ZWILLING 50US-VIDE
SIMPLEMENTE AL PUNTO.

TIPOS DE COCCION -
; CUAN TIERNA DEBE SER?

Dos factores son importantes para coccién: la temperatura y el tiempo de coccidén. Am-
bos varian dependiendo de la comida. El pescado se cocina entre 41 °Cy 65 °C, la
carne de ternera o cerdo, asi como aves de corral y caza entre 50 °Cy 75 °C. Frutas
y verduras pueden soportar 65 °C a 85 °C, mientras legumbres y cereales se cocinan
cerca del punto de ebullicién.Los tipos de coccién proporcionan unas guias de prepara-
cién segin el tipo de alimento.

Poco hecho Medio (Al punto) Bien hecho
5 50-55°c 55-57 °C 57-60 °C
2 cm 60 min 60 min 60 min
Filete; Carielasada “Chulsfanessis sm s 100 min™=r o o o NESIBBImin o0 e e
Hili=sl i 4 cm 150 min 150 min 150 min
5cm 200 min 200 min 200 min
CARNE DE CERDO
Poco hecho Medio (Al pun- Bien hecho
.................................................................................... 1) o Yt S
@ 54 °C 58 °C 60-65 °C
lomo de cerdo 4-5cm 90 min Q0 min 90 min
chuleta 2-3cm 60 min 60 min 60 min
cuello de cerdo 2-3 cm 60 min 60 min 60 min
costillas 2 24 h 24 h 24 h
AVES
Al punto Bien hecho
I 55-60°c 60-65 °C
Magret de pato 2-3 cm 150 min 150 min
Muslo de pato 6-8.cm 8 h 8 h
Pechuga de ganso 3-4cm 120 min 120 min
Pechuga de pollo 2-3cm 75 min 75 min
Pechuga de pavo 2-3cm 90 min Q0 min
VENADO/ CORDERO
Poco hecho Al punto Bien hecho
I s52-55°c 55-60 °C 60-65 °C
Filete de cordero 2 cm 40 min 40 min 40 min
Medallén de cordero 3 cm 50 min 50 min 50 min
Pata de cordero s 24 h 24 h 24 h
Lomo de cordero L 150 min 150 min 150 min
Filete de venado 2-3 cm 40 min 40 min 40 min
Lomo de venado 2-3 cm 40 min 40 min 40 min
Jabali 5cm 120 min 120 min 120 min
Lomo de venado 2-3 cm 50 min 50 min 50 min
PESCADO
BIEN
GLASEADO TIERNO FIRME HECHO

2 cm 30 min 30 min 30 min 30 min
Soimén Jem  45mn  dSmn  4Swn  45mn

4 cm 60 min 60 min 60 min 60 min
.............. 5cm75mm75mm75mm75mm

GLASEADO TIERNO FIRME H;BEEI:I o
@ 40 °C 40-47 °C 45-55 °C 52-61 °C

2 cm 30 min 30 min 30 min 30 min
3cm ............................. 45mm ............................... 45mm ............................... 45mm ................................ 45mm ................
Sl e 4cm ............................. 6omm ............................... 6omm ............................... 6omm ................................ 6omm ................
.............. 5cm75mm75mm75mm75mm
6cm ............................. Qomm ............................... Qomm ............................... Qomm ................................ Qomm ................
...... CGmOrOhes,gqmbqs]_zcmAOmmAOmInAOmInAOmm
...... V Ielms2cm3omm3omm30mm30mm

Coliflor 85 °C 40 min
...... HInOlO85°C50mm
...... COlmeO85°C60mm
...... CGleGZaSSOCéomm
...... ZonchorIOS85°C60mm
...... Mlnlzanqhor|0585°c20mm
...... RUIbGrbO85°C20mm
...... RemO|GChG85°Céomm
...... EsparmgOSSSOCAOmm
...... EspormgOSbloncos85°C75mm

Fresas, Platanos 60 °C 20 min
...... Melocorones,cwelcs75°C8omm
...... MGnZanGS,Per05800C75mm
...... PuredeFrUt0585OC45mm

Pochados 62 °C 75 min
Huevo Onsen 65 °C 75 min
Pasados por agua 66 € 75 min



