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EN INSTRUCTIONS

The smoking wood pellets retain their original aro-

ma and give great taste to barbecue dishes. Pellets
are designed to maximize the taste of food, adding
a smoky aroma.

Our BBQ wood pellets offer exotic flavours of care-
fully selected tropical wood species without using
any additives. You can use these pellets for any
type of food, they are generally best for beef, pork,
chicken, fish, fruit and vegetables.

OPERATION

1. Start your grill and bring it to the desired
cooking temperature. Do not mix the smoking
wood pellets with the burning charcoal in your
grill, as doing so would cause the pellets to
burn off too quickly, without forming any smo-
ke. Use a smoking tube or aluminium foil pouch
to contain the pellets.

2a.Using a smoking tube:
Place the pellets inside the smoking tube and
close the tube. Place one end of the tube directly
over the flames. Wait until the pellets start to burn
and smoke starts to form. Then move the smoker
tube some distance away from the heat source,
so that the pellets continue to smoulder slowly.
Ideally place the smoking tube on the upper grill.

2b. Using a foil pouch:

= Take a sheet of aluminium foil and fold
it into a rectangle measuring roughly
15x30cm (fig. A).

= Fold the rectangle into a square of roughly
15x15cm (fig. B).

= Fold two edges of the sides of the square to
create a pouch (fig. C).

= Place the pellets inside the pouch (fig. D).

= Close the pouch by folding the top edge and
pierce a hole in the middle (fig. E).

Place the foil pouch directly on the main grill and wait
until smoke starts to appear from the pouch. Note
that not all grills heat the same, you might have to ex-
periment a little to find the ideal foil bag placement.

3. When the flavoured smoke starts, place the
meat on your grill and close the lid.

DE GEBRAUCHSHINWEISE

Die Holzpellets-Mix zum Rauchern behalten ihr
urspriingliches Aroma und verleihen Grillgerichten
einen tollen Geschmack. Die Pellets optimieren den
Geschmack der Speisen und verleihen ihnen ein
rauchiges Aroma.

Unsere Grillholzpellets bieten exotische Aromen sorg-
faltig ausgewahlter tropischer Holzarten ohne jegliche
Zusatzstoffe. Sie konnen die Pellets fiir verschiedene
Gerichte verwenden, am besten eignen sie sich fiir
Rind, Schwein, Huhn, Fisch, Obst und Gemise.

BETRIEB

1. Feuern Sie lhren Grill an und bringen Sie ihn auf
die gewiinschte Temperatur. Vermischen Sie die
Raucherholzpellets nicht mit der brennenden
Holzkohle in lhrem Grill, da die Pellets sonst zu
schnell abbrennen, ohne Rauch zu bilden. Ver-
wenden Sie ein Smoker-Rohr oder einen Beutel
aus Alufolie, um die Pellets aufzunehmen.
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.Verwendung eines Smoker-Rohrs:
Legen Sie die Pellets in das Smoker-Rohr und
verschlieflen Sie es. Legen Sie das eine Ende
des Rohrs direkt Gber die Flammen. Warten
Sie, bis die Pellets zu brennen beginnen und
sich Rauch entwickelt. Bewegen Sie dann das
Smoker-Rohr ein Stiick von der Warmequelle
weg, damit die Pellets langsam weiterglimmen.
Legen Sie das Smoker-Rohr idealerweise auf
den oberen Grillrost.

2b.Verwendung eines Folienbeutels:

= Nehmen Sie einen Bogen Alufolie und falten
Sie ihn zu einem Rechteck von etwa 15 x 30
cm (Abb. A).

= Falten Sie das Rechteck zu einem Quadrat
von etwa 15 x 15 cm (Abb. B).

= Falten Sie zwei Kanten der Seiten des Qua-
drats, so dass ein Beutel entsteht (Abb. C).

= Geben Sie die Pellets in den Beutel (Abb. D).

= VerschlieBBen Sie den Beutel, indem Sie den
oberen Rand falten, und stechen Sie dann in
der Mitte ein Loch hinein (Abb. E).

Legen Sie den Folienbeutel direkt auf den

Hauptgrillrost und warten Sie, bis Rauch aus dem
Beutel aufsteigt. Beachten Sie, dass nicht alle Grills
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gleich heift werden. Sie missen vielleicht etwas
experimentieren, um den idealen Platz fir den
Folienbeutel zu finden.

3. Sobald sich der aromatisierende Rauch entwic-

kelt, legen Sie die Speisen auf den Rost und
schliefen den Deckel.

WWW.VONROC.COM

NL INSTRUCTIES

De pellets van rookhout behouden hun oorspron-
kelijke aroma en geven een geweldige smaak aan
barbecuegerechten. Pellets zijn ontworpen om de
smaak van gerechten te optimaliseren, waarbij zij
een rookachtige aroma toevoegen.

Onze BBQ-houtpellets bieden de exotische smaken
van zorgvuldig geselecteerde tropische houtsoor-
ten, zonder enige toevoegingen. U kunt deze pel-
lets voor allerlei soorten gerechten gebruiken, maar
in het algemeen zijn zij het meest geschikt voor
rundvlees, varkensvlees, kip, vis, fruit en groenten.

WERKING

1. Start uw grill en laat het de gewenste tempera-
tuur bereiken. Meng geen pellets van rookhout
met brandend houtskool in uw grill., omdat
anders de pellets te snel opbranden zonder
enige rook te creéren. Gebruik een rookbuis of
een aluminium zakje voor de pellets.

2a.Het gebruik van een rookbuis:
Voer de pellets in de rookbuis in en sluit de
buis. Plaats een uiteinde van de buis direct in
de vlammen. Wacht tot de pellets beginnen te
branden en rook begint te ontstaan. Verplaats
de buis vervolgens iets verder weg van de
warmtebron, zodat de pellets langzaam kunnen
doorgaan met het smeulen. De bovenste grill is
de meest ideale locatie voor de rookbuis.

2b. Het gebruik van een aluminium zakje:

* Neem een stuk aluminiumfolie. De folie ver-
volgens als een rechthoek opvouwen, met
een afmeting van ongeveer 15x30 cm (Afb.
A).

= Vouw de rechthoek zo dat een vierkant ont-
staat met een afmeting van ongeveer 15x15
cm (Afb. B).

= Vouw de randen van het vierkant om, zodat
een zakje ontstaat (Afb. C).

= Voer de pellets in het zakje in (Afb. D).

= Sluit het zakje door de bovenste rand om te
vouwen en maak een gaatje in het midden
(Afb. E).

Plaats het aluminium zakje direct op de hoofdagrill
en wacht totdat rook uit het zakje komt. Merk op



dat niet alle grills op eenzelfde manier verwarmen,
het kan zijn dat u eerst een beetje moet experimen-
teren om de ideale locatie te vinden.

3. Als het gearomatiseerde roken start, plaats u
het vlees (of iets anders) op de grill en sluit u
het deksel.

FR PRESENTATION

Les pellets de bois a fumer gardent leurs arémes
d’origine et donnent un go(t agréable aux aliments
cuits au barbecue. Les pellets servent a intensifier
le godt des aliments en y ajoutant un petit goGt
fumé.

Nos pellets de bois pour barbecue apportent des
saveurs exotiques d’espéces de bois tropicaux
soigneusement sélectionnées, sans utiliser d’addi-
tifs. Vous pouvez utiliser ces pellets pour tout type
d’aliments, ils sont généralement meilleurs avec

le beeuf, le porc, le poulet, le poisson, les fruits et
légumes.

UTILISATION

1. Allumez votre barbecue et montez-le a la
température de cuisson voulue. Ne mélangez
pas les pellets de bois a fumer avec le charbon
de bois dans votre barbecue car ils brileraient
trop rapidement sans pouvoir créer de fumée.
Utilisez un tube a fumer ou une poche de papier
aluminium pour y mettre les pellets.

2a.Avec un tube a fumer:
Placez les pellets a I'intérieur du tube et
refermez-le. Placez une extrémité du tube
directement au-dessus des flammes. Attendez
que les pellets commencent a brdler et que la
fumée commence a se former. Eloignez ensuite
le tube a fumer de la source de chaleur pour
que les pellets continuent a brdler lentement.
L'emplacement idéal est sur la grille du haut.

2b.Dans de I'aluminium :

= Prenez une feuille d’aluminium et pliez-la en
forme de rectangle de 15x30cm environ (fig.
A).

= Pliez le rectangle en forme de carré de
15x15cm environ (fig. B).

= Repliez les deux bords sur les cotés du carré
pour former une poche (fig. C).

= Mettez des pellets dans la poche (fig. D).

= Refermez la poche en repliant le bord su-
périeur et percez un trou au centre (fig. E).

Posez la poche directement sur la grille principale

et attendez que de la fumée commence a sortir de
la poche. En sachant que tous les barbecues ne
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chauffent pas de la méme maniére, vous devrez
sans doute faire quelques essais avant de trouver
I’emplacement idéal pour la poche.

3. Dés que la fumée commence a sortir, posez la

viande sur votre grille et refermez le couvercle
du barbecue.

WWW.VONROC.COM

ES INSTRUCCIONES

Los pellets de madera para ahumar conservan su
aroma original y dan un buen sabor a los pla-

tos hechos a la barbacoa. Los pellets han sido
disefiados para maximizar el sabor de la comida
afadiendo un aroma ahumado.

Nuestros pellets de madera para barbacoa donan el
sabor exéticos de especies de madera tropical cui-
dadosamente seleccionadas y no contienen ninguiin
tipo de aditivos. Puede utilizar estos pellets para
cualquier tipo de alimento, son ideales para carne
de vaca, cerdo, pollo, pescado, frutas y verduras.

FUNCIONAMIENTO

1. Encienda la parrilla'y deje que alcance la
temperatura de coccién deseada. No mezcle los
pellets de madera para ahumar con el carbén
encendido en la parrilla, si lo hace los pellets se
guemaran demasiado rapido, sin formar humo.
Coloque los pellets en un tubo para ahumar o
en una bolsa de papel de aluminio.

2a.Uso de un tubo para ahumar:
Coloque los pellets dentro del tubo para ahumar
y cierre el tubo. Coloque un extremo del tubo
directamente sobre las llamas. Espere a que
los pellets empiecen a arder y a que se forme
humo. Después aleje el tubo para ahumar de
la fuente de calor para que los pellets sigan
ardiendo lentamente. Lo ideal es colocar el tubo
de ahumar en la parrilla superior.

2b.Uso de una bolsa de papel de aluminio:

= Tome una hoja de papel de aluminio y déble-
la formando un rectangulo de aproximada-
mente 15x30 cm (Fig. A).

= Doble el rectangulo formando un cuadrado
de aproximadamente 15x15 cm (Fig. B).

+ Doble dos bordes de los lados del cuadrado
parar formar una bolsa (Fig. C).

= Cologue los pellets dentro de la bolsa (Fig. D).

= Cierre la bolsa doblando el borde superior y
haga un agujero en el centro (Fig. E).

Coloque la bolsa de papel de aluminio directa-
mente sobre la parrilla principal y espere a que
empiece a salir humo de la bolsa. Tenga en cuenta
gue no todas las parrillas se calientan del mismo



modo, puede que tenga que experimentar un poco
para encontrar la ubicacion ideal para la bolsa de
papel de aluminio.

3. Cuando empiece a salir el humo aromatizado,
coloque la carne en la parrilla y cierre la tapa.

IT ISTRUZIONI

| pellet di legno per affumicatura mantengono I'aro-
ma originale dei cibi grigliati, conferendo loro un
gusto eccellente. | pellet sono destinati a esaltare
al massimo il gusto delle pietanze, arricchendole
con un aroma affumicato.

I nostri pellet per il barbecue offrono aromi esotici
grazie alle specie di legno tropicale accuratamente
selezionate, senza utilizzare additivi. E possibi-

le utilizzare questi pellet per qualunque tipo di
pietanza. In genere sono ideali per la cottura della
carne di manzo, maiale e pollo, del pesce e di frutta
e verdura.

UTILIZZO

1. Accendere la griglia e portarla alla temperatura
di cottura desiderata. Non mischiare i pellet di
legno per affumicatura con il carbone ardente
della griglia, perché cosi facendo i pellet bru-
cerebbero troppo in fretta, senza che si sviluppi
fumao. Utilizzare un tubo per affumicare o un
cartoccio in foglio di alluminio per contenere i
pellet.

2
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. Utilizzo di un tubo per affumicare:

versare i pellet all’interno del tubo per affumica-
re e chiudere il tubo. Mettere un’estremita del
tubo direttamente sulle fiamme. Attendere che

i pellet inizino a bruciare e che si formi il fumo,
quindi spostare il tubo per affumicare a una
certa distanza dalla fonte di calore, in modo che
i pellet continuino a bruciare lentamente. Lide-
ale sarebbe posizionare il tubo per affumicare
sulla griglia superiore.

2b. Utilizzo di un cartoccio in foglio di alluminio:

= prendere un foglio di alluminio e piegarlo
formando un rettangolo di circa 15x30 cm
(fig. A);

= piegare il rettangolo e ricavare un quadrato
di circa 15x15 cm (fig. B);

= piegare due bordi dei lati del quadrato in
modo da ottenere un cartoccio (fig. C);

= mettere i pellet all'interno del cartoccio (fig.
D);

= chiudere il cartoccio piegando il bordo supe-
riore e praticare un foro al centro (fig. E).
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Mettere il cartoccio direttamente sulla griglia
principale e attendere fino a quando il fumo iniziera
a fuoriuscire dal cartoccio. Tenere presente che
non tutte le griglie riscaldano allo stesso modo, per
cui potrebbe essere necessario fare delle prove per
individuare la posizione piu corretta in cui mettere
il cartoccio.

3. Quando il fumo aromatizzato iniziera a compari-

re, disporre la carne sulla tua griglia e chiudere
il coperchio.

WWW.VONROC.COM

SV INSTRUKTIONER

Roktrapelletsen behaller sin ursprungliga arom och
ger bra smak till grillratter. Pellets ar designade for att
maximera smaken av mat och lagga till en rokig arom.

Vara BBQ trépellets erbjuder exotiska smaker av
noggrant utvalda tropiska traslag utan att anvanda
nagra tillsatser. Du kan anvénda dessa pellets till
vilken typ av mat som helst, de &r som regel béast
till notkott, flask, kyckling, fisk, frukt och gronsaker.

DRIFT

1. Starta grillen och 14t den komma upp i 6nskad
tillagningstemperatur. Blanda inte réktrapellet-
sen med det brinnande kolet i din grill, eftersom
det gor att pelletsen branns av fér snabbt utan
att det bildas nagon r6k. Anvand ett rokror eller
aluminiumfoliepase till pelletsen.

2a.Anvanda ett rokror: Placera pelletsen inuti
rokroret och stang roret. Placera ena dnden av
roret direkt Gver lagorna. Véanta tills pelletsen
bdérjar brinna och rék borjar bildas. Flytta sedan
rokroret en bit bort fran varmekallan sa att
pelletsen fortsatter att gléda langsamt. Placera
helst rokréret pa den Gvre grillen.

2b. Anvanda en foliepase:

» Taett ark aluminiumfolie och vik det till en
rektangel som méter cirka 15x30 cm (fig. A).

« Vik rektangeln till en kvadrat pa ungefar
15x15 cm (fig. B).

« Vik tva kanter pa fyrkantens sidor for att
skapa en pase (fig. C).

= Placera pelletsen i pasen (fig. D).

« Sténg pasen genom att vika den Gvre kanten
och sticka hal i mitten (fig. E).

Placera foliepasen direkt pa huvudgrillen och
vanta tills r6k bérjar komma fran pasen. Observera
att inte alla grillar varmer lika mycket, du kanske
maste experimentera lite for att hitta den perfekta
placeringen av foliepasen.

3. Nér den smaksatta roken borjar avges, lagg
kottet pa grillen och stang locket.



FI OHJEET

Savustuspelletit sailyttavat alkuperadisen arominsa ja
antavat grilliruokiin makua. Pelletit maksimoivat ruo-
an maut ja lisdavat niihin herkullista savun aromia.

BBQ-puupellettimme tarjoavat eksoottisia makuja
huolellisesti valituista trooppisista puulajeista
ilman lisdaineita. Voit kayttaa naita pelletteja
kaikenlaisiin ruokiin, ne sopivat yleensa parhaiten
naudanlihan, porsaanlihan, kanan, kalan, hedel-
mien ja vihannesten grillaamiseen.

KAYTTO

1. Kaynnista grilli ja kuumenna se haluamaasi
kypsennyslampétilaan. Ala sekoita savustus-
pelletteja grillissasi palavaan hiileen, muutoin
pelletit voivat palaa pois liilan nopeasti savua
muodostamatta. Aseta pelletit savustusputkeen
tai alumiinifoliopussiin.
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.Savustusputken kayttaminen:

Aseta pelletit savutusputken siséén ja sulje
putki. Aseta putken toinen paa suoraan liekkien
paalle. Odota, kunnes pelletit alkavat palaa ja
savua alkaa muodostua. Siirra sitten savuput-
kea etadmmalle lammonlahteestd, jotta pelletit
jatkavat kytemista hitaasti. Savuputki kannattaa
asettaa ylaritilalle.

2b. Foliopussin kayttaminen:

= Ota pala alumiinifoliota ja taita se suorakul-
mioksi, jonka mitat ovat noin 15 x 30 cm
(kuva A).

= Taita suorakulmio noin 15 x 15 cm:n nelidksi
(kuva B).

= Taita nelion sivujen kaksi reunaa luodaksesi
pussin (kuva C).

= Aseta pelletit pussin sisdan (kuva D).

= Sulje pussi kdantamalla ylareuna ja puhkaise
reiké keskelle (kuva E).

Aseta foliopussi suoraan péaéagrilliin ja odota,
kunnes pussista alkaa nousta savua. Huomaa,
ettd kaikki grillit eivat kuumenna samalla tavalla ja
saatat joutua kokeilemaan eri paikkoja foliopussin
parhaan sijoituspaikan l6ytdmiseksi.

3. Kun aromikasta savua alkaa muodostua, aseta
liha grilliin ja sulje kansi.
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NO INSTRUKSJONER

Reyketrepelletsene beholder sin originale aroma og
gir flott smak til grillretter. Pelletsene er designet
for & gi maksimal smak pa maten, med en reykpre-
get aroma.

Vare BBQ-trepellets gir eksotiske smaker fra naye
utvalgte tropiske tresorter uten bruk av tilset-
ningsstoffer. Du kan bruke disse pelletsene for alle
typer mat, de er vanligvis best for storfekjett, svin,
kylling, fisk, frukt og grennsaker.

BRUK

1. Start opp grillen og fa den til ensket temperatur.
Ikke blande rayketrepelletsene med brennende
trekull i grillen, det vil fare til at pelletsene bren-
ner opp for fort og ikke danne noen reyk. Bruk
et raykerar eller en lomme av aluminiumsfolie
for & holde pé pelletsene.

2
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. Bruk av raykerar:

Legg pellets i raykeraret og lukk reret. Legg ene
enden av reret direkte over flammene. Vent til
pelletsene tar fyr og det begynner a ryke. Flytt
deretter raykereret litt unna varmekilden slik at
pelletsene fortsetter & glade langsomt. Legg
helst raykeraret pa evre grillrist.

2b.Bruke en aluminiumslomme:

= Ta et stykke aluminiumsfolie og fold det til et
rektangel omtrent 15x30 cm (fig. A).

= Fold rektangelet til en firkant omtrent 15x15
cm (fig. B).

« Fold to kanter av firkanten for 4 danne en
lomme (fig. C).

= Legg pellets i lommen (fig. D).

= Lukk lommen ved & folde toppkanten og
stikk et hull i midten (fig. E).

Legg folielommen direkte pa hovedgrillen og vent
til det kommer rayk ut av lommen. Veer oppmerks-
om pa at ikke alle griller har samme varme, du kan
matte preve deg frem for & finne perfekt plassering
av aluminiumslommen.

3. Nar smaksrayken starter, legg maten pa grillen
og lukk lokket.
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DA ANVISNINGER

Treepillerne til ragning bevarer deres originale
aroma og giver god smag til grillretter. Piller er
designet til at maksimere smagen af mad og tilfgje
en rgget aroma.

Vores grilltreepiller tilbyder eksotiske smage af
omhyggeligt udvalgte tropiske traesorter uden brug
af tilseetningsstoffer. Du kan bruge disse piller til
enhver type mad. De er generelt bedst til okseked,
svineked, kylling, fisk, frugt og grentsager.

BETJENING

1. Startdin grill og bring den op pa den enskede
tilberedningstemperatur. Bland ikke treepillerne
til regning med det braeendende kul i din grill, da
det ville fa pillerne til at breende for hurtigt uden
at danne rag. Brug et ragerer eller en pose af
aluminiumsfolie til at leegge pillerne i.

2a.Brug af et ragerar:
Placer pillerne inde i regeraret og luk raret. Pla-
cer den ene ende af raret direkte over flammer-
ne. Vent, indtil pillerne begynder at braende, og
der begynder at blive dannet reg. Flyt derefter
regereret et stykke veek fra varmekilden, sa pil-
lerne fortseetter med at glede langsomt. Det er
bedst at placere regereret pa den averste grill.

2b.Brug af en foliepose:

= Tag et ark aluminiumsfolie og fold det til et
rektangel, der maler ca. 15 x 30 cm (fig. A).

= Fold rektanglet til en firkant p& ca. 15 x 15
cm (fig. B).

= Fold to kanter af firkantens sider for at lave
en pose (fig. C).

= Leeg pillerne i posen (fig. D).

= Luk posen ved at folde den everste kant og
bore et hul i midten (fig. E).

Leeg folieposen direkte pa hovedgrillen og vent,
indtil der begynder at komme reg fra posen.
Bemeerk, at ikke alle griller varmer ens. Du er mu-
ligvis nedt til at preve dig lidt frem for at finde den
ideelle placering af folieposen.

3. Nar den smagfulde rag starter, skal du leegge
kedet pa din grill og lukke laget.

WWW.VONROC.COM
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Pellety do wedzenia zachowuja oryginalny aromat i
zapewniajg doskonaty smak potraw przygotowywa-
nych na ruszcie. Pellety podkreslajg smak potraw,
dodajac aromat dymu.

Nasze pellety drewniane do grillowania oferuja
egzotyczne aromaty starannie dobranych gatunkéw
drewna egzotycznego bez zadnych dodatkdow.
Mozna uzywa¢ tych pelletéw do dowolnego rodzaju
zywnosci, ale zwykle najlepiej sprawdzaja sie w
potaczeniu z wotowing, wieprzowing, miesem dro-
biowym, rybami, owocami i warzywami.

OBSEUGA

1. Rozpali¢ grill i rozgrza¢ go do zadanej tempe-
ratury. Nie mieszac¢ pelletow do wedzenia z
weglem drzewnym w grillu, poniewaz spowo-
duje to zbyt szybkie wypalenie pelletéw i nie
pozwoli im na wytworzenie dymu. Wtozyé
pellety do rurki do wedzenia albo woreczka z
folii aluminiowej.

2a. Korzystanie z rurki do wedzenia:
Wiozy¢ pellety do rurki do wedzenia i zamknaé
ja. Umiescic jeden koniec rurki do wedzenia
bezposrednio nad ptomieniami. Poczeka¢,
az pellety zaczna sie pali¢ i wydzielaé¢ dym.
Nastepnie odsuna¢ rurke do wedzenia na
pewna odlegtosé od Zrddta ciepta, aby pellety
powoli sie zarzyty. Najlepiej umiesci¢ rurke do
wedzenia na gérnym poziomie grilla.

2b. Korzystanie z woreczka z folii aluminiowej:

= Wzig¢ arkusz folii aluminiowej i ztozy¢ go
w prostokat o wymiarach okoto 15 x 30 cm
(rys. A).

»  Ztozy¢ prostokat w kwadrat o wymiarach
okoto 15 x 15 cm (rys. B).

»  Ztozy¢ dwa rogi kwadratu, aby utworzy¢
woreczek (rys. C).

= Wiozy¢ pellety do woreczka (rys. D).

= Utworzy¢ woreczek, sktadajac gérna kra-
wedz, po czym wykona¢ otwor posrodku
(rys. E).

Potozyé woreczek z folii bezposrednio na gtéwnym

poziomie grilla i poczeka¢, az z woreczka zacznie
wydostawac sie dym. Zwrdci¢ uwage, ze nie wszys-
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tkie grille grzejg z taka samg sitg. Konieczne moze
by¢ eksperymentowanie w celu znalezienia idealne-
go miejsca na potozenie woreczka z folii.

3. Kiedy pellety zaczng dymié, potozy¢ mieso na
grillu i zamkna¢ pokrywe.
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RO INSTRUCTIUNI

Peletele de lemn pentru afumare isi pastreaza
aroma originald si dau un gust deosebit preparatelor
pentru gratar. Peletele sunt concepute pentru a spo-
ri gustul alimentelor, adaugéand o aroma afumata.

Peletele noastre de lemn pentru gratar ofera arome
exotice de specii de lemn tropical atent selectiona-
te, fara a folosi aditivi. Puteti folosi aceste pelete
pentru orice tip de preparat, in general sunt cele
mai bune pentru carne de vita, porc, pui, peste,
fructe si legume.

OPERAREA

1. Porniti gratarul si aduceti-l la temperatura
dorita pentru gatit. Nu amestecati peletele de
lemn pentru afumare cu carbunele care arde
in gratarul dumneavoastra, deoarece astfel
peletele ar arde prea repede, fara a genera fum.
Folositi un tub de fumat sau o punga din folie
de aluminiu pentru a include peletele.

2a. Utilizarea unui tub de afumare:
Introduceti peletele in tubul de afumare si
inchideti tubul. Asezati un capat al tubului
direct deasupra flacarilor. Asteptati pana cand
peletele incep sa arda si incepe sa se formeze
fum. Apoi, indepartati tubul de afumare de sur-
sa de caldura, astfel incat peletele sa continue
s& se afume incet. in mod ideal, plasati tubul de
afumare pe gratarul superior.

2b. Folosirea unei folii de aluminiu:

= Folositi o foaie de folie de aluminiu si pliati-o
intr-un dreptunghi de aproximativ 15x30cm
(fig. A).

« Impaturiti dreptunghiul intr-un patrat de
aproximativ 15x15cm (fig. B).

« indoiti doua margini ale laturilor patratului
pentru a crea o punga (fig. C).

= Asezati peletele in interiorul pungii (fig. D).

« Inchideti punga prin plierea marginii supe-
rioare si faceti o gaura in mijloc (fig. E).

Asezati punga de folie de aluminiu direct pe gratar-
ul principal si asteptati pana cand incepe sa iasa
fum din punga. Retineti ca nu toate gratarele se
incélzesc la fel, este posibil sa trebuiascéa sa expe-
rimentati putin pentru a gasi pozitia ideala a foliei.
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3. Cand incepe fumul aromat, puneti carnea pe
gratar si inchideti capacul.

WWW.VONROC.COM

PT INSTRUGCOES

Os aglomerados de madeira para fumagem
mantém o aroma original e ddo um 6ptimo sabor
a comida feita no churrasco. Os aglomerados sao
concebidos para potenciar o sabor da comida,
proporcionando um aroma fumado.

Os nossos aglomerados de madeira de churrasco
tém sabores exdticos, provenientes de espécies de
madeiras de florestas tropicais seleccionadas cui-
dadosamente, sem quaisquer aditivos. Pode utilizar
estes aglomerados para qualquer tipo de comida.
Normalmente sdo muito adequados para carne de
vaca, porco, frango, peixe, fruta e vegetais.

FUNCIONAMENTO

1. Ligue o grelhador e regule para a temperatu-
ra de confecgéo pretendida. Nao misture os
aglomerados de madeira para fumagem com
0 carvao na sua grelha, porque se o fizer os
aglomerados ardem muito depressa e ndo
produzem fumo. Utilize um tubo de fumagem
ou uma bolsa de aluminio para guardar os aglo-
merados.

2a.Como utilizar um tubo de fumagem:
Coloque os aglomerados dentro do tubo de
fumagem e feche o tubo. Coloque uma extremi-
dade do tubo directamente sobre as chamas.
Aguarde até os aglomerados comegarem a
gueimar e comegar a produzir fumo. Em segui-
da, afaste o tubo de fumagem da fonte de calor
para que os aglomerados continuem a fazer a
combustao lenta. Coloque o tubo de preferén-
cia na grelha superior.

2b.Como utilizar uma bolsa de aluminio:

= Agarre numa folha de aluminio e dobre-a
num rectangulo com cerca de 15 x 30 cm
(Fig. A).

= Dobre o rectéangulo num quadrado com
cerca de 15x15 cm (Fig. B).

= Dobre as duas pontas dos lados do quadra-
do para criar uma bolsa (Fig. C).

= Coloque os aglomerados dentro da bolsa
(Fig. D).

= Feche a bolsa, dobrando a ponta superior e
faga um furo no centro (Fig. E).
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Coloque a bolsa de aluminio directamente na grel-
ha principal e aguarde até comecar a sair fumo da
bolsa. Tenha em atengdo que nem todas as grelhas
aquecem da mesma maneira, pode ser necessario
fazer algumas experiéncias para encontrar o sitio
ideal de colocagao do saco de aluminio.

3. Quando comegar a sair fumo aromatizado,
coloque a carne na grelha e feche a tampa.

14

HU UTASITASOK

A fustolg6 fapellet megérzi eredeti aromajat és
remek izt ad a grillételeknek. A pelleteket ugy
tervezték, hogy maximalizaljak az ételek izét, és
flstds aromat adnak hozza.

BBQ fapelleteink a gondosan valogatott trépusi
fafajtak egzotikus izeit kinaljak adalékanyagok
hasznalata nélkil. Ezeket a pelleteket barmilyen
ételhez hasznalhatja, altaldban marhahushoz,
sertéshushoz, csirkehushoz, halhoz, gylimdlcshoz
és zOldséghez a legjobbak.

KEZELES

1. Inditsa el a grillt, és melegitse fel a kivant stési
hémérsékletre. Ne keverje 0ssze a flistolgé
fapelletet a grillben ég6 faszénnel, mert ezzel
a pellet tul gyorsan, flistképz6dés nélkil ég le.
Hasznaljon flstcsdvet vagy aluminiumfélia tasa-
kot a pellet tarolasara.

2a. Fustcs6 haszndlata: Helyezze a pelleteket a
flstcs6be, és zarja le a csdvet. Helyezze a cs6
egyik végét kozvetlenil a langok folé. Varja meg,
amig a pellet égni kezd, és flst képz6dik. Ezutan
tavolitsa el a flistcsdvet a héforrastél, hogy a
pelletek lassan tovabb parazsoljanak. Ideélisan
helyezze a fiistcsovet a felsd grillracsra.

2b.Foliatasak hasznalata:

= Vegyen egy lapot aluféliat, és hajtsa dssze
nagyjabol 15x30 cm méreti téglalappa (A.
abra).

= Hajtsa 0ssze a téglalapot egy nagyjaboél
15x15 cm-es négyzetté (B. dbra).

= Hajtsa be a négyzet oldalainak két szélét,
hogy egy tasakot hozzon létre (C. dbra).

= Helyezze a pelleteket a tasakba (D. abra).

= Zarja le a tasakot a fels6 szélének 6ssze-
hajtasaval, és szurjon ki egy lyukat a kdze-
pén (E. abra).

Helyezze a féliatasakot kdzvetlenil a f6 grillracsra,
és varja meg, amig a fust elkezd kijonni a tasak-
bél. Ne feledje, hogy nem minden grill egyforman
melegszik, el6fordulhat, hogy egy kicsit kisérle-
teznie kell, hogy megtalalja az idealis féliatasak
elhelyezést.
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3. Amikor megjelenik az izesitett fust, helyezze a
hust a grillracsra, és zarja le a fedelet.

WWW.VONROC.COM

CS POKYNY PRO POUZITi

Drevéné pelety na uzeni si zachovavaji své plvodni
aroma a dodavaji grilovanym pokrmdm skvélou
chut. Pelety jsou navrzeny tak, aby maximalizovaly
chut jidla a dodaly mu koufové aroma.

Nage dfevéné BBQ pelety nabizi exotické viiné
peclivé vybranych druh( tropického dieva bez
pouziti jakychkoliv pfisad. Tyto pelety mlzete pouzit
na jakykoli druh jidla, obecné jsou nejlepsi na hové-
zi, veprové a kufeci maso, ryby, ovoce a zeleninu.

POUZITI

1. Zapnéte gril a nastavte pozadovanou teplotu
na pfipravu pokrmu. Nemichejte ve vasem grilu
drevéné pelety na uzeni s hoficim dfevénym
uhlim, protoze by doSlo k tomu, Ze se pelety
spali prilis rychle, aniz by se vytvoril kouf. Pro
uloZeni pelet pouzijte udici trubici nebo kapsu z
hlinikové félie.

2a. Pouziti udici trubice:

Vlozte pelety do udici trubice a uzavrete tuto tru-
bici. Umistéte jeden konec této trubice pfimo nad
plameny. Pockejte, dokud pelety nezaénou horet
a dokud se nezacne vytvaret kouf. Potom posurite
udici trubici kousek dal od zdroje tepla, aby
mohly pelety dale pomalu doutnat. Idealni misto
pro umisténi udici trubice je na hornim grilu.

2b. Pouziti kapsy z hlinikové félie:

= Pouzijte list hlinikové félie a slozte jej do
obdélniku s rozméry asi 15 x 30 cm (obr. A).

= Obdélnik pfelozte na Etverec o velikosti
zhruba 15 x 15 cm (obr. B).

= Prelozte dva okraje stran ¢tverce a vytvorte
kapsu (obr. C).

= VloZte pelety do vytvorené kapsy (obr. D).

= Zavfete tuto kapsu prelozenim horniho okra-
je a uprostied propichnéte otvor (obr. E).

Polozte tuto féliovou kapsu pfimo na hlavni gril a
pockejte, dokud z této kapsy nezacne stoupat kouft.
Uvédomte si, ze ne vSechny grily topi stejné. Mozna
budete muset trochu experimentovat, abyste nasli
idedIni umisténi féliové kapsy.

3. Jakmile se zacne vonavy kouf z kapsy uvolno-
vat, umistéte maso na gril a zavrete viko grilu.
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