
Art
Empfohlene 

Temperaturen

Babynahrung 37°C

Rinderfi let/Lende 
medium 55 – 60°C

Roastbeef 
medium 65°C

Rindfl eisch 
durchgegart 75 – 80°C

Wild 
durchgegart 75°C

Lamm 
durchgegart 79 – 85°C

Schweinebraten 
durchgegart 85°C

Gefl ügel 
durchgegart 80 – 90°C

temperatures

Baby food 37°C

Beef tenderloin/
sirloin (medium) 55 – 60°C

Roast beef 
(medium) 65°C

Beef (well done) 75 – 80°C

Game 
(well done) 75°C

Lamb (well done) 79 – 85°C

Pork roast 
(well done) 85°C

Poultry 
(well done) 80 – 90°C

Températures

Nourriture de 
bébé 37°C

Filet de boeuf/
Bavette à point 55 – 60°C

Roastbeef à 
point 65°C

Viande de boeuf 
cuite à point 75 – 80°C

Gibier cuit à 
point 75°C

Agneau cuit à 
point 79 – 85°C

Rôti de porc cuit 
à point 85°C

Rôti de porc cuit 
à point 80 – 90°C

Aanbevolen kern-/ 
temperaturen:

Babyvoeding 37°C

Ossenhaas/
lendestuk, 
medium

55 – 60°C

Rundvlees, 
medium 65°C

Rundvlees, 
helemaal gaar 75 – 80°C

Wildbraad, 
helemaal gaar 75°C

Lamsvlees, 
helemaal gaar 79 – 85°C

Gebraden 
varkensvlees, 
helemaal gaar

85°C

Gevogelte, 
helemaal gaar 80 – 90°C

Temperature interne 
raccomandate:

Alimenti per 
neonati 37°C

Filetto di manzo/
lombo medio 55 – 60°C

Roastbeef medio 65°C

Carne di manzo 
ben cotta 75 – 80°C

Selvaggina ben 
cotta 75°C

Agnello ben 
cotto 79 – 85°C

Arrosto di maiale 
ben cotto 85°C

Pollame ben 
cotto 80 – 90°C

Rekommenderade 
bas- / temperaturer:

Barnmat 37°C

Oxfi lé/karré 
medium 55 – 60°C

Rostbiff medium 65°C

Oxkött 
genomstekt 75 – 80°C

Vilt genomstekt 75°C

Lamm 
genomstekt 79 – 85°C

Fläskstek 
genomstekt 85°C

Fågel 
genomstekt 80 – 90°C

Doporučené teploty:

Dětská výživa 37°C

Vepřový fi let/ 
svíčková 
medium

55 – 60°C

Roastbeef 
medium 65°C

Hovězí maso 75 – 80°C

Zvěřina 75°C

Jehněčí 79 – 85°C

Vepřová pečeně 85°C

Drůběž 80 – 90°C

Odporúčané teploty:

Detská výživa 37°C

Bravčový fi let/ 
sviečková 
medium

55 – 60°C

Roastbeef 
medium 65°C

Hovädzie mäso 75 – 80°C

Divina 75°C

Jahňacie 79 – 85°C

Bravčové pečené 85°C

Hydina 80 – 90°C


