






	 	

	





	





Food

Caramel

Sugar thread*
Hard ball sugar**
Jam
Fish terrine / bain marie 80°, oven 180°
Semi-cooked foie gras / bain marie 80°, oven 160°
Well-done foie gras / bain marie 80°, oven 160°
Duck breast / oven 180°
Salmon steak / oven 160°
Thick tuna steak / oven 160°
Country terrine
Poultry terrine
Roast rabbit

Preserved goose or duck (oven cooked in fat, cast-iron 
casserole)

Temperature

173°C / 343°F. Do not exceed 
180° / 356°F (bitter)

110°C / 230°F
120°C / 248°F

104°C / 219.2°F
70°C / 158°F in the centre

52°C / 125.6°F
62°C / 143.6°F

65°C / 149°F in the centre
70°C / 158°F in the centre
65°C / 149°C  in the centre
85°C / 185°F in the centre

75-80°C / 167-176°F
60°C / 140°F

95°C / 203°F





Gerichte

Karamel
zähflüssiger Zucker *
kugelförmiger Zucker **
Konfitüre
Fischterrine / Wasserbad 80°C, Ofen 180°C
Halbgares Foie Gras / Wasserbad 80°C, Ofen 160°C
Gares Foie Gras / Wasserbad 80°C, Ofen 160°C
Entenbrust / Ofen 180°C
Lachssteak / Ofen 160°C
Dickes Thunfischsteak / Backofen 160°C
Fleischterrine
Geflügelterrine
Kaninchenbraten
Gänse- oder Entenkonfit 
(im eigenen Fett im gusseisernen Topf)

Temperatur

173°C bis maximal 180°C (bitter)
110°C
120°C
104°C

70°C Kerntemperatur
52°C
62°C

65°C Kerntemperatur
70°C Kerntemperatur
65°C Kerntemperatur
85°C Kerntemperatur

75°C bis 80°C
60°C
95°C





Levensmiddelen

Caramel 
Dunne draad stadium *
Stevige bal stadium **
Jam
Vispâté / bain marie 80 °C oven 180 °C
Halfgekookte ganzenlever / bain marie 80 °C oven 180 °C
Gekookte ganzenlever / bain marie 80 °C oven 180 °C
Eendenborst / oven 180 °C
Zalmmoot / oven 180 °C
Tonijnmoot / oven 180 °C
Landelijke pâté
Pâté van gevogelte
Konijn in de oven
In eigen vet gegaard ganzen- of eendenvlees (in 
oven of gietijzeren pan)

Temperatuur

173 °C, niet hoger dan 180 °C (bitter)
110 °C
120 °C
104 °C
70 °C
52 °C
62 °C

65 °C in de kern
70 °C in de kern
65 °C in de kern
85 °C in de kern
75 °C tot 80 °C

60 °C
95 °C





Alimentos

Caramelo
Azúcar líquido*
Azúcar con bolas gordas**
Mermelada
Terrina de pescado/ al baño maría 80º horno 180º
 «Foie gras» medio cocido/al baño maría 80º horno 160º
 «Foie gras» cocido/al baño maría 80º horno 160º
Filete de pato ahumado/horno 180º
Filete de salmón/horno 160º
Filete de atún espeso/horno 160º
Terrina de campaña
Terrina de ave
Conejo en el horno
Confitado de oca o de pato (cocido en el horno con 
su grasa, cacerola de hierro)

Temperatura

173º C no sobrepasar 180º C (amer)
110º C
120º C
104º C

70ºC en el centro
52º C
62ºC

65ºC en el centro
70º C en el centro
65ºC en el centro
85º C en el centro

75ºC a 80ºC
60ºC
95ºC





Alimentos

Caramello

Zucchero a filo*
Zucchero grande bolla**
Marmellata
Pasticcio di pesce / a bagnomaria 80° in forno 180°
Fegato d’oca media cottura / a bagnomaria 80° in forno 160°
Fegato d’oca ben cotto / a bagnomaria 80° in forno 160°
Filetto d’anatra / in forno 180°
Trancio di salmone /in forno 160°
Trancio di tonno spesso / in forno 160°
Pasticcio di campagna
Pasticcio di volatili
Coniglio al forno
Confie d’oca o anatra (cotto nel grasso in forno, 
cocotte in ghisa)

Temperatura

173°C, non superare i 180°C 
(punto cospicuo)

110°C
120°C
104°C

70°C al nucleo
52°C
62°C

65°C al nucleo
70°C al nucleo
65°C al nucleo
85°C al nucleo

Da 75°C a 80°C
60°C
95°C
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