ZWILLING S0US-VIDE
OLDUKCA BASIT.

PISIRME TABLOSU -
YEMEKLER NE KADAR
YUMUSAK OLMALI?

Sous-vide pisirme icin iki unsur dnemlidir: ana i1si ve pisirme zamanlamasi, érn: istenilen
sicakhga ulasmak icin gecen sire. Her iki unsur da pisirilen yemege gére farklilik
gosterir. Balik 41 ila 65 °C'de, et ve tavuk 50 ila 75 °C’de, meyve sebzeler 65 ila

85 °C'de, bakliyatlar ise kaynama derecesine yakin isida pisirilir. Pisirme tablosu yemek
hazirlama sireciyle ilgili ydnlendirmeler sunmaktadir.

DANA ETI
Orta-az pismis Orta pismis Orta-iyi pismis
§F  50-55°c 55-57 °C 57-60 °C
2cm 60 dk 60 dk 60 dk
Fileto, Rozbif, Ribeye Bifiek, ~ 3em D T e o A L0 SN e
AR kK 4cm 150 dk 150 dk 150 dk
5cm 200 dk 200 dk 200 dk
DOMUZ ETI
Orta-az pismis Orta pismis Orta-iyi pismis
Iy s4°c 58 °C 60-65 °C
Domuz bonfile 4-5cm Q0 dk Q0 dk Q0 dk
Kotlet 2-3 cm 60 dk 60 dk 60 dk
Domuz boyun 2-3 cm 60 dk 60 dk 60 dk
Kaburga - 24 sa 24 sa 24 sa
TAVUK
Orta pismis Medium well
I 55-60°cC 60-65 °C
Ordek gégsi 2-3 cm 150 dk 150 dk
Ordek bacag 6-8 cm 8 sa 8 sa
Kaz g6gsi 3-4 cm 120 dk 120 dk
Tavuk gégsu 2-3cm 75 dk 75 dk
Hindi gogsi 2-3 cm Q0 dk Q0 dk
GEYIK/KUZU ETI
Orta-az pismis Orta pismis Orta-iyi pismis
I s52-55°c 55-60 °C 60-65 °C
Kuzu fileto 2 cm 40 dk 40 dk 40 dk
Kuzu madalyon 3cm 50 dk 50 dk 50 dk
Kuzu bacag - 24 sa 24 sa 24 sa
Kuzu kontrfile - 150 dk 150 dk 150 dk
Geyik efi filetosu 2-3 cm 40 dk 40 dk 40 dk
Geyik efi kontrfile 2-3 cm 40 dk 40 dk 40 dk
Yaban domuzu 5 cm 120 dk 120 dk 120 dk
Geyik eti kontrfile 2-3 cm 50 dk 50 dk 50 dk
BALIK
SIRLANMIS  YUMUSAK SIKI il PISMIS
@5 38-40 °C 40-45 °C 42-50 °C 46-55°C
2 cm 30 dk 30 dk 30 dk 30 dk
3 cm 45 dk 45 dk 45 dk 45 dk
Somon ..................................................................................................................................................................................................................................................
4 cm 60 dk 60 dk 60 dk 60 dk
5cm 75 dk 75 dk 75 dk 75 dk
SIRLANMIS YUMUSAK SIKI Yl PISMIS
{B 40 °C 40-47 °C 45-55°C 52-61°C
2 cm 30 dk 30 dk 30 dk 30 dk
3 cm 45 dk 45 dk 45 dk 45 dk
Levrek, kalkan 4 cm 60 dk 60 dk 60 dk 60 dk
5cm 75 dk 75 dk 75 dk 75 dk
6 cm 90 dk 90 dk 90 dk 90 dk
Karides, jumbo karides 1-2 cm 40 dk 40 dk 40 dk 40 dk
Deniz tarag 2 cm 30 dk 30 dk 30 dk 30 dk
SEBZELER
Karnabahar 85 °C 40 dk
Rezene 852G 50 dk
Yer lahanasi 850 @ 60 dk
Balkabag 85 °C 60 dk
Havug 85 °C 60 dk
Mini havuc 85 °C 20 dk
Ravent 85 °C 20 dk
Pancar 85 2€ 60 dk
Kuskonmaz 85 °C 40 dk
Beyaz kuskonmaz o 75 dk
MEYVE
Cilek, muz 60 °C 20 dk
Seftali, Erik 75=1C 80 dk
Elma, Armut 80 °C 75 dk
Meyve piresi 85 °C 45 dk
YUMURTA
Pose yumurta 67%E 75 dk
Onsen yumurta 65 *C 75 dk
Kayisi kivaminda yumurta 68 °C 75 dk



