PODESAVANIJE VREMENA | TEMPERATURE fusion G,
v Julohio

Uputstvo: . . AN

PakSistemi { »

¢ Podesavanje temperature i vr.emena kuvanja zavise od dosta faktora kao Sto su kvalitet hrane, kv‘
vrsta proizvoda, debljina komada proizvoda koji se kuva itd. Donji parametri mogu odstupati

u zavisnosti od proizvoda.

* \Veoma bitno: sirovu i nepasterizovanu hranu nikad ne treba posluZivati osobama za oslabljenim
imunitetom, trudnicama, deci mladoj od Cetiri godine i starijim ljudima. Iz bezbednosnih razloga,
preporuka je da se hrana ne ¢uva na temperaturi izmedu 5°C i 55°C duze od 4 sata.

TEMPERATURA TEMPERATURA PREPORUKE ZA
STEPEN KUVANJA VODE U POSUDI VREME KUVANJA JEZGRA PRIPREMU
VERY RARE 53°C 60 minuta
Stejkovi - RARE 56 °C 60 minuta 54°C

Flash przenje ili kratko

PINK 58°C 60 minuta 56 °C grilovanje; 30 sekundi
sa svake strane

filet stejkovi, rib eye,
ramsteci, strip stejkovi itd.

i Debljine:do8cm MEDIUM 60 °C 90 minuta 60 °C
WELL DONE 72°C 90 minuta 72°C
VERY RARE 53°C 2.5 sata
Pecenje - o 5 -
rebra, prime rib, RARE 57 °C 2.5 sata Moze se zapeci pre ili ‘.
eye of round, top sirloin itd PINK 61°C 2.5 sat posle sous vide kuvanja;
ye ol " ’ - sata 45 sekundi sa svake
Debljine: okvirno 10 cm
MEDIUM 69°C 2.5 sata strane
GOVEDI NA WELL DONE 75°C 2.5 sata
Tanka rebra, prsa KUVATI DO ) Grilovati, prziti ili
| b ; ’ ° ° i .
suhomesnati proizvodi OMEKSAVANJA CERe 48 sati RS posluziti direktno iz kese

Obraz, KUVATI DO Grilovati ili ise¢i na tanke

jezik OMEKZAVANJA 67 °C 48 sati 63 °C komade i konzervirati
i q
Kotleti, slabina RARE 20C 2sata
Debljine: oko 1 cm MEDEJ(Y;AI\?IQVELL 67 °C 2 sata
Kolenica
] ziigizzzfofaznl] najdeblje UN'CFIOL?EIEIIBER 69 °C 18-24 sata
JAG NJ ETI NA PDleeg:jlane do13cm UN'CI'IOL(EI)'EIEIDDER s [t
! :;f::%vrat' UN‘CI'IOL(')I'EIEIBER 69°C 26-30sata
! Ociscene kozice 52°C 30 minuta
Ociscene skoljke (scallopi) 54°C 10 minuta
Ocisceni jastog 58°C 25 minuta
Tuna filet 49°C 18 minuta
Filet soma 57°C 20 minuta
Filet bakalara 53°C 22 minuta
Filet malog bakalara (vahnja) 56 °C 18 minuta
MORSKI Filet halibuta 56 °C 22 minuta
Pike - perch filet 56 °C 22 minuta
PLODOVI Crveni snapper filet 50°C 20 minuta
I RI BA Losos filet 52°C 12 minuta
Filet smuda 52°C 15 minuta
Filet od sabljarke 55°C 15 minuta
I Filet nilskog smuda 57°C 15 minuta
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TEMPERATURA F{-—}Eion C

VODEU posupl  VREME KUVANIA w Juloho
1 Pileca prsa (sa kostima) 58 °C 90 minuta
Pile¢a prsa (bez kostiju) 58°C 60 minuta PakSistemi ‘ ’
Pile¢i batak (bez kostiju) 65 °C 90 minuta \v‘
Pile¢i batak (sa kostima) 65 °C 105 minuta
ZIVI NA Curece grudi 58 °C 2 sata
I Curedi batak 80 °C 8-12 sati
TEMPERATURA TEMPERATURA
STEPEN KUVANJA VODE U POSUDI VREME KUVANJA JEZGRA
]
PINK 62°C 90 minuta 60 °C
Kotleti, slabina, stejkovi
Debljine: do 10 cm MEDIUM 66 °C 105 minuta 64 °C
WELL DONE 71°C 2 sata 71°C
Pecenje, plec¢ka o Lo o
Debljine: do 15 cm PINK 66 °C 12 satiili duze 66 °C
Slabina o o
SVI N-J ETI NA Debljine: do 5 cm 68°C 2sata CEAS
Rebra, KUVATI DO o . o
j zadnja rebra OMEKSAVANJA 70°¢ 18 sati 70°¢
TEMPERATURA PREPORUKE ZA
EME
VODE U POSUDI VREME KUVANJA PRIPREMU
! Korenasto povrce -
krompir, Sargarepa, 85 °C 60 minuta Povrce ise¢eno na kriske (debljine
cvekla, . 2-3 cm) ravnomernije ¢e se i brze
celer, luk itd. L
Neznije,, povrce - Proveriti stepen kuvanja ako je
’a'sparang Karfiol potrebno. Povrée treba da bude
brokoli pa’sulj, ’ 85°C 30 minuta mekano, ali évrsto na dodir.
\ ) —  grasak u mahuni, bundeva itd.
POVRCE I Banane 56 °C 20 minuta
Ananas, breskve, 65°C 25 minuta
jagode, visnje
Jabuke, kruske 85 °C 25 minuta
1
TEMPERATURA s
VODE U POSUDI VREME KUVANJA ZUMANCE BELANCE
1 T
Erza posirana jaja u 75°C 15 minuta
ljusci
Brzo §premljen| meki kajgan 86°C 15 minuta St?skati kese na svakih 3 do 5
u kesi minuta
Br;o spremljgnl, Cvrsti 92°C 16-22 minuta St?skati kese na svakih 10
kajgan u kesi minuta
Spisak parametara celih o . . . . M .
T 57°C 60 minuta Toplo, niskog viskoziteta Tecno, slabo zamuceno
posiranih jaja:
60 °C 60 minuta Tec¢no VZamt.Jceno [t
zelatinsto
63 °C 60 minuta Tecno, ali vise viskozno Blago Zelatinasto, veoma sunderasto
JAJA 66 °C 60 minuta Viskozno, ali jos te¢no Sunderasto
68°C 60 minuta Visoko viskozno, ali ne ¢vrsto, Sunderasto &vrsto
gusto
71°C 60 minuta Koenzistencija poput fondana Skoro pa potpuno ¢vrsto
74°C 60 minuta Zumancej.e svpoIJva evrsto, Potpuno ¢vrsto
a u centru jo$ vlazno
77 °C 60 minuta Cvrsto, vlazno Cvrsto
I 79°C 60 minuta Cvrsto i isuseno Veoma ¢vrsto
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