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Tabla de tiempo y temperatura.

Temperatura de entrada de los alimentos
acocer: 5° C,temperatura de nevera.

Muchas piezas tienen un marcado final
que acaba de aportar el punto de cocciéon

necesario.

Las temperaturas indicadas son temperaturas
del medio liquido de coccidén en °C.

©

Cuando aparecen dos opciones de
temperatura-tiempo, se estan indicando
dos alternativas de coccidon con resultados

similares.
Carnes. 50°C - 80°C & x| Pescado. 50°C - 60°C
._/ Cocciones Directas: Cocinar y servir.
Entrecot / Chuleton 55° 1n  Solomillodeternera-alpunto 55 === 22 Atgn o 5o Merluza 60° m— 15
deternera 400 g 65 emmmm25min 1808 65 emmm= 15mn  150g 5 min - 150g i
Lomo de cordero (chuleta) 55’ e )0mnin  Suprema de pichén o ) Atln (ventresca) o ) Pez espada o )
160¢g 65 e 151 160g 072 e 3 min 1208 50" e 1 ()min 1208 p 50° e 150
Magret de pato o Suprema de pollo o ) o R
2oo§ . B5” emm= 7 5min mopg . 65 30min ?Z%Cgalao 55’ e 1501 55%%6 B0° em—15min
Solomillo de cerdo o . Suprema de pollo de caserio o . Caball o o
o 65 25mn 20 P 65" e 45mn  GEDANA U A 55" e G
Solomillo de ternera - poco 55’ e 181in  Suprema de pularda 0 _ Lenguado entero 0 _ Salmoén o _
heChO 180 g 650 1 Zmin 220g 65 — 36mm SOOgg 55 — 75mm 120g 50 — /‘Bmm
L do afilet o _ Salmonete o _
Cocciones Indirectas: Cocinar con posibilidad de conservar. qgonggua caneres 59 Smin g0 55 Srmin
Alitas de pollo 65 3h  Manitas de cerdo O5 e /8, | ubina 60° i~
800 1 h 80a — 24h 150 g — min
Carrillera de cerdo 05’ e 7/4;  Morro/Oreja de cerdo B5 emm— 30
80° 8h 80° e 181
Carrilleradevaca/ternera 65 === 48,  Muslode pato 65: e 20n
80" e )/, 80" e 101
Chuletas/Costillarentero 05" === 18, Muslo de pato canetén 05 emm— 3, @ | Marisco. 55°C - 100°C
de cerdo 80° 8h 80° 3h
Cochinillo BD" e 741 Muslo de pollo B0 e 31 Almejas 100° === | 30 -l PO 100" emm— 1,
80° emm— 12 80" e== 1h30min  Medianas mnoEe s T 4kg 90" em— ),
Codillo de cerdo 5 == 241 Muslode pollo de caserio O5" emmm= 101 Berberechos 100° =11 30e - 2 80 o
80° emm— 101 80° 3h Medianos ‘ : ]
Sepla, 550 — ZOm'\n
Codorniz entera 65 = 2,30mn  Paletillade cabrito B5 e 13,  Calamares 55 emm— 7 Pequena
800 8h Pequenos mn
Cuello de cordero OF" e 7/ Paletilla de cordero B5 e 241 Mejillones 90 e 31
80° e 171 8()° e 10,  Medianos min
Llana/Jarrete / Morcillo BD" e 361  Papadade cerdo B5 e 241 Megjillones de roca 80" l
deternera 80" emm— 101 8()° e 10n  Pequefos min
J | Verduras y Hortalizas. 85°C - 100°C
Acelga 85" emmm= 15,  Cardos 85° Zn  Esparrago blanco extra 85° @= 7,30mn  Petsay (col china) 85° amm— Omin
100° e Srin 100" emmm—£0min
Ajos frescos 85 emm== )5.in  Champifiones 85 emm== 16mn  Esparrago verde 85’ emmm= D/imin  Patata pelada entera 85° e /5 min
100° e 1 Orrin 100° emm—7rrin 100" emmm— Brin 100" e 30rrin
Alcachofa 85° em== 30 - 45min  Chirivias 85° e 70min  Espinaca 85’ emmm D/min  Patatalaminada 85° e )5,
1000 - 27min 1000 E— 8min 1000 — 5min 1000 - WOm'\n
Apio rabano 85° emm== 30min  Col (hojas) 100° emmm= 12in  Guisante congelado 85° e=== 15:in  Remolacha adados 85° = 11,1 5min
100° emmm— Omin 100" e 10min 100° emm— 35 min
Boniato 85° e 30mn  Col (tallos) 85’ e 35, Habacongelada 85: == 70min  Remolacha entera 85" «= 21 30min
100" e 101 100" e 2011 100 == 15mn 100° i
Calabacin 85° emm== 15,  Coliflor 85° emm== /(Omin  Hinojo 85 == 50min  Salsifi 85° 2h
1000 — 4min 1000 C— 12min ’IOOO — 24min ’IOOO - 45m'm
Calabacin baby 85" e 20min  Endivias 85° e 30min-3h  Nabo 85° emm== 15:in  Zanahoria 85" e /5pmin
1000 — Dmin 1000 ) min 1000 | min
Calabaza 85" em== 15,  Esparrago blanco 85" em=== 30min  Nabo negro 85° emm== )5, Zanahoria baby 85° e | Gpmin
1000 — 6min 1000 — 18mm 1000 — /Ml-min 1000 - 7m'm
| Legumbres y Cereales. 90°C - 100°C | Fruta. 85°C - 100°C
Avena 100° e 11, 15min  Lentejas 100° e 40 - 45min  Cereza 85 amm= 57, Manzana - sobrecoccion 85’ emm—
controlada
Cebada 100° 2n Quinoa 100° e 20min  Ciruela 85" e 15, MelocotON 85" e 11
100" a2 Omin
Garbanzos 100" e 30 30mn- 41 Trigo 100° 3. Fresas 85 == 5-7mn 02 138: I
Judias ']OOO a3 - 3h 30min Trigo sarraceno ’]OO° — )5 in Fresas - sobrecoccion 850 — Pina 85° e /{5 min
controlada 100° emmm 30min
Frutos rojos 85" e 3Omin ) . _
100° B Platano 60 2 Omin
Manzana 85" emmmm 30 min

100" e 10min




Time and temperature chart.

Initial temperature for food to be cooked:

50C, fridge temperature.

Some food items will need a final sear to bring
them to the perfect point of doneness.

The temperatures indicated are temperatures
of the liquid cooking medium in °C.

©

Whenever two temperature/time options
appear, two cooking alternatives with similar

results are being indicated.

Meat. 50°C - 80°C

Direct Cooking: Cook and serve.

& x| Fish. 50°C - 60°C

Chicken supreme ° — Pork sirloin o . . Seab o _
5.64 0z ’ 65 80min 1102 65 25min gggoz 55" e 15min 52302385 B0 e 15min
Duck breast o _ Poulard supreme o Hake ° cmm— . Sole fillet ° — .
7’05 oz 65 — 25m|n 776 0z p 65 — 36mm 5’29 oz 60 /IE)mm 48360; ets 55 5mm
Entrecote /T -bone steak 55’ e 1, Sjrloin steak - medium-rare 55’ e ?7min  Mackerel 50° 8o Swordfish 50° B
14110z 05 e 5min 03507 05 e 15min 3170z ™ 4230z e
Free-range chicken supreme 0 _ Sirloin steak - rare 55’ e 8min ; . T o
ree 8 P B5" e 45min  Faco, e — o yzgrlgf|sh 60° em— 5 ngiz 50° e 1511
Lamb loin (chop) 55’ emmm= 70min  Squab supreme o _ R o Ventresca tuna fillets o .
5,640z P 65" a5 min S,glo (674 P 02 e 30nmin 4?%/02 55 e 5, 42307 50’ e Omin
Red mullet © ) Whole sol o .
Indirect Cooking: Cook with the possibility of preserving, 3170z 55 Srmin 104525280 ¢ 55" em="15min
Beef /veal cheeks 65° 48h  Porkcheeks BF° e 2/ Salmon o p—
80" e )4 80° 8h 4230z min
Chicken thighs 65 3h  Porkchops/Whole rack 05— 18,
80o - ,‘ h SOmin 80o 8h
Chicken wings 65° 3nh Pork jowl 05" em— 4
80° Th 80’ e 10
Duck legs 65 === 20n  Pork knuckle ——, @ | Shellfish. 55°C - 100°C
80° e 10 80" e 0
Free-range chickenthighs =~ 05 === 10n  Roast shoulder of kid B5 e 181  Clams 100° = 1rin 30s - i OCTOPUS 100° Th
80° 3n 80° 8n  Medum TR e 90 e 21
Lamb neCk 650 — 24h Shoulder Of [amb 650 - 24h COCk[eS ,IOOO — Wm‘m SOS B 2miﬂ 80 4h
80" w121 80" e 10r  Medium Rock mussels 80° lomi
© ° Small — min
Moulard duck legs 65 8h  Suckling pig B5" mm—— 0L Cuttlefish - . mal
80° 3h 80° e 127 Small " squid 7
. o o S’,-na“ 55 7mm
Pig’s ears / Snout B5" @ 30n  \Vealbottom round/Hock/ ~ 05 === 361  Muyssels 00 e 31
80D — |8h Shank 80o — |Oh Medium mn
Pig’s trotters B5° e 48, Whole quail 65° == 24 30min
80" e /i1
j | Vegetables. 85°C - 100°C
Artichoke 85" em=== 30 - 45mn  Cauliflower 85° e /(Omin  Frozenbroad beans 85" emmm= 20min  Salsify 85° 2h
1000 - 27min 1000 — 12min 1000 — /‘6miﬁ 1000 — 46m'\n
Baby carrot 85" e 1Gmin  Celeriac 85" emm== 30min  Frozen peas 85" em=== 15min  Sliced potato 85" e 75
1000 — 7min 1000 E— 9min 1000 — /‘Omin 1000 - /‘Om'\n
Baby courgette 85" e 20min  Chard 85° e |5in  Green asparagus 85" e J/imin  Spinach 85° e /iy
’IOOD — 6m|n ’IOOO -— 8mm 1000 — 8min 100° - 5m'm
Black turnip 85" e 75:in  Courgette 85" e 15,  Mushrooms 85" emmm= 10min  Sweet potato 85" e 3 Omin
1000 — 14min ’IOOO o min 1000 @ /min 1000 — "Omm
Cabbage (leaves) 100" emmm= 12min  Diced beetroot 85" = 11 15min  Parsnips 85" e 70min  Turnip 85" e 15pmin
1 OOa e 35 min 1 OOo —  Smin 1 OOo |7 min
Cabbage (stalks) 85" emmm= 35,  Endives 85° emmm= 30~ 30 Petsay (Napa cabbage) 85° e (.,  White asparagus 85’ e 3(min
1000 e ) Omin 1000 e |8 min
Cardoons 85° 2n  Fennel 85" emm==50min  Premium white asparagus 85" = 2,30mn  Whole beetroot 85" «= 21 30min
1 OOD C— 40m|n 1 OO0 C— 24min 1 OOo Th
Carrot 85" e /5min  Fresh garlic 85° e )5, Pumpkin 85° e 15,  Whole peeled potato 85° e /5 min
100° emmm—=12min 100" e Orin 100° emm— Grin 100" emmm 3 Ormin
/& | Legumes and Cereals. 90°C - 100°C | Fruit. 85°C - 100°C
Barl 100° 2. Lentils * e 4() - 45, APPlE 85’ e 30min  Pineapple 85: e AT
aney ' 100 ,IOOo — "Omm 1 OO — 30min
Beans 100" emm= 34~ 31 30min  Oats 100° w11 15min  APPLe - controlled 85’ 20 Plum 85° e 151
overcook
Buckwheat 100° e 25min  Quinoa 100° = 20rrin Banana 60" = 20y OO POITIES 1832 ngfn
Chickpeas 100° = 31 30min-4n  Wheat 100° 3h  Cherry 85" e== 5-7min  Strawberries 85° e 5~ 7min
Peach 85’ emmmm= 11, Strawberries - controlled 85" mm— ),
100° e ?0min ~ OVercook
Pear 85o e 3 (min

1000 — jOmin




Taula de temps i temperatura.

Temperatura d’entrada dels aliments a coure:

5°C, temperatura de nevera.

Moltes peces tenen un marcatge final que
acaba d’aportar el punt de coccié necessari.

Les temperatures indicades sén temperatures
del medi liquid de coccié en °C.

©

Quan es mostren dues opcions de
temperatura-temps, sestan indicant dues
alternatives de coccié amb resultats similars.

Carns. 50°C - 80°C

Coccions Directes: Cuinari servir.

& < | Peix. 50°C - 60°C

Entrecot de vedella 55 e 1,  Magret d'anec . _ > . Rap ° —
400 g 65D — 26min ZOOE 65 26mm ?Z%Ealla 55 — "Bmiﬂ 150 g 60 /‘Bmm
Filet de porc o . Suprema de colomi 0 _ LL do afilet o _ Roger P
400g 65 25m|n 160 g 62 — SOmm wzgggua oariets 55 — 5mm 905 55 6m|n
Filet de vedella - al punt 55’ emm= 77 in  Suprema de pollastre o . Llenguado sencer o _ Salmé o _
1808 o PP 65 S0min 518 BE’ e 15min ¢ 50 e 15rin
Filet de vedella - poc fet 55’ emm== 18yin  Suprema de pollastre o ) Llobarro o _ Tonvina o
180 g 650 ,I 2m|n de pagéS ZZOg 65 — 45mln W50g 60 — "6mm W50é/ 50 — /‘Bmm
Llom de xai (costella) 55’ emm== )0min  Suprema de pularda o _ Llug © — . Tonyina (ventresca) o .
1608 650 — 15min 220g 65 36mm 150¢g 60 15m|n qzog 50 -_— Omm
Pei o Verat o
Coccions Indirectes: Cuinar amb possibilitat de conservar. w%éespasa 00" emm==15rrin 9@e ga 00" e Srrin
Aletes de pollastre 65 Sh Espatlladexai 05" emmm 241 Rajada 55 emm— 5
80° Th 80° emmmm 10n  120g e
Brat de porc B == 241 Galta de porc BF em— 0/,
80" e 10n 80° 8h
Coll de xai 650 — ) /1, Galtade vaca/ vedella 650 — /.8,
80" em— 121 80" em— 0/,
Costelles / Costellam B5 === 181  Garrio porcell B5 em— 0l | Marisc. 55°C - 100°C
sencer de porc 80° 8h 8()° em— 17}
Cuixa d’anec 05 e 70n  Guatlla sencera 05 @= 7, 30mn Calamars 55 emmm= 7mn  POP 100" em— ]
80o 10 Petits 4kg 900 — ),
Cuixa d'anec canetd 05 e 3, | |ata/Jarret/Brad B5" e 30n  Cloisses 100° == 1 i 30% - lim 80 o
80° 3n  devedella 80° emmmm= 16n  Mitjanes min 30s — Zmin —
- Sipia 55 e 20
Cuixa de pollastre B5" e 3, Morro/Orella de porc 05" e 30n  Escopinyes 100" == 1 300 - 7 Petita
80° e== 11 30min 80 e 18,  Mitjanes s e
Cuixade pollastre de pagés ~ 65 === 101  Papada de porc 05 e /1 Musclos 90° 3
80° 3n 80 e 10n  Mitjans mn
Espatlla de cabrit 0h emm— 13, Peus de porc B5° emm— /8, Musclos de roca 80° b
80" 8h 80° em— /i, Petits min
j ' Verdures i Hortalisses. 85°C - 100°C
Alls frescos 85" e )5 Col (fulles) 100° e 12min  Faves congelades 85’ e 0min  Patata laminada 85" emm— )5
’IOOO e | Omin 1000 e |5min 1000 -— /‘Om'\n
Api-rave 85" e 30min  Col (tiges) 85’ e 35, Fonoll 85" = 50min  Pésols congelats 85" e 15min
100° emmm pin 100° a7 O rmin 100° em—24imin 100° emmmm10min
Bleda 85" emmm= 15 Coliflor 85" e /Omin  Moniato 85" e 30min  Petsay (col xinesa) 85° e Gmin
’IOOD — 8m|n 1000 E— /IZmin 1000 — WOmin
Carbassa 85" emmm= 15,  Endivies 85° emm= 30min-3h  Nap 85 em=== 15,  Remolatxaadaus 85° = 11,1 5min
100° e Grin 100" emm—12min 100" emm—35min
Carbasso 85° e 15mn  Esparrec blanc 85" emmm= 30min  Nap negre 85" e 5min  Remolatxa sencera 85" «= 2 30min
’IOOD e imin 1000 C— 18min 1000 |/ 1min 1000 W h
Carbasso baby 85" em=== 70min  Esparrec blanc extra 85° e= 2,30m, Pastanaga 85" e /5 Salsifi 85° Zh
100° e 5pin 100° emm—12min 100" emm— £5min
Cards 85 2n  Esparrecverd 85" emmm= D/imin  Pastanaga baby 85’ e Gmin  Xampinyons 85" e 1Gmin
100" e £0rin 100° emmmm= Brmin 100° e 7 min 100° emmm— 7min
Carxofa 85° e 30 - 45min  Espinacs 85’ e D/imin  Patata pelada sencera 85’ e/ 50in Xirivies 85" emmm= 20min
1000 — 27m|n 1000 — 6mm 1000 —-— 30mm 1000 — 8m'm
/& | Llegums i Cereals. 90°C - 100°C | Fruites. 85°C -100°C
Blat 100° 3h  Llenties 100° em== 40 - 45min Cirera 85 e 5-7min  Platan B0° em—1 () min
Cigrons 100" === 3+ 30min- 4 Mongstes 100" e 3y~ 31 30mn T UITSVETMELS o Fome "
Civada 100° w11, 15min Ordi 100° 2h  Maduixes 85" e 57/, OMa-sobrecoccio 85° 2n
controlada
Fajol 100" e 2 5min i ° e 70y Maduixes - sobrecoccié 85 e )  Préssec 85’ eomm—
o Quinoa 100 0 controlada 100° e ?Omin
Pera 85D — 30mm ° .
P 85" e 15
100" 10 10
Pinya 85° e /5 min

1 OOD — SOmin




