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A TELEPITO FIGYELMET FELHIVJUK, HOGY
A HASZNALATI UTMUTATOT HAGYJA A
KESZULEK TULAJDONOSANAL!

Vasarlas datuma / /
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A PELLET TUZELESU KESZULEK TELEPITESE ELOTT FIGYELMESEN OLVASSA EL A TELJES
HASZNALATI UTMUTATOT. EZEN UTASITASOK FIGYELMEN KiVUL HAGYASA VAGYONI
KART, SZEMELYI SERULEST VAGY HALALT IS OKOZHAT.

AZ ESETLEGES KORLATOZASOK ES TELEPITESI VIZSGALATI KOVETELMENYEK UGYEBEN
VEGYE FEL A KAPCSOLATOT A HELYI EPITESUGYI ES TUZVEDELMI HATOSAGOKKAL.

A HASZNALATI UTMUTATOT GONDOSAN ORIZZE MEG KESOBBI HASZNALATRA.

1-800-265-2150
info@omcbbg.com
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A BIZTONSAGOS

TELEPITES MENETE

Az On (j Broil King® Smoke™ Pellet Grill késziiléke
rendeltetésszerlien 6sszeszerelve biztonsagos és kényelmes
hasznalatot biztosit. Mint minden tiizel6anyagot égetd készilék
esetében, itt is figyelni kell azonban egyes biztonsagi
szempontokra. E biztonsagi utasitasok figyelmen kivil hagyasa
sulyos sértilést vagy vagyoni kart okozhat. Ha az
Osszeszereléssel vagy az lizemeltetéssel kapcsolatban kérdése
van, kérje forgalmazéja segitségét, vagy lépjen kapcsolatba
kozvetlentl tigyfélszolgalatunkkal: 1-800-265-2150. /
info@omcbbg.com

o A pellet tiizelési késziilék telepitése el6tt figyelmesen
olvassa el a teljes hasznalati utmutatot. Ezen utasitasok
figyelmen kivil hagyasa vagyoni kért, személyi sérulést vagy
halalt is okozhat.

o Az esetleges korlatozasok és telepitési vizsgalati
kovetelmények igyében vegye fel a kapcsolatot a helyi
épitésigyi és tlizveédelmi hatésagokkal.

e A hasznalati utmutatot gondosan 6rizze meg késébbi
hasznalatra.

VESZELY

e Agrillsiitst KIZAROLAG KULTERI HASZNALATRA
tervezték. Beltérben hasznalva a keletkezé mérgezd gazok
megrekednek, és sulyos egészségkarosodast vagy halalt
okozhatnak. Kévesse az itt kdzolt utmutatdsokat, hogy ez a
szintelen és szagtalan gdz ne mérgezhesse meg a kdzelben
tartozkodokat.

e Tanulmanyozza a szén-monoxid mérgezés tiineteit: fejfajas,
szédulés, gyengeség, hanyinger, hanyas, almossag és
zavart k6zérzet. A szén-monoxid csokkenti a vér
oxigénszallitd képességét. Az alacsony oxigéntartalmu vér
eszméletvesztést és halalt okozhat.

e Ha Onén vagy masokon megfazasos vagy influenzas tiinetek
jelentkeznek sutés kézben, vagy a készulék kdzelében,
forduljanak orvoshoz. A szénmonoxid-mérgezés kénnyen
Osszetévesztheté megfazassal vagy influenzaval, ezért
gyakran késén veszik észre.

e Az alkohol vagy drogfogasztas sulyosbitja a szénmonoxid-
mérgezés hatasait.

e A szén-monoxid kilénésen mérgezé varandos édesanyakra
és a magzatra a terhesség idészakdban, gyermekekre,
idésekre, dohanyzokra, ill. keringési zavarokkal él6kre, pl.
vérszegénységben vagy szivbetegségekben szenveddkre.

o A készilékben tiiz gyujtasahoz vagy felélesztéséhez soha ne
hasznaljon gazolajat, petréleumot, kerozint,
ongyujtéfolyadékot vagy mas, gyulékony folyadékot.

e Soha ne taroljon éghet6 anyagot a késziilék alatt, vagy
annak kdzelében.

e Ne hagyjon a forré siité mellett gyermeket vagy haziallatot
felugyelet nélkdal.

e  Aforrd sutét ne mozditsa el.

e A sitdt csak teljesen dsszeszerelve, az 6sszes alkatrészével
a helyén hasznalja.

¢ Ne tavolitsa el a hamut, amig az sszes pellet teljesen el
nem égett, és a tliz teljesen ki nem aludt.

e Ne haszndlja a slit6t er6s szélben.

e Ha alang tulsagosan fellobban, ne kisérelje meg vizzel
eloltani. Kapcsolja ki a készuléket. Huzza ki a tapvezetéket,
és varja meg, amig a grill lehl.

ELEKTROMOSSAGGAL KAPCSOLATOS
OVINTEZKEDESEK

1. Akészilék kulsé aramforrast hasznal, és a helyi szabvanyok
szerint foldelni kell. Ha a helyi szabvanyok erre nem irnak
eld rendelkezést, az alabbi szabvanyok alkalmazandok: Az
ANSI/NFPA No. 70 legfrissebb kiadasa (USA), ill. CSA C22.1
Canadian Electrical Code (Kanada).

2. A berendezést ne mikddtessuk sérilt villasdugéval vagy
aljzattal.

3. Ne végja le és ne tavolitsa el a villasdugo féldelétiskéjet!

4, Tartsa tavol az elektromos vezetéket a felforrés6do
felUletektol.

KALIFORNIA ALLAM ,,PROPOSITION 65”
TORVENYE SZERINTI FIGYELMEZTETESEK

A készlilék az égetés soran szén-monoxidot és egyéb anyagokat
termel—Kalifornia allam térvényei szerint ezek rakot és egyéb
reproduktiv karosodast okoznak. Tovabbi informacidkért
latogasson el a kdvetkez§ oldalra:
www.P65warnings.ca.gov/product

A TUZESETEK JELENTOS RESZET AZ
OKOZZA, HOGY AZ EGHETO ANYAGOKTOL
NEM TARTJAK BE AZ ELOIRT
TAVOLSAGOKAT (SZABAD TERET).
RENDKIiVUL FONTOS EZERT, HOGY EZT A
TERMEKET KIZAROLAG EZEKNEK AZ
UTASITASOKNAK A BETARTASA MELLETT
TELEPITSEK.

1. Akésziléket éghetd fellletektél minden oldalon, és hatrafelé
legalabb 76 cm / 30 hiivelyk tavolsagban kell tartani.
Legalabb 153 cm / 60 hiivelyk tavolsagot kell hagyni a
készUlék és barmilyen felette elhelyezkedd szerkezet/targy
kozott.

60in[153cm]

30in[76cm]

30in[76em]

2. Soha ne helyezze a késziiléket névények, fak vagy
lombkorona ala.

3. FIGYELMEZTETES: A késziiléket mindig éghetetlen feliiletre
helyezze.

4. FIGYELMEZTETES: A késziiléket mindig vizszintes feliiletre
helyezze, és a k’ész,UIéket is:_éllitisa vizszintes hel'yzetbe.,

5. Akészilék KIZAROLAG KULTERBEN HASZNALHATO,
igy tilos garazsban, szerszamoskamraban, erkélyen vagy
egyeéb zart terlileten Gzemeltetni.

6. NE korlatozza a Iégaramlast a készilék kordil.

7. Akészulék korll ne helyezzen éghetd anyagokat, pelletet,
gazolajat, ill. egyéb gyulékony folyadékokat és gazokat.

8. A késziléket rendeltetése szerint nem szabad lakdautokba
és/vagy csonakokba beépiteni.

FIGYELMEZTETES

o Agrillsiitét az els6é 10 percig melegitse nyitott fedéllel, vagy
amig a fehér fist atlatszéva nem valik.

e Soha ne nyuljon a pellettadlcahoz, a kihamuzéhoz vagy a
grillez8racshoz, hogy igy allapitsa meg, forrok-e még.

e Akeze védelméhez hasznaljon barbecue keszty(t vagy
edényfogot, amikor sit vagy a felsé légcsillapitét allitja be.

o Hasznaljon megfeleld, hosszu, héallé nyell barbecue
eszkodzoket.

e Csak élelmiszeripari besorolasu pelletet hasznaljon.
Javasoljuk a Broil King® Premium grillezé pellet hasznalatat.

o A fapelletet mindig szaraz helyen tarolja, tavol a héfejleszté
készilékektdl és az egyéb tlizeléanyagok tarolohelyétdl.

o A pelletek eloltasahoz kapcsolja ki a pellet digitélis
vezérlését, és zarja el a légcsillapitét teljesen. Ne hasznaljon
vizet.
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BROIL KING® SMOKE™ PELLET GRILL ALKATRESZEK

Fedél

Sitészekrény

Kémény

Roto-draft™ elszivo légcsillapitd
Oldalsé polc

Lab

Melegitéracs

Sitéracsok

Alsé polc

10. Vezérl6panel

11. Hamutalca

12. Zsirfog6 talca aluminium betéte
13. Zsirfogé talca

14. Keverd

15. Egetéedény

16. Csiga

17. Racs

CoNOOOA~LONE

18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
20.
30.
31.
32.
33.

Csiga ventilator

Csiga motor

Garatfedél

Garat

Garattisztitd

Tapkabel

Kerék

Broil King® racsemel6
Hévisszaver6 Els6/Hatso
Zsirelvezetd mellékcsatorna
Zsirelvezet6 fécsatorna
Héterel6

Hépajzs

H6émérd szonda
Grillnyarsmotor
Grillnyars




DIGITALIS VEZERLES

A grillsiité hasznalata el6tt érdemes tanulmanyozni a
vezérlérendszert.

£
’)g

5

Q.

© No v

10.

11.

ag po

© 60600

56
20/

Y

©

FIGYELMEZTETO IKON

Szélséséges h6mérséklet-ingadozast mutat, amely tiizre, a
tizel6anyag hidanya miatt a lang kialvaséra, a csiga
elakadasara vagy mechanikai meghibasodasra utal (nyitott
aramkor, motor vagy ventilator hiba).

MEGFELELO VILAGITAS ESETEN ELLENORIZZE
KOZVETLENUL A KESZULEKET, ES HA SZUKSEGES,
HUZZA KI A TAPKABELET.

WIFI CSATLAKOZTATVA

Akkor gyullad ki, amikor a pellet grillsité okos eszk6zh6z
csatlakozik.

FO HOMERSEKLET

Az aktualis és a beadllitott h6mérsékletet jeleniti meg °F/°C-
ban.

BLUETOOTH CSATLAKOZTATVA

Akkor gyullad ki, amikor a pellet grillsiité okos eszkdzh6z
csatlakozik.

1. HUSSZONDA HOMERSEKLETE*

IDOZITO / STOPPERORA

2. HUSSZONDA HOMERSEKLETE*

FUST GOMB

Kimélé és lassu sutéshez ez a program a hémérsékletet
225 °F-ra/107 °C-ra dllitja.**

SUTES GOMB

Husféleségek és pékaru sutéséhez ez a program a
hémérsékletet 350 °F-ra/ 176 °C-ra allitja.**
GRILLEZES GOMB

Kozvetlen grillezéshez ez a program a
hémérsékletet 600 °F / 315 °C-ra allitja.**

SETTING (BEALLITO) GOMB

Nyomja meg a SETTING (beallitd) gombot az alabbi szam
szerint az alabbi funkciok beallitasahoz.

F6 hémérséklet szonda /szondak

- Nyomja meg a SETTING (beallitd) gombot egyszer (1) az 1.
szondahoz, és kétszer (2) a 2. szondahoz.

- Ha a szondat csatlakoztattak, a h6mérséklet értéke
megjelenik a képernyén.

- Akésziltségi fok belsé hdmérsékletének kivant értékét a
vezérlépanel gombjat elforgatva hatarozza meg, majd
nyomja meg a gombot egyszer a beallitdshoz.

- Akészulék hangjelzést ad, és pipa jelenik meg a kijelzén,
amikor a hus a beallitott bels6 hémérsékletre felmelegszik.
*Megjegyzés: A beallitott bels6 hémérséklet elérésekor a
pellet grillsité hdmérséklete 225 °F-ra (107 °C-ra) csdkken,
és ezt az értéket fogja tartani.

1d6zitd

- Nyomja meg a SETTING (beallitd) gombot haromszor (3).

- Az id6zit6 kivant értékét a vezérlépanel gombjat elforgatva
hatarozza meg, majd nyomja meg a gombot egyszer a
beallitashoz.

Stopperoéra

- Nyomja meg a SETTING (beallitd) gombot négyszer (4).

- Nyomja meg a gombot egyszer az inditdshoz.

- Aledllitashoz forditsa el a gombot az 6ramutato jarasaval
megegyezb irdnyban.

- Avisszadllitashoz forditsa el a gombot az 6ramutato
jarasaval ellenkezd iranyban.

A kijelz6 fényereje

- Nyomja meg a SETTING (beallitd) gombot 6tszor (5).

- Akijelzd fényereje kivant értékét a vezérlépanel gombjat
elforgatva hatarozza meg, majd nyomja meg a gombot
egyszer a beallitashoz.

A homérséklet-kijelzés mértékegységének modositasa

(°FI°C)

Nyomja meg és tartsa lenyomva a SETTING (beallitd)
gombot 5 masodpercig a pellet grillsité hémérsékletének
Fahrenheit vagy Celsius értékre allitasahoz.

12. BEALLITOGOMB
A hémérsékletet 10 fokos lIépésekben allitsa be a
vezérlégombbal, a gombot az éramutato jarasaval
megegyezd/ellenkezd iranyban elforgatva. Nyomja meg a
gombot egyszer a beallitashoz.
A hémérsékletet 1 fokos lépésekben allitsa be a gombot
lenyomva, és kdzben az 6ramutaté jarasaval
megegyezd/ellenkezd iranyban elforgatva. Nyomja meg a
gombot egyszer a beallitdshoz.
Megjegyzés: A kijelz6 az aktualis hémérsékletet jelzi ki °F/°C-
ban.

13. AZ 1. ES 2. HOMERO CSATLAKOZOK
14. BE-/KIKAPCSOLO GOMB

*Megjegyzés: A vilagitd pipa azt jelzi, hogy a készilék a
kivant belsé hémeérsékletet elérte.

**Megjegyzeés: A kivant beallitas elérésekor és tartasakor
szamitson bizonyos mértékl ingadozasra.

A flstol6 oldalfalan atmend héméré szonda




A KESZULEK HASZNALATBAVETELE

Tavolitsa el a siitéracsokat és a zsirfogo talcat: alaposan mossa
le 8ket meleg, szappanos vizzel. Oblitse le, majd térélje éket
puha torléronggyal szarazra, levegével ne széritsa, ill.
mosogatégéepben ne mossa 6ket.

IZESITO ONTOTTVAS SUTORACSOK

Vonja be az 6ntdttvas sltéracsot magas flstpontu sitéolajjal.
Papirtériével vagy ronggyal térdlje at az 6sszes fellletet.

A ZSIRRENDSZER FELTOLTESE

A Broil King® Smoke™ Pellet Grillsit6 zsirtalcaja segit a hideg
fustot a hépajzs és a kémény felé terelni. A zsirtalca feltdltéséhez
toltson Y2 csésze [125 ml] vizet az Ures zsirfogdba. Megjegyzés:
A grillstitd hasznalataval a vizet fokozatosan zsir valtja fel.

KEZDETI ,,BEEGETES”

Miel6tt a Broil King® Smoke™ Pellet Grillsiitét hasznalatba veszi,

ki kell égetni bel6le a gyartasi védéanyagok maradékait.

1. Atapvezetéket csatlakoztassa megfeleld, foldelt halozati
aljzatba.

2. A pellet betoltése el6tt vizsgalja meg a pelletadagolé garatot
és a csigaz, hogy nincs-e benniik barmilyen idegen anyag,
amely a beinditast akadalyozhatja. Ellendrizze, hogy a
keverd zarva van-e.
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3. Alegjobb eredmények érdekében Broil King® markajd
keményfa pelletet hasznaljon. Soha ne hasznaljon
fatéanyag-pelletet!

4. A Roto-Draft™ elszivo légcsillapitot allitsa az 5. poziciéba
(teliesen nyitva), hogy maximalis mennyiségi leveg6t
biztositson az égés taplalasahoz.

5. Elémelegitéskor nyissa ki a fedelet 10 percig, vagy amig a
fehér fust atlatszova nem valik.

6. Kapcsolja be a grillsiitét a vezérléegység aktivalasahoz.
Néhany masodpercet kdvetéen a grillsuté inditasi
Uzemmoadba All.

7. A hdmérsékletet allitsa 500 °F-ra (260 °C-ra) vagy
magasabb értékre. Megjegyzés: a kezdeti beégetéskor a
racs hosszabb id6 alatt melegszik fel, mivel az
adagoldcsigat begyujtas elétt fel kell télteni tiizel6anyaggal.
A célhdmérséklet elérésekor a siitét égesse tovabb 15-20
percig. Ezzel kiégeti a gyartasbol bent maradt
véddbevonatokat, és megfistoli a grillstité belsé
alkatrészeit. Minél tdbbet hasznalja a grillstutét, annal
kellemesebb fiistizt fog az ételeknek kdlcsondzni.

8.  Amikor a grillsiité lehdlt, alaposan szérja vagy kenje be az
alkatrészeit magas fiistpontu siitéolajjal. Ugyeljen arra, hogy
a teljes fellletre jusson b&ven olaj, a sarkokat is ideértve.
Ontottvas siitéracsok esetén minden hasznalat elétt el kell
végezni kisebb kezelést.

9. Amikor a sltés véget ért, a pellet betdltégarat hatoldalan
Iév6 csapodajtd segitségével tavolitson el minden maradék
tizel6anyagot, és a tlizel6anyagot szaraz, meleg helyen
tarolja, hogy a kdvetkezé sutés alkalmaval felhasznalhassa.

10. A zsirtalcat gyakran tisztitsa meg, hogy a zsir lehetéleg ne
lobbanhasson langra rajta. Tovabbi részletek a
LJKarbantartas” c. részben talalhatok.

11. A keverdvel rendszeresen tisztitsa ki az égetéedényt, és a
hamutalcabdl rendszeresen tavolitsa el a hamut, hogy
biztositsa a készulék lehet6 legjobb teljesitményét. Ha
végzett az égetbedény kitisztitasaval, gy6z&djon meg arrol,
hogy a kever6 zart helyzetben legyen.
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12. Megjegyzés: A grillsité mindig begyuijtasi és elémelegitési
ciklussal indul, és 15 perces ledllitasi ciklussal all le.

BEGYUJTAS / BEINDITAS

Nyissa ki a fUstol6 fedelét, és ellendrizze, hogy a kémény
légcsillapitdja nyitva van.

Nyomja meg a vilagitdé bekapcsolégombot a grillsiitén, hogy
aktivalja a vezérl6egységet. Néhany masodpercet kovetéen a
grillsité automatikusan megkezdi a begyujtasi és elémelegitési
ciklust.

Melegitse a sitét el a kivant sttési h6meérsékletre a
vezérlbegység gombjaval. A gombbal allitsa be a kivant
hémérsékletet. A készilék hangjelzést ad, és a beallitott
hémérséklet harom masodpercig villogva megjelenik, majd
visszaall az aktualis h6mérsékletre. Ha el6re beallitott
hémeérsékleten kivan siitni, nyomja meg a SMOKE (fiistolés),
ROAST (sutés) vagy GRILL (grillezés) gombot. A fedelet az
elémeleqités alatt az els6 10 percig nyitva kell hagyni, amig a
fehér fust atlatszé nem lesz. A fedelet a Broil King® racsemelével
(60745) is nyitva tarthatja alacsonyabb helyzetben, ha esik az esé
vagy fuj a szél.
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Ha az elémelegitési ciklus befejez6dott, és a késziilék a kivant
hémérsékletet elérte, helyezze a siitnivaldkat a racsra, és csukja
le a fedelet.

LEALLITAS

Nyomja meg a vilagitdé bekapcsolégombot a grillsitén, hogy
deaktivalja a vezérlbegységet. Néhany masodpercet kbvetéen a
grillsité automatikusan megkezdi a leallitasi ciklust (15 perc). Ha
a grillsuté teljesen lehilt, hizza ki a villasdugojat, és tavolitsa el a
hamut az éget6edénybdl a keverdvel. Tisztitsa meg a zsirtalcat.
Uritse ki a pellet betdlté garatat a garattisztitoval. A legjobb siitési
teljesitményért a pelleteket szaraz, hiivés helyen tarolja.




A GRILLEZO PELLET ALKALMAZASA

Az On Broil King® Smoke™ Pellet Grill késziiléke okos
eszkdzokkel is vezérelhetd. Csatlakoztassa az okos eszkdzét a
Pellet grillsit6h6z Bluetooth-on vagy a hazi WIFI halozattal.

AZ ALKALMAZAS BEALLITASA

A PELLET GRILLSUTO BEKAPCSOLASA

o A tapvezetéket csatlakoztassa megfelel, foldelt halozati
aljzatba.

e Nyomja meg a vilagité bekapcsolégombot a grillsiitén, hogy

aktivalja a vezérl6egységet.

LETOLTES ES TELEPITES
e Toltse le a Broil King Pellet Controller alkalmazast az okos
készulékére.

‘ GETITON # Download on the
| " GooglePlay i @ App Store

BEALLITAS ES FELHASZNALOI FIOK LETREHOZASA

o Amikor az alkalmazéast az elsé alkalommal inditja el, az
alkalmazas fiok létrehozasat fogja kérni Ontél.

e Az alkalmazas biztonsagot nyujt On és a Broil King®
Smoke™ Pellet Grill szamara.

¢ Regisztralhat a Facebook vagy Google+ fiokjaval is.

» Avregisztracio befejezésekor az alkalmazas megerésit6 e-
mailt kiild Onnek.

ZONA HOZZAADASA

o Afiok Iétrehozasat kovetden a kdvetkezb Iépés a zona
létrehozasa. A zona az a terlilet, ahol a késziiléke GPS
adatai szerint az On grillsiitéje talalhato. Ellenérizze a
képerny6n megjelend cim helyességét. Ha sziikséges,
modositsa a cimet.

e Ha példaul a grillsiité a hazanal talalhatd, akkor a zénat
elnevezheti ,Otthon”-nak.

e Adja meg a zona nevét, majd valassza ki a Save Zone
(Zo6na mentése) opciot.

ADATVEDELMI SZABALYZAT

o Kérjuk, olvassa el az adatvédelmi szabalyzatot, és valassza
ki az Agree (Elfogadas) vagy Disagree (Elutasitas) opciot.

e Az alkalmazas hasznalatahoz fogadja el az adatvédelmi
szabalyzatot!

e Ha a Disagree (Elutasitas) opciét valasztja ki, az alkalmazas
visszairanyitja a Zone (Zéna) képernyére.

A GRILLSUTO CSATLAKOZTATASA
BLUETOOTH SEGITSEGEVEL

Ha az alkalmazéast bedllitotta, csatlakozhat a grillsutéjéhez.

o Ellenérizze, hogy az okos késziléke Bluetooth funkcidja be
van kapcsolva.

o A zo6nat a zéna nevének megérintésével valassza ki.

e A zona kivalasztasat kdvetéen nyomja meg a (+) ikont a jobb
felsé sarokban a grillsiité hozzaadasahoz.

o Az alkalmazéas ekkor beolvassa az On grillsiitéjének adatait.

e Mindegyik Broil King® Smoke™ Pellet grillstité egyedi
sorozatszammal rendelkezik, amely a pellet betdltégarat
fedelének belsejében van feltiintetve.

o Adja meg a grillsutéje nevét.

e Adja meg a sorozatszamot.

e Adja meg a vallalat nevét, ahol a grillsitét vasarolta (ez
opcionalis).
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A GRILLSUTO CSATLAKOZTATASA WIFI
SEGITSEGEVEL

o Készitse el6 Wi-Fi utvalasztdja nevét és jelszavat.
o Valassza ki a WiFi beallité ikont az alkalmazas jobb alsé
sarkaban.

© F©
O

o Alistabdl valassza ki a Wi-Fi csomoépont szamat. Ekkor
kiemelten jelenik meg.

e Adja meg a Wi-Fi jelszavat.

o Kivalaszthatja a Show (megmutat) opciot, hogy
ellenérizhesse a jelszd megfeleldségét.

e Valassza ki a Connect (csatlakozas) opciét a Wi-Fi
kapcsolat létesitéséhez.

Megjegyzés:

¢ A Broil King® Smoke™ Pellet grillsiitéhoz egyszerre egy
felhasznalé csatlakozhat.

¢ Ha az On okos eszkéze kiviil keriil a grillsiité Bluetooth
hatotavolsagan, az atkapcsol a Wi-Fi beallitasokra, és igy
folytatja a mikodeést.

o A grillsiitét manualisan bedllitva az alkalmazas parancsai
mindig felulirhatok.

*Szoftverkovetelmények: |IOS® 7 (vagy Ujabb) vagy Android™

4.3 (vagy ujabb)




PELLET TUZELESU

SUTESI TECHNIKAK

A Broil King® Premium grillezé pellet
A tokéletes sltés a megfelel tuzeléanyaggal kezdddik.
A Broil King® Premium grillez6 pelletet specialisan a Broil King

Smoke Series pellet grillez6khoz torténd hasznalatra tervezték.

Az altalunk gyartott pelletek 100%-ban természetes
alapanyagbol készllnek, csak kivalé minéségu fat
tartalmaznak — toltéanyag nélkiil, olajadalékok nélkiil, és
kétéanyagok nélkul — ennyi. Ezek a pelletek jobban és
hatékonyabban égnek, optimalis sitési teljesitményt nyujtva,
ill. izt eredményezve.

VIGYAZAT

A fapelletet mindig szaraz helyen tarolja, tavol a héfejleszté
készulékektdl és az egyéb tlizel6anyagok tarolohelyétél.

63920 - 100% Hikoridio pellet

A legemblematikusabb barbecue iz.

A hikoridié faja markans fustos izt kdlcsdnéz, amely a baconra,

flstolt sonkara emlékeztet.
A hangsulyos, fustds iz jol megy a nagy darab husokhoz.

Prébalja ki a kdvetkez8kkel: Marhahus, szarnyasok, sertéshus,

laktat6 z6ldségek.

Prémium keverékek

Az alapanyagként felhasznalt fafajokat pelletképzés el6tt
Osszekeverik, biztositva, hogy mindegyik pellet a megfeleld
aranyu keverékbdl alljon. Ez a modszer ismételhetébb sitési
teljesitményt tesz lehetévé, allando égéssel és flstizzel,
O0sszehasonlitva az egy fajtabol szarmazé pelletek
véletlenszer(i 6sszekeverésével, amely izbeli és sutési
teljesitménybeli eltéréseket eredményez. Prémium min&ségi
pelletiink az On kdvetkez6 hussiitésének kulcsfontossagu
hozzavaldja! Tekintse meg az alabbi pellettipusokat is:

63930 - Smoke Master’s pelletkeverék

Juhar / Hikoridié / Cseresznye

Valogatas a barbecue-versenyek bajnokai kdzott népszeri
pelletekbdl.

Ez a keverék enyhén édeskés mellékizt kélcsoéndz a hikoridid
markans fustosségének.

A grillezett élteleknek kiegyensulyozott fistizt ad.

Prébalja ki a kdvetkezdkkel: Marhahus, szarnyasok, sertéshus.

63939 - Griller’s Select pelletkeverék

Juhar / Toélgy / Cseresznye

Ez a pelletkeverék kdnnyedebb, édeskésebb fistizt ad, amely
nem nyomja el a természetes aromakat.

Kitlind valasztas a mindennapi grillezéshez.

Prébalja ki a kévetkez8kkel: Marhahus, szarnyasok, sertéshus,

hal, z6ldségek, pizza.

Megjegyzés: Noha a nem Broil King® markaji, nem
élelmiszeripari besorolasu grillezd pelletek hasznalata
nem érvényteleniti a készllék garanciajat, a Broil King®
Smoke™ Pellet Grill grillsiitét kifejezetten a Broil King®
Premium grillez6 pellettel térténd hasznalatra tervezték.
Mas tipusu pellet hasznalata befolyasolja a
hémérsékletet és az idbzitést.

Fustolés: 275 °F (135 °C) alatt

Ezt a klasszikus barbecue eljarast nagyobb hisdarabokhoz
hasznaljak, alacsony hémérsékleten (275 °F 135 °C alatt)
viszonylag hosszu ideig (gyakran 4 6ranal is tovabb). A Broil
King® prémium grillez6 pellet hatasara a siilt husokat és egyéb
élelmiszereket atjarja a fistos iz, és rendkivil puha siilt
készithetd vele.

Sutés: 350 °F - 400 °F (176 °C - 205 °C)

E kdzvetett grillezésként is ismert eljaras hasonlo a
fustoléshez; a fustold sutés ugyanennek az eljarasnak a
gyorsitott valtozata. Jol alkalmazhaté hagyomanyosabb
slUtésekhez, csirkéhez, ill. altalaban sutében sutott ételekhez.
A fust és a sitési id6 kombinacidja a valodi fistélésnél
révidebb id6 alatt kitlind izt produkal. A nyarson grillezés a
sutési hémérsékletekkel kombinalva hihetetlen eredményeket
produkal (lasd a 08 oldalt).

Kozvetlen grillezés 400 °F (205 °C) vagy
magasabb.

Ez a mddszer a hagyomanyos kerti hussuités. Idealis kisebb
darabok, husszeletek, kockara vagott hus, hamburgerpogéacsa,
z06ldségek atsiitéséhez. A magas héfok megporkoli a hus kiilsé
fellletét, mikozben megfézi a bels6 részét.

Tovabbi informacioért latogasson el a www.broilkingbbg.com
honlapra.

HUSHOMERSEKLET-UTMUTATO

. JOL
ANGOLOS KOZEPES ATSUTVE
MARHA / BARANY / . . 0 . 0 X
BORJU 130 °F (55 °C) |146 °F (63 °C) [160 °F (70 °C)
ISERTESHUS 150 °F (65 °C) 170 °F (77 °C)
IBAROMFI 170 °F (77 °C)
IHAMBURGER 160 °F (70 °C)

A LEGJOBB EREDMENY ERDEKEBEN HASZNALJON
HUSHOMEROT

THE PERFECT STEAK GRILLING GUIDE

PLACE STEAK ON FLIP THE STEAK TURN AND FLIP FINALLY, FLIP
THE STEAK AGAIN

ANGLE ON HOT GRIDS AS SHOWN BELOW THE STEAK AGAIN

2 min.

2 mm

il

Heat Setting ime Side Total Time

1 1 A B C D
Rare High 1% 1% 1% 1% 7 minutes
Rare Medium/Rare Med/High 2 2 2 2 8 minutes
Medium/Rare Medium Med/High 2% 2V 2% 2% 9 minutes
Medium Well Med 2% 2% 2% 2% 10 minutes
Well Med 3 3 3 3 12 minutes



http://www.broilkingbbq.com/

SUTESI IDOK ES HOMERSEKLETEK

MEGNEVEZES BEALLITAS s#gﬁ& SUTESI IDO VEGSO HOM.

Oldalas 5 ora 190 °F (88 °C)

Bélszin 253 6ra 130 °F (54 °C)

3-4font (1,36 - 1,81 kg) ' kbzepesen atslitve

Marhaszegy (,pulled”, szalaira .

széthuzogatva) 3 o 15 °,ra’f°”‘ 205 °F (96 °C)
= 225 °F (3,3 dralkg)

8 - 12 font (3,63 - 5,44 kg) el (107 °C) ’

Marhaszegy (vastagon szeletelt) u%_ 1,5 éralfont 195 °F (90 °C)

8 - 12 font (3,63 - 5,44 kg) (3,3 dralkg)

Marhaszegy (vékonyan .

szeletelt) (13:53°£ f:;‘lz”; 185 °F (85 °C)

8 - 12 font (3,63 - 5,44 kg) ' 9

Prime” rostélvos 15 perc/font 130 °F (54 °C)

i Y ;gj 350 °F (33 perc/kg) kdézepesen atsutve
He ] o ] o

Keresztfarts, sitve (2 (176°C) | g ¢ra Iigge;:egsedr; éct:s)[j tve

— 130 °F (54 °C)
* —"] o

Steak 5 © (ggg . E) kdzepesen atsiitve

Hamburger* © 160 °F (71 °C)

Csirke (negyed) 1-2dra 170 °F (77 °C)

Csirke (comb) 1,5 6ra 170 °F (77 °C)

Csirke (egész) . o o

2,5 - 3,5 font (1,13 - 1,58 kg) 2-2,50ra 170 °F (77 °C)

Csirke (egész) . o o

3,5 - 4,5 font (1,59 - 2,04 kg) 2 s50°F |2 >0 L0"F (7770

Csirke (szarny) a (176 °C) | 1,25 6ra 170 °F (77 °C)

Csirkemell . ° °

5 - 8 uncia (0,14 - 0,23 k) 1-2¢ra 170°F (77 °C)

Pulyka (comb) 2-306ra 170 °F (77 °C)

Pulyka (egész) A o o

10 - 12 font (4,54 - 5,44 kg) 2,5 -3 6ra 170 °F (77 °C)

Hal (egész) Y Amig kénnyen le

4 -6 font (1,81 - 2,72 kg) % 295 °F 35-4o0ra nem valik a gerincrél

Homar (g6zolt) ‘g (107 °C) | 15 perc/font izlés szerint

Garnélarak (g6zolt) - 15 perc/font izlés szerint

Borda (Baby Back) . o o

1,5 - 2,5 font (2,72 - 1,13 kg) 5 ora 160 °F (71 °C)

Borda (Spare Ribs) o o o

2,5 - 3,5 font (1,13 - 1,63 kg) 5-70ra 160 °F (71 °C)

Boston-butt féle vagasu

sertéslapocka (,pulled”, szalaira 1,5 ora/font o o

széthizogatva) (3,3 dralkg) 205 °F (96 °C)

6 - 8 font (2,72 - 3,63 kg)

Boston-butt féle vagasu 1.5 éraffont

sertéslapocka (szeletelt) (é 3 éralkg) 170 °F (77 °C)

6 - 8 font (2,72 - 3,63 kg) ' 9

Kockazott sertéshis (1é53°£ f‘g‘;g; 160 °F (71 °C)

Oldalaskorona stilt @ 205 °F 1,5 oral/font 155 °F - 165 °F

8 - 10 font (3,63 - 4,54 kg) 3(,9, (107 °C) (3,3 ora/kg) (68 °C-74°C)

Sertéskaraj iL . o o

8 - 10 font (3,63 - 4,54 kg) 4-6¢dra 160 °F (71 °C)

Sertéskolbasz

1,5- 2,5 hiivelyk (3,8 - 6,4 cm) 1-36ra 165 °F (74 °C)

atm.

Sertéslapocka (,pulled”, szalaira

széthuzogatva) 8-126ra 205 °F (96 °C)

6 - 10 font (2,72 - 4,54 kg)

Sertéslapocka (szeletelt) ax R R

6 - 10 font (2,72 - 4,54 kg) 5-80ra 175 °F (79 °C)

Sertés sziizpecsenye 25-36ra 160 °F (71 °C)

15-2,5font (2,72 - 1,13 kg)

Sonka (csonttal)

1,5 oral/font
(3,3 6ra’kg)

160 °F (71 °C)




SUTESI TECHNIKAK

HOATADASOS SUTES GRILLNYARSON

Ez a mddszer idealis nagy darab husok, pl. sultek és szarnyasok
grillezéséhez. Az ételt a hus korul kering6 forrd levegd siti meg.

1.

A grillnyars teherbirasa 15 font (7 kg) kordli, és legfeljebb
akkora hus helyezhet6 ra, amellyel meg tud tenni egy teljes
fordulatot anélkul, hogy elakadna. Optimalis eredmények
érdekében a hust a nyars kdzépvonala koré kell igazitani,
hogy a nyars ne legyen kiegyensulyozatlan.

A hust erésitse biztonsagosan a nyarsra, mielétt a
gazgrillsitébe helyezi. Szarnyasok esetén a szarnyakat és
labakat er6sen kdsse 0ssze.

2. Grillnyars villa
4. Grillnyars

1. Grillnyars rud

3. Grillnyars alatét
egyensulyozé

5. Nyarstarté persely
7. Grillnyarsmotor

6. Csavaros befogo
8. Grillez6 fogokeret

A GRILLNYARS KIEGYENSULYOZASA

1. Lazitsa meg a nyars perselyét, hogy a kiegyensulyozd
tdmeg szabadon elfordulhasson.

2. lllessze a grillnyarsat a tartérésekbe. Hagyja, hogy a hus a
nyarson a sajat sulya szerinti egyensulyi helyzetbe forduljon.

3. Az ellensulyt allitsa a rut fels6 részére, a hus legnehezebb
részével atellenes oldalra.

4.  Huzza meg a nyarstarto perselyt. Idénként ellendrizze, hogy
a hus sutés kdzben akadalytalanul elforog-e. A grillnyars
ellensulyat allitsa be igény szerint.

VIGYAZAT:

A grillnyars ellensulyanak beallitasahoz hasznaljon
barbecue kesztyiit.

BARANYCOMB SUTESE NYARSON

A 1ab végeén a csontbdl vagjon le kb. 3 hivelyknyit.

A csont kordli husrészt hagyja érintetlentl, hogy lebenyt
képezzen.

A rudra helyezzen villas nyarsat.

Hajtsa fel a lebenyt, és vezesse at a rudat a lebenyen és a
labon.

Helyezzen fel egy masodik villat, és szurja 6ket a lab két
végébe. Ellendrizze a nyars kiegyensulyozottsagat. Huzza
meg a csavarokat.

SZARNYAS SUTESE NYARSON

A szarnyast a mellehusaval lefelé tartva a nyakbért hlizza az
reg folé.

Tlrje be a bér széleit, és tlizze a hat béréhez.

Hurkolja a nyarsat madzaggal kérbe, és kotézze szorosra.
A mellével a szarnyast felfelé forditva a szarnyakat kdsse
vagy tlizze a szarnyas testéhez.

A rudra helyezzen villas nyarsat. A nyarsat a gerinc melletti
nyakbdérnél vezesse be ugy, hogy a puspokfalat felett jojjon
ki.

Helyezzen fel egy masodik villat, és szurja 6ket a
mellehusaba és a puspokfalatba. Ellendrizze a nyars
kiegyensulyozottsagat. Huzza meg a csavarokat.

A pUspokfalatot zsineggel erésitse a nyars rudjahoz. A
labszarakat keresztbe helyezve kdsse ket 6ssze a
puspokfalattal.




RECEPTEK

BBQ RUB*
2 evBkanal barnacukor
- 1 teaskanal késer s6
- 1 teaskanal frissen 6rolt feketebors
- 1 evBkanal kbménymag
- 2 teaskanal szaraz mustar
- 2teaskanal paprika
- 2 evbkanal chilipor
- 1 teéskanal hagymas so6
- 1 teaskanal zelleres sé
- 1 teaskanal fokhagymapor
- 1 evbkanal oregano

*Prébalja ki a Broil King® The Perfect BBQ Spice Rub™
(#50975), vagy a The Perfect KC BBQ Rub™ (#50978)
fiszerkeverékét, az eredmény fantasztikus lesz!

FUSTOLT CSIRKE
Melegitse el6 a grillezét a Smoke (fustdlés) beallitassal
(225 °F/107 °C).

- 1 egész csirke feldarabolva, vagy kilén fels6combok,
szarnyak, alsécombok.

- Dorzsolje be a csirkedarabokat barbecue fliszerkeverékkel,

és hagyja allni 30 percig.

- Acsirkéket helyezze a sutéracsra.

- Susse 6ket 1 6ran at.

- Novelje a hét a pellet grillezében a ROAST (sités)
beallitassal (350 °F/176 °C).

- Susse 1-2 6raig, amig a belsé hdmérséklet el nem éri a
(165 °F/74 °C) értéket.

- Fedje le, és hagyja allni 10 percig.

- Talalja és kostolja meg!

OL DALAS
Melegitse el6 a grillezét a Smoke (flstolés) beallitassal
(225 °F/107 °C).

- 4 egész sertésoldalas

- Az oldalasokat hartyazza le.

- lIzesitse tetszés szerint barbecue fliszerkeverékkel.

- Aflstoldbe (izlés szerint) helyezzen egy talcat, benne
almalével.

- Az oldalasokat helyezze a siitéracsra.

- Susse 4 6ran at, vagy amig a kivant késziiltségi fokot el
nem éri.

- Ha szikséges, vegye ki az oldalast a sutébdl, burkolja
féliaba, és hagyja pihenni 30 percig. Novelje a hét a pellet
grillezében (350 °F-ra/176 °C-ra).

- Helyezze vissza az oldalast a racsra, és ekkor kenje meg
barbecue szodsszal, és siisse még 10 percig.

- Vegye ki a grillsitébdl, fedje le, és hagyja allni 10 percig.

- Talalja és kostolja meg!

SZALAIRA SZETHUZOGATOTT SERTESHUS

Melegitse el6 a grillezét a Smoke (fustolés) beallitassal
(225 °F/107 °C).

- 4 -5 font sertéslapocka (a kisebbeket gyakran ,Boston
Butt” vagy ,piknik” lapocka cimkével latjak el)

- lIzesitse tetszés szerint barbecue fiiszerkeverékkel.

- Helyezze a sertéslapockat a sutéracsra.

- Susse 1 ora/font hus ideig, legalabb (185 °F/85 °C) belsd
hémérsékleten.

- Vegye ki a grillstitébél, burkolja folidba, és hagyja allni 30
percig.

- A széthuzast Broil King® husvillakkal (#64070) végezze.

- lIzesitse szdsszal izlés szerint.

Utmutaté a tokéletes steak grillezéséhez

Hozzavalok*

szelet steak (lehet6leg New York Strip), 1” vastag
gerezd reszelt vagy préselt fokhagyma

evBkanal Worcestershire szosz

evOkanal balzsamecet

teaskanal dijoni mustar

evOkanal széjasz6sz

evOkanal olivaolaj

NNNNNN DS

*Prébalja ki a Broil King® The Perfect Steak™ pacot vagy a The
Perfect BBQ™ (#50990) szo6szt, az eredmény fantasztikus lesz!

A HUSSZELETEK ELOKESZITESE

Vagja le a steak zsiros részeit. Egy strapabird, lezarhato
mianyag tasakban keverje dssze a tdébbi hozzavalét. A
husszeleteket pacolja szobahémérsékleten 1 o6raig, vagy 24
oran at hGtészekrényben. Ha hiitészekrényben voltak, a
husszeleteket grillezés elétt 1 6raval melegitse
szobahdmeérsékletlre, hogy a slités egyenletesebb legyen.

TIPPEK A TOKELETES GRILLEZESHEZ

A. A racsokat dorzsoélje at magas fiistpontu olajjal, és
melegitse el6 a GRILL (grillezés) beallitassal
(600 °F/315 °C). Helyezze az sutnivalokat a racsra 45°-0s
szogben, és slsse meg ket a 7. oldalon talalhaté sutési
tablazatoknak megfeleléen.

B. Forditsa at a husszeletet, és grillezze meg ugyanazt az
oldalt 45°-o0s szbdgben.

C. Forditsa at a husszeletet, és grillezze meg a tuloldalat 45°-
os szdgben.

D. Végezetil forditsa at a husszeletet, és grillezze meg
ugyanazt az oldalt 45°-os szogben.
(lasd az Utmutaté a tékéletes steak grillezéséhez c. részt a
6. oldalon)




KARBANTARTAS

A PELLETBETOLTO GARAT KITISZTITASA

Az On Broil King® Smoke™ Pellet Grill grillsiitéjének betélté
garata tisztitérendszerrel van felszerelve, amellyel a tébblet
tizel6anyag konnylszerrel eltavolithatd, hogy a kiilénb6z6
izesitési pelletek gyorsan cserélhetdk legyenek, vagy a
hasznalatot kévetéen megmaradt pelletet kdnnyen el lehessen
tavolitani.

1. Place bucket under the
trap door.

2. Open trap door.

3. Collect pellets.

4. Secure trap door in
closed position.

A ZSIR KITISZTITASA
A zsir akkor gyullad be, ha a grillsiitét nem tartjak megfeleld
allapotban, és nem tisztitjak a zsirkezelS rendszert
rendszeresen ki. Ha siités kdzben a zsir esetleg
begyulladna, kapcsolja ki / hlizza ki a készlléket, és tartsa a
fedelet addig csukva, amig a tiiz teljesen ki nem alszik. Ha a
zsir meggyullad, soha ne tartsa a fedelet nyitva.

60745

GRID LIFTER

H”” 50417 | |

A HAMU ELTAVOLITASA

Az egyes sutések kdzott varja meg, amig a grillsiité teljesen
le nem hiil, miel6tt a hamutalcat kiveszi. Az el6 1épés a
kever6t kinyitni a fedél szerinti kioldott helyzetbe. A keverét a
zéarba csusztatva oldja ki, hogy a hamu a talcaba hullhasson.
Csak a teljesen kihalt és kialudt hamut szérja ki.

41}

plls S

» AGITATOR
dl CLOSED Qﬁ\, Y\_

/ / S \ \\

! :\ i \L
7 & B T
oPENED Ix=so \
| 60745 == \ T
/ GRIDLIFTER e [ \ \

— | Ce0745 :
‘,' GRID LIIFTER H H ” ‘:

A kever6t allitsa vissza a zart helyzetbe, miel6tt a grillstitét ujbol
hasznalja.

A HAMU KISZORASA

A hamut helyezze szorosan zar6do fedell fémedénybe. A
hamut tartalmazo zart edényt a végleges artalmatlanitasig
éghetetlen padldra vagy a talajra kell helyezni, kell6
tavolsagban minden éghet6 anyagtél. Ha a hamut talajba asva
artalmatlanitja, vagy helyben kiszérja, akkor zart edényben kell
tartani mindaddig, amig a parazs teljesen ki nem alszik.

APOLAS ES KARBANTARTAS

A Broil King® Smoke™ Pellet Grill grillsiité minimalis apolas
mellett hosszu évekig fogja Ont megfeleléen szolgalni. A
fellletkezelési folyamat segit megovni a belsé acél
alkatrészeket. Egy rozsdamentes acél drétkefével tisztitsa meg
az elszennyez6dott sutéracsokat és egyéb alkatrészeket.

Sziikséges lehet a stUtéracsokat megtisztitani és ujbdl
leolajozni. Alaposan kefélje le ket Broil King® (#64014)
rozsdamentes acél grillkefével, hogy maradéktalanul
eltavolitson minden szennyezédést, majd vékonyan vonja be
magas fustpontu olajjal. Ezutan helyezze a sitéracsokat a
grillsutébe, majd siisse 400 °F-on (205 °C-on) 1 6raig. Igény
szerint ismételje meg az eljarast. Az olajbevonat védi
sutéracsokat, és sokéves problémamentes hasznalatot biztosit.

A késziilék kulsd részét tisztitsa le meleg, szappanos vizzel.

A belsd részek tisztitasahoz hasznaljon Broil King® (#65641)
drotkefét, amellyel a sttékamrabol minden szennyez6dést
eltavolithat. A flist6l6ben 6sszegyll6 olajréteg — a kezelés —
védofunkciot is ellat, és nem kell rendszeresen lesikalni.

A Broil King® Smoke™ Pellet Grill grillsiitét hasznalaton kivdil
mindig tartsa fedve — ehhez hasznaljon Broil King® #67065
grilltakarot a Pellet XL (modellszam: #396051) vagy #67060
grilltakarot a Pellet 500 (modellszam: #395051) modellhez.

Broi\ by,
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GARANCIA

JOTALLAS ES UGYFELSZOLGALAT

Az Onward Manufacturing Company Ltd. (OMC) garanciaja a vasarlas datumatél érvényes, és az olyan alkatrészek
ingyenes javitasara vagy cseréjére korlatozodik, amelyek a rendes haztartasi hasznalat soran hibasnak bizonyulnak.
Kanadaban és az Egyesiilt Allamokban a csere FOB gyari paritason torténik.

A csere minden egyéb orszagban FOB OMC viszonteladoéi partiason toérténik. (Az OMC forgalmazé nevét érdeklédje meg
az On viszonteladojanal.)

Minden egyéb koltség a tulajdonos feleléssége.

ertékesitett termékekre érvényes, ha a vasarlas helye szerinti orszagban vannak hasznalva.

MIT TARTALMAZ:

Héallé bevonatu siitékamra 5év

A tobbi alkatrész és a

feliiletkezelés 2¢év

MIT NEM TARTALMAZ:

o Barmely baleset, visszaélés, nem rendeltetésszer(i hasznalat, médositas, helytelen alkalmazas, rongalas, nem
megfeleld telepités vagy nem megdfelel6 karbantartas vagy szerviz okozta, vagy a rendes és rutin karbantartas
elvégzésének hianyabdl fakaddé meghibasodas vagy Gzemeltetési nehézség, a felhasznaldi kézikonyvben megjeldltek
szerint.

e A jégesbhoz, hurrikanhoz, foldrengéshez vagy tornadéhoz hasonlé szélséséges iddjarasi korilmények okozta kopas

vagy sérllés, a kdzvetlenll vagy a légkdrben talalhaté vegyianyagoknak vald kitettség okozta elszinezddés.

Szallitasi és fuvarkoltségek.

Leszerelési és visszaszerelési koltségek.

Telepités és javitds munkadijai.

Szervizhivasok koltségei.

Kdzvetlen vagy kdvetkezménykarokkal kapcsolatos felel6sség.

CSEREALKATRESZEK:
Csere soran mindig ,Eredeti OMC cserealkatrészeket” kell hasznalni. Barmely egyéb alkatrész hasznalata érvényteleniti a
fenti garanciat.

GARANCIAIGENYEK:

Minden garanciat kizarélagosan az OMC kezel. Az alkatrészeket vissza kell kildeni az OMC jétéllasi osztalyara, a szallitasi
koltségeket elére téritve, feltintetve a modellszamot, sorozatszamot, és amennyiben az On grillsitéje nincs regisztralva, a
vasarlast hitelt érdeml&en bizonyité okmanyt (blokk vagy szamla masolata). Ha a vizsgalat hibat allapit meg, az OMC az
ilyen alkatrészt a jotallas feltételeinek megfeleléen javitja, ill. cseréli. A levél vagy fax (telefonos bejelentés nem
megengedett) kézhezvételekor az OMC sajat dontése alapjan eltekinthet az alkatrészek visszakulldésétol.

KAPCSOLAT (ESZAK-AMERIKA):
1-800-265-2150
www.broilkingbbg.com
info@omcbbg.com

585 Kumpf Dr.

Waterloo, Ontario, Kanada

N2V 1K3

ESZAK-AMERIKAN KivOL: __ __
A fenti garanciat az OMC termékek az On orszagaban miikédé forgalmazoja bonyolitia. Az On OMC viszonteladdjanak
nevét érdeklédje meg a kereskedgjétdl.
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