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Un producto exclusivo
que permite tener la
comida preparada al llegar
a casa a un precio
excepcional.

La freidora mds avanzada
y que mas ahorraen la
cocina. Fria con una sola
cucharada 1 kilo de
patatas o prepare pisto o
calamares.

Chef2000 es el primer
robot que no te ayuda a
cocina, sino que cocina
por ti. Sorpréndase con
sus mas de 1.500 recetas
y el exclusivo regalo de
una bolsa de transporte
(ultimas unidades).

contenidos

Risotto (Chef 2000 TI)
Dulce de membirillo (Di4 TurboChef)
Berberechos al vapor (Di4 Turbochef Mini)
Pisto (Tefal Actifry)
Magdalenas de chocolate (Di4 HomeChef)
Bizcocho de pifia (Chef 2000 TI)
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noticias

5 maneras de cocinar... 121 ingredientes.

El Pais-Aguilar hace una presentacién-degustacion-
demostracion practica de 5 maneras de cocinar 121
ingredientes, su ultimo libro de gastronomia

A la hora del aperitivo y en pleno centro de Madrid, se
presenté a la prensa 5 maneras de cocinar 121
ingredientes, de Cuba Calderén y Maki Pérez-Blanco, un
nuevo titulo de la Coleccidon de Gastronomia de El Pais-
Aguilar. El lugar elegido en esta ocasion fue el Show-
Cooking “Fuentes & Bonetillo”, un delicioso espacio
gastrondmico propiedad de una de las autoras.

El libro ofrece cinco recetas diferentes: receta actual,
tradicional, express, ligera y receta con robot de cocina
para cada uno de los 121 ingredientes bdasicos que
aparecen en el mismo.

El modo de vida actual no deja
tiempo para hacer una cocina
de mercado. Hoy en dia se hace
la compra apenas una vez a la
semana - si no una al mes- y por
eso, es indispensable disponer
de un amplio recetario que nos
aporte ideas sobre como sacarle
el maximo partido a lo que
tenemos en el frigorifico o en la
despensa.

Esta es la filosofia de este libro y esto fue lo que las
autoras ofrecieron ayer a la prensa: una demostracion
practica del libro.

La patata, el alimento otofial por excelencia, fue el
ingrediente elegido para la degustaciéon de las 5
maneras de cocinarla: la receta actual fue “Patatas
rellenas de pescado y salvia”, la tradicional
“Marmitako”, la receta express “Patatas doradas a la
crema”, “Molde sufflé de patatas y espinacas” ,la receta
ligera y con robot de cocina realizaron un “Pastelon de
carne y manzana”.
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risotto
Chef 2000 TI

Ingredientes

2 medidores de arroz

3 medidores de agua o caldo de pollo
medio medidor de aceite

3 hebras de azafran

1 cebolla picada

1 hoja de laurel

1 pimiento rojo

80 gramos de queso rallado
1 pizca de sal

1 tomate maduro

Preparacion

Se introduce en la Chef 2000 Tl todos los ingredientes: el
aceite, el arroz, el agua el laurel, el pimiento a trozos,... se
sazona y se remueve, muy bien para tratar que el arroz se
cubray todos los ingredientes se mezclen entre si.

e Cerramos la tapa y programamos el menu arroz.
Removemos muy bien y servimos eon el queso
espolvoreado por encima.

*Si se desea también se puede hacer antes el sofrito. Se
introduce en la Chef 2000 TI el aceite junto con el
pimiento cortado a trozos, la cebolla picadita y el tomate
a trozos se programa el menu coccidén/horno durante 3
minutos.

e Después afiadimos el resto de los ingredientes: el arroz,
el agua...se sazona y se programa el menu arroz.

* Removemos y servimos con el queso espolvoreado por
encima.
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dulce de membrillo
Di4 TurboChef

Ingredientes

500 gr. de membrillo sin pelar y sin pepitas.
1 limdn pelado y sin pepitas.

500 gr. de azucar.

Elaboracion

Poner todos los ingredientes en el vaso de la Turbo Chef
y triturar 60 segundos, velocidad progresiva 5-7.

Bajar lo que queda en las paredes y programar 30 min,
10089, velocidad 4.

Quitar el cubilete del vocal para que se evapore el agua y
caramelice. Para que no salpique puede ponerse encima
el cestillo invertido.

Verter en un molde engrasado y dejar enfriar

berberechos al vapor
Di4 Turbochef Mini

Ingredientes

% medidor de vino blanco.

% rama de apio picado.

2 hojas de laurel.

% rama de hinojo picado.

500gr berberechos muy frescos.

Elaboracién

Introducimos el vino y el laurel en el recipiente.
Presionamos la tecla MENU y seleccionamos la funcién
HERVIR.

Pulsamos TIEMPO DE COCCION y con la tecla MIN
seleccionamos 5 minutos.

Cuando oigamos el aviso de que nos hierve el agua,
afladimos las verduritas muy picadas y los berberechos.
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pisto
Tefal Actifry

Ingredientes para 1 persona

1 cebolla.

2 tomates maduros grandes.

1 berenjena.

1 calabacin.

2 pimientos verdes.

1 pimiento rojo.

2 dientes de ajo.

1 cucharada de aceite de oliva virgen.
Sal.

Elaboracion

Escaldar los tomates, quitar la piel y trocear en dados.
Pelar la berenjena y el calabacin en caso de que fuesen
viejos o de piel dura.

Trocear junto al resto de ingredientes (pimientos, ajo y
cebolla).

Colocar en ActiFry el aceite y dejar calentar durante 1
min. Cocer primeramente la cebolla seguida de los
pimientos, después la berenjena y el calabacin,
terminando con el tomate, tiempo de coccién 30 min.
Dejar reposar 1/2 hora antes de servir.

Sazonar y afadir si fuese necesario una pizca de azucar ya
que los tomates pueden estar acidos.
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magdalenas de chocolate
Di4 HomeChef

Ingredientes

150 gr. chocolate con leche.
1 rulo galletas.

100 gr. mantequilla.

75 gr. azucar.

3 huevos.

1 sobre de levadura.

Preparacion

Precalentar el horno a 180¢°.

Trocear el chocolate 10 s, vel 6 y reservar.

Triturar el rulo de galletas 15 s, vel 8.

Afadir la mantequilla, el azlcar, los huevos y la levadura 'y
mezclar 1 min, vel 7.

Agregar el chocolate reservado y mezclar con la espatula.
Ayudandonos con una lengua de silicona, ya que la masa
es muy densa, pasar la mezcla a un molde previamente
engrasado y hornear 20 min a 1802 (el tiempo de
horneado dependera del tipo de horno).

bizcocho de pina
Chef 2000 TI

Ingredientes:

5 rodajas de pifia para el fondo.
4 rodajas de pifia muy picadas.

1 yogurt de piia.

4 huevos.

240 gr. de azucar.

3 medidores de harina repostera.
1 medidor de aceite de oliva.

1 sobre de levadura.

1/4 del medidor del jugo de pifia

Preparacion:

Separaremos las claras de las yemas y las montaremos
con el azdcar por separado (a las claras les pondremos el
azucar cuando estén montadas).

En el recipiente de las yemas montadas, echaremos el
yogur y la pifia picada, el aceite de oliva, el jugo de pifia,
una vez todo bien mezclado incorporaremos las claras
montadas. Mezclaremos la harina con la levadura y se la
incorporaremos en forma de lluvia a la mezcla anterior.

En el fondo de la Chef 2000 pondremos 3 cucharadas de
azucar extendidas y en lo alto de esta 5 rodajas de pifia.
Echaremos todo el batido encima y programaremos el
menu Coccidn/Horno durante 32 minutos.

Cancelamos el modo mantenimiento y dejamos enfriar al
menos 15 minutos para desmoldar.

Abriremos la Chef 2000 y sacaremos el bizcocho dandole
la vuelta, quedard la pifa caramelizada y unida al
bizcocho.
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homechef, el robot exclusivo

Di4 presenta en Espafia un auténtico éxito de ventas en
Francia, la evolucion del robot de cocina TurboChef:
HomeChef, el primer robot de cocina de la categoria de
procesadores de alimentos con la posibilidad de
programacion.

Una de las principales carencias en los robots de la
categoria de procesadores de alimentos es la
programacién. Robots como Thermomix o MyCook
permiten elaborar comidas, pero se requiere la presencia
fisica de una persona para poder realizar un paso en la
elaboracion de una receta. A partir de ahora Di4 rompe
esa barrera y lanza al mercado el robot HomeChef by
Riviera & Bar, un robot que ha revolucionado el mercado
francés y que llega a Espafia para dar un paso mas en la
innovacién de estos ayudantes de cocina.

El robot que tiene la misma apariencia del robot
TurboChef afada un componente tecnolégico muy
importante. Su nuevo cerebro le permite indicar la hora
de inicio y fin de una coccién ademas de las habituales
funciones como la memorizacién de hasta 300 recetas, o
el Unico mando Genius.

Descubra este nuevo robot en
www.mirobotdecocina.com y sorpréndase con las
funciones mas exclusivas del nuevo HomeChef.

E.Chd

e
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El nuevo Robot que rezlmente cocina
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el duio de chef2000
Sin duda alguna Chef2000 lanza al mercado la batidora
mds potente del mercado superando un 300% a las que
actualmente se pueden encontrar .

El Duo de Chef 2000 nace para ayudar a Chef 2000 Tl a
superarse a si mismo y ayudarle a alcanzar nuevas
texturas y sabores tanto en su cocina cotidiana como en
las ocasiones mas especiales con recetas deliciosas para
compartir con los suyos. Con nuestra nueva creacion,
pretendemos acercar todas las ventajas de un entorno de
cocina profesional y hosteleria (potencia, prestaciones y
resultados de maxima calidad) a su domicilio,
aumentando la facilidad de uso y comodidad para la
limpieza de cualquier accesorio de su cocina.

Jarra especialmente disefiada para atraer el alimento
hacia su doble cuchilla, ideal tanto para trabajar con
ingredientes secos como humedos o caldosos.
Fabricada en policarbonato virtualmente irrompible.
Altisima resistencia y durabilidad.

—

el Duo «.Chef 2000

El Duo es el robot de cocina mas potente del mercado,
con 3 CV de potencia y hasta 38.000 rpm.

Control automatico del motor:

- 3 velocidades predeterminadas: baja, media y alta.

- 3 programas de tiempo predeterminados: 35, 60 y 90
segundos

- Ventilador radial de alta eficiencia de enfriamiento.

- Sistema de seguridad que actian en caso de posible
sobrecarga o fallo en el suministro eléctrico.

- Motor con cojinete de bola de baja friccion de maxima
durabilidad.

Dimensiones: 40 cm x 20 cm x 20 cm.
Capacidad: 2 litros
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Teléfono de atencidn al cliente:

91 101 39 41




