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Édito



Entrez dans une nouvelle ère de la cuisine avec la cuisine au robot cuiseur ! Simple, intuitif, accessible, le Cookéo va révolutionner votre vie tout en la simplifiant. Facile à prendre en main, il va vous permettre de réaliser de nombreuses recettes, de cuire toutes sortes d’aliments, tout en remplaçant cocottes, poêles, four et casseroles.


Faire dorer les aliments, cuire à la vapeur, à l’eau, sous pression, réchauffer, maintenir au chaud, il sait tout faire. Confort supplémentaire, il est capable de travailler sans surveillance afin de vous laisser vaquer à vos autres occupations. Retrouvez le plaisir de manger des petits plats faits maison sans pour autant perdre du temps ! Et cerise sur le gâteau, grâce au robot cuiseur, vous pourrez cuisiner avec moins de matière grasse, car la cuisson au robot assèche moins les aliments, et cuire de façon optimale tous les aliments que vous aimez, sans risque de rater vos recettes.


Partez à la découverte de votre nouvel assistant culinaire en compagnie de Zoé Armbruster, qui a imaginé pour vous 70 recettes saines, légères, originales et créatives, qui vont vous permettre d’exploiter toutes les possibilités offertes par votre robot cuiseur. Ces recettes simples, variées, aux cuissons ultrarapides, vous accompagneront du petit déjeuner au goûter en passant par les déjeuners et dîners.


La cuisine au robot cuiseur, c’est facile, ludique, rapide, et surtout super sain !





	


	


	

	

	

L’auteure



Franco-américaine, très inspirée par les tendances healthy qui naissent en Californie, Zoé crée ses recettes, basées sur un mode de vie sain et détox, et les met en scène en photo sur son site, www.livingjoybyzoe.com.





	


	


	

	

	

Les robots cuiseurs multifonctions



Les grandes révolutions sont silencieuses, dit-on. Celle qui a transformé la vie de nos grand-mères s’est pourtant accompagnée du sifflement de l’autocuiseur Moulinex. À notre tour de changer de vie avec les robot cuiseurs, comme par exemple le Cookeo, sans doute le meilleur multicuiseur intelligent actuel.
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Vous en doutez ?


C’est que vous n’avez pas encore rencontré cet appareil véritablement innovant. Sachez avant tout, que par comparaison avec les autocuiseurs électriques classiques ou les cuit-vapeur du marché, il fait, à lui seul, beaucoup plus de choses. Sans vous compliquer l’existence. Son premier atout, c’est la diversité dans la simplicité. Une batterie de cuisine en concentré, associée à un usage totalement intuitif, c’est le secret des innovations marquantes. Tout a été conçu pour vous rendre la vie facile. Dire qu’il y a un avant et un après, c’est lui rendre justice.


Et c’est aussi vous rendre service.






Des exemples ?


En plus de sa fonction « Cocotte-Minute », pour cuire les aliments à la vapeur, il peut faire rissoler viandes et poissons ou mijoter des plats complets. Vous avez des enfants ? Vous recevez des amis ? Finies les portions congrues ! Sa capacité de 6 litres vous permet de réaliser des plats pour six convives.


Et pour stimuler votre inspiration, sans vous laisser tourmenter par la lancinante question : « Je fais quoi ce soir ? », 100 recettes sont déjà programmées, de l’entrée au dessert, et autant de menus complets. Elles sont accessibles grâce à un écran digital intégré. Par l’action d’une molette toute simple, vous sélectionnez la recette qui vous convient. Plus de 90 produits courants et ingrédients sont pré-enregistrés dans le robot qui saura déduire le temps de cuisson de lui-même.


Pour autant, vous restez parfaitement libre d’inventer ou de créer menus ou plats du jour. C’est justement l’un des atouts de ce robot cuiseur : avec son mode de sélection manuel, il vous invite à jouer avec votre imagination pour surprendre et régaler ceux que vous aimez.


C’est donc vraiment l’ustensile culinaire tout-en-un du moment. Il représente un gain de place considérable dans la cuisine et fait souffler un vent de fraîcheur dans vos habitudes alimentaires. Avec ses sept modes de cuisson, ce robot cuiseur remplace avantageusement :




	
une Cocotte-Minute pour la cuisson rapide sous pression,





	
un autocuiseur électrique pour cuire les aliments délicats tout en douceur,





	
un mijoteur pour les cuissons lentes et le maintien au chaud,





	
un cuiseur de riz (pour les sportifs),





	
un Babycook (pour les futurs sportifs).








Quand nous disions que ce robot change la vie, c’était bien vrai.


Non content de concentrer plusieurs appareils en un, il vous dispense des tâches qui rendent parfois la cuisine fastidieuse. Plus besoin, donc, de passer des heures devant les fourneaux tous les jours pour préparer un bon repas. Finis les plats tout préparés, insipides ou dangereux, à terme, pour la santé, que vous ne mangerez plus car cuisiner deviendra un jeu d’enfant. Finies les préparations bâclées. Maintenant c’est avec le plus grand naturel qu’en un clin d’œil, vous vous transformerez en cordon-bleu.


Approchons-nous un instant de cette machine singulière, pour nous en convaincre.




	
Le robot s’arrête automatiquement en fin de cuisson et se met aussitôt sur le mode maintien au chaud.





	
Vous pouvez choisir le nombre de personnes pour chaque recette, le robot adapte les quantités des recettes préenregistrées.





	
La fonction « recherche par aliment » permet de sélectionner les recettes en fonction de ce dont vous disposez dans vos placards ou dans votre réfrigérateur.





	
Vous trouverez sur Internet un grand nombre de recettes supplémentaires pour varier les plaisirs.





	
D’entretien très facile, la cuve et le couvercle passent au lave-vaisselle.
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