ZWILLING 50US-VIDE
SIMPLESMENTE NO PONTO.

TABELA DE COZINHA -
QUAQ TENRINHO DEVE SER?

Sdo dois os fatores importantes para cozinhar sous-vide: a temperatura e o tempo,
isto é, o tempo que demora a chegar & temperatura desejada. Ambos os pardmetros
variam consoante o alimento. O peixe é cozinhado entre 41°C e 65°C, a carne de
vada ou porco, também como as aves entre 50°C e 75°C. As frutas e vegetais aguen-
tam temperaturas de 65°C até 85°C, e as leguminosas e cereais cozinham perto dos
100°C. Tabela de Temperatura para Cozinhar serve como guia de preparacdo.
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ovos escalfados 62%€ 75 min
ovo de gema liquida 65 *C 75 min
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