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Medaillons
(ca. 80g)

Filet
(ca. 200g)

61°C 50min Tmin Medium 55°C  3Gmin Tmin  Medium

)  Bauchlappen  54°C 1h30 2 min Blutig o Kotelett 0 : :
— Z:I (ca. 250g) 61°C 1h15 2 min Medium
E Kotelett . . N~
51° h-3h Med i
(ca. 800g) C 30-3m30 3min edium Filet 62°C  2h30 Imin Medium
(ca. 800g)
Entrecdte . . .
51°C 45 min 2 min Medium . .
(ca. 200g) Filet Mignon —— g06 4139 2min Medium
(ca. 800g)
Filet . .
56°C 2h 2 min Medium
(ca. 800g) Medaillons R . . .
61°C 50min 1 min Medium
Roastbeef (ca. 80g)
51°C 3h20 3 min Medium
(ca. 800g) N
(cL;SSBOUg) 62°C 2h30 Amin Medium
Schulterbraten oo 48h 3 min Medium '
(ca. 1kg)
Keule o .
Steak 565°C  45min  2min  Medium (ganz) e o ot
(ca. 200g) ’
Steak o . .
Tournedos 55°C 30 min 2 min Blutig (ca. 150g) 2 50 min 1nin Rosa
d Pouletbrust 66°C 50min 2 min Gut durch
= Kotelett . .
— 61°C 1015 2 Med S
L (ca. 250g) """ T = pouletfligel  65°C 2h Tmin  Medium
A
% Filet I'|_'E Pouletbrust
62°C 2h30 3 mi Medi
o (ca800g o s C5 (supremede  66°C  50min  2min  Gutdurch
WD Poulet)
Filet Mignon . : .
a800y  O'C 10 Zmin Medum Keule 66°C  3h-3130  3min  Gutdurch
Medaillons 61°C 50min 1 min Medium Entenbrust 51°C 50min 2 min Rosa
(ca. 80g)
Entenkeule 62°C 5h 2 min Rosa
Nuss . .
62°C 2h30 4 min Medium
(ca. 800g) Entenleber
gerollt 51°C 35min Mi-cuit
Keule 51°C  3hd5 2 min Rosa (ca. 600g)
(ganz)
Ganseleber
Steak . . . gerollt 51°C 45min Mi-cuit
(ca. 150g) 51°C 50 min 1 min Rosa (ca. 600g)
Wachteln )
55°C 3h 1 min Rosa
) Kotelett o . . (ganz)
=| (ca. 250g) 61°C 1h15 2 min Medium
; Filet . . innctii
62°C 2h30 3 min Medium —  Rippstiick ° ; ;
(ca. 800g) = (e 4009 62°C 1h10 2 min Medium
Filet Mignon . . << ;
61°C 1h30 2 min Medium —  Rippchen o - - -
(ca. 800g) ' i ' (ca. 100g) 51°C 40min 1 min Medium
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Felchenfilet
(ca. 150g)

Barschfilet
(ca. 150g)

Forellenfilet
(ca. 150g)

Krebs
(ganz)

Barschfilet
(ca. 150g)

Dorschfilet
(ca. 170g)

Forellenfilet
(ca. 150g)

Seezungenfilet
(ca. 120g)

Seeteufel
(ca. 150g)

Thunfisch
(ca. 150g)

Tintenfischringe

Krabbe
(MittelgroB, ganz)

Riesencrevetten
(Ohne Schale)

Hummer
(ganz)

Jakobsmuschel

Krakententakel

55259°C

9524 59°C

55259°C

55459°C

55259°C

55259°C

55259°C

55459°C

55258°C

60°C

55°C

95°C

10°C

55°C

T1°C

10-20min

10-20min

10-20min

6min

10-20min

10-20min

6-20min

8-20min

8-20min

6-20min

2h10

1h30

15min

13min

12min

oh

Rosa bis gut durch

Rosa bis gut durch

Rosa bis gut durch

Rosa

Rosa bis gut durch

Blau bis gut durch

Rosa bis gut durch

Rosa bis gut durch

Blau bis gut durch

Medium

Rosa

Rosa

Rosa

Rosa

Medium
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) Artischocke g5oC 1h LiJ  Aprikose -~ 20min
.=y (Her) = (halbiert)
-
— _ )
LLJ Weisse Spargel 85°C 30-40min = Ananas 87°c 30min
(dln) O (lcm Scheiben)
| -
Griine Spargel 85°C 20min irsi
o irsich 65°C 30min
(halbiert)
Rande .
(ganz) o E Apfel/Birne g5°C 1h
(ganz)
Brokkoli 90°C 20min Anfel/Bi
pfel/Birne 75°¢ 30min
K (zerkleinert)
arotte 85°C 1h
(ganz)
Knollensellerie -
(zerkleinert) e 20
WeisskphI/RotkohI 90°C 2130
(zerkleinert)
Blumenkohl 85°C 50min
Lucchetti .
(Tem Scheiben) o s
Fenchel g5°C 115
(ganz)
Griine Bohne 85°C 1h15
Riibe .
(ganz, mittelgroB) o i
rastine 85°C 25-40min
(ganz)
Erbsen 80°C 25min
e 90°C 40-50min
(ganz)
Kartoffel .
(mittel) e 1030
Kiirbis . )
(Wiirfel bis 2cm) o fomin




