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Zar na oglje TOP MASTER 120 x 70

Koda: 1024
Dobavljivost: 3 - 7 dni

Cena z DDV: 1159.00€
Cena brez DDV: 950.00€

Opis
SLO proizvod! Zari na oglje profesionalne izvedbe, razviti na podlagi
dolgoletnih izkuSenj, v navezi s priznanimi gostinci in zar mojstri.

Vrhunski profesionalni zar na oglje TOP MASTER 120 x 70 cm!

Zar med drugim uporablja tudi MASTERCHEF SLOVENIJE 2016 Darko
Klemen!

e Dimenzije:

Sirina: 120 cm

globina: 70 cm

visina: 90 cm

MOZNOST IZDELAVE PO NAROCILU

Teza: 120 kg

OPIS:

Zar profesionalne izvedbe, izredno masivne izdelave (cca 150 kg),
vsebuje 2 deljeni mrezi na dveh moznih visinah, izdelani iz kvadratnih



polnih palic 8 x 8 mm (t.i. "leskovacka mreza"). Spodaj se nahaja polica
za odlaganje in shranjevanje. Zar je z vseh strani zaprt s plo¢evino, na
prednji strani pa so dvokrilna vratca. Zaradi moznosti vstavljanja
pregrade na sredini kuris¢a, se lahko uporablja le 1/2 Zara ali pa se kuri
cel zar, na primer z razli¢no kurjavo in posledi¢no zar nudi vec
moznosti peke razlicne hrane pri razli¢nih temperaturah ali pa
pregrado enostavno odstranite ter uporabljate celo kurisce.

Zraven vsa pripadajoCa oprema, drzala za dvig mrez, snemljiva
pregrada.

KLIKNITE GUMB "NAVODILA"

Navedene cene ne vsebujejo DDV!

Navodila
NAVODILA ZA UPORABO ZAROV NA OGLJE IN MREZ ZA PEKO

PRVA UPORABA IN NAPOTKI ZA KURJENJE

e Prva uporaba zara naj bo postopna - zakurimo manj kot
obicajno. Za pripravo zerjavice priporoCamo naslednji postopek:
Oglje iz vrecke poberemo ro¢no in ga polozimo na dno zara. Ne
vsujemo ga iz vrecke neposredno v Zar, saj s tem vsujemo tudi
prah, kateri nam bo kasneje povzrocal tezave. Oglje nato v
samem Zaru z grebljico nadrobimo na kose ustrezne velikosti
(na primer cca 5 cm), nato ga zlozimo na kopico. Na vrhu
kopice nato eno tocko razzarimo. To lahko storimo s plinskim
gorilnikom, kocko za zar ali minimalno koli¢ino trsk (na primer
smrekovih). Cilj nam je razzareti zgolj eno tocko in nato pustiti
oglje, da se razzari samo. Oglje je pripravljeno, ko je v celoti
razzarjeno (tudi notranjost kopice). Nato oglje razporedimo po
dnu zara.

Koli¢ina oglja naj bo zmerna - toliko, da je pokrito dno, vendar vseeno
dovolj, da med ogljem ni prostora (zraka). Oglje se mora med seboj
tiSCati, sicer lahko pride do ugasanja. Pomembna je tudi kvaliteta oglja.
Pazite, da je oglje pravilno skladis¢eno (na ¢im manjsi vlaznosti).



Za bolj napredne uporabnike in za daljso peko pa priporocamo, da
razzarite nekoliko vecjo kolicino oglja na kopici ter ga nato porazdelite
po kuriS€u. Nato ga z grebljico potlacite, da iztisnete zrak in ga po
potrebi pokrijete s tanko plastjo pepela, ki vam je ostal od prejsnjih
pek. S tem boste zacetno zelo visoko temperaturo nevtralizirali, oglje
pa bo zdrzalo bistveno dlje. Nato po potrebi (ko pricne primanjkovati
temperature) pepel rahlo posnamete iz povrsine oglja ali samo tu in
tam z grebljico rahlo naluknjate, da oglje ponovno dobi zrak. Za
navedeni postopek rabite nekoliko vec izkusenj, vendar je zelo
uporaben, saj lahko z njim ob ustrezni koliCini oglja dosezete
celodnevno peko brez dodajanja novega oglja. Seveda pa mora biti
oglje kvalitetno.

 Zari na oglje so barvani s temperaturno obstojno barvo, katera
potrebuje okrog 250°C, da se utrdi. V praksi to pomeni, da se
lahko barva zavonja pri prvi uporabi, na kar se utrdi in se je pri
nadaljnji uporabi ne vonja vec. Morebiten vonj pri prvi uporabi
na hrano nima vpliva.

NAVODILA ZA VZDRZEVANJE IN CISCENJE MREZE ZA PEKO ALI PLOSCE
ZA ZAR

e Pred prvo uporabo mrezo ali plosco ocistimo s papirnatimi
brisackami in jedilnim oljem. Nato mrezo ali plosc¢o ze med
samo pripravo zerjavice vstavimo na zar, da se segreje.
Neposredno preden bi na ogreto mrezo ali plosco polozili hrano,
jo ponovno dobro namazemo z jedilnim oljem.

e Po koncani peki Se toplo mrezo ali plos¢o ocistimo in
namazemo z jedilnim oljem. Cid¢enje mreze ali plos¢e je
najlazje z mrezico za zar oziroma scetko za zar, na katero
pokapamo jedilno olje. Na ta nacin odstranimo delce hrane,
mreza ali ploS€a pa je zaradi nanosa jedilnega olja bolje
zascCitena proti koroziji. Na koncu jo lahko dodatno ocistimo Se s
papirnatimi brisackami, pokapanimi z jedilnim oljem.

e Pri vsaki naslednji uporabi je postopek enak, vedno pa
namazemo z jedilnim oljem neposredno tudi pred peko.

HRANJENJE ZAROV NA OGLJE, MREZ IN PLOSC
e Zare, mreze iz svetlo vle¢enega jekla ter plos¢e ne smemo

puscati izpostavljene vremenskim vplivom (dezju, snegu,
vlaznosti). Prav tako jih ni priporocljivo shranjevati v zaprtih



vlaznih prostorih ali povijati v folije.

V kolikor se navodila upostevajo, do rjavenja ne pride.
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