




Obstsorten Zuckerzugabe 
auf 5 kg Früchte 

(in Gramm)

Dampfzeit 
in Minuten

Ausbeute 
bei 3/4-Liter-
flaschen etwa

Aprikosen 100 - 200 60 3 - 4

Äpfel kein Zucker 60 3

Birnen kein Zucker 60 3

Brombeeren 200 - 300 30 4 - 5

Erdbeeren 100 - 200 30 5

Heidelbeeren 300 45 3 - 4

Himbeeren 250 30 4

Johannisbeeren, rot 400 - 500 45 4 - 5

Johannisbeeren, schwarz 450 - 550 45 4

Kirschen, sauer 350 45 4 - 5

Kirschen, süß 350 45 2 - 3

Kürbis 250 45 3 - 4

Mirabellen 200 - 300 45 4 - 5

Pfirsiche 200 - 250 45 5

Preiselbeeren 450 - 500 60 3 - 4

Pflaumen 200 - 300 45 4 - 5

Quitten 400 - 500 60 3

Rhabarber 350 - 400 45 5

Stachelbeeren 400 45 3 - 4

Weintrauben kein Zucker 45 3 - 4

Zwetschgen 100 - 200 45 4

Entsaftungsgut Dampfzeit 
in Minuten

Gemüsevorbereitung

Gurken 45 Schälen und in Stücke schneiden

Möhren 60 Schaben und raspeln

Rettich 60 Waschen, putzen und raspeln

Sellerie 60 Knollen und Blätter waschen und 
in kleine Stücke schneiden

Spargel (mit Abfall-
stücken und Schalen)

60 Waschen und schälen, Abfallstücke 
klein schneiden

Tomaten 45 Waschen und klein schneiden

Zwiebeln 60 Mit Schale entsaften, gut reinigen 
und zerkleinern



Entsaftungsgut Dampfzeit 
in Minuten

Kräutervorbereitung

Brunnenkresse/
Gartenkresse

60 In leichtem Essigwasser waschen

Löwenzahn 60 Junge Blätter verwenden, 
gut waschen und zerkleinern

Melisse 60 Frische Blätter verwenden, zerkleinern

Petersilie 60 waschen

Pimpinelle 60 Vorsichtig waschen

Salbei 60 Vorsichtig waschen, abtropfen lassen







Fruit Sugar per 5 kg 
fruit (grams)

Steam time
(minutes)

Juice with ¾ 
litre bottles 

(approx.)

Apples no sugar 60 3

Apricots 100 - 200 60 3 - 4

Blackberries 200 - 300 30 4 - 5

Blackcurrants 450 - 550 45 4

Blueberries 300 45 3 - 4

Cherries, sour 350 45 4 - 5

Cherries, sweet 350 45 2 - 3

Cranberries 450 - 500 60 3 - 4

Damsons 100 - 200 45 4

Gooseberries 400 45 3 - 4

Grapes no sugar 45 3 - 4

Mirabelles 200 - 300 45 4 - 5

Peaches 200 - 250 45 5

Pears no sugar 60 3

Plums 200 - 300 45 4 - 5

Pumpkins 250 45 3 - 4

Quince 400 - 500 60 3

Raspberries 250 30 4

Redcurrants 400 - 500 45 4 - 5

Rhubarb 350 - 400 45 5

Strawberries 100 - 200 30 5

Vegetable Steam time 
in minutes 

Vegetable preparation

Asparagus (with trim 
and peel)

60 Wash and peel, cut trim into 
small pieces

Carrots 60 Trim and grate

Celery 60 Wash and chop into small pieces

Cucumbers 45 Peel and chop into pieces 

Onions 60 Juice with peel, clean well and chop

Radishes 60 Wash, trim and grate

Tomatoes 45 Wash and cut into small pieces



Herb Steam time 
in minutes

Herb preparation

Burnet 60 Wash carefully

Dandelion 60 Use young leaves, wash 
thoroughly and chop

Melissa 60 Use fresh leaves, chop

Parsley 60 Wash

Sage 60 Wash carefully, leave to dry

Watercress 60 Wash in mild vinegar water







Variétés de fruits Ajout de sucre 
pour 5 kg de fruits 

(en grammes)

Durée de 
vapeur en 
minutes

Rendement 
approx. avec bou-

teilles de 3/4 l

Abricots 100 - 200 60 3 - 4

Airelles 450 - 500 60 3 - 4

Cassis 450 - 550 45 4

Cerises douces 350 45 2 - 3

Coings 400 - 500 60 3

Fraises 100 - 200 30 5

Framboises 250 30 4

Griottes 350 45 4 - 5

Groseilles à maquereau 400 45 3 - 4

Groseilles, rouges 400 - 500 45 4 - 5

Mirabelles 200 - 300 45 4 - 5

Mûres 200 - 300 30 4 - 5

Myrtilles 300 45 3 - 4

Pêches 200 - 250 45 5

Poires pas de sucre 60 3

Pommes pas de sucre 60 3

Potiron 250 45 3 - 4

Prunes 200 - 300 45 4 - 5

Quetsches 100 - 200 45 4

Raisins pas de sucre 45 3 - 4

Rhubarbe 350 - 400 45 5

Légumes à 
l’extraction

Durée de vapeur 
en minutes

Préparation des légumes

Asperges (avec 
déchets et épluchures)

60 Laver et éplucher, découper les 
déchets en petits morceaux

Céleri 60 Laver les bulbes et les feuilles et 
les découper en petits morceaux

Carottes 60 Gratter et râper

Concombres 45 Éplucher et couper en morceaux

Oignons 60 Extraire avec la peau, bien nettoyer 
et couper en morceaux

Raifort 60 Laver, nettoyer et râper

Tomates 45 Laver et découper en petits morceaux



Herbes à 
l’extraction

Durée de vapeur 
en minutes

Préparation des herbes

Anis vert 60 Laver en douceur

Cresson de fontaine/
cresson

60 Laver à l’eau avec 
un peu de vinaigre

Mélisse 60 Utiliser des feuilles fraîches, hacher

Persil 60 Laver

Pissenlit 60 Utiliser les jeunes pousses, 
laver soigneusement et hacher

Sauge 60 Laver en douceur, égoutter


