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GRILL STOLOWY ELEKTRYCZNY
-" 2000W,49X27CM 67453 LUND

Cena brutto 85,26 zt

Cena netto 69,32 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy 67453

Kod producenta 67453

Kod EAN 2010000047200

Producent Lund

Opis produktu

|Grill stotowy elektryczny Lund 67453 - 2000W, 49x27cm

Elektryczny grill stotowy o mocy 2000W z podwdjng powierzchnig grillowania (ptaska i ryflowana) oraz nieprzywierajacy
powtoka. Powierzchnia robocza 49x27cm (1323 cm?) umozliwia jednoczesne przygotowanie positkéw dla kilku oséb.

IMoc grzewcza 2000W
[Powierzchnia grillowania 1323 cm?
JRozmiar ptyty 49 x 27 cm

IModel 67453

Charakterystyka grilla elektrycznego Lund

Moc 2000W i efektywnosc¢ nagrzewania

Moc 2000W zapewnia szybkie osiggniecie temperatury roboczej (3-5 minut) oraz rownomierne rozprowadzenie ciepta na catej
powierzchni ptyty. Taka moc grzewcza pozwala na uzyskanie temperatury okoto 200-230°C, wystarczajacej do efektywnego
grillowania mies i warzyw z charakterystycznymi $ladami po ruszcie.

oferta wa?na 3 dni


https://xl-narzedzia.pl/grill-stolowy-elektryczny-2000w-49x27cm-67453-lund-p-16951.html

Podwdjna powierzchnia grillowania
Ptyta grillowa wyposazona w dwa rodzaje powierzchni: ryflowana (do mies, ryb, warzyw - tworzy charakterystyczne paski grilla i

odprowadza ttuszcz) oraz ptaska (do jajek, nale$nikdw, tostéw). Powierzchnia 1323 cm? (49x27cm) odpowiada okoto 4-6 porcjom
jednoczesnie.

Nieprzywierajaca powtoka i tacka ociekowa
Powtoka zapobiegajgca przywieraniu eliminuje konieczno$¢ uzywania duzych ilosci ttuszczu i utatwia czyszczenie - wystarczy

przetrze¢ wilgotna Sciereczka po ostygnieciu. Tacka ociekowa zbiera nadmiar ttuszczu i sokéw, co zmniejsza dymienie i utatwia
utrzymanie czystosci.

Regulacja temperatury i bezpieczenstwo

Termostat umozliwia dostosowanie intensywnosci grillowania do rodzaju produktu (nizsza temperatura dla warzyw i ryb, wyzsza dla
mies). Nienagrzewajace sie rgczki z izolacjg termiczng pozwalajg na bezpieczne przenoszenie urzgdzenia nawet podczas pracy.

Specyfikacja techniczna

Model Lund 67453

Moc 2000W

Rozmiar ptyty grillowej 49 x 27 cm
Powierzchnia grillowania 1323 cm?

Wymiary produktu 56,4 x 29,5 x5,5cm
Dtugos¢ przewodu zasilajagcego 80 cm

Typ powierzchni Ptaska i ryflowana
Powtoka Nieprzywierajgca
Regulacja temperatury Tak (termostat)
Tacka ociekowa Tak

Zastosowanie grilla elektrycznego

¢ Grillowanie stekéw wotowych, wieprzowych i drobiowych z charakterystycznymi paskami
¢ Przygotowywanie hamburgerdéw i kietbasek na imprezy i spotkania rodzinne

¢ Grillowanie filetéw rybnych (toso$, dorsz, pstrag) i catych matych ryb

¢ Opiekanie warzyw: cukinii, papryki, baktazana, szparagéw, cebuli

¢ Smazenie jajek sadzonych, omletéw i scrambled eggs na ptaskiej powierzchni

¢ Przygotowywanie tostéw, panini i grillowanych kanapek

¢ Podgrzewanie i odswiezanie pizzy lub innych dan

e Uzycie na balkonach i tarasach, gdzie grille weglowe sg zabronione
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Przechowywanie i transport
Kompaktowe wymiary 56,4 x 29,5 x 5,5 cm pozwalajg na pionowe przechowywanie w szafce kuchennej lub na pétce. Masa

urzadzenia umozliwia tatwe przenoszenie miedzy kuchnig a tarasem. Przewéd 80 cm zapewnia elastycznos$¢ ustawienia wzgledem
gniazdka elektrycznego.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ ptyte wilgotng szmatka i rozgrzac¢ grill przez 5 minut bez produktéw spozywczych -
moze pojawic sie lekki zapach, ktéry zniknie po kilku uzyciach. Podczas grillowania zaleca sie lekkie nattuszczenie powierzchni
(szczegdlnie przy pierwszym uzyciu) olejem odpornym na wysokie temperatury.

Czyszczenie wykonuje sie po catkowitym ostygnieciu urzadzenia. Ptyte wystarczy przetrzec¢ wilgotng gabka z niewielka iloscig
ptynu do naczyn - nieprzywierajgca powtoka nie wymaga intensywnego szorowania. Tacke ociekowg mozna my¢ pod biezaca
woda. Nie nalezy zanurza¢ catego urzadzenia w wodzie ani my¢ w zmywarce.

Wskazéwki dotyczace grillowania
Dla mies czerwonych zalecana jest wyzsza temperatura i krétszy czas (3-5 minut na strone dla stekéw medium). Ryby i warzywa

wymagaja nizszej temperatury i dtuzszego czasu (5-8 minut). Nie nalezy przektadac produktéw zbyt czesto - pozwala to uzyskac
charakterystyczne paski i lepszy smak.
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