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wedzarnia stalowa 53 x 51 x 100cm 99916
LUND

Cena brutto 332,16 zt

Cena netto 270,05 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy 99916

Kod producenta 99916

Kod EAN 5906083093425

Producent Lund

Opis produktu

Wedzarnia stalowa 53 x 51 x 100 cm LUND 99916

Wielofunkcyjna wedzarnia ogrodowa tgczaca funkcje wedzenia na zimno i ciepto, grillowania oraz gotowania na parze.
|Konstrukcja stalowa z dwukomorowym systemem, wbudowanym termometrem i regulacja cyrkulacji powietrza.

\Wymiary 53 x 51 x 100 cm
Typ wedzenia Zimne i ciepte
JRozmiar rusztu 35,5 x 32,5 cm

JFunkcje 3w 1

Charakterystyka wedzarni stalowej LUND 99916

Dwukomorowa konstrukcja stalowa

Dolna komora z paleniskiem i gérna komora wedzarnicza umozliwiajg precyzyjna kontrole procesu wedzenia. Grubos¢ blachy 0,7 mm
zapewnia stabilnos¢ termiczng, a malowane proszkowo wykonczenie zwieksza odpornosc na korozje i warunki atmosferyczne
podczas uzytkowania zewnetrznego.
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System regulacji temperatury i cyrkulacji
Wbudowany termometr pozwala na biezgcy monitoring temperatury w komorze wedzarniczej. Cztery przestony umozliwiajg

regulacje doptywu powietrza, co ma bezposredni wptyw na intensywnos$¢ spalania i temperature wedzenia - kluczowe parametry
przy réznicowaniu metod wedzenia na zimno i ciepto.

Naczynie na wode z funkcja ochronna
Stalowa misa pokryta porcelanowa emalig petni podwdjna funkcje: absorbuje sptywajacy ttuszcz, zapobiegajac jego spalaniu i

powstawaniu nieprzyjemnych zapachéw, oraz utrzymuje wilgotnos¢ w komorze, co chroni produkty przed wysuszeniem podczas
dtugotrwatego wedzenia.

Chromowane ruszty z regulacja wysokosci
Dwa ruszty stalowe o wymiarach 35,5 x 32,5 cm i grubosci 3 mm z chromowanym wykonczeniem zapewniajg trwatos¢ i tatwosé

czyszczenia. Dwustopniowa regulacja wysokosci pozwala na optymalne rozmieszczenie produktow wzgledem Zrédta ciepta i dymu,
Co ma znaczenie przy réownoczesnym wedzeniu réznych produktow.

Specyfikacja techniczna

Model LUND 99916

Wymiary catkowite 53 x 51 x100cm

Rozmiar rusztu 35,5x32,5cm

Grubos¢ blachy korpusu 0,7 mm

Grubos¢ rusztu 3 mm

Materiat konstrukgji Stal malowana proszkowo

Materiat rusztu Stal chromowana

Materiat misy Stal emaliowana

Liczba rusztéw 2

Liczba mis 2 (emaliowane)

Regulacja wysokosci rusztu Tak, 2-stopniowa

Termometr Wbudowany

Przestony regulacyjne 4 sztuki

Liczba drzwiczek 2 z uchwytami

Uchwyty do przenoszenia 4 sztuki

Typ Przenosny, weglowy

Kolor Czarny

Zgodnos¢ z normami Europejskie regulacje kontaktu z zywnoscia, normy grilli
weglowych
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Zastosowanie wedzarni LUND 99916

e Wedzenie wedlin i kietbas metoda na zimno (temperatura ponizej 30°C)
¢ Wedzenie wedlin i kietbas metoda na ciepto (temperatura 30-60°C)

e Wedzenie ryb stodkowodnych i morskich

¢ Wedzenie seréw twardych i péttwardych

¢ Grillowanie mies, warzyw i innych produktéw

e Gotowanie na parze z wykorzystaniem naczynia na wode

¢ Przygotowywanie potraw w ogrodzie, na tarasie lub dziatce

e Uzytkowanie przy matych przestrzeniach zewnetrznych

Réznice miedzy wedzeniem na zimno i ciepto

Wedzenie na zimno

Proces prowadzony w temperaturze ponizej 30°C, trwajgcy od kilku godzin do kilku dni. Wymaga wczesniejszego solenia produktow.
Nadaje intensywny aromat dymny przy zachowaniu surowej struktury produktu. Stosowane gtéwnie do wedlin, ryb i seréw
wymagajacych dtugotrwatej obrébki. W wedzarni LUND 99916 uzyskuje sie te temperature poprzez ograniczenie doptywu powietrza
przestonami i zwiekszenie odlegtosci produktéw od Zrédta dymu.

Wedzenie na ciepto
Proces prowadzony w temperaturze 30-60°C, trwajacy od kilku do kilkunastu godzin. Powoduje czesciowe lub catkowite ugotowanie

produktu przy jednoczesnym nadaniu aromatu dymnego. Stosowane do wedlin, kietbas i ryb przeznaczonych do szybszej
konsumpcji. Wymaga wiekszego doptywu powietrza i umieszczenia produktéw blizej zrédta ciepta.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem nalezy wypali¢ wedzarnie bez produktédw w celu usuniecia pozostatosci produkcyjnych. Rozpalanie
prowadzi sie wytacznie przy uzyciu drewna lub wegla drzewnego - zabrania sie stosowania spirytusu, benzyny lub innych
ptynéw tatwopalnych.

Kontrola temperatury odbywa sie za pomoca wbudowanego termometru oraz regulacji przeston powietrznych. Przy wedzeniu
na zimno nalezy maksymalnie ograniczy¢ doptyw powietrza i utrzymywac niewielki zar. Przy wedzeniu na ciepto lub
grillowaniu zwieksza sie doptyw powietrza dla intensywniejszego spalania.

Po kazdym uzyciu chromowane ruszty i emaliowane misy nalezy oczysci¢ z osaddw ttuszczu i popiotu. Korpus stalowy czysci
sie wilgotna szmatka po ostygnieciu. Regularne usuwanie popiotu z dolnej komory zapobiega korozji i utatwia cyrkulacje
powietrza podczas kolejnych uzyc¢.

Przenoszenie wedzarni utatwiajg cztery stalowe uchwyty. Urzadzenie nalezy ustawia¢ na stabilnym, niepalnym podtozu, z dala
od materiatéw tatwopalnych. Dwa oddzielne drzwiczki umozliwiaja dostep do komory paleniskowej i wedzarniczej bez
otwierania catej konstrukcji.
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Bezpieczenstwo uzytkowania

Wedzarnia spetnia europejskie regulacje dotyczace kontaktu z zywnoscig oraz normy bezpieczenstwa grilli weglowych. Podczas
pracy powierzchnia zewnetrzna nagrzewa sie - nalezy zachowac¢ ostroznos¢. Nie nalezy pozostawiac pracujgcej wedzarni bez
nadzoru. Uzywac wytgcznie na zewnatrz w dobrze wentylowanych miejscach.
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