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EINFUHRUNG

SICHERHEIT

Ihr neuer BROIL KING® Smoke ™ Pellet Grill ist ein sicheres und
praktisches Gerat, wenn er richtig zusammengebaut und verwendet
wird. Wie bei allen Pelletbrennstoffprodukten missen jedoch
bestimmte Sicherheitsma3nahmen beachtet werden. Die
Nichtbeachtung dieser Sicherheitsmalinahmen kann zu schweren
Verletzungen oder Schaden fiihren. Wenn Sie Fragen zur Montage
oder zum Betrieb haben, wenden Sie sich an lhren Handler oder an
unseren Kundendienst unter service@broilking.de

e Bitte lesen Sie das gesamte Handbuch vor der Installation und
Verwendung dieses Pellet-Girills. Die Nichtbeachtung dieser
Anweisungen kann zu Sachschaden, Korperverletzungen oder
sogar zum Tod fihren.

¢ Wenden Sie sich an ortliche Gebaude- oder Brandschutzbeamte,
um sich Uber die Einschrankungen und
Installationsanforderungen in Ihrer Region zu informieren.

e Bewahren Sie diese Anweisungen zum spateren Nachschlagen
auf.

ACHTUNG

e  Dieser Grill ist nur fir den Auflengebrauch gedacht. Bei
Verwendung in Innenrdumen sammeln sich giftige Dampfe an,
die zu schweren Korperverletzungen oder zum Tod fliihren
kénnen..

e Die Symptome einer Kohlenmonoxidvergiftung: Kopfschmerzen,
Schwindel, Schwache, Ubelkeit, Erbrechen, Schlafrigkeit und
Verwirrung. Kohlenmonoxid verringert die Fahigkeit des Blutes,
Sauerstoff zu transportieren. Ein niedriger Sauerstoffgehalt im
Blut kann zu Bewusstlosigkeit und Tod fiihren.

e Suchen Sie einen Arzt auf, wenn Sie oder andere Personen
wahrend des Kochens oder in der Nahe dieses Girills kalte- oder
grippedhnliche Symptome entwickeln.
Kohlenmonoxidvergiftungen, die leicht mit Erkaltung oder Grippe
zu verwechseln sind, werden oft zu spét erkannt.

e  Alkoholkonsum und Drogenkonsum verstarken die Wirkung von
Kohlenmonoxidvergiftung.

e  Kohlenmonoxid ist besonders fuir Mutter und Kind wahrend der
Schwangerschaft, Sauglinge, altere Menschen, Raucher und
Menschen mit Blut- oder Kreislaufproblemen wie Anamie oder
Herzerkrankungen toxisch.

¢ Verwenden Sie niemals Benzin, Benzinlaternenbrennstoff,
Kerosin, Kohledl oder entziindbare Flissigkeiten mit diesem Girill,
um ein Feuer auszuldsen oder aufrechtzuerhalten.

e Bewahren Sie keine brennbaren Materialien in der Nahe oder
unter dem Gerat auf

e Lassen Sie Kinder oder Haustiere nicht unbeaufsichtigt in der
Nahe eines heilen Girills.

e Versuchen Sie nicht, einen hei3en Grill zu bewegen.

e Verwenden Sie das Gerat nur, wenn der Grill vollstandig montiert
ist und alle Teile vorhanden sind.

e Entfernen Sie die Asche erst, wenn der gesamte Pelletbrennstoff
vollstandig verbrannt und vollstéandig geldscht ist.

e Verwenden Sie den Girill nicht bei starkem Wind.

¢  Wenn ein Aufflackern auftritt, verwenden Sie kein Wasser, um
das Feuer zu I6schen. Ausschalten: Ziehen Sie das Netzkabel
heraus und warten Sie, bis der Grill abgekuhlt ist.

e Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
korperlich eingeschrankten, sensorischen oder geistigen
eingeschrankten Fahigkeiten verwendet werden, wenn sie Uber
die sichere Verwendung des Gerates unterwiesen wurden und
die Gefahren der Nutzung kennen.

e  Kinder dirfen nicht mit diesem Gerat spielen.

e  Reinigung und Wartung dirfen nicht von Kindern ohne Aufsicht
durchgefiihrt werden.

ELEKTRISCHE VORSICHT

Dieses Geréat verwendet eine externe Stromquelle und muss
gemal den ortlichen Bestimmungen geerdet werden.

e Betreiben Sie das Geréat nicht, wenn die Steckdose beschadigt
ist.

e Schneiden Sie den Erdungsstift nicht vom Stecker ab Halten Sie
das Netzkabel von heif3en Oberflachen fern.

EIN WESENTLICHER GRUND FUR BRANDE IST DER

FEHLER, DIE ERFORDERLICHEN ABSTANDE

(LUFTRAUME) AN BRENNBAREN STOFFEN NICHT
EINZUHALTEN. ES IST AUSSERST WICHTIG, DASS
DIESES PRODUKT NUR IN UBEREINSTIMMUNG MIT

DIESEN ANWEISUNGEN INSTALLIERT WIRD.

Das Gerat muss in einem Abstand von mindestens 76 cm von
jeder Seite von brennbaren Oberflachen und 76 cm von der
Ruckseite entfernt installiert werden. Es muss ein Abstand
von 100 cm zwischen der Oberseite des Gerats und einer
Uberkopfkonstruktion bestehen.

Installieren Sie das Gerat niemals unter Pflanzen, Baumen
oder Laub.

WARNUNG: Installieren Sie das Gerat immer auf einer nicht
brennbaren Oberflache.

WARNUNG: Installieren Sie das Gerat immer auf einer
ebenen Flache und halten Sie es waagerecht.

Dieses Gerat ist NUR FUR DEN AUSSENBEREICH gedacht
und darf nicht in einer Garage, einem Schuppen, einem
Balkon oder anderen geschlossenen Bereichen betrieben
werden.

Beschranken Sie NICHT den Luftstrom zum Geréat.

Halten Sie den Bereich um das Gerat frei von brennbaren
Stoffen, Pellets, Benzin und allen brennbaren Flissigkeiten
und Dampfen.

Dieses Gerat ist nicht zum Einbau in oder auf
Freizeitfahrzeugen und / oder Booten vorgesehen.

ACHTUNG

Heizen Sie den Grill mit offenem Deckel fur die ersten 10
Minuten vor oder bis der wei3e Rauch klar wird.

Berlihren Sie niemals die Pelletschale, die Asche oder den
Grillrost, um zu sehen, ob diese Elemente heil} sind.
Verwenden Sie Grillhandschuhe oder Topflappen, um die
Hande beim Grillen zu schiitzen oder den oberen Dampfer
einzustellen.

Verwenden Sie geeignetes Grillzubehér mit langen,
hitzebestandigen Griffen.

Verwenden Sie nur Holzpellets in Lebensmittelqualitat.
BROIL KING® Premium Grillpellets werden empfohlen
Lagern Sie Holzpellets immer an einem trockenen Ort und
nicht in der Nahe von warmeerzeugenden Geraten und
anderen Kraftstoffbehéltern.

Zum Loschen der Pellets, die Pellet-Digitalsteuerung
ausschalten und die Klappe ganz schlieRen. Verwenden Sie
kein Wasser.




BROIL KING® SMOKE™ PELLET GRILL EINZELTEILE

Deckel

Kochfeld

Schornstein

Roto-draft ™ Abluftregulierung
Seitenablage

Bein

Warmhalterost

Gussrost

Unteres Regal

10. Digitales Steuerelement

11. Aschefang

12.  Aluminiumschale fir Fettschale
13. Fettschale

14. Ruhrwerk

15.  Brennkammer

16. Forderschnecke

17. Gitter

18. Schneckenbeliifter
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19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.

Schneckenmotor
Trichterdeckel

Trichter

Trichter Entleerung
Netzkabel

Rad

Abdeckung der Elektronik
Warmereflektor vorne / hinten
Fettauffangwanne - Seite
Fettauffangwanne - Hauptteil
Warmeabweiser

Hitzeschild

Temperaturfiihler
Drehspiel3-Motor

Drehspiel3 Stange

Broil King® Gridlifter
Temperaturfuhler




DIGITALES STEUERELEMENT

Bevor Sie den Grill verwenden, sollten Sie sich mit der Steuerung
vertraut machen.
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1. WARNLAMPE
Sie zeigt eine extreme Temperaturschwankung an, die auf
folgende Fehlerquellen hindeuten kann: ein Brand, eine
fehlende Flamme wegen zu geringer Brennstoffzufuhr, eine
Storung der Forderschnecke, oder anderen mechanischen
Fehlern, wie z.B. einem offenen Schaltkreis, einer Motor -
oder Liftungsstérung.
WENN DIE WARNLAMPE LEUCHTET, MUSSEN SIE
SOFORT DIE STROMZUFUHR UNTERBRECHEN.

2. WLAN VERBINDUNG
Leuchtet, wenn der Pelletgrill an ein Smart-Gerat
angeschlossen ist.

3. HAUPTTEMPERATUR
Zeigt die aktuelle und eingestellte Temperatur in °F / °C an

4. BLUETOOTH VERBINDUNG
Leuchtet, wenn der Pelletgrill an ein Smart-Gerat
angeschlossen ist.

ERSTER FLEISCH TEMPERATURFUHLER*
TIMER / STOPPUHR
ZWEITER FLEISCH TEMPERATURFUHLER*

SMOKE KNOPF
Fir langsames und langsames Garen stellt dieses Programm
die Temperatur auf 107°C (225°F) ein. **

9. BRAT/BACK KNOPF
Zum Braten und Backen stellt dieses Programm die
Temperatur auf 176°C (350°F) ein. **

10. GRILL KNOPF
Fir das direkte Grillen wird dieses Programm die Temperatur
auf 315°C (600°F) einstellen. **
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11. SETTING-Taste
Driicken Sie die SETTING-Taste entsprechend der unten
angegebenen Nummer, um die folgenden Funktionen
einzustellen.

Temperaturfiihler

e Driicken Sie die SETTING-Taste (1) einmal fiir Sonde 1,
zweimal (2) fir Sonde 2.

e Sobald die Sonde angeschlossen ist, wird die Temperatur auf
dem Bildschirm angezeigt.

e Zum Einstellen der inneren Temperatur kdnnen Sie die
Temperatur mit dem Drehregler einstellen. Dricken Sie dann
einmal auf den Drehknopf, um die Temperatur einzustellen.

e Das Gerét gibt einen Piepton aus und das Hakchensymbol
erscheint auf dem Bildschirm, wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

e Hinweis: Wenn die interne Solltemperatur erreicht ist,
verringert sich die Pelletgrill-Temperatur und halt 107°C
(225°F).

Timer

e Driicken Sie dreimal die SETTING-Taste (3).

o Stellen Sie den Timer mit dem Drehregler ein und driicken Sie
den Regler anschliefdend zum Bestatigen.

Stop Uhr

e Driicken Sie die SETTING-Taste viermal (4).

e Driicken Sie den Drehregler einmal, um zu beginnen.

e Drehen Sie den Drehknopf nach rechts, um zu stoppen.

e Drehen Sie den Drehregler zum Riicksetzen gegen den
Uhrzeigersinn.

Bildschirmhelligkeit

e Drlcken Sie die SETTING-Taste funfmal (5).

e Stellen Sie die Displayhelligkeit mit dem Drehregler ein und
driicken dann zur Bestatigung einmal auf den Drehregler.

Temperatureinheiten andern °F / °C
e Halten Sie die SETTING-Taste 5 Sekunden lang gedriickt, um
den Pelletgrill auf Fahrenheit oder Celsius einzustellen.

12. STEUERWAHL

o Stellen Sie die Temperatur in Schritten von 5 Grad mit dem
Drehregler ein, indem Sie den Knopf im / gegen den
Uhrzeigersinn drehen. Zum Bestéatigen einmal den Drehregler
driicken.

o Stellen Sie die Temperatur mit dem Drehregler in 1 Grad
Schritten ein, indem Sie den Knopf gedriickt halten und im
Uhrzeigersinn / gegen den Uhrzeigersinn drehen. Zum
Bestatigen einmal den Drehknopf driicken.

e Hinweis: Die Anzeige kehrt zur aktuellen Temperatur in °F / °C
zuriick.

13. THERMOMETERANSCHLUSS 1 UND 2
14. POWER TASTE

* Hinweis: Ein beleuchtetes Hakchen zeigt an, dass die
Zielinnentemperatur erreicht wurde.

** Hinweis: Temperaturschwankungen sind zu erwarten, wenn
Sie die gewlinschte Temperatur erreicht ist und gehalten wird.

Temperaturfiihler wird durch die Seite des Smokers gesteckt




VORBEREITEN

Entfernen Sie die Grillroste und die Fettschale: Waschen Sie sie
grundlich in warmem Seifenwasser. Spllen Sie sie vollstandig ab
und trocknen Sie sie mit einem weichen Tuch, trocknen Sie sie
nicht an der Luft und stellen Sie sie nicht in die Spulmaschine.

IMPRAGNIEREN DER GUSSROSTE:

Bestreichen Sie lhre gusseisernen Grillroste mit einem auf Seite
10 empfohlenen Speisedl. Nutzen Sie einen Pinsel oder ein Tuch,
um die ganze Oberflache zu bestreichen. Alternativ knnen Sie
auch bequem Trennspray verwenden.

DAS FETTAUFFANGSYSTEM VORBEREITEN

Die Fettschale lhres BROIL KING® Smoke™ Pellet-Grill hilft, den
kalten Rauch in Richtung des Hitzeschilds und des Schornsteins
zu lenken. Um das Fettsystem vorzubereiten, fiillen Sie in die
leere Fettschale einen halben Becher (ca. 125ml) Wasser..
Hinweis: Wenn Sie lhren Grill benutzen, wird das Wasser durch
Fett ersetzt.

ERSTES AUSBRENNEN

1. Bevor Sie mit dem BROIL KING® Smoke™ Pellet Grill
kochen, mussen Sie die Schutzriickstande aus der Fertigung
ausbrennen. 1. Stecken Sie das Netzkabel in eine geeignete
geerdete Steckdose.

2. Prifen Sie den Pellet-Trichter und die Schnecke vor dem
Hinzufligen von Pellets, um sicherzustellen, dass keine
Fremdkérper vorhanden sind, die den Start behindern
kénnten. Stellen Sie sicher, dass sich das Rihrwerk in der
geschlossenen Position befindet.
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3. Fugen Sie Pellets hinzu, um beste Ergebnisse zu erzielen
nutzen Sie BROIL KING®-Hartholzpellets. Verwenden Sie
niemals Heizbrennstoff-Pellets.

4. Stellen Sie den Roto-Draft ™ -Abluftdampfer auf Position 5
(weit gedffnet), um die maximale Luftmenge einzulassen, um
das Feuer zu entfachen.

5. Offnen Sie den Deckel wahrend des Vorheizens 10 Minuten
lang oder bis weilter Rauch klar wird.

6. Schalten Sie den Grill ein, um den Controller zu aktivieren.
Nach einigen Sekunden wechselt der Grill in den Startmodus.

7. Stellen Sie die Temperatur auf 260°C (500°F) ein. Hinweis:
Bei der ersten Verbrennung im Grill dauert das Aufheizen
langer, da die Schnecke vor der Ziindung mit Pellets gefiillt
werden muss. Wenn die Zieltemperatur erreicht ist - weitere
15-20 Minuten brennen lassen. Dadurch werden die
Produktionsrickstande verbrannt und der
Rauchhartungsprozess der inneren Komponenten des Girills
beginnt. Je &fter Sie lhren Pelletgrill verwenden, desto besser
wird das Aroma.

8. Wenn der Grill abgekuhlt ist, streichen Sie die Gussroste
sorgfaltig mit Speisedl ein, indem Sie ein Ol mit hohem
Rauchpunkt darauf spriihen oder pinseln. Stellen Sie sicher,
dass die gesamte Oberflache einschlief3lich der Ecken
groRziigig beschichtet ist. Bei gusseisernen Rosten sollte vor
jedem Gebrauch ein leichtes Olen vorgenommen werden.

9. Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, entfernen Sie
Uberschissigen Pellets mit der auf der Riickseite des
Pelletkastens befindlichen Fallklappe. Bewahren Sie die
Pellets an einem trockenen Ort auf, damit diese fir den
nachsten Garvorgang bereit sind.

10. Reinigen Sie die Fettschale regelmaBig, um die Mdglichkeit
eines Fettbrandes zu verringern. Weitere Informationen
finden Sie unter "Wartung".

11. Reinigen Sie den Brennertopf mit dem Rihrwerk und
entfernen Sie die Asche regelmaRig aus der Aschenschale,
um eine optimale Leistung zu gewahrleisten. Wenn Sie mit
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12. Hinweis: lhr Grill beginnt immer mit einem Ziind- und
Vorheizzyklus und endet mit einer 15-minitigen Abschaltung.

LIGHTING / START-UP

™ Abluftregulierung in der gedffneten Position
befindet.

Driicken Sie den beleuchteten Ein- / Ausschalttaste am Grill, um
den Controller zu aktivieren. Nach einigen Sekunden wechselt der
Grill automatisch in den Ziind- und Vorwarmzyklus.

GAREN

Wenn der Vorheizzyklus abgeschlossen ist und die gewiinschte
Temperatur erreicht ist, legen Sie die Lebensmittel in den Grill und
schlieRen Sie den Deckel..

AUSSCHALTEN

Driicken Sie die beleuchtete Ein- / Ausschalttaste am Grill, um
den Controller zu deaktivieren. Nach einigen Sekunden schaltet
der Grill automatisch ab (15 Minuten). Sobald der Grill vollstandig
abgekuhlt ist, ziehen Sie den Stecker heraus und entfernen Sie
die Asche aus der Brennkammer mit dem Rihrwerk. Reinigen Sie
die Fettschale. Leeren sie den Pellet Trichter mit Hilfe der Trichter
Entleerung. Bewahren Sie die Pellets an einem trockenen Ort auf.




PELLET GRILL APP

Ihr BROIL KING® Smoke™ Pellet Grill kann von Ihrem Smart
Phone aus per APP gesteuert werden. Verbinden Sie lhr Smart
Phone Uber die APP mit dem Pellet Grill entweder per Bluetooth-
oder uber ein WLAN-Heimnetzwerk.

EINSTELLEN DER APP
PELLET GRILL EINSCHALTEN

Stecken Sie das Netzkabel in eine geeignete geerdete
Steckdose.

Driicken Sie den beleuchteten Ein- / Ausschalter am Grill, um
den Controller zu aktivieren.

HERUNTERLADEN UND INSTALLIEREN

Laden Sie die BROIL KING® Pellet Controller-App herunter
auf Ihr Smart Phone.

# Download on the GETITON
@ [. App Store} ‘ > Google Play

ANMELDUNG UND NUTZERKONTO

Wenn Sie die App zum ersten Mal starten, werden Sie
aufgefordert, ein Konto zu erstellen

Das Konto bietet Sicherheit fiir Ihre App und den BROIL
KING® Smoke™ Pellet Grill.

Sie kénnen sich auch mit Ihrem Facebook- oder Google+
Konto registrieren.

Sie erhalten eine E-Mail, sobald der Registrierungsvorgang
abgeschlossen ist.

STANDORT HINZUFUGEN

Nachdem Sie ein Konto erstellt haben, missen Sie als
Nachstes einen Standort angeben/erstellen. Ein Standort ist
ein Bereich, in dem sich lhr Grill, basierend auf Ihrem GPS-
Gerat befindet. Uberpriifen Sie die auf dem Bildschirm
angezeigte Adresse auf Korrektheit. Bearbeiten Sie diese
ggfs.

Wenn Sie beispielsweise einen Grill bei lhnen Zuhause
haben, kénnen Sie lhren Standort ,Zuhause“ nennen.

Geben Sie lhren Standort ein und wahlen Sie dann ,Standort
speichern®.

DATENSCHUTZBESTIMMUNGEN

Bitte lesen Sie die Datenschutzbestimmungen und wahlen
Sie Zustimmen oder nicht zustimmen.

Um die App weiterhin verwenden zu kénnen, miissen Sie den
Datenschutzbestimmungen zustimmen.

Wenn Sie nicht zustimmen wéahlen, kehren Sie zum Standort
Bildschirm zurtick.

VERBINDUNG ZUR BLUETOOTH
SCHNITTSTELLE

Sobald die App eingerichtet ist, wird es Zeit, sich mit lhrem
Grill zu verbinden.

Stellen Sie sicher, dass die Bluetooth-Funktion Ihres Smart-
Phones aktiviert ist.

Wabhlen Sie den Standort durch Berliihren des Standortnames
Nachdem Sie den Standort ausgewahlt haben, driicken Sie
das Symbol (+) in der oberen rechten Ecke, um den Grill
hinzuzufligen.

Die App sucht dann nach Ihrem Girill.

Jeder BROIL KING® Smoke™ Pellet Grill verfiigt (iber einen
einzigartigen Code, der beim Verbinden mit dem Grill gezeigt
wird.

Geben Sie einen Namen fiir Ihren Grill ein.

Geben Sie die Seriennummer ein.

Geben Sie den Firmennamen ein, bei dem Sie lhren Grill
erworben haben (optional).

Driicken Sie Verbinden

Ein ,Piepen” bestatigt die Verbindung und das Bluetooth Logo
erscheint auf dem Controller.

Pellet Grill

£

Name des Grills

Seriennummer

@ O

Verkaufender Handler

)

©

Verbinden

N O Y

VERBINDUNG ZUR WIFI-SCHNITTSTELLE

Halten Sie den Namen und das Kennwort lhres WLAN-
Routers bereit.

Wahlen Sie das WLAN-Einstellungsrad in der rechten unteren
Ecke der App.

7 S\
Broil King.
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Geben Sie den Namen des WLAN ein.

Geben Sie Ihr WLAN-Passwort ein.

Sie kbnnen ,Show" auswahlen, um zu sehen, ob das
Passwort korrekt ist.

Wahlen Sie ,Verbinden®, um die WLAN-Verbindung
herzustellen.

Sobald Sie verbunden sind, wird das Wifi Logo auf dem
Controller erscheinen.

ANMERKUNGEN:

Es kann immer nur ein Benutzer mit dem Broil King®
Smoke™ Pellet Grill verbunden sein.

Wenn Ihr Smartphone den Bluetooth-Bereich des Grills
verlasst, lauft der Grill weiter ohne die Nutzung der App und
wechselt automatisch zur WLAN-Einstellung, sofern der Girill
im WLAN eingebunden ist.

Durch das manuelle Anpassen des Grills, werden die App-
Befehlsfunktionen immer Uberschrieben.

*» Softwareanforderungen: I0S® 7 (oder héher) oder
Android ™ 4.3 (oder hoher)




PELLET BRENNSTOFF

GAR-METHODEN

BROIL KING® Premium Grillpellets

Das perfekte Grillerlebnis beginnt mit dem richtigen Brennstoff.
BROIL KING® Premium Grillpellets wurden speziell fiir die
Verwendung mit den BROIL KING® Pellet Smoker entwickelt.
Unsere Pellets sind 100% naturlich und enthalten nur
hochwertiges Holz - keine Fiillstoffe, keine Oelzusatze, keine
Bindemittel. Diese Pellets brennen hei3er und effizienter, um eine
optimale Grillleistung und einen optimalen Geschmack zu
erzielen.

VORSICHT

Bewahren Sie Holzpellets immer an einem trockenen Ort auf, fern
von warmeerzeugenden Geraten und anderen Kraftstoffbehaltern.

63920 - 100% Hickory Pellets

Der kultigste BBQ-Geschmack.

Hickory bietet einen starken Rauchgeschmack, oft verbunden mit
Speck oder gerduchertem Schinken.

Dieser intensive Rauch eignet sich gut fiir grof3e Fleischstlicke.
Versuchen Sie es mit: Rindfleisch, Gefliigel, Schweinefleisch,
herzhaftem Gemise.

Premium-Mischungen

Unsere Rohholzer werden vor dem Pelletieren gemischt, um
sicherzustellen, dass jedes Pellet die gewiinschte Mischung
enthalt. Diese Methode ermdglicht eine wiederholbarere
Garleistung mit einem gleichmaBigen Brand- und
Rauchgeschmack im Vergleich zu einer zufalligen Mischung von
Pellets einzelner Sorten, die ungleichmafige Aromen und
Kochleistung bieten kdnnen. Unsere Premium-Pellets sind eine
wichtige Zutat fir Ihnren nachsten Kochvorgang. Schauen Sie sich
unsere Pelletsorten an:

63930 - Smoke Master’s Pellet Mischung

Ahorn / Hickory / Kirsche

Eine Auswahl an Pellets, die bei BBQ-Wettkampf-Champions
beliebt sind.Diese Mischung bietet einen Hauch von SiiRe,
kombiniert mit einem vollmundigen Hickory-Rauch.

Verleiht gegrillten Speisen einen ausgewogenen
Rauchgeschmack.

Versuchen Sie es mit: Rindfleisch, Gefligel, Schweinefleisch.

63939 - Griller’s Select Pellet Mischung

Ahorn / Eiche / Kirsche

Diese Pellet-Mischung bietet einen leichteren und etwas siif3en
Rauch, der natirliche Aromen nicht ibermaRig verdrangt.

Eine gute Wahl als Grillpellet fir den Alltag.

Versuchen Sie es mit: Rindfleisch, Gefliigel, Schweinefleisch,
Fisch, Gemise, Pizza.

Hinweis: Die Verwendung von Girillpellets fiir Lebensmittel, die
nicht von BROIL KING® sind, fiihrt nicht zum Erldschen der
Garantie. Der BROIL KING® Smoke™ Pellet Grill ist speziell fur
die Verwendung von BROIL KING® Premium Grillpellets kalibriert.
Die Verwendung von Grillpellets anderer Marken kann die
Temperatur und das Timing beeinflussen.

Smoker: unter 135°C (275°F)

Bei dieser klassischen Grillart werden gréfRere Fleischstlicke bei
niedrigen Temperaturen (weniger als 135 ° C) Uber einen
langeren Zeitraum (oft Gber 4 Stunden) gegart. BROIL KING®
Premium-Girillpellets verleihen langsam gegartem Fleisch und
anderen Grillgiitern einen rauchigen Grillgeschmack und erzielen
unglaublich zarte Ergebnisse.

Braten: 176°C bis 205°C (350°F to 400°F)

Auch als indirektes Grillen bekannt, ahnelt diese Garmethode dem
Smoken. Indirektes Grillen ist eine beschleunigte Version des
Smoken bei gleichen Prinzipien. Es eignet sich gut fur
konventionellere Braten, Hiihner und Grillglter, die haufig im Ofen
gegart werden. Die Kombination von Smoken und indirektem
Grillen erzeugt ein hervorragendes Aroma und tolle Ergebnisse in
kirzerer Zeit als echtes Smoken. Rotisserie-Konvektionsgaren in
Verbindung mit den passenden Temperaturen fihrt zu
unglaublichen Ergebnissen (siehe Seite 08).

Direktes Grillen: 205°C (400°F) oder hoher
Diese Methode beschreibt das traditionelle Grillen. Ideal fiir kleinere
Grillguter - Steaks, Koteletts, Burger, Gemise.

Die hohe Hitze réstet das AuRere des Grillguts, wahrend das
Innere zart gegart wird.

Weitere Informationen finden Sie unter www.broilkingbbg.com

FLEISCH TEMPERATUR UBERSICHT
RARE MED WELL
130°F(55°C) | 146°F(63°C) | 160°F(70°C)

JRIND / LAMM / KALB

SCHWEIN 150°F(65°C) | 170°F(77°C)
GEFLUGEL 170°F(77°C)
|FAMBURGER 160°F(70°C)

BENUTZEN SIE EIN FLEISCHTHERMOMETER ZUR BESSEREN
KONTROLLE




GARZEITEN UND KERNTEMPERATUREN

BESCHREIBUNG EINSTELLUNG | TEMPERATUR | GARZEIT KERNTEMPERATUR
Short Ribs 5 Studen 190°F(88°C)
Tenderloin 2.5 bis 3 130°F(54°C) for
31to 4 lbs. (1.36 to 1.81 kg) Stunden Medium Rare
Brisket (Pulled) o) o 3,3 Stunden o o
810 12 Ibs. (3.63 to 5.44 k) % (125502) pro KG 205°F(96°C)
Brisket (dick geschnitten) (,E, 3,3 Stunden 195°F(90°C)
8to 12 Ibs. (3.63 to 5.44 kg) pro KG
Brisket (diinn geschnitten) 3,3 Stunden o o
8 to 12 Ibs. (3.63 to 5.44 kg) pro KG 185°F(85°C)
. . - 33 Minuten pro | 130°F(54°C) for
Prime Rib Roast a 350°F KG Medium Rare
o o o o
Sirloin Tip Roasts o (176°C) 8 Stunden 130°F(54°C) for
Medium Rare
Steak* = 600°F 130 F(54°C) for
5 (315°C) edium Rare
Hamburgers™* 160°F(71°C)
Huhn (Viertel) 1 bis 2 Stunden | 170°F(77°C)
Huhn (Oberschenkel) 1.5 Stunden 170°F(77°C)
Huhn (ganzes Huhn) 2 bis 2.5 . .
25t03.5Ibs. (1.13 t0 1.58 Stund 170°F(77°C)
kg) unden
Huhn (ganzes Huhn)
3.5t04.51bs. (1.59 to 2.04 ‘%’ 350°F 2 bis 3 Stunden | 170°F(77°C)
kg) £ (176°C)
Huhn (Fllgel) 1.25 Stunden 170°F(77°C)
Hihnerbrust . o o
510 8 0z. (0.14 t0 0.23 kg) 1 bis 2 Stunden | 170°F(77°C)
Truthahn (Beine/Keule) 2 bis 3 Stunden | 170°F(77°C)
Truthahn (ganzer Truthahn) 2.5 bis 3 o o
10 t012 Ibs. (4.54 to 5.44 kg) Stunden 170°F(77°C)
Fisch (ganzer Fisch) 3.5 bis 4 bis zum gewilinschten
4 to 6 Ibs. (1.81 to 2.72 kg) o Stunden Garpunkt
Hummer (ged&mpft) S 225°F 15 Minuten pro | bis zum gewiinschten
9 P E (107°C) 0.5 KG Garpunkt
Shrimps (gedampft) 15 Minuten pro | bis zum gewiinschten
ps {9 P 0.5KG Garpunkt
Ribs (Baby Back)
1.5t02.5Ibs. (2.72t0 1.13 5 Stunden 160°F(71°C)
kg)
Ribs (Spare Ribs)
25t03.51bs. (1.13 t0 1.63 5 bis 7 Stunden | 160°F(71°C)
kg)
Schweine Hufte (Pulled) 3,3 Stunden o o
6 to 8 Ibs. (2.72 to 3.63 k) pro KG 205°F(96°C)
Schweine Hiifte
(geschnitten) 3}2 itcl;mden 170°F(77°C)
6 to 8 Ibs. (2.72 to 3.63 kg) P
Schweinekoteletts 3,3 Stunden 160°F(71°C)
pro KG
Schweinekronenbraten o 3,3 Stunden 155°F to 165°F
8 to 10 Ibs. (3.63 to 4.54 kg) S 225°F pro KG (68°C to 74°C)
Schweinelenden S (107°C) ) R R
8 10 10 Ibs. (3.63 to 4.54 kg) n 4 bis 6 Stunden | 160°F(71°C)
Schweinewurst
1.5t02.5inch (3.8 to 6.4 1 bis 3 Stunden | 165°F(74°C)
cm) Dia.
Schweineschulter (Pulled) 8 bis 12 o o
6 to 10 lbs. (2.72 to 4.54 kg) Stunden 205°F(96°C)
Schweineschulter
(geschnitten) 5 bis 8 Stunden | 175°F(79°C)
6 to 10 Ibs. (2.72 to 4.54 kg)
Schweinefilet 2 5 bis 3
1.5t02.51bs.(2.72t0 1.13 S' 160°F(71°C)
kg) tunden
Schinken (mit Knochen) 33Stunden | 4g40F712c)

pro KG




GRILLTECHNIKEN

SPIESS MIT KONVEKTIONSWARME

Diese Garmethode eignet sich ideal zum Garen grofRer
Fleischstlicke wie Braten oder Gefliigel. Das Grillgut wird durch
die heilRe Luft gegart, welche um das Grillgut zirkuliert.

1.

Die Rotisserie bietet Platz fiir bis zu 7 kg Fleisch mit dem
begrenzenden Faktor des Rotationsspiels. Fiir beste
Ergebnisse sollte das Fleisch auf der Mitte des SpielRes
zentriert sein, um einen Ungleichgewicht zu vermeiden.
Befestigen Sie das Fleisch sicher am SpieR, bevor Sie es auf
dem Girill platzieren. Bei Geflugel die Fligel und Beine fest
und dicht am Grillgut zusammenbinden.

1.Rotisserie Spiel’stange
3.Rotisserie Distanzstiick
5.Rotisserie Laufbuchse
7.Rotisserie Motor

2.Spieldforken
4.Ausgleichgewicht
6.Fixierung Forken
8.Motorhalterung

DAS AUSGLEICHGEWICH

1.

2.

Lésen Sie die Stangenlaufbuchse, damit sich die das Spiel®
Set frei drehen kann.

Setzen Sie die Drehspief3stange in die dafiir vorgesehenen
Halteschlitze. Lassen Sie die schwerste Seite des Fleisches
nach unten drehen.

Positionieren Sie das Rotisserie-Ausgleichsgewicht auf der
Oberseite der Stange, gegeniber der schwersten Seite des
Grillgutes.

Ziehen Sie die Stangenlaufbuchse an. Prifen Sie regelmaRig,
ob sich das Fleisch wahrend des Kochens glatt dreht. Passen
Sie die Rotisserie-Balance nach Bedarf an.

VORSICHT:

Verwenden Sie zum Einstellen des Ausgleichgewichts einen
hitzebestandigen Grilll-/Ofenhandschuh.

Nutzung des Drehspie — Lammkeule

Lassen Sie etwa 8mm Knochen am Ende einer Keule
herausstehen.

Lassen Sie genligend Fleisch stehen, um daraus eine Lasche
zu formen.

Eine SpielRgabel auf den Spiell schieben.

Falten Sie die Lasche nach oben und fiihren Sie den Spiel3
hindurch und ebenso durch die ganze Keule.

Nehmen Sie die zweite Spiel3gabel und befestigen Sie am
anderen Ende der Keule. Prifen Sie, ob alles in der Balance
ist. Dann ziehen Sie die Schrauben fest.

Nutzung des DrehspieR — Gefliigel

Die Brust zeigt nach oben und dann ziehen Sie die Haut Gber
den inneren Hohlraum des Geflugels.

Falten Sie die Rander der Haut nach unten und spieen Sie
an der hinteren Seite auf.

Schlingen sie Bindegarn um den Braten und befestigen Sie
es.

Die Brust zeigt nach oben; die Fliigel werden am Korper
befestigt.

Eine SpielRgabel auf den Spiel} schieben. Schieben Sie ihn
durch die Haut am Hals und zwar parallel zum
Ruckenknochen, und lassen Sie ihn iber dem Schwanz
wieder austreten.

Nehmen Sie die zweite SpielRgabel und befestigen Sie an
Brust und Schwanz. Priifen sie, ob alles in der Balance ist.
Dann ziehen Sie die Schrauben fest

Binden Sie den Schwanz an der Spiel3gabel fest.
Uberkreuzen Sie mit dem Band die Schenkel und binden Sie
alles am Schwanz fest.




REZEPTE

BBQ RUB*

2 Essloffel brauner Zucker

1 Teeldbffel gutes Salz

1 Teeldffel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Essléffel gemahlener Kimmel
2 Teelo6ffel Sentsaat Senf

2 Teeltffel Paprikapulver

2 Essloffel Chilipulver

1 Teeloffel Zwiebelsalz

1 Teeloffel Selleriesalz

1 Teeloffel Knoblauchpulver

1 Essloffel Oregano

*Probieren Sie den BROIL KING® The Perfect BBQ Spice Rub™
(#50975) oder The Perfect KC BBQ Rub™ (#50978) fur
fantastische Ergebnisse.

SMOKED CHICKEN

e Heizen Sie den Pelletgrill mit der Einstellung ,Smoke* auf

e (107°C) vor.

e 1 ganzes Huhn, getrennt oder Hiihnerteile, Oberschenkel,

e Fligel, Hihnerbeine.

¢ Hahnchenstiicke mit BBQ Rub einreiben, 30 Minuten stehen

e lassen

e Huihnchen auf den Grillrosten platzieren

e 1 Stunde garen.

e Erhéhen Sie die Warme im Pelletgrill mit der Einstellung

e ROAST (176°C).

e Fir 1-2 Stunden weiter garen, bis die Kerntemperatur von
(74°C) erreicht ist.

e Abdecken und 10 Minuten ruhen lassen.

e Servieren und geniel3en.

SPARE RIBS

o  Pelletgrill mit der ,SMOKE*“-Einstellung (107°C) aufheizen.

e Ziehen Sie die Membran/Silberhaut von den Rippen ab.

¢ Reichlich mit BBQ Rub einreiben.

e Flgen Sie Wasser-/Auffangschale mit Apfelsaft hinzu

e (falls gewlinscht)

¢ Ribs auf den Grillrosten platzieren

e Garen Sie die Ribs min. 4 Stunden oder bis der gewuinschte

e Gargrad erreicht ist.

e Wenn gewilinscht, Ribs vom Grill nehmen, in Folie einwickeln

und 30 Minuten ruhen lassen. Erhéhen Sie die Hitze im Pellet
grill auf (176°C)

¢ Legen Sie die Ribs wieder auf den Grill und bestreichen diese
mit einer BBQ Sole Ihrer Wahl.

e Vom Grill nehmen, abdecken und 10 Minuten ruhen lassen
Servieren und genielen.

PULLED PORK

Pelletgrill mit der Einstellung ,Smoke“ vorheizen (107°C)

e 2-2,5 KG Schweineschulter (Kleinere Stiicke werden oft als
Boston Butt oder Picknickschulter bezeichnet)

e Reichlich mit BBQ Rub einreiben.
Schweineschulter auf den Grillrosten platzieren.

e Garen Sie die Schulter ca. 1 Stunde pro 0,5 KG auf eine
Kerntemperatur von mindestens (85°C).

e Vom Grill nehmen, mit Folie umwickeln, 30 Minuten stehen
lassen

o Die Schulter mit den BROIL KING® Meat Claws (# 64070)
auseinander ,rupfen®

e BBAQ Sauce nach Wunsch hinzugeben.

The Perfect Steak Grillzutaten

4 Steaks (vorzugsweise New York Strip), 2,5 cm dick geschnitten
2 Knoblauchzehen, gehackt oder gepresst

2 Essloffel Worcestershire-Sauce

2 Essloffel Balsamico-Essig

2 Teeldffel Dijon-Senf

2 Essloffel Sojasauce

2 Essloffel Olivendl

* Probieren Sie die BROIL KING® The Perfect Steak™ Marinade
oder The Perfect BBQ™ (# 50990) Sauce fiir fantastische
Ergebnisse.

VORBEREITUNG DER STEAKS

Schneiden Sie Uiberschissiges Fett von den Steaks. Vermengen
Sie die restlichen Zutaten In einer haltbaren,
wiederverschlielbaren Plastiktiite. Marinieren Sie die Steaks 1
Stunde bei Raumtemperatur oder bis zu 24 Stunden im
Kuhlschrank. Wenn Sie die Steaks gekihlt haben, sollten Sie die
Steaks 1 Stunde vor dem Grillen auf Zimmertemperatur bringen,
um ein gleichmaRigeres Ergebnis zu erreichen.

PERFEKTE GRILL TIPPS

Benetzen Sie die Roste mit einem Oel, welches einen hohen
Flammpunkt hat ein und erwarmen Sie den Pelletgrill mit der
GRILL-Einstellung (315°C).
A. Legen Sie das Grillgut in einem Winkel von 45° auf das Grillrost
und grillen Sie die Steaks gemaR der Anleitung.
B. Drehen Sie die Steaks im gleichen Winkel von 45° Uber die
Grillflache.
Drehen Sie die Steaks und grillen Sie diese dann auf der
gegenlberliegenden Seite erneut im 45°.
Zum Schluss die Steaks umdrehen und im gleichen Winkel von
45° grillen.

Y iy 1 W Iy
45IIIIIIIIIII 45 ,Mi

Fleischdicke =~ Temperatur  Garzeit / Seite ﬁu%r;gi:t
38m | 25em A B C D
Blutg Hoh | 1% 1% 1% 1% | e
Blutig Mgﬁ}ga" "l MedHigh | 2 2 2 2 mirﬁjten
MSFJ%B‘ 'l Medium Med/High | 2% 2% 2% 24 mingﬂten
Medium | Haldburch Med 2% 2% 2% % mi,lﬁten
Haldburch Med 3 3 3 3 mirﬁen




WARTUNG

PELLET TRICHTER REINIGEN

Ihr BROIL KING® Smoke™ Pellet Grill hat ein
Trichterentleerungssystem, dass das leichte Entsorgen
Uberschissiger Pellets, oder den Wechsel der unterschiedlichen
Pellets, nach dem Gebrauch ermdglicht.

1. Halten Sie einen Eimer unter
die Klappe

2. Offnen Sie die Klappe

3.Fangen Sie die Pellets auf

4.VerschlieRen Sie die Klappe
wieder

FETTABLAUF REINIGEN

Fettbrande werden verursacht, indem der Grill nicht
ordnungsgemal gewartet wird und das Fettauffangsystem nicht
regelmafig gereinigt wird. In dem unwahrscheinlichen Fall eines
Fettbrandes wahrend des Grillens, das Gerat ausschalten / den
Netzstecker ziehen und den Deckel geschlossen halten, bis das
Feuer vollstandig geldscht ist. Halten Sie den Deckel wahrend
eines Fettbrandes niemals offen.
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ASCHEFANG REINIGEN

Warten Sie nach jedem ausbrennen, bis der Grill vollstandig
abgekuhlt ist, bevor Sie die Ascheschale enthehmen und leeren.
Zuerst mussen Sie das Rihrwerk in die auf der Abdeckung
angegebene Entriegelungsposition 6ffnen. Sie kdnnen das
Rihrwerk zwischen Verriegelung und Entriegelung schieben,
damit die Asche in das Tablett fallt. Entsorgen Sie nur
vollstandiggekihlte und geléschte Asche.
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Bringen Sie das Ruhrwerk wieder in die geschlossene Position,
bevor Sie den Grill erneut verwenden
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ENTSORGUNG DER ASCHE

Die Asche sollte in einen Metallbehalter mit einem dichten Deckel
geflllt werden. Der geschlossene Aschebehalter sollte bis zur
endglltigen Entsorgung auf einer nicht brennbaren Oberflache
oder auf dem Boden fern von allen brennbaren Materialien
aufgestellt werden. Wenn die Asche durch Verschittung im
Erdreich entsorgt oder anderweitig lokal verteilt wird, sollten sie im
geschlossenen Behalter aufbewahrt werden, bis die Glut/Asche
vollstandig abgekuhlt ist.

PFLEGE UND WARTUNG

Der BROIL KING® Smoke™ Pellet Grill bietet Innen viele Jahre
hervorragenden Nutzen bei minimaler Pflege. Der
Raucherprozess tragt dazu bei, die inneren Stahlkomponenten zu
erhalten. Verwenden Sie eine Edelstahlbiirste, um die Gussroste
und verschmutzte Teile zu reinigen.

BROIL KING® Gussroste bieten beispiellose Warmespeicherung
und Girillleistung. Die Gussroste sind mit einer diinnen matt
Emaillierung gefertigt, um die Roste zu schiitzen. RegelmaRiger
Gebrauch und Sorgfalt verbessert die Leistung und Lebensdauer
der Roste. Reinigen Sie die Grillroste vor und nach jedem
Gebrauch mit einer guten Edelstahlbiirste (#64014 oder #64034).
Bestreichen Sie die Roste mit einem der folgenden empfohlenen
Ole:

e Avocadodl..... Rauchpunkt (260C/500F)

e Reiskleiedl.....Rauchpunkt (255C/490F)

e Rapsdl.......... Rauchpunkt (204C/400F)

Alternativ kdnnen Sie auch bequem Trennspray auf die Grillroste

auftragen. Da die Gussroste von BROIL KING® beidseitig

verwendbar sind, mussen beide Seiten grof3ztigig mit Speisedl
oder Trennspray beschichtet werden. Stellen Sie sicher, dass die
gesamte Oberflache des Grillrostes einschlielich der Ecken gut
eingefettet ist. Verwenden Sie kein gesalzenes Fett wie Margarine
oder Butter. Nachdem Sie nun das Speisedl auf die gusseisernen

Grillroste aufgetragen haben, erhitzen Sie diese ca. eine halbe

Stunde bei 180°C . Das Speisedl brennt ein und erzeugt somit

eine Antihaftschutzschicht. Schalten Sie nun die Regler auf ,OFF*.

¢ Vermeiden Sie die Benutzung von Marinaden mit Zucker oder
Salz auf dem Fleisch bevor Sie grillen. Tragen Sie die
Gewlrze und Salze besser nach dem Grillen auf.

e Benutzen Sie Ol-basierte Marinaden, keine auf Wasserbasis.

e Streichen Sie das Fleisch vor dem Grillen eher leicht mit
Speisedl ein.

e Drehen und wenden Sie die Grillroste regelmaRig.

e Die Rostoberflache sollte immer mit einer leichten Schicht Ol
behandelt sein. Damit verhindern Sie Korrosion, Verschleil}
und das Anhaften von Grillgut.

e Im Falle von Korrosion, brennen Sie die Roste frei und
reinigen Sie sie mit einer Edelstahlreinigungsbirste.
Wiederholen sie den Prozess des Eindlens.

e Wahrend langerer Ruhephasen sollten die Roste eingefettet
an einem trockenen Ort aufbewahrt werden. Zur erneuten
Inbetriebnahme beginnen Sie den Prozess des Eindlens von
vorne.

Reinigen Sie das AuRere mit warmem Seifenwasser. Verwenden

Sie zum Reinigen des Innenraums eine Edelstahl Grillbirste von

BROIL KING® (# 65641), um eventuelle Riickstdnde vom

Edelstahl Fettauffangsystem zu entfernen. Die Olschicht, die sich

innerhalb des Smokers ansammelt/einbrennt - die Patina - ist

gleich einer Schutzschicht und muss nicht regelmafig gereinigt
werden.

Verwenden Sie zum Reinigen lhres Pellet Grills keinen Dampf-
oder Hochdruckreiniger.

Verwenden Sie nur BROIL KING® — Temperatursonden fiir Inren
Pellet Grill.

Lassen Sie Ihren BROIL KING® Smoke™ Pellet Grill bei
Nichtgebrauch immer abgedeckt-verwenden Sie die BROIL KING®
e  Schutzhiille #67069 fir Regal Pellet 500 (Modell # 496051)

e Schutzhiille #67065 fir Regal Pellet 400 (Modell # 495051)
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GARANTIE

Durch die BROIL KING® Garantie werden die gesetzlichen Anspriiche
des Kaufers wie z. B. die Gewahrleistungsrechte gegeniiber dem
Verkaufer oder Rechte auf Grund der Produkthaftung nicht
eingeschrankt. Durch diese Garantie erhélt der BROIL KING® Kunde
einen zusatzlichen Anspruch gegeniiber der BROIL KING® GmbH, der
neben den gesetzlichen Ansprichen besteht.

Diese BROIL KING® Garantie gilt ausschlieRlich gegeniiber dem
Erstkaufer, welcher Verbraucher ist und den Grill im (iblichen privaten
Gebrauch nutzt und der sich als Erstkaufer unter www.broilking.de
registriert hat. Die BROIL KING® Garantie gilt vom Tag des Kaufes an
und bezieht sich auf die unten benannten Mangel, die bei normalem
hauslichem Gebrauch entstehen. Die Garantie greift nur, wenn
samtliche Montagevorgaben sowie vorbeugende Wartungs - und
Pflegemalnahmen aus der Bedienungsanleitung, die vom Erwerber
vorzunehmen sind, eingehalten wurden.

Diese Garantie gewahrt, soweit gesetzlich zulassig, nur dem
registrierten Erstkaufer des Grills die nachfolgenden Anspriche. Diese
Garantieanspriiche sind nicht tUbertragbar und kénnen nicht von
einem unserer Vertreter verlangert werden.

Die Installation muss gemaR den mitgelieferten
Installationsanweisungen sowie samtlichen regionalen und nationalen
Bau - und Brandschutzvorschriften erfolgen, damit die Garantie
eingreift.

GARANTIEZEITEN
Grillgehause 5 Jahre
Gussroste 2 Jahre
Digitales Steuerelement 2 Jahre
Ubrige Teile, Farbe und Lackierung 2 Jahre

WAS IST GEDECKT

Wesentliche Mangel, wie z. B. Durchrosten / Durchbrennen der
Grillroste oder Durchrosten / Durchbrennen der Brenner, wenn diese
sachgemal benutzt und gemaf den Pflegehinweisen in der
Bedienungsanleitung gepflegt wurden. Zudem werden wesentliche
Mangel erfasst, wonach kein sicherer und ordnungsgemalier
Gebrauch des Grills mehr gewahrleistet ist, sofern der Mangel nicht
unter die nachfolgenden Bestimmungen féllt, von ,was ist nicht
gedeckt".

WAS IST NICHT GEDECKT

Jeder Mangel oder Defekt, der durch einen Unfall oder falschlichen
Gebrauch, Fettbrand, Umwelteinflisse, unsachgemafie Veranderung,
Vandalismus, fehlerhafte Montage oder mangelnde Wartung,
Nachlassigkeit, fehlende normale und routinemaRige Pflege des
Produkts, sowie Verunreinigungen/Schaden durch Insekten oder
Spinnen z. B. in den Brennerrohren oder Schaden durch Nagetiere
wie z. B. Marder oder normaler Verschleif3 verursacht wurden.

Kratzer, Dellen, Lackschaden, Beschichtungen, Korrosion oder
Verfarbungen durch Hitzeeinwirkung oder scheuernde und chemische
Reinigungsmittel sowie Absplitterung auf porzellanbeschichteten
Teilen und Komponenten, die bei der Installation des Gasgrills
verwendet werden.

Von der Garantie nicht abgedeckt ist der normale Verschleif3. Dazu
zahlen Kratzer, Dellen, Verfarbungen oder Korrosion durch
Hitzeentwicklung an der Oberflache, Verfarbungen von Plastikteilen
durch den Einsatz von scheuernden und chemischen
Reinigungsmitteln oder die Einwirkung von Sonnenlicht, die im Laufe
der Benutzung auftreten kdnnen und wodurch keine wesentliche
Zustandsverschlechterung des Grills eintritt oder dessen Nutzbarkeit
eingeschrankt wird.

Zerstérung oder Beschadigung durch héhere Gewalt oder
Wetterverhaltnisse, wie z.B. Hagel, Wirbelstirme, Erdbeben oder
Uberschwemmungen, Verfarbung durch Kontakt mit Chemikalien, sei
es direkt oder aus der Atmosphare oder durch die Einwirkung von

salzhaltiger Luft oder Chlorquelle, z.B. wenn der Girill in der Nahe
eines Swimming- oder Whirlpool steht.

Nach Ablauf von 2 Jahren ab Kaufdatum fallen im Garantiefall
Versand- und Transportkosten, Umzugskosten zum Wiederaufbau,
Ausfuhrzolle, Montagekosten fir Einrichtung und Reparatur sowie
Kosten flr Service-Telefonate an.

Grillgerate, die gewerblich, von staatlichen Institutionen oder
Gemeinden, von Mehrparteienhauser oder Hotels, Jugendherbergen,
Motels, Restaurants, Miethausern etc. genutzt werden, werden nicht
von der Garantie erfasst, sondern nur der privat gebrauchte Girill.

Diese Garantie deckt keine Stérungen ab, die aus unsachgemafiem
Gebrauch oder Wartung entstanden sind.

Sollten an den Gussrosten Absplitterungen oder Risse entstehen, die
aus fehlerhafter Benutzung oder mangelnder Pflege resultieren, fallen
diese Mangel nicht unter diese Garantie. Auf Seite 10 der
Bedienungsanleitung unter dem Punkt "Wartung", ist die
zweckmalige Benutzung der Grillroste und sachgerechte Wartung
sowie die entsprechende Reinigungsprozedur zu finden.

UMFANG DER GARANTIE

Umfasst sind die Original BROIL KING® Teile, die einen Material- oder
Herstellungsfehler aufweisen und die unter eine gliltige und
registrierte Garantie fallen. Diese werden gemal} den Bedingungen
der vorliegenden Garantieregelung repariert oder ersetzt (die Wahl
zwischen Reparatur und Ersatz steht im freien Ermessen von der
BROIL KING® GmbH), ohne dass dabei Kosten fiir den von der
Garantie abgedeckten Artikel bzw. des Bauteils anfallen.

ERSATZTEILE

,Originale BROIL KING® Ersatzteile" sind die einzigen, die als
Ersatzteile benutzt werden dirfen. Die Nutzung eines Teiles von
einem anderen Hersteller fiihrt zum Garantieverlust.

HAFTUNGSAUSSCHLUSS

Die Entschadigung oder die Ersatzleistungen im Rahmen dieser
Garantie sind auf die Hohe des Kaufpreises des Grills beschrankt.
Sollte der gesamte Grill oder Teile vom Grill im Rahmen dieser Garantie
ersetzt werden, gilt auf den ausgetauschten Grill oder die
ausgetauschten Teile nur die Restlaufzeit der Garantiezeit fiir den Girill
ab Kaufdatum.

Der Haftungsausschluss gilt nicht im Falle von Vorsatz oder grober
Fahrlassigkeit sowie bei Verletzungen des Lebens, der Gesundheit
oder des Korpers, die durch BROIL KING® oder dessen
Erflllungsgehilfen verursacht wurden.

REGISTRIEREN SIE IHREN GRILL

Um die vollumfanglichen Garantieleistungen zu Ihrem BROIL KING®
Grillgerat zu erhalten, missen Sie lhren Grill online registrieren unter:
www.broilking.de

Die Registrierung muss innerhalb von 24 Monaten ab Kaufdatum
erfolgen — Nur dann gilt die vollumfangliche Garantie

GARANTIEFALL

Jeder Garantiefall wird direkt von der BROIL KING® GmbH in
Zusammenarbeit mit Ihrem Vertragspartner beurteilt und bearbeitet.
Ggfs. mussen defekte Teile an die Garantieabteilung von der

BROIL KING® GmbH eingesandt werden. Die Modelnummer,
Seriennummer und der Kaufbeleg miissen zwingend angegeben
werden um die vollumfangliche Garantie zu erhalten. Bei Angaben
ohne Kaufbeleg wird die Garantiezeit anhand der Seriennummer des
Grillgerates festgestellt. Ist die Beurteilung und Uberpriifung erfolgt, so
wird die BROIL KING® GmbH das Teil nach den
Garantiebestimmungen reparieren oder ersetzen.

ERSTKONTAKT

Bei der Kontaktaufnahme mit dem Verkaufer oder der BROIL KING®
GmbH halten Sie bitten den Kaufbeleg, Die Modelnummer und die
Seriennummer des Grills, Fehlerbeschreibung und, falls moéglich,
Fotos von dem Mangel bereit.

Name Modellnummer

Addresse Tag des Kaufes

Stadt, Bun- Name des Hand-

desland lers

Postleitzahl Nummer des Teils (siehe Montageanleitung)
Telefonnummer

E-Mail

Problem
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