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WARN- UND SICHERHEITSHINWEISE

e Dieses Gerat wurde gemaR der EG Norm entworfen.
e |hr Gasgrillgerat darf nur im Freien verwendet werden.
e Die Verwendung in geschlossenen Raumen ist nicht gestattet.

e Vor Gebrauch des Gerates die Gebrauchsanweisung genau
durchlesen und die Anweisungen befolgen.

e  Warnung: Leicht zugéangliche Teile des Gerates konnen sehr heil
werden. Es empfiehlt sich Kinder von dem Gerat fernzuhalten.

e Verwenden Sie Schutzhandschuhe beim Umgang mit heien
Bauteilen.

. Das Gerit darf wahrend des Gebrauchs nicht bewegt oder
transportiert werden.

. Im Falle eines Transports sollten Sie die Grillroste und Flav-R-
Waves (Verdampferbleche) entnehmen um das Transportgewicht
zu reduzieren. Ggfs. demontieren Sie die Seitenablagen fiir einen
Transport.

. Die Beliiftungseinstellungen an den Haupt-, Seiten- und
Heckbrenner sind werkseitig eingestellt und und sollten nicht
verstellt/manipuliert werden.

e Nach jedem Gebrauch des Grillgerites die Gaszufuhr an der
Gasflasche abstellen.

e Jegliche technische Anderung des Gerites konnte sich gefihrlich
auswirken und fiihrt zum Garantieverlust.

e Im Falle einer Leckage die Gaszufuhr sofort stoppen.
. Halte das Netzkabel fern von heiBen Oberflaichen und Wasser.

WENN SIE GAS RIECHEN:

POSITIONIERUNG DES GRILLS

Es sollte ein Sicherheitsabstand von mindestens 76 cm [30in] zwischen dem
Gerat und brennbarem Material eingehalten werden.

Verwenden Sie das Grillgerat nicht unter einer brennbaren Uberdachung.
Bitte halten Sie diesen Sicherheitsabstand auch ein, wenn das Gerét vor
grof3en Glastiren oder Fensterscheiben positioniert wird

Verwenden Sie lhr Grillgerat niemals in unmittelbarer Nahe von brennbaren
Materialien wie z.B. Benzin, Lacken entzindlichen Gasen und sonstigen
brennbaren Flissigkeiten.

Diisen oder Offnungen die fiir die Gaszufuhr, Flamme oder Luftzufuhr
relelvant sind, diirfen keines Falls bedeckt oder verschlossen werden.

1. Die Gaszufuhr zum Gerat abstellen.

2. Offene Flammen sofort I6schen.

3. Deckel o6ffnen.

4. Falls der Gasgeruch nicht entweicht, sofort den Handler oder

Kundendienst kontaktieren.
TOTAL HEAT INPUT JET SIZE
MODEL G30 (BUTANE) G31 (PROPANE) Main Burner | Side Burner | Rear Burner
(kW) (g/h) (kW) (g/h) (mm) (mm) (mm)

6842-82, 6842-83, 6842-83PL 21.7 1578 19.3 1378 1.04 0.91 1.09
6872-82, 6872-83, 6872-83PL 21.7 1578 19.5 1393 1.04 0.91 1.09
6852-82, 6852-83, 6852-83PL 23.1 1680 21.1 1507 0.99 0.91 1.09
6955-82, 6955-83, 6955-83PL 23.1 1680 21.1 1507 0.99 0.91 1.09
6957-82, 6957-83, 6957-83PL 23.1 1680 21.1 1507 0.99 0.91 1.09
6882-82, 6882-83, 6882-83PL 23.1 1680 21.3 1521 0.99 0.91 1.09
6984-82, 6984-83, 6984-83PL 23.1 1680 21.3 1521 0.99 0.91 1.09
6985-82, 6985-83, 6985-83PL 23.1 1680 21.3 1521 0.99 0.91 1.09
6987-82, 6987-83, 6987-83PL 23.1 1680 21.3 1521 0.99 0.91 1.09
6862-82, 6862-83, 6862-83PL 23.3 1694 21.1 1507 0.91 0.91 1.09
6965-82, 6965-83, 6965-83PL 23.3 1694 21.1 1507 0.91 0.91 1.09
6967-82, 6967-83, 6967-83PL 23.3 1694 21.1 1507 0.91 0.91 1.09
6892-82, 6892-83, 6892-83PL 23.3 1694 21.3 1521 0.91 0.91 1.09
6994-82, 6994-83, 6994-83PL 23.3 1694 21.3 1521 0.91 0.91 1.09
6995-82, 6995-83, 6995-83PL 23.3 1694 21.3 1521 0.91 0.91 1.09
6862-82, 6862-83, 6862-83PL 23.3 1694 21.1 1507 0.91 0.91 1.09




WARN- UND SICHERHEITSHINWEISE

GASFLASCHE

Sie kénnen in Ihrem Grillsystem Gasflaschen mit einer Fiillmenge
von 15 kg verwenden. Gasflaschen mit grofieren Fullmengen
dirfen nicht verwendet werden.

Die Gasflasche muss immer mit Sorgfalt gehandhabt werden.
Positioniert wird die Gasflasche immer aufrecht im Unterwagen
des Girillgerates. Jeder Unterwagen verfugt Gber eine
Gasflschenintegration in der die Flasche positioniert werden kann.

Die Gasflasche sollte immer an einer leicht zuganglichen Stelle
stehen, um das Auswechseln oder ein schnelles Abstellen des
Gases im Notfalle zu gewahrleisten.

Die Gasflasche sollte immer verschlossen und entnommen
werden, wenn der Grill bewegt oder transportiert wird.

Der Gasbehalter darf niemals zu hoher Hitze ausgesetzt werden,
da der Druck im Gasbehalter sich dadurch verstarken kann und
die vorgeschriebene Sicherheitsgrenze Uberschritten werden
kann.

A

MAX 590 mm

<—— MAX @ 340 mm—>

LAGERUNG

Wenn der Grill fiir langere Zeit nicht benutzt wird sollten Sie die
Gasflasche entnehmen und den Grill abdecken. Den Gasbehalter
im Freien an einer gut gellfteten Stelle aufbewahren. Sollten Sie
ein Grillgerat mit klappbaren Seitenablagen besitzen, empfehlen
wir Ihnen, den Gasschlauch des Seitenkochers bei dauerhaftem
Abklappen zu I6sen um Knicke und Beschadigungen am
Gasschlauch zu vermeiden.

WARTUNG

Dieses Grillgerat sollte nicht verandert oder irgendwelche Eingriffe
an ihm vorgenommen werden. Nur das Flammbild darf justiert
werden, wie in der Beschreibung erklart.Jede Wartung und
jegliche Veranderung darf nur von einem qualifizierten Techniker
oder Kundendienst ausgefiihrt werden.

RegelmaRige Reinigung und Pflege ist notwendig und wird
empfohlen. Siehe Instandhaltungs- und Wartungsanleitungen..

ELEKTRISCHE
SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

WARNUNG! Nichtbeachtung dieser Anweisungen kann zu
Schaden an Eigentum, zu Verletzungen und zum Tod fiihren!

e Eingangsspannung 230-240 Vac / 50Hz
e Ausgangsspannung 12 Vac / 7500mA

e Gefahr! Das Eintauchen von Leitungen oder Steckern in
Wasser oder andere Flussigkeiten kann zum Stromschlag
fihren!

e Trennen Sie die Stromzufuhr bei Nichtgebrauch und vor der
Reinigung oder Wartung. Lassen Sie das Gerat abkiihlen
bevor Sie Teile einsetzen oder entnehmen.

e Keine Inbetriebnahme von Leitungen, Steckern oder anderen
Teilen mit Beschadigungen. Kontaktieren Sie Ihren Handler.

e Ist die Zuleitung defekt, so muss sie vor weiterem Gebrauch
der Anlage ersetzt werden.

e Lassen sie die Zuleitung nicht Uber den Rand
herunterhangen oder mit heien Teilen in Kontakt kommen.

e Benutzen sie ihre Outdoor-Gasgrillanlage nicht fiir andere als
daflir vorgesehene Zwecke.

e Verbinden sie die Stromzufuhr erst mit dem Gerat und dann
mit der Netzsteckdose.

e AusschlieBlich Fehlerstromschutzschalter (FI — Schalter) fir
diesen Outdoor-Grill verwenden.

e Entfernen Sie nicht die Erdungsvorrichtung und benutzen Sie
keinen Stecker mit nur zwei Kontakten.

e Wenn Sie ein Verlangerungskabel nutzen, achten Sie darauf,
dass es sich um ein CE-Zertifiziertes Verlangerungskabel flr
den AulRenbereich handelt.

¢ Verwenden Sie kein Verlangerungskabel von mehr als 15 m
Lange.

e Verwenden Sie das kiirzestmdgliche Verlangerungskabel, um
Ihren Grill zu erreichen.




DRUCKMINDERER / GASSCHLAUCH

DRUCKREGLER

Diese Einrichtung muss einen Regler haben, der mit den lokalen /

nationalen Standards und / oder Normen einen:
Nominaldruckauslass aufweist von

KATEGORIE I3p(37) Propane 37 mbar.

KATEGORIE I3g/p(30) Propane/Butane 30 mbar.
KATEGORIE ISB/P(37) Propane/Butane 37 mbar.
KATEGORIE I3p(50) Propane 50 mbar.

NIEMALS eine ungeregelte Gaszufuhr benutzen.

GASLEITUNG

Diese Einrichtung muss mit einer Gasschlauchleitung verbunden
werden, die den lokalen / nationalen Standards und / oder Normen

entspricht.

Der Gasschlauch, der das Gerat an den Gasbehalter anschlief3t,

sollte nicht langer als 600 mm lang sein.

Befestigen Sie den Gasschlauch abseits von jedem heillen
Geréateteil inklusive dem Unterboden des Girills.

Stellen Sie sicher, dass er sich nicht verdrehen kann.

Untersuchen Sie den Gasschlauch beim Austausch der Gasflasche

einmal pro Jahr oder moglicherweise friher.

Ist der Gasschlauch gebrochen, eingeschnitten, verschlissen oder

sonst beschadigt, so kann der Grill nicht betrieben werden.

Der Gasschlauch muss dann ersetzt werden, wenn sich nationale

Bestimmungen verandern. Kontaktieren Sie ihren Kundenservice fiir

die Lieferung eines Ersatzschlauches.

'

6-8 mm

10 mm

1/4-19 NPSM - LH
GEWINDE

ANMERKUNG:
ZUBEHORTEIL PASSEND ZU
CETYP "H" VERBINDUNG

SUPPLY SUPPLY REGULATOR | LP GAS HOSE
FORUSEIN | CATEGORY | PRESSURE | PRESSURE mMUST MUST

BUTANE PROPANE | COMPLY WITH | COMPLY WITH
BE 13P(37) 37 mbar
CH 13P(37) 37 mbar

NF M 88765 OR

FR 13P(37) 37 mbar NF M 88776 NF D 36107
NL 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar NEN 5654
AT 13P(50) 50 mbar
DE 13P(50) 50 mbar




NUTZUNG DER GASFLASCHE

NIEMALS eine ungeregelte Gaszufuhr oder Druckminderer fir andere Druckverhaltnisse benutzen.
WARNUNG: Der Wechsel der Gasflasche muss abseits von offenen Flammen erfolgen.

SCHRAUBVERBINDUNG

STECKVERBINDUNG

Der wichtigste Teil ist hier die
schwarze Gummidichtung. Bei
jedem Gasflaschenwechsel muss
sie vorhanden und unbeschadigt
sein. Einige Schraubverbindungen
haben eine Feststellschraube. Und
fur andere braucht man einen
Maulschlussel. Gut anziehen
(Linksgewinde). Mit dem
Maulschlissel nicht zu fest
anziehen, da dies den Dichtungsring
zerstdren kann.

Bei diesem Typ werden keine
Werkzeuge bendétigt. Die An / Aus
Kontrolle des Gasbehalters erfolgt
mit einem Schalter am Regler oder
mit einem entsprechenden Adapter.
Falls Sie eine Flasche mit einem
alteren Gewinderegler haben,
stellen Sie sicher, dass die
Uberwurfmutter am Adapter mit
einem Maulschlussel fest
geschraubt ist.

ANSCHLIESSEN

TRENNEN

ANSCHLIESSEN

TRENNEN

1.Drehen im Uhrzeigersinn muss
OFF / AUS sein.

2.Entfernen Sie die Schutzkappe fir
spater.

3.Uberpriifen Sie den schwarzen
Dichtungsring auf
Beschadigungen.

4 .Befestigen Sie die
Schraubverbindung an der
Gasflasche mit dem richtigen
Schllssel oder mithilfe der
Stellschraube (Linksgewinde).
Butanflaschen nicht Gberspannen.

5.Soll Gas aufgedreht werden,
drehen Sie das Ventil an der
Flasche nach links gegen den
Uhrzeigersinn.

1.Drehen Sie das Ventil auf OFF (im
Uhrzeigersinn).

2.Schalten Sie alle Regler des Girills
auf OFF. Warten Sie bis die
Flamme am Brenner erloschen ist.

ERLISCHT DIE FLAMME NICHT;
DANN LASSEN SIE DEN
SCHALTER AUF ON; UND
RUFEN IHREN GAS SERVICE
AN.

3.NIEMALS DEN REGLER ODER
SEINE VERBINDUNGS-
SCHRAUBE entfernen, wenn das
Ventil offen ist.

4 ENTFERNEN Sie den Regler oder
seine Schraubverbindung mit dem
Schllssel oder der Stellschraube
(Linksgewinde).

5.Setzen Sie die Kappe wieder auf
die leere Flasche oder auf die
teilweise gefiillte, die nicht im
Gebrauch ist.

1.Entfernen Sie die orange Kappe
indem Sie die Lasche heraus -
und hochziehen. Benutzen sie
keine Werkzeuge, die Kappe kann
herunterhangen.

2.Vergewissern Sie sich, dass alle
Schalter des Gasgrills
abgeschaltet sind, und dass der
Schalter in der OFF —Position ist.

3.Befestigen Sie den “Quick On”
Regler am Ventil und driicken Sie
ihn nach unten fest. Es sollte ein
“Klick — Gerausch zu hoéren sein
um das sichere Einrasten
anzuzeigen.

4
E’?.

4.Soll Gas aufgedreht werden,
drehen Sie den Schalter auf ON
(12 Uhr Stellung).

1.Drehen Sie den Schalter auf OFF
(3 Uhr Stellung).

2.Schalten Sie alle Regler des Grills
auf OFF. Warten Sie bis die
Flamme am Brenner erloschen ist.

ERLISCHT DIE FLAMME NICHT;
DANN LASSEN SIE DEN
SCHALTER AUF ON; UND
RUFEN IHREN GAS SERVICE
AN.

3.Entfernen Sie den “Quick On”
Regler, indem Sie ihn horizontal

(1) und gleichzeitig nach oben
ziehen (2).

4.Setzen Sie die Kappe wieder auf
die leere Flasche oder auf die
teilweise gefllte, die nicht im
Gebrauch ist.

Dichtigkeit aller Anschliisse vor Betrieb liberpriifen

Dichtigkeit aller Anschliisse vor Betrieb liberpriifen




DICHTIGKEITSPRUFUNG

Alle Anschlusse sind werksseitig auf ihre Dichtheit Gberprift. Jedoch
kénnen Gasanschllsse bei Transport und Aufbau undicht werden.

SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

e Uberpriifen Sie alle Anschliisse vor Inbetriebnahme

e Uberpriifen Sie alle Anschliisse auf Dichtigkeit bei
Neuanschluss oder Wiederanschluss oder mindestens
einmal pro Jahr oder nach einer Stillegungsphase

e Rauchverbot wiahrend des Tests

¢ Niemals wahrend des Tests mit offener Flamme oder einem
Streichholz spielen.

e Test immer im Freien durchfiihren. Test nie in
geschlossenen Raumen durchfiihren.

DURCHFUHRUNG DES TESTS:

1. Stellen Sie eine Seifenldsung mit einem Teil Wasser und einem
Teil flussigem Spulmittel her.

2. Stellen Sie sicher, dass alle offenen Flammen oder Zigaretten

in der Umgebung erloschen sind.

Stellen Sie die Ventile auf “OFF.”

Stellen Sie das Ventil der Gasflasche oder der Gasleitung auf

“OFF.”

Wenn die Gasflasche voll ist, 6ffnen Sie das Ventil langsam.

Bestreichen Sie jede Verbindung mit der Seifenlésung.

Bilden sich Blasen, so gibt es an der Stelle eine Undichtigkeit.

Gibt es eine undichte Stelle, so schlieRen Sie das

Gasflaschenventil, schrauben Sie die Verbindungen fester und

wiederholen Sie den Test.

9. Wenn die undichte Stelle immer noch auftaucht, so kontaktieren
Sie lhren Fachhandler oder Kundendienst. Versuchen Sie nicht,
den Girill selbst zu reparieren, wenn ein Leck vorliegt.

WENN DEIN GASGRILL MIT EINEM
SEITENBRENNER ODER EINEM HINTEREN
BRENNER AUSGESTATTET IST

1. Gehen Sie vor wie unter 1 - 5 oben beschrieben.

Legen Sie einen Finger an die Dise am Ende der Leitung.
Drehen Sie den “SEITEN"/"HECK” Schalter auf “MAX”

Bestreichen Sie jede Verbindung mit der Seifenldsung.

Drehen Sie den “SEITEN"/"HECK” Schalter auf “OFF*

Gibt es eine undichte Stelle, so schlieRen Sie das
Gasflaschenventil, schrauben Sie die Verbindungen fester und
wiederholen Sie den Test.

7. Wenn die undichte Stelle immer noch auftaucht, so kontaktieren

Sie lhren Fachhandler oder Kundendienst. Versuchen sie nicht,
den Grill selbst zu reparieren, wenn ein Leck vorliegt.
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VENTURIROHRE

e Halten Sie die Stabbrenner immer sauber.

Verstopfungen in den Stabbrennern, durch Spinnen und Insketen,
kénnen zu einem Flammruckschlag fihren.

Das gesammelte Gas, kann sich plétzlich entziinden und zu einem
Feuer am Bedienteil oder am Seitenbrenner fiihren.

VENTURIROHRE INSKETENGITTER

STABBRENNER

Stellen Sie im Falle eines Flammenriickschlags sofort die
Gaszufuhr an der Quelle ab.

Priifen und reinigen Sie Haupt-, Seiten-, Heckbrenner falls
folgendes eintritt

Es riecht nach Gas.

Ilhr Gasgrill wird nicht heil3.

Ihr Gasgrill wird ungleichmafig heil.

Die Brenner machen ploppende oder knallende Gerausche

PoN=

0
D
1,

2.

3.

BERPRUFUNG UND REINIGUNG
ER BRENNER

Schlieen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

Lassen Sie das Gerat abkihlen. Entfernen Sie die
Brennerbefestigungen und heben Sie den Brenner aus dem
Gehause des Gasgrills.

Reinigen Sie den Brenner mit einem Pfeifenreiniger oder mit
dem Brenner- und Wartungskit (Zubehor #64310).

4.

5.

Legen Sie den Brenner in das Gehause des Gasgrills und
achten Sie darauf, dass die Brenner richtig ausgerichtet sind
und gut auf dem Gasverteilers sitzen.

Sichern Sie die Brenner mit den Brennerbefestigungen.




iQue™ KENNENLERNEN

BROIL KING® iQue™ Uberwacht die Innentemperatur des Grills und passt den Gasfluss an, um die Zieltemperatur im Inneren des Grills zu
halten.

i

= D@ o

1
‘

|

=

ONONONONONO

0 ® O

Deckelgriff

A.
J. Temperaturfiihler
B. Drehspiel3brenner )
C. Roste K. Kontrollknépfe Hauptbrenner (aulen)
D. Flav-r-wave L. iQue™ Steuermodul
E. Hauptbrenner M. Temperaturfiihler
F. Seitenbrenner N. Kontrollknépfe Hauptbrenner (innen)
G. Kontrollkndpfe Seitenbrenner 0. Kontrollknopf SpieRbratenbrenner
H. Zundloch
I.  Zinder




iQue™ KENNENLERNEN - Die Steuereinheit

Das BROIL KING® iQue™ Steuermodul zeigt die wichtigsten Grillinformationen an: Garraumtemperatur, Fleischtemperatur, Timer, Stoppuhr und steuert den

LED-Knopf und die Garraumbeleuchtung.
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DER KONTROLLKNOPF

Einstellbar in 5-Grad-Schritten. Drehen Sie den Kontrollknopf im oder
gegen den Uhrzeigersinn, um die Temperatur einzustellen. Zum
Wahlen der angezeigten Temperatur, Knopf driicken.

Hinweis: Die Anzeige zeigt im Anschluss wieder die aktuelle
Grilltemperatur in °F oder °C an.

Modelle mit einer zweiten Grillkammer zeigen zwei Temperaturen an.
Um zwischen den Grillkammern zu wechseln, halten Sie den
Kontrollknopf 5 Sekunden lang gedriickt. Sobald die
Temperaturanzeige zu blinken beginnt, kdnnen Sie eine Solltemperatur
einstellen.

HAUPTTEMPERATUR
Zeigt die aktuelle und die eingestellte Temperatur in °F oder °C an.

SMOKE VOREINSTELLUNG
Driicken Sie die Taste, um die Temperatur des Grillgehduses auf 225°F
/ 107°C fiir niedriges und langsames Garen einzustellen.

ROAST VOREINSTELLUNG
Driicken Sie die Taste, um die Temperatur des Grillgehduses zum
Roasten und Backen auf 350°F / 176°C einzustellen.

GRILL VOREINSTELLUNG
Driicken Sie die Taste, um die Temperatur des Grillgehaduses auf 600°F
/ 315°C fiir direktes Grillen einzustellen.

LICHT-TASTE

® 0O

Drehen Sie den Kontrollknopf um die Zeit zu wahlen, driicke den
Knopf, um sie einzustellen.

STOPPUHR

Driicken Sie die EINSTELLUNGS-Taste vier (4) Mal oder bis das
Stoppuhr-Symbol blinkt.

Zum Starten den Kontrollknopf dricken.

Drehen Sie den Kontrollknopf im Uhrzeigersinn, um zu stoppen.
Drehen Sie den Kontrollknopf gegen den Uhrzeigersinn, um
zurlickzusetzen.

DISPLAY HELLIGKEIT

Driicken Sie die EINSTELLUNGS-Taste funf (5) Mal oder bis die
Anzeige "BL 9" blinkt.

Drehen Sie den Drehknopf, um die Helligkeit des Displays
auszuwahlen, und driicke den Knopf, um sie festzulegen.

KONTROLLKNOPF LED FARBE

Halten Sie die LICHT-Taste 5 Sekunden lang gedriickt, um die Farbe
der Kontrollknopfbeleuchtung zu andern.

Drehen Sie den Kontrollknopf, um die Farbe auszuwahlen, driicken Sie
den Knopf, um sie festzulegen.

Drehen Sie den Kontrollknopf, um die Helligkeit auszuwahlen, driicken
Sie den Knopf, um sie festzulegen.

ANDERUNG DER TEMPERATUREINHEIT °F / °C

Halten Sie die EINSTELLUNGS-Taste 5 Sekunden lang gedrickt, um
die Anzeige auf Fahrenheit oder Celsius umzustellen.

Einmal (1) driicken, um die Kontrollknopfbeleuchtung einzuschalten. 8. EINSCHALTTASTE
Zweimal (2) driicken, um die Garraumbeleuchtung einzuschalten. 9. TEMPERATURFUHLER ANSCHLUSS Nr. 1 & 2
Dreimal (3) driicken, um die Kontrollknopfbeleuchtung und
Garraumbeleuchtung auszuschalten. 10. USB-C ANSCHLUSS
USB-Ladeanschluss (2,0 A)
TASTE EINSTELLUNGEN (FUNKTIONEN)
N 11. TEMPERATURFUHLER ANZEIGE Nr. 1 & 2
TEMPERATURFUHLER
Wenn der Temperaturfiihler angeschlossen ist, wird die Temperatur auf 12. WLAN
dem entsprechenden Bildschirm angezeigt. Leuchtet auf, wenn der Grill mit einem WLAN-Netz verbunden ist (nur
Um eine interne Zieltemperatur fur einen der beiden Temperaturfuhler 2.4 GHz).
auszuwahlen und einzustellen, driicken Sie die SETTING-Taste ein (1)
Mal fur Temperaturfiihler 1 und zwei (2) Mal fir Temperaturfiihler 2. 13. TIMER/STOPPUHR
Zum Einstellen der internen Zieltemperatur den Drehknopf auf die 14. MAGNETEN EIN/AUS
Zieltemperatur drehen. Driicken Sie den Drehknopf einmal, um die ) . . N . ™
Zieltemperatur einzustellen. Maximaleinstellung mit erhéhtem Gaszufluss zu den iQue
Wenn die Zieltemperatur erreicht ist, gibt das Steuermodul einen Brennern.
Signalton ab und das Hakchensymbol erscheint auf dem Bildschirm. _ Minimumeinstellung mit limitiertem GaszufluR zu den iQue™
° Brennern.
TIMER
Driicke die EINSTELLUNGS-Taste drei (3) Mal oder bis das Timer- 15. WARNUNG . . . o
Symbol blinkt. Das Symbol wird angezeigt, wenn ein auergewohnliches Ereignis

Driicken Sie die EINSTELLUNGS-Taste drei (3) Mal oder bis das
Timer-Symbol blinkt.

eingetreten ist. Siehe (S. 19) fur Details zur Fehlerbehebung.




iQue™ KENNENLERNEN - DIE ERSTEN SCHRITTE

iQue™ EINSCHALTEN

SCHRITT 1
Schlie3en Sie den Grill an eine
Fehlerstromschutzschalter- !

fahige Stromversorgung an.
I @ OFF / ARRET
I @ OFF / ARRET
SCHRITT 4

Stellen Sie die inneren Brenner auf das entsprechende Symbol fiir
den gewlinschten Temperaturbereich.

SCHRITT 2

Zinden Sie den Grill geman
den Anleitungen zum Anzilinden
(S. 16) mit den Hauptbrennern
auf hoher Stufe an.

SCHRITT 3

Nachdem die Brenner geziindet
wurden, stellen Sie die aulteren
iQue™-Brenner so ein, dass sie
auf das iQue ™-Symbol
ausgerichtet sind.

Siehe (S. 11) zur Einstellung der Brenner fir jeden iQue ™-
Temperaturbereich.

@®

® OFF / ARRET

SCHRITT 5

Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste,
um das iQue ™-Steuermodul
einzuschalten.

SCHRITT 6

Stellen Sie die Grilltemperatur ein, indem eine der 3
Temperaturvoreinstellungen (SMOKE, ROAST, GRILL) gedriickt
wird oder drehen Sie den Drehknopf auf die gewinschte
Temperatur und driicken Sie den Knopf zur Auswahl.

GAREN

Siehe (S. 12-14) fur Techniken zum Erzielen der besten Ergebnisse
beim Garen mit iQue™.

Brefl Kinge

350F

ANEEEEC T

iQue

(W)
O \
(=)

Qe

iQue™ AUSSCHALTEN

SCHRITT 1

Drehen Sie das
Gasflaschenventil oder das
Gaszufuhrventil zu.

SCHRITT 2

Drehen Sie ALLE

@ OFF / ARRET
Kontrollknopfe auf "OFF"..

SCHRITT 3

Driicken Sie die Ein/Aus-
Taste am iQue ™-
Steuergerat, um das iQue™-
Steuermodul auszuschalten.

BEMERKUNG:

Der Grill arbeitet weiterhin manuell, wenn das iQue™-Modul
nicht eingeschaltet ist.

Schalten Sie das iQue-Modul ein, um die Temperatur der
Grillkammer anzuzeigen.

Das Ausschalten des iQue™-Moduls schaltet nicht den Grill
aus.
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iQue™ KENNENLERNEN - TEMPERATUREN EINSTELLEN

iQue™ TEMPERATUR PRE-SETS

iQue™ ist auf Prazision und Komfort ausgelegt. Das iQue ™-Steuermodul verfiigt Gber 3 voreingestellte Temperaturtasten: SMOKE, ROAST,
GRILL. Driicken Sie einfach eine der PRE-SET-Tasten, um die ROAST-, SMOKE- oder GRILL-Temperatur einzustellen, oder drehen Sie und
driicken Sie den Drehknopf, um die genaue Gartemperatur auszuwahlen und einzustellen.

o=

SMOKE TEMPERATURREGELBEREICH 225 - 350°F (105 - 175°C)
Zur Verwendung von iQue™ zur Steuerung der Temperatur mit der Voreinstellung SMOKE:

Alle Hauptbrenner ziinden.

Stellen Sie die duReren Brenner auf das iQue ™-Symbol (mittel/hoch).

Stellen Sie die inneren Brenner auf das SMOKE Symbol (aus).

Driicken Sie die Preset-Taste SMOKE, um die Zieltemperatur von 105°C (225°F) einzustellen.

Drehen Sie und driicken Sie den Kontrollknopf, um eine beliebige Zieltemperatur zwischen 225 - 350°F (105
- 175°C) auszuwahlen und einzustellen.

ol [00O0O0]| (0600

REGELBEREICH DER ROAST TEMPERATUR 350 - 450°F (175 - 230°C)
Verwendung von iQue™ zur Steuerung der Temperatur mit der Voreinstellung ROAST:

1. Alle Hauptbrenner ziinden.

2. Stellen Sie die dueren Brenner auf das iQue ™-Symbol (mittel/hoch).

3. 4 Brenner - Stellen Sie die inneren Brenner auf das ROAST-Symbol (aus), wenn die
Umgebungstemperatur Gber 10°C/50°F liegt, auf (niedrig), wenn die Umgebungstemperatur unter
10°C/50°F liegt.

5 Brenner - Stellen Sie die inneren Brenner links und rechts auf das Symbol ROAST (niedrig) und den
mittleren Brenner auf (aus).

4. Dricken Sie die ROAST-Pre-Set Taste, um die Zieltemperatur von 175°C (350°F) einzustellen.

5. Drehen Sie und driicken Sie den Kontrollknopf, um eine beliebige Zieltemperatur zwischen 350 - 450°F
(175 - 230°C) auszuwahlen und einzustellen.

0006000 006000

GRILL-TEMPERATURREGELBEREICH 450 - 600°F (230 - 315°C)
Verwendung von iQue™ zur Steuerung der Temperatur mit der Voreinstellung GRILL:

obrwbd=

Alle Hauptbrenner ziinden.

Stellen Sie die duReren Brenner auf das iQue ™-Symbol (mittel/hoch).

Stellen Sie die inneren Brenner auf das Symbol GRILL (med).

Drucken Sie die GRILL-Vorwahltaste, um die Zieltemperatur von 315°C (600°F) einzustellen.

Drehen Sie und driicken Sie den Kontrollknopf, um eine beliebige Zieltemperatur zwischen 450 - 600°F (230
- 315°C) auszuwahlen und einzustellen.

0| [P0000]| (000000

TEMPERATURREGELBEREICH FUR DEN DREHSPIESS 225 - 350°F (105 - 175°C)
Werwendung von iQue™ zur Steuerung des hinteren DrehspieRbrenners:

1.
2.
3.
4.

Zinden Sie den Drehspiefbrenner an.
Stellen Sie den DrehspieRbrenner auf das iQue ™-Symbol (hoch).
Driicken Sie die ROAST-Vorwahltaste, um die Zieltemperatur von 175°C (350°F) einzustellen.

Drehen Sie und driicken Sie den Kontrollknopf, um eine beliebige Zieltemperatur zwischen 225 - 350°F (105
- 175°C) auszuwahlen und einzustellen.
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iQue™ KENNENLERNEN - TECHNIKEN

RAUCHERN & BRATEN

Mit iQue™ konnen beim Smoken oder Roasten auf dem BROIL
KING® ganz einfach groRartige Ergebnisse erzielt werden. Smoken,
Roasten und Grillen mit Drehspiel3 beruhen auf der indirekten
Konvektionsmethode, die sich ideal zum Garen grof3er
Fleischstlicke wie Braten oder Gefligel eignet. Eine Tropfschale
wird unter dem Fleisch verwendet, um die Hitze um das Fleisch
herum zu leiten, das Bratfett aufzufangen und den Grill feucht zu

DEN GRILL ANZUNDEN:

halten.
SMOKEN:

Um das intensive Aroma des Holzrauchs hinzuzufligen,

bereiten Sie entweder eingeweichte Holzspane oder Holzpellets

in einer Raucherbox vor und fligen Sie diese zu Beginn einer
langen Garzeit hinzu.

Die BROIL KING® Raucherbox aus rostfreiem Stahl (#60181)
ist ein groRartiges Zubehdr, um Holzspane oder Pellets zum
Smoken zu verwenden.

VOR DEM ANZUNDEN DES GRILLS:

Zum SMOKEN, stellen Sie die Rducherbox auf den Flav-R-
wave™ (ber einen der auReren iQue™-Brenner.

Zum SMOKEN oder ROASTEN stellen Sie eine Auffangschale
auf die Flav-R-wave™ (ber den Innenbrennern.

Die BROIL KING® Edelstahl-Bratpfanne (#63106) ist

zusammen mit der Aluminiumfolie (#50420) eine hervorragende

Option, um Fleischsafte aufzufangen und leichter zu reinigen.
Geben Sie 1,2-2,5 cm (0,5-1,0 Zoll) Flissigkeit in die
Auffangschale. Fruchtsaft, Wein oder Marinade sind eine gute
Wahl, um den Geschmack zu verbessern.

Lassen Sie die Auffangschale nicht austrocknen.

Stellen Sie die Brenner und den iQue™-Regler auf den
Temperaturbereich SMOKING oder ROASTING ein.
SMOKEN oder ROASTEN bei ausgeschaltetem Innenbrenner
verhindert, dass der Saft in der Auffangschale anbrennt.

Beim SMOKEN erhitzen die duReren iQue ™-gesteuerten
Brenner die Holzspane oder Pellets im Inneren der
Raucherbox.

Bevor das Fleisch auf den Grill gelegt wird, begieRen Sie es mit
Pflanzendl, um die Braunung an der AuRenseite des Fleisches
zu verbessern.

Legen Sie das Fleisch auf die Roste Uber der Auffangschale.
SMOKEN oder ROASTEN mit geschlossenem Deckel. Das
Offnen des Deckels verursacht Temperaturschwankungen.
Verwenden Sie die im Lieferumfang des iQue™ enthaltenen
Thermometer, um die Fleischtemperatur zu Giberwachen und
nicht in Versuchung zu kommen, den Deckel zu 6ffnen.
Uberpriifen Sie regelméaRig die Tropfschale, um eine
Mindestmenge von 1,2 cm Flussigkeit in der Tropfschale zu
halten.

Beim Garen ohne Tropfschale ist besondere Vorsicht geboten,
um die Gefahr eines Fettbrandes zu vermeiden, und wird nicht
empfohlen.

BEI FERTIGSTELLUNG:

iQue™ EINSTELLUNG ZUM SMOKEN 225-350°F (105-175°C)
Befolgen Sie die nachstehende Tabelle, um die Brenner zu einzustellen, wenn der iQue™ im Rauchertemperaturbereich betrieben wird.
Hinweis: Die inneren Knépfe sind auf OFF gestellt.

Schalten Sie den Gasgrill aus und lassen Sie ihn abkihlen,
bevor die Auffangschale entfernt wird.

Das Bratfett ist leicht entziindlich und muss vorsichtig
gehandhabt werden, um Verletzungen zu vermeiden.

0000

0660

iQue™ EINSTELLUNG ZUM ROASTEN 350-450°F (175-230°C)
Befolgen Sie die nachstehende Tabelle, um die Brenner zu einzustellen, wenn der iQue™ im Roasting-Temperaturbereich betrieben wird.
Hinweis: Die inneren Brenner des 4-Ventil-Systems sind auf OFF und zwei der inneren Brenner des 5-Ventil-Systems sind auf LOW

eingestellt.

06060

066000

ZEITEN UND TEMPERATUREN - SMOKEN
Die Dauer des SMOKENS von grof3en Fleischstlicken richtet sich nach der gewahlten SMOKE-TEMPERATUR und betragt im Allgemeinen 8-
12 Stunden. Prifen Sie mit dem iQue™-Thermometer, ob das Fleisch gar ist. Die besten Ergebnisse fiir gerduchertes Fleisch wie Pulled Pork
oder Brisket werden erzielt, wenn das Fleisch in Alufolie oder Butcherpaper eingewickelt wird, wenn die Temperatur des Fleisches den Wert
von 75°C / 165°F erreicht hat, und das Fleisch dann bis zu einer Temperatur von 98°C / 205°F weiter gegart wird.

ZEITEN UND TEMPERATUREN - ROASTING
Folgen Sie der Anleitung, um die Zeit abzuschatzen, die zum roasten grof3er Fleischstiicke bendtigt wird. Prifen Sie mit dem iQue™-
Thermometer, ob das Fleisch fertig gegart ist.

LEITFADEN FUR DAS INDIREKTE GRILLEN UND ZUR VERWENDUNG DER ROTISSERIE
TIMING GUIDE ANLEITUNG FLEISCHTEMPERATUR
TEMPERATUR
EMPERATLY FLEISCH GEWICHTE ZEIT RARE MED WELL
7-6 1./ 1-3 kg 2—4nrs R o .
RINDERBRATEN [—Z- Al [700 e 130°F / 55°C 146°F / 63°C 160°F / 70°C
. . 7-6 Ibs. / 1-3 kg 24 hrs . -
350°F /175°C | SCHWEINEBRATEN [—=Glus-I 12k 2l 150°F / 65°C 170°F 1 77°C
PUTE ODER 7-6 Ibs. / 13 kg 24 hrs —
HAHNCHEN 6-10 Ibs. / 3-5 kg 3_5hrs 170°F /77°C
PRUFE DEN GARZUSTAND MIT DEM iQue ™ MEAT THERMOMETER.
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iQue™ KENNENLERNEN - TECHNIKEN

DIREKTES GRILLEN

Bei der direkten Grillmethode werden die Speisen auf Grillrosten
direkt Uber einem eingeschalteten Brenner gegrillt. Das direkte
Grillen ist eine beliebte Methode fiir Einzelportionen wie Steaks,
Koteletts, Fisch, Burger, Spie3e und Gemiuse.

»  Bereiten Sie die Speisen im Voraus zu, um Verzégerungen und
Zeitprobleme zu vermeiden. Wenn Marinade oder Gewurze
verwendet werden, sollten diese aufgetragen werden, bevor
das Fleisch auf den Grillrost gelegt wird. Wenn Saucen zum
UbergieRen verwendet werden, sollten diese in den letzten 2-4
Minuten des Grillvorgangs aufgetragen werden, um ein
Anbrennen zu vermeiden.

»  Organisieren Sie den Bereich um den Gasgrill herum mit
Gabeln, Zangen, Ofenhandschuhen, SoRen und Gewdlrzen,
damit Sie beim Kochen in der Nahe des Gasgrills bleiben
kdénnen.

»  Bringen Sie das Fleisch kurz vor dem Grillen auf
Raumtemperatur. Schneiden Sie das Uberschussige Fett vom
Fleisch ab, um das Aufflackern von Fett zu minimieren, das
durch heruntertropfendes Fett verursacht wird.

»  Heizen Sie den Grill bei geschlossenem Deckel auf
"MEDIUM/HIGH" (450-600°F / 230-315°C) vor.

»  Bestreichen Sie die Roste mit einem Speisedl mit hohem
Rauchpunkt, damit die Speisen nicht am Rost haften bleiben.

*  Um zu verhindern, dass die Steaks austrocknen, sollte eine
Zange statt einer Gabel verwendet werden.

*  Beginnen Sie auf "MEDIUM/HIGH", um das Fleisch anzubraten
und den Saft einzuschlieRen. Reduzieren Sie die Hitze und
verlangern Sie die Garzeit, wenn dickere Fleischstucke gegrillt
werden.

. Lernen Sie, durch Zeit und Geflihl zu prifen, wann das Fleisch
gar ist. Das Fleisch wird beim Garen fester. Wenn das Fleisch
weich ist, ist es blutig. Wenn es fest ist, ist es gut
durchgebraten.

*  Folgen Sie der Anleitung zum perfekten Grillen von Steaks fur
die meisten Fleischsorten, Fisch, Gefligel und Gemdse.

DAS PERFEKTE STEAK-DER GRILLRATGEBER
Bestreichen Sie die Grillroste mit einem Ol mit hohem Rauchpunkt
und heizen Sie den Grill auf "MEDIUM/HIGH" (450-600°F / 230-
315°C) vor.

A. Legen Sie das Steak in einem Winkel von 45° auf den Girill und
braten Sie es entsprechend der Zeitvorgabe in der unten
stehenden Tabelle.

B. Das Steak umdrehen und im gleichen 45°-Winkel grillen.

C. Drehen Sie das Steak um und grillen Sie es im
gegenuberliegenden 45°- Winkel.

D. Zum Schluss das Steak umdrehen und im gleichen 45°-Winkel

grillen.
| ; M
/ Y
J
45° —\|| 45 3~
TEMPERATUR- MINUTEN GESAMT
FLEISCHDICKE | \NsTELLUNG PRO SEITE MINUTEN
3.8cm | 25¢cm A B C D
Rare HOCH AR ARAR 7
Rare |Medium | wiep/HocH | 2 | 2 | 2 | 2 8
Rare
M;g'r‘ém Medium | MED/HOCH | 2v | 2v | 2v | 2 9
Medium | Well MED 2vi | 21 | 2 | 2 10
Well MED 33|33 12

iQue™ EINSTELLUNG FUR DIREKTES GRILLEN 450-600°F (230-315°C)

Folgen Sie der nachstehende Tabelle zur Einstellung der Brenner beim Betrieb des iQue™ im direkten Grilltemperaturbereich

PCOPRO| | LOVOVLL| [©LYYROLO

einzustellen, um 600°F/315°C zu erreichen/zu halten.

ZEITEN UND TEMPERATUREN

Hinweis: Bei kalteren AuRenbedingungen (50°F/10°C oder darunter) kann es erforderlich sein, die inneren Brenner auf MEDIUM/HIGH

Folgen Sie dieser Anleitung, um die fir das Grillen von Fleisch erforderliche Zeit abzuschatzen. Priife mit dem iQue ™-Fleischthermometer,

ob das Fleisch fertig gegart ist.

ANLEITUNG FUR DIREKTES GRILLEN

TEMPERATUR- MINUTEN | GESAMT ANLEITUNG
MEAT GARZUSTAND INSTELLUNG PRO SEITE | MINUTEN FLEISCHTEMPERATUR
HAHNCHENTEILE 474144 16 . .
HAHNCHENFLUGEL MED / WELL MED / LOW 5/5/5/5 20 170°F /77°C
HAMBURGER 3/3/3/3 12
HAMBURGER 2 om MEDIUM MED / LOW 160°F / 70°C
HAMBURGE 3/3/3/3 12
FISCHFILET 2727272 8 —
HUMMERTEILE MEDIUM MEDIUM 4/4/4/4 16 145°F /163°C
PRUFE DEN GARZUSTAND MIT DEM iQue ™ MEAT THERMOMETER.
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iQue™ KENNENLERNEN - TECHNIKEN

SPIESSBRATENBRENNER LAMMKEULE AM SPIESS

Bestimmte Modelle verfligen Uber einen hinteren Brenner fiir den
DrehspielR. Die SpieRbratenbrenner-Methode ist das Nonplusultra
fur das Garen von Braten und Geflligel. Da sich die Hitzequelle
hinter dem Bratgut befindet, besteht keine Gefahr, dass sich das
Fett am Spiel entziindet. Eine Schale oder Tropfschale unter dem
Spiel fangt den Bratensaft zum Bestreichen oder fiir die
Zubereitung einer Sauce auf.

Um den hinteren Brenner zu bedienen, siehe " Ziinden des hinteren ; I,;assen Ssi? ! CmEKSOCh.en ;‘l’”.‘ kLeinenhEnde des Beins absagen.
Brenners". (S. 16) . ormen Sie am Ende eine Fleischtasche.
TS : 3. Setzen Sie eine Spiel¥forke auf die Spiel3stange.
4. Falten Sie die Tasche auf und fiihren Sie eine Nadel durch Tasche und

DREHSPIESS BRATEN ratten

F0|ge den Schritten zum Smoken und Roasten, um den Grill firr das 5. Setzen Sie den zweiten Forke auf die Stange und fuhren Sie die Forken

Grillen Folgen Sie den Schritten zum Smoken und Roasten, um den g‘ ?]e'diE”?e“ O,'err] Beine ein. Auf das Gleichgewicht achten.

Grill fir das Grillen mit DrehspieR vorzubereiten. (S. 12). chrauben festziehen.

Der Drehspief® kann bis zu 7 kg (15 Ib) Fleisch aufnehmen, wobei GEFLUGEL AM SPIESS

der begrenzende Faktor der Drehspielraum ist. Um beste

Ergebnisse zu erzielen, sollte das Fleisch auf der Mittellinie des

SpielRes zentriert sein, damit es nicht aus dem Gleichgewicht gerat.

Wenn es der Platz erlaubt, kann der Drehspiel® auch mit montierten

Grillrosten verwendet werden.

Befestigen Sie das Fleisch sicher am SpieR, bevor es auf den

Gasgrill gegeben wird. Binden Sie bei Gefligel die Fligel und

Keulen fest zu.

DREHSPIER GEWICHT 1. Bringen Sie den Hals nach oben und die Brust nach unten.

1. Losen Sie den Spiefgriff, damit sich das Gewicht frei drehen kann. 2. Schlagen Sie die Hautenden nach oben und befestigen Sie diese am

2. Setzen Sie den Drehspiel in die Schlitze des Gasgrillgusses. Lassen Ruicken.

Sie die schwerste Seite des Fleisches nach unten rotieren. 3. Schnur um den Spiel® wickeln und festbinden.

3. Platzieren Sie das Gewicht auf die Oberseite der SpieRstange, 4. Die Brustseite nach oben drehen, die Fliigel an den Kérper binden oder
gegenlber der schwersten Seite des Fleisches. aufspiefien.

4. Ziehen Sie den SpieRgriff fest. Priifen Sie von Zeit zu Zeit, ob sich das 5. Stecken Sie eine Spiel¥forke auf die Spiel3stange. Die Stange parallel
Fleisch beim Garen gleichméaRig dreht. Stellen Sie das Gewicht des zur Wirbelsaule in die Nackenhaut einflihren und knapp oberhalb des
SpielRes nach Bedarf ein. Hinterteils herausfihren.

. . . 6. Setzen Sie die zweite Forke auf die Stange und stecken Sie die Forken

VORSICHT: Verwenden Sie Grillhandschuhe, wenn das Gewicht des in Brust und Hinterteil. Auf Gleichgewicht achten. Schrauben

SpieBes eingestellt wird festziehen.

7.  Hinterteil mit Schnur an der Stange festbinden. Beine kreuzen, am
Hinterteil festbinden.

DREI HAHNCHEN AM SPIESS

Flugel an den Korper binden oder aufspielRen.

Stecken Sie eine Spiel¥forke auf die Spiefstange. Hahnchen wie in der
obigen Abbildung gezeigt auf die Stange setzen.

Schnur um Hinterteil und Beine wickeln und an der Stange festbinden.

Die zweite Forke auf die Stange stecken und die Forken in das Geflligel
stecken. Schrauben festziehen

W M=

iQue™ EINSTELLUNG FUR DREHSPIESS 225-350°F (105-175°C)

Folgen Sie der nachstehenden Tabelle, um die Bedienelemente fur den Betrieb des iQue™ fiir den Drehspiel einzustellen. Hinweis: Alle
Drehkndpfe der Hauptbrenner sind auf OFF gestellt.

O O O 0O0IO0O O 0000000 0|00
O &) O E3) O Ed)

Hinweis: siehe Anleitung zum Roasten und Grillen mit Drehspiel? (S. 12)
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iQue™ KENNENLERNEN - APP

BROIL KING® iQue™-Grills kénnen mit der BROIL KING® iQue™
App Uber ein 2,4-GHz-WLAN-Netzwerk von Ihrem Smartgerat aus
gesteuert werden.

EINRICHTEN DER APP

1. DOWNLOAD UND INSTALL
e Laden Sie auf Inrem Smartgerat die BROIL KING® iQue™ App
herunter.

#  Download on the GETITON
{’ App Store} ‘ > Google Play
2. KONTO EINRICHTEN

e Wenn Sie die App zum ersten Mal starten, werden Sie
aufgefordert, ein Konto einzurichten und sich anzumelden.

¢ Richten Sie ein Konto mit einem eindeutigen Benutzernamen
und Passwort ein.
oder

e Melden Sie sich mit einem bestehenden Apple®-, Google ™-
oder Facebook™-Konto an. Verkniipft mit Inrem Smart Device.

3. iQue™ EINSCHALTEN

e Stecken Sie das Netzkabel in einen geeigneten
Fehlerstromschutzschalter.

e Drilcken Sie die Ein/Aus-Taste auf dem iQue ™-Steuermodul,
um das Steuergerat zu aktivieren.

4. VERBINDUNG ZUM GRILL

. Der Grill kann sich nur mit einem 2,4-GHz-WLAN-Netzwerk
verbinden.

«  Stellen Sie lhr Smart-Gerat auf ein 2,4-GHz-Netzwerk ein.

. Halten Sie den Namen und das Passwort lhres WLAN-Routers
bereit.

*  Schalten Sie die Bluetooth®-Funktion lhres Smart-Gerats ein.
Bluetooth® wird verwendet, um Ihren iQue™ Grill zu
identifizieren.

+  Offnen Sie die iQue™ App.

»  Die App wird Sie auffordern, lhren Grill hinzuzufligen.

* Folgen Sie den Anweisungen auf dem Bildschirm, um die App
mit Ihrem Grill zu verbinden.

+  Sobald die Verbindung hergestellt ist, wird das WLAN-Symbol
auf dem Bildschirm des iQue™-Steuermoduls angezeigt.

HINWEISE:

er Grill kann manuell mit dem iQue ™-Steuermodul oder mit der App
auf Ihrem Smartgerat eingestellt werden.

Wenn die Verbindung zwischen lhrem Smart-Gerat und dem
iQue ™-Steuermodul unterbrochen wird, fahrt iQue™ mit dem
Betrieb des Grills auf der Grundlage des zuletzt erteilten Befehls
fort.

Die Verbindung zwischen App und iQue™ funktioniert nur im
WLAN-Modus, wenn das iQue™-Steuergerat mit einem WLAN-
Netzwerk verbunden ist.

Wenn das Kennwort fiir das heimische WLAN-Netzwerk geandert
wird, muss die App zur iQue ™-Verbindung neu installiert werden.

ANFORDERUNGEN:
Intelligentes Gerat mit WLAN- und Bluetooth®-Funktionen.
Betriebssystem
e 10S® 14 (oder hoher)
oder
e Android™ 7.0 (oder hdhere)
2.4GHz WLAN-Netzwerk

Broil King Broil King

My Devices Add Device < SHOWROOM m
Grill
78+
P = 1 REGAL GAS
|| BKG-0C83478 X% Current Temperature
220
Set Temperature
Grill  Probe1 Probe2 Timer Probe 1 Probe 2
---°F ---°F ===%F 00:00 "
——m °F ——— °F
-—- °F -—- °F

00:00

Lilgr;;s
*HINWEIS: Jeder BROIL KING iQue™ Girill hat einen einzigartigen

Code, der unter dem Gerat angezeigt wird.

Broil King Broil King

< SHOWROOM [ more | on ]

Configure Light Settings

Light On/Off ( @)
Led On/Off [ @)

Led Color

< THE PERFECT STEAK Mh O

970000
The Perfect Steak Led Brightness
o - HHRRRnnnn +
leflcultyz ) ) 2/5
Z:,eoﬁ(a;?:: TS g :::3::2 Panel Control Brightness
Serving Size:
Rating: ravar— - N +




INBETRIEBNAHME

ZUNDANLEITUNG

. Die Montage des Grills muss exakt nach der Anleitung erfolgen

. Stellen Sie den Anschluss an die Gasflasche oder die Gasversorgung
sicher. Siehe dazu: “Gasflasche und Druckregler.” (Seite 4-5).

. Stellen Sie sicher, dass es keine Undichtigkeit im System gibt. Siehe
dazu: “DICHTIGKEITSPRUFUNG.” (Seite 6)

. Platzieren Sie die Rohre genau uber den Gasdusen. Siehe dazu:
Venturi Grafik. (Seite 7)

e  Verbinden Sie die Ziindkabel an Haupt-, Seiten- und Heckbrenner.

e Uberpriifen Sie, dass die Batterie in der elektronischen Ziindung richtig
herum eingelegt ist.

. Berlcksichtigen Sie alle Informationen auf dem Typenschild des
Gasgrills.

1.  Offnen Sie den Deckel vor der Ziindung

2. Lehnen Sie sich wahrend des Ziindvorgangs nicht uber den Grill

3. Drehen Sie den Kontrollknopf auf “OFF” und 6ffnen dann die
Gaszufuhr.

ZUNDUNG HAUPTBRENNER:

Ziindung durch den Elektroziinder:

4. Drucken und drehen Sie den Kontrollknopf auf “HIGH.”

5. Drlcken und halten die den Zlndschalter.

6. Der Brenner sollte innerhalb von 5 Sekunden ziinden; drehen Sie die
Gaszufuhr sofort wieder ab, falls das in diesem Zeitrahmen nicht
funktioniert.

Ziindung durch ein Streichholz:

4. Benutzen Sie den Streichholzhalter und halten Sie ein brennendes
Streichholz seitlich an die Ziindschiene.

5. Drlicken und drehen Sie den Kontrollknopf nach rechts auf “HIGH.”.
6. Der Brenner sollte innerhalb von 5 Sekunden ziinden; drehen Sie die
Gaszufuhr sofort wieder ab, falls das in diesem Zeitrahmen nicht

funktioniert.

7. Nach der Ziindung des ersten Brenners, driicken und drehen Sie den
nebenliegenden Kontrollknopf auf “HIGH” und wiederholen Sie den
Vorgang fur weitere Brenner. Die anderen Brenner sollten automatisch
ohne den Zinder zu driicken, zuschalten.

iQue™ Bedienung:
8.  Stelle die Kontrollkndpfe gemaR der Tabelle unten ein, schalte den
iQue™ Controller ein und stelle die gewlinschte Gartemperatur ein.

Hinweis: Bei Wind sollte jeder Brenner einzeln geziindet werden.

ZUNDUNG SEITENBRENNER:

Ziindung durch den Elektroziinder:

4. Dricken und drehen Sie den Kontrollknopf des Seitenbrenners auf
“HIGH"

5. Drucken und halten Sie den Zinder.

6. Der Brenner sollte innerhalb 5 Sekunden zlnden.

Ziindung durch ein Streichholz:

4. Halten Sie das brennende Streichholz an die Brenneroffnungen

5.  Drlicken und halten Sie den Kontrollknopf des Seitenbrenners auf
“HIGH.

6. Der Brenner sollte innerhalb 5 Sekunden zlinden.

Zu beachten: Topfe fir den Seitenbrenner durfen im Durchmesser nicht

ZUNDUNG HECKBRENNER:
Warnung: Die Hauptbrenner diirfen nicht zeitgleich mit dem
Heckbrenner betrieben werden.

e ENTFERNEN SIE DEN WARMHALTEROST

Brenner mit dem Ziinder anziinden:

4. Drucken und drehen Sie den Kontrollknopf des Heckbrenners auf
“HIGH.”

5. Dricken und halten Sie den Ziindschalter.

6. Der Brenner sollte innerhalb von 5 Sekunden zunden.

Brenner mit dem Streichholz anziinden:

4. Halten Sie das brennende Streichholz an die Brenneroffnung des
Heckbrenners

5. Drticken und drehen Sie den Kontrollknopf des Heckbrenners auf
“HIGH".

6. Der Brenner sollte innerhalb von 5 Sekunden zunden.

iQue™ Bedienung:

7.  Stelle die Kontrollknopfe gemaR der Tabelle unten ein, schalte den
iQue™ Controller ein und stelle die gewlinschte Gartemperatur ein.

VORSICHT: Uberpriifen Sie den Grill nach dem Ziinden. Alle
Brennstabe sollten mit einer ca. 1,5 cm hohen Flamme brennen, wenn

“HIGH” eingestellt ist.
BRENNER FLAMME PRUFEN

BRENNER(){FNUNGEN

Bei nachfolgenden Umstidnden konnte es sich um eine Blockade in den
Venturirohren handeln. Schalten Sie dann sofort die Gaszufuhr ab und
reinigen Sie die Rohre. Siehe unter “Venturirohre” (Seite 7).

e Sieriechen Gas

. Es gibt einen FlammenriickstoR

e lhr Grill heizt ungleichmaBig

. Der Brenner macht Knallgerausche

WENN DER BRENNER NICHT ZUNDET:

. Driucken und drehen Sie den Kontrollknopf auf “OFF.” Warten Sie 5
Minuten und versuchen es erneut, aber auf der Einstellung “MEDIUM.”

. Sollte irgendein Brenner nicht ziinden, schauen Sie unter
“Problemlésungen”, Seite 19, nach. Besteht das Problem weiter, so
versuchen Sie nicht das Gerat zu 6ffnen; kontaktieren Sie OMC, Ihren
Handler oder ein zertifiziertes Kundendienst Service Center.

ABSCHALTUNG:

1. Drehen Sie die Gasflasche zu.

2. Drehen Sie die Kontrollknépfe auf “OFF.”

3. Drilcke die Netztaste am iQue™ Controller, um ihn auszuschalten.

®

groRer als 23cm oder schwerer als 7kg sein.
QOO0 00
225-350°F | € : > ® :
105-175°C

C o

®

350-450 °F
175-230 °C

450-600 °F
230-315°C

:

225-350 °F
105-175 °C
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BETRIEB

WARNUNG

NIEMALS Schlitze, Lécher, Offnungen vorne oder unten am Grill mit
Aluminiumfolie oder /-'\hnli_g:hem bedecken. Die Luftzufuhr des Grills ist dann
blockiert und es kann zu Uberhitzung und Kohlenmonoxyd Vergiftung fiihren.

Erstnutzung

Bevor Sie mit dem Grillen beginnen, sollten Sie alle Teile reinigen und das

Geréat vorheizen, um jegliche Geriiche oder Produktionsriickstande zu

entfernen, Gehen Sie wie folgt vor:

. Entnehmen Sie die Grillroste und das Flav-R-Waves™
Verdampfungssystem und reinigen Sie alles mit mildem Seifenwasser.

. Haben Sie die Grillroste und das Flav-R-Wave™ Verdampfungssystem
entnommen, ziinden Sie den Grill nach den Anweisungen (Seite 24).
Danach heizen Sie den Girill auf der Stellung “MEDIUM” fir 30 Minuten
auf. Danach schalten Sie die Gaszufuhr ab, und drehen Sie alle
Kontrollkndpfe auf die “OFF” Position.

e Lassen Sie den Girill abkiihlen und legen Sie das Flav-R-Wave™
Verdampfungssystem zurlick an seinen Platz.

e Behandeln Sie die Grillroste mit einem biologischen, kalt gepressten
Olivendl, das einen hohen Rauchpunkt hat; ziinden Sie den Grill, und
lassen Sie ihn fir ca. 30 Minuten auf Med/Low an.

Empfohlene Ole:

Avocadodl Rauchpunkt 260°C (500°F)
Reiskleiedl Rauchpunkt 255°C (490°F)
Rapsol Rauchpunkt 204°C (400°F)

. Sie koénnen jetzt grillen. Lesen Sie weiter unter “Vorheizen.”

Vorheizen

e Heizen Sie den Gasgrill bei geschlossenem Deckel fiir ca. 10 Minuten
auf mittlerer/hoher Temperatur vor. Reinigen Sie die kalten Roste mit
einer Nylon Grillblrste
(Artikel # 65643), heilRe Roste mit einer Stahlbirste.
(Artikel # 65225, 64014, 64034) und achten Sie darauf, dass keine
abgefallenen Borsten auf dem Grillrost liegen.

. Streichen Sie den Rost mit einem Ol mit hohem Rauchpunkt ein.

e  Passen Sie lhre Grilltemperatur dem Grillgut an.

Deckel Position

Es bleibt Ihnen Uberlassen, wie Sie wahrend des Grillens mit dem Deckel
verfahren, aber das Grillgut gart schneller, braucht weniger Ol, und halt die
Temperatur bei geschlossenem Deckel besser. Ein geschlossener Deckel
sorgt aulRerdem fiir einen rauchigeren Geschmack am gegrillten Fleisch, und
ist zum Rauchern und fur Garen mit Heif3luft sowieso unumganglich.

Flav-R-Wave™ Verdampfersystem

Ihr Gasgrill hat ein integriertes Flav-R-Wave™ Verdampfungssystem.
Verwenden Sie keine Lavasteine, keramische Steine oder irgendwelche
anderen Dampfsysteme als das im Girill integrierte.

GRILL TEMPERATUREN

BROIL KING® Gasgrills sind:

e  Hochleistungsgerate, die hohe Temperaturen erreichen

. Sie sind fir eine kontrollierte Luftzufuhr bei geringem
Brennstoffverbrauch ausgelegt

Kaum werden Sie an die Grenze des hohen Standards dieses High-End
Produktes fiir besonderes Garen und Heizen kommen.

Hohe Temperaturen

Sie erreichen ca. 370 — 400°C (700 - 750°F) bei geschlossenem Deckel.

Benutzen Sie diese hohen Temperaturen nur:

. Fir ein schnelles Aufwarmen

. In kalter oder windiger Umgebung und mit offenem Deckel

e  Zum schnellen Anrdsten von Steaks bevor sie die Temperatur
verringern

e Zum Verbrennen der Grillreste vom Rost und Flav-R-Wave™
Verdampfungssystem vor der Reinigung (maximal 10 Minuten)

Medium/High

Sie erreichen ca. 320°C (600°F) bei geschlossenem Deckel.
Benutzen Sie Medium / High fur:

e  Den Rost fiir Steaks vorheizen

. Steaks rare & medium rare zu grillen

Medium

Sie erreichen ca. 230°C (450°F) bei geschlossenem Deckel.
Benutzen Sie Medium fir:

e  Steaks medium und medium well zu grillen

. Koteletts, Burger und Gemduse zu grillen

Medium/Low

Sie erreichen ca. 200°C (400°F) bei geschlossenem Deckel.
Benutzen Sie Medium / Low fir:

. Hahnchenteile, Wirstchen und Fisch zu grillen.

e  Toasten und Backen

e  Teig und Gebéack wie Quesadillas zu grillen

Low

Sie erreichen ca. 155°-175°C (310-350 °F) bei geschlossenem Deckel.

Benutzen Sie Low fur:

e Langsames Braten und Rdsten von groRen Bratenstiicken, feinem
Fisch und flr Teig und Geback

Die Temperatur Angaben kénnen je nach Wind und

AuBentemperaturen abweichen.
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WARTUNG

REGULARE WARTUNG
Fir optimale Leistung und Sicherheit sollten die folgenden Teile vor
Inbetriebnahme vorschriftsmaRig Gberprift und gereinigt werden.

GUSSROST, EDELSTAHLGUSSROST &
EDELSTAHLROST

Broil King® Guss- und Edelstahlgussroste bieten beispiellose
Warmespeicherung und Girillleistung. Broil King Edelstahlrundroste bieten
hdchste Lebensdauer und gute Warmespeicherung bei guter Grillleistung.
Broil King Gussroste sind mit einer dinnen matt Emaillierung gefertigt, um
die Roste zu schitzen. RegelmaRiger Gebrauch und Sorgfalt verbessert die
Leistung und Lebensdauer der Roste.

FUR EINE OPTIMALE LEISTUNG:

e  Vor dem Erstgebrauch und nach langer Ruhezeit waschen Sie die
Roste mit einem feuchten Tuch und milder Seifenwasserlésung ab.
Trocknen Sie die Roste mit einem Handtuch. Die Roste niemals
lufttrocknen lassen oder in die Splulmaschine legen.

. Bevor Sie zum ersten Mal grillen, missen Sie lhren Grill 30 Minuten
lang auf hoher Temperatur aufheizen. Dieser Vorgang verbrennt alle
Ruckstande, die beim Herstellungsprozess des Grills hinterlassen
wurden. Sobald die Grillroste abgekuhlt sind, missen diese impragniert
und eingebrannt werden. Fur das Ersteinbrennen wird ein
hitzebestandiges und ungesalzenes Speisedl empfohlen. Tragen Sie
eine diinne Schicht auf die gesamte Oberflache der gusseisernen
Grillroste auf. Verwenden Sie dazu z.B. den Pinsel aus dem Broil King
Marinier Set (#61491) oder den Broil King OI-Spriiher (#60940). Als
weitere Option kénnen Sie auch bequem Trennspray auf die Grillroste
auftragen.

Empfohlene Ole:

e  Avocadodl Rauchpunkt 260°C
. Reiskleiedl Rauchpunkt 255°C
e  Rapsol Rauchpunkt 204°C

e Reinigen Sie die Grillroste vor und nach jedem Gebrauch mit einer
guten Edelstahlbirste (#64014 oder #64034). Alternativ kdnnen Sie
auch die Holzreinigungsblirste #65225 verwenden. Bestreichen Sie die
Roste mit einem der empfohlenen Ole oder bequem mit Trennspray. Da
die Grillroste von Broil King beidseitig verwendbar sind, miissen beide
Seiten grof3zligig mit Speisedl oder Trennspray beschichtet werden.
Stellen Sie sicher, dass die gesamte Oberflache des Grillrostes
einschlieRlich der Ecken gut eingefettet ist. Verwenden Sie kein
gesalzenes Fett wie Margarine oder Butter. Nachdem Sie nun das
Speisedl auf die gusseisernen Grillroste aufgetragen haben, heizen Sie
nun lhren Grill auf hoher Temperatur 10 Minuten lang vor. Das Speisedl
brennt ein und erzeugt somit eine Antihaftschutzschicht. Schalten Sie
nun die Regler auf ,OFF* und lassen die Grillroste abkuhlen oder
begrillen Sie die Grillroste anschlieRend. Nach dem Abkuhlen sind lhre
gusseisernen Grillroste eingebrannt und grillbereit.

e Verwenden Sie die Medium Einstellung zum Vorheizen und zum Grillen,
um das Verbrennen der Schutzschicht zu verhindern.

e  Vermeiden Sie die Benutzung von Marinaden mit Zucker oder Salz auf
dem Fleisch bevor Sie grillen. Tragen Sie die Gewlrze und Salze
besser nach dem Grillen auf.

. Benutzen Sie Ol-basierte Marinaden, keine auf Wasserbasis.

. Streichen Sie das Fleisch vor dem Grillen eher leicht mit Speisedl ein.

. Drehen und wenden Sie die Grillroste regelmaRig.

. Die Rostoberflache sollte immer mit einer leichten Schicht Ol behandelt
sein. Damit verhindern Sie Korrosion, Verschleil® und das Anhaften von
Grillgut.

. Im Falle von Korrosion, brennen Sie die Roste frei und reinigen Sie sie
mit einer Edelstahlreinigungsbirste. Wiederholen Sie den Prozess des
Eindlens.

e  Wahrend langerer Ruhephasen sollten die Roste eingefettet an einem
trockenen Ort aufbewahrt werden. Zur erneuten Inbetriebnahme
beginnen Sie den Prozess des Eindlens von vorne.

WARNUNG:

Wenn der Grill heiB ist, benutzen Sie Grillhandschuhe wahrend
Sie mit der Edelstahlbiirste arbeiten.

Uberpriifen Sie die Roste sorgfiltig, ob auch keine Borsten auf
den Rosten zuriickgeblieben sind.

FETTWANNE/FETTSCHALE
Die Fettschale befindet sich unter dem Grillgehause in der ausziehbaren
Fettauffangwanne. Reinigen Sie diese regelmafig.

FLAV-R-WAVE™ VERDAMPFUNGSSYSTEM

Das Flav-R-Wave™ Verdampfungssystem ist dafiir gemacht, Rauch und
Dampf von den heruntertropfenden Saften zu generieren, um den
authentischen Barbecue—Geschmack zu erzeugen und gleichzeitig den
Brenner zu schonen. Gibt es auf dem Flav-R-Wave™ Verdampfungssystem
Rickstéande vom Grillen, so entfernen Sie die Grillroste und kratzen Sie mit
dem Girillrostlifter (#60745) oder einer Reinigungsbdrste die Riickstande ab..

HAUPTREINIGUNG

Starten Sie den Prozess ,Freibrennen (Siehe unten).

Wenn der Gasgrill abgekuhlt ist, entfernen Sie die Roste, und kratzen Sie
das Flav-R-Wave™ Verdampfungssystem mit dem Girillrostlifter oder einer
Reinigungsburste frei.

Reinigen Sie das Innere des Gasgrills und saugen Sie Rickstdnde nach
dem Abkratzen aus. Korrosion entsteht als naturlicher Oxidationsprozess
und kann auch an inneren Edelstahlteilen auftreten. Der Rost wird die
Leistung Ihres Grills nicht beeintrachtigen.

FREIBRENNEN

Zinden Sie die Brenner wie unter ,Ziindung*“ beschrieben

(Seite 16). Stellen Sie den Girill fur ca. 15-20 Minuten bei geschlossenem
Deckel auf HIGH. Drehen Sie die Gaszufuhr ab, dann stellen Sie die
Schalter auf OFF.

JAHRLICHE WARTUNG

Die folgenden Teile sollten wenigstens einmal pro Jahr oder nach einer
Ruhezeit langer als 30 Tagen Uberpruft und gereinigt werden, um Leistung,
Sicherheit und Effizienz zu gewabhrleisten.

BRENNER

Entfernen Sie die Brenner und kontrollieren Sie diese nach Rissen und
Beschadigungen. Reinigen Sie die Venturirohre mit einem Pfeifenreiniger
oder der Venturibirste, um eventuelle Verunreinigungen zu entfernen. Siehe
dazu “Venturirohre” (Seite 7). Sind die Brenner demontiert, entfernen Sie
auch die Fettbleche, und reinigen Sie das Innere der Grillanlage durch das
Abwaschen der Seiten und des Grillbodens und durch Absaugen.

LEITUNG UND DRUCKREGLER

Uberpriifen und Ersetzen falls notwendig. (Siehe auch Seite 4)

AUSSERE ALUMINIUM-GUSS TEILE

Finden Sie weilRe Oxidationsstellen, so waschen Sie die Aulenseite des
Grills mit milder Seifenwasserlésung ab. Spllen Sie sorgfaltig nach, und
wischen Sie mit einem 6lgetrankten Lappen nach, um den Glanz zu erhalten.
Wenn Sie Kratzer, Schrammen oder Abplatzungen der Farbe vorfinden, so
benutzen Sie ein Ofen Farbspray von guter Qualitat mit einer
Hitzebestandigkeit von min. 400°C.

EDELSTAHL & PORZELLANEMAILLIERTE TEILE

Mit Wasser und Seifenlésung abwaschen. Benutzen Sie ein Reinigungsmittel
fur Edelstahl zum Polieren und um Flecken oder eventuellen Rost zu
entfernen. Wetter und extreme Hitze kénnen beim Edelstahldeckel zu einem
dunkleren Farbton flihren. Dabei handelt es sich nicht um einen
Herstellungsfehler.

KUNSTSTOFF UND SEITENABLAGEN

Mit einer milden Seifenwasserldsung reinigen.

ERSATZTEILE

Haben Sie ein Problem am Druckregler, an der Leitung, am Brenner oder an
Ventilen, versuchen Sie nicht es selbst zu reparieren. Gehen Sie zu lhrem
Handler, einem qualifizierten Service Center, oder kontaktieren Sie den
Hersteller fur Ersatzteile. Um die beste Leistung zu erhalten, sollten Sie nur
Original BROIL KING® Ersatzteile verwenden.

LECKAGETEST

Wenn Sie eine neue Propan Gasflasche anschlieRen, fuhren Sie den
Dichtigkeitstest erneut durch, wie unter "LECKAGETEST" (Seite 6)
beschrieben.




FEHLERSUCHE UND -BEHEBUNG

PROBLEM

MOGLICHE URSACHE

ABHILFE

GASGERUCH

SOFORT GASZUFUHR UNTERBRECHEN

DIE ANLAGE NICHT NUTZEN, BEVOR DAS LECK NICHT WIEDER DICHT IST

Leck an der Gasflasche, dem
Regler oder woanders

1.Regler I8sen.
2.Leck in Leitungen / Regler oder Schalterventilen.

1.Befestigungen nachziehen “Dichtigkeitstest” (Seite 6).
2.Autorisiertes Service Center benachrichtigen.

Flammen unter dem Bedienteil
(FlammenruckstoR)

1.Venturirohr blockiert.

1.Brenner entfernen und Venturi reinigen. Siehe
“Venturirohre” (Seite 7).

Geringe Temperatur auf HIGH
Stellung

1.Uberstromschutzvorrichtung hat sich aktiviert an
der Verbindung Gasflasche und Grillanlage.

1.Gasflaschenventil schlief3en, alle Brenner auf OFF, Regler
von Flasche entfernen. Zwei Minuten warten. Wieder Regler
mit Flasche verbinden. Ventil langsam 6ffnen. Eine Minute
warten. Befeuern wie beschrieben (Seite 16).

Brenner brennt nicht

1.Gasflasche ist leer, Gasleitung getrennt.
2.Z0nder defekt.

3.Uberstromschutzvorrichtung hat sich aktiviert.

4.Regler ist nicht dicht am Flaschenventil
angeschlossen.

5.Leck im System hat die Uberstrom-
schutzvorrichtung aktiviert.

6.Venturi blockiert oder Duse falsch ausgerichtet.

7.Duse/n blockiert.

8.Leitung / Schlauch ist verdreht.

1.Gasflasche tauschen, Anschlisse prifen.

2.Versuchen Sie, die Zindung mit einem Streichholz. Siehe
dazu “Befeuerung” (Seite 16). Wenn der Brenner
funktioniert, ist es kein Zinderproblem. Siehe “Ziinder
funktioniert nicht”, weiter unten.

3.Wiederholen Sie die Prozedur wie unter “Flackernde
Brennerflamme, oder "Geringe Temperatur auf HIGH
Stellung” mit der Abhilfe oben beschrieben ist.

4.Drehen Sie die Verschraubung erneut gerade drauf.

5.Dichtheitstest an Verschraubungen und Verbindungen um
Leck zu finden. Dichtheitstest des Systems.

6.Brenner rausnehmen, Venturi reinigen, neu auf der
Ventildise ausrichten. Siehe dazu (Seite7).

7.Brenner rausnehmen, Disen mit Stecknadel oder diinnem
Draht reinigen. Dusen nicht ausbohren.

8.Leitung/Schlauch ausrichten. Vom Bodenfach anheben.

Zindung funktioniert nicht

1.Zindbatterie ist leer.
2.Zundkabel sind nicht verbunden.

3.Elektrode falsch ausgerichtet am Brenner.

4.Zinder defekt.

1.Batterie erneuern

2.Stellen Sie die Verbindungen der Ziindkabel von Haupt-
und Seitenbrenner sicher.

3.Neu Ausrichten der Elektrode und Verunreinigungen in der
Umgebung entfernen.

4.Zinden mit einem Streichholz (Seite 16).

Weniger werdende Hitze,
“Knallgerausch”

1.Kein Gas mehr.
2.Venturi blockiert.

1.Gasflasche wechseln.
2.Brenner entfernen, siehe unter “Venturirohre” (Seite 7).

HeilRe Stellen auf der Grillflache

1.Venturi blockiert.
2.Verunreinigungen auf dem Flav-R-Wave
Verdampfungssystem.

1.Brenner entfernen, Venturi reinigen. Siehe “Venturirohre”
(Seite 7).
2.Flav-R-Wave™ abkratzen und aussaugen.

“Auflodern” oder Fettbrand

1.Reichlich Fettablagerung am Verdampfersystem
oder im Untergehause.
2.Exzessive Hitze.

1.Das Flav-R-Wave™ Verdampfungssystem und das Innere
des Girills griindlich aussaugen.
2.Kontrollknopfe herunter drehen oder ausstellen.

Druckminderer Summgerausche

1.Gasflaschenventil zu schnell gedffnet.

1.Gasflaschenventil langsam 6ffnen.

Gelbe Flamme

1.Leicht gelbe Flamme ist normal. Wird sie starker so
ist das Venturi vielleicht blockiert.
2.Brenner6ffnungen sind blockiert.

1.Brenner entfernen, Venturi reinigen. Sehen Sie bei
“Venturirohre” (Seite 7) nach.

2.Brenner entfernen und mit weicher Bdrste reinigen, z. B.
Zahnblrste.

Das Innere des Deckels blattert
ab

1.Fettschicht hat sich aufgebaut. Die Innenseite des
Deckels ist nicht lackiert oder beschichtet und kann
somit nicht abblattern.

1.Mit harter Blrste oder Holzspachtel reinigen.

Grillroste rosten

1.Porzellan Emaille durch Trockenheit gerissen.

1.Sehen Sie dazu “Wartung” (Seite 18).

Kontrollknopfbeleuchtung
funktioniert nicht

1.Leere Batterien.
2.Lose oder korrodierte Anschllsse.

3.Ein Kontrollknopf wird nicht beleuchtet.

1.Prifen und ersetzen Sie die Batterien.

2.Reinigen Sie die Anschlisse und stellen Sie sicher, dass
alle Stecker eingesteckt sind.

3.Fest zusammen stecken.

Falls diese oder andere Problemlésungen nicht zu einem zufriedenstellenden Ergebnis fiihren, dann gehen Sie auf die Seite www.omcbbqg.com
oder www.broilking.de wo sie mehr Tipps, z.B. auch Videos erhalten, oder rufen sie den Kundendienst unter 02243/911 862-22 an.
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FEHLERSUCHE UND -BEHEBUNG iQue™

PROBLEM

MOGLICHE URSACHE

ABHILFE

PROBLEME IM ZUSAMMENHANG MIT DEM iQue™ CONTROLLER

iQue™ Controller funktioniert
nicht.

1.Das Gerat ist nicht an die Stromversorgung

angeschlossen.

2.Lose oder korrodierte Anschliisse.

3.Fehlerhaftes elektrisches Verlangerungskabel.

1.Verbinden Sie den Fehlerstromschutzschalter mit dem
Gerat. Stecken Sie den Stecker in eine funktionierende
Steckdose.

2.Reinigen Sie die Anschlisse und stellen Sie sicher, dass
alle Stecker fest zusammengesteckt sind.

3.Uberpriifen Sie und wechseln Sie das
Verlangerungskabel.

Ausfall des Temperaturfiihlers
Fehlercode Nr. 1

Err

(ANZEIGE AUF DEM CONTROLLER)

1.Das Temperaturfuhlerkabel ist nicht richtig

eingesteckt.
2.Der Temperaturflhler ist defekt.

1.Verbindung prufen.

2. Temperaturflihler auswechseln.

Interne Grilltemperatur
Uberschreitet nicht 150F (66°C)
far 15min

Fehlercode Nr. 2

Errc

(ANZEIGE AUF DEM CONTROLLER)

1.Der Gasvorrat geht zur Neige oder das Gas ist

aufgebraucht.

2.Die Sicherheitsvorrichtung fiir Giberschissigen
Durchfluss wurde in der Verbindung zwischen

Gasflasche und Grill aktiviert.

3.Der Temperaturflhler ist defekt.

1.Gasflasche auffillen, Anschlisse an die Versorgung
prifen.

2.Drehen Sie das Ventil der Flussiggasflasche zu und
schalten Sie dann alle Brenner auf AUS. Warten Sie zwei
Minuten. Offnen Sie das Flaschenventil langsam. Warten
Sie eine Minute. Ziinden Sie den Girill wie unter
"Anzinden" (S. 16) beschrieben an.

3.Temperaturflihler auswechseln.

Die interne Grilltemperatur
erreicht nicht innerhalb von 40
Minuten die eingestellte
Zieltemperatur.

Fehlercode Nr. 3

Err3

(ANZEIGE AUF DEM CONTROLLER)

1.Der Gasvorrat geht zur Neige oder das Gas ist

aufgebraucht.

2.Die Sicherheitsvorrichtung fiir Giberschissigen
Durchfluss wurde in der Verbindung zwischen

Gasflasche und Grill aktiviert.

3.Der Temperaturfuhler ist defekt.

1.Gasflasche auffillen, Anschlisse an die Versorgung
prifen.

2.Drehen Sie das Ventil der Flussiggasflasche zu und
schalten Sie dann alle Brenner auf AUS. Warten Sie zwei
Minuten. Offnen Sie das Flaschenventil langsam. Warten
Sie eine Minute. Ziinden Sie den Girill wie unter
"Anzinden" (S. 16) beschrieben an.

3.Temperaturflihler auswechseln.

Schnelle Abweichung der
internen Grilltemperatur von
34°C (100F).

Fehlercode Nr. 4

ErrY

(ANZEIGE AUF DEM CONTROLLER)

1.Der Gasvorrat geht zur Neige oder das Gas ist

aufgebraucht.

2.Die Sicherheitsvorrichtung fiir Giberschissigen
Durchfluss wurde in der Verbindung zwischen

Gasflasche und Grill aktiviert.

3.Fettbrand.

4.Der Temperaturfihler ist defekt.

1.Gasflasche auffillen, Anschlisse an die Versorgung
prifen.

2.Drehen Sie das Ventil der Flussiggasflasche zu und
schalten Sie dann alle Brenner auf AUS. Ziehen Sie den
Regler von der Flasche ab. Warten Sie zwei Minuten.
Bringen Sie den Regler wieder an der Flasche an. Offnen
Sie das Flaschenventil langsam. Warten Sie eine Minute.
Zunden Sie den Grill wie unter "Beleuchtung” (S. 16)
beschrieben an.

3.Stellen Sie die Gaszufuhr ab. Schalten Sie den Grill aus.
Lassen Sie den Grill abkuhlen. Entfernen Sie
Uberschussiges Fett in der Kochbox und der
Fettauffangschale. Kratzen Sie die Flav-R-Wave™ und die
Innenseite des Garraums griindlich ab. Sammeln Sie alle
verbleibenden Ablagerungen auf und/oder saugen Sie
diese ab. Befolgen Sie flir den Betrieb die iQue™-
Anweisungen in dieser Anleitung (S. 8-14)

4. Temperaturfiihler auswechseln.

Speicher-/Datensicherungsfehler
Fehlercode Nr. 5

ErrS

(ANZEIGE AUF DEM CONTROLLER)

1.Beim Speichern der Temperatur- oder Timer-

Einstellungen ist ein Fehler aufgetreten.

2.Der Controller ist defekt.

1.Schalten Sie das iQue™-Steuergeréat aus und trennen Sie
den Grill von der Stromquelle. Warten Sie 30 Sekunden,
schlieBen Sie den Grill an und schalten Sie das
Steuergeréat ein.

2.Ersetzen Sie das Steuergerat.

PROBLEME IM ZUSAMMENHANG MIT DER iQue™ APP

Passwort vergessen

1.Wenn du dein iQue™-Kontopasswort vergessen

hast.

1.Driicken Sie die Taste "Passwort vergessen". Geben Sie
die E-Mail- Adresse des Kontos ein und prifen Sie lhren
Posteingang auf einen Bestatigungscode von:
broilkingapp@omcbbg.com

Probleme bei der Verbindung mit
dem iQue™ wahrend der
Ersteinrichtung

1.Das Gerat ist nicht an die Stromversorgung

angeschlossen.

2.Das Smart-Gerat befindet sich auerhalb der

Reichweite des Grills.

3.Das WLAN-Netzwerk kann nicht gefunden werden.

1.Verbinden Sie den Fehlerstromschutzschalter mit dem
Gerat. Stecken Sie den Stecker in eine funktionierende
Steckdose.

2.Wahrend der ersten Verbindung muss sich die Bluetooth-
Reichweite innerhalb von 10 m befinden.

3.Der iQue™ kann nur 2,4-GHz-WLAN-Netzwerke
erkennen. Vergewissern Sie sich, dass der Router diese
Art von Netzwerk ubertragt.

Falls diese oder andere Problemlésungen nicht zu einem zufriedenstellenden Ergebnis fiihren, dann gehen Sie auf die Seite www.omcbbqg.com
oder www.broilking.de wo sie mehr Tipps, z.B. auch Videos erhalten, oder rufen sie den Kundendienst unter 02243/911 862-22 an.
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GARANTIE VON BROIL KING®

Durch die Broil King® Garantie werden die gesetzlichen Anspriiche des
Kaufers wie z. B. die Gewahrleistungsrechte gegenlber dem Verkaufer oder
Rechte auf Grund der Produkthaftung nicht eingeschrankt. Durch diese
Garantie erhalt der Broil King® Kunde einen zusatzlichen Anspruch
gegenliber der Broil King® Deutschland GmbH, der neben den gesetzlichen
Anspriichen besteht.

Diese Broil King® Garantie gilt ausschlieBlich gegeniiber dem Erstkaufer,
welcher Verbraucher ist und den Grill im Ublichen privaten Gebrauch nutzt
und der sich als Erstkaufer unter www.broilking.de registriert hat. Die Broil
King® Garantie gilt vom Tag des Kaufes an und bezieht sich auf die unten
benannten Mangel, die bei normalem hauslichem Gebrauch entstehen. Die
Garantie greift nur, wenn samtliche Montagevorgaben sowie vorbeugende
Wartungs- und Pflegemalinahmen aus der Bedienungsanleitung, die vom
Erwerber vorzunehmen sind, eingehalten wurden.

Diese Garantie gewahrt, soweit gesetzlich zulassig, nur dem registrierten
Erstkaufer des Grills die nachfolgenden Anspriiche. Diese
Garantieanspruche sind nicht Gibertragbar und kénnen nicht von einem
unserer Vertreter verlangert werden.

Die Installation muss gemaf den mitgelieferten Installationsanweisungen

sowie samtlichen regionalen und nationalen Bau- und
Brandschutzvorschriften erfolgen, damit die Garantie eingreift.

GARANTIEZEITEN D_I_ER VERSCHIEDENEN | IMPERIAL™
GRILLGERATE SERIEN REGAL™
Faolstan ind posatanenailers | 25 ae
25 e
Edelstahl untergehduse 25 Jahre
Edelstahlgussroste, edelstahliroste, gussroste 15 Jahre
Dual-tube™ brenner 15 Jahre
Seitenbrenner 15 Jahre
Heckbrenner 15 Jahre
Edelstahl flav-r-wave™ 15 Jahre
(beﬁfeer:flﬁ,”st?{l'ﬁ;’;iﬁrlur) 15 Jahre
Ubrige teile, farbe und lackierung 15 Jahre
iQue™ Steuermodul 2 Jahre

WAS IST GEDECKT

Wesentliche Mangel, wie z. B. Durchrosten / Durchbrennen der Grillroste
oder Durchrosten / Durchbrennen der Brenner, wenn diese sachgemaf
benutzt und geman den Pflegehinweisen in der Bedienungsanleitung
gepflegt wurden. Zudem werden wesentliche Mangel erfasst, wonach kein
sicherer und ordnungsgemaRer Gebrauch des Grills mehr gewahrleistet ist,
sofern der Mangel nicht unter die nachfolgenden Bestimmungen fallt, von
,was ist nicht gedeckt®.

WAS IST NICHT GEDECKT

Jeder Mangel oder Defekt, der durch einen Unfall oder falschlichen
Gebrauch, Fettbrand, Umwelteinflisse, unsachgemafRe Veranderung,
Vandalismus, fehlerhafte Montage oder mangelnde

Wartung, Nachlassigkeit, fehlende normale und routinemaRige Pflege des
Produkts, sowie Verunreinigungen/Schaden durch Insekten oder Spinnen z.
B. in den Brennerrohren oder Schaden

durch Nagetiere wie z. B. Marder oder normaler Verschlei® verursacht
wurden.

Kratzer, Dellen, Lackschaden, Beschichtungen, Korrosion oder
Verfarbungen durch Hitzeeinwirkung oder scheuernde und chemische
Reinigungsmittel sowie Absplitterung auf porzellanbeschichteten Teilen und
Komponenten, die bei der Installation des Gasgrills verwendet werden.

Von der Garantie nicht abgedeckt ist der normale Verschleil. Dazu zahlen
Kratzer, Dellen, Verfarbungen oder Korrosion durch Hitzeentwicklung an der
Oberflache, Verfarbungen von Plastikteilen durch den Einsatz von
scheuernden und chemischen Reinigungsmitteln oder die Einwirkung von
Sonnenlicht, die im Laufe der Benutzung auftreten kénnen und wodurch
keine wesentliche Zustandsverschlechterung des Grills eintritt oder dessen
Nutzbarkeit eingeschrankt wird.

Zerstorung oder Beschadigung durch héhere Gewalt oder
Wetterverhaltnisse, wie z.B. Hagel, Wirbelstiirme, Erdbeben oder
Uberschwemmungen, Verfarbung durch Kontakt mit Chemikalien, sei es
direkt oder aus der Atmosphéare oder durch die Einwirkung von salzhaltiger
Luft oder Chlorquelle, z.B. wenn der Girill in der Nahe eines Swimming- oder
Whirlpool steht.

Nach Ablauf von 2 Jahren ab Kaufdatum fallen im Garantiefall Versand- und
Transportkosten, Umzugskosten zum Wiederaufbau, Ausfuhrzélle,
Montagekosten fir Einrichtung und Reparatur sowie

Kosten fiir Service-Telefonate an.

Gasgrills, die gewerblich, von staatlichen Institutionen oder Gemeinden, von
Mehrparteienhduser oder Hotels, Jugendherbergen, Motels, Restaurants,
Miethdusern etc. genutzt werden, werden nicht von der Garantie erfasst,
sondern nur der privat gebrauchte Grill.

Diese Garantie deckt keine Stérungen ab, die aus unsachgemaRem
Gebrauch oder Wartung entstanden sind.

Sollten an den Gussrosten Absplitterungen oder Risse entstehen, die aus
fehlerhafter Benutzung oder mangelnder Pflege resultieren, fallen diese
Mangel nicht unter diese Garantie. Auf Seite 13 der Bedienungsanleitung
unter dem Punkt "Wartung", ist die zweckmaRige Benutzung der Grillroste
und sachgerechte Wartung der Brenner sowie die entsprechende
Reinigungsprozedur zu finden.

In den européischen Landern gibt es unterschiedliche Typen von Gas,
die entsprechende Ventile, Diisen und Druckregler benétigen. Sollte
dieses bei der Ingebrauchnahme nicht beriicksichtigt und dadurch ein
Mangel verursacht werden, handelt es sich um einen unsachgeméaRen
Gebrauch, der nicht von dieser Garantie gedeckt ist

UMFANG DER GARANTIE

Umfasst sind die Original BROIL KING® Teile, die einen Material- oder
Herstellungsfehler aufweisen und die unter eine glltige und registrierte
Garantie fallen. Diese werden gemaf den Bedingungen der vorliegenden
Garantieregelung repariert oder ersetzt (die Wahl zwischen Reparatur und
Ersatz steht im freien Ermessen von der Broil King GmbH), ohne dass dabei
Kosten fiir den von der Garantie abgedeckten Artikel bzw. des Bauteils
anfallen.

ERSATZTEILE

,Originale BROIL KING® Ersatzteile" sind die einzigen, die als Ersatzteile
benutzt werden dirfen. Die Nutzung eines Teiles von einem anderen
Hersteller fihrt zum Garantieverlust.

BRENNER

Die Lebensdauer der BROIL KING® Brenner (aus Edelstahl gefertigt) hangt
fast ausschlieflich von der einwandfreien Verwendung, Reinigung und
Wartung ab.

HAFTUNGSAUSSCHLUSS

Die Entschadigung oder die Ersatzleistungen im Rahmen dieser Garantie
sind auf die Hohe des Kaufpreises des Grills beschrankt.

Sollte der gesamte Girill oder Teile vom Grill im Rahmen dieser Garantie
ersetzt werden, gilt auf den ausgetauschten Grill oder die ausgetauschten
Teile nur die Restlaufzeit der Garantiezeit fir den Grill ab Kaufdatum.

Der Haftungsausschluss gilt nicht im Falle von Vorsatz oder grober
Fahrlassigkeit sowie bei Verletzungen des Lebens, der Gesundheit oder des
Korpers, die durch BROIL KING oder dessen Erfillungsgehilfen verursacht
wurden.

REGISTRIEREN SIE IHREN GRILL

Um die vollumfanglichen Garantieleistungen zu Ihrem Broil King Grillgerat zu
erhalten, missen Sie Ihren Grill online registrieren unter: www.broilking.de
Die Registrierung muss innerhalb von 24 Monaten ab Kaufdatum erfolgen —
Nur dann gilt die vollumfangliche Garantie

GARANTIEFALL

Jeder Garantiefall wird direkt von der Broil King Deutschland GmbH in
Zusammenarbeit mit lnrem Vertragspartner beurteilt und bearbeitet. Ggfs.
missen defekte Teile an die Garantieabteilung von der Broil King®
Deutschland GmbH eingesandt werden. Die Modelnummer, Seriennummer
und der Kaufbeleg miissen zwingend angegeben werden um die
vollumfangliche Garantie zu erhalten. Bei Angaben ohne Kaufbeleg wird die
Garantiezeit anhand der Seriennummer des Grillgerates festgestellt. Ist die
Beurteilung und Uberpriifung erfolgt, so wird die Broil King Deutschland
GmbH das Teil nach den Garantiebestimmungen reparieren oder ersetzen.

ERSTKONTAKT

Bei der Kontaktaufnahme mit dem Verkaufer oder der Broil King Deutschland
GmbH halten Sie bitten den Kaufbeleg, die Modelnummer und die
Seriennummer des Grills, Fehlerbeschreibung und, falls méglich, Fotos von
dem Mangel bereit.
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