
GATTUNG STÜCK DICKE / 
ZUSCHNITT

TEMPERATUR 
WASSERBAD

ZEIT GATTUNG STÜCK DICKE / 
ZUSCHNITT

TEMPERATUR 
WASSERBAD

ZEIT

RIND Ribeye- / 
Hohrücken Steak

3-4cm 56°C 4h* LAMM Schulter Ganze 65°C 14h**

Filet / Tenderloin Mittelstück (800g) 56°C 3h* Haxe Ganz 65°C 12h**

Striploin / 
Entrecôte

3-4cm 56°C 4h* Rack Ganz 58°C 1.5h*

Old Cow 
Entrecôte

3-4cm 57°C 4h* Nierstück Ganz 58°C 1h*

Flanksteak Am Stück 57°C 12h* Filet Ganz 56°C 40min*

Tomahawk Am Stück / 4-5cm 56°C 4-5h*

Porterhouse Am Stück / 4-5cm 56°C 4h* KALB Haxe Geschnitten 65°C 18h**

Chuck Flap Am Stück 58°C 15h* Tafelspitz / 
Huftdeckel

Am Stück 56°C 4h*

Shortribs Am Stück 68°C 24h** Kalbskotelett 3-4cm 56°C 3h*

Kopf-Backen Am Stück 65°C 26h** Kalbsfilet Am Stück 56°C 4h*

SCHWEIN Filet Ganzes Filet 57°C 1h* WILD Rehentrecôte Am Stück 54°C 2h*

Bauch 700g 65°C 24h* Hirschfilet Am Stück 54°C 2h*

Kotelett 2-3cm 58°C 2h* Wildschwein 
Bäckchen

Am Stück 68°C 24h**

Nierstück / Steak 2-3cm 58°C 2h*

Hals Am Stück 58°C 5h* SEAFOOD Saibling Ganzer Fisch 48°C 40min
Jakobsmuscheln Ganz 46°C 30min*

GEFLÜGEL Entenbrust Am Stück 62°C 1h* Lachs Steak, Tranche oder 
Ganze Seite 

46°C 30min

Ribbelmais 
Chicken-Brust

Am Stück 65°C 1h* Frischer Pulpo / 
Oktopus

Ganz oder nur 
Arme

75°C 8h*

Perlhuhn-Brust Am Stück 65°C 1h* Thunfisch Steak 46°C 20min*

Poulet-Schenkel Am Stück 65°C 1h* Zander Filet 58°C 20min*

Garnelen Ganz 56°C 20min*

* Nach dem Sous-vide-Garen aus dem Beutel nehmen und kurz in einer heissen Pfanne (mit etwas Öl oder Butter) oder auf dem Grill rundherum schön anbraten.

** Vor dem Sous-vide-Garen in einer heissen Pfanne oder auf dem Grill scharf anbraten, etwas auskühlen lassen und in den Sous-vide-Beutel geben.

LUMA SOUS-VIDE-TABELLE

https://luma-delikatessen.ch/de/catalog/
https://luma-delikatessen.ch/de/catalog/popular-topics/zubereitungsmethoden-cuts/sous-vide/
https://luma-delikatessen.ch/de/catalog/popular-topics/zubereitungsmethoden-cuts/sous-vide/



