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 Статьи
Барбекю с коптильней своими руками чертежи



Самый простой мангал
Самый простой кирпичный мангал своими руками можно сложить даже без фундамента и раствора. Примером может служить вот такой маленький мангал, который можно вполне назвать небольшим мангальным комплексом.
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Однако это скорее пробный вариант, который покажет, подходит ли вам конструкция, удобна ли она или нужно внести улучшения.
Мангал барбекю — минималистичная конструкция
Одним из простых и удобных мангалов, имеющих несколько разновидностей, считают шашлычницу П-образной формы. Ее стандартный размер — 3 кирпича в глубину, 4-7 рядов в ширину.
На уровне предполагаемого дна топки делают перекрытие или выступ для установки жаровни в виде короба или металлического листа. Высота установки, как правило, определяется размером от земли до запястья и составляет 85-100 см.
Выступы, расположенные через 2—3 ряда, предназначены для размещения решеток, на которых будет готовиться пища: на нижней — мясо, на верхней — овощи.
Эту шашлычницу из кирпича своими руками удастся построить каждому, кто возьмется за дело. Такой вариант самодельного мангала-барбекю обычно становится первым в печной практике новичка.
Конструкция с перекрытием, на котором возводится жаровня, требует больше времени.
Открытый мангал-барбекю
 Перекрытие можно сделать несколькими способами:
соорудить опалубку и залить бетонную плиту;
просверлить в кирпичах отверстия и пропустить в них шпильку, опирающуюся на боковые стенки конструкции;
проложить на боковые стены металлические уголки, полосы или прутья, на которые будет опираться кирпич.
Пример выполнения перемычки
Над перекрытием можно выложить как открытую, П-образную, так и закрытую жаровню.
Несколько усовершенствованная конструкция имеет Ш-образное сечение, благодаря чему у мангала появляется столик, на котором удобно ставить посуду, специи, продукты. На его месте может также разместиться печь под казан.
Как построить простой мангал со столиком: порядовка и фото:
Строительство простого мангала барбекю с разделочным столом
Уличный с казаном
Если меню не ограничивается блюдами, приготовленными на углях, стоит задуматься о возведении мангала, комбинированного с печью под казан. Мангал и казан делают ассортимент приготавливаемых блюд практически неограниченным. А на свежем воздухе их намного вкуснее не только есть, но и готовить.
В основе простого уличного мангала-барбекю и печкой под казан лежит Ш-образная конструкция с отличием от предыдущей в том, что на месте стола размещается печь. Для печи понадобится колосник, дверца и накладка с кольцами.
Алгоритм работ показан на фото.
Определение оптимальных габаритов
Немаловажным условием является выбор размеров будущей конструкции. При желании можно добавить русскую печь, мойку, коптильню, рабочий стол. Перед началом рекомендуется начертить схематический чертеж, который поможет учесть малейшие детали, правильно рассчитать расходные материалы. Нарисовать проект можно самостоятельно от руки.
Стоит заранее предусмотреть отсек для золы, поддува воздуха, дымоход, место для хранения углей и дров. Уличный мангал хорошо оснастить навесом, чтобы уберечь очаг от намокания. Следует выбрать размер металлической решетки для приготовления, продумать, где будут храниться шампура.
При подборе габаритов строения нужно в первую очередь определиться с высотой шашлычницы. Чтобы процесс приготовления был максимально комфортным, мангал не должен быть выше кухонного стола. Длина обычно ненамного превышает размер печи (до 1 метра). Таких габаритов будет достаточно для размещения большого количества шампуров или решетки.
Расчет количества кирпичей для строительства типовой печи барбекю
Простая печь барбекю для беседки с разделочным столом
Проекты таких конструкций представлены в большом количестве в открытом доступе. В предложенном варианте стенки однослойные (в отличие от предыдущей модели) и выполняются из обычного пустотелого кирпича.
Подготовка и разметка основания выполняются как обычно. Для разметки габаритов можно использовать ту решетку (решетки) и плиту столешницы, которые будут задействованы впоследствии. Кирпич при необходимости режется.
 Обратите внимание: обрезанный пустотелый кирпич располагают в кладке так, чтобы пустоты были обращены к соседнему блоку, а не наружу!
После разметки первый слой раствора укладывают на подготовленное основание и монтируют первый ряд кладки.
Края тщательно выравниваются по уровню.
Чтобы усилить стыки перпендикулярных стенок, в первый ряд монтируют закладные из арматурной проволоки.
Кладку каждого следующего ряда начинают от углов.
На уровне, удобном для установки решетки, часть кирпичей в кладке разворачивают перпендикулярно общей линии. Так же монтируют кирпичи верхнего ряда на боковых стенках.
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Столешницу выполняют из крупной тротуарной плитки или другого подходящего материала.
Если со схемой укладки кирпичей все же возникают вопросы, можно использовать вот такую порядовку.
Подготовка к постройке
При выборе кирпича учитывается не только его расцветка и размеры, но и маркировка. Для стандартной конструкции потребуются два вида кирпича:
	огнеупорный;
	строительный.

Огнеупорный печной кирпич выбирается с маркировкой ШБ-I или ПБ-I, а для больших конструкций — марки ШАК.
 Внимание! Гулкий звук при простукивании кирпича означает наличие пустот и низкое качество, а мелкая крошка при раскалывании говорит о небольшой прочности или возможном использовании материала ранее. Для возведения элементов конструкции, не подвергающихся воздействию высоких температур, подходит строительный глиняный кирпич марок М-125 или М-150. Для возведения элементов конструкции, не подвергающихся воздействию высоких температур, подходит строительный глиняный кирпич марок М-125 или М-150
Для возведения элементов конструкции, не подвергающихся воздействию высоких температур, подходит строительный глиняный кирпич марок М-125 или М-150.
Для скрепляющего раствора берётся либо огнеупорный цемент, либо обыкновенный с добавлением известняка.
Оценочная смета
Для постройки стандартного уличного варианта, состоящего из решетки с топкой для приготовления барбекю и коптильной камеры для горячего копчения, потребуются следующие материалы:
	кирпич огнеупорный — 50—80 штук, 800—1600 рублей;
	кирпич глиняный — 230—250 штук, 1900—2500 рублей;
	цемент — 2—3 мешка по 40 кг, 500—800 рублей;
	щебень и арматура для фундамента — 500—1000 рублей;
	уголки, петли и металл для решетки — 500—1500 рублей;
	дверцы для топки — 500—1000 рублей.

Итого, для строительства коптильни с барбекю потребуется от 5000 до 8500 рублей. Стоимость дополнительных элементов (светильника, мойки, декоративной облицовки) может увеличить общую сумму на 2000—4000 рублей.
Необходимые инструменты
Основной список инструментов и вспомогательных материалов для постройки уличной конструкции включает в себя:
	лопату и правило;
	доски для опалубки;
	гидроизолирующую плёнку;
	сварочный аппарат;
	мастерок и молоток для кладки;
	песок и известняк для раствора;
	плоскогубцы, гвозди и молоток.

Для размешивания раствора цемента понадобится ведро или бак. При кладке для выравнивания используется бечёвка и строительный уровень.
С чего начать постройку
Вот и пришло время заменить старенькую металлическую шашлычницу для дачи добротным мангалом из кирпича.
Вы уже примерно представляете, каким он будет. Это может быть невысокий стол с жаровней или солидное строение, объединяющее всевозможные приспособления для приготовления пищи.
Мангал может стать центральной постройкой, распространяя аромат шашлыка из центра участка, или отделить надежной стеной вашу дачу от соседской.
 Мангал-барбекю, расположенный в центре участка
На этом этапе нужно определиться:
	какие функции он должен выполнять,
	где будет расположен: на открытом воздухе, веранде или в беседке.

Если вы любите много и разнообразно готовить, собирая вокруг многочисленные компании, хорошим выбором станет комплекс с мангалом, печью под казан, коптильней, мойкой и другими приспособлениями, установленными под кровлей.
Минималисты, предпочитающие быстро готовить блюда на шампурах или решетке, остановят свой выбор на мангале барбекю простой конструкции.
Какие инструменты и материалы потребуются
В первую очередь необходимо запастись рулеткой и уровнем – без этих простых инструментов никак не обойтись.
Другие необходимые предметы:
	порядовка;
	лопата;
	правило;
	доски для опалубки;
	сварочный аппарат;
	плоскогубцы;
	молоток;
	отвес;
	киянка;
	мастерок (кельма);
	крестики для плитки (толщина 5 мм);
	болгарка, алмазные диски к ней;
	строительные перчатки и защитные очки;
	респиратор.

Из материалов понадобятся кирпич, жаропрочная кладочная смесь, глина огнеупорная, цемент.
Кроме этого необходимо приобрести:
	гидроизоляцию;
	плиту под казан;
	дверцу топочную;
	дверцу для поддувала;
	колосники;
	базальтовый картон;
	металлические уголки;
	подвесы;
	гвозди, саморезы;
	дымосборники;
	решетки под барбекю;
	сам казан.

Также могут понадобиться дополнительные элементы: светильник, мойка, декоративная облицовка.
Из какого кирпича лучше строить
Для постройки барбекю с казаном и коптильней не рекомендуют использовать рядовой строительный кирпич. Такой материал не рассчитан на высокие температуры. Его можно использовать в качестве отделки, но и от таких работ можно отказаться, если основная кладка будет выполнена идеально.
Барбекю с коптильней и казаном строят из жаропрочного шамотного или качественного красного кирпича
Следует ориентироваться на маркировку ШБ-1, ШБ-8 или ПБ-1, а для больших конструкций выбирают марку ШАК. Каждый кирпич должен быть идеально ровным, глянцевым, крепким, без трещин и сколов. Только из такого материала получится красивая кладка, не требующая декоративной отделки.
В процессе кладки барбекю из кирпича с коптильней и казаном не обойтись без порядовки. Это специальное строительное приспособление, которое позволяет ровно класть ряды. С его помощью уровень постройки контролируют по горизонтали и вертикали.
Порядовка – это строительная линейка, ее используют как шаблон для качественной кирпичной кладки
Расчет материалов
 Немаловажно правильно рассчитать количество расходного материала. Необходимо ориентироваться на габариты барбекюшницы из кирпича с казаном и коптильней
Используя простые математические знания, определяют необходимое количество кирпича.
Можно закупать материал небольшими количествами, использовать онлайн-калькуляторы, попросить сделать расчеты в магазине.
Правильно составленная схема кладки кирпича показывает точное количество материала, необходимое для работы
Простой мангал из кирпича
Любое сооружение из кирпича требует фундамента. И даже такой небольшой мангал, как представлен ниже, очень нежелательно ставить прямо на почву. Фундамент заливать придется. Сделать его можно ленточным или плитным. Плита надежнее: зимой ее не поведет и кладка не развалится.
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Этот простой мангал из кирпича своими руками сможет сложить даже новичок
Размеры фундамента под мангал из кирпича на 10-15 см больше его габаритов. Сначала снимается растительный слой, при необходимости  котлован углубляется на 10-15 см. Дно его выравнивается и трамбуется. Насыпается слой щебня 10 см и снова трамбуется. Желательно использовать при этом виброплиту: ручной трамбовкой вы достаточно грунт не уплотните. Высота ленты — 20-30 см, толщина плитного фундамента — 10 см.
В зависимости от выбранного типа фундамента сооружается соответствующая опалубка. Для большей прочности делают армирование прутком 10-12 мм диаметра. Для ленты — по периметру укладывают две нитки, для плиты делают «клетку»: укладывают прутки вдоль и поперек с шагом 20 см. Заливается все бетоном марки не ниже М200.
Если температура во время строительства держится в районе +20°C, примерно через неделю можно продолжать работы: бетон набрал более половины прочности. На него укладывают два ряда гидроизоляции (рубероид, толь, современные рулонные гидроизоляции), промазывают битумной мастикой или другим жидким гидроизоляционным раствором. После этого можно начинать кладку.
Размеры и материалы
Это небольшой мангал из кирпича своими руками сложить можно даже не имея никакого опыта. Он представляет собой сооружение в виде буквы «П». Есть две части: собственно жаровня и рядом столик. Конструкция несложная и легко модифицируется. Можно добавить еще одну секцию рядом, сделать шире или уже, глубже или мельче. Можно сделать два выступа под решетки — это если готовиться будет большое количество шашлыков.
В базовом варианте размеры такие:
	ширина 180 см;
	глубина 90 см;
	высота мангала 100 см.

Для кладки этого садового мангала можно брать полнотелый керамический кирпич, можно использовать и шамотный ША-8. Для данной ниже порядовки использовано 202 кирпича.
Для нижней части  — до 5-го ряда — раствор используют цементно-песчаный 1:3 или с добавлением к нему одной части извести. Далее, там где уже будет идти нагрев, используется глиняно-песчаный раствор. Его пропорции подбирают исходя из качеств глины (жирная, нормальная, тощая). По густоте — он не должен быть слишком жидким, но и не слишком густым. Примерно, как хорошая густая сметана.
Порядовка и порядок работ
Этот дачный мангал складывается из кирпичей, уложенных «на постель». Два выступающих ряда (кирпичи уложены поперек) служат опорой для листа жаровни и сетки мангала. Тут можно класть и на ложок (ставить на узкую часть), тогда лист поднимется чуть выше. В нижней части можно складывать дрова или использовать для других хозяйственных нужд.
Ряды кладутся в перевязку — со смещением, для этого нужны половинки кирпичей. Их можно нарезать болгаркой. Первые шесть рядов формируют жаровню и стол справа. Начиная с 7-го ряда кладка идет только в той части, где будет располагаться сам мангал.
Толщина шва 5-8 мм. Она должна быть одинаковой.
Порядовка небольшого дачного мангала из кирпича
Чтобы не нарушить геометрию при строительстве, можно натянуть шнуры и по ним ровнять все ряды. Но каждый кирпич и каждый ряд контролируете уровнем на горизонтальность. Постоянно нужно проверять вертикальность стенок и углов. Для этого используют строительный отвес (шнур с грузком на конце). Можно вертикальность проверять и уровнем, но он имеет погрешность, тем более, если это не профессиональный, а любительский инструмент. Так что при такой проверке есть солидная вероятность получить жаровню с косыми, заваленными стенками.
Порядовка этого кирпичного мангала проста, и дополнительных пояснений не требует. Могут возникнуть вопросы по поводу сушки. Если погода сухая, оставляйте мангал сушиться на три-четыре дня. Потом можно понемногу разводить огонь. Пару дней топите в щадящем режиме, используя тонкие дрова и понемногу. Потом можно зажарить первую партию шашлыков.
Один из вариантов простого мангала из кирпича. От базового вариант отличается тем, что есть два ряда выступающих кирпичей. Еще одно отличие — столик имеет меньшие размеры
Если предвидятся дожди, а над мангалом нет навеса, накройте его клеенкой. Примерно через неделю можно начинать медленную просушку: огонь разводите небольшой и ненадолго. Сушка будет идти тоже 2-3 дня. Затем мангал из кирпича, сложенный своими руками можно испытывать.
Возможно, вам будет интересно почитать «Как сделать мангал из металла своими руками»
Какие инструменты и материалы потребуются
С учетом заранее рассчитанных по проекту необходимых материалов составляют смету
 Важно покупать их с небольшим запасом
Для постройки мангала коптильни казана в одном из кирпича потребуются следующие инструменты:
	лопата;
	машина для замеса растворов;
	ведра;
	уровень с отвесом;
	кирпич, который стойко сможет выдержать перепады температуры.

Для фундамента необходимо запастись бутовым камнем, цементом, песком, щебнем, досками или гладкой фанерой для опалубки. Дополнительно потребуются железный лист с арматурной сеткой, решетки из металла, задвижки, уголки, дверцы.
Для постройки мангала с нишами и рабочей зоной нужно купить камень для столешницы.
Кладочный раствор готовят из песка и глины, которую предварительно на несколько дней замачивают водой.
Из какого кирпича лучше строить
Мангальный комплекс из кирпича с коптильней сооружают из двух видов материалов: шамотных (огнеупорных) и полнотелых. Огнеупорным выкладывают внутреннюю часть, а вторым видом – все остальные части постройки.
 Чтобы выложить качественную и безопасную камеру сгорания, следует обратить внимание на такие характеристики кирпича:
	качественный огнеупорный кирпич имеет ровные края и остроту;
	при сильном ударе качественный шамотный вид должен расколоться на цельные куски, а не раскрошится;
	плотность материала должна быть с маркировкой М-500, М-100, 150, 200 или 250 – при высокой плотности при постукивании молотком должен слышаться металлический звук;
	кирпичи, стойкие к огню, выпускают в таких размерах: 230×123х65 мм и 230×113х65 мм.

Качественный материал выпускается в красно-оранжевом или соломенном с коричневыми вкраплениями цвете.
 Внимание! Если при постукивании по кирпичу слышен глухой звук, значит он с пустотами внутри. Материал либо бракованный, либо некачественный, мангал, построенный из него, прослужит недолго.. Внешне мангал коптильню на даче из кирпича отделывают плиткой под цвет материала, деревом, пластиком или штукатуркой
Внешне мангал коптильню на даче из кирпича отделывают плиткой под цвет материала, деревом, пластиком или штукатуркой.
Расчет материалов
Какой бы чертеж ни был выбран для постройки коптильни, необходимо приобрести огнеупорные кирпичи, цемент с глиной и песком для раствора, гравий с качественной арматурной сеткой, огнеупорный раствор, рубероид, металлические уголки, листы фанеры.
Количество материалов рассчитывают с учетом размеров будущей конструкции. Для этого рекомендуется прибегнуть к советам опытных специалистов. Они помогут полностью просчитать смету, учитывая все возможные нюансы.
	 [image: Фото барбекю из кирпича мангалов с казаном: проект кирпичной печи своими руками, схема кладки, сколько нужно, порядовка, раскладка]

	 [image: Угловые барбекю из кирпича: фото, чертежи, порядовка, строим своими руками]
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Виды барбекю с казаном
Модификаций барбекю под казанок существует множество. Наиболее простой вариант заключается в приспособлении плиты. Сложные типы включают в себя установку духовки, мойки. От дополнительных пристроек метод укладки барбекю не меняется. К отдельному типу относят готовые барбекю из металла, но эта разновидность существенно проигрывает по сравнению с кирпичными изделиями. Когда вы приняли решение создать на участке барбекю, необходимо определиться с типом печи.
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Стационарные печи-барбекю на открытом воздухе создаются из огнеупорного и облицовочного материала.
Такой вариант подходит для построения кухонных комплексов, что считается важным обстоятельством для отдыха не только в кругу семьи, но и для целой компании.
Кирпичная конструкция или железный мангал? Преимущества и недостатки
Любое строительство, включая возведение барбекю на участке, необходимо начинать с выбора оптимального проекта. Нужно понять, какое количество территории хозяин сможет определить под барбекю. Обладатели загородных участков с материальной возможностью и достаточной площадью могут рассмотреть виды с целым комплексом барбекю в сочетании с беседкой.
К подобной модификации относится обустройство коптильни, печи, мангала, а также установка кухонного стола. Барбекю из глиняного и огнеупорного кирпича крепкое, устойчивое к погодным влияниям, прослужит свыше 20 лет. При создании проекта барбекю с казаном и мойкой необходимо определиться с местом основания. Поэтому следует отталкиваться от нескольких факторов:
	выбрать ровную и сухую зону для постройки;
	участок должен быть подальше от легко воспламеняющихся строений, на дистанции не меньше метра;
	 запрещено размещать барбекю на дороге либо среди грядок, а также рядом с забором соседнего участка.

Предпочтительно подобрать вариант вблизи с водоемом как лучшей зоны отдыха.
 Важно! Если у вас появилась идея приобрести барбекю из металла, следует отказаться, поскольку у этого варианта есть свои минусы. Можно получить не только ожог, но и сомнительную систему безопасности, поскольку конструкция стремительно нагревается
В отличие от металлических барбекю, печи из камня имеют предохранительное ограждение. Еще одна проблема железных мангалов — дождь, способный потушить огонь. Именно по этой причине строители выбирают приспособления на улице из кирпичного материала.
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Фото 1. Очевидными плюсами солидной конструкции из кирпича будут: отдельная печь, дымоходы и много места для приготовления пищи.
Как выбрать подходящий проект?
Существуют различные проектировки конструкции, но к самым распространенным относятся:
	 Мини-конструкции с системой отведения дымов через трубу.
	 Комплексное строение. Этот вид печи считается многофункциональным и содержит добавочные оборудования, к примеру, мойку или коптильню. Планы по созданию аналогичных систем отличаются из-за оснащения.
	 Устройство с камином имеет широкий диапазон для топки бревен. Приспособление снабжается мангалом, что включает отдел с решеткой. Владелец может сконструировать печку собственными руками по готовому плану. Но чертежи потребуется сделать исключительно под ваш проект.
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Фото 2. Возможный, но не самый простой вариант проекта кирпичного барбекю с указанными размерами.
Подбирая оптимальный проект барбекю с казаном из кирпича либо без него, необходимо изначально оценить свои силы и знания, поскольку определенные чертежи сложно сделать без определенных навыков. При самостоятельном сооружении подходят следующие варианты:
	с казаном;
	с узким дымоходом/отсутствием;
	с отделами.

Проекты барбекю с казаном используются для формирования системы на улице и бывают закрытого типа. Комплексные планы с казаном из кирпича сложные для выполнения. Подобные устройства строятся лишь специалистами
 Важно соблюдать последовательность этапов возведения, по-другому система обвалится под весом
Подготовка к строительству
 Часто коптильни  из кирпича своими руками  строят по готовым проектам. Можно найти  варианты отдельно стоящей конструкции.  При возможности сооружения большой  печи, в ней объединяют мангал, коптильню,  варочную плиту.
Если готовые  решения вам не пошли, сделайте свою  разработку. Кирпичная  коптильня своими руками построенная  по собственному проекту станет предметом  вашей гордости.
 Изобразите план  и внешний вид вашей печи спереди и с  боков, поставьте размеры.  Чтобы лучше представить себе будущую  конструкцию, начертите вертикальные  разрезы. На них покажите конструктивные  элементы и разметьте кирпичные ряды.
 При кладке всегда  соблюдается правило перевязки швов.  Стыки кирпичей по вертикали не должны  совпадать в смежных рядах.
 Сдвижка на полкирпича  для перекрытия нижнего шва делается  через ряд. Поэтому на порядовке  показываются четные и нечетные ряды  одной стены.
Площадку  для барбекю  из кирпича с коптильней нужно  очистить от  растительного слоя земли и выровнять.  С помощью шнурка и колышков разметить  габариты конструкции.
Для  строительства коптильни используют  красный печной или шамотный кирпич.  Кладку выполняют на глиняно-песчаном  растворе.
 Пошаговая инструкция  возведения простой коптильни
	Операция
	Описание

	 Устройство  			фундамента
	 В котловане  			глубиной 50 см устанавливается опалубка.  			На дно укладывают бутовые камни,  			оставляя расстояние между ними.  			Заливают цементно-песчаный раствор.
Для  			верхнего слоя используют щебень  			фракции 10-15 мм. Поверхность выравнивают  			с помощью уровня. Для застывания бетона  			на две недели опалубку накрывают  			пленкой или мокрыми опилками от  			пересыхания.

	 Цоколь
	 Цоколь из двух  			рядов выполняется сплошным настилом.  			На готовом фундаменте укладывают два  			слоя гидроизоляции из рубероида или  			подобного материала.
Первый  			ряд кирпичей укладывают насухо, сверяя  			габаритные размеры с чертежом. Второй  			ряд кладется на раствор.

	 Кладка стен
	 Коптильня  			кирпичная  			кладется на глиняно-песчаном растворе.  			Горизонтальность и вертикальность  			рядов проверяют строительным уровнем  			и отвесом каждые два ряда.
	 [image: Как сложить полноценную печь-барбекю с казаном для дачи]

	 [image: Как правильно осуществить порядовку печи-барбекю с казаном]

	 [image: Проекты барбекю из кирпича с порядовкой]

	 [image: Барбекю из кирпича своими руками пошаговая инструкция для домашнего умельца (фото + видео)]

	 [image: Порядовка барбекю с казаном из кирпича: кладочные чертежи мангала с печкой своими руками]
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	 [image: Выбираем угловые барбекю из кирпича: фото лучших проектов]
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 Кладка ведется  			от угла к середине стены. Через два  			ряда укладывается арматура. Над пятым  			рядом  устанавливают колосники.
Для  			герметичности печи швы должны  			заполняться раствором полностью.  			Излишки с внутренней и наружной стороны  			сразу убираются кельмой.

	 Восьмой ряд
	 Уголки для  			перемычки над проемом поддувала и  			топки вмуровываются в стену. Дверцы  			в эти проемы устанавливаются в процессе  			кладки.
 Подняв стену до  			восьмого ряда, внутреннюю поверхность  			топки обкладывают огнеупорным или  			шамотным кирпичом.

	 Десятый ряд
	 В десятом ряду  			нужно делать выступы с внутренней  			стороны. На них будет укладываться  			ящик для опилок.
Для  			этого в местах укладки половинки  			кирпича укладывается целый или 3/4  			кирпич поперек стены с запуском внутрь  			печи.

	 Двадцатый ряд
	 В двадцатом ряду  			устанавливается перемычка над проемом  			коптильной камеры. Ее можно сделать  			из уголка или двух арматурных стержней.
В  			следующем ряду заложите два-три стержня  			с расстоянием 30 см между ними поперек  			камеры. На них будут подвешиваться  			продукты.

	 Соединение  			дымохода с топкой
	 Перекрытие  			коптильной камеры делается из кирпича  			по металлическим уголкам.
Для  			установки дымохода выкладывается  			опорная площадка. На нее крепится  			дымоход. Стык обмазывается глиняно-песчаной  			смесью.

	 Установка дверцы
	 Дверцу коптильной  			камеры делают из металла. Чтобы дым  			не выходил на улицу, ее размер должен  			соответствовать коробке.
Применять  			полимерные прокладки не рекомендуется.  			При нагревании их запах может влиять  			на качество продуктов.

	 Завершение  			строительства
	 Строительство  			коптильни  			своими руками из кирпича завершается  			установкой  			зонтика наверху дымохода. Он защитит  			от попадания дождя в коптильную камеру.
 Через 2-3 дня  			производят пробный запуск печи. Во  			время горения топлива осматривают  			поверхности стен и стык с дымоходом.  			Места выхода дыма замазывают раствором.


 Для тления опилок  или стружки над топкой устанавливают  металлический ящик. Над ним размещают  поддон, в котором собирается стекающий  жир.
 Перед дымоходом  нужно предусмотреть задвижки. Во время  копчения ими регулируется температура  и количество дыма.
Видео-обзор эффективности паровой швабры
Порядок работ
Сварить для гаражного бокса стол своими руками довольно просто, если есть навыки работы сварочным аппаратом. Порядок проведения работ при изготовлении стола из профильной трубы будет следующим:
	подбор подходящих профильных стальных труб;
	нарезка определённой длины будущих стоек для металлического стола;
	вырезание листа для столешницы верстака (сталь толщиной 6-8 мм).
	обрезка металлических труб и листа с помощью газорезки или электрической шлифмашинки;
	проведение последующих сварочных работ для получения готового изделия.

После того как все детали подготовлены, проводят подгонку труб к листу железа. Лучше это делать вдвоём, когда один человек придерживает детали, а другой проводит предварительное прихватывание металла сваркой.
После того как детали предварительно сварили, на ровной поверхности проверяют правильность, корректность собранной конструкции.
Электричество и освещение
 Фото 4. Электрические фонарики, освещающие в вечернее время кирпичный комплекс барбекю. Прибегнув к фантазии, можно создать осветительные приборы такого оригинального вида.
Для того чтобы пользоваться печным барбекю комплексом в ночное время, можно провести электричество. Для этого потребуется:
	 Провод негорючий ПВС, сечением не менее 2.5 квадратных миллиметров.
	 Гофра диаметром 16 миллиметров;
	 Распределительные коробки, выключатели, светильники и розетки для наружного монтажа с классом безопасности IP 64;
	 Клипсы под гофру;
	 Гильзы монтажные;
	 Клещи обжимные.

 Важно! Все элементы электропроводки должны быть защищены от прямого попадания влаги и визуально просматриваться
Способы приготовления
Мангал-коптильня, сделанный своими руками из металла, поможет сразу готовить как жареные, так и копченые продукты. Также можно печь овощи и запекать или сушить фрукты. На дно мангала насыпается уголь, на короб кладутся либо решетка, либо шампура. На дно короба коптильни насыпается деревянная стружка, опилки, сухие веточки. Для копчения предпочтительно использовать:
	опилки фруктовых пород деревьев,
	ольхи,
	веточки липы, березы.

 Специалисты рекомендуют сначала отмочить опил, чтобы исчезли вредные микроэлементы, выделяющиеся при тлении. Затем, тщательно просушить и лишь потом, употреблять для копчения продуктов.
На крюки внутри коптильни или на полки-решетки выкладываются продукты для копчения. [image: ]Рыбу и сало рекомендуют укладывать на полки коптильни или упаковывать в сетчатые жгуты и подвешивать. А мясо просто подвешивать на крюки, протыкая его.
Главное – плотно прикрутить и герметично закрыть крышку коптильни (то есть сделать все строго по чертежам), чтобы воздух не мог гулять внутри агрегата.
По времени копчения надо учитывать, что продукты готовятся следующим образом:
	Рыба – не более 30 минут.
	Мясо – до часа.
	Морепродукты (креветки) – 20 минут.
	Курица – час, плюс-минус 10 минут.
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Пожаробезопасность
Что такое барбекю: конструкция и особенности
Само название блюда, способа приготовления и даже праздника, где готовится такое блюдо, пришло к нам из французского и английского языков (barbecue, сокр. BBQ). Фактически это любые продукты, приготовленные на жару от тлеющих углей. Термин во многом аналогичен более привычному нам названию «шашлык», да и сама технология приготовления та же. Различий не так уж много – и там, и там чаще всего готовится мясо, дичь и блюда на их основе, жар дают угли, сами угли располагаются в металлической, каменной или кирпичной емкости. Основная разница, пожалуй, в том, что шашлык готовят на шампурах (длинных металлических стержнях с ручками или без), а барбекю – на решетке.
От этого различия и происходит разница в конструкции шашлычниц и барбекю. Для шашлыка необходимо четко выверенное расстояние между бортиками емкости для углей – шампуры должны лечь на бортики так, чтобы рукоять и противоположный конец находились за пределами зоны приготовления. В барбекю на бортики ложится решетка, ее размер ограничен только соображениями прочности (она не должна прогибаться при нагреве под весом уложенных продуктов).
Впрочем, ничто не мешает уложить шампуры с шашлыком на решетку барбекю, а на обычный мангал (шашлычницу) пристроить решетку для приготовления кусков рыбы или куриных окорочков.
Под печью барбекю из кирпича обычно понимают довольно сложное сооружение. Оно обязательно включает в себя место для углей с держателем решетки над ним, дополнительные поверхности для раскладки/разделки продуктов. Часто в конструкцию включают также полки/ниши для дров, мойку, варочную поверхность (обычно с отдельной топкой), коптильню и так далее.
Рассмотрим три варианта строительства барбекю из кирпича – от самого простого до полноценного комплекса «уличной кухни». Однако начать в любом случае стоит с фундамента, тем более что он выполняется почти одинаково для всех типов уличных печей.
Почему из кирпича?
Очень часто мангалы и барбекю для дачи создают из подручных материалов: бочек и газовых баллонов, чуть реже можно увидеть сварные конструкции (от самых простых до художественного литья). Значительно реже делают барбекю из кирпича своими руками. Многие убеждены, что они практически ничем не отличаются от переносных конструкций.
Но схема распределения тепла в конструкциях из кирпича совершенно иная. Жар от углей в открытых мангалах направляется вверх, делая термическую обработку только одной стороны мяса. Поэтому при обработке приходится периодически переворачивать продукт на другую сторону для обеспечения его равномерного обжаривания.
Это значительно улучшает вкусовые качества блюд, делает их более сочными и нежными.
В связи с этим можно отметить следующие преимущества кирпичного барбекю по сравнению с мангалом из металла:
	равномерная обработка пищи;
	возможность построить сложные конструкции с дополнительной варочной поверхностью, коптильней, грилем и мойкой;
	барбекю можно сделать одной из самых привлекательных частей участка.

Подводим итоги
Если подводить итоги, то я могу сказать следующее.
Самым практичным вариантом является велокрюки. Они требуют минимум пространства, сами очень компактные, зато прекрасно подходят для вертикального и горизонтального подвешивания.
Стойки и шкафы слишком массивные. Для них нужно много места. А этого добра хватает далеко не всем квартирам. Есть несколько более важных элементов мебели, которые можно поставить вместо шкафа под велик.
Еще мне нравится идея с полкой. Если ее грамотно реализовать, получится украсить помещением, и при этом обеспечить велотранспорт удобным местом для хранения.
Решение принимать только вам. Я могу лишь дать некоторые подсказки, а также поделиться личным мнением. Дальше уже ваша очередь делать выводы.
Watch this video on YouTube
На этом у меня все
 Спасибо всем за внимание!. Подписывайтесь, комментируйте и задавайте свои вопросы!
Подписывайтесь, комментируйте и задавайте свои вопросы!
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