Handleiding: Grill Fanatics Rookhout Chunks - Appel - 1 Kg

Producttitel
Grill Fanatics Rookhout Chunks - Appel - 1 Kg

Inhoud van het product

+ 1x Grill Fanatics Rookhout Chunks Appel (Gewicht: 1000 g, Verpakking: 360 x 230 x 90 mm)
» Materiaal: 100% natuurlijk hout (appelhout)

Gebruiksinstructies

» Gebruik: Rookhout chunks voor indirecte bereiding op houtskool- en kolenbarbecues (kettle, kamado,
offsetsmoker); geschikt voor gevogelte, varkensvlees, vis, groenten, kaas en desserts

* Plaatsing: Leg 2 a 3 chunks tussen de hete briketten of houtskool véor het plaatsen van het voedsel op het
rooster

» Methode: Gebruik uitsluitend de indirecte grillmethode; plaats voedsel niet direct boven de chunks

* Deksel: Sluit het deksel van de barbecue tijdens het roken zodat de rook gelijkmatig circuleert

* Inweken: Niet vereist en niet aanbevolen; gebruik de chunks droog voor een schonere en consistentere
rook

* Dosering: Begin met 2 a 3 chunks en voeg indien gewenst halverwege de sessie extra chunks toe voor
een intensere rooksmaak

» Combineren: Geschikt om te combineren met andere houtsoorten zoals kersen- of eikenhout

* Niet geschikt voor: Gasbarbecues; gebruik hiervoor rookchips of een smoker box

» Bewaring: Bewaar op een droge, goed geventileerde plaats, uit de buurt van vocht

Onderhouds- en reinigingsinstructies

* Reinigen: Was het product na gebruik af met een vochtige doek en mild afwasmiddel. Niet in de
vaatwasser plaatsen.

* Drogen: Laat het product volledig drogen aan de lucht na het reinigen. Voorkom langdurig contact met
vocht om vervorming en schimmelvorming te voorkomen.

» Onderhoud: Behandel het hout regelmatig met een voedende olie (bijv. lijnolie of speciale houtolie) om het
te beschermen en te onderhouden.

» Bewaring: Bewaar het product op een droge, goed geventileerde plaats uit direct zonlicht.

» Beschadigingen: Schuur splinters of ruwe plekken bij met fijn schuurpapier en breng daarna opnieuw olie
aan.

Veiligheidsinstructies

 Brandgevaar: Hout is brandbaar. Houd het product verwijderd van open vlammen, hete kolen en andere
ontstekingsbronnen.

« Hitte: Plaats het product nooit direct op of boven een hete BBQ-rooster of viam.

« Splinters: Controleer het oppervlak voor gebruik op splinters of scheuren. Gebruik het product niet bij
zichtbare beschadigingen.

» Warmte-overdracht: Hout kan warm worden bij langdurig contact met hete opperviakken. Wees



voorzichtig bij aanraking.
 Gebruik uitsluitend buiten of in een goed geventileerde ruimte bij gebruik in combinatie met een brandende
BBQ.

Leeftijdsrestricties

Niet van toepassing. Dit product is bedoeld voor gebruik door volwassenen. Houd kinderen uit de buurt van
de BBQ tijdens gebruik.

Instructies voor verwijdering

» Hout kan worden aangeboden bij een inzamelpunt voor houtafval of de milieustraat.

» Onbehandeld hout (zonder lak, verf of olie-impregnering) kan worden gecomposteerd of verbrand in een
erkende verbrandingsinstallatie.

» Behandeld of verduurzaamd hout mag niet worden gestookt in open haarden of kachels en dient apart
aangeboden te worden bij de milieustraat.

Waarschuwingen

« P102: Buiten het bereik van kinderen houden.
» P103: Alvorens te gebruiken het etiket/deze instructies lezen.

« P210: Verwijderd houden van warmte, hete opperviakken, vonken, open vuur en andere
ontstekingsbronnen. Niet roken.

« P271: Alleen buiten of in een goed geventileerde ruimte gebruiken.

Gevaarinformatie

» H228: Ontvlambare vaste stof.
« -: Fysiek gevaar: Hout is brandbaar en kan vlam vatten bij contact met open vuur of hoge temperaturen.

Door deze richtlijnen te volgen, zorgt u voor een langdurige en optimale prestatie van uw product. Voor
meer informatie of specifieke vragen kunt u contact opnemen met de klantenservice of de winkel waar u het
product heeft aangeschatt.



B User Manual: Grill Fanatics Smoking Wood Chunks - Apple - 1
Kg

Product Title
Grill Fanatics Smoking Wood Chunks - Apple - 1 Kg

Contents of the Product

* 1x Grill Fanatics Smoking Wood Chunks Apple (Weight: 1000 g, Packaging: 360 x 230 x 90 mm)
» Material: 100% natural wood (apple wood)

User Instructions

» Use: Smoking wood chunks for indirect cooking on charcoal and coal barbecues (kettle, kamado, offset
smoker); suitable for poultry, pork, fish, vegetables, cheese and desserts

* Placement: Place 2 to 3 chunks among the hot briquettes or charcoal before placing food on the grill
» Method: Use the indirect grilling method only; do not place food directly above the chunks

* Lid: Keep the barbecue lid closed during smoking so that smoke circulates evenly

« Soaking: Not required and not recommended; use chunks dry for cleaner and more consistent smoke
» Dosage: Start with 2 to 3 chunks and add extra chunks halfway through the session if a more intense
smoke flavour is desired

» Combining: Suitable for combining with other wood types such as cherry or oak wood

* Not suitable for: Gas barbecues; use smoking chips or a smoker box instead

« Storage: Store in a dry, well-ventilated place away from moisture

Maintenance and Cleaning Instructions

« Cleaning: After use, wipe the product with a damp cloth and mild washing-up liquid. Do not place in the
dishwasher.

* Drying: Allow the product to air dry completely after cleaning. Avoid prolonged moisture exposure to
prevent warping and mould.

» Maintenance: Regularly treat the wood with a nourishing oil (e.g. linseed oil or specialist wood oil) to
protect and maintain it.

« Storage: Store in a dry, well-ventilated place away from direct sunlight.

» Damage: Sand down splinters or rough spots with fine sandpaper and re-apply oil afterwards.

Safety Instructions

* Fire hazard: Wood is flammable. Keep the product away from open flames, hot coals, and other ignition
sources.

* Heat: Never place the product directly on or above a hot BBQ grill or flame.

* Splinters: Inspect the surface for splinters or cracks before use. Do not use if visibly damaged.

* Heat transfer: Wood may become warm with prolonged contact with hot surfaces. Handle with care.

* Use only outdoors or in a well-ventilated area when used in combination with a lit BBQ.



Age Restrictions

Not applicable. This product is intended for use by adults. Keep children away from the BBQ during use.

Disposal Instructions

* Wood can be taken to a wood waste collection point or recycling centre.

 Untreated wood (without varnish, paint or oil treatment) can be composted or incinerated at an authorised
facility.

* Treated or preserved wood must not be burned in fireplaces or stoves and should be disposed of
separately at a recycling centre.

Warnings

« P102: Keep out of reach of children.

» P103: Read label/these instructions before use.

» P210: Keep away from heat, hot surfaces, sparks, open flames and other ignition sources. No smoking.
» P271: Use only outdoors or in a well-ventilated area.

Hazard Information

« H228: Flammable solid.

» - Physical hazard: Wood is combustible and may ignite upon contact with open flame or high
temperatures.

By following these guidelines, you ensure long-lasting and optimal performance of your product. For more
information or specific inquiries, please contact customer service or the store where you purchased the
product.



B Gebrauchsanleitung: Grill Fanatics Raucherholz Chunks -
Apfel - 1 Kg

Produkttitel
Grill Fanatics Raucherholz Chunks - Apfel - 1 Kg

Produktinhalt

* 1x Grill Fanatics Raucherholz Chunks Apfel (Gewicht: 1000 g, Verpackung: 360 x 230 x 90 mm)
» Material: 100% natUrliches Holz (Apfelholz)

Benutzeranleitung

» Verwendung: Raucherholz-Chunks fur indirektes Garen auf Holzkohle- und Kohlebbecues (Kettle,
Kamado, Offsetsmoker); geeignet fir Gefliigel, Schweinefleisch, Fisch, Gemise, Kase und Desserts

* Platzierung: 2 bis 3 Chunks zwischen die heiBen Briketts oder Holzkohle legen, bevor das Grillgut auf den
Rost gelegt wird

» Methode: AusschlieBlich die indirekte Grillmethode verwenden; Grillgut nicht direkt Gber den Chunks
platzieren

* Deckel: Den Deckel des Grills wahrend des Raucherns geschlossen halten, damit der Rauch gleichmaBig
zirkuliert

« Einweichen: Nicht erforderlich und nicht empfohlen; Chunks trocken verwenden fur einen saubereren und
gleichmaBigeren Rauch

* Dosierung: Mit 2 bis 3 Chunks beginnen und bei Bedarf zur Halbzeit der Sitzung weitere Chunks
hinzufligen

» Kombinieren: Geeignet zur Kombination mit anderen Holzarten wie Kirsch- oder Eichenholz

* Nicht geeignet fur: Gasgrills; hierflir Raucherchips oder eine Smokerbox verwenden

« Lagerung: An einem trockenen, gut bellfteten Ort, fern von Feuchtigkeit aufbewahren

Pflege- und Reinigungshinweise

* Reinigung: Das Produkt nach Gebrauch mit einem feuchten Tuch und millem Spilmittel abwischen. Nicht
in der Spulmaschine reinigen.

* Trocknen: Das Produkt nach der Reinigung vollstandig an der Luft trocknen lassen. Langeren
Feuchtigkeitskontakt vermeiden, um Verformung und Schimmelbildung zu verhindern.

« Plege: Das Holz regelmaBig mit einem néhrenden Ol (z. B. Leindl oder speziellem Holzdl) behandeln, um
es zu schitzen und zu pflegen.

» Aufbewahrung: An einem trockenen, gut bellfteten Ort, vor direkter Sonneneinstrahlung geschutzt,
aufbewahren.

» Schaden: Splitter oder raue Stellen mit feinem Schleifpapier glatten und anschlieBend erneut eindlen.

Sicherheitshinweise

» Brandgefahr: Holz ist brennbar. Das Produkt von offenen Flammen, heiBen Kohlen und anderen
Zindquellen fernhalten.



* Hitze: Das Produkt niemals direkt auf oder Giber einem heiBen Grillrost oder einer Flamme ablegen.

* Splitter: Vor der Benutzung die Oberflache auf Splitter oder Risse prifen. Bei sichtbaren Schaden nicht
verwenden.

» Warmeulbertragung: Holz kann sich bei langerem Kontakt mit heiBen Oberflachen erwarmen. Vorsichtig
anfassen.

* Nur im Freien oder in gut bellfteten RAumen verwenden, wenn in Kombination mit einem brennenden Giill
benutzt.

Altersbeschrankungen

Nicht zutreffend. Dieses Produkt ist fir die Verwendung durch Erwachsene bestimmt. Kinder wahrend der
Nutzung vom Girill fernhalten.

Entsorgungshinweise

* Holz kann an einer Holzabfall-Sammelstelle oder einem Wertstoffhof abgegeben werden.

« Unbehandeltes Holz (ohne Lack, Farbe oder Ol-Imprégnierung) kann kompostiert oder in einer
zugelassenen Anlage verbrannt werden.

+ Behandeltes oder konserviertes Holz darf nicht in Kaminen oder Ofen verbrannt werden und muss
gesondert beim Wertstoffhof abgegeben werden.

Warnhinweise

« P102: Darf nicht in die Hande von Kindern gelangen.
« P103: Vor Gebrauch Etikett/diese Anleitung lesen.

» P210: Von Hitze, heiBen Oberflachen, Funken, offenen Flammen und anderen Zindquellen fernhalten.
Nicht rauchen.

« P271: Nur im Freien oder in gut bellfteten R&umen verwenden.

Gefahreninformationen

» H228: Entziindbarer Feststoff.
« -: Physikalische Gefahr: Holz ist brennbar und kann bei Kontakt mit offenem Feuer oder hohen
Temperaturen Feuer fangen.

Wenn Sie diese Richtlinien befolgen, sorgen Sie fiir eine langlebige und optimale Leistung lhres Produkts.
Fir weitere Informationen oder spezifische Fragen wenden Sie sich bitte an den Kundenservice oder das
Geschéft, in dem Sie das Produkt gekauft haben.



i) Manuel d'utilisation: Grill Fanatics Morceaux de Bois a Fumer
- Pomme - 1 K¢g

Titre du produit

Grill Fanatics Morceaux de Bois a Fumer - Pomme - 1 Kg

Contenu du produit

* 1x Grill Fanatics Morceaux de Bois a Fumer Pomme (Poids: 1000 g, Emballage: 360 x 230 x 90 mm)
» Matériau: Bois 100% naturel (bois de pommier)

Instructions d'utilisation

« Utilisation: Morceaux de bois a fumer pour la cuisson indirecte sur barbecues a charbon de bois et a
briquettes (kettle, kamado, offset smoker); convient pour la volaille, le porc, le poisson, les Iégumes, le
fromage et les desserts

* Placement: Déposer 2 a 3 morceaux parmi les briquettes ou le charbon de bois chauds avant de placer les
aliments sur la grille

» Méthode: Utiliser exclusivement la méthode de cuisson indirecte; ne pas placer les aliments directement
au-dessus des morceaux

+ Couvercle: Maintenir le couvercle du barbecue fermé pendant le fumage pour que la fumée circule
uniformément

» Trempage: Non requis et déconseillé; utiliser les morceaux secs pour une fumée plus propre et plus
réguliere

» Dosage: Commencer avec 2 a 3 morceaux et en ajouter a mi-cuisson si une saveur fumée plus intense est
souhaitée

» Combinaison: Convient pour étre combiné avec d'autres essences de bois comme le cerisier ou le chéne

» Non adapté a: Les barbecues a gaz; utiliser a la place des copeaux de bois ou une boite a fumer

+ Conservation: Conserver dans un endroit sec et bien ventilé, a I'abri de I'numidité

Instructions d'entretien et de nettoyage

* Nettoyage : Apreés utilisation, essuyer le produit avec un chiffon humide et un liquide vaisselle doux. Ne pas
mettre au lave-vaisselle.

« Séchage : Laisser le produit sécher complétement & I'air aprés nettoyage. Eviter une exposition prolongée
a I'humidité pour prévenir le gauchissement et les moisissures.

* Entretien : Traiter régulieérement le bois avec une huile nourrissante (p. ex. huile de lin ou huile spéciale
pour bois) pour le protéger et I'entretenir.

+ Stockage : Conserver dans un endroit sec et bien ventilé, a I'abri de la lumiére directe du soleil.

» Dommages : Poncer les échardes ou les zones rugueuses avec du papier de verre fin, puis appliquer a
nouveau de I'huile.

Consignes de sécurité



* Risque d'incendie : Le bois est inlammable. Tenir le produit éloigné des flammes nues, des braises
chaudes et de toute source d'ignition.

+ Chaleur : Ne jamais poser le produit directement sur ou au-dessus d'une grille BBQ chaude ou d'une
flamme.

« Echardes : Inspecter la surface avant utilisation pour détecter des échardes ou des fissures. Ne pas
utiliser en cas de dommages visibles.

* Transfert de chaleur : Le bois peut chauffer lors d'un contact prolongé avec des surfaces chaudes.
Manipuler avec précaution.

« Utiliser uniguement en extérieur ou dans un espace bien ventilé lors de I'utilisation avec un BBQ allumé.

Restrictions d'age

Non applicable. Ce produit est destiné a un usage par des adultes. Tenir les enfants éloignés du BBQ
pendant son utilisation.

Instructions d'élimination

* Le bois peut étre déposé dans un point de collecte de déchets de bois ou en déchetterie.

* Le bois non traité (sans vernis, peinture ou imprégnation a I'huile) peut étre composté ou incinéré dans une
installation agréée.

* Le bois traité ou préservé ne doit pas étre brllé dans des cheminées ou poéles et doit étre déposé
séparément en déchetterie.

Avertissements

« P102: Tenir hors de portée des enfants.
« P103: Lire I'étiquette/ces instructions avant utilisation.

« P210: Tenir a I'écart de la chaleur, des surfaces chaudes, des étincelles, des flammes nues et de toute
autre source d'ignition. Ne pas fumer.

« P271: Utiliser uniquement en plein air ou dans un endroit bien ventilé.

Informations sur les dangers

o H228: Matiere solide inflammable.

« -: Danger physique : Le bois est combustible et peut s'enflammer au contact d'une flamme nue ou de
températures élevées.

En suivant ces directives, vous assurez une performance durable et optimale de votre produit. Pour plus
d'informations ou des questions spécifiques, veuillez contacter le service client ou le magasin ou vous avez
acheté le produit.



Manuale d'uso: Grill Fanatics Chunks di Legno per
Affumicatura - Melo - 1 Kg

Titolo del prodotto

Grill Fanatics Chunks di Legno per Affumicatura - Melo - 1 Kg

Contenuto del prodotto

* 1x Grill Fanatics Chunks di Legno per Affumicatura Melo (Peso: 1000 g, Confezione: 360 x 230 x 90 mm)
» Materiale: Legno 100% naturale (legno di melo)

Istruzioni per l'uso

« Utilizzo: Chunks di legno per affumicatura per cottura indiretta su barbecue a carbone e bricchette (kettle,
kamado, offset smoker); adatto per pollame, maiale, pesce, verdure, formaggi e dessert

* Posizionamento: Collocare 2-3 chunks tra le bricchette o il carbone caldo prima di posizionare il cibo sulla
griglia

» Metodo: Utilizzare esclusivamente il metodo di cottura indiretta; non posizionare il cibo direttamente sopra
i chunks

+ Coperchio: Tenere il coperchio del barbecue chiuso durante I'affumicatura in modo che il fumo circoli
uniformemente

« Ammollo: Non necessario e non raccomandato; utilizzare i chunks asciutti per un fumo piu pulito e
costante

* Dosaggio: Iniziare con 2-3 chunks e aggiungerne altri a meta sessione se si desidera un sapore affumicato
piu intenso

» Combinazione: Adatto per essere combinato con altri tipi di legno come ciliegio o rovere

» Non adatto a: Barbecue a gas; utilizzare invece chips da affumicatura o una smoker box

» Conservazione: Conservare in un luogo asciutto e ben ventilato, lontano dall'umidita

Istruzioni di manutenzione e pulizia

* Pulizia: Dopo I'uso, pulire il prodotto con un panno umido e del detersivo delicato. Non mettere in
lavastoviglie.

* Asciugatura: Lasciare asciugare completamente il prodotto all'aria dopo la pulizia. Evitare il contatto
prolungato con l'umidita per prevenire deformazioni e muffe.

» Manutenzione: Trattare regolarmente il legno con un olio nutriente (es. olio di lino o olio specifico per
legno) per proteggerlo e mantenerlo.

» Conservazione: Conservare in un luogo asciutto e ben ventilato, lontano dalla luce solare diretta.

+ Danni: Levigare schegge o zone ruvide con carta vetrata fine e applicare nuovamente I'olio.

Istruzioni di sicurezza

* Rischio di incendio: Il legno é infiammabile. Tenere il prodotto lontano da fiamme libere, braci calde e altre
fonti di accensione.
+ Calore: Non posizionare mai il prodotto direttamente su o sopra una griglia BBQ calda o una fiamma.



» Schegge: Ispezionare la superficie per schegge o crepe prima dell'uso. Non utilizzare in caso di danni
visibili.

* Trasferimento di calore: Il legno pud scaldarsi con il contatto prolungato con superfici calde. Maneggiare
con cura.

« Utilizzare esclusivamente all'aperto o in un'area ben ventilata quando usato in combinazione con un BBQ
acceso.

Restrizioni di eta

Non applicabile. Questo prodotto & destinato all'uso da parte di adulti. Tenere i bambini lontani dal BBQ
durante I'utilizzo.

Istruzioni per lo smaltimento

* Il legno pud essere conferito presso un punto di raccolta per rifiuti di legno o un centro di riciclaggio.

« Il legno non trattato (senza vernice, pittura o impregnazione a olio) pud essere compostato o incenerito in
un impianto autorizzato.

* Il legno trattato o preservato non deve essere bruciato in caminetti o stufe e deve essere smaltito
separatamente presso un centro di riciclaggio.

Avvertenze

» P102: Tenere fuori dalla portata dei bambini.
» P103: Leggere l'etichetta/queste istruzioni prima dell'uso.

» P210: Tenere lontano da fonti di calore, superfici calde, scintille, fiamme libere e altre sorgenti di
accensione. Non fumare.

« P271: Utilizzare esclusivamente all'aperto o in luoghi ben ventilati.

Informazioni sui pericoli

» H228: Solido infiammabile.
« -: Pericolo fisico: Il legno & combustibile e pud inflammarsi a contatto con fiamme libere o alte
temperature.

Seguendo queste linee guida, garantirete prestazioni durature e ottimali del vostro prodotto. Per ulteriori
informazioni o domande specifiche, contattare il servizio clienti o il negozio in cui € stato acquistato il
prodotto.



Instrukcja obstugi: Grill Fanatics Kawatki Drewna do
Wedzenia - Jabton - 1 Kg

Tytut produktu

Grill Fanatics Kawatki Drewna do Wedzenia - Jabton - 1 Kg

Zawartosc¢ produktu

* 1x Grill Fanatics Kawatki Drewna do Wedzenia Jabtori (Waga: 1000 g, Opakowanie: 360 x 230 x 90 mm)
* Materiat: 100% naturalne drewno (drewno jabtoniowe)

Instrukcje uzytkowania

» Zastosowanie: Kawatki drewna do wedzenia do posredniego gotowania na grillach weglowych i na brykiet
(kettle, kamado, offset smoker); odpowiednie do drobiu, wieprzowiny, ryb, warzyw, sera i deserow

» Umieszczanie: Umiescic¢ 2-3 kawatki po$rod goracego brykietu lub wegla drzewnego przed potozeniem
jedzenia na ruszcie

» Metoda: Stosowaé wytacznie metode grillowania posredniego; nie umieszczac jedzenia bezposrednio nad
kawatkami drewna

» Pokrywa: Trzymac pokrywe grilla zamknietg podczas wedzenia, aby dym krazyt rownomiernie

* Moczenie: Niewymagane i niezalecane; uzywac¢ kawatkéw na sucho dla czystszego i bardziej
rownomiernego dymu

» Dawkowanie: Zaczg¢ od 2-3 kawatkow i w razie potrzeby dodaé kolejne w potowie sesji dla
intensywniejszego smaku dymu

* Lgczenie: Nadaje sie do taczenia z innymi gatunkami drewna, np. wisniowym lub debowym

* Nieodpowiednie do: Grilli gazowych; zamiast tego uzywac widrkow do wedzenia lub skrzynki smoker

* Przechowywanie: Przechowywaé¢ w suchym, dobrze wentylowanym miejscu, z dala od wilgoci

Instrukcje konserwaciji i czyszczenia

» Czyszczenie: Po uzyciu przetrze¢ produkt wilgotng Sciereczka i tagodnym ptynem do mycia naczyn. Nie
my¢ w zmywarce.

* Suszenie: Po czyszczeniu pozostawic produkt do catkowitego wyschniecia na powietrzu. Unikaé
dtugotrwatego kontaktu z wilgocia, aby zapobiec odksztatceniu i plesni.

» Konserwacja: Regularnie olejowac drewno olejem odzywczym (np. olejem Inianym lub specjalnym olejem
do drewna) w celu ochrony i pielegnaciji.

* Przechowywanie: Przechowywa¢ w suchym, dobrze wentylowanym miejscu, z dala od bezposredniego
Swiatta stonecznego.

» Uszkodzenia: Drzazgi lub szorstkie miejsca wygtadzi¢ drobnoziarnistym papierem $ciernym, a nastepnie
ponownie naoliwic.

Instrukcje bezpieczenstwa

« Zagrozenie pozarowe: Drewno jest tatwopalne. Trzymac produkt z dala od otwartego ognia, goracych
wegli i innych Zrodet zaptonu.



« Ciepto: Nigdy nie ktas¢ produktu bezposrednio na gorgcym ruszcie BBQ ani nad ptomieniem.

* Drzazgi: Przed uzyciem sprawdzi¢ powierzchnie pod katem drzazg lub peknieé. Nie uzywaé w przypadku
widocznych uszkodzen.

* Przewodzenie ciepta: Drewno moze sie nagrzewac przy dtugotrwatym kontakcie z gorgcymi
powierzchniami. Zachowaé ostroznos$¢ przy dotykaniu.

» Uzywac wytacznie na zewnatrz lub w dobrze wentylowanym miejscu w potaczeniu z rozpalonym BBQ.

Ograniczenia wiekowe

Nie dotyczy. Produkt przeznaczony do uzytku przez dorostych. Podczas uzytkowania trzymac¢ dzieci z dala
od BBQ.

Instrukcje utylizaciji

* Drewno mozna oddac¢ do punktu zbiérki odpadéw drewnianych lub do punktu selektywnej zbiérki
odpadow (PSZOK).

» Drewno nieimpregnowane (bez lakieru, farby ani oleju) mozna kompostowac lub spali¢ w autoryzowanej
instalaciji.

» Drewno impregnowane lub konserwowane nie moze by¢ spalane w kominkach ani piecach i nalezy je
przekazac osobno do PSZOK.

Ostrzezenia

« P102: Chroni¢ przed dzie¢mi.

» P103: Przed uzyciem przeczytaé¢ etykiete/niniejsze instrukcje.

» P210: Przechowywac z dala od zrddet ciepta, goracych powierzchni, iskier, otwartego ognia i innych
zrédet zaptonu. Nie pali€.

« P271: Stosowac wytgcznie na zewnatrz lub w dobrze wentylowanym miejscu.

Informacje o zagrozeniach

» H228: tatwopalna substancja stata.
« - Zagrozenie fizyczne: Drewno jest palne i moze sie zapali¢ w kontakcie z otwartym ogniem lub wysoka
temperatura.

Przestrzegajac tych wytycznych, zapewnisz dfugotrwate i optymalne dziatanie swojego produktu. Aby
uzyskac wiecej informacji lub zadac konkretne pytania, skontaktuj sie z obstugg klienta lub sklepem, w
ktorym zakupiono produkt.



) Manual de usuario: Grill Fanatics Trozos de Madera para
Ahumar - Manzano - 1 Kg

Titulo del producto

Grill Fanatics Trozos de Madera para Ahumar - Manzano - 1 Kg

Contenido del producto

* 1x Grill Fanatics Trozos de Madera para Ahumar Manzano (Peso: 1000 g, Embalaje: 360 x 230 x 90 mm)
» Material: Madera 100% natural (madera de manzano)

Instrucciones de uso

 Uso: Trozos de madera para ahumar para coccion indirecta en barbacoas de carbén y briquetas (kettle,
kamado, offset smoker); adecuado para aves, cerdo, pescado, verduras, queso y postres

* Colocacion: Colocar 2 o 3 trozos entre las briquetas o el carbén caliente antes de colocar los alimentos en
la parrilla

» Método: Utilizar exclusivamente el método de coccidn indirecta; no colocar los alimentos directamente
sobre los trozos

» Tapa: Mantener la tapa de la barbacoa cerrada durante el ahumado para que el humo circule
uniformemente

* Remojo: No requerido ni recomendado; usar los trozos secos para un humo mas limpio y constante

* Dosificacion: Comenzar con 2 o 3 trozos y afadir mas a mitad de la sesion si se desea un sabor ahumado
mas intenso

» Combinacién: Adecuado para combinar con otros tipos de madera como cerezo o roble

* No apto para: Barbacoas de gas; utilizar en su lugar virutas de madera o una caja ahumadora

» Almacenamiento: Conservar en un lugar seco y bien ventilado, alejado de la humedad

Instrucciones de mantenimiento y limpieza

* Limpieza: Después del uso, limpiar el producto con un pafio hiumedo y lavavajillas suave. No meter en el
lavavajillas.

» Secado: Dejar secar completamente el producto al aire tras la limpieza. Evitar el contacto prolongado con
la humedad para prevenir deformaciones y moho.

» Mantenimiento: Tratar regularmente la madera con un aceite nutritivo (p. ej. aceite de linaza o aceite
especial para madera) para protegerla y mantenerla.

» Almacenamiento: Guardar en un lugar seco y bien ventilado, alejado de la luz solar directa.

+ Danos: Lijar astillas o0 zonas rugosas con papel de lija fino y volver a aplicar aceite a continuacién.

Instrucciones de seguridad

* Riesgo de incendio: La madera es inflamable. Mantener el producto alejado de llamas abiertas, brasas
calientes y otras fuentes de ignicion.

« Calor: No colocar nunca el producto directamente sobre o encima de una parrilla BBQ caliente o una
llama.



* Astillas: Inspeccionar la superficie en busca de astillas o grietas antes del uso. No utilizar si presenta
danos visibles.

* Transferencia de calor: La madera puede calentarse con el contacto prolongado con superficies calientes.
Manipular con cuidado.

« Utilizar inicamente en exteriores o en un espacio bien ventilado cuando se usa en combinacién con una
BBQ encendida.

Restricciones de edad

No aplicable. Este producto esta destinado al uso por adultos. Mantener a los nifios alejados de la BBQ
durante su uso.

Instrucciones de eliminacion

» La madera puede llevarse a un punto de recogida de residuos de madera o a un centro de reciclaje.

» La madera no tratada (sin barniz, pintura ni impregnacion de aceite) puede compostarse o incinerarse en
una instalacion autorizada.

» La madera tratada o conservada no debe quemarse en chimeneas ni estufas y debe depositarse por
separado en un punto limpio.

Advertencias

» P102: Mantener fuera del alcance de los nifios.
» P103: Leer la etiqueta/estas instrucciones antes de usar.

» P210: Mantener alejado del calor, superficies calientes, chispas, llamas abiertas y otras fuentes de
ignicion. No fumar.

« P271: Utilizar anicamente al aire libre o en lugares bien ventilados.

Informacion sobre peligros

« H228: Solido inflamable.
» -: Peligro fisico: La madera es combustible y puede inflamarse en contacto con llamas abiertas o altas
temperaturas.

Siguiendo estas directrices, asegurara un rendimiento duradero y optimo de su producto. Para mas
informacion o consultas especificas, pongase en contacto con el servicio de atencion al cliente o la tienda
donde adquirié el producto.



Bruksanvisning: Grill Fanatics Roktra Chunks - Apple - 1 Kg

Produkttitel
Grill Fanatics Roktré Chunks - Apple - 1 Kg

Produktinnehall

« 1x Grill Fanatics Réktra Chunks Apple (Vikt: 1000 g, Férpackning: 360 x 230 x 90 mm)
» Material: 100% naturligt tré (&ppeltrd)

Anvandarinstruktioner

« Anvandning: Roktrd-chunks for indirekt tillagning pa kol- och brikettgrillar (kettle, kamado, offset smoker);
lamplig for fjaderfa, fidsk, fisk, gronsaker, ost och desserter

* Placering: Lagg 2 till 3 chunks bland de heta briketterna eller trdkolen innan maten placeras pa grillgallret
» Metod: Anvand uteslutande den indirekta grillmetoden; placera inte mat direkt ovanfér chunks

« Lock: Hall grillens lock stangt under rékningen sa att roken cirkulerar jamnt

* Blotlaggning: Ej ndédvandigt och rekommenderas inte; anvand chunks torra for renare och mer konsekvent
rok

* Dosering: Boérja med 2 till 3 chunks och lagg till fler i mitten av sessionen om en mer intensiv roksmak
Onskas

» Kombinera: Lamplig att kombinera med andra tréasorter som kérsbar eller ek

« Ej lamplig for: Gasgrillar; anvand istallet rokflis eller en smoker box

« Forvaring: Forvaras pa en torr, valventilerad plats, borta fran fukt

Underhalls- och rengoéringsinstruktioner

» Rengoring: Torka av produkten med en fuktig trasa och milt diskmedel efter anvéndning. Ej lamplig for
diskmaskin.

« Torkning: Lat produkten lufttorka helt efter rengéring. Undvik langvarig kontakt med fukt for att férhindra
deformering och mogelbildning.

 Underhall: Behandla traet regelbundet med en ndrande olja (t.ex. linolja eller specialolja for tra) for att
skydda och underhalla det.

« Forvaring: Forvara pa en torr, valventilerad plats, skyddad fran direkt solljus.

« Skador: Slipa bort splittror eller grova fidckar med fint sandpapper och applicera sedan olja pa nytt.

Sakerhetsinstruktioner

* Brandrisk: Tra ar brandfarligt. Hall produkten borta fran éppen eld, heta kolar och andra antédndningskallor.
« Varme: Placera aldrig produkten direkt pa eller ovanfor ett hett BBQ-galler eller en 1aga.

« Splittror: Kontrollera ytan for splittror eller sprickor innan anvandning. Anvand inte vid synliga skador.

« Varmedverféring: Tra kan bli varmt vid langvarig kontakt med heta ytor. Hantera med férsiktighet.

» Anvand endast utomhus eller i valventilerade utrymmen vid anvandning tillsammans med en tdnd BBQ.

Aldersbegransningar



Ej tillampligt. Denna produkt &r avsedd for anvandning av vuxna. Hall barn borta fran BBQ:n under
anvandning.

Avfallsinstruktioner

« Tra kan ldmnas till ett insamlingsstalle for traavfall eller en atervinningscentral.

» Obehandlat tré (utan lack, farg eller oljeberedning) kan komposteras eller forbréannas vid en godkand
anlaggning.

« Behandlat eller impregnerat tra far inte eldas i dppna spisar eller kaminer och ska lAmnas separat pa
atervinningscentralen.

Varningar

o P102: Forvaras utom rackhall for barn.
» P103: Las etiketten/dessa instruktioner fére anvandning.

« P210: Far inte utsattas for varme, heta ytor, gnistor, 6ppen laga och andra antdndningskallor. Rokning
férbjuden.
» P271: Anvands endast utomhus eller i val ventilerade utrymmen.

Farinformation

» H228: Brandfarligt fast amne.
« -: Fysisk fara: Tra ar bréannbart och kan antdndas vid kontakt med 6ppen laga eller hbga temperaturer.

Genom att félja dessa riktlinjer sékerstéller du en langvarig och optimal prestanda av din produkt. Fér mer
information eller specifika fragor, kontakta kundtjdnst eller butiken dar du képte produkten.



