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SIKKERHEDSFORSKRIFTER

Hvis din nye Broil King® Smoke™ — treepillegrill/rageovn (herefter
kaldet treepillegrill) er monteret og anvendes korrekt, er den et
sikkert og praktisk produkt. Ligesom alle andre produkter, der
forbreender traepiller, skal visse sikkerhedsforskrifter overholdes.
Hvis man ikke fglger disse sikkerhedsforskrifter, kan det fgre til

EN AF DE VIGTIGE ARSAGER TIL BRANDE
ER UNDLADELSE AF AT SIKRE DET
NODVENDIGE FRIRUM (LUFTRUM) TIL
BRANDBARE MATERIALER. DET ER YDERST

alvorlige person- eller tingskader. Hvis du har spgrgsmal
vedrgrende montering eller drift, skal du kontakte din forhandler.

Laes hele brugervejledningen omhyggeligt inden installation
og brug af denne grill til traepiller.

Kontakt de lokale myndigheder vedrgrende begraensninger
og kontrolkrav i dit omrade.

Behold denne vejledning til fremtidig brug.

ADVARSEL!

Denne grill og dens tilgeengelige dele bliver MEGET VARM
under brug. Veer forsigtig, og UNDGA AT BER@RE VARME
overflader uden grillhandsker.

Denne grill er kun beregnet tiil UDEND@RS BRUG. Hvis
grillen bruges indenders, akkumuleres giftige dampe, der kan
forarsage alvorlige personskader eller dadsfald. Fglg disse
retningslinjer for at forhindre, at du, din familie eller andre
bliver forgiftet af den farve- og lugtfri gas kulilte.

Sarg for at kende symptomerne pa kulilteforgiftning:
hovedpine, svimmelhed, svaghed, kvalme, opkastning,
dgsighed og forvirring. Kulilte reducerer blodets evne til at
optage ilt. Lavt iltindhold kan medfgre bevidstigshed og ded.
Sag leegehjeelp, hvis du eller andre udvikler forkglelses- eller
influenzalignende symptomer ved grilning eller i neerheden af
denne grill. Kulilteforgiftning, som nemt kan forveksles med
forkglelse eller influenza, opdages ofte for sent.

Indtagelse af alkohol og stoffer ager effekten af
kulilteforgiftning.

Kulilte er seerlig giftigt for gravide (inkl. fosteret), mindre barn,
eeldre, rygere og personer med hjerte-kar-sygdomme som for
eksempel blodmangel.

Brug aldrig benzin, lampeolie af benzintypen, petroleum,
teendvaeske eller letanteendelige vaesker til at taende denne
grill eller vedligeholde ilden.

Opbevar aldrig breendbart materiale i naerheden af eller under
grillen.

Lad aldrig bgrn eller husdyr veere i naerheden af grillen uden
opsyn, nar den er taendt og/eller varm.

Forsgag aldrig at flytte en varm grill.

Brug ikke grillen, hvis den ikke er feerdigmonteret og alle dele
sidder pa plads.

Rens ikke asken ud, fgr alle traepiller er helt udbreendt og helt
slukket.

Brug ikke grillen i staerk blaest.

Hvis der pludselig slar hgje flammer op — ma du ikke bruge
vand til at slukke ilden. SLUK grillen. Tag stikket ud af
stikkontakten, og vent pa, at grillen kgler af.

Denne grill kan anvendes af barn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale
evner samt personer med manglende erfaring og viden, hvis
de overvages eller instrueres i sikker brug af produktet og
forstar de risici, der er forbundet med anvendelsen.

Lad aldrig barn lege med grillen.

Rengg@ring og vedligeholdelse ma ikke udferes af bgrn uden
opsyn.

ELSIKKERHED

Denne grill bruger en ekstern elektrisk stramkilde og skal
veere tilsluttet jord i henhold til geeldende lokale
bestemmelser.

Brug ikke grillen, hvis kontaktbgsningen er beskadiget.
Fjern ikke jorddelen fra stikket.

Undga at stremledningen kommer i kontakt med varme
overflader.

Hvis netledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af

producenten, dennes servicerepraesentant eller en tilsvarende

kvalificeret person for at undga risiko.

VIGTIGT, AT DENNE GRILL KUN PLACERES |
HENHOLD TIL DISSE ANVISNINGER.

Afstanden mellem grillen og letantaendelige flader skal veere
mindst 76 cm fra begge sider og bagsiden. Afstanden mellem
grillens overside og en eventuel overliggende konstruktion
skal veere mindst 100 cm.

76 cm

Placer aldrig grillen under planter, traeer eller andre planter.
ADVARSEL! Placer altid grillen pa et ikke-breendbart
underlag.

ADVARSEL! Stil altid grillen pa et plant underlag, og serg for,
at den star plant.

Grillen er kun beregnet tiil UDEND@RS BRUG, brug den ikke i
en garage, pa en altan eller lignende afgreensede omrader.
Begreens IKKE Iufttilfgrslen til grillen.

Omradet omkring grillen skal veere frit for breendbare
materialer, traepiller, benzin og alle letanteendelige vaesker og
dampe.

Denne grill er ikke beregnet til at blive placeret i eller pa
karetgjer til fritidsbrug og/eller bade.

Undga at anvende eller montere tilbehgr, der aendrer eller
modificerer treepillebeholderen, traepilletilfarslen,
breendkammeret eller ragudgangen.

ADVARSEL!

Forvarm grillen med abent lag i de ferste 10 minutter, eller
til den hvide r@g bliver gennemsigtig.

Bergr aldrig drypformen, askebeholderen eller grillristen for at
maerke, om de er varme.

Brug grillhandsker eller grydelapper til at beskytte haenderne
ved tilberedning eller justering af topventilen.

Brug korrekte grillredskaber med lange, varmebestandige
handtag.

Brug kun traepiller godkendt til fadevarer. Vi anbefaler Broil
King® — Premium traepiller til grill.

Opbevar altid treepiller pa et tert sted, veek fra
varmegenererende apparater og andre braendstofbeholdere.
Du slukker for traepillerne, ved at afbryde den digitale kontrol
og lukke helt for spjaeldet. Brug ikke vand.




BROIL KING® SMOKE™-TRZAPILLEGRILLENS DELE
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DIGITAL KONTROL

Inden grillen tages i brug, anbefaler vi, at du saetter dig ind i
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1. ADVARSELSIKON
Indikerer en ekstrem temperaturforskel, som kan indikere
brand, at flammen er slukket pa grund af mangel pa
braendstof, forstyrrelser i traepillemaleren eller mekanisk fejl

(el, motor eller bleeser). HVIS DEN LYSER, SKAL DU OM
NO@DVENDIGT TAGE STIKKET UD AF STIKKONTAKTEN.

2. HOVEDTEMPERATUR
Viser aktuel og indstillet temperatur i °F/°C

3. WIFI-TILSLUTNING
Lyser, nar traepillegrillen er tilsluttet et WiFi-netvaerk (kun 2,4
GHz).

4. BLUETOOTH-TILSLUTNING
Lyser, nar traepillegrillen er tilsluttet en smart-enhed.

TEMPERATUR GRILLTERMOMETER 1*
TIMER/STOPUR
TEMPERATUR GRILLTERMOMETER 2*

ROGEOVN
For langsom tilberedning ved lav temperatur indstiller dette
program temperaturen til 107 °C**

9. GRILLOVN
For indirekte grilning og bagning indstiller dette program
temperaturen til 176 °C**

10. GRILL
For hurtig grilning ved hgj temperatur indstiller dette program
temperaturen til 315 °C**
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11. INDSTILLING
Tryk pa INDSTILLING det nedenfor angivne antal gange for
at indstille fglgende funktioner.

GRILLTERMOMETER

e Tryk pa INDSTILLING én (1) gang for grilltemperaturfgler 1,
to (2) gange for temperaturfgler 2.

e Nar temperaturfeleren er tilsluttet, vises temperaturen pa
displayet.

e Veelg gnsket kernetemperatur med kontrolpilene, og tryk
derefter pa INDSTILLING for at bekraefte dit valg.

e  Grillen afgiver et bip, og der vises et flueben pa displayet, nar
kernetemperaturen er ndet.
*Obs! Nar kernetemperaturen er opnaet, seenkes
grilltemperaturen, sa den holder et niveau pa 107 °C.

TIMER

e  Tryk pa INDSTILLING tre (3) gange.
e Velg timer med kontrolpilene A/V, og tryk derefter pa
INDSTILLING for at bekraefte dit valg.

STOPUR

e  Tryk pa INDSTILLING fire (4) gange.

e Tryk pa kontrolpil OP A én gang for at starte.

e Tryk pa kontrolpil NED ¥ én gang for at stoppe.

e Hold bade kontrolpil OP og NED A/V inde for at nulstille.

LYSSTYRKE I DISPLAYET

e  Tryk pa INDSTILLING fem (5) gange.
e Indstil lysstyrke med kontrolpilene A/V, og tryk derefter pa
INDSTILLING for at bekraefte dit valg.

ANDRING AF TEMPERATURENHED °F/°C
e Tryk og hold INDSTILLING nede i 5 sekunder for at indstille
treepillegrillen til Fahrenheit eller Celsius.

12. KONTROLPILE A/V
Brug kontrolpilene A/V til at a&endre temperatur i trin pa 5
grader, tryk derefter pa INDSTILLING for at bekraefte dit valg.
Hold kontrolpilene A/V inde for hurtigt at justere temperaturen
som en hurtig rotation.
Obs! Displayet vender tilbage til at vise aktuel
temperatur i °C/°F.

13. TERMOMETERPORT 1 OG 2
14. ON/OFF-KNAP

*Obs! Oplyst flueben angiver, at den indstillede
kernetemperatur er naet.

**Obs! Du kan forvente temperaturforskelle ved opnaelse og
opretholdelse af den @nskede indstilling.

Abning til grilltemperaturfaler gennem siden af grillen




SADAN KOMMER DU IGANG

Fjern grillrist og aflgbsbakkerne, og vask dem i varmt vand og
opvaskemiddel. Skyl grundigt, og ter efter med et bladt
viskestykke. Lad dem ikke lufttgrre, og vask dem aldrig i
opvaskemaskinen.

INDBRANDING AF STOBEJERNSRIST:

Smgr stgbejernsristen med en madolie med et hgjt ragpunkt. Brug
en papirserviet eller en klud til at deekke alle overflader.

KLARGQRING AF DRYPFORMEN

Drypformen péa Broil King® Smoke ™-traepillegrill er med til at lede
den kolde r@g op mod varmeskjoldet og skorstenen. Klargar
drypformen ved at haelde 125 ml vand i den tomme beholder.
OBS! Nar du bruger grillen, erstattes vandet af fedt.

FORSTE "INDBRANDING”

Inden du gar i gang med at lave mad pa din Broil King® Smoke ™.-

traepillegrill, skal du indbreende den for at fierne lugte eller partikler

fra fremstillingen.

1. Tilslut stremkablet i en stikkontakt med jordforbindelse.

2. Kontrollér treepillebeholderen og traepillefgderen, inden du
tilseetter traepiller, for at sikre, at der ikke er fremmedlegemer,
der kan forhindre start. Spjeeldet skal sta i I1ast position.
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3. Tilseet traepiller, helst af hardttree, fra Broil King® for at fa det
bedste resultat. Brug aldrig traepiller, der er beregnet til
opvarmning.

4. Abn laget under forvarmningen i de farste 10 minutter, eller til
den hvide rag bliver gennemsigtig.

5. Tryk pa den oplyste TAEND/SLUK-knap for at aktivere kontrol-
len. Efter fa sekunder aktiveres grillens startposition.

6. Indstil temperaturen til 260 °C. Obs! Ved den indledende
indbraending tager det lzengere tid at varme grillen op, idet
traepillefaderen skal fyldes med traepiller, inden den taendes.
Nar maltemperaturen er opnaet, skal den fortsaette med at
breende i yderligere 15—20 minutter. Dette afbraender rester
fra fremstillingen og starter processen med rggheerdning af
grillens indvendige komponenter. Jo mere du bruger grillen, jo
bedre bliver heerdningen.

7. Nar grillen er kold, smgres grillristen ind ved at spraye eller
pensle den med madolie med et hgjt ragpunkt. Hele over-
fladen skal veere godt daekket, inklusive hjgrnerne. Grillriste i
stabejern bgr smeres ind fer hver brug.

8. Nar du er feerdig med at grille, bruger du renselemmen pa
bagsiden af traepillebeholderen til at rense eventuelle
tilbagevaerende traepiller ud. Opbevar resterne pa et tert sted
klar til neeste gang.

9. Renger drypformen regelmaessigt for at mindske risikoen for
breendende fedt. Se under "Vedligeholdelse” for flere
oplysninger.

10. Renggr breendkammeret med spjeeldet, og rens askebehold-
eren jeevnligt for at sikre optimal funktion. Nar du er feerdig
med at renggre breendkammeret, skal spjaeldet stilles i lukket
position.
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11. OBS! Grillen starter altid med en opteendings- og
forvarmningscyklus og slutter med 15 minutters nedlukning.

TANDING/START

Abn l&get pa grillen. Tilslut stremkabel i en stikkontakt med
jordforbindelse. Tryk pa den oplyste ON/OFF-knap pa grillen for at
aktivere kontrollen. Efter fa sekunder skifter grillen automatisk til
opteendings- og forvarmningscyklus.

Brug kontrolpilene (A/V) til at forvarme grillen til den gnskede
tilberedningstemperatur. Indstil den gnskede temperatur ved at
trykke én gang pa INDSTILLING. Indstillet temperatur blinker i tre
sekunder og vender derefter tilbage til at vise den faktiske
temperatur. Hvis du foretreekker at bruge en forudindstillet
temperatur, skal du trykke pa en af tasterne RIGE, OVNGRILLE
eller GRILLE. Under forvarmning skal laget veere abent i de farste
10 minutter, eller til den hvide r@g bliver gennemsigtig. Du kan
bruge Broil King®-ristlafter (art. nr. 60745) til at holde laget abent i
en lavere position, hvis det regner eller blaeser.

GRILNING

Nar forvarmningscyklussen er afsluttet, og den @nskede tempera-
tur er opnaet, leegges det, der skal grilles pa grillen, og laget luk-
kes.

Under tilberedningen kan du efter behov laegge flere treepiller
direkte i traepillebeholderen.

NEDLUKNING

Tryk pa den oplyste ON/OFF-knap pa grillen for at aktivere
kontrollen. Efter fa sekunder skifter grillen automatisk til optaend-
ingscyklus (15 minutter). Nar grillen er kelet helt af, tages stikket
ud af stikkontakten, og asken fiernes fra breendkammeret ved
hjeelp af spjeeldet. Renggr drypformen. Tem treepillebeholderen
gennem renselemmen. Opbevar treepiller pa et tert sted, nar de
ikke er i brug, for at opna det bedste resultat.




PELLET APP

Du kan styre Broil King® Smoke ™-traepillegrillen med din
smartphone eller tablet. Tilslut din enhed til treepillegrillen enten
via Bluetooth eller det lokale netveerk (WiFi).

INDSTILLING AF APPEN

START AF TRAPILLEGRILLEN

o Tilslut strgmkablet i en stikkontakt med jordforbindelse.
e Tryk pa den oplyste ON/OFF-knap pé grillen for at aktivere
kontrollen.
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DOWNLOAD OG INSTALLATION

¢ Download Broil King Pellet Controller-appen til din smart-
enhed.

o # Download on the . GETITON
{. App Store} ‘ > Google Play

OPRET EN KONTO

o Forste gang du starter appen, bliver du bedt om at oprette en
konto.

¢ Kontoen giver dig sikkerhed til din app og din Broil King®
Smoke ™-traepillegrill.

e Du kan ogsa registrere dig via din konto pa Facebook eller
Google+.

e Du modtager en e-mail, nar registreringsprocessen er
gennemfartL

TILF@J ZONE

e Nar du har oprettet en konto, er naeste skridt at oprette en
zone. En zone er et omrade, hvor din grill befinder sig baseret
pa GPS'en i din smart-enhed. Kontrollér, at den viste adresse
er korrekt. Rediger efter behov.

e Hyvis du fx har grillen ved dit hus, kan du kalde din zone
"Hjemme”.

e Angiv zonenavn, og veelg derefter "Save Zone” (Gem zone).

PRIVATLIVSPOLITIK

e Laes privatlivspolitikken, og veelg "Agree” (Accepter) eller
"Disagree” (Godkend ikke).

e Du skal acceptere politikken for at kunne fortsaette med at
bruge appen.

e Hvis du veelger "Disagree” (Afvis godkendelse), viderestilles du
til

TILSLUTNING TIL GRILLENS BLUETOOTH

e Nar du har installeret og opsat appen, er det tid at tilslutte til
grillen.

e Bluetooth-funktionen pa din smart-enhed skal veere aktiveret.

e Veaelg zone ved at trykke pa zonenavnet.

e Nar du har valgt zone, trykker du pa (+)-ikonet i gverst til hgjre
for at tilfagje grillen.

e Appen begynder at sage efter grillen.

e Hver enkelt Broil King® Smoke ™-traepillegrill har en unik
kontrolkode, som vises ved tilslutning af grillen i appen.

e Angiv et navn til din grill.

e Tryk pa "Connect” (Tilslut).

Grillen bgr nu give et bip, og Bluetooth-logoet vises i grillens
kontrolvindue.
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TILSLUTNING TIL GRILLENS WIFI

Hav oplysningerne om dit WiFi-netvaerksnavn og adgangskode
klar.

Tryk pa hjulsymbolet for WiFi-indstillinger nederst til hgjre i
appen.
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Broil King.
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Angiv navnet pa WiFi-netveerket.

Angiv adgangskoden til WiFi-netvaerket.

Du kan veelge "Show” (Vis) for at se, om adgangskoden er
korrekt.

Tryk pa "Connect” (Tilslut) for at oprette en WiFi-forbindelse.
Nar forbindelsen er oprettet, vises WiFi-ikonet i grillens
kontrolvindue.

oBS!

Der kan kun tilsluttes én bruger til Broil King® Smoke™ -
zonevinduet igen.traepillegrillen ad gangen.

Hvis din smart-enhed flyttes uden for Bluetooth-raekkevidden,
fortsaetter grillen med at fungere, uden appen er tilsluttet.
Forbindelsen skifter kun til WiFi-tilstand, hvis grillen tidligere
har veeret tilsluttet et WiFi-netvaerk.

Manuelle justeringer pa grillen har altid fortrinsret over
funktioner, der udfares via appen.

*Programkrav: 10S® 7 (eller nyere) eller Android™ 4.3 (eller
nyere).




TRAPILLER

GRILLMETODER

BROIL KING PREMIUM TRAPILLER

Perfekt grilning begynder med det rigtige braendstof. Broil King®-
Premium traepiller er specialfremstillet til at fungere perfekt med
traepillegrillene i Broil King Smoke-serien. Vores traepiller er 100 %
naturlige og indeholder kun premium-trae — indlagt fyldmateriale,
ingen tilsat olie, ingen bindemidler — punkt slut. Disse traepiller
breender mere effektivt og med en hgjere varme for at give optimal
grilning og smag.

ADVARSEL!
Opbevar altid treepiller pa et tert sted, veek fra varmegenererende
apparater og andre braendstofbeholdere.

63920 — 100 % HICKORYPELLETS

Den mest klassiske grillsmag.

Hickory giver en steerk ragsmag, der ofte forbindes med bacon
eller raget skinke.

Denne robuste ragsmag er velegnet til store stykker kgd. Prgv
med: Oksekgad, fierkrae, svin, kraftige grentsager.

PREMIUMBLANDINGER

Traesorterne i vores blandinger blandes inden pilletering, hvilket
sikrer, at hver enkelt traepille indeholder den tilsigtede blanding.
Denne metode ger det muligt at gentage grillresultatet med en
jeevn forbreending og regsmag, sammenlignet med hvis du bruger
en tilfeeldig blanding af forskellige traepiller, som bestar af kun én
treesort. Dette kan give varierende og uforudsigelige resultater i
forhold til forbraending og reagsmag. Vores premiumpellets er en
vigtig ingrediens til din neeste grilning. Prav falgende traepilletyper:

63930 —- SMOKE MASTER'S PELLET BLEND
Ahorn/Hickory/Kirsebaer

En traepilleblanding, som grillmestre i konkurrenceklasse ofte
benytter. Denne blanding har indslag af sede toner kombineret
med en fyldig hickory-rag.

Giver den grillede mad en afbalanceret reagsmag. Prgv med:
Oksekgad, fierkrae, svinekad.

63939 — GRILLER'S SELECT PELLET BLEND
Ahorn/Eg/Kirsebaer

Denne treepilleblanding giver en lettere og let sgdlig rag, udviklet
til ikke at dominere de naturlige smagsstoffer.

Et perfekt traepillevalg til hverdagsgrilning.

Prev med: Oksekgad, fierkrae, svin, fisk, grentsager, pizza.

63921 - MESQUITEBLANDNING

Mesquite/Eg

Oplev de amerikanske sydstaters "smokehouse”-aroma med
krydrede og skarpe undertoner. Mesquite-treepiller giver en
enestdende smag til alt, hvad du tilbereder pa din grill. Prgv med
oksekgad, vildt, lam, svinekad.

63923 - ABLEBLANDNING

FAEble/Eg

Det er et udmaerket valg til alle dine ragningsbehov. Den rggede
smag er mild og frugtig med en subtil sgdme. Prav med svinekad,
fierkree, kraftige grgntsager, pizza.

Obs! Broil King® Smoke ™ -traepillegrill/regeovn er
specialkalibreret til brug af Broil King®-Premium traepiller.
Brug af traepiller af andre maerker end Broil King® kan
pavirke tilferslen og dermed temperaturen og
tilberedningstiden. Garantien bortfalder imidlertid ikke.

ROGNING: LAVERE END 135 °C

Denne klassiske form for grilning involverer tilberedning af stagrre
stykker kad ved lave temperaturer (lavere end 135 °C) over
relativt lang tid (ofte mere end 4 timer). Ragen fra Broil Kinge-
Premium traepiller gennemsyrer langsomt tilberedt ked og andre
ravarer med en rgget grillsmag og giver et utroligt mgrt resultat.

OVNGRILNING: 175-205 °C

Ogsa kendt som indirekte grilning. Dette svarer til tilberedning
med rggning, ovngrilning er en accelereret udgave af de samme
principper. Fungerer godt til mere konventionelle stege, kyllinger
og andre ravarer, som ofte tilberedes i en almindelig ovn.
Kombinationen af rggning og tilberedningstid skaber en god smag
pa kortere tid end rigtig regning. Rotisserigrilning med varmluft
kombineret med grilltemperaturer giver fantastiske resultater (se
side 8).

GRILNING: 205 °C ELLER HGJERE

Dette er den traditionelle og mest almindelige grillmetode. Den er
perfekt, nar du hurtigt skal tilberede mindre stykker — steaks,
koteletter, hamburgere og grontsager. Den hgje varme bruner
ydersiden, samtidig med at den tilbereder indersiden.

Du kan finde flere oplysninger pa www.broilkingbbg.com

GRILLGUIDE TIL PERFEKT K@D

RODT | Rosa |CENNEM-
BOF/LAM/KALY 55°C | 63°Cc | 70°C
SVINEK@D 65°c | 77°C
FJERKRA 77°C
HAMBURGERE 70°C

BRUG STEGETERMOMETER FOR BEDSTE RESULTAT



http://www.broilkingbbq.com/

TILBEREDNINGSTIDER OG TEMPERATURER

TILBEREDNINGS-

BESKRIVELSE INDSTILLING TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID | MALTEMPERATUR
Revelsben af oksekad 5 timer 88 °C
Oksemagrbrad . o .
1,3-1,8 kg 2,5-3 timer 54 °C, medium/rosa
Bakke (revet/pulled) o . R
3,6-5.5 kg Rag 107 °C 3,3 timer/kg 96 °C
Brystkgd (skaret i tykke . R
skiver) 3,6-5,5 kg 3,3 timer/kg 90 °C
Brystkgd (skaret i tynde . R
skiver) 3,6-5,5 kg 3,3 timer/kg 85 °C
Hajreb 33 min/kg 54 °C, medium/rosa

Grillovn 176 °C
Oksesteg, yderlar 8 timer 54 °C, medium/rosa
Oksekad 54 °C, medium/rosa
Grill 315°C
Hamburgere* 71°C
Kvarte kyllinger 1-2 timer 77 °C
Kyllingelar 1,5 timer 77 °C
Hel kylling . R
1,1-1,6 kg 2-2,5 timer 77°C
(er'sl‘zy '(')'”k%) 2-3 timer 77°C
— Grillovn 176 °C
Kyllingevinger 1,25 timer 77 °C
Kyllingebrystfilet . o
0.14-0,23 kg 1-2 timer 77 °C
Kalkunlar 2-3 timer 77 °C
Hel kylling . o
4,5-5.4 kg 2,5-3 timer 77 °C
Hel fisk . ; .
1,8-2,7 kg 3,5-4 timer Til kedet skiller
Hummer (kogt) Rag 107 °C 15 minutter/500 g Efter smag
Rejer (kogte) 15 minutter/500 g Efter smag
Kamben (Baby Back Ribs) . R
11-2,7 kg 5 timer 71°C
Revelsben (Spare ribs) . R
1,1-1,6 kg 5-7 timer 71°C
Svinebov (revet/pulled) . R
2.7-36 kg 3,3 timer/kg 96 °C
Svinebov (i skiver) . R
2.7-36 kg 3,3 timer/kg 77°C
Svinekoteletter 3,3 timer/kg 71°C
g%’_“f?ig af svinekad 3,3 timer/kg 68-74 °C
K’am : Rag 107 °C
3,6-4,5 kg 4-6 timer 71°C
Medisterpolse . o
Diameter 3,8-6,4 cm 1-3 timer 74°C
Nakkefilet (revet/pulled) . o
2.7-4.5 kg 8-12 timer 96 °C
Nakkefilet (i skiver) . R
2.7-4,5 kg 5-8 timer 79 °C
Svinefilet . o
2.7-11 kg 2,5-3 timer 71°C
Skinke (med ben) 3,3 timer/kg 71°C




OPSKRIFTER

BBQ RUB = TR KRYDDERIBLANDING

2 spsk. farin

1 tsk. salt uden tilsat jod
1 tsk. nymalet sort peber
1 spsk. spidskommen

2 tsk. sennepspulver

2 tsk. paprika

2 tsk. chilipulver

1 tsk. lagsalt

1 tsk. sellerisalt

1 tsk. hvidlegspulver

1 tsk. terret oregano

ROGET KYLLING

Forvarm treepillegrillen ved at trykke pa R@G til 107 °C.
¢ 1 hel delt kylling eller kyllingedele — overlar, vinger, underlar.
e Gnid kyllingedelene med krydderiblandingen og lad dem sta i
30 minutter.
e Laeg kyllingestykkerne pa grillristen.
Tilbered i 1 time.
Skru op for temperaturen i treepillegrillen ved at trykke pa
GRILLOVN (176 °C).
Tilbered kyllingen i 1-2 timer, til kernetemperaturen nar 74 °C.
Tildeek den, og lad den sta i 10 minutter.
o Velbekomme.

RIBBENSSTEG

Forvarm treepillegrillen ved at trykke pa RGG til 107 °C.

4 reekker revelsben.

Treek hinden af bagsiden af revelsbenene.

Gnid rigeligt med krydderiblandingen.

Saet en alubakke fyldt med eeblejuice i rageovnen (hvis det

gnskes).

Leeg revelsbenene pa grillristen.

e Tilbered dem i 4 timer, eller til de er, som du vil have dem.

e Du kan evt. tage revelsbenene af grillen og pakke dem ind i
folie og lade dem hvile i 30 minutter. Skru op for temperaturen
pa treepillegrillen til 176 °C.

e Laeg revelsbenene tilbage pa grillen, pensl dem med
barbecuesauce, og grill feerdig i 10 minutter.

e Tag revelsbenene af grillen, tildaek dem og lad dem sta i 10
minutter

¢ Velbekomme.

PULLED PORK

Forvarm treepillegrillen ved at trykke pa RGG til 107 °C.
1,8-2,3 kg nakkefilet

Gnid rigeligt med krydderiblandingen.

Laeg nakkefileten pa grillristen.

Tilbered 1 t/500 g til en kernetemperatur pa mindst 85 °C.
Tag den af grillen, tildaek den og lad dem sta i 30 minutter.
Traek det mgre kad fra hinanden med Broil King®-kadklger
(art.nr. 64070).

e Tilseet sovs efter smag.

GRILLGUIDE TIL PERFEKT K@D

ar g - <

INGREDIENSER
4 beffer (helst med kappe) ca. 2,5 cm tykke

MARINADE

2 fed hvidlag, hakkede eller pressede
2 spsk. Worcestershire sauce

2 spsk. balsamicoeddike

2 tsk. dijonsennep

2 spsk. soja sauce

2 spsk. olivenolie

KLARGORING AF KGDET

Fjern overfladigt fedt fra bafferne. Bland ingredienser tilmarinaden
i en kraftig plastpose med genluk. Laeg begfferne i, og marinér det i
1 time ved stuetemperatur eller op til 24 timer i kaleskab. Ved
marinering i kgleskab skal bgfferne tages ud senest 1 time for
planlagt grilning, sa de far stuetemperatur.

PERFEKTE GRILLTIPS

Pensl risten med madolie med hajt ragpunkt, og forvarm grillen

ved at trykke pa GRILL til 315 °C.

A Laeg befferne pa grillristen i en vinkel pa 45°, og tilbered i
henhold til tiderne, som du finder i grillguiden.

B. Vend bgfferne, og grill i samme 45° vinkel.
C. Vend bgfferne og grill i modsat 45° vinkel.
D. Vend til sidst bafferne, og grill i samme 45° vinkel som tidligere
i =
Y
45°

IK@dets tykkelse (cm)| Varmeindstilling Tid pr. side Grilningstid i alt
38cm | 25cm A B C D
Rodstegt High LI B R b/ min-{mer
Medium Med/Hiah i
Rodstegt| "/ Rosn ed/Hig 2 2 2 2 minutter
Medm | Megium | MedMigh | 2w 2% 2% 24 | 2
..o | Gennem- Med y y 1 1 10
Medium stegt 8 2% 2% 2% 2% minutter
Gennem- 12
stegt Mod 3 3 3 3 minutter




VEDLIGEHOLDELSE

RENS TRAPILLEBEHOLDEREN

Broil King® Smoke ™-treepillegrill/rageovn har et system til nem
rensning af treepillebeholderen, sa du hurtigt kan skifte
traepilletype eller rense tilbageveerende traepiller ud, nar grilningen
er feerdig.

1. Anbring en beholder
under renselemmen.

2. Abn renselemmen.

Rens traepillerne ud.

Luk og skru
renselemmen fast.

RENS AFLOBSSYSTEMET

Breendt fedt skyldes, at grillen ikke er vedligeholdt korrekt, og at
aflebssystemet (aflabsbakkerne og drypformen) ikke er renset
regelmaessigt. Hvis fedt mod forventning skulle begynde at
braende, nar grillen er i brug — sluk grillen, tag stikket ud af
stikkontakten, og hold laget lukket, til ilden er helt slukket. Lad
aldrig laget vaere abent, nar fedt braender.

60745 B
RISTLAFTER =
% e N :
d = ;
HHH DRYPFORM | |
50417 | | .
RENS ASKEBEHOLDEREN

Efter afsluttet grilning — vent til grillen er kalet helt af, inden du
tager askebeholderen ud og temmer den. Start med at treekke
spjeeldet til aben position som vist pa fronten. Du kan treekke
spjeeldet frem og tilbage mellem aben og lukket position for at fa
asken til at falde ned i askebeholderen. Kassér kun aske, som er
helt slukket.

?”—*T._j LV—-H %I_Hu
LUKKET D@‘/SPJIELDR 'I,ll
/ fll I & = l C I': IH'
f f 5 l‘.I ll"l,

= —
| ABENT <:| E=ac) Vo
f Lﬁ | |
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Treek spjeeldene til lukket position, inden du bruger grillen igen.

! RISTLOFTER ” “ ” ! ‘.

AFFALDSHANDTERING AF ASKE

Leeg asken i en metalbeholder med et teetsluttende lag. Placér
den forseglede beholder med aske pa et ikke braendbart gulv eller
pa jorden i sikker afstand fra alle breendbare materialer, mens du
afventer endelig bortskaffelse. Hvis du bortskaffer asken ved at
grave den ned i jorden eller sprede den lokalt, skal asken
opbevares i den forseglede beholder, indtil alt asken er helt
slukket.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Med minimal pleje far du glaede af din Broil King® Smoke™
treepillegrill/rageovn i mange ar. Indbreending med fedt er med til
at bevare de indvendige stadlkomponenter. Brug en grillbarste af
rustfrit stal til at rengere grillrist og l@se dele, der er tilsmudset.

Det kan veere ngdvendigt at rengere og braende risten ind flere
gange. Bgrst dem omhyggeligt med en Broil King®-grillbarste i
rustfrit stal for at fierne eventuelle madrester, og spray/pensl|
derefter et tyndt lag madolie med hgjt ragpunkt pa grillristen. Saet
derefter grillristen pa grillen, og braend den ind ved 205 °C i 1 time.
Gentag processen ved behov. Beleegningen af olie beskytter dine
grillriste og giver dig mange ars problemfri brug.

Renggr ydersiden med varmt vand og opvaskemiddel.

Indersiden af grillen renggres med en Broil King® - grillbarste i
rustfrit stal for at fierne rester. Fedtbelaegninger, som akkumuleres
inde i grillen ved brug, fungerer som beskyttelse og behgver ikke
at barstes vaek regelmaessigt.

Deek altid din Broil King® Smoke ™-traepillegrill til, nar den ikke er i
brug — anvend Broil King® grillovertreek art.nr. 67066 til Crown
Pellet 500 (model nr. 494055) eller grillovertreek art.nr. 67064 til
Crown Pellet 400 (model nr. 493055).

B ot b,
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GARANTI

Broil King/OMC's garanti geelder fra kabsdagen og er begraenset til reparation eller omkostningsfri udskiftning af
dele, hvor det kan bevises, at de er skadet under normal brug.

| Europa sker udskiftning af dele uden omkostninger via forhandleren, som derefter kontakter
distributgren/OMC i det respektive land. Alle andre omkostninger er ejerens ansvar.

Garantitider, der overstiger 2 ar geelder kun den oprindelige keber og kun i det land, hvor produktet er kabt.

HVAD DAKKER GARANTIEN:

Grillboks, stal 5ar
Grillrist i stgbejern 5ar
Digital styreenhed og komponenter 2ar
@vrige dele og farve 2ar

HVAD DAKKES IKKE AF GARANTIEN:

o Alle fejl eller anvendelsesproblemer der er opstaet pa grund af ulykker, forsemmelighed, forkert brug,
modifikation, haervaerk, forkert montering, utilstraekkelig eller forkert vedligeholdelse, forkert service samt
undladelse af at gennemfgre normal og rutinemaessig vedligeholdelse, som beskrevet i brugervejledningen.

o Forringelser eller skader pga. ekstreme vejrforhold, som fx hagl, storm eller jordskeelv. Misfarvning

forarsaget af kemikalier, enten direkte eller via lufteksponering.

Fragt- eller transportomkostninger.

Flytning eller nymonteringsomkostninger.

Arbejdsomkostninger for montering eller reparation.

Omkostninger til servicesamtale.

Ansvar for indirekte eller fglgeskader.

RESERVEDELE:
Ved udskiftning af dele skal man anvende Broil King/OMC's originale dele. Hvis der anvendes andre
reservedele, bliver garantien ugyldig.

GARANTIER
Ved reklamation skal man henvende sig til indkebsstedet, oplyse model/serienummer og betegnelse for
grillen. Kvittering skal forevises.

Hvis reklamationen godkendes, udskiftes defekt del, eller den repareres i henhold til vilkkarene i garantien. Der
tages forbehold for trykfejl i dokumentation/info fra Broil King/OMC.
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