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BROIL KING® KEG

Wydaje sie, ze wszyscy wiedzg na czym polega grillowanie. Co nowego mozna pokazaé w tej
dziedzinie?

Wieloletnie doswiadczenie poparte doskonatg reputacjg zaowocowato powstaniem najlepszego
urzadzenia do grillowania. Unikalna budowa urzadzenia, jego zdolnos$¢ do zatrzymywania ciepta
sprawig, ze potrawy na nim grillowane zyskajg zupetnie nowe smaki i armaty.

ZAGROZENIE

e Grill weglowy Keg mozna uzywac jedynie na swiezym powietrzu. W przypadku stosowania
grilla w zamknietym pomieszczeniu moga wytworzy¢ sie trujgce opary niebezpieczne dla
zdrowia i zycia.

e Nigdy nie wolno dodawac¢ podpatki w ptynie do grilla gdy wegiel jest juz rozgrzany
o Nie wolno zostawiac¢ samych dzieci i zwierzat w poblizu rozpalonego grilla
¢ Nie wolno przenosic rozpalonego grilla
¢ Nie wolno zostawiac fatwo palnych materiatéw w odlegtosci 1,5 metra od grilla
¢ Nie wolno uzywac grilla, jezeli wszystkie elementy nie s3 zamontowane
¢ Nie wolno wymiataé popiotu, jezeli wegiel sie catkowicie nie wypalit i nie wygast
e Nie wolno uzywac¢ grilla w czasie silnych wiatrow
OSTRZEZENIE
e Trzymac grilla w pionowej pozycji
e Zawsze uzywac pojemnik na popiét i ruszt na wegiel
¢ Nigdy nie dotykac rusztéw, gdy grill jest rozgrzany

e Zawsze uzywaj rekawicy ochronnej na dionie podczas grillowania lub
zamykania/otwierania wentylatoréw

e Zawsze uzywaj narzedzi z dtugimi, odpornymi na wysoka temperature raczkami

e Podczas gaszenia wegla, pokrywa i wentylatory muszg by¢ zamkniete. Nigdy do gaszenia
wegla nie stosowac wody.

Niezastosowanie sie do powyzszych zagrozen i ostrzezen moze spowodowa¢ powazine dla
zdrowia i zycia konsekwencje.
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'( ' }‘ Unikalny ksztatt Broil King® Keg zostat perfekcyjnie zaprojektowany dla

l T 1 efektywnego grillowania konwekcyjnego.

\IJ

Dwie stalowe $ciany wypetnione izolacjg niwelujg utrate ciepta tym samym zwiekszajgc efektywnosé

grillowania

Naturalny wegiel drzewny

W grillu weglowym Broil King® Keg mozna stosowa¢ zardwno tradycyjny wegiel drzewny jak
i brykiety. Jednakze, aby grill Keg pracowat bardziej wydajnie zaleca sie uzywania 100% naturalnych
twardych brytek weglowych. Naturalny wegiel nie zawiera Zzadnych substancji chemicznych,
dodatkéw czy sztucznych wypetniaczy. To oznacza, ze temperatura wegla podczas grillowania jest
wyzsza, grillowanie jest czystsze a wegiel wypala sie niemalze catkowicie w poréwnaniu

z tradycyjnym brykietem.
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Podpatka

Polecamy zastosowaé podpatke zapatkowa. Umozliwia ona zapalenie wegla drzewnego bez
stosowania dodatkowych ptynnych podpatek.

BROIL KING® KEG- przepalanie przed sezonem

Przed pierwszym uzyciem ruszty z grilla nalezy doktadnie przemy¢ cieptg wodg z dodatkiem mydta.
Nastepnie wysuszy¢ delikatnym recznikiem. Rusztu nie wolno suszy¢ cieptym powietrzem i my¢
w zmywarkach.

Kiedy ruszt jest juz catkowicie suchy, zaleca sie nasmarowanie rusztu olejem spozywczym.

Nastepnym krokiem jest rozgrzanie grilla do temperatury ok 200°C przez okoto godzine. Jak kazde
nowe urzgdzenie tego typu, Broil King® Keg zostat fabrycznie zakonserwowany przed szkodliwym
dziataniem czynnikdw zewnetrznych, dlatego przed pierwszym uzyciem nalezy go przepali¢, pozbawi
to grilla ,,zapachu nowosci”.

OSTRZEZENIE

Nalezy zachowa¢ ostroinos$¢ przy otwieraniu pokrywy, zwtaszcza gdy wentylatory sg zamkniete.
Stopniowo otwiera¢ wentylatory, tak aby cate gorace powietrze skumulowane wewnatrz grilla
powoli przez nie uleciato.

BROIL KING® KEG

Krok 1:

Ustaw dolne i gérne wentylatory w pozycji 5, nastgpi maksymalny doptyw powietrza do ognia.
Krok 2:

Otworz pokrywe, wyjmij dwa ruszty, wsyp ok 0,5- 0,8 kg naturalnego wegla drzewnego na ruszt
umieszczony na spodzie grilla. Wegiel nie moze zakrywac otworéw na dnie grilla, gdyz mogtoby to
zablokowac przeptyw powietrza.

Krok 3:

Rozpal podpatke
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Krok 4:
Podpal wegiel przed zamknieciem pokrywy
Krok 5:
Umies¢ ruszt na wtasciwym miejscu i zamknij pokrywe.

Jezeli chcemy uniknac¢ przypalenia potraw, wystarczy ustawi¢ wentylatory z pozycji 5 na nizsza.
Woéwczas temperatura w grillu spadnie do 120°C.

Multi-tool

*""f e Bezpieczne i fatwe przesuwanie wentylatoréw gornych i

’ dolnych

e Wyjmowanie i przesuwanie zeliwnego rusztu

o Wygrzebywanie popiotu

Wskaznik temperatury umieszczony na pokrywie grilla pozwala sprawdzi¢ jak

wysoka temperatura jest wewnatrz. Gorne i dolne wentylatory pozwalajg

regulowac temperatura wewnatrz grilla. Im bardziej otwarte wentylatory, tym
przeptyw powietrza jest wiekszy i temperatura wzrasta.
GRILOWANIE W NISKIEJTEMPERATURZE

Gdy chcemy grillowaé¢ potrawy w niskiej temperaturze nie przekraczajgcej 150°C, wéwczas nalezy
ustawi¢ wentylatory w pozycji 1 lub zero.

GRILOWANIE
Wysoko$¢ rusztu zeliwnego

Zeliwny ruszt mozna ustawi¢ w dwdch pozycjach w zaleznosci od tego, co chcemy grillowaé. Ruszt
zeliwny umieszczony na nizszym poziomie idealnie nadaje sie do grillowania catego indyka, pieczeni
lub duzych kawatkéw miesa. Do grillowania mniejszych porcji ruszt nalezy umiesci¢ na wyzszym
poziomie. Pozycje rusztu mozna fatwo ustawi¢ za pomocg Multi-tool. Nalezy upewni¢ sie, czy
narzedzie jest idealnie dopasowane do wciecia w zeliwnym ruszcie.
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Ruszt chromowany

Mozna go umiesci¢ nad rusztem zeliwnym, dzieki specjalnej ndzce. tatwo sie odchyla na boki
utatwiajgc dostep do rusztu zeliwnego. Wéweczas ruszt zeliwny podczas grillowania musi znajdowac
sie na nizszej wysokosci.

Gaszenie grilla

Jezeli chcemy catkowicie zgasi¢ grilla, nalezy pozamyka¢ dolne i gérne wentylatory. Brak dostepu
powietrza spowoduje stopniowe wygaszanie sie ptomienia.

Ponowne rozpalanie

Jezeli chcemy ponownie rozpali¢ grilla, mozemy zuzy¢ niewypalony wegiel, jezeli jest jeszcze dobry.
Nie nalezy czysci¢ rusztu po kazdym grillowaniu, gdyz pozostate na nim ttuszcze i soki z potrawy
idealnie go konserwuja.

Broil King® Keg mozna przez wiele lat uzytkowaé, przy minimalnej dbatosci o niego.

Woystarczy jedynie pod koniec sezonu wyczysci¢ zeliwny ruszt druciang szczotkg i umy¢ cieptg woda
z mydtem oraz wytrze¢ do sucha. Nastepnie wystarczy nattusci¢ ruszt olejem spozywczym. Taka
konserwacja zapewni maksymalna ochrone przed rdzewieniem.

Rusztéw nie nalezy my¢ w zmywarkach i suszyé cieptym powietrzem.

Popidt wygrzebujemy szerszg koncéwka multi-tool, gdy grill nie jest juz rozgrzany a wegiel catkowicie
wygast.
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ROZWIN SWOJE DOSWIADCZENIA | CIESZ SIE Z PRZYJEMNOSCI GRILOWANIA

Marka Broil King® stata sie synonimem jakosci w dziedzinie grilli gazowych. Teraz mamy przyjemnosé
rozszerzenia tej tradycji poprzez przedstawienie nowego grilla weglowego Broil King® Keg.

W przeciwienstwie do wiekszosci ceramicznych grilli, korpus Broil King®Keg wykonany jest
z podwdjnych $cianek , z wytrzymatej wysokiej jakosci stali, wypetnionych izolacja.

Ten zaawansowany technologicznie projekt bardzo dobrze utrzymuje ciepto wewnatrz, a grillowanie
konwekcyjne jest gwarancjg najlepszych rezultatow.

Broil King® Keg zapewnia niezwyktg kontrole temperatury i fatwosé¢ uzytkowania. Jest idealny do
gotowania wolnego w niskiej temperaturze. Wystarczy tylko dodaé¢ wegiel, poczeka¢ az grill sie
nagrzeje do wymaganej temperatury i mozna spokojnie usigsc i poczekaé, reszte zrobi za nas Keg.

Niewazne czy jeste$ zapalonym entuzjasta grilla gazowego, Broil King® Keg na pewno spetni twoje
oczekiwania. Jet to bardzo wydajny grill w stylu konwekcji, ktéry daje wyjatkowe wyniki w
grillowaniu.

Keg wyposazony jest w ruszt wykonany z wysokiej jakosci zeliwa, idealny do

pieczenia stekdw, czy tez zeberek.

Zamykana pokrywa oraz rgczka z otwieraczem do butelek.
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Gorny wentylator wykonany jest z wysokiej jakosci zeliwa, pozwala na tatwe
kontrolowanie temperatury. Dotgczony multi-tool pozwala na bezpieczne i tatwe

otwieranie, czy tez zamykanie otworéw wentylacyjnych, ktore podczas grillowania

mogg by¢ naprawde gorace.

Dolny wentylator wykonany jest z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, mozna nim
regulowac temperature na dnie beczki. Przez rozsuwany otwor mozna tatwo

wymies¢ popidt za pomocg wielofunkcyjnego multi-tool.

Konstrukcja wdzka wykonana zostata z bardzo wytrzymatej, wysokiej jakosci stali
nierdzewnej. Duze gumowe kotka utatwiajg przemieszczanie grilla w dowolne miejsce.

Natomiast duza stalowa rama wdzka utrzymuje grilla w stabilnej pozyciji.

Jezeli potrzebna jest Ci dodatkowa przestrzen do przygotowania potraw, idealnie

| sprawdza sie tutaj zdejmowane wytrzymate na wysoka temperature pétki. Wykonane

z twardego, ciezkiego materiatu z dodatkowym wieszakiem na akcesoria, idealne do

utrzymywania podrecznych rzeczy.



