AJANLOTT MAGHOMERSEKLETEK

TOKEHUSOK (marha, sertés, barany)

Angolosan: 49 C fok

Kbézepesen angolos: 56,5 C fok

Kdzepes: 60 C fok

Kbzepesen atsdlt: 65,5 C fok

Atsiilt; 71 C fok

SZARNYASOK (csirke, pulyka, kacsa)

Fehér husu: 60-63 C fok

Sétét husu: 80 C fok

HALAK: 47-60 C fok

ZOLDSEGEK, GYUMOLCSOK: 84-87 C fok

Megjegyzés:

Soha ne szolgaljon fel nyers vagy nem paszt6rozott ételt feltételezhetéen legyengiilt immunrendszer(i embereknek!

A "US Food Code" ajanlasa szerint ne tarolja az ételeket négy éranal tovabb 5 és 54,4 C fok kozott!

AJANLOTT FOZESI IDOK ES HOMERSEKLETEK

Az ételek minimum/maximum f6zési id6étartama hiitétt allapottdl értendé!

A vastagsagi adatok a mar levakuumozott allapotra értendék!

Alapanyag Vastagsag (mm) | F6zési hémérséklet | Min. id6 | Max. id6
Marha és barany lagyabb részei
L . . 25 mm 56,5 C fok vagy magasabb |1 6ra 4 6ra
Hatszin, bélszin, T-bone, baranyszelet
50 mm 56,5 C fok vagy magasabb |2 6ra 4 o6ra
Marha és barany szarazabb részei
Rostélyos, oldalas, comb, vadak 25 mm 56,5 C fok vagy magasabb |8-10 6ra |12-24 6ra
50 mm 56,5 C fok vagy magasabb |10 6ra 24-48 6ra
Borda 50 mm 80 C fok 24 6ra 48-72 6ra
Hasaalja, szegy 25 mm 56,5 C fok vagy magasabb |8-10 6ra |12-30 6ra
Sertés lagyabb részei
Szlizpecsenye 38 mm 56,5 C fok vagy magasabb |90 perc 6-8 6ra
Malac oldalas, comb 74 C fok 4-8 6ra 12 6ra
Sertés keményebb részei
) . 25 mm 56,5 C fok vagy magasabb | 2-4 6ra 6-8 6ra
Tarja, comb, karaj
50 mm 56,5 C fok vagy magasabb |4-6 6ra 8-10 6ra
Oldalas, tarja egyben 70 mm 71-80 C fok 12 6ra 30 d6ra
Csirkemell (csontos) 50 mm 63,5 C fok vagy magasabb | 2,5 éra 4-6 6ra
Csirkemell (filé) 25 mm 63,5 C fok vagy magasabb |1 6ra 2-4 6ra
Csirke comb 71 C fok vagy magasabb |4 éra 6-8 dra
Fél tyak 70 mm 71 C fok vagy magasabb |6 6ra 8 ora
Pulyka-, kacsacomb 80 C fok 8 ora 10 dra
Kacsamell 25 mm 56,5 C fok vagy magasabb | 2,5 6ra 6-8 ora




Sovany halak 12,5 mm Kivant talalasi hémeérséklet | 30-40 perc | x

Zsirosabb halak 25 mm Kivant talalasi hémérséklet | 40-50 perc | x

Languszta 25 mm 60 C fok 45 perc X

Kagylo 25 mm 60 C fok 40-60 perc | x

Garnéla nagy vagy jumbo 60 C fok 30 perc X

Gyokérzoldségek

Répa, fehérrépa, zeller, burgonya, karalabé, petrezselyemgyokér |50 mm |84 C fok | 1-2 6ra |4 ora

Primér z6ldségek

Sparga, brokkoli, karfiol, kukorica, zoldborsé, hagyma, zoldbab |50 mm |84 C fok |45 perc  [1,5 ¢ra

Keményhusu gyimolcsdk

Alma, korte 50 mm 84 C fok 45 perc 2 6ra

Lagyhusu gyimolcsok

Sarga-, és 6szibarack, szilva, eper 50 mm 84 C fok 30 perc 1 6ra
A tojast héjaban f6zziik, nem sziikséges vakumzacskoéban késziteni!

Lagytojas héjaban (gyors) 1-12 db 75 C fok 15 perc 18 perc

Lagytojas héjaban (lassu) 1-12.db 63,5 C fok 45 perc 1,5 6ra

Keménytojas 1-12 db 71 C fok 46 perc 1,5 6ra

Rantotta 5db 75 C fok 20 perc X




