取扱説明書（囲炉裏テーブル）

· 換気は十分に行い、火災や一酸化炭素中毒に気をつけ、火のお取り扱いには十分ご注意ください。
炭は火が見えなくても燃焼しています。  
· 危険ですので 小さいお子様やペットなどが触れないようにご注意ください。
· 炉の中で直接木を燃やさないでください。 






　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　

	『七輪テーブルと囲炉裏の店　ゆき工房』

	（ yahoo店　楽天店　：木製手作りテーブルのゆき工房）
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使用方法





テーブルに炉をセットします。（炉を人れる際に炉縁を傷つけないように注意して下さい。）


10cm程度の厚みで灰を敷きます。(この炉には灰が　　 リットル必要です。)  


炭5～6個ぐらいを火熾し器、七輸、木炭着火コンロなどで熾してから炉に入れます。


バーナーや 、固形着火剤を使うと便利ですが、火傷しないよう十分気をつけて下さい。


炭は炉の真ん中で燃焼させ、その上に五徳を置きます。 





注意事項





炭以外は燃やさず、炉の中で新聞紙や薪などは燃やさないでください。


テーブルの上は熱い物や、底のザラついた物を直に置いたり引きずったりしないで下さい。変色や傷の原因になります。


 長時間のご使用は避け、料理はなるべくキッチンで済ませて保温程度にお使いください。


 完全に火が消えて温度が下がるまで蓋をしないでください。


木製品ですので熱によるワレ、ソリなどが起こる場合があります。 


危険ですのでお客様による改造、手直しはしないでください。 





【炭について】　バーベキュー用の炭は、煙や臭いが強く一酸化炭素が多く出ます。おが炭、なら炭，くぬぎ炭などがお勧めです。


【換気について】換気扇を使うか、窓を2か所開けるか、定期的に窓を開けて換気を十分に行ってください。


【終了時】　　　離れるときは、灰をかぶせたり、火消壺を使いましょう。








