


















Τρόφιμο Πάχος* Θερμοκρασία 
(°C) 

Χρόνος Χρόνος 
παραμονής* * 

Μοσχάρι, βόειο, αρνί, κυνήγι  

Φιλέτα, μπριζόλες, ribeye, T -bone, 
κόντρα φιλέτο  (sirloin), porterhouse 
(τρυφερά κομμάτια)  

1–2 cm 49+ 1 ώρα έως 6 ώρες  

2–5 cm 49+ 2 ώρες έως 8 ώρες  

Λάπα, λαιμός, μηρός, ώμος, κότσι  4–6 cm 49+ 8 ώρες έως 10 ώρες  

Χοιρινό  

Χοιρινό στήθος  3–6 cm 82 10 ώρες έως 12 ώρες  

Παϊδάκια 2–3 cm 59 10 ώρες έως 12 ώρες  

Μπριζόλες 2–4 cm 56+ 4 ώρες έως 6 ώρες 

Χοιρινό καρέ  5–7 cm 56+ 10 ώρες έως 12 ώρες  

Πουλερικά  

Στήθος κοτόπουλου με κόκαλο  3–5 cm 82 2 ώρες έως 3 ώρες  

Στήθος κοτόπουλου χωρίς κόκαλο  3–5 cm 64 1 ώρα έως 2 ώρες  

Μπούτι κοτόπουλου με κόκαλο  3–5 cm 82 1,5 ώρα έως 3 ώρες  

Μπούτι κοτόπουλου χωρίς κόκαλο  3–5 cm 64 1 ώρα έως 2 ώρες  

Κοπανάκι κοτόπουλου  5–7 cm 82 2 ώρες έως 3 ώρες  

Στήθος πάπιας  3–5 cm 64 2 ώρες έως 2 ώρες  

Ψάρια  

Άπαχα και λιπαρά ψάρια 3–5 cm 47+ 1 ώρα έως 1 ώρα 

Θαλασσινά  

Γαρίδες 2–4 cm 60 1 ώρα έως 1 ώρα 

Ουρά αστακού  4–6 cm 60 1 ώρα έως 1 ώρα 

Χτένια 2–4 cm 60 1 ώρα έως 1 ώρα 

Λαχανικά  

Ριζώδη λαχανικά  1–5 cm 83+ 1 ώρα έως 2 ώρες  

Τραγανά λαχανικά  1–5 cm 83+ 1 ώρα έως 2 ώρες 

 



Τρόφιμο  Βαθμός ψησίματος  Θερμοκρασία 
(°C)  

Μοσχάρι, βόειο, αρνί, χοιρινό και κυνήγι  Ωμό (rare)  49 

Μέτρια ωμό (medium -rare)  56 

Μέτριο (medium)  60 

Σχεδόν καλοψημένο (medium -well)  65 

Καλοψημένο (well done)  71+  

Πουλερικά χωρίς κόκαλο  Καλοψημένα  64 

Πουλερικά με κόκαλο  Καλοψημένα  82 

Ψάρια  Ωμά (rare)  47 

Μέτρια ωμ ά (medium -rare)  56 

Μέτρια  (medium)  60 

Λαχανικά  Γενικά  83–87 
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