
 Wood Chips
Soak wood chips in water for at least 30 minutes before using. (Wet wood will 
produce more smoke and more flavor.) 
Always grill with the lid closed to allow the smoke to fully penetrate the food.
For charcoal grills: when coals are covered with white ash and ready to cook, 
sprinkle a handful of wet wood chips on top of the hot coals.
For gas grills: before preheating the grill, place wet wood chips in a small 
aluminum pan in the front left-hand corner of the grill, underneath the cooking 
grate. Creating smoke in the grill before placing food on the cooking grate will give 
the best results. Do not place food above wood.
m Combustion byproducts produced when using this product contain 
chemicals known to the state of California to cause cancer, birth defects, or 
other reproductive harm.
m WARNING: To avoid danger of suffocation, keep this plastic bag away 
from babies and children. Do not use in cribs, beds, carriages or playpens. 
The thin film may cling to nose and mouth and prevent breathing.

 �INSTRUCTIONS / WARNINGS 
Read prior to use

 INSTRUCCIONES / ADVERTENCIAS 
Leer antes de usar

 INSTRUCTIONS / AVERTISSEMENTS 
A lire avant utilisation

 ANLEITUNGEN / WARNHINWEISE 
Vor Benutzung lesen

 OHJEET / VAROITUKSET 
Lue ennen käyttöä

 INSTRUKSJONER / ADVARSLER 
Leses før bruk

 INSTRUKTIONER/ADVARSLER 
Læses gør brug

 INSTRUKTIONER / VARNINGAR 
Läs innan användning

 INSTRUCTIES / WAARSCHUWINGEN 
Lezen voor gebruik

 ISTRUZIONI / AVVERTENZE 
Leggere prima dell’uso

 INSTRUÇÕES / AVISOS 
Ler antes de utilizar

 INSTRUKCJE / OSTRZEŻENIA 
Przed użyciem przeczytać

 ИНСТРУКЦИИ / ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ 
Прочтите перед использованием

 POKYNY / VAROVÁNÍ 
Čtěte před použitím

 POKYNY/VAROVANIA 
Pred použitím čítajte

 ÚTMUTATÁSOK / FIGYELMEZTETÉSEK 
Használat előtt olvassa el

 INSTRUCŢIUNI/AVERTIZĂRI 
Citiţi înainte de a utiliza

 NAVODILA / OPOZORILA 
Preberite pred uporabo

 UPUTE / UPOZORENJA 
Prije uporabe pročitati

 JUHISED / HOIATUSED 
Lugege enne kasutamist

 NORĀDĪJUMI / BRĪDINĀJUMI 
Izlasiet pirms lietošanas

 INSTRUKCIJOS / PERSPĖJIMAI 
Prieš naudodami perskaitykite
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 Astillas de madera
Ponga en remojo con agua las virutas de madera durante al menos 30 minutos 
antes de utilizarlas. (La madera húmeda producirá más humo y más sabor).
Cocine siempre con la tapa bajada para dejar que el humo penetre 
completamente en la comida.
Para barbacoas de carbón: cuando las briquetas de carbón estén cubiertos con 
una capa de ceniza blanca y listos para cocinar, esparza un puñado de virutas de 
madera por encima de estas briquetas encandecentes.
Para barbacoas de gas: antes de precalentar la barbacoa, coloque las virutas de 
madera húmedas en una bandeja de aluminio pequeña en la esquina izquierda 
delantera de la barbacoa, debajo de la parrilla de cocción. Creando humo en la 
barbacoa antes de colocar la comida sobre la parrilla de cocción, obtendrá los 
mejores resultados. No coloque la comida encima de la madera.
m Los subproductos de la combustión producidos al utilizar este producto 
contienen sustancias químicas que son conocidas por el estado de 
California como causantes de cáncer, defectos congénitos u otros daños 
reproductivos.
m ADVERTENCIA: Para evitar el peligro de sofocación, mantenga esta 
bolsa de plástico lejos de bebes y niños. No se use en cunas, camas, 
carritos o lugares donde los niños juegan. La delgada hoja de plástico 
puede adherirse a la nariz y boca y evitar la respiración.

 Copeaux de bois
Avant d’utiliser les copeaux, trempez-les dans de l’eau pendant au moins  
30 minutes. (Le bois mouillé génère plus de fumée et permet l’obtention d’une 
saveur plus prononcée.)
Effectuez toujours vos grillades avec le couvercle fermé, de façon à permettre aux 
aliments de bien s’imprégner du fumage.
Pour les barbecues à charbon de bois : lorsque le charbon de bois est recouvert 
d’une fine pellicule de cendre blanche et prêt pour les grillades, dispersez une 
poignée de copeaux mouillés sur le charbon chaud.
Pour les barbecues à gaz : avant de préchauffer le barbecue, placez des copeaux 
mouillés dans une petite barquette en aluminium dans le coin avant gauche du 
barbecue, sous la grille de cuisson. La production de fumée dans le barbecue 
avant le placement des aliments sur la grille de cuisson permet l’obtention de 
résultats optimum. Ne placez pas les aliments au-dessus du bois.
m Les sous-produits de combustion générés lors de l’utilisation de ce 
produit contiennent des agents chimiques reconnus par l’état de Californie 
comme susceptibles de provoquer des cancers, des malformations à la 
naissance ou d’autres troubles de la reproduction.
m AVERTISSEMENT : Pour éviter les risques de suffocation, gardez ce 
sac plastique à l’écart des bébés et des enfants. Ne l’utilisez pas dans un 
berceau, un lit, un landau, une poussette ou un parc pour enfant. Le plastique 
risquerait en effet de coller au nez et à la bouche, et de bloquer la respiration.

 Holzspäne
Tränken Sie die Holzspäne mindestens 30 Minuten lang in Wasser, bevor Sie die 
Späne entfachen. (Feuchtes Holz ergibt ein rauchigeres und stärkeres Aroma.)
Schließen Sie beim Räuchern immer den Deckel, damit der Rauch voll in das 
Räuchergut eindringen kann.
Für Holzkohlegrills: Wenn die Kohle mit weißer Asche überzogen ist und Sie mit 
dem Grillen beginnen können, streuen Sie eine Hand voll feuchter Holzspäne auf 
die heißen Kohlen.
Für Gasgrills: Legen Sie die feuchten Holzspäne vor dem Vorheizen des Grills 
in einer kleinen Aluminiumschale in die vordere linke Ecke des Grills unter den 
Grillrost. Wird Rauch erzeugt, bevor Sie das Grillgut auf den Grillrost legen, 
werden die besten Ergebnisse erreicht. Legen Sie das Grillgut nicht über das Holz.
m WARNHINWEIS: Bewahren Sie zur Vermeidung von Erstickungsgefahren 
diese Kunststofftüte außerhalb der Reichweite von Babys und Kleinkindern 
auf. Benutzen Sie die Folie nicht in Kinderwiegen, Betten, Kinderwagen oder 
Laufgittern. Die dünne Folie kann an Nase und Mund haften bleiben und das 
Atmen verhindern.

 Puulastut
Liota puulastuja vedessä vähintään 30 minuuttia ennen käyttöä. (Märästä puusta 
lähtee enemmän savua ja aromeja.)
Grillaa aina kansi suljettuna, jotta savu imeytyy kunnolla ruokaan.
Brikettigrillit: kun briketit ovat peittyneet valkoiseen tuhkaan ja ovat valmiit 
grillaukseen, levitä kourallinen märkiä puulastuja brikettien päälle.
Kaasugrillit: ennen grillin esilämmitystä aseta märät puulastut pieneen 
alumiiniastiaan grillin vasempaan etunurkkaan grilliritilän alle. Savun 
muodostaminen grillissä ennen ruoan asettamista grilliritilälle antaa parhaan 
tuloksen. Älä laita ruokaa puulastujen yläpuolelle.
m VAROITUS: Tukehtumisvaaran vuoksi älä anna tätä muovipussia vauvoille 
tai lapsille. Älä käytä vauvansängyssä, sängyssä, lastenvaunuissa tai 
leikkikehässä. Ohut kalvo voi takertua nenään ja suuhun ja estää hengittämisen.

 Treflis
Legg treflisene i vann minst 30 minutter før bruk. (Vått tre vil produsere mer røk 
og mer smak.)
Grill alltid med lokket lukket for å la røken komme helt inn i kjøttet.
For brikettgriller: når brikettene er dekket av hvit aske og ferdig til grilling, drysses 
en håndfull våt treflis på toppen av de varme brikettene.
For gassgriller: før grillen forvarmes plasseres våt treflis i en liten aluminiumsform 
foran i venstre hjørne av grillen, under grillristen. Ved å skape røk i grillen før 
kjøttet plasseres på grillristen vil det gi de beste resultatene. Ikke plasser kjøttet 
over treflisene.
m ADVARSEL: For å unngå fare for kvelning må plastposer holdes 
unna babyer og barn. Bruk dem ikke i barnesenger, senger, vogner eller 
lekegrinder. Den tynne folien kan bli sittende fast på nese og munn og 
hindre pusting.

 Træflis
Hickory træ (amr. valnød) giver en kraftig traditionel røgsmag, der er fremragende 
til oksekøb, ribben og koteletter.
Læg træflisene i vand mindst 30 minutter, før de skal bruges. (Vådt træ giver mere 
røg og mere røgsmag.)
Grill altid med lukket låg, så røgen trænger helt igennem maden.
Til kulgrill: Når kullene dækkes af hvid aske og er klar til at grille, sprinkles en 
håndfuld våde træflis ud oven på de varme kul.
Til gasgrill: Inden grillen forvarmes placeres våde træflis i en lille 
aluminiumskasserolle i grillens venstre hjørne foran, under grillristen. Det giver de 
bedste resultater at lave røg i grillen, inden maden lægges på grillristen. Læg ikke 
maden lige over træet.
m ADVARSEL: For at undgå kvælningsfare, skal denne plasticpose holdes 
uden for spædbørns og børns rækkevidde. Den må ikke anvendes i vugger, 
senge, barnevogne eller kravlegårde. Den tynde hinde kan klæbe fast til 
barnets næse og mund, så det ikke kan trække vejret.

 Träflis
Låt spånorna ligga i blöt i minst 30 minuter innan de används. (Vått trä ryker mer 
och ger en starkare smak.)
Grilla alltid med locket stängt för att röken ska tränga in i maten på bästa sätt.
För brikettgrillar: När kolet är täckt med vit aska är det lämpligt att börja grilla. 
Sprid ut en handfull våta spånor över de varma briketterna.
För gasolgrillar: Förvärm grillen och placera träspånorna i en liten folieform till 
vänster i grillens framkant, under grillgallret. Bästa resultat uppnås om grillen fylls 
med rök innan maten läggs på grillgallret. Placera inte mat direkt över träspånorna.
m VARNING: För att undvika risk för kvävning bör denna plastpåse hållas 
borta från små barn.

 Houtsnippers
Laat de houtsnippers voor gebruik minstens 30 minuten weken in water. (Nat hout 
geeft meer rook en een sterker aroma.)
Gril altijd met gesloten deksel, zodat de rook goed in het gerecht doordringt.
Bij brikettenbarbecues: wacht tot de (houtskool)briketten zijn bedekt met een 
laagje grijze as en strooi er vervolgens een handvol natte houtsnippers over.
Bij gasbuitenkeukens: alvorens de gasbuitenkeuken voor te verwarmen, plaats 
een aluminium druipbakje met de natte houtsnippers in de linker voorhoek van 
de buitenkeuken, onder het grillrooster. U verkrijgt het beste resultaat als u eerst 
rook creëert in de gasbuitenkeuken en vervolgens het gerecht plaatst op het 
grillrooster. Leg geen voedsel boven het hout.
m WAARSCHUWING: om het gevaar op verstikking te vermijden, moet u 
deze plastic tas uit de buurt houden van baby’s en kinderen. Niet gebruiken 
in wiegen, bedden, buggy’s of boxen. De dunne laag kan op de neus en 
mond komen te liggen en de ademhaling belemmeren.

 Trucioli di legno
Immergere i trucioli di legno in acqua per almeno 30 minuti prima dell’uso. (Il legno 
bagnato produrrà più fumo e un sapore più pronunciato.
Cuocere sempre con il coperchio chiuso per consentire al fumo di essere 
assorbito nel cibo.
Per barbecue a carbone: quando i carboni sono coperti da cenere bianca e si è 
pronti a cucinare, spargere una manciata di trucioli di legno sui carboni caldi.
Per barbecue a gas: prima di preriscaldare il barbecue, mettere i trucioli di legno 
umidi in un piccolo recipiente di alluminio, nell’angolo anteriore sinistro del 
barbecue, sotto la griglia di cottura. Per ottenere i migliori risultati, è necessario 
creare il fumo nel barbecue prima di sistemare il cibo sulla griglia di cottura. Non 
sistemare il cibo direttamente sopra il legno.
m AVVERTENZA: per evitare il rischio di soffocamento tenere questo 
sacchetto in plastica fuori dalla portata di neonati e bambini. Non utilizzarlo 
in culle, letti, carrozzine o box per bambini. La pellicola sottile potrebbe 
rimanere adesa al naso e alla bocca impedendo la respirazione.
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 Древесные стружки
Замочите щепки в воде не менее, чем за 30 минут до использования 
(влажное дерево дает больше дыма и аромата).
Жарьте блюда с закрытой крышкой, чтобы дым полностью пропитал пищу.
Для грилей на древесном угле: когда угли покрываются белой золой и 
становятся готовыми к использованию для жарки, рассыпьте пригоршню 
влажных щепок по поверхности горячих углей.
Для газовых грилей: перед тем, как разогревать гриль, поместите щепки 
в небольшую алюминиевую сковородку в передней левой части гриля, 
под решетку. Создание дыма в гриле перед тем, как вы положите пищу на 
решетку гриля, позволит добиться наилучших результатов. Не размещайте 
пищу непосредственно над щепками.  
m ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ:  Чтобы избежать опасности удушения, храните 
пластиковый пакет вне досягаемости его младенцами и детьми.  Не 
используйте в кроватках, колясках или детских манежах.  Тонкая пленка 
может прилипнуть к носу и рту, и помешать дыханию.

 Dřevěné štěpky
Před použitím ponořte dřevěné štěpky alespoň na 30 minut do vody. (Mokré dřevo 
vytváří více kouře a větší vůni.) 
Vždy grilujte s uzavřenou pokličkou, aby mohl kouř proniknout do jídla.
Grily na dřevěné uhlí: jakmile je uhlí pokryto bílým popelem a gril připraven ke 
grilování, vhoďte na žhavé uhlíky hrst mokrých dřevěných štěpků.
Grily na plyn: než začnete gril předehřívat, položte na hliníkovou pánev pod 
grilovací mřížku (levý roh grilu) mokré dřevěné štěpky. Vytvořením kouře v 
grilu před vložením potravin na grilovací mřížku zaručíte nejlepší výsledek. 
Nepokládejte dřevo na potraviny!
m POZOR: Zabraňte udušení! Udržujte tento plastový sáček mimo 
dosah dětí. Nenechávejte jej v kolébkách, dětských postýlkách, kočárcích 
nebo na hracích podložkách. Tenký film může přilnout k nosu a ústům a 
bránit dýchání.

 Drevené úlomky
Drevené úlomky nechajte pred použitím nasiaknuť vodou po dobu aspoň 30 minút. 
(Mokré drevo bude produkovať viac dymu a viac arómy.) 
Gril vždy používajte so zatvoreným krytom, aby dym úplne vnikol do jedla.
Grily na drevené uhlie: potom, ako sa uhlíky pokryjú bielym popolom a sú 
pripravené na grilovanie, rozložte navrch horúcich uhlíkov za hrsť mokrých 
úlomkov dreva.
Plynové grily: skôr, ako gril predhrejete, vložte mokré úlomky dreva od malej 
hliníkovej nádoby ktorú dajte do ľavého predného rohu grilu pod grilovací rošt. 
Vytvorenie dymu predtým, ako jedlo položíte na grilovací rošt, vám umožní získať 
najlepší výsledok. Nad drevo neumiestňujte jedlo.
m VAROVANIE: Aby sa predišlo nebezpečenstvu udusenia, uschovajte 
toto plastové vrece mimo dosahu batoliat a detí. Udržujte mimo detských 
postieľok, záhradiek, postelí a kočiarov. Tenká fólia sa môže prisať k nosu a 
ústam a zabrániť dýchaniu.

 Faforgács
Használat előtt a faforgácsot merítse vízbe legalább 30 percre. (A nedves fa 
jobban füstöl és intenzívebb az illata.) 
Mindig lecsukott fedél mellett grillezzen, hogy a a füst teljesen átjárhassa az ételt.
Faszén grillekhez: amikor a faszenet már fehér hamu borítja és készen áll a 
sütésre, szórjon egy marék nedves faforgácsot az izzó szénre.
Gáz grillekhez: mielőtt előmelegíti a grillt, helyezzen nedves faforgácsot a grill bal 
oldali elülső sarkában található kis alumínium tartályba a sütőrács alá a legjobb 
eredmény elérése érdekében. Ne helyezzen ételt a fa fölé.
m FIGYELEM: A fulladásveszély elkerülése végett, tartsa távol ezt a 
műanyag zsákot csecsemőktől és gyermekektől. Ne használja bölcsőkben, 
kiságyakban, babakocsiban vagy járókában.  A vékony réteg rátapadhat a 
kisgyermek orrára és szájára, ezáltal megakadályozva, hogy lélegezhessen.

 Rumeguş de lemn
Înmuiaţi rumeguşul în apă pentru cel puţin 30 minute înainte de utilizare. (Lemnul 
ud va produce mai mult fum şi mai multă aromă.) 
Gătiţi întotdeauna cu capacul închis pentru a permite fumului să pătrundă în alimente.
Pentru grătarele cu cărbune: când cărbunii sunt acoperiţi de cenuşă albă şi 
dumnevoastră sunteţi pregătit (ă) pentru a găti, presăraţi o mână de rumeguş 
umed peste cărbunii încinşi.
Pentru grătarele cu gaz: înainte de încălzirea grătarului, aşezaţi rumeguşul umed 
într-o tăviţă de aluminiu în colţul din stânga faţă al grătarului, sub grătarul de gătit. 
Prepararea fumului în grătar înainte de aşezarea alimentelor pe grătarul de gătit 
va da cele mai bune rezultate. Nu aşezaţi alimentele deasupra rumeguşului.
m AVERTIZARE: Pentru a evita pericolul de sufocare, păstraţi această 
pungă de plastic departe de bebeluşi şi copii. Nu o lăsati în pătuţuri, paturi, 
cărucioare sau ţarcuri. Pelicula subţire se poate lipi de nasul sau guriţa 
copiilor şi împiedică respiraţia. 

 Leseni kosi
Pred uporabo namočite kose lesa najmanj za 30 min v vodo  (moker les ustvari 
več dima in dišeče arome.) 
Med peko imejte pokrov vedno zaprt, tako da lahko dim dodobra prodre v hrano.
Za peko na oglju: ko je oglje pokrito z belim pepelom in pripravljeno za peko, lahko 
na razžarjeno oglje natresete za pest namočenih lesnih sekancev.
Za peko na plinu: preden žar predgrejete, natresite mokre koščke lesa v posodico 
iz aluminija in jo postavite pod rešetko za peko v sprednji levi kot grila. Najboljše 
rezultate boste dobili, če se začne dim dvigati, še preden začnete polagati hrano 
na rešetko za peko. Hrane ne polagajte nad les. 
m OPOZORILO: te plastične vrečke ne hranite v bližini dojenčkov ali 
otrok, da ne bi prišlo do nevarnosti zadušitve. Ne uporabljajte je v zibkah, 
posteljah, vozičkih ali košarah: tanka plast se lahko prilepi na nos in na usta 
in prepreči dihanje.

 Drveno triješće
Namočite drveno iverje u vodi najmanje 30 minuta prije korištenja. (Mokro drvo 
proizvodi više dima i arome.) 
Uvijek pecite sa zatvorenim poklopcem kako biste omogućili da dim u cijelosti 
prodre u hranu.
Za pečenje s uljenom: kada je ugljen prekriven s bijelom prašinom i spreman za 
pečenje, prospite šakohvat vlažnog drvenog iverja po vrhu toplog ugljena.
Za pečenje na plin: prije zagrijavanja roštilja, postavite vlažne drvene trijeske u 
malu aluminijsku posudu u prednjem dijelu lijevog kuta roštilja, ispod rešetke za 
pečenje. Stvaranje dima u roštilju prije postavljanja hrane na rešetku za pečenje 
daje najbolje rezultate. Ne postavljajte hranu iznad drveta.
m UPOZORENJE: Za izbjegavanje opasnosti od gušenja držite plastične 
vrećice dalje od dojenčadi i djece. Nemojte ih koristiti u zibkama, 
krevetićima, kolicima ili ogradicama za igru. Tanak sloj može se prilijepiti na 
nos i usta te spriječiti disanje.

 Puukillud
Hikkoripuu annab toidule tugeva, traditsioonilise suitsuse maitse ja lõhna, mis 
sobib suurepäraselt loomalihale, ribidele ja karbonaadile.
Leotage puidulaaste enne kasutamist 30 minutit vees. (Märja puidu põlemisel 
eraldub rohkem suitsu ja toidule jääb tugevam maitse.) 
Grillige alati suletud kaanega, et suits imbuks täielikult toidu sisse.
Söegrillide puhul: Kui söed on kaetud valge tuhaga ning grillimiseks valmis, 
puistake kuumade süte peale peotäis märgi puulaaste.
Gaasigrillide puhul: enne grilli kuumenema panemist pange märjad puulaastud 
väikesele alumiiniumalusele ning asetage alus grilli eesmisse vasakusse nurka 
grillimisresti alla. Kui suits tekib grillis enne toidu asetamist grillimisrestile, saavutate 
parima tulemuse. Ärge asetage toitu puulaastude kohale.
m HOIATUS: Lämbumisohu vältimiseks hoidke see kilekott imikutele ja 
lastele kättesaamatus kohas. Mitte kasutada beebivoodites, voodites, 
lapsevankrites või mänguaedades. Õhuke kile võib kleepuda nina ja suu 
külge ning takistada hingamist.

 Koka šķilas
Mērcējiet koka šķilas ūdenī vismaz 30 minūtes pirms izmantošanas. (slapjš koks 
radīs vairāk dūmu un vairāk smaržu.) 
Vienmēr grilējiet ar uzliktu vāku, lai ļautu dūmiem pilnībā iesūkties ēdienā.
Kokogļu griliem: kad ogles ir pārklātas ar baltiem pelniem un gatavas grilēšanai, 
sakarsētajām oglēm pārkaisiet saujiņu mitru kokskaidu. 
Gāzes griliem: pirms grila uzkarsēšanas, ievietojiet mitras kokskaidas nelielā 
alumīnijā pannā, pannu novietojiet priekšējā kreisajā grila stūrī zem grila restēm. 
Dūmu radīšana grilā pirms ēdiena novietošanas uz grila restēm nodrošinās 
vislabāko iznākumu. Nenovietojiet ēdienu virs koka.
m BRĪDINĀJUMS: lai izvairītos no nosmakšanas, uzglabājiet šo maisiņu 
mazuļiem un bērniem nepieejamā vietā. Neizmantojiet bērnu gultiņām, 
gultām, ratiem vai mazbērnu sētiņām. Plānā plēve var cieši piekļauties 
degunam un mutei un traucēt elpošanu.

 Smulkios medžio skiedros 
Prieš naudodami pamerkite medžio skiedras į vandenį bent 30 minučių. 
(Degdamas šlapias medis skleis daugiau dūmų ir kvapas bus stipresnis.) 
Visada kepkite uždengę dangtį, kad dūmai gerai įsiskverbtų į maistą.
Kepant ant medžio anglių: kai anglis padengia balti pelenai ir jau galima kepti, ant 
karštų anglių užmeskite saują šlapių medžio skiedrų.
Kai kepate naudodami dujas: prieš įkaitindami keptuvą, priekiniame kairiajame 
jo kampe, po kepimo grotelėmis, į mažą aliuminę keptuvę įdėkite šlapių medžio 
skiedrų. Išgaudami dūmus dar prieš uždedant maistą ant kepimo grotelių, 
pasieksite geriausių rezultatų. Nedėkite maisto virš medienos.
m PERSPĖJIMAS: Kad vaikai ir kūdikiai neuždustų, laikykite šį plastmasinį 
maišelį jiems nepasiekiamoje vietoje. Nenaudokite jo lopšiuose, lovelėse, 
vežimėliuose ar aptvarėliuose vaikams žaisti. Plona plėvelė gali prilipti prie 
nosies ar burnos ir neleisti kvėpuoti.

 Drewniane wióry
Zamoczyć wióry drzewa w wodzie na około 30 minut przed użyciem. (Mokre 
drzewo będzie wytwarzać więcej dymu i aromatu).
Zawsze należy grillować z zamkniętą pokrywą, aby dym w pełni penetrował 
przyrządzane danie.
Grille na węgiel drzewny: gdy węgiel pokryje się białym popiołem i jest gotowy  
do przyrządzania potrawy, rozrzucić garść mokrych wiór na górę gorącego  
węgla drzewnego.
Grille gazowe: przed rozgrzaniem grilla, umieścić mokre wióra w małym 
aluminiowym pojemniku w przednim lewym rogu grilla, pod rusztem. Uzyskanie 
dymu wewnątrz grilla przed umieszczeniem potraw na ruszcie daje lepsze 
rezultaty. Nie umieszczać potraw nad wiórami drzewa.
m OSTRZEŻENIE:  W celu uniknięcia niebezpieczeństwa uduszenia, 
plastikową torbę należy przechowywać w miejscu niedostępnym dla dzieci 
i niemowląt. Nie używać w łóżeczkach dziecinnych, łóżkach, wózkach 
lub kojcach dla dziecka. Cienka folia może przyczepić się do nosa i ust i 
uniemożliwić oddychanie.

 Pedaços de madeira
Coloque as aparas de madeira dentro de água, pelo menos 30 minutos antes de 
utilizar. (A madeira molhada produzirá mais fumo e mais sabor.)
Grelhe sempre com a tampa fechada, para permitir que o fumo penetre totalmente 
nos alimentos.
Para grelhadores a carvão: quando o carvão está coberto de cinza branca e 
pronto para cozinhar, deite uma mão cheia de aparas de madeira molhadas em 
cima do carvão quente.
Para grelhadores a gás: antes de pré-aquecer o grelhador, coloque as aparas de 
madeira molhada num tacho pequeno de alumínio, no canto esquerdo do grelhador, 
debaixo da grelha. Criar fumo no grelhador antes de colocar alimentos na grelha 
dará os melhores resultados. Não coloque alimentos por cima da madeira.
m AVISO: para evitar um perigo de sufocação, mantenha este saco de 
plástico afastado de bebés e crianças. Não utilize em berços, camas, 
carrinhos ou parques. A película fina pode fica preso no nariz e na boca, 
impedindo a respiração.
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