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SAKERHETSFORESKRIFTER

Korrekt monterad och anvand &r din nya Broil King® Smoke ™-

pelletsgrill / rék (nedan kallad pelletsgrill) en séker och praktisk produkt.

| likhet med alla produkter som forbrénner pellets maste vissa
sakerhetsforeskrifter foljas. Underlatelse att folja dessa
sakerhetsforeskrifter kan resultera i allvarliga person - eller
egendomsskador. Om du har fragor betraffande montering eller drift,
kontakta din aterforsaljare.

e Las hela bruksanvisningen noggrant fére installation och
anvandning av den har grillen som forbranner pellets.

o Kontakta lokala myndigheter gallande begransningar och
kontrollkrav i ditt omrade.

e Behall dessa instruktioner for kommande behov.

VARNING!

e Den har grillen och dess atkomliga delar blir MYCKET VARMA

vid anvéndning Var forsiktig och VIDROR INTE VARMA ytor
utan grillvantar.

e Den har grillen ar endast avsedd for UTOMHUSBRUK. Vid
anvandning av grillen inomhus kommer giftiga angor att

ackumuleras och orsaka allvarliga personskador eller dédsfall.

F&lj dessa riktlinjer for att forhindra att den féarg- och doftlésa
gasen kolmonoxid forgiftar dig, din familj ellerandra.

e Se till att du kanner till symtomen pa kolmonoxidférgiftning:
huvudvark, yrsel, svaghet, illamaende, krékningar, sémnighet

och férvirring. Kolmonoxid minskar blodets formaga att ta upp

syre. Laga syrehalter kan leda till medvetsloshet och déden.

e Sok vard om du eller andra utvecklar forkylnings- eller
influensaliknande symtom vid grillning eller i nérheten av den
hér grillen. Kolmonoxidférgiftning, som enkelt kan misstas for
en forkylning eller influensa, upptéacks ofta for sent.

e Alkoholfértéring och droganvandning okar effekten av
kolmonoxidférgiftning.

e Kolmonoxid ar sarskilt giftigt for havande maodrar (aven for

fostret), for smabarn, aldre personer, rokare och personer med

hjart- och karlsjukdomar som exempelvis blodbrist.

¢ Anvand aldrig bensin, lampbransle av bensintyp, fotogen,
tandvatska eller lattantandliga vatskor med den har grillen for
att tdnda eller underhalla elden.

e Foérvara aldrig brannbart material nara eller under grillen.

e Lamna aldrig barn eller husdjur utan uppsikt i narheten av
grillen nar den &r pa och/eller varm.

e Forsok aldrig flytta en varm grill.

¢ Anvand inte grillen om den inte ar helt monterad ochalla delar

sitter pa plats.

e Rensa inte ur askan férran alla pellets har brunnitut
fullstédndigt och slocknat helt.

e Anvand inte grillen vid stark vind.

e Om hoga flammor plétsligt slar upp — anvand aldrig vatten for

att slacka elden. Stang AV grillen. Dra ut kontakten ur eluttaget

och vanta pa att grillen ska svalna.

e Denna grill kan anvandas av barn fran 8 ars alder eller aldre
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
férmaga, samt personer med bristande erfarenhet och
kunskap, om de dvervakas eller instrueras betraffande en
sdker anvandning av produkten och forstar de risker som ar
forknippade med anvandningen.

e Lat aldrig barn leka med grillen.

¢ Rengdring och underhall far inte utféras av barn utan
overvakning.

ELSAKERHET

e Den har grillen anvander en extern elektrisk strémkalla och
maste vara elektriskt jordad i enlighet med gallande lokala
foreskrifter.

Anvand inte grillen om kontakthylsan ar skadad.

Avlagsna inte jordstiftet fran kontaktdonet.

Lat inte natkabeln komma i kontakt med heta ytor.

Om natkabeln ar skadad maste den bytas ut av tillverkaren,

dennes serviceombud eller motsvarande behorig person for att

undvika risk.

EN AV DE FRAMSTA ORSAKERNA TILL BRANDER AR
UNDERLATELSE ATT SAKERSTALLA ERFORDERLIGT
FRITT UTRYMME (LUFTSPALT) TILL
LATTANTANDLIGA MATERIAL. DET AR AV YTTERSTA
VIKT ATT DEN HAR GRILLEN ENDAST PLACERAS |
ENLIGHET MED DESSA ANVISNINGAR..

Avstandet mellan grillen och lattantandliga ytor maste vara
minst 76 cm fran bada sidor och baksidan. Avstandet mellan
ovansidan av grillen och en eventuell ovanliggande
konstruktion maste vara minst 100 cm.

76 cm

Placera aldrig grillen under vaxter, trad eller annan vaxtlighet.
VARNING! Placera alltid grillen pa en icke-bréannbar yta.
VARNING! Stall alltid grillen pa en plan yta och se till att den
star plant.

Grillen ar endast avsedd for UTOMHUSBRUK, anvand den
inte i ett garage, pa en balkong eller i liknande avgransat
omrade.

Begransa INTE luftflédet till grillen.

Sékerstall att omradet runt grillen &r fritt fran bréannbara
material, pellets, bensin och alla Iattantandliga vatskor och
angor.

Den har grillen ar inte avsedd att placeras i eller pa fordon for
fritidsbruk och/eller batar.

Anvand eller montera inte tillbehdr som férandrar eller
modifierar pelletsbehallaren, pelletsmataren, brannkammaren
eller rékutflédet.

VARNING!

Forvarm grillen med locket 6ppet under de férsta 10 minuterna
eller tills den vita roken blirgenomskinlig.

Vidror aldrig droppformen, askbehallaren eller grillgallren for
att kdnna om de ar varma.

Anvand grillvantar eller grytlappar for att skydda handerna vid
tillagning eller justering av toppventilen.

Anvand korrekta grillredskap med langa, varmebestandiga
handtag.

Anvand endast pellets av livsmedelskvalitet. Broil King®-
Premium grillpellets rekommenderas

Forvara alltid pellets pa en torr plats, pa avstand fran
varmealstrande apparater och andrabranslebehallare.

For att slacka pelletsarna stanger du av den digitala kontrollen
och sténger spjallet helt. Anvand inte vatten.




BROIL KING® SMOKE™- PELLETSGRILLENS DELAR
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Grillugn
Sidohylla

Ben
Varmehylla
Grillgaller
Nedre hylla
Kontrollpanel
Askbehallare
Droppform av aluminium
Droppform
Spjall
Brannkammare
Pelletsmatare
Galler

Flakt
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Matningsmotor

Lock for pelletsbehéllare
Pelletsbehallare

Renslucka for pelletsbehéllare
Néatsladd

Hijul

Inspektionslucka
Varmereflektor fram/bak
Sidoavrinningsbricka
Huvudavrinningsbricka
Varmedeflektor

Varmeskold

Oppning fér termometergivare
Broil King®-gallerlyftare
Termometergivare




DIGITAL KONTROLL

Fore anvandning av grillen rekommenderar vi att du bekantar dig
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1. VARNINGSIKON
Indikerar en extrem temperaturskillnad vilket kan indikera
brand, att lagan har slocknat pa grund av branslebrist, stérning
hos pelletsmataren eller mekaniskt fel (el, motor eller flakt).
OM DEN LYSER DRA VID BEHOV UT KONTAKTEN UR
ELUTTAGET.

2 HUVUDTEMPERATUR
Visar aktuell och instélld temperatur i °F/°C

3. WIFI-ANSLUTNING
Lyser nar pelletsgrillen ar ansluten till ett WiFi-natverk (endast
2,4 GHz).

BLUETOOTH-ANSLUTNING
Lyser nar pelletsgrillen ar ansluten till en smart enhet.

TEMPERATUR GRILLTERMOMETER 1*
TIMER/STOPPUR
TEMPERATUR GRILLTERMOMETER 2*

ROKA
For langsamtillagning vid lag temperatur stéller det har
programmet in temperaturen till 107°C**

9. UGNSGRILLA
For indirekt grillning och -bakning staller det har programmet in
temperaturen till 176°C**

10. GRILLA
For snabb grillning vid hog temperatur staller det har
programmet in temperaturen till 315°C**
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1. INSTALLNIN"G
Tryck pa INSTALLNING i enlighet med nedan angivet antal
ganger for att stalla in foljande funktioner.

GRILLTERMOMETER

e Tryck pa INSTALLNING en (1) gang fér grilltermometergivare
1, tva (2) ganger for termometergivare 2.
Nar termometern ar ansluten visas temperaturen i displayen.
Stall in 6nskad innertemperatur med hjélp av kontrollpilarna
och tryck sedan pa INSTALLNING fér att bekrafta.
Grillen avger ett pip och en bock visas i displayen nar installd
innertemperatur har uppnatts.
*Obs! Nar innertemperaturen har uppnatts, sénks
grilltemperaturen och haller en niva pa 107 °C.

TIMER

e Tryck pa INSTALLNING tre (3) ganger.
e Stéll timer med hjélp av kontrollpilar A/V¥ och tryck sedan pa
INSTALLNING for att bekrafta.

STOPPUR

e Tryck pa INSTALLNING fyra (4) ganger.

e Tryck pa kontrollpil UPP A en gang for att starta.

e Tryck pa kontrollpil NED ¥ en gang for att stoppa.
e Hall in bade UPP och NED pil A/V for att nollstalla.

LJUSSTYRKA | DISPLAY

e Tryck pa INSTALLNING fem (5) ganger.

e Stallin ljusstyrka med hjalp av kontrollpilarna A/V¥ och tryck
sedan pa INSTALLNING for att bekrafta.

ANDRA TEMPERATURENHET °F/°C
e Tryck pa och hall ner INSTALLNING i 5 sekunder fér att stélla
in pelletsgrillen till Fahrenheit eller Celsius.

12. KONTROLLPILAR A/Y
Anvand kontrollpilarna A/V for att &ndra temperatur i steg om
5 grader, tryck sedan p& INSTALLNING for att bekréafta. Hall in
kontrollpilarna A/V for att snabbt justera temperaturen som
en snabb rullning.
Obs! Displayen atergar till att visa aktuell temperatur i °C / °F.

13. TERMOMETERPORT 1 OCH 2
14. PA/AV-KNAPP

*Obs! Upplyst bock anger att installd innertemperatur har
uppnatts.

**Obs! Du kan férvanta dig temperaturskillnader vid
uppnaende och bibehallande av 6nskad installning.

Oppning fér grilltermometergivare genom sidan av grillen




KOMMA IGANG

Ta bort grillgallren och avrinningsbrickorna och diska dem med
varmt vatten och diskmedel. Skdlj noga och torka torrt med en
mjuk handduk, 1at inte lufttorka och kér dem aldrig i diskmaskin.

BRANNA IN GJUTJARNSGALLER:
Olja in gjutjarnsgallren med en matolja som har hég rékpunkt.
Anvand en pappershandduk eller trasa for att ticka alla ytor.

FORBEREDA DROPPFORMEN

Droppformen pa Broil King® Smoke ™-pelletsgrill bidrar till att leda
upp den kalla réken mot varmeskoélden och skorstenen. For att
forbereda droppformen — hall 125 ml vatten i den tomma
behallaren. Obs! Nar du anvander grillen ersatts vattnet av fett.

FORSTA ”INBRANNING”

Innan du bérjar laga mat med din Broil King® Smoke ™-pelletsgrill

maste du branna ur den for att avliagsna dofter eller partiklar fran

tillverkningen.

1. Anslut natkabeln till ett jordat eluttag.

2. Kontrollera pelletsbehallaren och pelletsmataren innan du
tillsatter pellets for att sakerstalla att det inte finns nagra
frammande féremal som kan forhindra start. Sakerstall att
spjallet ar i sparrat lage.
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Tillsatt pellets, helst av hardtra, fran Broil King® for basta
resultat. Anvand aldrig pellets avsedda fér uppvarmning.
Oppna locket under férvarmningen i 10 minuter eller tills den
vita roken blir genomskinlig.

Tryck pa den upplysta PA/AV-knappen fér att aktivera

kontrollen. Efter nagra sekunder aktiveras startlaget pa grillen.

Stall in temperaturen till 260 °C. Obs! Vid den inledande

inbranningen tar det langre tid att varma upp grillen eftersom

pelletsmataren maste fyllas med pellets fore tdndning. Nar

maltemperaturen har uppnatts — Iat det fortsatta brinna i

ytterligare 15-20 minuter. Detta branner bort resterna fran

tillverkningen och pabdrjar processen med rékhardning av
grillens invandiga komponenter. Ju mer du anvander grillen
desto béattre blir hardningen.

7. Nar gillen ar kall, olja in grillgallren genom att spraya eller
pensla in dem med matolja med hég rokpunkt. Se till att hela
ytan &r generdst tackt, inklusive hdrnen. Nar det galler
grillgaller av gjutjarn bér de oljas in fére varje
anvandningstillfalle.

8. Nar du har grillat klart, anvand rensluckan pa baksidan av
pelletsbehallaren for att rensa ut eventuella kvarvarande
pellets. Forvara resterna pa en torr plats redo for nasta
grilltilifalle.

9. Rengor droppformen regelbundet for att minska risken for
brinnande fett. Se "Underhall” fér mer information.

10. Rengor brannkammaren med spjéllet och rensa askbehallaren

regelbundet for att sakerstalla optimal funktion. Nar du ar klar

med rengoéringen av brannkammaren maste du sékerstalla att
spjallet i stangt lage.
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11. Obs! Grillen startar alltid med en t&dndnings - och
férvarmningscykel och avslutar med en 15 minuters
nedslackning.

TANDNING/START

Oppna locket péa grillen. Anslut nétkabel till ett jordat eluttag. Tryck
pa den upplysta PA/AV-knappen pa grillen for att aktivera
kontrollen. Efter nagra sekunder véaxlar grillen automatiskt till
tandnings-och forvarmningscykel.

Anvand kontrollpilarna (A/V) for att forvarma grillen till dnskad
tillagningstemperatur. Stall in énskad temperatur genom att trycka
en gang pa INSTALLNINGS-knappen. Instélld temperatur blinkar i
tre sekunder och atergar sedan till att visa faktiskt temperatur. Om
du féredrar att anvanda en forinstalld temperatur, tryck pa nagon
av knapparna ROKA, UNGSGRILLA eller GRILLA. Under
férvarmningen maste locket vara éppet under de foérsta 10
minuterna eller tills den vita réken blir genomskinlig. Du kan
anvanda Broil King®-gallerlyftare (art. Nr 60745) for att halla locket
Oppet i en langre position om det regnar eller blaser.

GRILLNING

Nar férvarmningscykeln har slutforts och dnskad temperatur
uppnatts, lagg in det som ska grillas och sténg locket pa grillen.
Under tillagningen kan du efter behov lagga in mer pellets direkt i
pelletsbehallare.

NEDSLACKNING

Tryck pa den upplysta PA/AV-knappen pé grillen for att avaktivera
kontrollen. Efter nagra sekunder vaxlar grillen automatiskt till
nedslackningscykeln (15 minuter). Nar grillen har svalnat helt, dra ut
kontakten ur eluttaget och avldgsna askan fran brannkammaren med
hjalp av spjéllet. Rengdr droppformen. Tém pelletsbehallaren genom
rensluckan. Forvara pellets pa en torr plats mellan grilltillfallena for
basta tillagningsresultat.




PELLET APP

Du kan styra Broil King® Smoke ™-pelletsgrillen fran din smarta
telefon eller surfplatta. Anslut din enhet till pelletsgrillen via
antingen Bluetooth eller det lokala natverket (WiFi).

STALLA IN APPEN

STARTA PELLETSGRILLEN

e Anslut natkabeln till ett jordat eluttag.

e Tryck pa den upplysta PA/AV-knappen pa grillen for att
aktivera kontrollen.
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HAMTA OCH INSTALLERA

e Ladda ner Broil King Pellet Controller-appen till din smarta
enhet.

# Download on the D> GETITON
& App Store Google Play
SKAPA ETT KONTO
e Nar du startar appen forsta gangen uppmanas du att skapa ett
konto.
e Kontot férser dig med sakerhet for din app och din Broil King®
Smoke ™-pelletsgrill.
e Du kan aven registrera dig via ditt konto pa Facebook eller
Google+.

e Du far ett e-postmeddelande nar registreringsprocessen ar har
slutforts.

LAGG TILL ZON

e Nar du har skapat ett konto ar nasta steg att skapa en zon. En
zon ar ett omrade dar din grill befinner sig baserat pad GPS:en i
din smarta enhet. Kontrollera att adressen som visas ar
korrekt. Redigera vid behov.

e Om du till exempel har grillen vid ditt hus kan du kalla din zon

—
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"Hemma”.
¢ Ange zonnamnet och valj sedan "Save Zone” (Spara zon).
SEKRETESSPOLICY

e Las igenom sekretesspolicyn och valj "Agree” (Godkann) eller
"Disagree” (Godkann inte).

e For att fortsatta anvanda appen maste du godkanna
sekretesspolicyn.

e Om du vajer "Disagree” (Godkann inte), vidarebefordras du till
zonfonstret igen.

ANSLUTA TILL GRILLENS BLUETOOTH

e Nar du har installerat och stallt in appen ar det dags att ordna
anslutningen till grillen.

e Sakerstall att Bluetooth-funktionen pa din smarta enhet ar
aktiverad.

e Valj zon genom att trycka pa zonnamnet.

e Nar du har valt zon trycker du pa (+)-ikonen i det 6vre hogra
hornet for att 1agga till grillen.

e Appen kommer att borja sdka efter grillen.

e Varje enskild Broil King® Smoke ™ -pelletsgrill har en unik
kontrollkod som visas vid anslutning av grillen i appen.

e Ange ett namn pa din grill.

e Tryck pa "Connect” (Anslut).

e Grillen bor nu avge ett pip och Bluetooth-loggan visas i grillens
kontrollfénster.
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ANSLUTA TILL GRILLENS WIFI

e Ha uppgifterna om namn pa och Iésenord till WiFi-natverket
redo.

e Tryck pa hjulsymbolen for WiFi-instéllningar 1angst ner till
héger i appen.

7 )
Broil King.
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Ange namnet pa WiFi-natverket.

Ange losenordet till WiFi-natverket.

Du kan véalja "Show” (Visa) for att se om |6senordet ar korrekt.
Tryck pa "Connect” (Anslut) for att uppratta en WiFi-anslutning.
Nar anslutningen har upprattats visas WiFi-ikonen i grillens
kontrollfénster.

OBS!

e Endast en anvandare kan vara ansluten till Broil King®
Smoke ™-pelletsgrillen i taget.

e Om din smarta enhet flyttas utom rackvidd fér
Bluetoothanslutningen, fortséatter grillen att fungera utan att
appen ar ansluten. Anslutningen vaxlar endast till WiFi-lage
om grillen tidigare har varit ansluten till ett WiFi-natverk.

e Manuella justeringar pa grillen har alltid foretrade framfor
funktioner som utférs via appen.

*Programkrav: I0OS® 7 (eller senare) eller Android™ 4.3 (eller
*Programkrav: I0S® 7 (eller senere) eller Android™ 4.3
(eller senere).
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PELLETS

GRILLMETODER

BROIL KING PREMIUM GRILLPELLETS

En perfekt grillning borjar med ratt bransle. Broil King®-Premium
grillpellets ar specialutformade for att fungera perfekt med
pelletsgrillarna i Broil King Smoke-serien. Vara pellets ar 100 %
naturliga och innehaller endast premiumtra —inget fyllnadsmaterial,
inga oljetillsatser, inga bindemedel — punkt slut. Dessa pellets
brinner effektivare och med en hégre varme for att ge optimal
grillning och smak.

VARNING!
Forvara alltid trapellets pa en torr plats, pa avstand fran
varmealstrande apparater och andra branslebehallare.

63920 - 100 % HICKORYPELLETS

Den mest klassiska grillsmaken.

Hickory ger en stark roksmak, ofta férknippad med bacon eller rokt
skinka.

Denna robusta roksmak passar utmarkt till stora kéttbitar. Prova
med: NOtkott, fagel, gris, kraftiga gronsaker.

PREMIUMBLANDNINGAR

De ingéende traslagen i vara blandningar blandas fore pelletering
vilket sakerstaller att varje enskild pellet innehaller avsedd
blandning. Denna metod gor det magjligt att upprepa grillresultatet
genom en jdmn forbranning och roksmak, jamfért med om du
anvander en slumpvis blandning av olika pellets som bestar av
endast ett enda traslag. Detta kan ge varierande och
oférutségbara resultat vad galler férbranning och réksmak. Vara
premiumpellets ar en viktig ingrediens vid din nasta grillning. Kolla
in foljande pelletssorter:

63930 - SMOKE MASTER’S PELLET BLEND
Lonn/Hickory/Koérsbar

En pelletsblandning som grillméastare i tavlingsklass ofta anvander
sig av. Den héar blandningen har inslag av séta toner kombinerat
med en fyllig hickoryrok.

Ger den grillade maten en balanserad réksmak. Prova med:
Notkott, fagel, gris.

63939 — GRILLER’S SELECT PELLET BLEND
LAnn/Ek/Korsbéar

Den har pelletsblandningen ger en lattare och nagot sotaktig rok,
utformad for att inte dominera 6ver de naturliga smakerna.

Ett perfekt pelletsval for vardagsgrillningen.

Prova med: N6tkott, fagel, gris, fisk, gronsaker, pizza.

63921 - MESQUITEBLANDNING

Mesquite/Ek

Upplev den amerikanska sdderns “smokehouse”-arom med
kryddiga och skarpa undertoner. Mesquite-pellets ger enastaende
smak till allt du lagger pa din grill. Prova med nétkott, vilt, lamm,
gris.

63923 — APPELBLANDNING

Apple/Ek

Detta ar ett utmarkt val for alla dina rokningsbehov. Den rokiga
smaken ar mild och fruktig med en subtil s6tma. Prova med gris,
fijaderfa, kraftiga gronsaker, pizza.

OBS! Broil King® Smoke ™-pelletsgrill/rék dr specialkalibrerad
for anviandning av Broil King®-Premium grillpellets.
Anvindning av grillpellets av andra méarken an Broil King®
kan paverka frammatningen och diarmed temperatur och
tillagningstider. Dock upphor inte garantin att galla.

ROKNING: LAGRE AN 135 °C

Denna klassiska form av grillning involverar tillagning stérre
kottbitar vid laga temperaturer (lagre an 135 °C) under relativt
lang tid (ofta mer &n 4 timmar). Roken fran Broil Kinge-Premium
grillpellets genomsyrar langsamt tillagat kott och andra ravaror
med en rokig grillsmak och ger ett otroligt mért resultat.

UGNSGRILLNING: 175-205 °C

Aven kant som indirekt grillning. Detta liknar tillagningen vid
rokning; ugnsgrillning ar en accelererad version av samma
principer. Fungerar bra for mer konventionella stekar, kycklingar
och andra ravaror som ofta tillagas i i en vanlig ugn.
Kombinationen av rok och tillagningstid skapar god smak pa
kortare tid an riktig rokning. Rotisserigrillning med varmluft i
kombination med grilltemperaturer ger otroliga resultat (se sidan 8).

GRILLNING: 205 °C ELLER HOGRE

Den har metoden ar den traditionella och vanligaste grillmetoden.
Den ar perfekt nar du snabbt ska tillaga bitar av mindre storlek —
biffar, kotletter, hamburgare och gronsaker. Den hdéga varmen
bryner utsidan samtidigt som den tillagar insidan.

Mer information hittar du pa www.broilkingbbg.com

GRILLGUIDE FOR PERFEKT KOTT

. GENOM-
ROTT ROSA | GRILLAD

BIFF/

CAMM/ 55 °C 63 °C 70 °C

KALV

GRIS 65 °C 77 °C

FAGEL 77 °C

HAMBURGARE 70 °C

FOR BASTA RESULTAT, ANVAND GRILLTERMOMETER
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TILLAGNINGSTIDER OCH TEMPERATURER

P TILLAGNINGS-
BESKRIVNING INSTALLNING TEMPERATUR TILLAGNINGSTID MALTEMPERATUR
Revben av not 5 timmar 88 °C
Oxfilé . 54 °C for
1,3-1,8 kg 2,5-3 timmar medium/blodig
Bringa (riven/pulled) . o . o
3,6-5,5 kg Roka 107 °C 3,3 tim/kg 96 °C
Bringa (tjockt skivad) . o
3,6-5,5 kg 3,3 tim/kg 90 °C
Bringa (tunt skivad) . R
3,6-5,5 kg 3,3 tim/kg 85 °C
. . 54 °C for
Hoégrev . . 33 min/kg medium/blodig
Ugnsgrilla 176 °C ~x
Notstek, ytterlar 8 timmar 54 *C for
Y medium/blodig
. 54 °C for
Biff* : .
Grilla 315 °C medium/blodig
Hamburgare* 71°C
Kycklingkvartar 1-2 timmar 77 °C
Kycklinglar 1,5 timmar 77 °C
Hel kyckling . R
1,1-1,6 kg 2-2,5 timmar 77 °C
Zeelsgcgl:%g) 2-3 timmar 77°C
— Ugnsgrilla 176 °C
Kycklingvingar 1,25 timmar 77 °C
Kycklingbrostfilé . o
0.14-0,23 kg 1-2 timmar 77 °C
Kalkonben 2-3 timmar 77 °C
Hel kalkon . o
4554 kg 2,5-3 timmar 77 °C
Hel fisk . ) . . .
1,8-2.7 kg 3,54 timmar Tills kottet skivar sig
Hummer (kokt) Roka 107 °C 15 minuter/500 gr Efter smak
Rakor (kokta) 15 minuter/500 gr Efter smak
Kamben (Baby Back Ribs) . o
1,1-2,7 kg 5 timmar 71°C
Revbensspjall (Spare Ribs) . o
1,1-1.6 kg 5-7 timmar 71°C
Bogflask (rivet/pulled) . o
2.7-3,6 kg 3,3 tim/kg 96 °C
Bogflask (skivat) . R
2.7-3,6 kg 3,3 tim/kg 77 °C
Flaskkotletter 3,3 tim/kg 71°C
Kronstek av flaskkott .
3,3 tim/kg 68-74 °C
3,6-4.5kg Roka 107 °C
Kotlettrad . o
3,6-4,5 kg 4-6 timmar 71°C
Flaskkorv . o
Diameter 3,8-6,4 cm 1-3 timmar 74°C
Flaskkarré (riven/pulled) . R
2.7-4,5 kg 8-12 timmar 96 °C
Flaskkarreé (skivad) . R
2.7-4.5kg 5-8 timmar 79°C
Flaskfilé . o
2.7-11 kg 2,5-3 timmar 71°C
Skinka (med ben) 3,3 tim/kg 71°C




RECEPT

BBQ RUB = TORR KRYDDBLANDNING

2 msk farinsocker

1 tsk jodfritt salt

1 tsk nymalen svartpeppar
1 msk spiskummin

2 tsk senapspulver
2 tsk paprikapulver
2 tsk chilipulver

1 tsk I6ksalt

1 tsk sellerisalt

1 tsk vitlokspulver

1 tsk torkad oregano

ROKT KYCKLING

Foérvarm pelletsgrillen genom att trycka pa ROKA till 107 °C.
1 hel delad kyckling eller kycklingdelar — 1r, vingar,
kycklingklubbor.

Gnid in kycklingdelarna med kryddblandningen, Iat sta i 30
minuter.

Placera kycklingdelarna pa grillgallren.

Tillaga i 1 timme.

Oka temperaturen i pelletsgrillen genom att trycka pa
UGNSGRILLA (176 °C).

Tillaga kycklingen i 1-2 timmar tills innertemperaturen nar 74
°C.

Téack 6ver och lat sta i 10 minuter.

Servera och njut.

REVBENSSPJALL

Férvarm pelletsgrillen genom att trycka pa ROKA till 107 °C.
4 rack av revbensspijall.

Dra bort hinnan fran spjallen.

Gnid in frikostigt med kryddblandningen.

Stall in en aluminiumform fylld med &ppeljuice i roken (om sa
onskas).

Placera spjallen pa grillgallren.

Tillaga dem i 4 timmar eller tills de &r som du vill ha dem.
Om du vill kan du ta ut spjallen ur grillen, linda in dem i folie
och lata dem vila i 30 minuter. H6j temperaturen i pelletsgrillen
till 176°C.

Lagg tillbaka spjallen i grillen, pensla dem med barbecuesas
och grilla fardigt i 10 minuter.

Ta ut spjallen ur grillen, tack éver och lat sta i 10 minuter
Servera och njut.

PULLED PORK

Foérvarm pelletsgrillen genom att trycka pa ROKA till 107 °C.
1,8-2,3 kg flaskkarré

Gnid in frikostigt med kryddblandning.

Placera flaskkarrén pa grillgallren.

Tillaga 1 tim/500 g till en innertemperatur pa minst 85 °C.
Ta ut ur grillen, tack 6ver med folie och lat sta i 30 minuter.

Dra isar det méra kéttet med Broil King®-kéttklor (art.nr 64070).

Tillsatt sas enligt dnskemal.

GRILLGUIDE FOR PERFEKT KOT

INGREDIENSER

4 biffar (helst med kappa) ca 2,5 cm tjocka

MARINAD

2 vitléksklyftor, hackade eller pressade
2 msk Worcestershiresas

2 msk balsamvinager

2 tsk dijonsenap

2 msk sojasas

2 msk olivolja

FORBEREDA KOTTET

Putsa bort 6verflodigt fett fran biffarna. Blanda ingredienserna till
marinaden i en kraftig, aterférslutningsbar plastpase. Lagg i
biffarna och marinera i 1 timme i rumstemperatur eller upp till 24
timmar i kylskap. Vid marinering i kylskap maste du ta ut biffarna
ur kylskapet senast 1 timme fore planerad grillning sa att de far
rumstemperatur.

PERFEKTA GRILLTIPS
Pensla gallret med matolja med hég rokpunkt och férvarm grillen

genom att trycka pa GRILLA till 315 °C.

A Lagg biffarna pa grillgallren i en vinkel pa 45° och tillaga i
enligt tiderna som du hittar i grillguiden.
B. Vand biffarna och grilla i samma 45° vinkel.
C. Vand biffarna och grilla i motsatt 45° vinkel.
D. Vand avslutningsvis biffarna igen och grilla i samma 45° vinkel
som tidigare
T D
|
A
45°
LIRS : neuni
Tiocklek (cm) i Tid / Sida Tid Totalt
38cm 25cm A B C D
Blodig Hgh | 1% 1% 1% 1% | iter
Blodig | MEIUM [ wedHgh [ 2 2 2 2 .-
Medum | Megium | Medigh |24 24 24 24 | 9.
Medium | Genom- | Med | 2% 24 2% 2% s
grillad 2 2 * £ minuter
Genom-
grillad Med 3 3 3 3 migﬁter




UNDERHALL

RENSA PELLETSBEHALLAREN

Broil King® Smoke ™-Pelletsgrill/rok har ett system for enkel
rensning av pelletsbehallaren sa att du snabbt kan byta pelletstyp
eller rensa ut kvarvarande pellets nar grillningen ar klar.

Placera en behallare
nedanfor rensluckan.
Oppna rensluckan.
Rensa ur pelletsarna.
Stang och skruva dit
rensluckan.

RENSA AVRINNINGSSYSTEMET

Fettbrander beror pa att grillen inte har underhallits korrekt och att
avrinningssystemet (avrinningsbrickorna & droppformen) inte har
rensats regelbundet. Om mot férmodan fett skulle bérja brinna vid
anvandning av grillen — stang av grillen, dra ut kontakten ur
eluttaget och hall locket stangt tills elden har slocknat helt. Lat
aldrig locket vara éppet nér fett brinner.
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RENSA ASKBEHALLAREN

Efter avslutad grillning — vanta tills grillen har kallnat helt innan du
tar ur och tommer askbehallaren. Boérja med att dra spjallet till
Oppet lage i enlighet med indikationen pa fronten. Du kan dra
spjallet fram och tillbaka mellan dppet respektive stangt lage for
att fa askan att falla ner i askbehallaren. Slang endast aska som
har slocknat helt.

ﬁ "'- |
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Dra spjallen till stangt Iage innan du anvander grillen igen.
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AVFALLSHANTERA ASKA

Lagg askan i en metallbehallare med ett tatslutande lock. Placera
den forslutna behallaren med aska pa ett ej brannbart golv eller pa
marken, pa betryggande avstand fran alla brannbara material, i
vantan pa slutlig kassering. Om du kasserar askan genom att
grava ner den i jorden eller sprida ut den lokalt, maste askan
bevaras i den forslutna behallaren tills all aska har slocknat helt.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

Du kommer att ha gladje av din Broil King® Smoke ™-
pelletsgrill/rok under manga ar med minimal skétsel. Inbréanningen
med fett hjalper till att bevara de invandiga stalkomponenterna.
Anvand en grillborste av rostfritt stal for att rengoéra grillgaller och
komponenter som ar smutsiga.

Du kan behdva rengéra och branna in gallren flera ganger. Borsta
dem omsorgsfullt med en Broil King®-grillborste i rostfritt stal for att
avlagsna eventuella matrester och spraya/pensla sedan ett tunt
skikt av matolja med hdg rokpunkt pa grillgallren. Placera darefter
grillgallren i grillen och brann in dem i 205 °C i 1 timme. Upprepa
processen vid behov. Belaggningen av olja skyddar dina grillgaller
och ger dig ar av problemfri anvandning.

Rengor utsidan med varmt vatten och diskmedel.

For att rengdra insidan av grillen anvander du en Broil King®-
grillborste i rostfritt stal for att avidgsna rester. Fettbelaggningar
som ackumuleras inuti grillen vid anvandning fungerar skyddande
och behdver inte borstas bort regelbundet.

Se till att din Broil King® Smoke ™-pelletsgrill alltid ar dvertackt nar
den inte anvands — anvand Broil King® grilléverdrag art.nr 67066
till Crown Pellet 500 (modell nr 494055) eller grilléverdrag art.nr
67064 till Crown Pellet 400 (modell nr 493055).

o,
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GARANTI

Broil King/OMC:s garanti galler fran inkdpsdatum och ar begransad till reparation eller kostnadsfritt byte av
delar som bevisligen skadas under normal anvandning.

| Europa sker byte av delar kostnadsfritt via aterférsaljaren som i sin tur kontaktar distributéren/OMC i resp.
land. Alla andra kostnader ar agarens ansvar.

Garantitider som 6verstiger 2 ar galler bara den ursprungliga kdparen och endast i det land dar produkten ar

kopt.

VAD TACKER GARANTIN:
Grillbox, stal 5ar
Grillgaller i gjutjarn 5ar
Digital styrenhet och komponenter 2ar
Ovriga delar och firg 2 ar

VAD TACKS EJ AV GARANTIN:

. Alla fel eller anvandningssvarigheter pa grund av olyckor, misskétsel, felaktig anvandning, modifiering,
vandalism, felaktig montering, otillrackligt eller felaktigt underhall, felaktig service samt underlatelse att
genomféra normalt och rutinmassigt underhall enligt beskrivningen i bruksanvisningen.

. Foérsamringar eller skador p.g.a. extrema vaderférhallanden som hagel, storm eller jordskalv. Missfargning

orsakade kemikalier, antingen direkt eller via luftexponering.

Frakt- eller transportkostnader.

Flytt eller atermonteringskostnader.

Arbetskostnader for montering eller reparation.

Kostnader for servicesamtal.

Ansvar for indirekta eller foljdskador.

RESERVDELAR:

Vid byte av delar maste Broil King/OMC:s originaldelar anvandas. Om néagra andra reservdelar anvands blir
garantin ogiltig.

GARANTIER

Vid reklamation vand dig till inkopsstéllet, uppge modell/serienummer och benamning pa grillen. Kvitto
maste uppvisas.

Om reklamationen godkanns, byts defekt del ut eller repareras enligt villkoren i garantin.

Reservation for ev. tryckfel i dokumentation/info fran Broil King/OMC.
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