Manual de tiempos y temperaturas

ALIMENTO PREPARACION TERMINO TIEMPO TEMPERATURA
Manzanas Lave, extraiga el nicleo y Flexible 7-15 Horass 135°f / 57°C
’ corte rebanadas de 0.64 =
- cm. aprox. Espolvoree @ (h
- canela si lo desea.
Duraznos Lave y corte en mitades
s para extraer el hueso, Flexible 20-28 Horas 135°f / 57°c
corte rebanadas de 64 i
cm. aprox coloque las @ h
rebanadas conlapiel | Nn_/ | N | NS
hacia abajo
a4 en rebanadas de 2.00 cm e
aprox. P |
Deje la fruta completa Flexible 10-15 Horas 1359 / 57°¢

para la cubierta de cier-
tas moras se recomienda
retirar la piel como trata-
miento previo.

S

Retire los tallos y las semi-
llas, corte la mitad y colo
que con la piel hacia
abajo, quedardn como
pasas vigile para evitar la
deshidratacion excesiva

Pegajoso

‘e

B

10-15

i

I

oras

Ardndanos

Deje la fruta completa

: ) Flexible 10-12 Horass 135°f / 57°c
para la cubierta de cier- .
tas moras se recomienda
. refirar la piel como frata- L/h_/
' miento previo.
Higos Flexible 22-30 Horas 135°f / 57°¢

Lave y corte las manchas,
rebane en capas profun-

das y cologue con la piel

hacia abagjo.
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Reftire los tallos y las semi-
llas, corte la mitad y colo-
que con la piel hacia
abagjo. El escaldado redu-
cird el tiempo en un 50%.
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22-30

xI

oras

Nectarinas

Lave, deshuese y pele,
corte en rebanadas de
2.00 cm cologue con la
piel hacia abagjo.

Flexible

S
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6 Horas

Lave vy retire el nicleo, Flexible 8-16 Horas 135°f / 57°c
pele y corte en rebano- .

das de 3.5 cm. @ P |
Lave vy retire toda la cas- Flexible 10-16 Horas 135°f / 57°c

caray el nucleo, corte
rebanadas de 1.70cm.

g

Lave y retire toda la cas- Crujiente 10-16 Horas 135°f / 57°c
caray el nicleo, corte =
rebanadas de 1.70cm.

Crujiente 7-15 Horas 135°f / 57°c

LLave, y retire el rabo y
corte en rebanadas de
1.5cm.
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Sandia

e

Corte la cascara, y des-
pués corte en porciones
pequenas removiendo las
semillas.

Flexible y Pegajoso
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10-16 Horas
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