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Warunkiem udzielenia gwarancji jest rejestracja produktu w ciggu 30 dni od
daty zakupu, dokonana za posrednictwem formularza znajdujgcego sie na
stronie internetowej www.broilking.pl/rejestracja. Do rejestracji konieczne jest
posiadanie dowodu zakupu produktu na terenie Polski.

Zapisz numer modelu i numer seryjny grilla znajdujgce sie na srebrnej
etykiecie, ktéra umieszczona jest pod klapkg zbiornika na pellet.
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BEZPIECZENSTWO

INSTALACJA

Twoj nowy Broil King® Smoke™ Pellet Grill jest bezpieczny oraz
komfortowy w uzyciu, jezeli jest prawidlowo zmontowany i uzywany.
Podobnie jak w przypadku wszystkich urzadzen spalajgcych pellet,
nalezy przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa. Jesli masz pytania
dotyczace montazu lub obstugi, skontaktuj sie ze sprzedawca lub z
naszym serwisem: +4816 623 61 72 serwis@broilking.pl

e Nalezy przeczyta¢ catg instrukcje obstugi przed instalacjg i
uzytkowaniem tego urzgdzenia. Nieprzestrzeganie instrukcji
moze spowodowac zniszczenie urzgdzenia, powazne obrazenia
ciata a nawet $mierc.

o Skontaktuj sie ze Strazg Pozarng lub odpowiednim urzedem, aby
poznaé ograniczenia i wymagania kontroli instalacji gazowe;.

e Zachowaj instrukcje do dalszego uzytku w przysztosci.

ZAGROZENIA

e Grill oraz jego elementy stajg sie gorgce podczas uzytkowania.
Nie dotykaj GORACYCH powierzchni bez rekawic ochronnych.

o Grill jest przeznaczony wytacznie do uzytku zewnetrznego.
Uzytkowanie  urzgdzenia w pomieszczeniach  skutkuje
gromadzeniem sie toksycznych oparéw powodujgcych obrazenia
ciata lub $mieré. Postepuj zgodnie z wytycznymi, aby zapobiec
zatruciem tlenkiem wegla, ktory jest bezbarwny i bezwonny.

e Objawami zatrucia tlenkiem wegla moga by¢: bole i zawroty
glowy, ostabienie, nudnosci, wymioty, sennos¢ i otepienie.
Tlenek wegla zmniejsza zdolno$¢ krwi do przenoszenia tlenu.
Niski poziom tlenu we krwi moze prowadzi¢ do utraty
przytomno$ci i Smierci.

o Skontaktuj sie z lekarzem, jesli zauwazysz podczas uzytkowania
grilla lub przebywajgc w jego otoczeniu, objawy podobne do
przeziebienia lub grypy. Zatrucie tlenkiem wegla moze przybrac
podobne objawy.

¢ Alkohol i narkotyki wzmacniajg efekty zatrucia tlenkiem wegla.

e Tlenek wegla jest szczegdlnie toksyczny dla kobiet w cigzy,
niemowlat, osdb starszych, palaczy oraz oséb z problemami
ukfadu krazenia, takimi jak anemia i choroby serca.

e Nigdy nie uzywaj benzyny, nafty, wegla, rozpatki ani
tatwopalnych ptynéw w celu rozpalenia lub podtrzymania ognia.

e Nie przechowuj materiatéow tatwopalnych w poblizu lub pod
urzgdzeniem.

¢ Nie pozostawiaj dzieci lub zwierzat bez opieki w poblizu gorgcego
grilla.

¢ Nie przeno$ ani nie przemieszczaj gorgcego grilla.

¢ Nie uzywaj grilla, dopdki nie jest w petni zmontowany i wszystkie
czesci nie sg na swoim miejscu.

¢ Nie oprozniaj pojemnika na popiot, dopdki caty pellet nie zostanie
wypalony i catkowicie wygaszony.

¢ Nie uzywaj grilla na bardzo silnym wietrze.

e W przypadku wybuchu ptomienia nie nalezy gasi¢ ognia woda.
Wytacz urzgdzenie, nastepnie odtgcz przewdd zasilania i
poczekaj do ostygniecia grilla.

e Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 lat oraz osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy pod warunkiem opieki
osoby doswiadczonej lub gdy otrzymaly instrukcje dotyczgce
korzystania z urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

¢ Dzieci nie powinny bawic¢ sie urzagdzeniem.

e Dzieci nie powinny przeprowadzaC procesu czyszczenia i
konserwacji bez nadzoru.

ZAGROZENIA ELEKTRYCZNE

1.Urzgdzenie korzysta z zewnetrznego zrodla zasilania
elektrycznego, ktére musi by¢é uziemione zgodnie =z
obowigzujgcymi przepisami prawa.

2. Nie korzystaj z urzadzenia, jesli gniazdo wtyczki jest uszkodzone.

3. Nie wycinaj ani nie usuwaj bolca uziemienia z wtyczki.

4. Trzymaj przewdd zasilania z dala od gorgcych powierzchni.

5.Uszkodzony przewdd zasilania powinien zostaé wymieniony
przez  producenta, przedstawiciela  serwisowego lub
wykwalifikowanego specjaliste.

GLOWNA PRZYCZYNA POZAROW JEST BRAK
ZACHOWANIA WYMAGANYCH ODLEGLOSCI
(PRZESTRZENI POWIETRZA) OD MATERIALOW
LATWOPALNYCH. BARDZO WAZNE JEST ABY
TO URZADZENIE USTAWIC ZGODNIE Z
PONIZSZYMIWYTYCZNYMI

1.Urzadzenie musi by¢é ustawione z dala od powierzchni
tatwopalnych, w odlegto$ci przynajmniej 76 cm z kazdej ze stron.
Nalezy zachowac¢ odlegtos¢ 100 cm od szczytu urzadzenia do
jakiejkolwiek konstrukcji (zadaszenia) ponad nim.

2. Nie ustawiaj urzadzenia pod roslinnoscig, drzewami i listowiem.

3. UWAGA: Zawsze ustawiaj urzgdzenie na nie palnej powierzchni.

4. UWAGA: Zawsze ustawiaj urzadzenie na poziomej powierzchni i
utrzymuj urzadzenie w poziomie.

5.Urzadzenie przeznaczone jest tylko do uzytku zewnetrznego, nie
uzywaj w garazu, na altanie, na balkonie ani innych tego typu
zamknietych przestrzeniach.

6. Nie ograniczaj przeptywu powietrza do urzgdzenia.

7.Nie przechowuj w otoczeniu urzgdzenia materiatow
tatwopalnych, pelletéw, paliwa oraz zadnych tatwopalnych cieczy
i gazow.

8. To urzgdzenie nie jest przeznaczone do instalacji w/na pojazdach
rekreacyjnych oraz fodziach.

9.Nie uzywaj i nie instaluj akcesoridw, ktére zmieniajg Iub
modyfikujg zbiornik, nawiew, palenisko lub system wydalania
spalin.

OSTRZEZENIE

e Rozgrzewa;j grill z pokrywg otwartg przez pierwsze 10 minut lub
do znikniecia biatego dymu.

¢ Nigdy nie dotykaj zbiornika na ttuszcz, zbiornika na popiét lub
rusztéw do grillowania, aby sprawdzic, czy sg gorace.

e Uzywaj rekawic Ilub podkiadek odpornych na wysokag
temperature, aby chroni¢ dtonie w trakcie grillowania lub regulacji
komina.

e Uzywaj dedykowanych narzedzi grillowych z dtugimi, odpornymi
na ciepfo ragczkami.

e Uzywaj wylgcznie spozywczego pelletu drzewnego. Zalecamy
uzycie pelletu Broil King® Premium.

e Zawsze przechowuj pellet drzewny w suchym miejscu, z dala od
urzadzen produkujgcych ciepto oraz innych paliw.

e Aby wygasi¢ pellet, nalezy wylgczy¢ panel sterowania oraz
zamkng¢ catkowicie szyber komina. Nie uzywaj wody!




BROIL KING® SMOKE™ PELLET GRILL SCHEMAT CZESCI

Pokrywa

Piekarnik

Komin

Szyber Roto-Draft™
Roboczy blat pétki bocznej
Noga grilla

Goérna pétka do grillowania
Dwustronny ruszt zeliwny
Pétka dolna

10. Panel sterowania

11. Pojemnik na popiot

12.  Aluminiowa tacka na ttuszcz (wktad)
13. Pojemnik na ttuszcz

14. Szyber paleniska

15. Palenisko

16. Podajnik slimakowy

17. Kratownica zabezpieczajgca
18. Wiatrak

CoNOORWN =

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

Silnik

Pokrywa zbiornika

Zbiornik na pellet

Zasuwa zsypu pelletu
Przewdd zasilania

Koto

Panel boczny zbiornika
Rynna ociekowa przéd / tyt
Rynna ociekowa boczna
Rynna ociekowa gtéwna
Deflektor paleniska
Deflektor piekarnika

Otwér na sondy termometru
Silnik rozna EU

Rozen

Broil King® Uchwyt wielofunkcyjny (#60745)
Sonda termometru




PANEL STEROWANIA

Zanim zaczniesz korzysta¢ z urzgdzenia zapoznaj sie z panelem
sterownia.
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1. IKONA OSTRZEZENIA

Informuje o gwattownej zmianie temperatury, ktéra wskazuje na
powstanie ptomienia, utracie ciepta ze wzgledu na brak paliwa,
przerwanie dostaw przez podajnik $limakowy Ilub awarie
mechaniczng (przerwa w obwodzie, awaria silnika lub
nawiewu).

KIEDY IKONA ZOSTANIE WYSWIETLONA NALEZY
BEZZWLOCZNIE PODEJSC DO URZADZENIA, A JESLI TO
KONIECZNE NALEZY ODLACZYC URZADZENIE OD
ZRODLA ZASILANIA.

2. POLACZENIE WiFi
Ikona wskazuje podigczenie grilla do sieci WiFi (urzadzenie
dziata w sieci o zakresie 2.4 GHz).

3. GLOWNA TEMPERATURA
Wyswietla obecng oraz docelowg temperature w °C / °F

4. POLACZENIE BLUETOOTH
Wskazuje podtgczenie grilla do urzagdzenia inteligentnego.

TEMPERATURA PIERWSZEJ SONDY*
CZASOMIERZ / STOPER
TEMPERATURA DRUGIEJ SONDY*

WLACZNIK TRYBU WEDZENIA
Tryb przeznaczony jest do gotowania w stylu LOW N SLOW
(powoli i w niskiej temperaturze) Program ustawia temperature
107°C (225°F) **
9. WLACZNIK TRYBU PIECZENIA
Tryb przeznaczony jest do tradycyjnego pieczenia.
Program ustawia temperature 176°C (350°F) **
10. WLACZNIK TRYBU GRILLOWANA
Tryb przeznaczony do tradycyjnego grillowania. Program
ustawia temperature 315°C (600°F)**

Q
"

i

°/

© N o o

11. WLACZNIK TRYBU USTAWIEN
Wocisnij witgcznik trybu ustawien zgodnie z numerem
wskazanym ponizej, aby ustawi¢ nastepujgce funkcje:

Sondy do wskazywania temperatury miesa

- Weciénij wigcznik trybu ustawien jeden raz (1) aby wybraé
sonde nr 1, dwa razy (2) aby wybra¢ sonde nr 2.

- Gdy sonda zostanie podigczona zostanie wskazana
temperatura na wyswietlaczu.

- Aby ustawi¢ temperature wewnetrzng migsa uzyj pokretta do
regulacji, a nastepnie nacisnij raz, aby zatwierdzi¢ wybrane
ustawienie.

- Po osiggnieciu wskazanej temperatury urzadzenie wyemituje
sygnat dzwiekowy, a ikona znacznika wyboru pojawi sie na
wyswietlaczu.

*Uwaga: Po osiggnieciu zadanej temperatury wewnetrznej,
temperatura grilla obnizy sig¢ i utrzyma na poziomie 107°C
(225°F)

Czasomierz

- Wecisénij witgcznik trybu ustawien trzy razy (3).

- Uzyj pokretta do regulacji, a nastepnie nacis$nij raz, aby
zatwierdzi¢ wybrane ustawienie.

Stoper

- Wecisénij wigcznik trybu ustawien cztery razy (4).

- Nacisnij pokretto do regulacji, aby rozpoczg¢ odliczanie.

- Przekre¢ pokretto do regulacji zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, aby zatrzymac.

- Przekrec¢ pokretto do regulacji przeciwnie do ruchu wskazéwek
zegara, aby zresetowac.

Jasnos¢ wyswietlacza

- Wecisénij wigcznik trybu ustawien pie¢ razy (5).

- Uzyj pokretta do regulacji jasnosci wyswietlacza, a nastepnie
nacisnij raz, aby zatwierdzi¢ wybrane ustawienie.

Ustawienia jednostki temperatury °C / °F

- Wecisénij i przytrzymaj wtagcznik trybu ustawien przez 5 sekund,
aby ustawi¢ jednostke temperatury na Fahrenheit lub Celsius.

12. POKRETLO DO REGULACJI
Przekrecajgc pokretto zgodnie z ruchem wskazéwek zegara

(lub przeciwnie) temperatura zmienia sie o 5 stopni. Nacisnij
raz, aby zatwierdzi¢ wybrane ustawienie.

Przekrecajgc pokretto i jednoczesnie dociskajgc je w doét
temperatura zmienia sie o 1 stopien. Nacisnij raz, aby

zatwierdzi¢ wybrane ustawienie.
Zatwierdzona temperatura zacznie miga¢ w celu potwierdzenia
jej wybrania.

Uwaga: Wyswietlacz powrdci do aktualnej temperatury w °C/°F
13. PORTY DO PODLACZENIA SOND TERMOMETRU
14. WLACZ /| WYLACZ ZASILANIE

*Uwaga: Podswietlona ikona wskazuje osiggnietg docelowa
temperature wewnetrzng

**Uwaga: Nalezy spodziewac¢ sie odchylen temperatury po
osiggnieciu i utrzymaniu zgdanego ustawienia.

Sondy termometru umieszcza sie przez otwor w Scianie bocznej.




PIERWSZE URUCHMIENIE

Wyjmij ruszta i tacke na ttuszcz: umyj w cieptej wodzie z mydtem.
Wysusz catkowicie i wytrzyj do sucha. Nie uzywaj w tym celu
zmywarki i suszarki.

KONSERWACJA RUSZTOW ZELIWNYCH:

Pokryj doktadnie catg powierzchnie rusztu olejem roslinnym
o0 wysokim punkcie dymienia np. olejem ryzowym.

PRZYGOTOWANIE TACKI NA TLUSZCZ

Tacka na tluszcz w Broil King® Smoke™ Pellet Grill pomaga
skierowaé zimny dym w strone ostony termicznej i komina. W celu
przygotowania tacki na tluszcz, wlej 2 szklanki [125ml] wody do
pustego wktadu tacki na ttuszcz. Uwaga: w trakcie uzywania grilla
woda zostanie zastgpiona przez skapujgcy ttuszcz. Czynnosé
nalezy powtarzaé przed kazdym uzyciem grilla.

PIERWSZE URUCHOMIENIE

Zanim zaczniesz uzywac Broil King® Smoke™ Pellet Grill musisz

wypali¢ tluszcze ochronne z proceséw produkcyjnych.

1. Podtgcz przewdd zasilania do zrodia pradu elektrycznego.

2. Przed dodaniem pelletu sprawdz zbiornik na pellet i podajnik
Slimakowy, aby upewni¢ sie czy nie ma w nich pozostatosci lub
obcych obiektéw, ktére moga utrudni¢ uruchomienie. Upewnij
sie, ze szyber paleniska znajduje sie w pozycji zamkniete;.
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3. Chcac uzyskac najlepsze rezultaty uzywaj w 100% naturalnych
drewnianych pelletow marki Broil King®. Nigdy nie uzywaj
pelletéw przeznaczonych do ogrzewania.

4. Ustaw szyber Roto-Draft™ na pozycje 5 (szeroko otwarte) dla
maksymalnego przeptywu powietrza.

5. Na czas rozgrzewania urzgdzenia, otwdrz pokrywe (na 10 min
lub do znikniecia biatego dymu).

6. Wigcz zasilanie grilla, aby aktywowac panel sterowania. Po
kilku sekundach grill bedzie gotowy do pracy.

7. Ustaw temperature 260°C (500°F). Uwaga: przy pierwszym
uzyciu grill rozgrzewa sie diuzej, poniewaz podajnik slimakowy
musi dostarczy¢ pellet do zarnika. Po osiggnieciu wskazanej
temperatury — przepalaj urzgdzenie przez 15-20 minut. W ten
sposéb zostang wypalone tluszcze techniczne oraz rozpocznie
sie proces konserwacji dymem elementéw wewnetrznych
urzgdzenia. Im czesciej bedziesz uzywat grill tym lepiej bedzie
on zakonserwowany.

8. Kiedy grill sie ochtodzi, pokryj doktadnie ruszt olejem roslinnym
o wysokim punkcie dymienia w celu jego konserwacji. Upewnij
sie, ze cata powierzchnia zostata doktadnie pokryta.
Konserwacje rusztéw zeliwnych przeprowadzaj po kazdym
uzyciu urzgdzenia.

9. Po zakonczonym grillowaniu skorzystaj ze zsypu pelletu, aby
usung¢ nadmiar granulek. Przechowuj pellet w suchym
miejscu, aby byt gotowy do nastepnego uzycia.

10. Kazdorazowo po uzyciu grilla oproznij zbiornik na ttuszcz, aby
unikng¢ jego zapalenia. (Wiecej w Konserwacja s.13)

11. Regularnie czy$¢ palenisko za pomocg podajnika
Slimakowego i usun popiot ze zbiornika na popiét dla
najlepszych rezultatbw. Po zakonczonym czyszczeniu
paleniska upewnij sig, ze szyber paleniska jest zamkniety.
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12. Uwaga: grill zawsze rozpocznie uruchamianie sie od procesu
rozgrzewania i zakonczy sie 15 minutowym wytgczaniem.

ODPALANIE GRILLA

Otworz pokrywe oraz upewnij sie, ze szyber Roto-Draft™ jest w
pozycji otwartej.

Wiacz zasilanie grilla, aby aktywowac panel sterowania. Po kilku
sekundach, grill automatycznie zapali sie i zacznie rozgrzewac.

Rozgrzej urzadzenie do wskazanej temperatury przy uzyciu
pokretta regulujgcego. Ustaw temperature po przez wcisniecie
pokretta. Ustyszysz dzwiek, a wskazana warto$¢ temperatury
zacznie migac przez 3 sekundy, po tym czasie wyswietlana bedzie
aktualna temperatura. Jesli wolisz uzywac¢ gotowych ustawien
temperatury, wybierz tryp WEDZENIE, PIECZENIE Iub
GRILLOWANIE. Pokrywa musi by¢ otwarta podczas rozgrzewania
przez pierwsze 10 minut lub do znikniecia biatego dymu. Mozesz
postuzy¢ sie uchwytem wielofunkcyjnym Broil King® (60745)
utrzymujac pokrywe otwartg w nizszej pozycji w przypadku
wietrznych lub deszczowych warunkdow.
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Kiedy rozgrzewanie jest zakonczone i osiggnieto wskazang
temperature, potdz jedzenie na ruszta i zamknij pokrywe.

W trakcie grillowania mozesz dodawac pellet do zbiornika.

WYLACZANIE

Wocisnij przycisk zasilania grilla, aby wylgczy¢ panel sterowania. Po
kilku sekundach, grill automatycznie przejdzie w stan uspienia (na
czas ok.15 minut). Gdy grill jest catkowicie zimny, odfgcz
urzadzenie z zasilania oraz oproznij popidt z paleniska za pomocg
podajnika sSlimakowego. Wyczys¢ zbiornik i tacke na ttuszcz.
Opréznij zbiornik na pellet uzywajgc zsypu na zbiorniku.

Dla najlepszych rezultatow przechowuj pellet w oryginalnym
opakowaniu w suchym miejscu.




APLIKACJA DO GRILLA NA PELLET

Twdj Broil King® Smoke™ Pellet Grill moze byé kontrolowany przez
urzgdzenie typu SMART. Pofgcz swoje inteligentne urzgdzenie z
Pellet Grill poprzez Bluetooth lub domowg sie¢ WiFi.

USTAWIENIA APLIKACJI

WLACZ GRILL NA PELLET
e Podigcz przewdd zasilania do zrodta pradu elektrycznego.
Wocisnij przycisk zasilania, aby wtaczy¢ panel sterowania.

®0
®0O

POBIERZ | ZAINSTALUJ
e Pobierz na swoje inteligentne urzadzenie aplikacje
Broil King Pellet Controller APP.

# Download on the GETITON
@ [. App Store} [ D Google Play ]

UTWORZENIE KONTA

e Kiedy uruchomisz aplikacje po raz pierwszy zostaniesz
poproszony o utworzenie konta.

o Konto zapewnia bezpieczne korzystanie z aplikacji oraz Broil
King® Smoke™ Pellet Grill.

e Mozesz zarejestrowaé sie réwniez przy pomocy konta
Facebook lub Google+.

e Po prawidtowo zakonczonym procesie rejestracji otrzymasz
potwierdzenie na podany adres email.

DODAWANIE STREFY

e Po utworzeniu konta, Twoim nastepnym krokiem bedzie
stworzenie strefy. Strefa jest obszarem, gdzie Twdj grill jest
lokalizowany przez GPS Twojego urzadzenia. Dla pewnosci
sprawdz adres wskazany na ekranie. W razie potrzeby edytuj
lokalizacje.

e Dla przyktadu, jesli grill uzywany jest w ogrodzie, nazwij swojg
strefe “OGROD”

e Wejdz w nazwe strefy i zapisz ja.

POLITYKA PRYWATNOSCI

e  Przeczytaj regulamin
zaakceptuj lub odrzué.

e Aby kontynuowaé uzytkowanie aplikacji musisz zaakceptowac
postanowienia Polityki Prywatnosci.

e Jesli odrzucisz postanowienia Polityki Prywatnosci, powrdcisz
do ekran utworzenia strefy.

Polityki  Prywatnosci, nastepnie

POLACZENIE BLUETOOTH

Gdy aplikacja zostata skonfigurowana,
nawigzaé pofgczenie z grillem.

e Upewnij sie, ze Twoje inteligentne urzadzenie ma wigczony
Bluetooth.

e Wybierz nazwe strefy, aby sie z nig potgczyc.

e Po wybraniu strefy nalezy wybrac ikone (+) znajdujgca sie w
goérnym prawym rogu, aby dodac¢ grill.

e Aplikacja uruchomi proces skanowania w celu poszukiwania
nowego urzgdzenia.

przyszedt czas

e Kazdy Broil King® Smoke™ Pellet Grill posiada unikalny kod
urzadzenia, ktéry wyswietla sie tylko w czasie potgczenia z
aplikacja.

Wybierz nazwe swojego grilla.

Wprowadz numer seryjny.

Wprowadz nazwe miejsca zakupu (opcjonalnie).

Nacisnij “Potgcz”

Grill wyemituje sygnat dzwiekowy oraz wyswietli logo Bluetoot
h na ekranie panelu sterowania grilla.

@ Pellet Grill
) P500

(1] Serial Number

® Company Purchased From

@ Connect

\ O J

POLACZENIE WiFi

e  Przygotuj nazwe i hasto do routera WiFi.
e Wybierz ustawienia WiFi znajdujgce sie w prawym gérnym
rogu, aby utworzy¢ potgczenie.

% )
Broil King. A

P

Wprowadz nazwe sieci WiFi.

Wpisz hasto do sieci WiFi.

Mozesz wyswietli¢ hasto, w celu sprawdzenia poprawnosci.
Nacisnij “Potacz”.

Gdy pofgczenie zostanie nawigzane, na ekranie panelu
sterowania grilla zostanie wyswietlona ikona WiFi.

UWAGI

Tylko jeden uzytkownik moze by¢ podtgczony do Broil King®
Smoke™ Pellet Grill w tym samym czasie.

e Jedli Twoje urzadzenie SMART opusci strefe zasiegu
Bluetooth, grill bedzie kontynuowat dziatanie bez aplikaciji.
Potaczenie przetgczy sie na WiFi tylko wtedy, gdy grill
wczesniej byt podtgczony do sieci WiFi.

e Reczne ustawienia grilla zawsze bedg zastepowac wczesniej
wybrane komendy i funkcje w aplikaciji.

*Wymagania systemu: iOS® 7 (lub nowszy) lub Android™ 4.3
(lub nowszy)




PALIWO PELLET

TECHNIKI GRILLOWANIA

BROIL KING PREMIUM PELLET DO GRILLA

Najlepsze grilowanie zaczyna sie od wiasciwego paliwa.
Broil King® Premium Pellet do grilla jest specjalnie zaprojektowany
do pracy z grillami Broil King® Smoke™ Pellet. Nasz pellet jest w
100% naturalny i zawiera tylko najlepsze drzewo — bez
uzupetniaczy, bez dodatkéw oleju, bez srodkéw wigzgcych. Ten
pellet osiaga wyzsze temperatury i jest bardziej efektywny, aby
zapewnic¢ najlepsze osiggi i smak.

UWAGA:

Zawsze przechowuj pellet w suchym miejscu, z dala od urzgdzen
emitujgcych ciepto i innych magazynowanych paliw.

63920 - 100% PELLET Z ORZECHA

AMERYKANSKIEGO

Najbardziej popularny aromat BBQ.

Orzech amerykanski zapewnia mocny dymny smak, ktory
skojarzymy z pieczonym boczkiem lub wedzong szynkg. Mocny
aromat doskonale wspétgra z wiekszymi porcjami mies. Wyprobuj
z: wotowing, drobiem, wieprzowing, warzywami..

Mieszanki Premium

Drewno wchodzgce w skiad mieszkanki pelletu jest zmieszane w
Scisle okreslonych proporcjach przed granulacjg, co oznacza, ze
kazda granulka pelletu zawiera w sobie wszystkie pozgdane
skladniki. Metoda ta pozwala uzyska¢ bardziej powtarzalng
wydajnos¢ i rezultaty smakowe, niz w przypadku pelletéw innych
firm o losowej ilo$ci granulek réznych gatunkdéw w mieszance, ktéra
moze oferowaé niespdjny smak i niskg wydajno$c. Nasz pellet jest
kluczowym skfadnikiem kazdego gotowania. Wyprobuj nasze
odmiany:

63930 - Smoke Master’s Pellet

Klon / Orzech Amerykanski / Wisnia

Wybdr pelletéw popularnych wsréd szeféw kuchni mistrzostw
kulinarnych w BBQ.

Ta mieszanka oferuje nute stodyczy potgczong z wyraznym
dymnym aromatem. Zapewnia $wietnie zbalansowany smak kazdej
potrawy. Wyproébuj z: wotowing, drobiem, wieprzowing

63939 - Griller’s Select Pellet

Klon / Dgb / Wisnia

Mieszanka pelletow oferujgca Izejszy i delikatnie stodki dym, dzieki
czemu nie przykrywa naturalnych smakéw. Swietny wybér do
stosowania w codziennym grillowaniu. Wyprébuj z: wotowing,
drobiem, wieprzowing, rybami, warzywami, pizza.

Uwaga: Korzystanie z pelletow do grillowania innych marek
nie wptywa na utrate gwarancji, jednakze Broil King®
Smoke™ Pellet Grill jest zaprojektowany i skalibrowany
pod katem uzywania pelletéw Broil King® Premium.
Stosowanie pelletow grillowych innych marek moze wptywac
na temperature i czas gotowania.

Wedzenie: Ponizej 135°C (275°F)

Klasyczna forma grillowania wiekszych porcji miesa w niskich
temperaturach (ponizej 135°C (275°) przez stosunkowo dtugi czas
(czesto przez 4 godziny i dtuzej). Pellet Broil King® Premium nasyca
wolno przygotowywane mieso i inne dodatki dymnym aromatem i
zapewnia niewiarygodnie delikatne rezultaty.

Pieczenie: 176°C do 205°C (350°F do 400°F)

Znane réwniez jako grillowanie posrednie, jest podobne do
wedzenia - pieczenie jest przy$pieszong wersjg tych samych
zasad. Swietnie sie sprawdza w przypadku tradycyjnych pieczeni,
kurczakéw oraz potraw, ktére zwykle przygotowujemy w piekarniku.
Kombinacja dymu i czasu pieczenia stwarza wspaniaty smak w
krotszym czasie niz wedzenie. Gotowanie konwekcyjne w
potgczeniu z temperaturg pieczenia daje niesamowite rezultaty
(zobacz strona 08).

Bezposrednie grillowanie: od 205°C (400°F)

To metoda znana z tradycyjnego grillowania w ogrodzie. Najlepsza
dla mniejszych porcji —stekéw, kotletéw, burgeréw, warzyw.
Wysoka temperatura opieka z zewnatrz i piecze wewnatrz.

Wiecej informacji znajdziesz na: www.broilking.pl

PRZEWODNIK PO TEMPERATURACH
RARE MED WELL
WOLOWINA,
55°C 63°C 70°C
CIELECINA,
(130°F) (146°F) (160°F)
JAGNIECINA
65°C 77°C
WIEPRZOWINA
(150°F) (170°F)
) 77°C
DROB
(170°F)
70°C
BURGERY
I (160°F)
IDLA NAJLEPSZYCH REZULTATOW UZYWAJ TERMOMETRU



http://www.broilking.pl/

CZAS | TEMPERATURA GOTOWANIA

CZAS

RODZAJ MIESA USTAWIENIE | TEMPERATURA GRILLOWANIA TEMP. MIESA
Zeberka wotowe 5 godzin 88°C (190°F)
Poledwica wotowa . 54°C (130°F) dla
(1.36 do 1.81 kg) ° 2,5 do 3 godzin Medium Rare
Mostek (szarpany) c 107°C o R
(3.63 do 5.44 kg) ﬁ (225°F) 3,5 godz./ kg 96°C (205°F)
Mostek (grubo krojony) @ o °
(3.63 do 5.4 kg) = 3,5 godz./ kg 90°C (195°F)
Mostek (cienko krojony) o o
(3.63 do 5.4 kg) 3,5 godz./ kg 85°C (185°F)
. f s . o . 54°C (130°F) dla
Pieczen z zeberkami é 176°C 33 min/kg Medium Rare
g (350°F) o o
Pieczen z poledwicy f 8 godzin §,A4eciu(r113lga2dla
* 54°C (130°F) dla
Stek = 315°C Medium Rare
Burger* © (600°F) 71°C (160°F)
Kurczak (¢wiartki) 1 do 2 godzin 77°C (170°F)
Kurczak (udka) 1,5 godziny 77°C (170°F)
Kurczak (caty) : o °
(1.13 do 1.58 kg) 2 do 2,5 godzin 77°C (170°F)
Kurczak (caty) Q . o R
(1.59 do 2.04 kg) § 176°C 2 do 3 godzin 77°C (170°F)
Kurczak (skrzydetka) ks (350°F) 1,25 godziny 77°C (170°F)
Kurczak (piersi) o . o o
(0.14 do 0.23 kg) 1 do 2 godzin 77°C (170°F)
Indyk (ndzki) 2 do 3 godzin 77°C (170°F)
Indyk (caty) : o °
(4.54 do 5.44 kg) 2,5 do 3 godzin 77°C (170°F)
Ryba (cata) . -
(1.81 do 2.72 kg) _% I 3,5 do 4 godzin Do kruchosci
Homar (podgotowany) N (225°F) 30 minut/kg Do smaku
(O
Krewetki (podgotowany) = 30 minut/kg Do smaku
Zeberka . 0 .
(0.72 do 1.13 kg) 5 godzin 71°C (160°F)
Zeberka - o o
(1.13 do 1.63 kg) 5 do 7 godzin 71°C (160°F)
Szynka (szarpana) o o
(2.72 do 3.63 kg) 3,5 godz./kg 96°C (205°F)
Szynka (krojona) ° °
(2.72 do 3.63 kg) 3,5 godz./kg 77°C (170°F)
Kotlety schabowe 3,5 godz./kg 71°C (160°F)
Ptat zeberek (pieczen 2 . .
korona) 3 107°C 3,5 godz./kg ?185;;’%;41 6C5°F)
(3.63 do 4.54 kg) g, (225°F)
Schab ; ° °
(3.63 do 4.54 kg) 4 do 6 godzin 71°C (160°F)
Kietbaski 1 do 3 godzin 74°C (165°F)

(3.8 do 6.4 cm $rednicy)

topatka (szarpana)
(2.72 do 4.54 kg)

topatka (krojona)
(2.72 do 4.54 kg)

Poledwica
(2.72 do 1.13 kg)

Golonka

8 do 12 godzin

96°C (205°F)

5 do 8 godzin

79°C (175°F)

2,5 do 3 godzin

71°C (160°F)

3,5 godz./kg

71°C (160°F)




TECHNIKI GRILLOWANIA

PIECZENIE NA ROZNIE

Metoda Swietnie sprawdzi sie do pieczenia wiekszych porcji miesa
i drobiu. Potrawa piecze sie poprzez gorgce powietrze otaczajgce
mieso (termoobieg, pieczenie konwekcyjne).

1.

Rozen moze utrzyma¢ do 7kg miesa, przy zachowaniu
ograniczenia zwigzanego z odstepem umozliwiajgcym

obracanie miesa. W celu uzyskania najlepszych rezultatow,
migso powinno znajdowac sie na $rodku rozna, aby zapobiec
utracie réwnowagi.

Nalezy starannie umiesci¢ mieso na roznie przed wtozeniem
go do grilla. W przypadku drobiu, mocno zwigz skrzydetka i
nézki.

2.Widelec rozna
4.Przeciwwaga rozna
6.Sruba mocujgca widelec
8.Uchwyt silnika

1.Pret rozna
3.Gwintowana podktadka
5.Tuleja rozna

7.Silnik rozna

ROWNOWAGA ROZNA

1

2. Ustaw pret rozna w uchwytach. Pozwol obréci¢ sie najciezszej
stronie migsa do dotu.

3. Ustaw przeciwwage rozna na goérze preta, naprzeciw
najciezszej strony miesa.

4.  Dokre¢ tuleje preta. Okresowo sprawdzaj, czy mieso obraca
sie bez przeszkéd w trakcie pieczenia. W razie potrzeby
dostosuj ponownie przeciwwage.

UWAGA:

Uzywaj rekawic ochronnych, np. #60528 lub #60974 podczas

Poluzuj tuleje preta, aby umozliwi¢ swobodny obrét wagi.

regulacji balansu rozna.

UZYCIE ROZNA - UDKO JAGNIECE

Odetnij ok 7cm kosci z krétszej strony nogi.
Pozostaw mieso nienaruszone wokot
“kieszonke”.

Umies¢ widelec rozna na precie rozna.
Zegnij kieszonke w pot, przetdz przez nig oraz przez noge pret
rozna.

Umies¢ drugi widelec na precie rozna i wbij oba widelce w
mieso. Dokre¢ Sruby mocujgce widelec, aby mieso byto
stabilne.

kosci, tworzgc

UZYCIE ROZNA - DROB

N —

Mieso skieruj piersiami w dot, skore szyjki wywin do gory.
Obro¢ skore szyjki pod gérnymi krawedziami. Przypnij do
plecow.

Odwrdé¢ mieso piersig do gory, zwigz lub przypnij skrzydta do
ciata.

Umies¢ widelec na precie rozna. Wiéz pret réownolegle do
kregostupa i wyjdz tuz nad kuprem.

Umies¢ drugi widelec na precie rozna i wbij oba widelce.
Sprawdz réwnowage. Dokre¢ sruby mocujgce widelec, aby
mieso byto stabilne.

Szyjke, skore, ogon, skrzyzowane nogi mozesz przywigzac
do preta rozna.




PRZEPISY

MIESZANKA PRZYPRAW BBQ

2 tyzki brazowego cukru

1 tyzeczka soli gruboziarnistej
1 tyzeczka $wiezo zmielonego czarnego pieprzu
1 tyzka kminku

2 tyzeczki musztardy

2 tyzeczki mielonej papryki

2 tyzki mielonej chilli

1 tyzeczka soli cebulowe;j

1 tyzeczka soli selerowej

1 tyzeczka mielonego czosnku
1 tyzka oregano

WEDZONY KURCZAK

Rozgrzej grill na pellet uzywajgc ustawienia “Wedzenie” 107°C
(225°F).

Przygotuj: 1 catego kurczaka lub jego czesci, udka,
skrzydetka, podudzia.

Marynuj kurczaka w mieszance przypraw BBQ przez 30 minut.
Utoz kurczaka na ruszcie.

Piecz przez 1 godzine.

Zwieksz temperature grilla wybierajgc ustawienie “Pieczenie”
176°C (350°F).

Piecz przez 1-2 godziny zanim osiggnie temperature
wewnetrzng 74°C (165°F).

Wyjmij z grilla i odstaw na 10 minut, aby mieso odpoczeto.
Mozna zawing¢ je w folie aluminowa.

ZEBERKA

Rozgrzej grill na pellet uzywajgc ustawienia “Wedzenie” 107°C
(225°F).

Przygotuj: 4 ptaty zeberek wieprzowych.

Usun membrane z wewnetrznej strony zeberek.

Obficie dopraw przyprawa BBQ.

Mozesz witozy¢ do grilla brytfanne z sokiem jabtkowym, ktory
bedzie dodatkowo nawilzat zeberka.

Utéz zeberka na ruszcie.

Wedz przez 4 godziny lub do otrzymania porzgdanych
rezultatow.

Opcjonalnie, zdejmij zeberka z rusztu, zawin w folie
aluminiowg na 30 minut, aby mieso odpoczeto. Zwigksz
temperature na grillu do 176°C (350°F).

Umiesc¢ zeberka na ruszcie i pokryj sosem BBQ, piecz przez
10 minut.

Wyjmij zeberka z rusztu, przykryj folig aluminiowg i odstaw na
10 minut.

SZARPANA WIEPRZOWINA

Rozgrzej grill na pellet uzywajac ustawienia “Wedzenie” 107°C
(225°F).

Przygotuj: 2-2,5 kg karkéwki lub topatki wieprzowe;.

Obficie dopraw przyprawa BBQ.

Ut6Z mieso na ruszcie.

Grilluj przez 4-5 godzin (przez 2 godz. na 1 kg) do osiggniecia
temperatury wewnetrznej 85°C (185°F).

Wyjmij mieso z grilla, zawin w folie aluminiowg i odstaw na 30
minut.

Rozdrobnij mieso przy pomocy szarpacza do migsa (#64075).
Dodaj sos bbqg wedle uznania.

PRZEPIS NA PERFEKCYJNY STEK

steki (najlepiej typu New York Strip), 2,5 cm grubosci
zgbki czosnku (mielony lub wyciskany)

tyzki sosu Worcestershire

tyzki octu balsamicznego

tyzeczki musztardy Dijon

tyzki sosu sojowego

tyZki oliwy z oliwek

NNMNNNDDN D

PRZYGOTOWANIE STEKOW

Przytnij nadmiar ttuszczu ze stekow. W mocnej, zamykane;j
plastikowej torebce potgcz wszystkie sktadniki marynaty. Marynuj
steki przez 1 godzine w temperaturze pokojowej lub przez 24
godziny w lodéwce. W przypadku chtodzenia, pozostaw steki
przez 1 godzine w temperaturze pokojowej przed grillowaniem,
aby uzyskac lepsze rezulaty.

GRILLOWE PORADY
Pokryj ruszty olejem o wysokim punkcie dymienia i rozgrzewaj grill
na pellet na ustawieniach “GRILL” 315°C (600°F).

A. Poltdz jedzenie na ruszcie pod katem 45° i grilluj zgodnie z
tabelg czaséw gotowania na stronie 7.

B. Obrdc stek na ruszcie i potéz pod tym samym katem 45°.

C. Obréc stek na ruszcie i potéz na przeciwnym kacie 45°.

D. Ostatecznie, obrd¢ stek na ruszcie i potéz pod tym samym
katem 45°.

Ch Ustawienie| Czas grillowania [E£aczy czas
Grubos$¢ migsa pokretet ledr?ej strony grillowania
3.8¢cm 25cm A B C D

Krwisty High | % % |
Krwisty / . 8
i Sred Med/High ;
Kevisty |, sredno, q 2 2 2 2 minut
88/ | rednio . 9
el | s, | wearion |20 20 2oz | 9,
Sredni
wypeczony| wiseeseny|  Med 2h 2k 2h 2% ot
Dobrze
wypieczony Med 3 3 3 3 m1i%ut

WIECEJ PRZEPISOW NA

WWW.BROILKING.PL/PRZEPISY
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KONSERWACJA
CZYSZCZENIE ZBIORNIKA NA PELLET

Broil King® Smoke™ Pellet Grill posiada system do czyszczenia
zbiornika na pellet, zaprojektowany do fatwego usuwania nadmiaru
paliwa, aby w szybki sposéb zmieni¢ mieszanke pelletow lub
usung¢ pozostaty pellet po uzyciu.

1. Ustaw wiaderko
pod zsypem
zbiornika
Otworz zasuwe
zsypu zbiornika.
Zbierz pellet.
Zamknij zasuwe
zsypu zbiornika.

CZYSZCZENIE TLUSZCZU

Zapalanie sie tluszczu jest spowodowane niewlasciwg
konserwacjg oraz brakiem kazdorazowego oczyszczenia tacki na
ttuszcz. W mato prawdopodobnym przypadku zapalenia sie
ttuszczu w trakcie grillowania, nalezy odtgczy¢ urzadzenie od
zasilania i pozostawi¢ pokrywe zamknieta, az ogien catkowicie
zgasnie. Nigdy nie pozostawiaj pokrywy otwartej w przypadku
zapalenia sie tluszczu.

60745
UGHWYT
WIELOFUNKCYJNY

50 .
TACKANATEUSZEZ !
!

i
L

CZYSZCZENIE POPIOLU

Po kazdym grillowaniu poczekaj az urzgdzenie catkowicie sie
ochtodzi zanim wyciggniesz i opréznisz pojemnik na popiot.
Pierwszym krokiem jest ustawienie szybera paleniska w pozyciji
otwartej. Mozesz przesuwaé szyber pomiedzy pozycjg otwartg -
zamknietg, aby utatwi¢ opadniecie popiotu do pojemnika. Usuwaj
popidt, ktory jest catkowicie spalony i chfodny.
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Ustaw szyber paleniska w pozycji zamknietej zanim zaczniesz
uzywac grill ponownie.

USUWANIE POPIOLU

Popiot nalezy umiesci¢ w metalowym pojemniku ze $cisle
dopasowang pokrywg. Zamkniety pojemnik z popiotem nalezy
umiesci¢ na niepalnej podtodze lub na ziemi, z dala od materiatéw
tatwopalnych, do czasu catkowitego usuniecia. Jesli popidt jest
usuwany poprzez zakopanie w ziemi lub w inny sposob, nalezy go
przechowywac w zamknietym pojemniku, az catkowicie ostygnie.

KONSERWACJA

Przy zachowaniu minimum troski Broil King® Smoke™ Pellet Grill
bedzie Ci fantastycznie stuzyt przez wiele lat. Proces konserwacji
pozwoli zabezpieczy¢ stalowe elementy wnetrza. Uzyj szczotki z
wlosiem ze stali szlachetnej do czyszczenia rusztéw i
zabrudzonych elementéw.

Konieczne jest, aby kazdorazowo po uzyciu grilla wyczysci¢
ruszt i go zakonserwowaé. Wyczy$¢ ruszt przy pomocy szczotki
z wiosiem ze stali szlachetnej Broil King® (#64014), aby usung¢
nieczystosci, nastepnie nat6z warstwe oleju o wysokim punkcie
dymienia. Wtéz ruszt do grilla i wypal w temperaturze 205°C
(400°F) przez 1 godzine. Jesli zajdzie taka potrzeba, powtorz
czynnos$¢ wypalenia. Powitoka oleju zabezpieczy ruszt oraz
zapewni bezproblemowe korzystanie przez lata.

Zewnetrzne elementy mozesz umy¢ cieptg wodg z mydtem.

Do czyszczenia wnetrza uzyj szerokg szczotke Broil King®
(#65641), aby usuna¢ zanieczyszczenia z piekarnika. Warstwa
oleju, ktéra zbiera sie wewnatrz urzgdzenia konserwuije je i nie ma
potrzeby jej usuwania.

Zawsze, gdy nie uzywasz Broil King® Smoke™ Pellet Grill
przechowuj go przykrytym pokrowcem:

pokrowiec #67069 dla REGAL Pellet 500 (Model #496055EU)
pokrowiec #67065 dla REGAL Pellet 400 (Model #495055EU)

Broh b,
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GWARANCJA

REJESTRACJA URZADZENIA

Zdajemy sobie sprawe, ze przechowywanie dowodéw zakupu
przez tak diugi czas, jak diugie sg nasze okresy gwarancyjne
moze by¢ ucigzliwe, dlatego obiecujemy przechowywaé Twdj
dowdd zakupu za Ciebie po tym jak go zarejestrujesz. Z tego
wzgledu warunkiem udzielenia gwarancji jest rejestracja
produktu w ciggu 30 dni od daty zakupu. Nalezy tego dokonaé
za posrednictwem formularza znajdujgcego sie na stronie
internetowej www.broilking.pl/rejestracja

Numer modelu grilla oraz numer seryjny urzadzenia znajduja sie
na etykiecie, ktéra umieszczona jest pod pokrywg zbiornika
pelletu.

Po weryfikacji poprawnosci wypetnienia formularza
rejestracyjnego, zostanie on zaakceptowany lub odrzucony, o
czym zostaniesz poinformowany wiadomoscig e-mail. Od tego
momentu Twoje urzgdzenie objete jest gwarancjg producenta, a w
przypadku zgtoszenia gwarancyjnego nie potrzebujesz Zzadnych
dodatkowych dokumentow.

Rejestrujgc produkt, zwré¢ uwage, aby formularz zostat poprawnie
wypetniony. Nalezy upewni¢ sig, ze numer seryjny urzadzenia
odpowiada numerowi wpisanemu do rejestracji gwarancyjnej, a
zdjecie lub skan dowodu zakupu jest czytelne.

WARUNKI GWARANCJI

Agrimpex Griluj i Gotuj s.c., ul. Zwierzyniecka 2a, 37-500 Jarostaw
udziela gwarancji jakosci produktu i zapewnia, ze produkt wolny
jest od wad materiatowych oraz konstrukcyjnych podczas
normalnego uzytkowania i konserwaciji zgodnie z instrukcjg
obstugi.

Okresy gwarancji na poszczegolne elementy w przypadku danych
modeli urzgdzen zawarte sg w karcie gwarancyjnej dotgczonej do
urzadzenia.

Okresy gwarancyjne rozpoczynajg sie wraz z dniem wskazanym
na dowodzie zakupu.

Gwarancja nie wylgcza, nie ogranicza, ani nie zawiesza
uprawnien klienta wynikajgcych z przepiséw z Kodeksu Cywilnego
o rekojmi za wady rzeczy sprzedane;.

PROCEDURA GWARANCYJNA

W celu rozpoczecia procedury reklamacyjnej nalezy wypetnié¢
formularz reklamacyjny, ktory znajduje sie na stronie internetowe;j
www.broilking.pl/reklamacja

Po otrzymaniu formularza skontaktujemy sie z Tobg telefonicznie
lub za pomocg wiadomosci e-mail w celu doprecyzowania
szczegotow zgtoszenia reklamacyjnego.

W przypadku uznania gwarancji, Gwarant naprawi lub wymieni
wadliwg czes¢ objetg gwarancja. W przypadku uznania wady
czesci wymiennej, Gwarant moze przesta¢ sprawng czesé do
samodzielnego montazu zgodnie z instrukcjg obstugi. Gwarancja
nie obejmuje ewentualnych kosztéw samodzielnego montazu.

GWARANCJA OBEJMUJE:
Piekarnik 5 lat

Pozostate czesci | farba 2 lata

TWOJE OBOWIAZKI JAKO WLASCICIELA

Jako witasciciel urzgdzenia Broil King jestes zobowigzany do
korzystania z grilla zgodnie z dotgczong instrukcjg obstugi a takze
do dbania o regularne czyszczenie i konserwacje produktu.
Dodatkowe wskazéwki na temat pierwszego odpalenia,
czyszczenia i konserwacji grilla znajdujg sie na oficjalnym blogu:
www.broilking.pl/blog

W przypadku uzytkowania grilla niezgodnie z dotgczong do niego
instrukcja obstugi, jako uzytkownik produktu, przejmujesz na
siebie ryzyko oraz ponosisz odpowiedzialnos¢ za wszelkie szkody,
straty oraz obrazenia ciata wtasne lub 0so6b trzecich, ktére
wynikaty z niewtasciwego korzystania z urzagdzenia.

WYLACZENIE Z GWARANCJI | ODPOWIEDZIALNOSCI
Gwarant zwolniony jest od odpowiedzialnosci z tytutu gwarancji za
wady spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem urzgdzenia, w
szczegolnosci:

* uzytkowaniem w sposéb inny niz opisany w instrukcji obstugi

* korzystaniem z urzadzenia w sposoéb niezgodny co do jego
przeznaczenia

* wykonaniem samowolnych napraw i przerébek urzgdzenia

» wykorzystywaniem czesci innych niz oryginalne

« uzytkowanie produktu z uszkodzonymi czesciami, takze wtedy,
gdy czesci te podlegajg gwarancji

+ uszkodzenia korozyjne (tzw. ,korozja powierzchniowa”, ,nalot
korozyjny”) i inne uszkodzenia powstate w wyniku niewtasciwej
konserwaciji, przechowywania, uzytkowania i naturalnego zuzycia
* uszkodzenia estetyczne elementéw powstate na skutek
transportu lub przemieszczania sprzetu np. zarysowania,
wgniecenia, peknigcia, wytarcia

* uszkodzenia elementéw w skutek zjawisk atmosferycznych
takich jak grad, huragan, gwattowne burze, pozar, nieprawidtowe
napiecie w sieci, niewtasciwa wentylacja, dziatanie czynnikow
chemicznych (w tym chlor z basenéw oraz dziatanie soli w
okolicach nadmorskich), a takze innych bedgcych poza kontrolg
Gwaranta;

« zatkane przez owady elementy podajgce pellet

* nieprawidtowe podtgczenie urzgdzenia bgdz tez montaz /
instalacja wykonana niezgodnie z wytycznymi zawartymi w
instrukcji obstugi urzagdzenia

» zmiany koloru elementéw pod wplywem dziatania temperatury i
promieniowania UV

Okres gwaranc;ji ulega skroceniu do 1 roku w przypadku
uzytkowania grilla w zakresie innym niz domowy, a w
szczegodlnosci w zakresie ustug gastronomicznych (np.
restauracje, hotele, imprezy) lub przemystowych.

Gwarancja dotyczy urzadzen Broil King zakupionych w Polsce w
Autoryzowanych Punktach Dealerskich i realizowana jest na
terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

W przypadku wezwania Gwaranta, Uzytkownik moze by¢
zobowigzany do pokrycia kosztéw dojazdu, w przypadku gdy:

* reklamacja nie jest objeta gwarancja;

» Uzytkownik uprzednio wyrazajgc zgode na naprawe nie
udostepni sprzetu technikowi w ustalonym z Autoryzowanym
Serwisem terminie;

» okaze sie, ze sprzet objety gwarancjg dziata poprawnie, a
zastrzezenia Uzytkownika co do prawidtowosci funkcjonowania
urzgdzenia wynikajg wytgacznie z korzystania z urzadzenia
niezgodnego z instrukcjg obstugi i konserwacji.

Gwarancja producenta nie uwzglednia jakichkolwiek zobowigzan
nie wymienionych w karcie gwarancyjne;.

Agrimpex Griluj i Gotuj jest wytacznym importerem i dystrybutorem marki Broil King w Polsce.

W przvpadku iakichkolwiek pvtan skontaktui sie z nami telefonicznie pod numerem telefonu +48 16 623 61 62 lub mailowo piszac na adres pvtania@broilkina.pl
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