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Firelighters for charcoal

e Firelighters comprising approx. 50% shavings from Bavarian (German)
coniferous wood and approx. 50% wax: The firelighters are created by planing
off wood shavings and soaking these in hot wax. Once the firelighters have cooled,
they are carefully hand-packed.

* For all charcoal barbecues, and for fireplaces and furnaces

A Safety warnings

CAUTION!

+DO NOT USE METHYLATED SPIRIT OR PETROL FOR LIGHTING OR RELIGHTING!
Use only firelighters that comply with the European standard for firelighters
(EN-1860-3)!

- Before any food is placed on the barbecue, the firelighters must have burned out
and the charcoal or briquettes must be covered in a layer of ash.

+ Barbecuing indoors necessitates a smoke extractor.

- Small children must be kept away from the barbecue!

WARNING!

+ P102 Keep out of reach of children.

+ P410 + P403 Protect from sunlight. Store in a well-ventilated place.

Instructions for use

D> For charcoal barbecues: Layer approx. 1/2 kg of charcoal or briquettes in the
barbecue. Place 3-4 firelighters among the pieces, then light the firelighters.
After approx. 10 minutes, add more charcoal or briquettes. Wait for the fire to
reach the glowing stage.

D> For fireplaces and furnaces: Make a pile of wood in the fireplace, place
3-4 firelighters among the pieces of wood, then light the firelighters.
Open all air vents. Add more firewood or briguettes after approx. 15 minutes.
Adjust the air supply as required.

121531AB3X2XI1 - 2021-12

Grillkohleanziinder

e Ziindlocken aus ca. 50% Holzhobel aus bayerischem (deutschem) Nadelholz
und ca. 50% Wachs: Die Anziinder werden gehobelt und in heiBem Wachs getrankt.
Nach dem Abkiihlen werden die Anziinder sorgfdltig von Hand verpackt.

* Fiir alle Holzkohle-Grillgerdte, Kamin und Ofen

A Sicherheitshinweise

VORSICHT!

« ZUM ANZUNDEN ODER WIEDERANZUNDEN KEINEN SPIRITUS ODER BENZIN
VERWENDEN! Nur Anziindhilfen der europdischen Norm fiir Anziindhilfen
(EN-1860-3) verwenden!

+ Die Anziindhilfe muss vor dem Auflegen des Grillgutes vollstandig abgebrannt
sein. Der BBQ-Brennstoff muss mit einer Ascheschicht bedeckt sein.

- Grillen in geschlossenen Rdumen setzt einen Rauchabzug voraus.

+ Kleinkinder sind vom Grill fern zu halten!

ACHTUNG!

- P102 Darf nicht in die Hande von Kindern gelangen.

+ P410 + P403 Vor Sonnenbestrahlung geschiitzt an einem qut beliifteten Ort
aufbewahren.

Gebrauchsanweisung

D> Fiir Holzkohle-Grillgerate: Ca. 1/2 kg Holzkohle oder Briketts in den Grill schichten.
3-4 Ziindlocken dazwischenlegen und anziinden.
Nach ca. 10 Minuten Brennstoff nachlegen und gut durchgliihen lassen.

D> Kamin und Ofen: Holz in die Feuerstelle schichten, 3-4 Ziindlocken unterlegen
und anziinden. Alle Luftzufiihrungen 6ffnen. Nach ca. 15 Minuten Brennholz
oder Briketts nachlegen. Luftzufuhr nach Bedarf regeln.

(fr) Allume-feux pour barbecue

* Allume-feux composés d'environ 50 % de copeaux de bois de conifére bava-
rois (allemand) et d'environ 50 % de cire: Les allume-feux sont des copeaux de
bois rabotés et trempés dans de la cire. Une fois refroidis, ils sont soigneusement
emballés a la main.

« Compatibles avec tous les barbecues au charbon de bois, les cheminées
et les fours

A Consignes de sécurité

PRUDENCE!

+NE PAS UTILISER D'ALCOOL OU D'ESSENCE POUR L'ALLUMAGE OU LE RALLUMAGE!
Utiliser uniquement des allume-feu conformes a la norme européenne sur
les allume-feu (EN-1860-3)!

- L'allume-feu doit &tre entierement consumé avant que les aliments ne soient
posés sur le barbecue. Le combustible doit étre recouvert d'une couche de cendres.
- Les barbecues dans des espaces fermés nécessitent une évacuation de la fumée.
- Les enfants en bas age doivent étre tenus a I'écart du barbecue!
ATTENTION!
+ P102 Tenir hors de portée des enfants.
- P410 + P403 Protéger du rayonnement solaire. Stocker dans un endroit
bien ventilé.
Mode d'emploi

> Pour les barbecues au charbon de bois: empiler environ 1/2 kg de charbon de
bois ou de briguettes dans le barbecue. Placer 3-4 boules d'allumage au milieu
et les allumer. Aprés environ 10 minutes, rajouter du combustible et laisser bien
chauffer.

D> Cheminées et fours: empiler le bois dans I'atre, disposer 3-4 allume-feux
dessous et allumer. Ouvrir toutes les bouches d'aération. Au bout de 15 min
environ, ajouter du bois de chauffage ou des briguettes. Ajuster I'arrivée
d‘air en fonction de la combustion.



(cs) Podpalovac na dFevéné uhli pro grilovani

* Podpalovaci svitky jsou vyrobené z cca 50 % hoblovaného bavorského
(némeckého) dreva a z cca 50 % vosku: Podpalovaci svitky jsou hoblovany
amaceny v horkém vosku. Po vychladnuti se podpalovace peclivé ruéné zabali.

* Vhodné pro vechny grily na dfevéné uhli, krby a kamna

A Bezpecnostni pokyny

POZOR!

- NEPOUZIVEJTE L{H ANI BENZIN K ZAPALOVAN( NEBO OPETOVNEMU ZAPALOVANI!
PouZivejte pouze zapalovaci zafizeni, kterd jsou v souladu s evropskou normou
pro zapalovaci zafizeni (EN-1860-3)!

- Pred poloZenim pokrmd na gril musi byt podpalovac zcela spalen.
Palivo pro grilovani musi byt pokryto vrstvou popela.
- Grilovan{ v interiéru vyZaduje koufovod.
- Malé déti se nesmi ke grilu priblizovat!
UPOZORNEN(!
- P102 Uchovévejte mimo dosah déti.
+P410 + P403 Chraiite pfed slune¢nim zafenim a skladujte na dobre vétraném
misté.
Névd k pouziti
D> Pro grily na dfevéné uhli: Do grilu nasypte priblizné 1/2 kg dfevéného uhli nebo
briket. Mezi né umistéte 3-4 podpalovaci svitky a zapalte je.
Priblizné po 10 minutdch pfidejte palivo a nechte ho dostatecné rozzhavit.

D> Krb a kamna: Do krbu naskladejte dfevo, umistéte pod néj 3-4 podpalovaci
svitky a zapalte je. OtevFete vSechny pfivody vzduchu. PFiblizné po 15 minutach
pfidejte dievo nebo brikety. Podle potfeby upravte privod vzduchu.

(pD Podpatka do grilla weglowego

* Podpatka wykonana w ok. 50% z bawarskiego (niemieckiego) drewna z drzew
iglastych i w ok. 50% z wosku: Podpatka powstaje poprzez struganie drewna i na-
sgczanie gorgcym woskiem. Po schtodzeniu podpatka jest starannie pakowana recznie.

* Do wszystkich grilli na wegiel drzewny, kominkéw i piecow

A Wskazowki bezpieczenstwa

UWAGA!

«NIE UZYWAC SPIRYTUSU ANI BENZYNY DO ROZPALANIA ORAZ PONOWNEGO ROZPA-
LANIA PO ZGASNIECIU! Stosowaé wytacznie podpatki zgodne z europejska norma
dotyczaca podpatek do grilla (PN-EN-1860-3)!

- Produkty do grillowania nalezy ktas¢ na ruszt dopiero wéwczas, gdy podpatka
catkowicie sie wypali. Nie przyrzadzac potraw zanim paliwo nie pokryje sie
warstwa popiotu.
« Grillowanie w pomieszczeniach zamknietych wymaga zastosowania wyciggu dymu.
- Mate dzieci nie moga przebywac w poblizu grilla!
OSTRZEZENIE!
+P102 Chroni¢ przed dzie¢mi.
- P410 + P403 Chroni¢ przed $wiattem stonecznym. Przechowywac w dobrze wen-
tylowanym miejscu.
Instrukcja uzytkowania
D> Grille weglowe: Utozy¢ ok. 0,5 kg wegla drzewnego lub brykietu réwnomiernie
w misie grilla. Miedzy wegiel lub brykiet wtozy¢ 3-4 sztuki podpatki i rozpali¢
ogien. Po ok. 10 minutach dotozy¢ paliwa i pozwoli¢ mu dobrze sie zarzy¢.

D> Kominek i piec: Utozy¢ stos drewna w kominku lub piecu, umiesci¢ pod nim
3-4 sztuki podpatki i rozpali¢ ogien. Otworzy¢ wszystkie wloty powietrza.

Po ok. 15 minutach dotozy¢ drewna opatowego lub brykietéw. Dostosowac
doptyw powietrza.

(sk)> Podpalovaé dreveného uhlia

* Zvitky na podpalovanie z cca 50 % drevenych hoblin z bavorského (nemeckého)
ihliénatého dreva a cca 50 % vosku: Podpalovade sa hobluji a namécaju
do hordceho vosku. Po vychladnuti sd starostlivo rucne balené.

* Pre vSetky grily na drevené uhlie, krby a pece.

A Bezpecnostné upozornenia

POZOR!

- NA PODPALENIE ALEBO OPATOVNE PODPALENIE NEPOUZIVAJTE LIEH ANI BENZIN!
PouZivajte len podpalovace v sdlade s eurdpskou normou o podpalovacoch
na grilovanie (EN-1860-3)!

- Predtym, ako za¢nete grilovat potraviny, musi podpalovac tpine dohoriet.
Palivo na gril musi byt pokryté vrstvou popola.

- Predpokladom grilovania v uzavretych priestoroch je odsdvanie dymu.

- Zabréiite malym detom v pristupe ku grilu!

UPOZORNENIE!

- P102 Uchovévajte mimo dosahu deti.

+ P410 + P403 Chranite pred sinenym Ziarenim. Uchovdvajte na dobre vetranom
mieste.

Névod na pouzitie

D> Pre grily na drevené uhlie: Do grilu navrstvite cca 1/2 dreveného uhlia alebo
brikiet. VloZte medzi ne 3-4 zvitky na podpalovanie a zapalte ich.
Po cca 10 minttach doloZte palivo a nechajte rozzeravit.

> Krb a pec: Nalozte drevo, podlozte 3-4 zvitky na podpalovanie a zapalte.
Otvorte v3etky privody vzduchu. Po cca 15 mindtach prilozte drevo alebo
brikety. Privod vzduchu regulujte podla potreby.

Chw Grillszén gyijtos

* Grillgydjtos kb. 50% bajor (német) fenydbdl és kb. 50% viaszbdl: A gydjtdst
gyalulva készitik, amit forré viaszba dztatnak. Miutan lehilt, gondosan kézzel
csomagoljak.

* Minden faszenes grillhez, kandalléhoz, siit6hoz alkalmas

A Biztonsagi elGirasok

FIGYELEM!

« A BEGYUJTASHOZ VAGY A T(Z FELELESZTESEHEZ NE HASZNALJON SPIRITUSZT
VAGY BENZINT! Csak olyan gyUjtést hasznéljon, amelyik megfelel az
EN1860-3 szabvanynak.

- A gyUjtdsnak teljesen le kell égnie, mielGtt az ételt a grillre tenné.
A grill tiizel6anyagot boritsa hamuréteg.

« Zart térben csak fiistelszivd mellett szabad grillezni.

- Tartsa tavol a kisgyermekeket a grilltl!

FIGYELEM!

+ P102 Gyermekekt6l elzarva tartandé.

- P410 + P403 Napfénytdl védendd. J6l szell6z6 helyen tarolandd.

Hasznélati Gtmutato

D> Faszenes grillekhez: Rétegezzen kb. 1/2 kg faszenet vagy brikettet a grillbe.
Tegyen kbzé 3-4 db begyujtost, és gytjtsa meg.
Koriilbeliil 10 perc utan tegyen rd méq tiizelGt, és hagyja, hogy jol &tizzon az
egész.

D> Kandalldhoz, siit6hoz: Tegyen a tliztérbe fat, tegyen ala 3-4 db begyUjtdst, és
gyUjtsa meg. Nyisson ki minden szell6z6t. Koriilbeliil 15 perc utén tegyen még
ra fat vaqy brikettet. Szabdlyozza az égést a szell6zGkkel igény szerint.



