JOE’s Barbeque Smoker®

Ihr JOE’s Barbeque Smoker® bringt Thnen das echte Barbeque-Vergniigen in
Ihren Garten. Damit es immer ein Vergniigen bleibt, beachten Sie bitte die
nachfolgenden

Sicherheitshinweise

Beachten Sie bitte, dass IThr JOE’s Barbeque Smoker® vor dem ersten
Grillen zuerst ,eingefeuert* werden muss. Idealerweise bei einer
Temperatur _von 100 bis 120°C in _der Garkammer und gedffneter
Feuerboxklappe. Feuern Sie den JOE s Barbeque Smoker fiir mindestens
2 bis 3 Stunden ein.

Vor dem Einfeuern konnen Sie die Innenseite des Smokers leicht mit
Pflanzenol einreiben, um schneller eine Schutzschicht im Inneren zu
erhalten. AUF KEINEN FALL DIE AUSSENSEITE DES SMOKERS
MIT OL EINREIBEN ODER BESPRUHEN!!!

Ihr JOE’s Barbeque Smoker® ist nur fiir den Gebrauch im Freien
bestimmt. Nicht in geschlossenen Riumen verwenden, es konnten sich
giftige Rauchgase entwickeln!

ACHTUNG! Keinen Spiritus, kein Benzin oder vergleichbare
Fliissigkeiten zum Anziinden oder Wiederanziinden verwenden. Benutzen
Sie nur Anziindhilfen entsprechend EN 1860-3!

Die Innenseite des Grillgerites darf nicht mit sauren Lebensmitteln in
Verbindung gebracht werden.

Stellen Sie IThren JOE’s Barbeque Smoker® auf sicheren Untergrund. Nicht
kippen oder schriag stellen. Grill und brennbares Material sollten
mindestens 1,5 m voneinander entfernt sein.

Lassen Sie Kinder, hilfsbediirftige Personen und Tiere nie unbeaufsichtigt
in der Nihe des heiflen Grills.

Berithren Sie weder Grill, Kochplatte noch Roste, um festzustellen ob
diese heifl sind. Benutzen Sie die Kochplatte nicht als Abstellfléiiche, da
diese sehr heifl werden kann.

Befeuern Sie Thren Smoker mit Holz oder grobstiickiger Holzkohle. Da
Ihr JOE’s Barbeque Smoker® sehr wenig Brennmaterial benotigt, ist es
ausreichend, wenn Sie 30 % der Brennkammer mit Brennmaterial fiillen.

Bewahren Sie die Sicherheitshinweise und Aufbauanleitung fiir spéteres
Nachschlagen auf.

... ausfiihrliche Tipps und Tricks fiir den Gebrauch Ihres JOE’s Barbeque
Smoker® finden Sie in der beiliegenden Bedienungsanleitung ...
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