ZWILLING 50US-VIDE
SEMPLICEMENTE COTTO A PUNTINO.

TABELLA DI COTTURA:
QUALE GRADO DI COTTURA VUOI?

Due fattori sono decisivi nella cottura sous-vide: la temperatura interna e il tempo di cot-
tura, cioé il tempo necessario per raggiungere la temperatura desiderata al cuore degli
alimenti. Entrambi questi fattori variano a seconda del cibo. La temperatura di cottura
del pesce & tra 40°C e 65°C, quella di manzo o maiale, pollame e selvaggina é tra
50°C e 75°C. Frutta e verdura possono tollerare una temperatura da 65°C a 85°C e
i legumi invece hanno bisogno di cuocere a circa 100° C assorbendo acqua, pertanto
non sono indicati per la cottura a bassa temperatura.

La tabella mostra i valori medi per la preparazione.

Al sangue Media Ben cotta
5 50-55°c 55-57 °C 57-60 °C
2cm 60 min 60 min 60 min
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manzo, entrecote, scamone y 150 min 150 min 150 min
5cm 200 min 200 min 200 min
MAIALE
Ben cotta
L 2 [} 60-65 °C
Filetto di maiale 4-5cm - - 90 min
Cotoletta 2-3 cm - = 60 min
Collo di maiale 2-3 cm ’ = 60 min
Costine = L 2 24 h
POLLAME
Media Ben cotta
I 55-60°c 60-65 °C
Petto d'anatra 2-3 cm 150 min 150 min
Coscia d'anatra 6-8 cm 8 h 8 h
Petto d'oca 3-4cm 120 min 120 min
Petto di pollo 2-3cm - 75 min
Petto di tacchino 2-3 cm - 90 min
CACCIAGIONE
Al sangue Media Ben cotta
I s52-55°c 55-60 °C 60-65 °C
Filetto di agnello 2 cm 40 min 40 min 40 min
Medaglione di agnello 3 cm 50 min 50 min 50 min
Stinco d'agnello - - - 24 h
Sella di agnello - 150 min 150 min 150 min
Filetto di cervo 2-3 cm 40 min 40 min 40 min
Sella di cervo 2-3 cm 40 min 40 min 40 min
Cinghiale 5 cm 120 min 120 min 120 min
Lombo di cervo 2-3 cm 50 min 50 min 50 min

TENERO COMPATTO BEN COTTO

; 40-45°C  42-50°C  46-55°C
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TENERO COMPATTO BEN COTTO

5 40-47°C  4555°C  52-61°C
2 cm - 30 min 30 min 30 min
3cm ..................................... S ik 45mm ............................... 45mm ................................ 45mm ................
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Scm - /5 min 75 min 75 min
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Cavolfiore 85 °C 40 min
...... FmOCChIO85°C50mm
...... COVOloerG85°Céomm
...... ZUCCGSSOCéomm
...... CorOte85°C60mln
...... quotebaby85°c20mm
...... ROborbOrO85°C20mm
...... Bcrbobleblo85°céomm
Aspcmglverd|85oc40mm ...................................
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Fragole, banane 60 °C 20 min
...... Prugne,peSChe75°C8omm
...... Me|e,peresooc75mm
...... Po|p0d|fmﬁ085oc45mm

in camicia 62 °C 75 min
Onsen Tamago (uovo delle terme) 65 °C 75 min
tenero e cremoso 68 °C 75 min



