TIEMPOS DE COCCION

a baja temperatura
?

Temperatura

Grosor C)

Solomillo
Costillas

Chuletas
Carrillera

Codillo

Temperatura

Grosor C)

Pechuga 649 - 740

sin hueso

Pechuga 65° - 80°

con hueso

Muslo 740 - 80°

sin hueso

Muslo 74° - 80°

con hueso

Temperatura
(°C)

Grosor
Solomillo
Costillas
Chuletas

Carrillera

Falda

Temperatura
Grosor P

Pescado (°C)
Atun

Salmon
Merluza
Pez espada
Lubina

Lenguado

Temperatura
(°C)

Grosor
Langosta
Gambas

Pulpo

Sepia

Mejillones

Temperatura
Grosor P

Vegetal C)

Raices

(Zanahoria, Patata,
Chirivia, Apio,
Remolacha, Nabo)

Tiernos
(Esparragos, Coliflor,
Brécoli, Cebolla, Maiz,
Judias, Guisantes,
Berenjena)

Temperatura

Grosor °C)

Cocido

Duro

Revuelto
(4-5 huevos)

Pasteurizado

Tiempo
(min/max)

1.5h - 8h

8h - 18h
12h - 30h

2h - 8h
4h - 10h

10h - 24h

10h - 24h

Tiempo
(min/max)

Tiempo
(min/max)

1h - 4h
3h - 6h

24h - 48h

1h - 4h
3h - 6h

24h - 48h

8h - 24h
12h - 30h

Tiempo
(min/max)

15m - 25m
20m - 30m

20m - 30m
30m - 40m

15m - 25m
20m - 30m

15m - 30m

15m - 30m

15m - 30m

Tiempo
(min/max)

45m - 60m

25m - 45m

4h - 5h

20m - 35m

5m -10m

Tiempo
(min/max)

30m - 1.5h

Tiempo
(min/max)
15m - 18m

45m - 90m

20m - 25m

*Los huevos excepto el revuelto se cocinan en su propia cascara

Temperatura

Grosor
(°C)

Duras

(Manzana, Pera)

Tiernas
(Albaricoque,
Melocotén, Nectarina,
Papaya, Mango,
Ciruela, Bayas)

=

Tiempo
(min/max)

Toda la informacion sobre la cocina a baja temperatura en

MiSousVide.com



https://misousvide.com
https://misousvide.com

