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DIRECT HEAT

INDIRECT HEAT

BEEF INTERNAL TEMPERATURE CHART

POULTRY INTERNAL TEMPERATURE CHART

PORK INTERNAL TEMPERATURE CHART

Internal Core
Temperature

Internal Description Firmness

INDIRECT HEAT COOKING GUIDE

Beef Roast

Beef Roast

Pork Roast

Pork Roast

Turkey or Chicken

3~6 lb. (1.5 kg～3 kg)

6-11 lb. (3 kg～5 kg)

2~6 lb. (1 kg～3 kg)

6~11 lb. (3 kg～5 kg)

2~5 lb. (1 kg～2 kg)

Med/Low

Med/Low

Med/Low

Med/Low

Med/Low

2~4 hrs

3~5 hrs

2~4 hrs

3~5 hrs

2~4 hrs

Turkey or Chicken 5~11 lb. (2 kg～5 kg) Med/Low 3~5 hrs

Food Weight Heat Control Time

52°C(125°F)

54°C-57°C
(130°F-135°F)

60°C-63°C
(140°F-145°F)

65°C-68°C
(150°F-155°F)

74°C(165°F)

74°C(165°F)

74°C(165°F)

74°C(165°F)

65°C(150°F)

60°C(140°F)

71°C(160°F)
and above
82°C-93°C
(180°F-200°F)

71°C(160°F)

68°C(155°F)
and above

Center is bright red, pinkish toward the 
outer portion, and warm throughout

Center is very pink, slightly brown 
toward the outer portion and slightly hot

Center is light pink, outer portion is 
brown and hot throughout

Mostly brownish gray throughout with 
a hint of pink in the center

Steak is brownish gray throughout

Soft to the touch

Yields only slightly to the touch

Beginning to firm to the touch

Firm to the touch

Firm or hard to the touch

Cooking Degree

Rare

Medium Rare

Medium

Medium Well

Well Done

Whole Chicken

Medium

Well Done

Pork Ribs

Raw Sausage
Sausage
(Pre-cooked)

Dark Meat

Breast Meat

Thigh, Wings 
and Legs

Firm to the touch

Firm to the touch

Firm to the touch

Firm to the touch

Cook until the juices run clear

Cook until white throughout but still moist

Cook until white throughout but still moist

Mostly brownish gray throughout with 
a hint of pink in the center

Pink in the center

Pork is uniformly white/brown throughout

Pale white. Cook medium to well done

No longer pink

No longer pink







Halten Sie den Grill immer mindestens 91 cm (36 inches) von jeder Wand oder Oberfläche entfernt. 
Halten Sie mindestens 3 m (10 Fuß) Abstand zu brennbaren Gegenständen, die Feuer fangen können.



3 m (10 Fuß)
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DIREKTE HITZE

INDIREKTE HITZE

INNERE  TEMPERATUR  TABELLE  FUR  RINDFLEISCH

INNERE  TEMPERATUR  TABELLE  FUR  GEFLUGEL

INNERE  TEMPERATUR  TABELLE  FUR  SCHWEINEFLEISH

Innere 
Kerntemperatur Innere Beschreibung Festigkeit

LEITFADEN ZUM KOCHEN MIT INDIREKTER HITZE

Rinderbraten

Rinderbraten

Schweinsbraten

Schweinsbraten

Truthahn oder Huhn

3~6 lb. (1.5 kg～3 kg)

6-11 lb. (3 kg～5 kg)

2~6 lb. (1 kg～3 kg)

6~11 lb. (3 kg～5 kg)

2~5 lb. (1 kg～2 kg)

MITTEL/NIEDRIG

MITTEL/NIEDRIG

MITTEL/NIEDRIG

MITTEL/NIEDRIG

MITTEL/NIEDRIG

2~4 hrs

3~5 hrs

2~4 hrs

3~5 hrs

2~4 hrs

Truthahn oder Huhn 5~11 lb. (2 kg～5 kg) MITTEL/NIEDRIG 3~5 hrs

Lebensmittel Gewicht Hitze Regelung Zeit

52°C(125°F)

54°C-57°C
(130°F-135°F)

60°C-63°C
(140°F-145°F)

65°C-68°C
(150°F-155°F)

74°C(165°F)

74°C(165°F)

74°C(165°F)

74°C(165°F)

65°C(150°F)

60°C(140°F)

71°C(160°F)
und mehr
82°C-93°C
(180°F-200°F)
71°C(160°F)

68°C(155°F) 
und  hoher

Die Mitte ist hellrot, zum auBeren Teil 
hin rosa und durchaus warm

Die Mitte ist sehr rosa, zum auBeren 
Teil hin leicht braun und leicht heiB

durchaus braun und heiß

Uberwiegend braungrau mit einem 
Hauch von Rosa in der Mitte

Steak ist durchaus braungrau

das Fleisch fühlt sich weich an

Fleisch fühlt sich nur leicht an

Fleisch fühlt sich fest an

Fleisch fühlt sich fest an

Fleisch fühlt sich fest oder 
hart an

Kochgrad

Blutig

Medium blutig

Medium

Medium 
durchgebraten

Gut durchgebraten

Ganzes 
Hühnerfleisch

Medium

Gut durchgebraten

Schweinerippchen

Rohe Wurst

Wurst (vorgekocht)

Dunkles Fleisch

Brustfleisch

Oberschenkel, 
Flügel und Schenkel

Fleisch fühlt sich fest an

Fleisch fühlt sich fest an

Fleisch fühlt sich fest an

Fleisch fühlt sich fest an

Kochen, bis die Safte klar sind

Kochen bis durchaus weiß, aber immer 
noch saftig

Kochen bis durchaus weiß, aber immer 
noch saftig

Uberwiegend braungrau mit einem 
Hauch von Rosa in der Mitte

Rosa in der Mitte

Das Schweinefleisch ist gleichmäBig  weils/braun

Blassweiß. Medium bis gut durchgebraten

Nicht mehr rosa

Nicht mehr rosa





Ningbo Huige Outdoor Products Co., Ltd.

No.333 Tianhai Road, Binghai Industial
Zone, Fenghua District, Ningbo, China

Manufacturer’s information：

info@huigeoutdoor.com  

https://www.huigeoutdoor.com/contact/ 

Ningbo Huige Outdoor Products Co., Ltd.

Nr.333 Tianhai Straße, Binhai Industrielle
Zone, Fenghua Distrikt, Provinz Zhejiang,
China

Herstellerinformationen：

info@huigeoutdoor.com  

https://www.huigeoutdoor.com/contact/ 

Ningbo Huige Outdoor Products Co., Ltd.

No.333 Tianhai Rue, Binhai Industrial,
ZoneFenghua District, Zhejiang Province,
Chine

Information du fabricant：

info@huigeoutdoor.com  

https://www.huigeoutdoor.com/contact/ 




