
E in più…
• I nuovi pellet lasciano 

meno cenere nel vassoio 
del combustibile!

Posso utilizzare qualsiasi 
tipo di pellet?
• Non esattamente. Proteggi 

la sicurezza dei tuoi alimenti 
utilizzando solo pellet di 
legno tenero accreditati 
ENPlus A1.

• Naturalmente i pellet di 
legno duro funzionano 
ancora perfettamente.

Ti presentiamo 
i nuovi pellet Ooni! 
Probabilmente hai notato una 
differenza nei nostri pellet di recente…

E i ciocchi di legno? 
• Solo i nostri pellet 

sono stati sostituiti. La 
legna per i nostri forni 
proviene sempre da 
legno duro.

Un prodotto più sostenibile:
• Il viaggio dei pellet è più breve.
• I materiali provengono da foreste 

certificate FSC.
• Il legno tenero si rigenera più 

velocemente.

Qual è la novità?
• Tutti i pellet 

distribuiti in UK/EU 
provengono ora 
dalla Scozia, quindi 
la filiera è più corta.

• Abbiamo 
abbandonato il 
legno duro (che 
cresce lentamente) 
e optato per il legno 
tenero (che cresce 
velocemente e 
abbonda nel 
Regno Unito).

I pellet di legno 
tenero Ooni sono 
accreditati ENPlus 
A1, secondo il 
nuovo standard 
per i pellet di 
legno tenero.
Ciò significa che sono:
• Puliti
• Senza additivi
• Sicuri per gli 

alimenti

Cosa non è 
cambiato?
• Il livello di 

performance è 
sempre alto.

• La produzione di 
energia è robusta 
come sempre.


