Si vous avez le moindre souci appelez “la vieilldouette”

SAISIR

BOEUF

COTE (1.200 kg) 5min

COTES COUVERTES (800 g) 4min
EMINCE (800 g = 4 portions)  30sec/portion
ENTRECOTES (200 g) 1min

ENTRECOTES doubles (400 g) 1% min

FILET (800 g) 4min
MEDAILLONS (100 g) 1min
PAUPIETTES (150q) 1min
PAVES (200 g) 1% min
ROTI (800 g) 4min
ROTI (2 ko) 10min
RUMSTECK (800 g) 4min
STEAKS (200 g) 1min

au secours . TEL 05.63.63.10.63 et 2 télgmes de secours 06.18.42.92.03 ou 06.86.98.40u4k oieille.chouette@wanadoo.

CUISSONS BASSES TEMPERATURES

DUREE MOYENNE DE T° DU FOUR T° ACEUR
CUISSON AU FOUR
2Y2 heures 80°c 55°C (atpo
2heures 80°C 5&CGoint)
3Bmi 65°C
40min 80°C 55°C (anpoi
lheure 80°C 55°C (a point)
1% heure 80°C 55°C (a ppint
35min 75°C 55°C (a poi
45min 75°C 68° C
45min 80°C 55°C (a point)
2heures 80°C 55°C (a point)
3heures 80°C 55°C (a point)
2heures 80°C 55°C (anpoi
45min 75°C 55°C (a point)

Degrés de cuisson a coeur du beeuf 45°C= bleu/50°Gatgnant / 55°C = a point / 60°C et plus =bien cyit

VEAU
CARRE (1.200kg) 5min
COTELETTE (2000) 1% min
COTELETTES doubles (450g)  2min
EMINCE (800g = 4 portions) 30sec/pamti
FILET D’EPAULE (400g) 3min
FILET MIGNON (800g) 4min
MEDAILLONS (100g) 1min
PETITES ESCALOPES 1min
ROTI (800g) 4min
ROT|(cou — 3,500kg — 20 personnes) 12min
STEAKS (2009) 1min
PAUPIETTES(150q) 1min

2% heures 80°C 60°C
50min 80°C 60°C
1%, heure 80°C 60°C
40min 65°C
1% heure 80°C 60°C
134 heure 80°C 60°C
45min 75°C 55°C
40min 65°C
2 heures 80°C 60°C
4 1/4 heures 80°C 60°C
50min 75°C 60°C
45min 75°C 68°C




Si vous avez le moindre souci appelez “la vieilldhouette” au secours . TEL 05.63.63.10.63 et 2 télgmes de secours 06.18.42.92.03 ou 06.86.98.40u4k oieille.chouette@wanadoo.

SAISIR

AGNEAU
CARRE (4009) 2% min
COTELETTE (1000) 1min
EMINCE piNI-FILET (800g=4portions)30sec/portion
FILET DE SELLE (200g) 1min
GIGOT AVEC OS (2 kg) 10min
GIGOTsANS 0s EN ROTI (1.300kg) emin
QUASI (2009) 1% min
STEAK DE GIGOT ( 200g) 1min

PORC
CARRE (1.200kg) 5min
COTELETTES (200g) 1% min
FILET MIGNON (400g) 3min
MEDAILLONS (80g) 1min

NOIX PATISSIERE (800 g) 4min
ROTI FILET OU COU (800g)  4min

CANARD

MAGRET (2009) 3min
DINDE

FILET (1.500kg) 6min
PINTADE

SUPREMES(180g) 2min
POULET

BLANCS (1809) 3min

CUISSES (1709) 2% min

EMINCE (800g = 4 portions)  30sec/portion

CUISSONS BASSES TEMPERATURES

DUREE MOYENNE DE
CUISSON AU FOUR

1% heure
35min
35min
45min

3% heures
3heures
lheure

55min

3% heures

55min

1% heure
50min

2Y2 heures

2% heures

1 heure

2% heures

50min

50min
1 3/4 heure
40mi

T° DU FOUR

80°C
75°C
65°C
75°C
80°C
80°C
80°C
75°C

80°C
80°C
80°C
75°C
80°C
80°C

80°C

90°C

90°C

90°C
90°C
75°C

T° ACEUR

68°C

70°C

68°C
70°C



Si vous avez le moindre souci appelez “la vieilldhouette” au secours . TEL 05.63.63.10.63 et 2 télgmes de secours 06.18.42.92.03 ou 06.86.98.40u4k oieille.chouette@wanadoo.

SAISIR

LAPIN

CUISSES (1809) 2% min
CERF

MEDAILLONS (80g) 1min

NOIX (4009) 2% min
CHEVREUIL

MEDAILLONS (80g) 1min

NOIX (4009) 2% min

POISSONS EN FILETSDE 150 GRS

BLANCS, BAR, CABILLAUD Facultatif

TRUITE, OMBLE 30 sec
SAUMON 1 min
LOTTE 1 min
LIEU JAUNE 1 min

THON, ESPADON, MARLIN 1 min

NB: e tableau est une base, une “indication mais gone toujours cela dépend de votre matériel a vous et soyons obtectif de sa fiabilité .
un “minimum” selon mon principe habituel “on peut toujours prolonger, jamais revenir en arriere sur untemps de cuisson trop long !

CUISSONS BASSES TEMPERATURES

DUREE MOYENNE DE
CUISSON AU FOUR

lheure

50min
1Y heure

50min
1Y, heure

POISSONS

Imin 35 m
25 min
25 a 35 min

30 min
35 min
20 a 35 min

T° DU FOUR

80°C

80°C
80°C

80°C
80°C

70°C
65°C
70°C

70°C
70°C
70°C

T° ACEUR

68°C

60°C
60°C

60°C
60°C

51°C a 54°c
51°C a 54°C
@5%oseet
54°C: APOINT
51°C a 54°C
51 °C ab4°C
40°C BLEU et
45°C :rostet
54°C :APOINT

Dans toued cas j'indique



