PROGRAMM- UND GARTABELLE

Die Tabelle gibt dir alle relevanten Informationen rund um
die Automatikprogramme. Bei ausgewahlten Automatik-
programmen sind teilweise keine Aufheizzeiten hinterlegt,
da diese maBgeblich von Menge und Ausgangstemperatur
abhangen. Der Cookit kann die Temperatur im Topf immer

PROGRAMM

Anbraten

Zwiebeln

Gemiise

Fisch &
Meeresfriichte

Fleisch

Dampfgaren

Niedrige
Dampfintensitat
liberwiegend Fisch

Hohe

Dampfintensitat
tberwiegend Gemdise

*mit 800 ml Wassermenge
**mit 11 Wassermenge
*** 1,5 | Wassermenge

Kochen

Pasta

Kartoffeln

Wasser schnell
erhitzen

prazise messen und er stoppt, sobald die Zieltemperatur
erreicht ist. Das Display gibt dir dazu entsprechende Hinwei-
se. Speziell beim Dampfgaren und Sous-vide kdnnen nur
Vorschlagswerte angegeben werden, da die Zeiten maB-
geblich von Menge, Qualitdt und StlckgroBe abhangen.

Lebensmittel Werkzeug Temp. Zeit Max. Menge
z. B. gewdirfelte Zwiebeln 3D-Riihrer 140°C individuell : 500g
2. B. Paprika, Zucchini, Pilze 3D-Riihrer 180°C individuell 5008
gefé /frfft’gf“Mgefecs'g f;ﬁf@ke 3D-Rihrer 160°C  individuell 1.000g
z. B. Rindfleisch, Wildfleisch, 3D-Rihrer 200°C  individuell 1.000g
in 3cm Stticke geschnitten

Lebensmittel Werkzeug Stufe Zeit Max. Menge
Dorade, ganz -a 300g, 2 Stk. Dampfgaraufsatz niedrig 25-28 min* : 4 Stk.
Forelle, ganz -a 200g, 2 Stk. Dampfgaraufsatz niedrig 15-18 min* 5 Stk.
Kabeljaufilet -a 180g, 2 Stk. Dampfgaraufsatz niedrig 32-37 min* 4 Stk.
Creme brilée, in Gladsern, 4 Stk. Dampfgaraufsatz niedrig 35-45min* 6 Stk.

Lebensmittel Werkzeug Stufe Zeit Max. Menge
Artischocken, ganz, 4 Stk. Dampfgaraufsatz hoch 35-45 min*** . 6 Stk.
Blumenkohl, in Réschen, 600g Dampfgaraufsatz hoch 15-20 min* 2.000g
Brokkoli, in Réschen, 600g Dampfgaraufsatz hoch 9-12 min* 2.000g
Erbsen, tiefgefroren, 1.000g Dampfgaraufsatz hoch 10-15 min* 1.000g
Karotten, in Scheiben, 500g Dampfgaraufsatz hoch 8 -12 min* 2.000g
Karotten, ganz, 500 g Dampfgaraufsatz hoch 70-15min* 2.000g
Mais, ganz, 4 Stk. Dampfgaraufsatz hoch 45-55 min** 4 Stk.
Spargel, griin, ganz, 1.000g Dampfgaraufsatz hoch 12-17 min* 2.500g
Spargel, weil3, ganz, 1.0008 Dampfgaraufsatz hoch 20-25 min* 2.000g
Pellkartoffeln, mittlere GréBe, 1.000g  Dampfgaraufsatz hoch 30-40 min** 2.200g
Salzkartoffeln, geviertelt, 1.000g Dampfgaraufsatz hoch 20-30 min* 3.000g
Hédhnchenbrust -a 1508, 3 Stk. Dampfgaraufsatz hoch 30-35 min** 6 Stk.
Muscheln, gefroren, ohne Schale, 700g  Dampfgaraufsatz hoch 12-16 min* 700g
Rotbarschfilet -a 160g, 2 Stk. Dampfgaraufsatz hoch 70-15min* 4 Stk.
Lachsfilet-a 125g, 4 Stk. Dampfgaraufsatz hoch 12-15min* 6 Stk.

Lebensmittel Werkzeug Temp. Zeit Max. Menge
alle Pastaarten - 98°C individuell Leb3elni:r};z[/:ttel
alle Kartoffelsorten, mittlere GréBe - 98°C 25min 3 /'nkl:

Lebensmittel

Wasser - 100°C  individuell 3l



PROGRAMM

Reis

Reis kochen

Reis quellen lassen

Milchreis
Simmern
Simmern

Sous-vide

Sous-vide

Teige

Teigprogramm 1
feste Teige

Teigprogramm 2
weiche Teige

Teigprogramm 3
flissige Teige

Teig gehen lassen
Aufwarmen
Suppen
Eintopfe
Wiirstchen

Milch
Schokolade schmelzen

Schokolade
schmelzen

Reinigungsprogramm

Topf reinigen

Lebensmittel Werkzeug Temp. Zeit Max. Menge
Langkornreis . o P 3linkL.
(Basmatireis, Jasminreis) Dampfgareinsatz grec individuell Lebensmittel
alle Reissorten (Basmatireis, 30inkl
Parboiled Reis, Risottoreis, - 95°C individuell InKL.

. . Lebensmittel
Paellareis, Naturreis)
Rundkornreis (Milchreis) 3D-Rlihrer 95°C 25 min 2,51

Lebensmittel Werkzeug Temp. Zeit Max. Menge

. . . . o Lo 3LinkL.
Knodel, Kl6Be, Gemdlise, Fisch - 95°C individuell :
Lebensmittel
Lebensmittel Werkzeug Temp. Zeit Max. Menge
. o R B . 3linkl.
Rindersteak, blutig-a 180g 58°C 60-70 min Lebensmittel
. . o _ . 3linkl.
Rindersteak, rosa —a 1808 63°C 50-60 min Lebensmittel
Rindersteak, durchgegart-a 180g - 70°C 45-55min 3LinkL
’ Lebensmittel
Schweinemedaillons-a 80g - 63°C 75-85min sl /nkI:
Lebensmittel
. o _ 3Linkl.
Pulled Pork-a 1.000g 85°C 8-9h Lebensmittel
. . o B . 3Linkl.
Kabeljau—-a 140g 59°C 25-35min Lebensmittel
. . . 3linkl.
Lachsfilet-a 14 - ° - :
achsfilet-a 140g 56°C 30-35 min Lebensmittel
Champignons, geviertelt-a 100g - 85°C 15-20 min SLinkL.
’ Lebensmittel
. o B . 3Linkl.
Zuckerschoten, ganz-a 1508 85°C 5-10min Lebensmittel

Lebensmittel Werkzeug Temp. Zeit Max. Menge
Baguette, Brot, Pizza, Pasta, . B ;

Strudel, Mirbteig Universalmesser 2 min 1.500¢g
Hefezopf, Brioche, Sauerteigbrote Universalmesser - 3 min 1.500g
Pfannkuchen, Waffel, . .

Panade, Rilhrteig Universalmesser 2min 2.000g
Hefeteig, Sauerteig - 37°C 30 min 1.000g

Lebensmittel Werkzeug Temp. Zeit Max. Menge
z B. Spargelsuppe, Tomatensuppe, 3D-Riihrer 75°C 10 min 3l
Friihlingssuppe
z. B. Linseneintopf, Chili con Carne 3D-Riihrer 75°C 10 min 31
Wiener Wiirstchen, WeiBwurst - 80°C 10 min 3l /nkI:

Lebensmittel
Milch 3D-Riihrer 92°C individuell 31

Lebensmittel Werkzeug Temp. Zeit Max. Menge
Vollmilch-, Zartbitterschokolade, . o o
weiBe Schokolade, Kuvertire Universalmesser 55°C individuell 1.000g

- Werkzeug Temp. Zeit Max. Menge
B zu reinigendes 80°C 8 min 30

Werkzeug



