Din partner inom matteknik




Mat dig till perfekt lagad mat.

Ratt temperatur pad maten ar en forutsattning for att gora succé vid grillen
och i koket. Har ar nagra tips pa temperaturer for matlagning och bakning.

Lycka till och smaklig maltid!

No6t- och kalvkott Kyckling och kalkon
Stek, oxfilé, entrecOte, biff, rostas +70-75°C

Rott: +52-55°C .

Rosa: +58-60 °C Fisk

+52-54 °C eller

+42 °C om den far eftergd inslagen
Lammkaott i smorpapper 5—-8 minuter.

Stek, ytterfilé

ROtt: +54-56 °C

Rosa: +56—-58 °C
Genomstekt: +68-70 °C

Genomstekt: +65-70 °C

Frityroljetemperatur
Vid fritering +180 °C

Brod
Flaskkott Degtemperatur vid jasning: +26—28 °C
Flaskfilé: +65 °C Kéarntemperatur vid grdddning: +95-98 °C

Flintastek: +68 °C

Benfri kotlettrad: +65 °C Potatis
Karré i bit: +70-73 °C +96 °C (farskpotatis +94 °C)

Nedkylning efter tillagning

+8 °C inom 4 timmar &r en officiell rekommendation.
Ateruppvarmning av mat: +70 °C

Varmhallning: +60 °C

Kockarnas favorit!

Livsmedelstermometern

testo 108 ger dig snabbt exakta
temperaturer. Visste du forresten
att vi utfor ackrediterad kalibrering
av temperatur och ménga

andra matstorheter?
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