WARTUNG

PELLET TRICHTER REINIGEN

Ihr  Broil King® Smoke™  Pellet Grill hat ein
Trichterentleerungssystem, dass das leichte Entsorgen
Uberschussiger Pellets, oder den Wechsel der unterschiedlichen
Pellets, nach dem Gebrauch erméglicht.

1. Halten Sie einen Eimer unter
die Klappe

2. Offnen Sie die Klappe

3. Fangen Sie die Pellets auf

4. VerschlieRRen Sie die Klappe
wieder

FETTABLAUF REINIGEN

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

Warten Sie nach jedem ausbrennen, bis der Grill vollstandig
abgekdihlt ist, bevor Sie die Ascheschale entnehmen und leeren.
Zuerst missen Sie das Ruhrwerk in die auf der Abdeckung
angegebene Entriegelungsposition 0Offnen. Sie koénnen das
Ruhrwerk zwischen Verriegelung und Entriegelung schieben,
damit die Asche in das Tablett fallt. Entsorgen Sie nur vollstandig
gekuhlte und geléschte Asche.

’J ROH RWERKL"‘ H#
| GESCHOSSEN er;: O -— | \
f‘f f & jj C__ Jl ' 198
f FJ @ ‘ \\
=] 5 '*\J"L
| OFFNEN <:I L
| ! A= ﬂ “ |
| 60745 — = u, \
IGRID LIFTER B x‘ \
| J !

’

__————,J;
12

orBifren ll

Bringen Sie das Riihrwerk wieder in die geschlossene Position,
bevor Sie den Girill erneut verwenden

ENTSORGUNG DER ASCHE

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

PFLEGE UND WARTUNG

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

Eventuell missen Sie Ihre Gussroste reinigen und neu eindlen
bzw. einbrennen. Biirsten Sie diese griindlich mit einer Broil
King® (# 64014) Edelstahl-Grillblrste ab, um alle Ruckstédnde zu
entfernen und tragen Sie eine diinne Schicht Ol mit hohem
Rauchpunkt auf. Legen Sie dann die Gussroste in lhren Grill und
erhitzen Sie diese ca. 1 Stunde bei ca. 200°C. Wiederholen Sie
den Vorgang wenn gewiinscht. Diese Olbeschichtung schiitzt
Ihre Gussroste und sorgt fiir jahrelangen stérungsfreien Betrieb.

Reinigen Sie das AuRere mit warmem Seifenwasser.
Verwenden Sie zum Reinigen des Innenraums eine Edelstahl-
Grillburste von Broil King® (# 6564 1), um eventuelle Riickstande
aus der Grilkammer zu entfernen. Die Olschicht, die sich
innerhalb des Smokers ansammelt/einbrennt - die Patina - ist
gleich einer Schutzschicht und muss nicht regelmaRig gereinigt
werden.

Lassen Sie lhren Broil King® Smoke ™ Pellet Grill bei
Nichtgebrauch immer abgedeckt - verwenden Sie die Broil King®
Schutzhille #67069 fiir Regal Pellet 500 (Modell # 496051) oder
die Schutzhlille #67065 fur Regal Pellet 400 (Modell # 495051)




