5000 Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 120°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
= ROBOTCHEF RT51A . ,
l I Bras simple Mettre la creme dans la machine.
- Minimum de 0,25L Lancer le programme ganache.
Maximum de 0,75L Quand e bio de fin de ci et siouter |
uand le bip de fin de cuisson retentit ajouter le
ROBOTCREAM R150 / . :
MAXICHEF R151A chocolat et laisser faire le programme.
Bras a confiserie (seul)  Quand le programme est terminé, passer en
Minimum de 0,5L mode agitateur et sortir.
Maximum de 2,5L
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 1L
Maximum de 7L
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 1,3L
Maximum de 9L
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CREME GLACEE

INGREDIENTS pour 1L de lait: PROGRAMMATION:
Lait entier pasteurisé 1000 gr HAUTE PASTEURISATION
greme 35% MG pastetriscs 200r Cuisson (température THigh) 85°C
accharose 2000r .
Sucre inverti 50¢r Pausg (temps Tc) ) 0 min
Glucose 50qr Refroidissement (température TLow) 4°0
Lea pan 100 1000r Vitesse en chauffe 60 tr/min
Pate de vanille 25C 40qr Vitesse en refroidissement 60 tr/min
Température de la plague 120°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A , -
Bras double Mélanger le sucre avec le Lea pan; ce stabilisateur
Minimum de 0,51 permet d'@viter la pasteurisation. Ajouter les autres
Maximum de 1,1L ingrédients, mixer et mettre dans la machine.
ROBOTCREAM R150 / NB : Avec un autre stabilisateur, du lait ou de la
MAXICHEF R151A créme non pasteurisés, il faudra procéder & une
Bras double haute pasteurisation préalable.
Minimum de 2L . .
Maximum de 4L Lancer le programme creme glacée dure.
Vitesse en refroidissement 90 tr/min
PASTOCREAM R400 Indice de texture 85
PASTOCREAM R600

impossible sur ces machines

Quand le programme est terming accélérer, sortir
et dégivrer,

Pour une glace plus souple passer sur le pro-
gramme créme glacée souple.

RECETTES SUCREES
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INGREDIENTS pour 1kg de pulpe:  PROGRAMMATION :
Pulpe de framboise 1000 gr SORBET DUR
Fau A12qr
Sacch 34
Sigfe ?:j;il 388; Vitgsse en refroidissement 100 tr/min
GluCose A0gr Indice de texture 85
Spécialfrutta 65¢r
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A ) .
Bras double Mélanger le sucre avec le specialfrutta.
Minimum de 500¢r Ajouter les autres ingredients, mixer et mettre
Maximum de 1,1kg dans la machine,
ROBOTCREAM R150 / ) . o
MAXICHEF R151A u: t Avec lin arLJ_trets_tagllsqt'Qulr, proceder aune
Bras double ute pasteurisation préliminaire.
Minimum de 2kg Lancer le programme sorbet dur.
Maximum de 4kg L .
Quand le programme est terminé accélérer, sortir
PASTOCREAM R400 et degher
PASTOCREAM R600

impossible sur ces machines

Pour un sorbet plus souple passer sur le pro-
gramme sorbet souple.

Wab@\cept
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Appareil precuit pour quiche
Sutilise pour
quiche lorraine, poireaux, champignons, tomates, poissons, legumes verts, pommes de terre, asperges, etc. ... ..

Bechamel
s'utilise pour:
Croissants au jambon, aux fromages, poissons, legumes, viandes, pommes de terres en rondelles, tourtes,

Sauce Tomate

s'utilise pour ;

toutes recettes de riz et pates, base de soupes, sauces et farces, etc

Court-bouillon de légumes

s'utilise pour ;

la cuisson (pochage) des poissons, crustaces et coquillages
comme base pour soupes et potages

Sauce a I’américaine

s'utilise pour:

plats de poissons et produits de la mer

Sauce supréme de volaille au curry

s'utilise pour:

Sauce au vin jaune

s'utilise pour:

Chutney de figue et raisin

s'utilise pour:

31
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APPAREIL PRECUIT POUR QUICHE

-~

INGREDIENTS pour 1L de lait: PROGRAMMATION:
Lait 1000 gr . , . o
Créme 34% MG 33301 Cuisson (température THigh) /8 .C
(Eufs 587 qr Pause (temps Tc) 3 min
Farine 107 qr Refroidissement (température TLow) 4°0
Sel poivre QS Vitesse en chauffe 60 tr/min
Vitesse en refroidissement 60 tr/min
Température de la plague 135°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A L .
Bras double Mettre tous les ingredients dans la machine.
Minimum de 0,5L Lancer le programme moyenne pasteurisation.
Maximum de 2L Quand| Ferming st '
uand le programme est terming, stopper et pas-
I\Rn%(?gﬁggﬁqgﬂm / ser en mode agitateur, sortir et mixer.
Bras double
Minimum de 1,5L
Maximum de 7L
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 2L
Maximum de 15L
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 2,6L
Maximum de 19,5L

Wab@cept
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BECHAMEL

INGREDIENTS pour 1L de lait: PROGRAMMATION:
BECHAMEL
La!t 1000gr Cuisson (température THigh) 88°C
Farine 100gr .
5 Pause (temps Tc) 3 min
eurre 100gr o ,
Ei Refroidissement (température TLow) 25°C
pices QS , ,
Vitesse en chauffe 60 tr/min
Vitesse en refroidissement 60 tr/min
Température de la plaque 135°C
MINICREAM R52 / PROCESSUS
ROBOTCHEF RT51A . . .
Bras double Melgnger la farine ayec un peu de lait et mettre tous les
o ingrédients la machine.
Minimum de 1L
Maximum de 3,5L Lancer le programme béchamel.
ROBOTCREAM R150/ Quand le programme est terminé stopper et passer en
MAXICHEF R151A mode agitateur et sortir,
Bras double
Minimum de 3L
Maximum de 12L
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 5L
Maximum de 32L
PASTOCREAM R600
Bras double
Minimum de 6,0L
Maximum de 41L
RECETTES SALEES Wab@cept



SAUCE TOMATE
; ' N

INGREDIENTS pour 1kg de pulpe: PROGRAMMATION :

Pulpe de tomates 1kg

Hule dolive 200qr Cuisson (température THigh) 8O°IC
Gousse d'ail pressée X3 Pause (temps Tc) 15 min
Basilic frais 90mL / 15qr Refroidissement (température TLow) 80°C
Vitesse en chauffe 50 tr/min
Vitesse en refroidissement 40 tr/min
Température de la plague 135°C
MINICREAM R52 / PROCEDE
ROBOTCHEF RT51A . . -
Bras double Echauffer doucement 'huile et les gousses d'all.
Minimum de 1L Ajouter la pulpe de tomates et faire cuire a 93°C
Maximum de 251 et 40 tr/min pendant 15 minutes.
ROBOTCREAM R150 / . e .
MAXICHEF R151A Ajouter le basilic frais et assaisonner.
Bras double Attention : les temps de cuisson augmentent
Minimum de 2,5L avec le volume.
Maximum de 7,5L
PASTOCREAM R400
Bras double
Minimum de 5L
Maximum de 18,4L
PASTOCREAM R600

impossible sur cette machine

CONSEIL

Servir avec un magret de canard tranché finement.

Wab@\cept
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INGREDIENTS pour 6L d’eau:

Eau 6L Gingembre 509
Vin blanc 50¢L Queue de persil 50g
Vinaigre de vin 10cL Feuille de laurier X1
QOignon jaune 300 gr Branches de thym X6
Carottes 300 gr Branches estragon X2
Fenouil bulbe 100 gr Poivre en grains rar
Echalote 150 gr Sel 25qr
Gousses all X2 Le zeste d'un citron X1

MINICREAM R52 / PROCEDE

ROBOTCHEF RT51A , , o

Bras double Tailler les legumes en mirepoix.

Minimum de 1L Mettre tous les ingrédients dans la cuve et régler

Maximum de 2,51 la température & 97 °C.

ROBOTCREAM R150 / -

MAXICHEF R151A Cure 1 heure

Bras double Passer au chinois étamine.

m"{?ﬂmﬁ%e ;’ gk Attention : les temps de cuisson augmentent

avec le volume.

PASTOCREAM R400

Bras double

Minimum de 3,4L

Maximum de 20,0L

PASTOCREAM R600 CONSEIL

impossible sur cette machine Verser sur une effeuillée de cabillaud directement

a la sortie de cuve.
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INGREDIENTS pour 600g de homard:

SAUCE A LAMERICAINE

Carcasses de homards 600 gr Concentré de tomates 20qr
Carottes brunoises 25qr Tomates fraiches 150¢r
Echalotes hachées 30gr Vin blanc sec 150¢gr
Huile d'olive 100gr Creme liquide 1,6L
MINICREAM R52 / PROCEDE
ROBOTCHEF RT51A
Bras double Couper les carcasses de homards en morceaux
Minimum de 300gr de 1,5cm environ. Suer les carcasses, les ca-
Maximum de 600gr rottes et les échalotes dans I'huile d'olive dans
ROBOTCREAM R150 / une casserole jusqu’a coloration des carcasses.
MAXICHEF R151A Ajouter le concentré de tomate et les tomates
Bras double fraiches, cuire 5 minutes. Déglacer au vin blanc,
Minimum de 600gr cuire encore 5 minutes.
Maximum de 1,2kg
Mettre le mélange dans la machine avec la creme.
PASTOCREAM R400 Cuire pendant 60 minutes a 95°C puis laisser
Bras double reposer pendant 30 minutes (couvercle ferme).
mmmie g; Passer au chinois étamine.
Attention : les temps de cuissons augmentent
avec le volume.
PASTOCREAM R600

Impossible sur cette machine

CONSEIL

Verser la sauce a I'américaine bien chaude sur
des trongons de queue de homard.

Wab@\cept
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SAUCE SUPREME AU CURRY

INGREDIENTS pour 2L de fond blanc de volaille :

Fond blanc de volaille 2L
Beurre 100gr
Farine 100gr
Creme liquide 500¢r
Curry QS
MINICREAM R52 / PROCEDE
e ROBOTCHEF RT51A Détendre [a far e fond blanc de volil
Bras double étendre la farine avec le fond blanc de volaille.
Minimum de 1L Mettre dans la machine avec le beurre.
Waximum de 2t Cuire 3 96°C et 401r/mi dant 25 minut
uire a et 401r/min pendant 25 minutes.
ROBOTCREAM R150 / g
MAXICHEF R151A Incorporer la creme et cuire pendant 1h20min.
I\BAF'?S d?j“ble n Ajouter le curry, rectifier 'assaisonnement et cuire
inimum de : i Atam
Maximum de 6L encore 5 minutes. Passer au chinois etamine.
NB : Il est possible de remplacer le curry par
PASTOCREAM R400 I'épice de votre choix, de faire infuser des herbes
Br?s double (cloulette, estragon, etc.) ou encore d'ajouter de
Minimum de L la moutarde & I'ancienne...
Maximum de L
Attention : les temps de cuissons augmentent
avec le volume.
PASTOCREAM R600

impossible sur cette machine

CONSEIL

\erser sur une émincee de blanc de volaille.

RECETTES SALEES
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SAUCE AU VIN JAUNE

INGREDIENTS pour 1L de sauce finie:

Creme liquide 1000gr
QOignon jaune haché 130¢r
Huile d'arachide 30qr
Beurre 30gr
Vin blanc sec 150¢r
Vin jaune 170¢gr
Jus de volaille 450 qr
MINICREAM R52 / PROCEDE
ROBOTCHEF RT51A , . . b .
Faire blanchir les oignons dans I'nuile d'arachide
Bras double dant 9 minutes a 105° C et 40tr/mi
Minimum de 050 pendant 9 minutes a et 40tr/min.
Maximum de 1,5L Ajouter le beurre et cuire encore 6 minutes.
ROBOTCREAM R150 / Déglacer avec le vin blanc sec, poursuivre la cuis-
MAXICHEF R151A son pendant 8 minutes.
Bras double Ajouter 100gr de vin jaune, cuire 5 minutes,
Minimum de 1,5L : - : ,
Maximum de 451 Terminer e yersant le jus de volaille, la creme et
50gr du vin jaune restant,
PASTOCREAM R400 Cuire Th10min a 96° C en brassage alternatif,
Bras double Ajouter le reste du vin jaune et cuire encore 3 mi-
Minimum de ar nutes. Débarrasser et passer au chinois étamine,
Maximum de gr
Attention : les temps de cuissons augmentent
avec le volume.
PASTOCREAM R600

impossible sur cette machine

CONSEIL

Servir avec un supreme de volaille de Bresse.

Wab@cept
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INGREDIENTS pour 500r de figues:

CHUTNEY DE FIGUE ET RAISIN

Figues miires 500gr

Raisins rouges 500¢gr

QOignon blanc ciselé 250gr

Beurre doux 130¢r

Vinaigre balsamique 125¢qr

Jus de citron 25Qr

Cannelle (1 pincée) 0,3-0,5¢r

Sucre cassonade 50¢r
MINICREAM R52 / PROCEDE
ROBOTCHEF RT51A . . X
Bras double Sueroles oignons Idans le beurre, 10 minutes a
Vinimum de 2501 105°C et 40tr/min,
Maximum de 7509r  Ajouter le vinaigre, le jus de citron, la cassonade,
ROBOTCREAM R150 / la cannelle, les figues coupées en 4 et les raising
MAXICHEF R151A coupés en deux (sans les peping).
Bras double . . o , \

N Cuire 20 minutes puis baisser la température a

Minimum de /500r o . . .
Maximum de 2kg 96° C et laisser cuire pendant 45 minutes.
PASTOCREAM R400 Attention : les temps de cuissons augmentent
Bras double avec le volume.
Minimum de L
Maximum de L
PASTOCREAM R600

impossible sur cette machine

CONSEIL

Servir avec du foie gras ; froid ou tiede, avec une

RECETTES SALEES

tranche de foie gras poélé.
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TABLEAUX DES RECETTES

ROBOTCHEF RT51A MINICREAM R52MAX ROBOTCREAM R150
Capacité de la cuve 5L Capacité de la cuve 5L Capacité de la cuve 15L

Quantités Durées (min) Quantités Durées (min) Quantités Durées (min)
RECETTES SUCREES mini  maxi mini maxi mini  maxi mini maxi mini maxi mini maxi

Creme patissiere 1,4kg | 43kg | 30 48 | 14kg | 43kg | 25 43 | 40kg | 14,0kg| 35 55
Mousseline au beurre 10kg | 3,0kg | 15 20 | 1,0kg  3,0kg | 10 15 | 21kg | 90kg | 12 20
Créme diplomate 1,4kg  4,3kg | 30 48 | 1,4kg | 43kg | 25 43 | 4,0kg | 140kg| 25 45
Créme citron 1,5kg | 45kg | 30 45 | 1,5kg | 45kg | 25 40 | 3,0kg | 12,0kg| 30 50
Creme d’amandes 1,5kg  4,5kg | 30 48 | 1,5kg | 45kg | 25 43 | 2,0kg | 80kg | 30 55
Pate a choux 16kg | 3,0kg | 30 40 | 1,6kg | 3,0kg | 25 35 | 3,2kg | 13,0kg| 30 50
Creme au beurre succes 06kg 20kg | 25 40 | 06kg | 2,0kg | 20 35 | 20kg | 50kg | 25 45
Créme anglaise 10kg  45kg | 25 45 | 1,0kg | 45kg | 20 40 | 4,0kg | 140kg| 25 50
Créme brilée 16kg | 48kg | 25 40 | 16kg | 48kg | 20 35 | 3,2kg | 14,5kg | 25 45
Crémeux aux fruits 08kg | 48kg | 25 40 | 0,8kg | 48kg | 20 35 | 19kg | 132kg| 25 45
Créme bavaroise aux fruits 1,3kg | 50kg | 25 40 | 1,3kg | 50kg | 20 35 | 25kg | 125kg| 25 40
Créme bavaroise au chocolat 21kg | 50kg | 30 45 | 21kg | 50kg | 25 40 | 4,2kg | 128kg| 30 50
Ganaches 1,5kg | 45kg | 20 25 | 1,5kg | 4,5kg 15 20 | 3,0kg | 15,0kg | 20 40
Brownies 08kg | 48kg | 15 20 | 0,8kg | 4,8kg 10 15 16kg | 12,8kg | 10 30
Pate a bombe 08kg | 1,2kg | 25 40 8009 | 1,2kg | 20 35 1,7kg | 40kg | 25 45
Pates de fruits - - - - - - - - 24kg  68kg | 40 80
Gelées 1,5kg | 50kg | 30 45 | 15kg | 50kg | 25 40 | 20kg | 7,0kg | 35 85
Confitures 04kg | 1,5kg | 50 75 | 04kg | 1,5kg | 45 70 | 2,0kg | 70kg | 50 90
Guimauves 05kg | 1,2kg | 20 30 | 05kg | 1,2kg | 15 25 | 1,3kg | 26kg | 15 30
Nappage de solution de pectine | 1,5kg | 50kg | 30 55 | 1,5kg | 50kg | 25 50 | 3,0kg | 150kg| 30 85
Glacage a froid 16L | 34L 30 40 16L | 34L 30 40 34L | 134L | 30 50
Glagages 20L | 48L 30 40 20L | 48L 30 40 34L | 69L 30 60
Sauce chocolat 0,8kg | 48kg | 25 40 | 0,8kg | 48kg | 20 35 | 1,9kg | 14,8kg | 20 45
Crémes glacées 08L | 25L 20 25 0,8L | 25L 15 20 1,5L | 40L 15 20
Sorbets 08L | 25L | 20 25 | 08L | 25L | 15 20 1,5L | 40L | 15 20
RECETTES SALEES

Appareil précuit pour quiche 1,5kg | 45kg | 27 35 | 15kg | 45kg | 22 30 | 30kg |150kg| 20 30
Béchamel 1,0kg  45kg | 30 48 | 1,0kg | 45kg | 25 43 | 2,6kg | 13,0kg| 30 45
Sauce tomate 1,0kg | 25kg | 30 40 | 1,0kg | 25kg | 30 40 | 2,5kg | 8,0kg | 40 60
Court-bouillon de Iégumes 1,0L | 30L | 50 70 1,0L | 30L | 50 70 1,5L | 90L | 50 80
Sauce a I'américaine 1,5L | 30L | 90 | 120 | 1,5L | 30L | 90 | 120 | 3,0L  12,0L | 30 50
Sauce supréme de volaille au curry | 1,3L | 2,7L 90 110 1,3L | 2,7L 90 110 | 2,7L | 10,8L | 110 | 150
Sauce au vin jaune 15L 3L 90 120 | 1,5L 3L 90 120 | 3,0L | 145L | 25 45
Chutney de figue et raisin 08kg  24kg | 40 60 | 08kg | 24kg | 40 60 | 24kg | 6,3kg | 35 55
Réduction de jus de veau 1,5L 3L 90 120 1,5L 3L 90 120 | 3,0L | 9,0L 35 55
Risotto 0,3kg | 0,6kg | 20 25 | 03kg | 0,6kg | 20 25 [ 07kg | 1,4kg | 20 30
Pasteurisation 1L 451L 30 48 1L 45L 25 43 3L 14 L 25 35
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ROBOTCREAM R150 Turbo MAXICHEF R151A PASTOCREAM R400 PASTOCREAM R600
Capacité de la cuve 15L Capacité de la cuve 15L Capacité de la cuve 40L Capacité de la cuve 60 L

Quantités Durées (min) Quantités Durées (min) Quantités Durées (min) Quantités Durées (min)
mini maxi mini maxi  mini maxi mini maxi mini maxi mini maxi mini maxi mini maxi
40kg | 140kg | 30 50 | 40kg | 14,0kg| 43 64 | 85kg 390kg| 40 70 | 8,5kg | 55,0kg| 40 70
2,1kg | 9,0kg 7 15 | 21kg  90kg | 20 29 | 4,2kg | 270kg | 17 35 | 4,2kg | 36,0kg| 17 35
40kg | 140kg | 20 40 | 40kg | 140kg| 33 54 | 85kg |390kg| 30 60 | 85kg |550kg| 30 60
30kg | 12,0kg| 25 45 | 30kg | 12,0kg| 38 59 | 6,0kg 36,0kg| 35 65 | 60kg 480kg| 35 65
2,0kg | 80kg | 25 50 | 2,0kg  8,0kg | 38 64 | 40kg | 240kg| 35 70 | 40kg | 32,0kg| 35 70
3,2kg | 13,0kg | 25 45 | 3,2kg | 13,0kg| 38 59 | 6,4kg 30,0kg| 35 70 | 96kg 450kg| 35 75
20kg 50kg | 20 40 | 2,0kg | 50kg | 33 54 | 3,0kg | 10,0kg | 30 60 | 3,0kg 150kg| 30 60
40kg | 140kg | 20 45 | 40kg | 140kg| 33 59 | 80kg 39,0kg| 30 65 | 80kg 56,0kg| 30 65
3,2kg | 145kg | 20 40 | 3,2kg | 145kg| 33 54 | 6,4kg 390kg| 30 60 | 64kg 570kg| 30 60
1,9kg | 13,2kg | 20 40 | 19kg | 13,2kg| 33 54 | 3,8kg 38,0kg| 30 60 | 3,8kg 530kg| 30 60
25kg | 125kg | 20 35 | 25kg | 125kg| 33 49 | 50kg 380kg| 30 55 | 50kg |50,0kg| 30 55
42kg | 128kg | 25 45 | 42kg | 128kg| 38 59 | 8,4kg 38,0kg| 35 65 | 84kg |500kg| 35 65
30kg | 150kg | 15 35 | 30kg | 150kg| 28 49 | 6,0kg |380kg| 25 55 | 6,0kg | 55,0kg| 25 55
1,6kg | 128kg| 10 30 | 1,6kg 12,8kg| 18 39 | 32kg 39,0kg| 15 45 | 3,2kg | 51,0kg| 15 45
24Kkg | 6,8kg | 40 80 | 24kg | 6,8kg | 48 89 | 48kg | 92kg | 40 95 - - - -
1,7kg | 40kg | 25 45 | 1,7kg | 40kg | 34 54 | 34kg | 80kg | 30 60 - - - -
2,0kg | 70kg | 35 85 | 20kg | 70kg | 43 94 | 30kg |16,0kg| 30 80 - - - -
2,0kg | 70kg | 50 90 | 20kg | 70kg | 58 99 | 30kg |16,0kg| 50 95 - - - -
1,3kg | 26kg | 15 30 | 1,3kg | 26kg | 23 39 | 26kg | 6,0kg | 20 45 - - - -
3,0kg | 15,0kg | 30 85 | 30kg |150kg| 38 94 | 60kg 30,0kg| 35 90 | 6,0kg |50,0kg| 35 90
34L | 134L | 30 50 34L | 134L | 30 50 50L | 30,0L | 30 55 6,7L | 40L 35 60
34L | 69L | 30 60 34L | 69L | 30 60 69L | 200L | 35 60 90L | 27L 30 60
19kg 148kg| 20 45 | 19kg 148kg| 28 54 | 38kg |38,0kg| 25 60 | 38kg |550kg| 25 60
1,5L | 4,0L 10 15 1,5L 4L 23 29 - - - - - - - -
1,5L | 40L 10 15 1,5L 4L 23 29 - - - - - - - -

30kg 150kg| 20 | 30 | 30kg 150kg| 28 | 39 | 60kg 400kg| 30 | 65 | 6,0kg 500kg| 30 | 65
26kg 130kg| 25 | 40 | 26kg 130kg| 38 | 54 | 52kg 390kg| 35 | 70 | 52kg 500kg| 35 | 70
25kg | 80kg | 40 | 60 |25kg 80ky | 40 | 60 | 50kg  184L | 40 | 60 - - - -
15L | 90L | 50 | 80 | 15L | 90L | 50 | 80 | 34L | 200L | 60 | 90 - - - -
30L | 120L| 30 50 | 30L  120L| 30 | 50 | 69L  276L | 50 | 70 - = - -
27L | 108L | 110 | 150 | 27L | 108L | 110 | 150 | 6,2L | 240L | 120 | 160 | - - - -
30L | 145L| 25 | 45 | 30L  145L| 25 | 45 | 63L 330L| 35 | 60 - - - -
24kg  63kg | 35 | 55 | 24kg 63ky | 35 | 55 | 50kg 140kg| 40 | 65 - - - -
30L | 90L | 35 | 55 | 30L  90L | 35 | 55 | 65L 200L| 40 | 65 = = 5 =
07kg | 1,4kg | 20 | 30 | O7kg | 14kg | 20 | 30 | 1,6kg  32kg | 20 | 30 - - - -

3L | 4L | 25 | 35 | 3L | 14L | 34 | 44 |60kg 400kg| 30 | 80 | 60kg 550kg| 30 | 80
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MACHINES MULTIFONCTIONS : PV LABO CONCEPT

(Aoee votte nonelle mackine, (ot co dont Lo oones 4aek
adl aedotinadd a Lotte potiee!

.




