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Beech BBQ wood wraps

* Ideal for smoking pork, beef, game and lamb as well as fish, poultry, grilled
cheese and vegetables

* For all barbecues and barbecue smokers

100% natural German beech wood. Shaved at a thickness of 0.7 mm and trimmed to
size. The beech wood is steamed until it is elastic enough to be cut from the trunk.
Instructions for use

1. Soak the BBQ wood wraps and cord in water for about 30 minutes. This makes
them easier to roll and prevents them from burning too quickly.

2. Then wrap them around the food and tie the resulting rolls closed using
the cord.

3. Place the rolls onto the barbecue grate.

4, Close the lid (if your barbecue has one). This allows the smoke to envelop the
rolls and to develop the subtle aromas with which it then suffuses the food.

If any of the rolls begin to burn, move them to the less hot periphery of
the grate and close the lid to smother the fire. If applicable, turn off the
burner on your gas barbecue.

Product information

Beech wood is the most popular smoking wood in Germany. Food smoked with
beech wood retains its natural aroma while gaining a light, subtly smoky note.
It also takes on a lemon-yellow colour. Beech wood is especially suitable for hot
smoking and is the perfect all-rounder for refining cooked food.
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Buchenholz BBQ Wood-Wraps

* |deal zum Rauchern von Schweine-, Rind-, Wild- und Lammfleisch sowie Fisch,
Gefliigel, Grillkdse und Gemiise

* Fiir alle Grillgerdte und BBQ-Smoker

100% naturbelassenes, reines, deutsches Buchenholz. Auf 0,7 mm geschalt und auf
Map beschnitten. Das Buchenholz wird so lange geddmpft, bis es elastisch genug ist,
um vom Stamm geschnitten zu werden.

Gebrauchsanweisung

1. Die BBQ Wood Wraps zusammen mit der Kordel fiir ca. 30 Minuten wassern.
So lassen sie sich leichter rollen und fangen nicht so schnell an zu brennen.

2. Danach das Grillgut darin einwickeln und mit der Kordel verschliefen.
3. Die fertigen Rollen direkt auf den Grillrost legen.

4.Den Deckel schliepen (sofern vorhanden), damit der Rauch das Grillgut
umschliefen und seine feinen Aromen entfalten und iibertragen kann.

Sollte eine Rolle anfangen zu brennen, verschieben Sie sie in den indirek-
ten Grillbereich und schlieen Sie den Deckel, um das Feuer zu ersticken.
Gegebenenfalls den Brenner am Gasgrill abstellen.

Produkthinweise

Buchenholz ist das beliebteste Rducherholz in Deutschland. Lebensmittel, die mit
Buchenholz gerduchert wurden, behalten ihr natiirliches Aroma plus einer leichten,
feinen Rauchnote. Das Grillgut erhdlt eine zitronengelbe Farbung. Buchenholz wird
besonders zum Heiprauchern empfohlen und ist der perfekte Allrounder zum Ver-
edeln von Gargut.

(fr> Wraps a fumer en bois de hétre pour barbecue

* Parfaits pour fumer le porc, le beeuf, le gibier et I'agneau ainsi que le poisson,
la volaille, le fromage a griller et les [égumes

* Compatibles avec tous les grills et barbecues
100% pur bois de hétre naturel d'origine allemande. Décollés du tronc en lamelles

de 0,7 mm d'épaisseur et coupés aux dimensions. Le bois de hétre est étuvé jusqu'a
ce qu'il soit suffisamment élastique pour &tre coupé du tronc.

Mode d'emploi

1. Faites tremper les wraps a fumer en bois pour barbecue avec la cordelette
pendant environ 30 minutes. Mouillés, ils sont plus faciles a rouler et
ne brlilent pas aussi vite.

2.Enveloppez I'aliment a griller et fermez avec la cordelette.
3. Déposez les rouleaux directement sur la grille du barbecue.

4. Fermez le couvercle (le cas échéant) pour que les aliments baignent dans
la fumée et puissent développer ses ardmes délicats.

Si un rouleau commence a prendre feu, sortez-le des flammes et fermez
le couvercle pour étouffer le feu. Dans le cas d'un barbecue a gaz,
éteignez le brileur.

Informations sur le produit

Le bois de hétre est le bois de fumage le plus populaire en Allemagne.

Les aliments fumés au bois de hétre conservent leur aréme naturel tout en déve-
loppant un Iéger et fin fumet. Les aliments grillés prennent une coloration jaune
citron. Le bois de hétre est particulierement recommandé pour le fumage a chaud.
Il est parfait pour affiner les aliments a cuire.



(cs) BBQ papir z bukového dFeva

« |dedlni k uzeni nejen veprového, hovéziho a jehnéciho masa, ale také zvéfiny,
ryb, dribeZe a zeleniny

* Vhodné pro vSechny typy grild a BBQ smokery

100% pfirodni, Cisté némecké bukové dievo. Loupané na 0,7 mm a ofezané na poza-
dovanou velikost. Bukové dievo se napafuje, dokud neni dostatecné pruzné, aby se
dalo z kmene odfiznout.

Navod k pouZiti

1.BBQ papir spolecné s provazkem na cca 30 minut namocte do vody.
Diky tomu ho m{Zete snadngji srolovat, navic nebude tak rychle hofet.

2. Poté zabalte jidlo do papiru a papir zavazte provazkem.
3. Pripravené rolky poloZte pfimo na grilovaci rost.

4. Zavrete viko grilu (pokud je k dispozici), aby kouf mohl obklopit jidlo
arozvinout a prenést své jemné aroma.

A\

Informace o vyrobku

Pokud zacne néktera z rolek horet, posuiite ji mimo hlavni oblast grilu
a zaviete viko, aby ohef uhasl. Pfipadné vypnéte hof'dk plynového grilu.

Bukové dievo je v Némecku nejoblibenéjSim dfevem pro uzeni. Potraviny, které
jsou uzeny na bukovém dievé, si zachovévaji své pfirozené aroma a navic ziskavaji
jemnou, koufovou notu. Grilované jidlo ziska citronové Zluté zbarveni. Bukové
drevo se doporucuje zejména pro uzeni za tepla a je idealni ke zdokonaleni
varenych pokrmd.

(pD BBQ Wood-Wraps z drewna bukowego

* |dealne do wedzenia wieprzowiny, wotowiny, dziczyzny i jagnieciny,
jak réwniez ryb, drobiu, grillowanych seréw i warzyw

* Do wszystkich grilli i smokeréw BBQ

100% naturalnego, czysteqo, niemieckiego drewna bukowego. Grubo$¢ 0,7 mm,

przyciete na wymiar. Drewno bukowe jest parzone, az stanie sie na tyle elastyczne,
e moze by¢ skrawane z pnia.

Instrukcja uzytkowania

1. Namoczy¢ BBQ Wood Wraps wraz ze sznurkiem przez ok. 30 minut.
Dzigki temu fatwiej bedzie je zwina¢ i nie beda sie tak szybko przypalac.

2. Nastepnie zawing¢ zywno$¢ w BBQ Wood Wraps i zawigzac sznurkiem.
3. Gotowe rolki potozy¢ bezposrednio na ruszcie grilla.

4. Zamkna¢ pokrywe (w przypadku grilla z pokrywa), tak aby dym mégt otuli¢
grillowang zywno$¢, uwolni¢ delikatny aromat i przenies¢ go na grillowang
zywnos¢.

Jesli jedna z rolek zacznie sie przypalac, przetozy¢ jg do obszaru grillowania
posredniego i zamkna¢ pokrywe, aby zdusic ogien. Ewentualnie wytaczy¢
palnik na grillu gazowym.

Informacje o produkcie

Drewno bukowe jest najbardziej popularnym drewnem wedzarniczym w Niemczech.
Zywno$¢ wedzona drewnem bukowym zachowuje swdj naturalny aromat wzbogacony
0 lekka, subtelng nute dymu. Grillowane potrawy nabierajg cytrynowozéttego koloru.
Drewno bukowe jest szczegdlnie polecane do wedzenia na gorgco i jest doskonatym,

uniwersalnym materiatem do uszlachetniania potraw.

(sK) Drevené barbecue platky z bukového dreva

* |dedlne na tdenie bravCového a hovddzieho mdsa, diviny, jahiiacieho mdsa,
ako aj ryb, hydiny, syra na grilovanie a zeleniny

* Pre vetky grily a barbecue udiarne

100% prirodné, Cisté, nemecké bukové drevo. Vyrezané s hrdbkou 0.7 mm a orezané
na mieru. Bukové drevo sa naparuje dovtedy, kym dostatoCne nespruznie, aby ho bolo
moZné odrezat od kmefia.

Ndvod na pouzitie

1. Drevené barbecue platky namocte spolocne so $ndrkou na cca 30 mindit.
Takto sa nechajd lahSie zvindt a neza¢nu tak rychlo horiet.

2. Potraviny, ktoré budete grilovat, do nich potom zabalte a previaZte $ndrkou.
3. Hotové zdvitky poloZte priamo na grilovaci rost.

4, Zavrite veko (ak je k dispozicii), aby sa dym mohol rozloZit okolo grilovanych
potravin, ako aj rozvit a preniest ich jemné vone.

A\

Upozornenia tykajdce sa vyrobku

Ak zavitok zacne horiet, odsuiite ho do oblasti nepriameho grilovania
a uzavrite veko, aby ste uhasili ohef. Ak je to potrebné, vypnite horak
na plynovom grile.

Bukové drevo je v Nemecku najoblibenej§im drevom na tdenie. Potraviny,

ktoré boli (idené bukovym drevom, si zachovévaju svoju prirodzend vonu vratane
[ahkého, jemného dymového nadychu. Grilované potraviny ziskavaji citrénovozlté
sfarbenie. Bukové drevo je mimoriadne vhodné na Gdenie horlicim dymom a je
dokonalym univerzalnym pomocnikom na Gpravu jedal.

(huw Biikkfa fiistol6 wrap lapok
« |dedlis sertés-, marha-, vad- és birkahds, valamint hal, szarnyasok, grillsajt
és zoldséq fiistolésére
* Minden grillkésziilékhez és szmékerhez hasznalhaté
100% természetes, tiszta, német biikkfabdl. 0,7 mm vastag, méretre vagott. A biikkfat
addig g6zdlik, amig elég rugalmas lesz ahhoz, hogy le lehessen vagni a térzsrél.
Haszndlati itmutato
1. Aztassa be a filists16 wrap lapokat a zsindrral egyiitt kb. 30 percre.
fgy konnyebb lesz feltekerni, és nem kezd el olyan hamar égni.
2. Ezutdn tekerje bele a grilleznivaldt, és kosse at a zsinérral.
3. A kész tekercseket helyezze kozvetlenill a grillracsra.
4. Tegye ré a fedelet (ha van), igy a flist kdrbeveszi az ételt, és atadhatja,
kibontakoztathatja finom aromajat.

Ha valamelyik tekercs meggyulladna, akkor tolja &t azt az indirekt részre,
majd tegye rd a fedelet, hogy elfojtsa a tiizet. Sziikség esetén zérja el
a gazgrill langjat.
Termékismertetd
A biikkfa a legkedveltebb fiistol6fa. Ha az ételt biikkfaval fiistoljik, az megtartja
természetes aromajét, és kap hozzé egy konnyed, finom fiistos izt. A grillétel

citromsarga szinezetet kap. A biikkfat kiilondsen forrd fiistoléshez ajanljak,
és mindenféle siitnivaldhoz tokéletesen illik.



