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FRYTKOWNICA BEZTt. 2,4L 1300W PANEL
LED 67571 LUND

Cena brutto 210,10 zt

Cena netto 170,81 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy 67571

Kod producenta 67571

Kod EAN 5906083038914

Producent Lund

Opis produktu

Frytkownica bezttuszczowa LUND 67571 - 2,4L, 1300W, panel LED

Wielofunkcyjne urzgdzenie kuchenne wykorzystujgce technologie termoobiegu gorgcego powietrza. Umozliwia smazenie,
pieczenie, grillowanie, podgrzewanie i odmrazanie potraw z minimalnym uzyciem ttuszczu. Model wyposazony w cyfrowy
panel sterowania z 7 automatycznymi programami i dwa wymienne kosze.

IPojemnoséc 2,4 litra

Moc grzewcza 1300 W

Zakres temperatury 80-200°C

|Panel sterowania Dotykowy LED

Charakterystyka techniczna frytkownicy bezttuszczowej

Technologia termoobiegu powietrza

Wyprofilowana komora i system wymuszonego obiegu gorgcego powietrza zapewniajg rOwnomierne nagrzewanie potraw. Metoda ta
pozwala na uzyskanie chrupigcej zewnetrznej warstwy przy zachowaniu soczystosci wnetrza, bez koniecznosci zanurzania w ttuszczu.
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Moc 1300W i precyzyjna regulacja

Grzatka o mocy 1300W zapewnia szybkie osigganie docelowej temperatury i stabilne utrzymanie parametréw grzania. Zakres

80-200°C pozwala dostosowad warunki do réznych rodzajéw produktéw - od delikatnego podgrzewania (80-120°C) po intensywne

smazenie (180-200°C).

Dwa kosze z powtoka antyadhezyjna

Zestaw zawiera dwa wymienne kosze: gtadki do pieczenia i grillowania oraz perforowany do smazenia frytek i warzyw (otwory

umozliwiaja lepszy przeptyw powietrza). Powtoka zapobiega przywieraniu i utatwia czyszczenie. Kosze mozna my¢ w zmywarce.

Panel LED z 7 programami automatycznymi

Dotykowy interfejs umozliwia wybér jednego z 7 predefiniowanych programéw dostosowanych do konkretnych produktéw. Eliminuje

to koniecznos$¢ recznego ustawiania temperatury i czasu dla popularnych potraw. Timer do 60 minut z sygnatem dZzwiekowym

informuje o zakonczeniu procesu.

Specyfikacja techniczna

Model

Pojemnos¢ komory

Moc znamionowa

Napiecie zasilania

Czestotliwos¢

Zakres temperatury

Zakres timera

Panel sterowania

Liczba programoéw automatycznych
Liczba koszy w zestawie

Powtoka koszy

Dtugos¢ kabla zasilajgcego
Wymiary urzadzenia (dt. x szer. x wys.)
Zabezpieczenia

Zastosowanie w kuchni

LUND 67571

2,4 litra

1300 W

220-240 V AC

50/60 Hz

80-200°C

0-60 minut

Dotykowy LED

7

2 (gtadki + perforowany)

Antyadhezyjna (mozliwo$¢ mycia w zmywarce)
1 metr

27 x 32 x 30 cm

Przed przegrzaniem, automatyczne wytgczanie/wznowienie,
podwdjna blokada raczki

¢ Smazenie frytek z ziemniakéw lub warzyw korzeniowych

e Pieczenie miesa drobiowego, wieprzowego i wotowego
¢ Przygotowanie ryb i owocéw morza
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Grillowanie warzyw (papryka, cukinia, baktazan)

¢ Pieczenie ciastek, muffinéw i innych wypiekéw

¢ Podgrzewanie gotowych potraw

e Odmrazanie mrozonek z jednoczesnym podgrzaniem
¢ Opiekanie przekasek i chipséw warzywnych

Funkcje bezpieczenstwa i automatyka

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

Czujnik temperatury monitoruje parametry pracy. W przypadku przekroczenia bezpiecznego poziomu urzadzenie automatycznie
odcina zasilanie grzatki. Funkcja chroni przed uszkodzeniem elementéw wewnetrznych i zapobiega zagrozeniom.

Automatyczne wytaczanie i wznowienie

System termostatyczny wytgcza grzanie po osiggnieciu ustawionej temperatury i wznawie prace, gdy temperatura spadnie ponizej
progu. Mechanizm zapewnia stabilne warunki termiczne i oszczednos¢ energii.

Podwdjna blokada raczki

Mechanizm zabezpieczajacy zapobiega przypadkowemu odczepieniu kosza wewnetrznego od zewnetrznego podczas wyjmowania z
komory. Rozwigzanie eliminuje ryzyko wypadniecia goracej zywnosci.

Zalecenia dotyczgce uzytkowania

Aby uzyska¢ réwnomierne przygotowanie potraw, zaleca sie wymieszanie lub przewrdcenie sktadnikéw w potowie czasu
smazenia. Dotyczy to szczegdlnie frytek, warzyw i mniejszych kawatkéw miesa.

Dodanie 1-2 tyzek oleju roslinnego do produktéw o niskiej zawartosci ttuszczu (np. ziemniaki, warzywa) poprawia chrupkos¢
zewnetrznej warstwy. W przypadku miesa i ryb ttuszcz naturalnie obecny w produkcie zazwyczaj wystarcza.

Temperatura 80-120°C jest odpowiednia do podgrzewania i delikatnego pieczenia. Zakres 150-180°C stosuje sie do wiekszosci
potraw (mieso, ryby, warzywa). Temperatura 190-200°C stuzy do intensywnego smazenia frytek i uzyskania maksymalnej

chrupkosci.

Perforowany kosz zapewnia lepszy przeptyw powietrza - stosowac go do frytek, warzyw i produktéw wymagajacych
odparowania wilgoci. Gtadki kosz zatrzymuje ptyny i sosy - stosowac do miesa w marynacie, zapiekanek i wypiekéw.

Konserwacja urzadzenia
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Kosze z powtoka antyadhezyjng mozna my¢ w zmywarce lub recznie w cieptej wodzie z ptynem. Zewnetrzng obudowe czyscic
wilgotna szmatka po catkowitym ostygnieciu. Nie zanurza¢ korpusu z elementami elektrycznymi w wodzie. Regularnie
sprawdzac stan powtoki koszy - uszkodzenia mogg powodowac przywieranie zywnosci.
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