ZWILLING 50US-VIDE
SIMPLY ON POINT.

BEREIDINGSTABEL - HOE
GAAR MOET HET ZIIN?

TABLEAU DE CUISSON - POUR QUELLE TENDRETE ?

Twee factoren zijn belangrijk voor sous-vide Deux facteurs sont décisifs dans la cuisson
koken: de kerntemperatuur en de kooktijd, sous-vide: la température & coeur et le temps
d.w.z. de tijd die nodig is om de gewenste tem-  de cuisson, c’est-a-dire le temps nécessaire
peratuur te bereiken. Beide variéren athankelijk pour atteindre la température souhaitée. L'un
van het voedsel. Vis gaart tussen 41 °C en 65 et |'autre varient en fonction de |'aliment. Le
°C, rund-, varkensvlees, gevogelte en wild tus-  poisson, par exemple, cuit entre 41 °C et

sen 50 °C tot 75 °C. Groenten en fruit hebben 65 °C, le beeuf ou le porc ainsi que la volaille
65 °C tot 85 °C nodig en peulvruchten en gra- et le gibier entre 50 °C et 75 °C. Les fruits et
nen koken dicht bij het kookpunt. De bereidings-  |égumes peuvent tolérer une température de
tabel bevat alle richtlijnen. 65 °C a 85 °C, et les [égumes secs cuisent
a une température proche de I'ébullition.

Vous trouverez dans le tableau les valeurs
indicatives moyennes pour la préparation.
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Kotelet | Cételette 2-3 cm 60 min 60 min 60 min
Varkensnek | collier de porc 2-3 cm 60 min 60 min 60 min
Ribbeties | Spareribs - 24 h 24 h 24 h
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______ w ortelen|Coro’rtes85C60m|n
_____ Jongewor’relen|M|n|coro’r’res85C20m|n
______ RaborberthUborbe85C20mm
______ Rodeble’r|Be’rteroverouge85C60m|n
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gepocheerd | poché 62 °C 75 min
Onsen ei | CEuf Onsen 65 °C 75 min
zacht gekookt | mollet 68 °C 75 min



