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Ricettario
Cottura Express a vapore

Recipe book
EXPRESS STEAM COOKING



Grazie alla cottura a vapore, Steamì è in grado di servire una molteplicità di prodotti in pochi secondi e a tutte le ore 
della giornata.
Thanks to steam cooking, Steamì is able to serve a multiplicity of products in a few seconds, all day long.

Come preparare la cup perfetta? In pochi e semplici passi:
How to prepare the perfect cup? In a few simple steps:

1
2
3

versare o posizionare il prodotto alimentare all’interno della cup (o caraffa per una doppia porzione / 
consumo al tavolo).
Pour or place the food product inside the cup (or carafe for a double portion / in-house consumption).

Selezionare la ricetta dal display per avviare la preparazione.
Select the recipe from the display to start the preparation.

A fine cottura servire una fumante cup in versione to-go o delivery. 
Utilizzando gli accessori in dotazione è possibile preparare una doppia porzione pronta per essere 
servita al tavolo o da condividere.
At the end of cooking, serve a steaming cup in a to-go or delivery version. Using the supplied accessories it is 
possible to prepare a double portion ready to be served at the table or to share.

Riempire il serbatoio unicamente con acqua potabile e demineralizzata. 
Fill the tank only with drinking and demineralised water.

Peso  Weight  kg 16
Profondità  Depth  mm 529
Larghezza  Width  mm 254
Altezza  Height  mm 455
Potenza  Power  kW        2,5

alimentazione supply V/Hz       220/240 Vac - 50/60 Hz

capacità serbatoio tank capacity l    2 litri 2 litres

CARATTERISTICHE TECNICHE  TECHNICAL FEATURES

facile da usare
EASY TO USE

Qualità e prodotto 
Made in Italy

Quality and Made in Italy product

occupa poco spazio
space saving

take away
DELIVERY
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Le immagini hanno il solo scopo illustrativo
Images are for illustration purposes only

facilmente pulibile
Easy cleaning

salutare
healthy

BAR BISTRÒ
•prima colazione - breakfast
•pranzi veloci - quick lunch
•snack
•TAKE AWAY/DELIVERY

HOTEL

•prima colazione - breakfast
•buffèt
•room service
•self service



programmi steamì
programmi steamì

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

35 porzioni per serbatoio
35 portions per tank

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

30 porzioni per serbatoio
30 portions per tank

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions per tank

70 porzioni all’ora
70 portions per hour

30 porzioni per serbatoio
30 portions per tank

20 porzioni all’ora
20 portions per hour

16 porzioni per serbatoio
16 portions per tank

30 porzioni all’ora
30 portions per hour

20 porzioni per serbatoio
20 portions per tank

P libero
custom p 

120’’
P libero
custom p 

180’’
P libero
custom p 

90’’
P libero
custom p 

60’’

20 porzioni all’ora
20 portions per hour

16 porzioni per serbatoio
16 portions per tank

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

25 porzioni per serbatoio
25 portions per tank

40 porzioni per serbatoio
40 portions per tank

60 porzioni all’ora
60 portions per hour

p1
93’’

p2
88’’

p3
35’’

p4
51’’

p5
190’’
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UOVA STRAPAZZATE CON CIPOLLA, BACON E PEPERONCINO
SCRAMBLED EGGS WITH ONION, BACON AND CHILLI PEPPER

INGREDIENTI  INGREDIENTS

70 g. di uova liquide intere 
pastorizzate in brick
70 g. of liquid pasteurised eggs in 
carton
 oppure/or

1 uovo
1 egg
Erba cipollina
Chives
Bacon a strisce
Streaky bacon
Un pizzico di peperoncino
A pinch of chili pepper

Versare le uova liquide/le uova fresche all’interno 
della cup (nel caso delle uova fresche mescolare 
con una forchetta).
Pour the liquid eggs/fresh eggs into a cup (in the case 
of fresh eggs mix with a fork).

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for to-go/delivery 
service

piatto per il consumo al tavolo
plate for consumption at the table

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Aggiungere il resto degli ingredienti.
Add the remaining ingredients.

1

3
2

preparazione  PREPARATION

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: smallp3

35’’
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POLENTA CON RAGÙ
POLENTA WITH MEAT SAUCE

INGREDIENTI  ingredients

80 g. di polenta precotta in polvere 
al ragù
80 g. Of pre-cooked meat sauce 
polenta powder
160 g. di acqua
160 g. of water
Burro e Parmigiano Reggiano
Butter and Parmesan Cheese
ragù  
meat sauce

Versare in cup la polenta, il burro e il formaggio 
e mescolare il tutto prima della cottura. Per la 
doppia porzione utilizzare la caraffa in dotazione.
Pour the polenta, butter and cheese into a cup and 
mix everything together before cooking. For the 
double portion, use the jug supplied.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P2. 
Lower the silicone lid and select recipe P2.

aggiungere Parmigiano Reggiano grattugiato e ragù 
per completare.
add grated Parmesan Cheese and meat sauce to 
complete.

preparazione  PREPARATION

caraffa 1,5 litri 
1.5 litre jug

ACCESSORI Accessory

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for to-go/delivery 
service

piatto per il consumo al tavolo
plate for consumption at the table

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

30 porzioni per serbatoio
30 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: grande
Suggested service cup: largep2

88’’

1

3

2
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TAGLIOLINI ALL’UOVO CON RAGÙ DI MARE
EGG NOODLES WITH SEAFOOD SAUCE

INGREDIENTI  Ingredients

3 nidi di tagliolini all’uovo 
surgelati
3 nests of frozen egg noodles
80 g. di ragù di mare surgelato
80 g. of frozen seafood sauce
Gamberetti
Shrimps
1 noce di burro
1 knob of butter
Prezzemolo
Parsley
Pepe nero
Black pepper

piatto per il consumo al tavolo
plate for consumption at the table

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for to-go/delivery service

per questa ricetta  for this recipe

p1
93’’

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

35 porzioni per serbatoio
35 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: GRANDE
Suggested service cup: LARGE
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preparazione  PREPARATION

Inserire nella cup i 3 nidi di pasta con il sugo. 
Aggiungere gli altri ingredienti e mescolare.
Place the 3 nests of noodles in the cup with the 
sauce. Add the other ingredients and stir.

Chiudere la cup con il coperchio in cartoncino e 
shakerare per unire gli ingredienti.
Close the cup with the cardboard lid and shake to 
combine the ingredients.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P1.
Lower the silicone lid and select recipe P1. 1

3

2
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PENNETTE AL PESTO CON POMODORINI
PENNETTE WITH PESTO AND CHERRY TOMATOES

INGREDIENTI  INGREDIENTS

160 g. di pennette precotte
160 g. of pre-cooked pennette
50 g. di pesto alla genovese
50 g. of Genoese-style pesto 
Pomodorini
Cherry tomatoes
Parmigiano Reggiano
Parmesan Cheese
Basilico
Basil

Inserire nella cup la pasta e aggiungere il sugo 
al pesto.
Place the pasta in the cup and add the pesto sauce.

guarnire con pomodorini tagliati a fette, foglie di 
basilico e Parmigiano Reggiano grattugiato.
garnish with sliced cherry tomatoes, basil leaves and 
grated Parmesan Cheese.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

4

preparazione  PREPARATION

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

Chiudere la cup con il coperchio in cartoncino e 
shakerare per unire gli ingredienti.
Close the cup with the cardboard lid and shake to 
combine the ingredients.

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: GRANDE
Suggested service cup: LARGE

1

3

2
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TORTELLINI IN BRODO
TORTELLINI IN BROTH

INGREDIENTI  INGREDIENTS

120 g. di brodo in brick
120 g. of broth in carton 
80 g. di tortellini in ATM
80 g. of tortellini in map
Parmigiano Reggiano 
grattugiato
Grated Parmesan Cheese

preparazione  preparazione

Inserire nella caraffa i tortellini, versare il brodo 
e mescolare.
Place the tortellini in the jug, pour in the stock and 
mix. 

Una volta ultimata la cottura, a piacere, aggiungere 
Parmigiano Reggiano.
Once cooked, add Parmesan Cheese to taste.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P5.
Lower the silicone lid and select recipe P5. 

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

caraffa 1,5 litri 
1.5 litre jug

ACCESSORI Accessory

1

3

2

p5
190’’

20 porzioni all’ora
20 portions per hour

16 porzioni per serbatoio
16 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: MEDIA
Suggested service cup: MEDIUM
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FUSILLONI AL FARRO BIO ALLA SICILIANA
sicilian style organic spelt fusilloni

INGREDIENTI  INGREDIENTS

160 g. di fusilloni al farro BIO 
surgelati
160 g. of frozen ORGANIC spelt 
fusilloni
45 g. di pesto di pomodori 
secchi
45 g. of dried tomato pesto 
Olio EVO
Extra VIRGIN OLIVE OIL
Granelle di pistacchio
Chopped pistachios

piatto per il consumo al tavolo
 plate for the consumption at the table

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery 
Use the cup for to-go/delivery service

per questa ricetta   for this recipe

p1
93’’

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

35 porzioni per serbatoio
35 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: GRANDE
Suggested service cup: LARGE
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preparazione  PREPARATION

Inserire nella cup la pasta e aggiungere il sugo al 
pesto.
Place the pasta in the cup and add the dried tomato 
pesto.

Condire con olio EVO e aggiungere la granella al 
pistacchio.
 Season with EXTRA VIRGIN OLIVE oil and add the 
chopped pistachios.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P1.
Lower the silicone lid and select recipe P1. 1

3 4

2

Chiudere la cup con il coperchio in cartoncino e 
shakerare per unire gli ingredienti.
Close the cup with the cardboard lid and shake to 
combine the ingredients.
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TAGLIATELLe ALLA NORCINA
Norcina Style Tagliatelle

INGREDIENTI  INGREDIENTS

90 g. di tagliatelle fresche 
all’uovo
90 g. of fresh tagliatelle
70 g. di sugo alla norcina
70 g. of norcina sauce
Parmigiano Reggiano grattugiato
Grated Parmesan Cheese
Prezzemolo
Parsley
Pepe
Pepper

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service

per questa ricetta   for this recipe

P libero
custom p 

120’’
30 porzioni all’ora
30 portions per hour

20 porzioni per serbatoio
20 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: MEDIA
Suggested service cup: MEDIUM
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preparazione  preparation

Inserire nella cup la pasta e aggiungere il sugo 
alla norcina. 
Place the pasta in the cup and add the norcina sauce. 

aggingere Parmigiano Reggiano e completare con 
prezzemolo e pepe.
Add the parmesan cheese and complete with parsley 
and pepper.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P (programma libero) per un totale di 
120 secondi. 
Lower the silicone lid and select recipe P (custom 
program) for a total of 120 seconds.

Chiudere la cup con il coperchio in cartoncino e 
shakerare per unire gli ingredienti.
Close the cup with the cardboard lid and shake to 
combine the ingredients.

1

3 4

2



18

GNOCCHETTI AL POMODORO
TOMATO GNOCCHI

INGREDIENTI  INGREDIENTS

180 g. di gnocchetti surgelati
180 g. of frozen gnocchi 
70 g. di sugo al pomodoro
70 g. of tomato sauce
Basilico
Basil
Parmigiano Reggiano grattugiato
Grated Parmesan Cheese

preparazione  PREPARATION

Inserire nella cup gli gnocchetti e aggiungere il 
sugo al pomodoro.
Place the gnocchi in the cup and add the tomato 
sauce. 

Aggiungere a cottura completata il basilico e, 
a piacere, Parmigiano Reggiano grattugiato.
When cooked, add the basil and, if desired, grated 
parmesan cheese.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P1.
 Lower the silicone lid and select recipe P1.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for to-go/delivery 
service

piatto per il consumo al tavolo
plate for table consumption

Chiudere la cup con il coperchio in cartoncino e 
shakerare per unire gli ingredienti.
Close the cup with the cardboard lid and shake to 
combine the ingredients.

p1
93’’

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

35 porzioni per serbatoio
35 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small

4

1

3

2
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INSALATA DI RISO
RICE SALAD

INGREDIENTI  INGREDIENTS

170 g. di riso 
precotto
170 g. of pre-cooked 
rice
Piselli cotti
cooked Peas
Fagiolini cotti
cooked Green beans
Mais cotti
cooked Corn

Carote cotte
cooked Carrots
Broccoletti cotti
cooked Broccoli
Sale, pepe, olio 
EVO q.b.
Salt, pepper, EXTRA 
VIRGIN OLIVE oil to 
taste

preparazione  PREPARATION

Inserire nella cup il riso precotto.
Place the precooked rice in the cup.

Mescolare e servire.
Stir and serve.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3. Once the 
cooking is complete, add the other ingredients as 
desired.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small

1

3

2
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PURÈ DI PATATE CON POLIPO ED ERBA CIPOLLINA
MASHED POTATOES WITH OCTOPUS AND CHIVES

INGREDIENTI  INGREDIENTS

90 g. di latte
90 g. of milk
20 g. di fiocchi di patate
20 g. of potato flakes
50 g. di polipo precotto
50 g. of pre-cooked octopus
1 noce di burro
1 knob of butter
Erba cipollina
Chives
Parmigiano Reggiano 
grattugiato
grated Parmesan Cheese
Sale, pepe, noce moscata q.b.
Salt, pepper, nutmeg to taste

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service

per questa ricetta   for this recipe

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small



21

preparazione  PREPARATION

Inserire nella cup i fiocchi di patate, il latte,  
il Parmigiano Reggiano, la noce di burro, sale, pepe e 
noce moscata. Mescolare.
place the potato flakes, milk, Parmesan Cheese, 
butter, salt, pepper and nutmeg in the cup. 
Mix everything.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Aggiungere il polipo e l’erba cipollina per 
completare la ricetta.
Add the octopus and chives to complete the recipe.

1

3

2
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POKÈ DI PESCE, FRUTTA E VERDURA
FISH, FRUIT AND VEGETABLE POKÈ

INGREDIENTI  Ingredients

125 g. di riso venere e riso 
basmati  precotto
125 g. of pre-cooked venere rice 
and basmati rice
Salmone selvaggio a pezzetti
Wild salmon in small pieces
Edamame
Pomodorini tagliati
Cut cherry tomatoes
Ananas a cubetti
Pineapple cubes
Gamberetti
Shrimps
salsa di soia
soy sauce

Cos’è il Pokè?   What is Poké?

Il Pokè è un piatto della tradizione hawaiana ricco e 
completo a base di riso, verdure e pesce crudo a cubetti 
(pokè significa “tagliare a pezzi” in lingua hawaiana), 
completamente personalizzabile, usando anche semi e 
condimenti.

molto apprezzato e sempre più di tendenza, il Pokè sta 
conquistando davvero tutti, anche perché è un piatto 
sano, completo e molto gustoso.

Poké is a traditional rich and complete Hawaiian dish with 
rice, vegetables and raw fish in cubes (pokè means “cut into 
pieces” in Hawaiian), completely customisable, also using 
seeds and condiments.

Very popular and increasingly trendy, Poké is truly 
becoming a firm favourite, also because it is a healthy, 
complete and very tasty dish.

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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preparazione  preparation

Inserire nella cup il riso venere e il riso basmati.
Place the venere rice and basmati rice  in the cup.

Aggiungere gli altri ingredienti a piacere per 
comporre la Pokè.
Add the other ingredients as desired to create the 
Poké.

Guarnire con la salsa per perfezionare la ricetta.
Garnish with the sauce to complete the recipe

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3. 
Lower the silicone lid and select recipe P3.

4

1

3

2
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COUS COUS VEGETARIANO
vegetarian COUS COUS

INGREDIENTI  INGREDIENTS

150 g. di cous cous 
precotto
150 g. of pre-cooked 
couscous
Edamame
Carote
Carrots
Fagiolini
Green beans
Dado granulare
granular nut

Un pizzico di 
curcuma
A pinch of turmeric
Prezzemolo
Parsley
Sale, olio EVO,pepe 
q.b
Salt, EXTRA VIRGIN 
OLIVE oil, pepper to 
taste

preparazione  PREPARATION

Inserire nella cup il cous cous, gli edamame, le carote, 
i fagiolini, un pizzico di curcuma, un cucchiaino di dado 
granulare, sale ed olio.
Place the couscous, edamame, carrots, green beans, a 
pinch of turmeric, a teaspoon of granular nut, salt and 
oil in the cup.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup, 
chiuderla con il coperchio in cartoncino e shakerare 
unire gli ingredienti.
Once the cooking is complete, remove the cup, close 
it with the cardboard lid and shake to even out the 
ingredients.

Per completare la preparazione aggiungere 
prezzemolo e pepe a piacere. Mescolare e servire.
To complete the preparation add parsley and pepper 
to taste. Stir and serve.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P2.
Lower the silicone lid and select recipe P2.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

piatto per il consumo al tavolo 
plate for table consumptiom

4

1

3
2

p2
88’’

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

30 porzioni per serbatoio
30 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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RISOTTO AI FUNGHI
RISOTTO WITH MUSHROOMS

INGREDIENTI  Ingredienti

120 g. di riso precotto 
surgelato
120 g. of frozen pre-cooked rice

80 g. di sugo ai funghi
80 g. of mushroom sauce

Funghi
Mushrooms

Parmigiano Reggiano 
grattugiato
Parmesan Cheese 

Erba cipollina o prezzemolo
Chives or parsley

preparazione  preparazione

Inserire nella cup il risotto e il sugo ai funghi.
Place the risotto and the mushrooms sauce in the cup.

Una volta completata la cottura, estrarre la 
cup, chiuderla con il coperchio in cartoncino e 
shakerare per unire gli ingredienti.
Once the cooking is complete, remove the cup, close 
it with the cardboard lid and shake to even out the 
ingredients.

Per completare la preparazione aggiungere funghi 
per guarnire, Parmigiano Reggiano grattugiato a 
piacere, prezzemolo o erba cipollina. 
To complete the preparation add mushrooms to 
garnish, grated Parmesan cheese to taste, parsley 
or chives. 

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P1.
Lower the silicone lid and select recipe P1.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

4

1

3
2

p1
93’’

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

35 porzioni per serbatoio
35 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: grande
Suggested service cup: large
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INSALATA AI 5 CEREALI
5-cereals salad

INGREDIENTI  INGREDIENTS

150 g. insalata ai 5 cereali 
precotta
150 g. pre-cooked 5-cereal 
salad
Pomodorini
Cherry tomatoes
Spinacino
Spinach
Mais
Corn
Olive nere
Black olives
Sale, pepe, olio EVO q.b.
Salt, pepper, EXTRA VIRGIN OLIVE 
oil to taste

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service.

per questa ricetta   for this recipe

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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preparazione  preparation

Inserire nella cup l’insalata di cereali, il mais e il 
resto delle verdure.
Place the cereals salad, corn and the remaining 
vegetables in the cup.

Una volta completata la cottura, estrarre la 
cup, chiuderla con il coperchio in cartoncino e 
shakerare per unire gli ingredient.
Once the cooking is complete, remove the cup, close 
it with the cardboard lid and shake to combine the 
ingredients.

Per completare la preparazione aggiungere sale, 
pepe e olio EVO. Mescolare e servire. 
To complete the preparation add salt, pepper and 
EXTRA VIRGIN OLIVE oil. Stir and serve.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

4

1

3

2
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RISO BASMATI ALLA CANTONESE
CANTONESE-STYLE BASMATI RICE

INGREDIENTI  INGREDIENTS

150 g. di riso basmati precotto
150 g. of pre-cooked basmati rice
1 uovo
1 egg
Prosciutto cotto a dadini
Diced cooked ham
Piselli
Peas
Carote
Carrots
Sale, pepe, olio Evo
Salt, pepper, 
extra virgin olive oil
Salsa di soia
Soy sauce

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service.

per questa ricetta   for this recipe

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: MEDIA
Suggested service cup: MEDIUM
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preparazione  PREPARATION

Per la preparazione dell’uovo strapazzato vedere 
la ricetta 1.
For the preparation of the scrambled egg see recipe 1. 

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
completare la ricetta con il resto degli ingredienti.
Once the cooking is complete, remove the cup and 
complete the recipe with the remaining ingredients.

Inserire nella cup il riso basmati. Abbassare il 
coperchio in silicone e selezionare la ricetta P3. 
Place the basmati rice in the cup. Lower the silicone lid 
and select recipe P3.

torna alla ricetta 1
back to recipe 1

p.8

1

3

2
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RAMEN
RAMEN

INGREDIENTI  INGREDIENTS

240 g. di brodo di 
pollo in brick
240 g. of chicken 
broth in carton 
Salsa di soia
Soy sauce
Miso
Maizena
Alghe Kombu
Kombu Algae
Zenzero
Ginger

Cipollotto
spring onion
Noodles precotti
Pre-cooked 
noodles
Gamberi
Prawns
Germogli di soia
Soybean sprouts

Che cos’è il ramen?   What is ramen?

Il ramen giapponese è una zuppa che si cuoce con brodo e 
svariati ingredienti, di pesce o carne.

Japanese ramen is a soup that is cooked with stock and 
various ingredients, fish or meat. 

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: GRANDE
Suggested service cup: LARGE
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preparazione  preparation

Tagliare le alghe in piccoli pezzi, stessa procedura 
anche per zenzero e cipollotto.
Cut the algae into small pieces, the same procedure 
also for the ginger and spring onion.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3. 
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
completare la ricetta con il resto degli ingredienti. 
Mescolare e servire.
Once the cooking is complete, remove the cup and 
complete the recipe with the remaining ingredients. 
Stir and serve.

versare nella cup il brodo aggiungendo salsa di soia, 
miso e maizena. Mescolare tutto. 
Pour the broth into the cup, adding the soy sauce, miso 
and Maizena. Mix everything.

4

1

3

2
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ZUPPA DI MISO
MISO SOUP

INGREDIENTI  INGREDIENTS

160 g. di brodo di pollo in brick
160 g. of chicken Broth in carton 
Dashi istantaneo
Instant Dashi
Miso
Tofu
Alghe Kombu
Kombu Algae
Cipollotto
spring onion

preparazione  PREPARATION

Tagliare le alghe e il cipollotto in piccoli pezzi.
Chop the seaweed and spring onion into small pieces.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
completare la ricetta con il resto degli ingredienti. 
Mescolare e servire.
Once the cooking is complete, remove the cup and 
complete the recipe with the remaining ingredients. 
Stir and serve.

Versare nella cup il brodo aggiungendo il Dashi 
istantaneo e il Miso. Mescolare e sciogliere il tutto. 
Pour the Broth into the cup, adding the Miso and the 
instant Dashi. Mix and dissolve everything.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: GRANDE
Suggested service cup: LARGE

4

1

3

2
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SPINACINO AL BURRO
SPINACH WITH BUTTER

INGREDIENTI  INGREDIENTS

100 g. di spinacino fresco
100 g. of fresh spinach
Noce di burro
Knob of butter 
Parmigiano Reggiano 
grattugiato
Grated Parmesan Cheese

preparazione  PREPARATION

Inserire nella cup gli spinacini e la noce di burro.
Place spinach and butter in the cup. 

Una volta completata la cottura, estrarre la 
cup, chiuderla con il coperchio in cartoncino e 
shakerare per unire gli ingredienti.
Once the cooking is complete, remove the cup, close 
it with the cardboard lid and shake to combine the 
ingredients.

completare la ricetta con Parmigiano Reggiano 
grattugiato a piacere.
complete the recipe with grated Parmesan Cheese to 
taste.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3. 
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service 4

1

3
2

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: MEDIA
Suggested service cup: MEDIUM
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TORTELLI DI ZUCCA
PUMPKIN TORTELLI

INGREDIENTI  INGREDIENTS

120 g. di tortelli (12) di zucca in 
ATM
120 g. of pumpkin tortelli (12) in map
Noce di burro
Knob of butter 
Parmigiano Reggiano grattugiato
Grated Parmesan Cheese
Un pizzico di sale
A pinch of salt

preparazione  preparation

Inserire nella cup i tortelli di zucca e il pizzico 
di sale.
Place the pumpkin tortelli and a pinch of salt in the 
cup. 

Una volta completata la cottura, estrarre la cup, 
scolare l’acqua al suo interno e completare la 
ricetta con Parmigiano Reggiano grattugiato e la 
noce di burro.
Once the cooking has ended, remove the cup, drain the 
water inside and complete the recipe with grated 
Parmesan Cheese and a knob of butter.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P (programma libero) per un totale di 
180 secondi. 
Lower the silicone lid and select recipe P (custom 
program) for a total of 180 seconds. 

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery service

piatto per il consumo al tavolo
plate for table consumption

P libero
custom p 

180’’
20 porzioni all’ora
20 portions per hour

16 porzioni per serbatoio
16 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: MEDIA
Suggested service cup: MEDIUM

1

3

2
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INSALATA DI POLIPO, FAGIOLINI E POMODORINI
OCTOPUS, GREEN BEAN AND CHERRY TOMATO SALAD

INGREDIENTI  INGREDIENTS

100 g. di polipo 
precotto
100 g. of pre-cooked 
octopus
Pomodorini
Cherry tomatoes
Fagiolini precotti
pre-cooked green 
beans
Olio EVO
Extra VIRGIN OLIVE 
OIL

Limone
Lemon
Aglio
Garlic
Menta
Mint

preparazione  preparation

Inserire nella cup i fagiolini.
Place the green beans in the cup.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
rifinire la ricetta con il polipo e i pomodorini. 
Once the cooking is complete, remove the cup and 
finish the recipe with the octopus and cherry. 

Condire con olio EVO, limone, aglio e menta.
Season with EXTRA VIRGIN OLIVE oil, lemon, garlic 
and mint.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3. 
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery service

piatto per il consumo al tavolo
plate for table consumption

4

1

3
2

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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VELLUTATA DI ZUCCA
PUMPKIN SOUP

INGREDIENTI  Ingredients

200 g. di vellutata di zucca in 
brick
200 g. of pumpkin cream in 
carton
Crostini
Croutons
Zenzero
Ginger
Semi di zucca
Pumpkin seeds
Semi di girasole
Sunflower seeds
Olio EVO
Extra VIRGIN OLIVE OIL

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service

per questa ricetta   for this recipe

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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preparazione  preparation

Versare nella cup la vellutata e grattugiare un po’ 
di zenzero fresco.
Pour the cream of pumpkin into the cup and grate in 
some fresh ginger.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
completare la ricetta con il resto degli ingredienti.
Once the cooking is complete, remove the cup and 
complete the recipe with the remaining ingredients.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3. 1

3

2
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VELLUTATA DI ASPARAGI
ASPARAGUS SOUP

INGREDIENTI  INGREDIENTS

200 g. di vellutata di asparagi 
in brick
200 g. of asparagus cream in 
carton
Crostini
Croutons
Crema di caprino
Cream of goat’s milk
Mandorle tostate
Roasted almonds

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service

per questa ricetta   for this recipe

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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preparazione  PREPARATION

Versare nella cup la vellutata. 
Pour the cream of asparagus into the cup.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
completare la ricetta con il resto degli ingredienti.
Once the cooking is complete, remove the cup and 
complete the recipe with the remaining ingredients .

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.1

3

2
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SHABU SHABU DI PESCE
FISH SHABU SHABU

INGREDIENTI  Ingredients

200 g. di brodo di 
pesce di brick o 
istantaneo
200 g. of fish Broth in 
carton or instant
Miso
Salsa di soia
Soy sauce
Gamberi
Prawns
Edamame

Seitan
Funghi
Mushrooms
Uova strapazzate
Scrambled eggs
Prezzemolo
Parsley

Cos’è Shabu Shabu?   What is Shabu Shabu?

Shabu shabu è uno modo per cucinare le fettine sottili di carne 
o pesce o altre cose, che vengono cotte nel brodo bollente e si 
mangiano una volta che sono pronte.

Shabu shabu is a way of cooking thin slices of meat or fish or 
other ingredients in boiling stock and then eaten once ready.

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: MEDIA
Suggested service cup: MEDIUM
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preparazione  preparazione

Versare nella cup il brodo di pesce e stemperare il 
Miso e la salsa di soia.
Pour the fish Broth into the cup and dilute the Miso 
and soy sauce.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
rifinire la ricetta con il resto degli ingredienti. 
Once the cooking is complete, remove the cup and 
finish the recipe with the remaining ingredients. 

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Per la preparazione dell’uovo strapazzato vedere 
la ricetta 1.
For the preparation of the scrambled egg see recipe 1. 

torna alla ricetta 1
back to recipe 1 

p.8

4

1

3

2
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ZUPPA DI PESCE
FISH SOUP

INGREDIENTI  INGREDIENTS

300 g. di zuppa di pesce
300 g. of fish soup
50 g. di brodo di pesce di brick o 
istantaneo
50 g. of fish Broth in carton or 
instant
Gamberetti o cozze
Shrimp or mussels
Prezzemolo
Parsley
Crostini
Croutons

preparazione  preparation

Versare nella cup la zuppa e brodo di pesce.
Pour the soup and fish Broth into the cup. 

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
rifinire la ricetta con il resto degli ingredienti. 
Once the cooking is complete, remove the cup and finish 
the recipe with the remaining ingredients.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: MEDIA
Suggested service cup: MEDIUM

1

3
2
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BULGUR, QUINOA, RISO ROSSO E POMODORINI ESSICCATI
BULGUR, QUINOA, RED RICE AND DRIED CHERRY TOMATOES

INGREDIENTI  INGREDIENTS

60 g. di Bulgur precotto
60 g. of pre-cooked Bulgur
25 g. di Quinoa precotta
25 g. of pre-cooked Quinoa
25 g. di riso rosso precotto
25 g. of pre-cooked red rice
10 g. di pomodorini essiccati
10 g. of dried cherry tomatoes
Prezzemolo
Parsley
Pepe
Pepper

preparazione  PREPARATION

Versare nella cup Bulgur, Quinoa, riso rosso e i 
pomodorini essiccati.
Pour into the cup the Bulgur, Quinoa, red rice and dried 
cherry tomatoes.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
rifinire la ricetta con prezzemolo e pepe. 
Once the cooking is complete, remove the cup and 
finish the recipe with parsley and pepper.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: MEDIA
Suggested service cup: MEDIUM

1

3
2
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INSALATA DI FARRO CON OLIVE NERE, CAPPERI E POMODORINI ESSICCATI
SPELT SALAD WITH BLACK OLIVES, CAPERS AND DRIED CHERRY TOMATOES

INGREDIENTI  INGREDIENTS

70 g. di farro precotto
70 g. of pre-cooked spelt
10 g. di capperi
10 g. of capers
10 g. di olive nere
10 g. of black olives
10 g. di pomodorini essiccati
10 g. of dried cherry tomatoes
4 pomodorini tagliati
4 chopped cherry tomatoes
Rucola fresca
Fresh rocket

preparazione  preparation

Versare nella cup farro, capperi, olive nere e i 
pomodorini essiccati.
Pour into the cup the spelt, capers, black olives and 
dried cherry tomatoes.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
rifinire la ricetta con rucola fresca e pomodorini 
freschi tagliati. 
Once the cooking is complete, remove the cup and finish 
the recipe with fresh rocket and chopped fresh cherry 
tomatoes.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for to-go/delivery 
service

1

3
2

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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RISO BASMATI, LENTICCHIE E TOFU
BASMATI RICE, LENTILS AND TOFU

INGREDIENTI  INGREDIENTS

60 g. di riso basmati precotto
60 g. of pre-cooked basmati rice
25 g. di lenticchie cotte
25 g. of cooked lentils
25 g. di Tofu
25 g. of Tofu
Foglie di menta
Mint leaves
Succo di limone
Lemon juice

preparazione  preparation

Versare nella cup il riso basmati, le lenticchie e 
il Tofu. 
Pour the basmati rice, lentils and tofu into the cup.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup 
e rifinire la ricetta con foglie di menta e succo di 
limone. 
Once the cooking is complete, remove the cup and 
finish the recipe with the mint leaves and lemon juice. 

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

1

3
2

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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INGREDIENTI  INGREDIENTS

200 g. di minestrone 
200 g. of minestrone 
Crostini
Croutons
Basilico
Basil
Olio EVO
Extra VIRGIN OLIVE OIL

preparazione  preparation

Versare nella cup il minestrone.
Pour the minestrone into the cup.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup 
e rifinire la ricetta con crostini, basilico e un filo 
di olio. 
Once the cooking is complete, remove the cup and finish 
the recipe with croutons, basil and a drizzle of oil.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

MINESTRONE
MINESTRONE

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

p3
35’’

30 porzioni all’ora
30 portions per hour

20 porzioni per serbatoio
20 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small

1

3
2
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FONDUTA DI FORMAGGIO
CHEESE FONDUE

INGREDIENTI  INGREDIENTS

200 g. di preparato al 
formaggio o sugo ai 4 formaggi
200 g. of cheese powder o 
4-cheeses sauce
50 g. di latte 
50 g. of milk 
Grissini o crostini
Breadsticks or croutons
Spezie miste
Mixed spices
Parmigiano Reggiano
Parmesan Cheese

preparazione  PREPARATION

versare nella cup latte e il preparato al 
formaggio/sugo ai 4 formaggi e mescolare.
Pour the milk, add cheese powder o 4-cheeses sauce 
into the cup and stir.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup 
e rifinire la ricetta con crostini o grissini, spezie 
miste e Parmigiano Reggiano.
Once the cooking is complete, remove the cup and 
finish the recipe with croutons or breadsticks, mixed 
spices and Parmesan Cheese.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P (programma libero) per un totale di 
90 secondi. 
Lower the silicone lid and select recipe P (free 
program) for a total of 90 seconds.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

p3
35’’

40 porzioni all’ora
40 portions per hour

35 porzioni per serbatoio
35 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small

1

3

2
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ZUPPA TOSCANA
TUSCAN SOUP

INGREDIENTI  Ingredienti

200 g. di zuppa toscana precotta
200 g. of pre-cooked Tuscan soup
Crostini
Croutons
Prezzemolo
Parsley
Olio EVO
Extra VIRGIN OLIVE OIL

preparazione  PREPARATION

Versare nella cup zuppa toscana.
Pour the Tuscan soup into the cup.

Una volta completata la cottura, estrarre la cup e 
rifinire la ricetta con crostini, prezzemolo e un filo 
di olio. 
Once the cooking is complete, remove the cup and finish 
the recipe with croutons, parsley and a drizzle of oil. 

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P3.
Lower the silicone lid and select recipe P3.

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

p3
35’’

100 porzioni all’ora
100 portions per hour

80 porzioni per serbatoio
80 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small

1

3
2
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INGREDIENTI  INGREDIENTS

200 g. di acqua
200 g. of water
1 filtro di tè o tisana o infuso
1 tea or herbal tea or infusion filter

preparazione  PREPARATION

Versare nella cup l’acqua.
Pour the water into the cup.

Una volta scaldata l’acqua, estrarre la cup ed 
inserire il filtro.
Once the water is heated, remove the cup and insert 
the filter.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P (programma libero) per un totale di 
60 secondi. 
Lower the silicone lid and select recipe P (custom 
program) for a total of 60 seconds.

TÈ-TISANA-INFUSO
TEA-HERBAL TEA-INFUSION

Utilizzare la cup per il servizio 
to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery 
service

P libero
custom p 

60’’
60 porzioni all’ora
60 portions per hour

40 porzioni per serbatoio
40 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small

1

3

2
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CIOCCOLATA CALDA
HOT CHOCOLATE

INGREDIENTI  INGREDIENTS

120 g. di latte
120 g. of milk
1 bustina monodose di 
cioccolata o un misurino da 
30 g.
1 single-dose sachet of 
chocolate or a measuring cup 
of 30 g.
Panna montata
Whipped cream

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery 
Use the cup for the to-go/delivery service

per questa ricetta   for this recipe

P libero
custom p 

60’’
60 porzioni all’ora
60 portions per hour

40 porzioni per serbatoio
40 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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preparazione  preparation

Versare nella cup il latte e la cioccolata in 
polvere.
Pour the milk and chocolate powder into the cup.

Una volta pronta, estrarre la cup e personalizzare 
con panna montata a piacere. 
Once ready, remove the cup and personalise with 
whipped cream to taste.

abbassare il coperchio in silicone e selezionare 
la ricetta P (programma libero) per un totale di 
60 secondi. 
Lower the silicone lid and select recipe P (custom 
program) for a total of 60 seconds.

1

3

2
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PORRIDGE AI FRUTTI DI BOSCO
PORRIDGE WITH BERRIES

INGREDIENTI  INGREDIENTS

50 g. di fiocchi d’avena
50 g. of oatmeal
200 g. di latte
200 g. of milk
Un pizzico di sale
A pinch of salt
Un cucchiaino di miele
One teaspoon of honey
Frutti di bosco freschi
Fresh berries
Cannella 
Cinnamon

Utilizzare la cup per il servizio to-go/delivery
Use the cup for the to-go/delivery service

per questa ricetta   for this recipe

P libero
custom p 

120’’
30 porzioni all’ora
30 portions per hour

20 porzioni per serbatoio
20 portions  per tank

Cup suggerita per il servizio: piccola
Suggested service cup: small
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preparazione  preparation

Versare nella cup il latte, i fiocchi d’avena, il sale 
e il miele.
Pour the milk, oatmeal, salt and honey into the cup.

Una volta pronta, estrarre la cup e completare con 
i frutti di bosco e un pizzico di cannella. 
Once ready, remove the cup and garnish with the 
berries and a pinch of cinnamon.

Abbassare il coperchio in silicone e selezionare la 
ricetta P (programma libero) per un totale di 120 
secondi. 
Lower the silicone lid and select recipe P (custom 
program) for a total of 120 seconds.

1

3

2
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by SOGABE SRL
Via Spallanzani, 8/C
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