
BRUKERMANUAL FOR STORKJØKKEN 
 COOKOVER MODELL C-01



COOKOVER C-01 – Profesjonell Brukermanual

Effektiv, stillegående og presis termomikser for profesjonelle kjøkken.
Cookover C-01 er utviklet for kokker som ønsker høy kapasitet, presis temperaturkontroll og
repeterbare resultater. Den ligner på Thermomix TM6 i grunnfunksjon, men skiller seg på flere
punkter som gir både fordeler og en litt annen arbeidsmetodikk. Denne manualen gir deg en
praktisk og tydelig innføring i hvordan du oppnår best mulig produksjon i et profesjonelt
kjøkken.

1. Viktige forskjeller mellom Cookover og Thermomix

1.1 Induksjonsvarme – raskere og mer presis

Cookover bruker induksjon for oppvarming. Dette gir:

 – raskere varmetid
 – mer direkte varmeoverføring
 – jevnere varmeprofil

Merk: Blandinger kan brenne raskere ved høye temperaturer. 

Start alltid lavere enn du er vant til fra Thermomix, spesielt ved:

 • melkebaserte blandinger
 • sukker og karamell
 • puréer
 • ris
 • reduseringer

Anbefaling: Start på 80–95 °C og øk gradvis.

2. Miksebolle og kapasitet
Cookover har en 2,5 L miksebolle, større og bredere enn Thermomix-bollen på 2,2 L. Dette gir
mindre friksjon rundt knivene og dermed:

 • bedre emulsjoner
 • jevnere og finere tekstur
 • glatt puré og silkemyke supper
 • stabil mousse, hollandaise og sabayonne

3. Hastighet, knivbruk og arbeidsmetode
På grunn av bollens form skyves råvarene raskere opp langs kanten ved høy hastighet. 

3.1 Bruk lavere hastighet enn Thermomix:

– Grovhakk: start på hastighet 3–4
 – Finhakking: øk gradvis fra 4 → 5 → 6



3.2 Reverse-funksjonen

Reverse brukes oftere enn på andre maskiner, og gir:

 – bedre kontroll
 – jevnere hakking
 – bedre pulverisering
 – mindre risiko for oversteking

(Se tabellene senere i dokumentet.)

3.3 Visp for luftige og stabile emulsjoner

Vispen bør brukes til:

 – majones
 – hollandaise / bearnaise
 – sabayonne
 – lette kremer
 – pisket rømme / smør

Temperatur ved emulsjon: 65–75 °C

4. Motor, pauser og smart regulering
Cookover har en stillegående motor som kan ta korte pauser under belastning. Dette er ikke et
tegn på svak motor, men en innebygget sikkerhets- og presisjonsfunksjon.

Viktig: Ikke øk hastigheten fordi maskinen høres rolig ut. Resultatet kommer fra riktig tid +
hastighet + temperatur.

5. Tips for best resultat ved hakking og røring
– Fyll gjerne bollen med litt mer råvare ved kutting – den håndterer volum godt.
 – Tilsett 1–2 ss olje ved hakking av tørre ingredienser (urter, nøtter).
 – Dra ned ingredienser med slikkepott mellom pausene (aldri mens motoren går).
 – Ved varmeprosesser: begynn lavt og øk gradvis.

Eksempler på temperaturstart:
 – Vårløk: 100–105 °C
 – Gul løk: 85–95 °C

6.Tabeller for hakking og kverning



7. Puréer, supper og emulsjoner – steg-for-steg

7.1 Puré (eksempel: potetpuré)
1.Ha i 1000 g kokte poteter i biter → 1 min / rev. 8 / 80 °C
2.Tilsett 120 g smør + 120 g melk → 2 min / rev. 8 / 80 °C

Gir en luftig, jevn konsistens uten brennmerker.

7.3 Emulsjoner – majones
1.Sett inn vispen
2.Eggeplomme + sitron + sennep + krydder → 4 min / hast. 4
3.Hell solskikkeolje i tynn stråle på lokket slik at den drypper ned

Gir stabil og luftig emulsjon.

7.4 Hollandaise
1.Sjalottløk → 10 s / hast. 10
2.Reduksjon med vin + eddik → 5 min / hast. 2 / 120 °C
3.Avkjøl, sett i visp, tilsett eggeplommer → 5 min / rev. 6 / 60 °C
4.Hell inn avkjølt smør i tynn stråle → 4 min / rev. 6 / 60 °C

8. Sikkerhet og vedlikehold
– Ikke rør inni bollen når knivene går
 – Bruk alltid lokk – maskinen stopper ved feil bruk
 – Delene tåler oppvaskmaskin
 – Bruk automatisk rengjøringsprogram ved daglig vask

9. Kontaktinformasjon
Mixto AS, Norge
kundeservice@mixto.no
 (Ref. original PDF)


