KOLGRILLAR




GRATTISyhikL.DIN NAPOLEdN KOLGRILL!

Du har precis uppgraderat ditt grillspel.

VI VILL ATT DIN GRILLUPPLEVELSE SKA BLI MINNESVARD OCH SAKER.

Las och fdlj denna bruksanvisning innan du anvander din grill for att undvika skador pa egendom,
personskador eller dodsfall.

Ta hort allt forpackningsmaterial, tiketter fran grillen fore anvandning.
ANVAND UTOMHUS | ETT VALVENTILERAT UTRYMME.
ANVAND INTE | EN BYGGNAD, GARAGE ELLER NAGOT ANNAT SLUTET OMRADE.
C ) C )
FARA! VARNING!

e Brinnande trakol avger kolmonoxid. Forsok inte tdnda denna apparat utan att lasa avsnittet
"UPPSTAR" i denna bruksanvisning.

e Brann inte kol eller anvand inte grillen i ett trangt

och/eller beboeligt utrymme som hus, garage, talt, Forvara eller anvand inte bensin eller andra brandfarliga
fordon, husvagnar, husbilar eller batar. Risk for vatskor eller angor i narheten av denna eller nagon
kolmonoxidférgiftning med dodlig utgang. annan apparat.

e Slack eventuell 6ppen laga. Om informationen i dessa instruktioner inte féljs exakt,

kan en brand eller explosion resultera och orsaka
egendomsskada, personskada eller dodsfall.

N A\ A

Varna vuxna och barn om risken med heta yttemperaturer. Overvaka sma barn nira grillen.

MEDDELANDE TILL INSTALLATOREN: Limna dessa instruktioner till grilligaren for framtida referens.
MEDDELANDE TILL KONSUMENTEN: Spara dessa instruktioner for framtida referens.
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Valkommen till Napoleon!

SAKERHETEN FORST

é VARNING Aliman information
Anvénd inte sprit, alkohol, bensin, bensin eller andra mycket

flyktiga vatskor for att tdnda eller tdnda kol. Anvéand
ENDAST téndare som uppfyller EN 1860-3. Se till att eventuella
vatskor som rinner ut genom grillens botten tas bort innan du téander
kolen.

A VARNING! Installation & Montering

Montera denna grill exakt enligt anvisningarna i
monteringsguiden. Om grillen har monterats i butik, las igenom
monteringsanvisningen for att sékerstalla att den ar korrekt
monterad.

Denna grill far inte installeras i eller pa fritidsfordon och/eller batar.

Modifiera inte denna grill under nagra omstandigheter.

VARNING! prift

‘ Las hela den hér bruksanvisningen innan du anvénder denna
kol grill.

ANVAND INTE enheten under ndgon brannbar konstruktion.
Folj tandinstruktionerna noggrant.

Anvand inte inomhus.

Hall barn och husdjur borta.

Denna grill kommer att bli valdigt varm. Flytta den inte under drift.

& VARNING! Férvaring och kassering

Forvara utomhus i ett valventilerat utrymme borta fran barn
och husdjur.

Efter anvandning ska tandvatskan forslutas och férvaras pa ett
sakert avstand fran grillen minst 7,6 m (25 fot).

A

N (&

+31 345 588655 eu.servi i col
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Fullstéandiga systemfunktioner

Platsbesparande Lift Ease™-
lock i porslin med ACCU-
PROBE™-temperaturmatare.

Stort ikoniskt gjutjarnsgaller

. WAVE" for att skapa
distinkta brannmarken.

Tre hojdjusteringar for
e  mangsidig matlagning.

Luftventiler styr
férbranningshastigheten
for ditt val av
hégintensiv varme,
langsam tillagning eller
rokning.

. Varmefordelare i
rostfritt stal.

Solid konstruktion
i rostfritt stal.
Pulverlackerad
hopféllbar

Avtagbar sidohylla med
askuppsamlare i integrerade
tjockt stal med verktygskrokar.
exakt justering av
luftfléde
Integrerad
flasképpnare nara
grillningen.

Lasbara hjul for
att sakert lasa

grillen pa plats.
Bekvamt

férvaringsutrymme med
skjutbar avdelare.

@ Grillarna som illustreras i denna bruksanvisning kan skilja sig fran den képta modellen. Utvald modelll: PRO22K-CART-3
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Platsbesparande Lift Ease™-
lock i porslin med ACCU-
PROBE™-temperaturmatare.

Ergonomiskt
 m— gangjarnslock for saker
anvandning 6ver hela
tillagningsytan.

Gjutjarnsgaller med
| I gangjarn och justering
i tre hojdlagen.

Varmefordelare
i rostfritt stal.

Rostfri ring med
grillgallret i flera
lagen.

Justerbart gangjarn i
gjuten aluminium.

Heavy Gauge svart
porslinslock och skal.

Robust handtag,
fungerar aven som
verktygshallare.

Avtaghar
askuppsamlare i
tjockt stal med
exakt justering av

luftfldde.
Fyra stabila ben i rostfritt
stal med stora hjul for att
Rejalt navigera i vilken terrang
som helst.

férvaringsgaller.
17.5 cm foér 18" modeller

20 cm for 22" modeller

@ Grillarna som illustreras i denna bruksanvisning kan skilja sig fran den kopta modellen. Utvald modell: PRO22K-3

Napoleon.com | CHARCOAL-serien Funktioner | 95



oYy
c
o0
.20
©
&
&
o
X

S

Komma igang

FARA / VARNING! Meddelar om en fara som
A kan resultera i brand, explosion, dédsfall eller

allvarliga fysiska skador.

& VARNING / FORSIKTIGHET! Meddelar om en fara

som kan resultera i mindre fysisk skada eller
egendomsskada.

Anvand skyddshandskar.

YTTERLIGARE METODER FOR SAKER DRIFT

Denna grill maste férvaras utomhus i ett val ventilerat
utrymme och far inte anvandas i byggnader, garage,
avskarmade i veranda, lusthus eller nagot slutet omrade.

Anvand inte denna grill under nagon 6verhangande
konstruktion som takbelaggningar, carportar, markiser eller
6verhang.

Grillen ska alltid sta pa en saker, jamn mark.

Tand inte kol med sténgt lock.

Luta dig inte 6ver grillen nar du ténder.

Hall locket stangt under forvarmningsperioden.
Lamna inte grillen utan uppsikt nar den anvands.
Hall barn och husdjur borta fran heta grillar.

LAT INTE barn klattra inuti eller pa grillen.
Underhall bor endast utféras nar grillen ar sval.
Lat alltid grillen svalna helt innan du hanterar den.

Anvénd inte sidohyllor fér att férvara tandare, tandstickor
eller annat brannbart material.

CHARCOAL STARTER SAKER DRIFTPRAXIS

Endast for utomhusbruk.

Anvand inte kolstartaren om den inte ar placerad pa ett
stadigt, plant kolgaller och kolgrillen star pa en fast, jamn,
obrannbar yta.

Placera inte kolstartaren pa nagon brannbar yta om inte
kolstartaren &r helt kall.

Anvand inte tandvéatska, bensin eller sjalvtandande kol i
Charcoal Starter.

Vi rekommenderar Charcoal Starter for att tanda kol till
kolgrillar.

Bar alltid skyddshandskar nar du hanterar Charcoal Starter.

B P®

Anvand skyddsglasdgon.

VARNING! Varm yta.

Viktig information

Hall alla elektriska sladdar borta fran vatten eller
uppvarmda ytor.

Hall alltid holjets ventilerade 6ppningar fria fran skrap.
Ask-/fettladan ska sitta pa plats nar grillen anvéands.

Rengor ask-/fettladan regelbundet for att undvika
ansamlingar som kan leda till fettbrander.

Ta bort kol och aska fran grillen och férvara i en
obrannbar metallbehallare fylld med vatten. Lat sta kvar i
metallbehallare 24 timmar innan kassering.

For att férhindra mogeltillvaxt, 14t de évre och nedre
|uftventilerna vara latt &ppna vid férvaring under langre
tid.

Anvand inte vatten for att kontrollera flammor eller slacka
kol. Det kan skada din grillfinish.

Stang ventilerna pa grillen nagot for att kontrollera
uppflammningar. Sténg alla ventiler och lock helt for att
slacka kol/eld.

Hall alltid ett minsta avstand till brannbart material pa 3'
(0,914 m) till baksidan och sidorna av grillen.

Hall barn och husdjur borta fran Charcoal Starter hela
tiden.

Anvand inte Charcoal Starter i hard vind.

Lamna inte Charcoal Starter utan uppsikt nar den
anvands.

Anvand aldrig Charcoal Starter pa annat satt an avsett.
Anvénd inte Charcoal Starter for att laga mat.

Var extremt forsiktig nar du haller heta kol ur
kolstartaren.

VARNING! Tandvatska ska aldrig tillsattas till heta eller varma kol.

VARNING! Ta inte bort aska fran grillen férran allt kol ar helt utbréant och helt slackt. Lat grillen svalna.

VARNING! Flytta inte grillen nar den ar igdng och varm. '
-
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Drift

TAND DIN GRILL

Ar det forsta gangen? Utfor en Burn-off

Fyll pa bransle till grillen och hall den glédhet i 30 minuter med locket och bottenventilerna
helt 6ppna. Det ar normalt att grillen avger en lukt forsta gangen den tands. Denna lukt orsakas
av "avbranning" av interna farger och smérjmedel som anvands i tillverkningsprocessen och
kommer inte att intraffa igen.

Anvand antingen Charcoal Starter (ingar €j) och félj instruktionerna i manualen, ELLER placera
tandare kuber eller 1att skrynkligt tidningspapper pa och runt luftriktaren.

Lagg kolet i en konformad hdg i mitten av enheten (direkt tillagningsmetod), eller de valfria
kolkorgarna (indirekt metod). NOTERA: Laga inte mat innan kolet har en belaggning av aska.

Hur man anvander Charcoal Starter

1. Ser "Charcoal Starter Saker driftpraxis" for basta praxis fér hur man anvander
Charcoal Starter pa ett sakert satt.

Vénd kolstartaren upp och ner.

Skrynkla tva hela ark tidningspapper och stoppa in dem i botten av kolstartaren.
Vénd kolstartaren med hoger sida upp och placera den i mitten av kolgallret.
Tillsatt 1amplig mangd kol, men fyll inte pa for mycket.

Tand en tandsticka och satt in i ett av de nedre lufthalen for att tdnda tidningen.

Satt pa skyddshandskar (lagsta termiskt skydd Klass I, DIN EN 407). Nar det
oversta kolskiktet har en latt belaggning av gra aska, hall forsiktigt det heta kolet
pa kolgallret (direkt tillagningsmetod), eller lagg i kolkorgarna (indirekt metod).

N o ok WD

8. Nar det varma kolet har placerats i grillen, sprid ut kolet jamnt med hjélp av en @
tang med langa varmebestandiga handtag.

VARNING! Luta dig inte 6ver grillen nar du ténder.

VARNING! Tandvatska kan anvandas for att tanda kolet, men det ar inte den féredragna metoden. Det
kan vara rorigt och kan lamna en kemisk smak pa maten om den inte branns av helt fore tillagning. W
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Mandvrerande hottenventil och askhink GPPEN

Lockventiler pa en tackt grill I1amnas vanligtvis 6ppna for att slédppa in
luft i grillen. Luft 6kar kolens forbranningstemperatur.

Du kan reglera kolférbranningshastigheten genom att flytta
ventilationshandtaget at hoger (6ppen) eller véanster (stangd).

Att stanga ventilerna antingen delvis eller helt hjélper till att kyla ner
kolen.

Sténg inte luftventilerna och lockets ventil helt om du inte férsdker kyla
ner eller slacka en laga.

Askhinken kan tas bort vid behov under och efter drift for att .
avlagsna eventuella kolavlagringar. Se "Kassera kol och aska" i STANGD
"Rengdringsinstruktioner".

2

GRILLPROFFSTIPS! >

Anvénd grillvantar eller
grytunderlagg for att skydda
handerna nar du lagar mat eller
justerar ventilerna.

Mandvrering av skorstensventilerna

Skorstensventilen anvands for att kontrollera grillens inre temperatur.
Denna lamnas vanligtvis 6ppen for att rok ska kunna komma ut och
finjustera temperaturen pa grillen nér locket ar stangt.

Du kan reglera kolférbranningshastigheten genom att flytta
ventilationshandtaget at héger (6ppen) eller vanster (stangd).

</GRILLPROFFSTIPS! %

Det dr bast att kontrollera
temperaturen genom att anvanda
de olika instéliningarna pa
bottenventilen. Den dvre ventilen
ska vara antingen helt dppen
eller helt stangd.

VARNING! Bar alltid skyddshandskar nar du anvéander Charcoal Starter for din grill.

VARNING! Placera inte i blasiga miljéer. Starka vindar paverkar grillens tillagningsprestanda negativt.
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GRILLINSTRUKTIONER
Grillning med kol

Trékol ar det traditionella sattet att laga mat som ger fantastiska smaker. De glédande
briketterna avger infrardd energi till maten som tillagas, vilket har mycket liten torkeffekt.
Alla juicer eller oljor som lacker ut fran maten droppar ner pa kolet och férangas till rék
och ger maten dess utsdkta grillade smak. Napoleons kolgrill producerar brannande varme
for saftigare, godare biffar, hamburgare och annat kétt. For tillagningstider och tips se
"Kolgrillningsguiden". Som en allman regel, planera att anvanda cirka 50 briketter for att
tillaga 2 Ib. (1 kg) kott, eller 100 briketter for att tillaga 4 Ib. (2 kg) kétt. Om du lagar mat
i mer an 30 till 40 minuter maste ytterligare briketter laggas till elden. Nar vadret ar kallt
behover du fler briketter for att na idealiska tillagningstemperaturer. Langre tillagningstider
kraver ytterligare kol. Var forsiktig nar du lagger till kol till grillen. Lagor kan blossa

upp nar kol kommer i kontakt med frisk luft. Sta tillbaka ett sakert avstand och anvand
langskaftade, varmebesténdiga grilltang for att lagga till ytterligare trakol.  Ytterligare
roksmak kan uppnas genom att lagga till rokchips, som finns tillgangliga i en méangd olika
smaker genom din Napoleon-aterforsaljare.

FORST

{SI\KERHETEN \@

Téck aldrig mer @n 75
% av nagon huvud-
eller sidobrannares
matlagningsyta med
solid metall (t.ex.
stekhallar eller

Anvandning av trakol

Trékolsrekommendationer ar ungefarliga.

Langre tillagningstider kraver ytterligare kol. Ctekpannor). )
Anvanda grillen
e Virekommenderar att du férvarmer grillen med locket stangt i cirka 20 minuter.
e Kolen ar klara nar de har en latt belaggning av gra aska.
Br.
. Rekommendation for vikt | Trdkelsrekommendation . .
Modell Matlagningsmetod av klump kol (MAXIMALTantal Ytterligare kol +1 timme
stycken)
PRO18K / NK18K Direkt grillning 0.80 kg 40 8 per sida
Direkt grillning 0.98 kg 50 8 per sida
PROZZK / NK22K ........................................................................................................................................................................................................
Direkt grillning 0.49 kg 25 per sida 8 per sida

f visSTE  [[[I]]]
DU?

Det finns flikar pa
vardera sidan av
grillgallret som ger
tillgang till kolgaliret
(om tillampligt).

-

VARNING! Askfat maste vara pa plats under tandning och nar som helst under anvandning.

VARNING! Nar den har tants, tillsatt aldrig mer tandvatska till grillen. Férvara flaskan minst 7,6 m (25 fot) fran
grillen nar den anvands. Nar trakol har antants behévs ingen mer vatska.

VARNING! Var forsiktig nar du lagger till kol till grillen. Lagor kan blossa upp nar kol kommer i kontakt med frisk
luft. Hall dig pa sakert avstand och anvand en varmetalig grilltdng med langt skaft for att fylla pa ytterligare koI.A
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e Mat som tillagas under korta perioder som fisk och gronsaker kan grillas med 6ppet lock.

e Matlagning med locket sténgt sékerstaller hogre och jamnare temperaturer som kommer att minska
tillagningstiden och tillaga maten mer enhetligt. OBS: For att minimera varmeférlusten nar du
kontrollerar matens temperatur, anvéand temperatursondens luckor som finns pa sidan av apparaten.

e Nar du tillagar mycket magert kott som kycklingbrost eller magert flask, kan gallren oljas innan
férvarmning for att minska fastsattningen.

e Tillagning av kétt med hog fetthalt kan skapa uppblossningar. Antingen klipp av fettet eller sank
temperaturen for att férhindra detta.

e Om ett bloss intraffar, flytta bort maten fran lagorna och minska varmen (minska
ventilationséppningen). Lat locket vara 6ppet tills uppflammningen &r kontrollerad.

Indirekt grillning

Denna metod anvands ofta for att steka eller bara laga mat under en kort tid som
hamburgare, biffar, kyckling eller grénsaker.

Lagg maten pa grillgallren direkt éver varmen.
Bryn kottet forst for att fanga in juice och smak.

Sank grilltemperaturen for att avsluta tillagningen efter dina 6nskemal.

Direkt grillning

Denna metod anvander lagre temperaturer och cirkulerar varmen runt maten som tillagar
den langsamt och jamnt. Anvand den har metoden for att tillaga storre kottbitar eller mat
som ar benagen att blossa upp som stek, kyckling eller kalkon.

Lagg maten pa grillgallret dar det inte finns nagon laga.
Grillning vid lagre temperatur och langsammare tillagningstid ger morare kott.

@ Justera rutnatets hojd
Notera: Endast PRO22K och PRO18K.

Hojden pa grillgallret kan justeras till 3 olika nivaer for att tillgodose matlagningsbehov.
Detta kan justeras genom att lyfta och vrida grillgallret medurs eller moturs medan du
haller i handtagen.

Den lagsta nivan ar bast for branning (den ar narmast kolen).

Mitten for standardmatlagning.

Den hoégsta nivan ar bast for langsam tillagning eller for att halla maten varm genom att
lamna locket 6ppet.

GRILLPROFFSTIPS!

G] VARNING! Justera inte grillgallret nar den ar i drift eller

nar den ar varm. Anvand en termometer

for att kontrollera kottets
innertemperatur for att sakerstalla
att det ar perfekt tillagat.

(

VARNING! Placera aldrig handerna inuti grillen nar du justerar kolbrickan. Hall alltid hander och fingrar borta fran
lyftmekanismen.

VARNING! Var forsiktig nar du lagger till kol till grillen. Lagor kan blossa upp nar kol kommer i kontakt med frisk
luft.

VARNING! Sta tillbaka ett sakert avstand och anvand langskaftade, varmebestandig grilltang for att lagga till
ytterligare trakol.

VARNING! Ldmna aldrig kol och aska utan tillsyn i grillen. ﬁ

\_
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HurR MAN ANVANDER ROTISSERIET

Montering av din spettkit (om sadan finns)

Notera: Endast PRO22K och PRO18K.

1. Montera rotisseriemotorn pé sidan av grillen med hjalp av 3. For forsiktigt in den spetsiga &nden av spettstdngen genom
monteringsfastet. Nar fastet har fasts pa grillen, skjut in 6ppningen pa bottenskalen och in i rotisseriets motor. S&tt
spettmotorn pa fastet. den motsatta anden 6ver galgarna. Den tunga sidan av kottet

kommer naturligt att hanga ner, darfoér justera motvikten for

2. Skjut den forsta spettgaffeln precis forbi mitten av att balansera belastningen. Dra at motvikten med armen

spettstangen och dra at pa plats. Tré upp kottet pa

spettstangen och tryck in kottet i gaffeln. Skjut den andra uppat.

spettgaffeln p& motsatta &nden av spettstangen och tryck 4. Skjut stoppbussningen pé spettstangen tills den &r forbi

in gaffeln i kottet tills den sitter fast. Dra at gaffeln pa insidan av huven. Detta kommer att sékra rérelsen fran sida
plats och skjut sedan motvikten pa spettstangen. till sida av spettstangen.

5. Dra at stoppbussningen och spettstangshandtaget. Placera
en metallform under kottet for att samla upp droppen.

VIKTIGT! Bar alltid handskar nar du
hanterar komponenter i grillen.

Tips om hur du anvander Rotisseriet: Hur man lagar flera kycklingar
e Anvand en termometer for att kontrollera kdttets 1. Knyt eller spett vingar pa kycklingkroppen
innertemperatur for att sakerstalla att det ar 2' SKjut rotisseriegaffeln pé spettstangen '
perfekt tillagat. ' : . o
. o R 3. Tra den forsta kycklingen pa spettstangen V|S?STE
e Stek och fagel ska fa farg pa utsidan och halla tills den halls pa plats av spettgaffeln DU?
sig mora pé insidan. S ' ————————
x .. . . panna.
* Anvénd skyn for att tillaga en god sas. 4. Tra upp nasta 2 kycklingar pa spettstangen Du kan ta bort grillgallren
* En 1,4kgs kyckling tar cirka 1 72 timme pa s& att alla kycklingar ligger nara varandra. :;n;:;::ﬁ;;ﬂ::tg;ingen
medium till hog. 5. Skjut den andra rotisseriegaffeln pa

e Var uppmaérksam pa din rotisseriemotorkapacitet. spettstangen och tryck in i kycklingen tills -

Overbelasta aldrig din utrustning. alla 3 kycklingarna &r tatt sammanpressade.

e Se till att alltid stalla in en jamnt balanserad Spanna.
belastning pa ditt grillspett.

VARNING! Ta isér rotisseriets komponenter nér tillagningen ar klar, tvatta med varmt tvalvatten
och férvara inomhus.

VARNING! Anvand varmebestandiga grillhandskar nar du hanterar de varma rotisserieckomponenterna. SSS
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CHECKLISTA FOR GRILLUPPLEVELSE

Se denna lista varje gang du grillar {GRILLPROFFSTIPS! &

[] Agarmanual

Se till att ha last bruksanvisningen och alla sékerhetsinstruktioner.

Bli inspirerad att skapa
lackra maltider fran

.. o t och grillni
|:| Rengdr askladan ::::i"ke°r°vidg" ning
: . .. 2 . . . . N www.napoleon.com och
Se alltid till att du rengdr askladan innan du grillar for att undvika brander och Napoleons kokbacker.
uppflammande lagor. S )

[] Tind kol

Oppna ventilen p& locket och basen helt varje gang du tander grillen. Anvand

antingen Charcoal Starter (ingar ej) och f6lj instruktionerna i manualen, ELLER

placera tandkuber eller 1att skrynkligt tidningspapper pa och runt luftriktaren. Luta

dig inte dver grillen nar du ténder. s

(] Férvarm och rengér galler GRILLPROFFSTIPS!

Belagg hela ytan av galler med vegetabiliskt matfett, INTE saltade fetter som smér

eller margarin. Férvarm din grill fér att branna bort dverflddiga rester. Rengér galler Eaalibplien
med en stalborste av massing. Rengoringsinstruktioner. 0BS: Matlagningsgaller i ::::::‘:f'::f:3:;:;:;3:3;“
rostfritt stal ar hallbara och korrosionsbestandiga och kraver mindre underhall an fastnar pa gallret.

gjutjarnsgaller.

|:| Forberedelser

Se till att allt du behéver nar du grillar som redskap, kryddor, saser och ratter finns

@® inom rackhall. Lamna inte maten utan tillsyn, annars kan den brannas. OLJA OCH 5‘R
Kika och vénd inte direkt FETT
D FORSLAG!

Forsok att inte dppna locket och kika fér mycket, annars kommer varmen att slappas
ut och férsamra din temperatur och tillagningstider. Vand din mat bara en gang,
sarskilt biff och kyckling.

Druvkarneolja
Solrosolja

Sojabdnsolja

Extra virgin olivolja
Rapsolja

Om det inte finns tillgangligt,

|:|Léimna utrymme

Lamna lite utrymme pa grillen och mellan maten, sa att du har utrymme att flytta

runt maten om du behdéver. vilj en olja eller fett som har
en hog rokpunkt. Anvand inte
|:| Anvénd en termometer saltade fetter som smor eller
margarin.
Anvand en termometer for att sakerstalla att maten tillagas ordentligt. Folj lampliga K j

temperaturriktlinjer for alla typer av kott, sarskilt fagel.

4 Y
HuR MAN OLJAR IN GJUTJARNSGALLER
Denna procedur MASTE goras fore forsta anvandningen och upprepas var 3-4 anvandning for att halla rutorna nya.

1. Ta bort gjutjarnsgaller fran grillen. 5. Placera grillgallret pa sin plats och lat brannas av i

2. Tvatta galler med varmt tvalvatten och en mjuk trasa. 30 minuter.

Torka av och 13t gallren torka helt. 6. Applicera ett andra jamnt lager fett/olja pa galler och

3. Applicera fett/olja jamnt med en silikonborste pa fortsatt att brannas av i 30 minuter till.

bada sidor. 7. Gallrena ar nu behandlade. 0BS: Om rost har
4. Forvarm apparaten till 350°F - 400°F (176°C - bildats pa gjutjarnsgallerna, ta bort rosten med
204°C). skursvamp eller massingsborste och upprepa
kryddningsprocessen.
N /ss
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Kolgrillningsguide

MAT GRILLNINGSMETOD TILLAGNINGSTID FORSLAG
Rare — 4 minuter
............................................................ Be Om marmorerat fett i snitt.
Biff Direkt varme Fett ar ett naturligt mérmedel

1 tum (2,54 cm) tjock

Hamburgare
Y2 tum (1,27 cm) tjock

)

Flaskkotletter

»

Revhensspjall

Napoleon.com | CHARCOAL-serien

Direkt varme

Direkt varme

cirka. 2 minuter per sida

Indirekt varme -

i aterstdende 18-20
minuter

Direkt varme

Direkt varme

5 minuter

Direkt varme

Direkt varme

20 — 25 minuter

10-15 minuter
pa varje sida

1,5 - 2 timmar
vandning ofta

25 - 30 minuter pa varje
sida

4-6 minuter

och haller kottet saftigt.

€P)
=.
0oQ
=
a
®

Hall biffarna i samma tjocklek
for lika tillagningstider. Tillsatt
traflis med hickorysmak till
kolet for extra smak.

Skiva skarven som férbinder lar
och ben 3% igenom sa att kottet
ligger platt pa brannaren och
tillagas jamnt. Tillsatt traflis
med hickorysmak till kolet for
extra smak.

Valj tjocka snitt for mérare kott.
Klipp bort éverflodigt fett.

Valj magra kéttiga revben.
Grilla tills kottet latt lossnar
fran benet.

Valj tjocka snitt for morare kott.
Klipp bort éverflodigt fett.

Valj storre korvar och skar pa
langden innan du grillar.
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Rengdringsinstruktioner

Anvindning for forsta gangen

1. Tvatta galler f6r hand med vatten och mild diskmedel for att ta bort eventuella
rester fran tillverkningsprocessen. Tvatta INTE i diskmaskin.

2. Skolj noga med varmt vatten och torka helt med en mjuk trasa for att
forhindra att fukt kommer in i gjutjarnet.

Gjutjarnsgaller

e Qlja in dina galler for att lagga till en skyddande beldggning for att férhindra
korrosion Se Grilltips — Hur man oljar in gjutjarnsgaller.

(oY)
c
—
H®)
oY)
c
(<))
(a

Stalgaller

e Matlagningsgaller i stal kan rengéras genom att férvarma grillen och anvanda
en stalborste for att ta bort rester.

e Stalgaller missfargas permanent vid vanlig anvandning pa grund av héga
temperaturer vid grillning.

Inuti grillen
1. Ta bort grillgallren.
2. Anvand en stalborste for att rengéra 16st skrép fran sidorna och under locket.

3. Skrapa all emalj med en plastspackel eller skrapa. Anvand en stalborste for
att ta bort askan.

4. Sopa skrap fran grillens insida i askladan.
5. Tvatta insidan av grillen med ett milt rengéringsmedel och vatten.

6. Skolj val med rent vatten och torka torrt.

Kassering av trakol och aska
@ VARNING! F6lj noggrant dessa sakerhetsféreskrifter for att skydda dig sjélv
och din egendom fran skador.

e Se till att kol och aska &r helt slackta innan de tas bort.

e Anvand en metallspatel eller skopa for att ta bort kol och aska fran grillen.

e Placera kol och aska i en obrannbar metallbehallare och matta helt med
vatten i 24 timmar innan kassering.

Jum (Q)

Kontakta Napoleon
Customer Solutions
Department for
rekommenderade
reservdelar.

+31 345 588655

-

(VARNING! Bar alltid skyddshandskar och skyddsglaségon nér du rengér din grill.
VARNING! Ansamlat fett ar en brandrisk.
VARNING! Rengoring bér endast goéras néar grillen ar sval for att undvika risken fér brannskador.

VARNING! Se till att grillen &ar sval innan rengéring. Anvand inte ugnsrengéringsmedel for att rengéra nagon del
av grillen. Placera inte galler eller andra delar av grillen i en sjalvrengérande ugn for att
rengéra. Rengor grillen i ett omrade dar rengéringslésningen inte skadar dack, grasmattor
\eller uteplatser.
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Underhallsinstruktioner

Askpanna

e Aska, fett och overflodigt dropp samlas i askladan under kolgrillen och
ackumuleras. Skjut kastrullen fri fran grillen for att rengéra.

e Fodra aldrig insidan av grillen med aluminiumfolie, sand eller nagot annat
material. Detta kan férhindra att fett rinner ordentligt.

e Skrapa ur askfatet med en plastkniv eller skrapa. Borsta upp allt skrap i en icke
brannbar metallbehallare.

e Tvatta askladan med milt rengéringsmedel och vatten.

e Skolj val med rent vatten och torka torrt.

@ VIKTIGT! Det rekommenderas att askladan téms efter
varje anvandning nér grillen har svalnat.

[ley4spun

Gangjarnsjustering

—

Sténg locket.

2. Anvand den medféljande T25 Torx-nyckeln och lossa de 4 Torx-skruvarna sa
mycket att gangjarnet kan rora sig nagot upp och ner.

3. Se till att locket sitter jamnt pa den rostfria stigringen.

4. Dra at skruvarna igen med T25-Torxnyckeln.
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Aluminiumgjutgods
Rengér med varmt tvalvatten.

Aluminium rostar inte, men héga temperaturer och vaderpaverkan kan orsaka
oxidation pa ytan av gjutgodset som ser ut som vita flackar.

ROSTFRITT I TUFFA MILJOER

Rostfritt stal oxiderar eller far flygrost i narvaro av klorider och sulfider, sarskilt i
kustomraden, varma och mycket fuktiga omraden och runt pooler och badtunnor.
Dessa flackar ser ut som grav rost, men de kan latt tas bort eller férhindras.
Tvétta rostfria och kromade ytor var 3-4 vecka.

(0
=
-
)
O
c
-

Rengér med varmt tvalvatten.

Utvandig grillyta

e Anvand endast ett icke-slipande rengéringsmedel av rostfritt stal eller
vatten. Anvand inte slipande rengtringsmedel eller stalull pa nagra malade,
porslins- eller rostfria delar av din grill.

e Torka alltid i riktning langs med adring.
e Hantera porslinsemaljkomponenter varsamt.

e Emaljen &r glasliknande och kommer att flisas om den skadas. Battringsfarg
finns hos din Napoleon grill aterforsaljare for battring av en uppkommen
skada.

e Delar av rostfritt stal missfargas évertid nar de varms upp och far en gyllene
eller brun nyans. Detta ar normalt och paverkar inte grillens prestanda.

SAKERHETEN
FORST

Bar alltid skyddshandskar
och skyddsglasdgon nar du
rengdr din grill.

VARNING! Anvand inte hogtryckstvatt eller slang fér att rengéra nagon del av grillen.

VARNING! Anvand inte slipande rengdringsmedel eller stalull pa nagra malade, porslins- eller rostfria delar av din grill.

VARNING! Grillsas och salt kan vara fratande och kommer att orsaka snabb férsadmring av grillkomponenterna
om de inte rengérs regelbundet.
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Felsbkning

Blossar och ojamn varme
e Grillen tands inte.
e Lagvarme eller lag laga.

Majliga orsaker Losning (_IID-I
Felaktig forvarmning. Lat kolet brinna tills det tacks med en ljusgra ask. (Cirka 20 minuter). g
Inte tillrackligt med luftflode. Oppna ventilerna. §
FOUIC KOL e Lagg till mer kol I kolbrickan. e 5
[Felaklig placering av kolbrickan. .| Hoj kolbrickan till hogsta 1aget. | ... oQ
Overflodigt fett och aska byggs upp i aska/ Reng6r ask-/dropppanna regelbundet. Kla inte pannan med
AropPRANNAN. e aluminiumfolie. Hanvisa till "Underhallsinstruktioner.”

Flagnande farg
e Fargen verkar flagna pa insidan av locket eller huven.

Mdjliga orsaker Losning
Detta ar inte en defekt. Locket och huven ar av porslin,

och kommer inte att skala. Avskalningen orsakas av hardat fett,
som

torkar till fargliknande skérvor som flagnar av. Regelbunden
rengéring kommer att

férhindra detta. Se "Underhallsinstruktioner".

Fettansamlingar pa insidans ytor.

»
VIVILL (@)
HJALP!

Napoleon &r hér for
att sakerstalla att din
grillupplevelse blir
minnesvard. Kontakta
oss om du behdver
ytterligare hjalp.
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NAPOLEON's begransade 15-arsgaranti galler under féljande perioder:

Gjutna delar av aluminium.........ccccoveiiereeieeee e 15ar
Grillbalja - rostfritt StAl..........cceeverriieeeiieee e 15 ar
LOCK = TOSHHLE. ...t 15 ar
Lock - porslinsemaljerat..........ccccevveveerereseiereeceseeee e 15ar
Grillgaller = FOSHIIA ... ..cveireeeeiceee e 15ar

Brannarror - rOSHTIA .........eeivvieiicce e
Droppskydd - rostfria...

Grillgaller - porslinsemaljerat gjULAN ...........coocerveerereeiererinnens
Brénnare - infrardd, keramisk (exkl. skyddsnat) ......................

OVIgA DEIAT.......cvvievcesee e 2 ar

*Villkor och begransningar

NAPOLEON garanterar dess produkter mot fabrikationsfel enligt ovanstéende
tabell forutsatt att inkdpet gjordes hos en auktoriserad NAPOLEON-éterforsaljare
samt att produkten anvénts for normal privat anvandning. Denna garanti kan inte
pa nagot sétt Gverlatas utan galler endast for den ursprungliga kiparen.

“50 % rabatt” i ovanstdende tabell innebdr att kiparen erbjuds att, efter
utgangen garantitid, kopa reservdelar med 50 % rabatt pa gallande pris.

Med “Normal privat anvdndning” menas att produkten har installerats enligt
medfdljande manual, installationen uppfyller gallande lokala och nationella
foreskrifter, underhéllits enligt medféljande manual och inte anvénts for
kommersiellt syfte.

Inbyggnads- samt naturgasgrillar som ska kopplas till fast anslutning maste
installeras av en licensierad, auktoriserad servicetekniker eller installator.
Installationen ska utforas i enlighet med de anvisningar som medfdljer produkten
samt lokala och nationella bygg- och brandforeskrifter.

Denna garanti tacker inte skador som orsakats av dverhettning eller att ldgan
slocknar p.g.a. t.ex. miljofaktorer som stark vind eller otillracklig ventilation, repor,
bucklor, ytrost, missfargning av lackerade eller malade delar, missfargning
orsakad av vdrme, slipmedel, rengdringsmedel eller UV-exponering, flisning pa
delar av porslinsemaljerat gjutjarn. Garantin galler inte heller skador som
orsakats av felaktig anvandning, olyckshandelse, hagelskurar, fettbrander,

15 &rs begransad garanti for gasolgrillen Napoleon President

NAPOLEON-produkter dr konstruerade med forstklassiga komponenter och material och & monterade av utbildade
hantverkare med stor yrkesskicklighet och noggrannhet. Brannare och ventiler ar ldcktestade och proveldade vid en
provstation for kvalitet. Denna grill har noggrant inspekterats av en kvalificerad tekniker innan paketering och frakt for
att sakerstélla att du som kund fér den kvalitetsprodukt du férvéntar dig av NAPOLEON.

10 ar, plus “50 % rabatt” t.o.m. ar 15
. 5ar, plus “50 % rabatt” t.o.m. ar 15
5 ar, plus “50 % rabatt” t.o.m. ar 15
5 ar, plus “50 % rabatt” t.o.m. ar 15

bristande underhall, miljoer med hoga halter av klor eller salt, modifieringar,
missbruk eller forsummelse. Aven att anvénda delar frdn andra tillverkare
upphéver garantin. Om delar inom garantitiden blir s pass defekta att de inte
langre uppfyller sin funktion, kommer en reservdel att tillhandahallas.

NAPOLEON's garantiatagande omfattar endast att tillhandahalla en utbytesdel
och omfattar inte erséttning for eventuella kostnader for installation, arbete eller
andra kostnader eller utgifter i samband med ominstallation av garanterad del.
Man ansvarar inte heller for eventuella transportkostnader eller tullavgifter.

Denna garanti ar ett komplement till géllande lokala lager och foreskrifter.
Foljaktligen innebér inte denna garanti att NAPOLEON har nagon skyldighet att
lagerhalla reservdelar. Baserat pé tillgang av reservdelar, kan NAPOLEON besluta
att istallet for utbytesdel tillhandahalla en ny produkt till rabatterat pris. Efter
det forsta aret, kan NAPOLEON trots géllande garantier, vélja att istéllet for att
tillhandahalla reservdelar ge aterforsaljaren en aterbetalning pa det belopp som
motsvarar hans inkdpspris for den defekta delen.

Kvitto eller kopia pa kopet ska uppvisas tillsammans med bild pa typskylt med
serienummer och bild pa defekt del nar det gors ansprak pa garantin. NAPOLEON
forbehaller sig ratten att 1dta en representant inspektera den defekta produkten
eller delen innan eventuell &tgard genomfors. Vid ansprak pa garantin ska
koparen forst vanda sig till inkopsstéllet av produkten och i andra hand till
generalagenten i det land som grillen ar képt.

www.napoleon.com
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- ELUT NAPOLEON-
HIILIGRILLISTASI!

Olet juuri paivittanyt grillauksesi seuraavalle tasolle.

@ HALUAMME, ETTA GRILLAUSKOKEMUKSESI ON IKIMUISTOINEN JA TURVALLINEN.
Lue ja noudata tita kayttoohjetta ennen grillin kdyttoa, jotta valtat omaisuusvahingot, henkildvahingot tai kuoleman.
Poista kaikki pakkausmateriaali, mainostarrat ja -kortit grillista ennen kayttoa.
KAYTETTAVA ULKONA HYVIN TUULETETUSSA TILASSA.
El SAA KAYTTAA SISATILOISSA, AUTOTALLISSA TAI MUUSSA SULJETUSSA TILASSA.
C ) C )
VAARA! VAROITUS!

e Hiilen polttaminen tuottaa hiilimonoksidia. Ala yrita sytyttaa tata laitetta lukematta taméan
kayttéohjeen kohtaa "VALAISTUS".

o Al3 polta puuhiilts tai kayta grillia ahtaissa ja/tai

asuintiloissa, kuten taloissa, autotalleissa, teltoissa, Ala sailyta tai kdyta bensiinia tai muita syttyvia
ajoneuvoissa, asuntovaunuissa, asuntoautoissa nesteitd tai hoyryja tamén tai minkdan muun laitteen
tai veneissa. Hakamyrkytyksen aiheuttama laheisyydessa.
hengenvaara., Jos néissa ohjeissa annettuja tietoja ei noudateta
e Sammuta kaikki avotulet. tarkasti, seurauksena voi olla tulipalo tai rajahdys, joka
voi aiheuttaa omaisuusvahinkoja, henkilévahinkoja tai
kuoleman.

N A\ A

Varoita aikuisia ja lapsia kuuman pintalampétilan aiheuttamasta vaarasta. Valvo pienia lapsia grillin 1aheisyydessa.

HUOMAUTUS ASENTAJALLE: Jata nama ohjeet grillin omistajalle myohempaa kayttoa varten.
HUOMAUTUS KULUTTAJALLE: Séilytd ndma ohjeet mydhempaa kayttoa varten.
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Tervetuloa Napoleoniin!

TURVALLISUUS ETUSIJALLA s I SALTO
é VAROITUS vYieists tietoa
Ala kayta alkoholia, alkoholia, bensiinia, bensiinid tai muita Tervetuloa Napoleoniin! 165

helposti haihtuvia nesteita puuhiilen sytyttamiseen tai

uudelleen sytyttamiseen. Kaytd AINOASTAAN EN 1860-3:n Turvallisuus etusijalla (.3'

mukaisia sytyttimia. Varmista, etta grillin pohjasta valuneet nesteet 2
on poistettu ennen hiilien sytyttamista. T, ..

Hiiligrillin ominaisuudet 166 @

-

A VAROITUS! Asennus ja kokoonpano Aloittaminen 168 8

Kokoa tama grilli tdsmalleen asennusoppaan ohjeiden
mukaisesti. Jos grilli on koottu myymalassa, tarkista kokoamisohjeet - _ .
varmistaaksesi, ettd se on koottu oikein. Piippusytyttimen turvallinen kayttoé

Tata grillia ei saa asentaa matkailuajoneuvoihin ja/tai veneisiin.

Muita turvallisia toimintatapoja

o o Kayttaminen 169
Ala missaan tapauksessa muuta tata grillia.
VAROITUS! operaatio Grillin sytyttaminen
‘ Lue koko kayttéopas ennen taman hiilen kayttda grillia. Grillausohjeet
ALA kayta laitetta minkaan palavan rakenteen alla. Kuinka Rotisserie-varrasta kaytetaan
Noudata sytytysohjeita huolellisesti. Grillauksen tarkistuslista
Ei saa kayttas sisatiloissa. Valurautapintojen rasvapoltto
Pida lapset ja lemmikit grillin ulottumattomissa. ce
' Grillista tulee hyvin kuuma. Al3 siirra sita kayton aikana. H||I|gr|IIausopas 175
& VAROITUS! varastointi ja kiytosta poistaminen Puhdistusohjeet 176
Sailyta ulkona hyvin tuuletetussa tilassa, poissa lasten ja .
lemmikkieldinten ulottuvilta. Huolto-ohjeet 177
Kaytdn jalkeen hiilensytytysneste on suljettava korkilla ja . .
varastoitava turvallisen etaisyyden paahan grillista, vahintaan 7,6 Vianmaaritys 179
metrin (25 jalan) paahan.
Takuu 180

A

2 @ G ES,

+31 345 588655 eu.servi i col
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Jarjestelman taydelliset ominaisuudet

Posliiniemaloitu Lift
Ease™-saranoitu kupu
jossa ACCU-PROBE™-
lampétilamittari.

IImanvaihtoaukot
saatelevat
palamisnopeutta, jotta
voit valita voimakkaan
kuumuuden, hitaan
paahtamisen tai
savustamisen.

Massiivinen
ruostumattomasta
terdksesta
valmistettu
rakenne.

Helposti irrotettava,
tilava tuhka-astia
jossa on ylivoimainen
ilmansaatojarjestelma.

Helposti lukittavat
pyorat lukitsevat
grillin turvallisesti

paikalleen.

Valurautainen
WAVE" paistopinta.

Paistopinta
saadettavissa kolmeen
eri korkeuteen tarkkaan
ja monipuoliseen
ruoanlaittoon.

Ruostumattomasta
terdksesta

valmistettu vortex
lammdntasausjarjestelma.

Jauhemaalatusta
terdksesta
valmistettu
taittuva sivutaso,
jossa on
integroidut

tarvikekoukut.

Integroitu
pullonavaaja.

Kateva sailytystila, jossa

on liukuva tilanjakaja.

@ Tassa kayttdoppaassa kuvatut grillit saattavat poiketa ostamastasi mallista. Esittelyssa oleva malli: PRO22K-CART-3
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Posliiniemaloitu Lift
Ease™-saranoitu kupu
jossa ACCU-PROBE™-
lampétilamittari.

Ergonominen saranoitu
| EE— kansi mahdollistaa
turvallisen kaytdn koko
paisto.

Saranoitu valurautainen
——————o grillausritila jota voidaan
saataa kolmeen eri
korkeuteen.
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Ruostumattomasta
teraksesta

valmistettu vortex
lammdntasausjarjestelma.

Ruostumattomasta
terdksesta valmistetussa
kehyksessa Rotisserie-
paistinkaantimelle
pidikkeet, seka
korkeussaadettava
paistopinta

Saadettava valettu
alumiinisarana. e

Kestavd musta
posliiniemaloitu kupu
Tukeva kahva ja hiilimalja.
toimii myds L
grillivarusteiden
roikotukseen.

Helposti irrotettava,
tilava tuhka-astia

jossa on ylivoimainen
ilmansaatojarjestelma.

Tukevat jalat
ruostumatonta terasta
suurilla pyorilla
helpottavat grillin
siirtelya.

Kéteva sailytyshylly.

7" kokoiset 18" grilleissa
8" kokoiset 22" grilleissa

@ Tassa kayttdoppaassa kuvatut grillit saattavat poiketa ostamastasi mallista. Esittelyssé oleva malli: PRO22K-3
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Aloittaminen

VAARA / VAROITUS! limoittaa vaarasta, joka voi
aiheuttaa tulipalon, rajahdyksen, kuoleman tai
vakavan fyysisen vamman.

VAARA / VAROITUS! IImoittaa vaarasta, joka
voi aiheuttaa lievia fyysisia vammoja tai
omaisuusvahinkoja.

Kayta suojakéasineita.

MUITA TURVALLISIA TOIMINTATAPOJA

Kayta suojalaseja.

VAROITUS! Kuuma pinta.

Tarkeaa tietoa

BB ®
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e Tata grillia on séilytettédva ulkona hyvin tuuletetulla alueella, o Pida grillin ilmansaadot aina vapaina ja puhtaina roskista.
eika sita saa kayttaa rakennuksessa, autotallissa, kuistilla,
huvimajassa tai muulla suljetulla alueella.

Tuhka-/rasva-astian on oltava paikallaan grillia
) kaytettéessa.
e Ala kayta tata grillia minkaan ylapuolisen rakenteen, kuten

kattopeitteiden, autokatosten, markiisien tai ulokkeiden alla. Puhdista tuhka- ja rasvakouru saannollisesti, jotta

véltetdan rasvapaloja aiheuttavat kertymat.

e Grillin on aina oltava turvallisella, tasaisella alustalla. e Poista hiili ja tuhka grillista ja séilyts se vedell3 taytetyssa

o Al sytyts hiiltd kannen ollessa kiinni. palamattomassa metalliastiassa. Anna olla metalliastiassa

e Ala nojaa grillin paalle sytyttaessasi hiilia. 24 tuntia ennen havittamista.

e Homeen kasvun estéamiseksi jata yla- ja alaosan

e Pida kansi suljettuna esilammityksen aikana. X . ) ; o
I | suljetiu ' "y ! ilmansaaté hieman auki, kun sailytat tuotetta pitkia

o Ala jata grillia valvomatta kaytén aikana. aikoja.

e Pida lapset ja lemmikkieldimet kaukana kuumasta grillista. o Ala kayta vettd liekkien hallintaan tai hiilien

e ALA anna lasten kiiveta grillin sisaan tai paalle. sammuttamiseen. Se voi vahingoittaa grillin materiaaleja.
« Huoltotoimenpiteet on tehtava vain grillin ollessa viilea. * Sulje hieman grillin iimansaatoukkoja liekkien leviamisen

L L ; estamiseksi. Sulje kaikki ilmansaatéukot ja kansi
* Anna grillin jaahtya kokonaan ennen kasittelya. kokonaan hiilen/tulipalon sammuttamiseksi.
o Ala kayta sivuhyllyja sytyttimien, tulitikkujen tai muiden o

; o 20T Pida aina vahintaan 0,914 metrin (3') etaisyys palaviin
palavien aineiden sailyttémiseen.

materiaaleihin grillin takana ja sivuilla.
e Pida kaikki séahkdjohdot kaukana vedesta tai lammitetyista
pinnoista.

PuPPUSYTYTTIMEN TURVALLISET TOIMINTATAVAT

e Vain ulkokayttdon. e Pida lapset ja lemmikkielaimet aina poissa

o Ala kayta piipputytinta, ellei sitd ole asetettu tukevalle, piippusytyttimen Iaheisyydesta.

tasaiselle hiiliritilalle ja ellei hiiligrilli ole tukevalla, tasaisella, e Al3 kayta piipputytintd kovassa tuulessa.

palamattomalla pinnalla. o Al3 jata piipputytinté ilman valvontaa sen ollessa

o Al3 aseta piippusytytinta millekdan palavalle pinnalle, ellei kaytossa.

piippusytytin ole taysin jaahtynyt. e Ala koskaan kayta piipputytintd muuhun kuin sille

o Ala kayta sytytysnestetts, bensiinia tai itsesyttyvaa puuhiilts tarkoitettuun kayttoon.

piippusytyttimessa. o Ala kayta piipputytinta ruoan valmistukseen.

e Suosittelemme piippusytytinta hiiligrillien hiilien

sytyttamiseen e Noudata darimmaista varovaisuutta, kun kaadat kuumia

hiilia ulos piippusytyttimesta grilliin.
e Kayta aina suojakasineitd, kun kasittelet piippusytytinta.

VAROITUS! Hiilensytytysnestetta ei saa koskaan lisata kuumiin tai lampimiin hiiliin.

VAROITUS! Poista tuhka grillistd vasta kun hiillos on palanut loppuun ja tadysin sammunut. Anna grillin jaahtya
ennen puhdistusta.

VAROITUS! Ala siirra grillia, kun se on toiminnassa ja kuuma. '
-
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Operaatio

GRILLIN SYTYTTAMINEN

Kaytatko ensimaista kertaa? Tee ensipoltto

Lisaa polttoainetta grilliin ja anna sen hehkua taydella teholla 30 minuuttia, pitden kannen seka
pohjan ilmansdadét auki asennossa. On normaalia, etté grillistd lahtee hajua, kun se sytytetaan
ensimmaisen kerran. Tama haju johtuu valmistusprosessissa kaytettyjen sisdisten maalien ja
voiteluaineiden "palamisesta”, eika sita esiinny uudelleen.

Kéyta joko piippusytytinta (ei sisally toimitukseen) ja noudata kdyttdohjeessa annettuja ohjeita
TAI aseta sytytyskuutioita tai kevyesti rypistettya sanomalehted lammdntasaajan paalle ja
ymparille.

Aseta hiilet kartionmuotoiseen kasaan laitteen keskelle (suora kypsennysmenetelma) tai
valinnaisiin hiilikoreihin (ep@suora menetelma). HUOM: Al& kypsenna ennen kuin hiilien pinnassa
on tuhkakerros.

Kuinka kayttaa piippusytytinta

1. Katso "Piippusytyttimen turvalliset kdyttokaytanndt" parhaista kdytannoista, miten
piippusytytinta kaytetaan turvallisesti.

Kaanna hiilisytytin ylésalaisin.
Rypista kaksi kokonaista sanomalehtiarkkia ja aseta ne piippusytyttimen pohjaan.
Kaanna piippuytytin oikein péin ja aseta se keskelle hiiliritilaa.

Lisaa sopiva maara hiilta, mutta ala tayta sita liikaa.

o gk W

Sytyta tulitikku ja tyénna se johonkin alareunan tuuletusaukkoon sanomalehden
sytyttdmiseksi.

7. Laita suojakéasineet (vahintédan lampdsuojaluokka Il, DIN EN 407). Kun puubhiilen
paallimmaisesséa kerroksessa on kevyt harmaa tuhkakerros, kaada kuuma puubhiili
varovasti hiiliritilélle (suora kypsennysmenetelma) tai aseta se hiilikoreihin
(epasuora kypsennysmenetelma).

8. Kun kuuma hiili on laitettu grilliin, Ilevita hiillos tasaisesti kdyttamalla pitkalla
varrella varustettuja pihteja.

@)
°
@
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VAROITUS! Al4 nojaa grillin paéalle, kun sytytat hiilia.

VAROITUS! Hiilen sytyttamiseen voidaan kayttaa sytytysnestettd, mutta se ei ole suositeltava menetelma. Se
voi olla sotkuista ja jattaa ruokaan kemiallisen maun, jos sita ei polteta kokonaan pois ennen
ruoanvalmistusta.
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limanséatoventtiilin ja tuhka-astian toiminta

Grillin kuvun ilmansaatoventtiili jatetaan yleensa auki, jotta ilma paasee
kiertamaan grilliin. lIma nostaa hiilen palamislampétilaa.

Voit saataa hiilien palamisnopeutta siirtamalld ilmansaatoventtiilia
oikealle (auki) tai vasemmalle (kiinni).

IImansaatoventtiilien sulkeminen joko osittain tai kokonaan auttaa
jaéhdyttamaan hiilia.

Ala sulje iimansaatdventtiileja kokonaan, ellet yrita jaahdyttaa tai
sammuttaa liekkid.

Tuhka-astia voidaan poistaa tarvittaessa kaytén aikana ja sen jalkeen,
jotta mahdolliset hiilisaostumat voidaan havittaa. Katso "Hiilen ja tuhkan
havittdminen" kohdasta "Puhdistusohjeet".

L.
GRILLAUKSEN >

AMMATTILAISVINKKI!

Kéyta patahansikkaita- tai
sormikkaita suojataksesi katesi
kuumuudelta grillauksen aikana ja
kun saadat ilmansaatoventtiileita.

\ J

Savupiipun tuuletusaukkojen kaytto

Savupiipun tuuletusaukkoa kaytetdan grillin sisalampétilan saatémiseen.
Téama jatetaan yleensa auki, jotta savu paédsee poistumaan ja jotta grillin
lampédtilaa voidaan saataa, kun kansi on suljettu.

Voit saataa grillin 1ampdatilaa siirtamalla tuuletuskahvaa oikealle (Suljettu)
tai vasemmalle (Avattu).

{GRILLAUKSEN %

AMMATTILAISVINKKI!

Lampdtilaa on parasta

saataa kayttamalla pohjan
ilmansaatoventtiilin eri asetuksia.
Ylimman tuuletusaukon on oltava
joko téysin auki tai taysin kiinni.

SULJETTU

VAROITUS! Kayta aina suojakasineita, kun kaytat grilliin tarkoitettua hiilensytytinta.

VAROITUS! Al3 sijoita tuulisille paikoille. Kova tuuli vaikuttaa haitallisesti grillin kypsennystehoon.
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GRILLAUSOHJEET

Grillaaminen puuhiilella

Puuhiili on perinteinen ruoanlaittotapa, joka tuottaa upeita makuja. Hehkuva briketti
sateilee infrapunaenergiaa kypsennettévaan ruokaan, jolla on hyvin véhan kuivattavaa
vaikutusta. Ruoasta karkaavat mehut ja 6ljyt tippuvat hiillokselle ja hdyrystyvat savuksi,
jolloin ruoka saa herkullisen grillatun maun. Napoleonin puuhiiligrilli tuottaa paahtavaa
lampda mehukkaampia ja maukkaampia pihveja, hampurilaisia ja muuta lihaa varten.
Kypsennysajat ja -vinkit |6ytyvat "Hiiligrillausoppaasta". Yleissdantona voidaan sanoa,
ettd noin 50 brikettia riittda noin 1 kg:n lihan paistamiseen tai 100 brikettia noin 2 kg:n
lihan paistamiseen. Jos kypsennys kestaa yli 30-40 minuuttia, hiillokseen on lisattava
lisaa briketteja. Kylmalla saalla tarvitset enemman briketteja, jotta saavutat ihanteellisen
kypsennyslampétilan. Pidemmat kypsennysajat vaativat lisahiilta. Ole varovainen, kun
lisaat hiilté grilliin. Liekit voivat syttya, kun hiilet joutuvat kosketuksiin raittiin ilman
kanssa. Siirry turvallisen matkan paahan ja kayta pitkavartisia kuumuutta kestavia pihteja
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puuhiilibrikettien lisddmiseen. Lisda savun makua saadaan lisadmalla savustuslastuja,

joita on saatavana useissa eri mauissa Napoleon-jalleenmyyjaltasi. {TURVALUSUUS ?
ENSIN ]
Al3 koskaan peiti yli 75

% paa- tai sivupolttimen
keittotasosta kiintealla
metallilla (esim.
paistinpannuilla tai

pannuilla).
Hiilisuositukset ovat likimaaraisia. U J

Hiilen kaytto

Pidemmat kypsennysajat vaativat lisahiilta.

. ) Hiilipalojen Br. Hiilisuositus N .
Malli Kypsennysmenetelma . . o Lisahiiltad +1tunti
painosuositus (ENINTAANKkappaletta) @®
PRO18K / NK18K Suora grillaus 0.80 kg 40 8 per puoli
Suora grillaus 0.98 kg 50 8 per puoli
PR022K / NK22K ........................................................................................................................................................................................................ .
Epasuora grillaus 0.49 kg 25 per puoli 8 per puoli

< TIESITKO? mj:m

Grillausritilan
kummallakin puolella
on lapat, joista
paasee hiillosritilalle
(jos sellainen on).

-

VAROITUS! Tuhka-astian on oltava paikallaan sytytyksen ja kaytén aikana.

VAROITUS! Kun grilli on sytytetty, ala koskaan lisaa grilliin lisda sytytysnestetta. Sailyta pullo véhintdan 7,6 metrin
(25 ft.) etaisyydella grillista, kun se on kaytéssa. Kun puubhiili on syttynyt, nestetta ei enaa tarvita.

VAROITUS! Ole varovainen, kun lisaat hiilté grilliin. Liekit voivat syttyd, kun hiilet joutuvat kosketuksiin raittiin
ilman kanssa. Siirry turvallisen matkan paahan ja kayta pitkavartisia, kuumuutta kestavia pihteja lisahiilen

\Iiséémiseen. ‘.

Napoleon.com | CHARCOAL-sarja Operaatio | 171




Grillin kaytto
e Suosittelemme grillin esilammitysta kannen ollessa kiinni noin 20 minuuttia.
e Hiilet ovat valmiita, kun niiden pinnassa on kevyt harmaa tuhkakerros.

e |yhytta kypsennysaikaa vaativat ruoat, kuten kalaa ja vihanneksia, voidaan grillata kannen
ollessa auki.

e Kypsennys suljetun kannen kanssa takaa korkeamman ja tasaisemman lampétilan, joka
lyhentaa kypsennysaikaa ja kypsentaa ruoan tasaisemmin. HUOMAUTUS : Jotta lampdhéavio olisi
mahdollisimman pieni, kayta laitteen sivussa olevia lampétila-anturin luukkuja tarkistaessasi
ruoan lampétilaa.

e Kun kypsennat hyvin véharasvaista lihaa, kuten kananrintaa tai véharasvaista sianlihaa, ritilat
voidaan 6ljyté ennen esilammitysta, jotta ainekset eivat tartu ritildan kiinni.

B
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e Lihan kypsennys, jossa on paljon rasvaa, voi aiheuttaa leimahduksia. Leikkaa rasva pois tai vdhenna
lampétilaa taméan estémiseksi.

e Jos liekki syttyy, siirrd ruoka pois liekeistéd ja vahenna lampdéa (pienenna ilmansaatoéa). Jata kansi
auki, kunnes palaminen on hallinnassa.

Epasuora grillaus

Tatéd menetelmaa kaytetdan usein paistamiseen tai vain lyhyen aikaa kypsennettyihin
ruokiin, kuten hampurilaisiin, pihveihin, kanaan tai vihanneksiin.

Aseta ruoka ritildille suoraan lieden paalle.
Paahda liha ensin, jotta se saa mehut ja maun sisaansa.

Laske grillilampdtilaa viimeistellessasi grilliruoan haluamallasi tavalla.

Epasuora grillaus

Tassa menetelmassa kaytetdan alhaisempia lampétiloja ja lampd kiertda ruoan ymparilla
kypsentéen sita hitaasti ja tasaisesti. Kayta tata menetelmaa kypsennettéessasi isompia
lihapaloja tai herkasti tulehtuvia ruokia, kuten paahtopaistia, kanaa tai kalkkunaa.

@ Aseta ruoka ritilan puolelle, jossa ei ole liekkia.

Grillaaminen alhaisemmassa lampétilassa ja hitaampi kypsennysaika tekee lihasta
mureampaa.

Grillausritilan korkeuden saataminen
Huom: Vain PRO22K ja PRO18K.
Grillausritilan korkeutta voidaan saataa 3 eri tasolle ruoanlaittotarpeiden mukaan. Tata

voidaan saataa nostamalla ja kdédntdmalla keittotasoa myéta- tai vastapaivaan kahvoja /
kayttaen. =<
Alin taso on paras paistamiseen (se on lahimpana hiilia). GRILLAUKSEN S
Keskimmainen tavanomaista ruoanlaittoa varten. AMMATTILAISVINKKI!

Korkein taso on paras hitaaseen kypsennykseen tai ruoan pitamiseen ldmpiméana

jattamalla kansi aukd. Tarkista lihan sisalampétila

. lampomittarilla varmistaaksesi, etta
l VAROITUS! Ala saada grilliritilaa sen ollessa toiminnassa liha on kypsynyt taydellisesti.
= i kuumana.
tai kuumana )

(

VAROITUS! Ala koskaan aseta kasiasi grillin sisdan, kun saadat hiilipesaa. Pida kadet ja sormet aina poissa
nostomekanismista.

VAROITUS! Ole varovainen, kun lisaat hiilté grilliin. Liekit voivat syttyd, kun hiilet joutuvat kosketuksiin raittiin
ilman kanssa.

VAROITUS! Siirry turvallisen matkan paahan ja kayta pitkavartisia, kuumuutta kestavia pihteja lisahiilen
lisaamiseen.

VAROITUS! Al3 koskaan jata grilliin hiilid ja tuhkaa ilman valvontaa. ﬁ

\_
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KuINKA ROTISSERIE-PAISTINKAANNINTA KAYTETAAN

Rotisserie-sarjan kokoaminen (jos varusteena)

Huom: Vain PRO22K ja PRO18K.
1. Asenna varrasmoottori grillin kylkeen kiinnityskannattimen 3. Tyénné varovasti sylitangon terdva paa kehyksen aukon I&pi

(kiinnityskannattimien) avulla. Kun kiinnike on kiinnitetty varrasmoottoriin. Aseta vastakkainen paa ripustimien poikki.

grilliin, liu'uta varrasmoottori kiinnikkeeseen. Lihan raskas puoli roikkuu luonnollisesti alaspain, joten séada (@)
2. Tybnna ensimmainen varrashaarukka juuri ja juuri \}/(azztsa)l[ga\:g:tzegirr]r:)u\ll(:rl:;es’ltésku;rnman tasapainottamiseksi. 8

varrastangon keskikohdan ohi ja kiristé paikalleen. Pujota P ylospain. S

liha vartaaseen ja tyénna liha haarukkaan. Tyonna toinen 4. Liu'uta pysaytysholkki sulkutangon péalle, kunnes se Q

varrashaarukka varrastangon vastakkaiseen paahéan ja ulottuu grillin sisapuolelle. Tama varmistaa syljetangon }3_

tydnna haarukka lihaan, kunnes se on tiukasti kiinni. sivuttaisliikkeen. 6

Kirista haarukka paikalleen ja liu'uta sitten vastapaino 5. Kirista pysaytysholkki ja syljetangon kahva. Aseta lihan alle

syljetankoon.

metalliastia, johon valumat keraéantyvat.

TARKEAA! Kayta aina kasineita, kun
kasittelet grillin osia.

Vinkkeja vartaan kayttoon: Kuinka valmistaa useita kanoja

e Tarkista lihan sisalampétila lampomittarilla. 1. Sido tai varrasta siivet kanojen runkoon. TIESITKD? ]]]

e Paistin ja siipikarjanlihan tulee ruskistua ulkoa ja 2. Tyénna varrashaarukka varrastankoon.
pysyé mureana sisalta. 3. Pujota ensimmainen kana vartaaseen,

e Kayta liemet paistamiseen ja kastikkeen kunnes se pysyy paikoillaan Voit poistaa ritilét,
valmistamiseen. varrashaarukan haarukan avulla. Kirista. i‘::su::m'::ler:naavat

e Kolmen kilon kanan paistaminen kest&a noin 1 4. Pujota seuraavat 2 kanaa vartaaseen lihapalojen
Vs tuntia keskitasolla tai korkealla. niin, etta kaikki kanat ovat lahells P

e Huomioi vartaan moottorin kapasiteetti. Al& toisiaan. -
koskaan ylikuormita laitteita. 5. Tydénna toinen varrashaarukka vartaaseen

e Varmista, etta asetat aina tasaisen kuorman ja tyénna kanaan, kunnes kaikki 3 kanaa
vartaaseen. on puristettu tiukasti yhteen. Kirista.

VAROITUS! Pura grillin osat, kun kypsennys on paattynyt, pese ne lampimalla saippuavedelld ja sailyta
siséatiloissa.

VAROITUS! Kayta kuumuutta kestavia grillikasineita, kun kasittelet kuumia grillin osia. 69
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GRILLAUKSEN TARKISTUSLISTA %
Palaa tahan listaan aina kun grillaat GRILLAUKSEN
[] Lue kiyttéohjeet AMMATTILAISVINKKI!

Varmista, etta olet lukenut kayttéohjeet ja kaikki turvallisuusohjeet.
Inspiroidu luomaan

9 D Puhdista tuhka-astia herkullisia aterioita

4&5‘ tutustuen resepteihin ja

© Varmista aina, ettd puhdistat tuhka-astian ennen grillausta, jotta véltetaan tulipalot ja grillaustekniikoihin osoitteessa

| - ||ek|t www.napoleon.com

2 | . J
@) D Hiilen sytytys

Avaa kannen ja pohjan ilmansaadot kokonaan joka kerta, kun sytytat grillin. Kayta
piippusytytintéd (ei sisally toimitukseen) tai aseta sytytyskuutioita tai kevyesti 'B

rypistettyd sanomalehted ilmansuojuksen paalle ja ympérille. Al4 nojaa grillin paalle,
kun sytytat hiilia. GRILLAUKSEN
AMMATTILAISVINKKI!
|:| Esikuumenna ja puhdista ritilat
Sivele ritilat paistodljylla- tai rasvalla. EI suolatuilla rasvoilla, kuten voilla tai Esilammita grilli aina
margariinilla. Kuumenna grilli, jotta ylimaaraiset jaamat palavat pois. Puhdista ennenkypsennyst, jotta edellisestd
ritilat messinkisella lankaharjalla. Katso "Puhdistusohjeet”. HUOMAUTUS: kerrasta jdneet jaamat palavat pois
. o o . o ja ruoka ei tartu ritilaan.
Ruostumattomasta terdksesta valmistetut ritilat ovat kestavia ja korroosionkestavia ja Y )
vaativat vahemman rasvaamista ja huoltoa kuin valurautaiset.
|:| Valmistelualue
Varmista, ettd kaikki grillauksen aikana tarvitsemasi, kuten valineet, mausteet,
kastikkeet ja astiat, ovat kaden ulottuvilla. Al3 jata ruokaa ilman valvontaa, . N
ettei se pala. OLIYA JARASVAA ¢
KOSKEVA
D Ala kurkista ja kdanna kerran EHDOTUS!
Yritéd olla avaamatta kantta ja kurkistelematta liikaa, silla muuten lampd karkaa ja
lampétila ja kypsennysaika menevat sekaisin. Kdanna ruokaa vain kerran, erityisesti *  Viinirypaledljy
pihveja ja kanaa. ¢ Aurinkokukkabljy
® Soijadljy
|:| Jata tilaa °  Ekstra-neitsytoliividljy
®  Rypsidljy
Jata grilliin ja ruokien valiin tilaa, jotta voit tarvittaessa siirtaa ruokia. Jos sellaista ei ole saatavilla, valitse
oljy tai rasva, jonka savupiste on
v e pae . . korkea. Al3 kiyti suolattuja rasvoja,
D Kayta Iampomlttarla kuten voita tai margariinia.
Kayta lampomittaria varmistaaksesi, ettd ruoka on kypsaa. Noudata kaikkien k )
lihalajien, erityisesti siipikarjanlihan, asianmukaisia [ampétiloja koskevia ohjeita.
4 ) R
MITEN RASVAPOLTTAA VALURAUTAISET RITILAT
Tama toimenpide on tehtdva ennen ensimmaista kayttokertaa ja toistettava 3-4 kayttokerran vilein,
jotta ritilat pysyvat uuden nakdisina.
1. Irrota valurautaritilat grillista. 5. Asenna ritilat ja kypsenna 30 minuuttia.
2. Pese ritilat lampiméalla saippuavedelld ja pehmealla 6. Levita toinen tasainen kerros rasvaa/dljya ritiloille ja
liinalla. Taputtele kuivaksi ja anna ritildiden kuivua jatka paistamista vield 30 minuuttia.
kokonaan. 7. Ritilat ovat nyt rasvattuja. HUOMAUTUS: Jos
3. Levita rasvaa/dljya tasaisesti silikonisiveltimella valurautaiseen ritilddn on muodostunut ruostetta,
molemmille puolille. poista ruoste hankaustyynylla tai messinkiharjalla ja
4. Esilammita laite 176 °C - 204 °C:een toista maustaminen.
(350°F - 400°F).
L 55
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Hiiligrillausopas

RUOKA

GRILLAUSMENETELMA

KYPSENNYSAIKA

EHDOTUKSET

Pihvi

2,54 cm (1 tuuman)
paksuinen

Hampurilainen

Y2 tuuman (1,27 cm)
paksuinen

)

Porsaankyljykset

554

Lampaankyljykset

Napoleon.com | CHARCOAL-sarja

Suora 1ampd

Suora lampd

Suora lampo -

noin 2 minuuttia per puoli

Epésuora 1ampd -
loput 18-20 minuuttia

Suora 1&ampo -

5 minuuttia

Epésuora 1ampd -
viimeistelyyn

Rare - 4 minuuttia

20 - 25 minuuttia

10-15 minuuttia
kummallekin puolelle

1.5 - 2 tuntia
kaantamalla usein

25 - 30 minuuttia
kummallekin puolelle

4 - 6 minuuttia

Pyyda marmoroitu leike. Rasva
on luonnollinen murehduttaja ja
pitaa lihan mehukkaana.
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Pida kaikki pihvit yhta
paksuina, jotta kypsennysaika
on yhta pitka. Lisaa puuhiileen
hickorynmakuisia puulastuja
lisamaun saamiseksi.

Leikkaa reiden ja koipien
valinen liitos %4 lapi, jotta liha
makaa tasaisesti polttimella
ja kypsyy tasaisesti. Lisaa
puuhiileen mesquitella
maustettuja puulastuja
lisamaun saamiseksi.

Valitse paksut palat, jotta liha
on pehmeampaa. Leikkaa
ylimaérainen rasva pois.

Valitse vaharasvaiset lihaiset
kylkiluut. Grillaa, kunnes liha
irtoaa helposti luusta.

Valitse paksut palat, jotta liha
on pehmeampéa. Leikkaa
ylimaarainen rasva pois.

Valitse isommat nakit ja
halkaise ne pituussuunnassa
ennen grillausta.
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Puhdistusohjeet

Ensimmainen kayttokerta

1. Pese ritilat kasin vedella ja miedolla astianpesuaineella mahdollisten
valmistusjaamien poistamiseksi. ALA pese astianpesukoneessa.

2. Huuhtele huolellisesti kuumalla vedella ja kuivaa kokonaan pehmealla liinalla,
jotta kosteus ei padse valurautaan.

Valurautaritilat
e Rasvaa ritilat suojapinnoitteella korroosion estamiseksi Katso grillausvinkit -

Terasverkot

e Teraksiset ritilat voidaan puhdistaa esilammittamalla grilli ja poistamalla
jaamat lankaharijalla.

e Terasritilat varjaytyvat pysyvasti sdannollisessa kaytdssa, koska grillauksen
aikana syntyy korkeita lampétiloja.
Grillin sisapuoli
1. lrrota ritilat.

2. Puhdista irtoavat roskat kannen sivuilta ja alapuolelta messinkisella
lankaharijalla.

3. Kaavi emalin pinnalta karsta pois silikonisella kaapimella.
Poista tuhka harjalla.

4. Siivoa roskat grillin sisaltd tuhka-astiaan.
5. Pese grillin sisédpuoli miedolla pesuaineella ja vedella.
6. Huuhtele hyvin puhtaalla vedelld ja pyyhi kuivaksi.

@ Hiilen ja tuhkan havittdminen

VAROITUS! Noudata huolellisesti naita turvatoimia suojellaksesi itseasi ja
omaisuuttasi vahingoittumiselta.

e Varmista, ettd hiilet ja tuhka on sammutettu kokonaan ennen poistamista.
e Poista hiillos ja tuhka grillistd metallisella lastalla tai kauhalla.

e Laita hiili ja tuhka palamattomaan metallisailiéon ja taytad se vedellda 24 tunnin
ajan ennen havittamista.

HALUAMME
AUTTAA!

Ota yhteytta Napoleoniin
Asiakasratkaisut-osastolta
saadaksesi suositellut
varaosat. +31 345 588655

(VAROITUS! Kayta aina suojakasineita ja suojalaseja, kun puhdistat grillia.
VAROITUS! Kertynyt rasva on palovaara.
VAROITUS! Puhdistus on tehtava vain grillin ollessa viiled, jotta valtetadn palovammojen mahdollisuus.

VAROITUS! Varmista, etta grilli on jadhtynyt ennen puhdistusta. Al4 k&ytd uuninpuhdistusainetta minkaan grillin
osan puhdistamiseen. Ala laita grilliritildita tai muita grillin osia itsepuhdistuvaan uuniin
puhdistettavaksi. Puhdista grilli alueella, jossa puhdistusliuos ei vahingoita terasseja,
\nurmikoita tai terasseja.
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Huolto-ohjeet

Tuhka-astia

e Tuhka, rasva ja ylimaaraiset valumat keraantyvat hiiligrillin alla olevaan tuhka-
astiaan ja kerdantyvat sinne. Liu'uta tuhka-astia irti grillistd puhdistusta varten.

e Ala koskaan vuoraa grillin sisapuolta alumiinifoliolla, hiekalla tai muulla
materiaalilla. Tdma voi estaa rasvan kunnollisen virtauksen.

e Tuhka-astia on tyhjennettava kokonaan, voit kédyttaa silikonista kaavinta sen
kaapimiseen. Harjaa kaikki roskat palamattomaan metalliastiaan.

e Pese tuhka-astia miedolla pesuaineella ja vedella.

e Huuhtele hyvin puhtaalla vedella ja pyyhi kuivaksi.

@ TARKEAA! Tuhka-astia suositellaan tyhjennettavaksi
jokaisen kaytdn jalkeen, kun grilli on jadhtynyt.

Saranan saato

—

Sulje kansi.

2. Loysaa 4 Torx-ruuvia mukana toimitetulla T25-Torx-avaimella niin paljon, etta
sarana voi lilkkua hieman ylds ja alas.

3. Varmista, etta kansi istuu tasaisesti ruostumattomalla korotusrenkaalla.

4. Kirista ruuvit uudelleen T25-torkkiavaimella.
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Alumiinivalut
Puhdista lampimalla saippuavedella.

Alumiini ei ruostu, mutta korkeat lampétilat ja séan vaikutuksesta
valukappaleiden pintaan voi syntya hapettumia, jotka nayttavat valkoisilta
laiskilta.

RUOSTUMATON KOVISSA YMPARISTOISSA

Ruostumaton teras hapettuu tai vérjaytyy kloridien ja sulfidien lasna ollessa,
erityisesti rannikkoalueilla, lampimilla ja erittdin kosteilla alueilla sekéd uima-
altaiden ja porealtaiden laheisyydessa. Nama tahrat nayttévat ruosteelta, mutta
ne voidaan helposti poistaa tai estda. Pese ruostumattomat ja kromatut pinnat
3-4 viikon valein.

Puhdista lampimalla saippuavedella.

Grillin ulkopinta

e Kayta vain ruostumattomasta terdksesta valmistettua hankaamatonta
puhdistusainetta tai vetta. Hiovat puhdistusaineet tai terasvilla
naarmuttavat grillin maalattuja, posliinisia tai ruostumattomasta teraksesta
valmistettuja osia.

e Pyyhi aina teréksen syiden suuntaan.
e Kasittele posliiniemallikomponentteja varoen.

e Paistettu emalipinta on lasimainen ja lohkeaa, jos sita siihen kohdistuu
iskuja. Napoleon Ota yhteytta Napoleon grillien jélleenmyyjaan josta saat
hankittua korjausemalin.

e Ruostumattomasta teraksesta valmistetut osat varjaytyvat kuumennettaessa
ja muuttuvat kultaisen tai ruskean savyisiksi. Tdméa on normaalia eika

vaikuta grillin suorituskykyyn.

TURVALLISUUS
ENSIN!

Kéayta aina suojaavia
suojakasineita ja
suojalaseja grillia
huollettaessa.

VAROITUS! Ala kaytd painepesuria tai puutarhaletkua mink&an grillin osan puhdistamiseen.

VAROITUS! Ala kaytd hankaavia puhdistusaineita tai terasvillaa grillin maalattuihin, posliinisiin tai ruostumattomasta

teraksesta valmistettuihin osiin.

VAROITUS! Grillikastike ja suola voivat olla sydvyttavia, ja ne aiheuttavat grillin osien nopeaa heikkenemista, I
[ _]

ellei niitéd puhdisteta saannollisesti.
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Vianmaaritys

Soihdutukset ja epatasainen lampo
e Grilli ei syty.
e Matalalla [ammélla tai matalalla liekilla.

Mahdolliset syyt Ratkaisu

Anna hiilien palaa, kunnes ne ovat vaaleanharmaan tuhkan peitossa.
(Noin 20 minuuttia).

Epaasianmukainen esilammitys.

=
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>
3
A:
-
i
—
<
wn

Tuhka- ja valuma-astiaan kertyy liikaa rasvaa ja
tuhkaa.

Kuoriutuva maali

e Maali ndyttaa irtoavan kannen tai hiilimaljan sisapuolelta.

Mahdolliset syyt Ratkaisu
Téma ei ole vika. Kannen ja grillimaljan pintakasittely on posliinia,

eika se kuoriudu. Kuoriutuminen johtuu kovettuneesta rasvasta,
Rasvan kertyminen sisdpinnoille. joka nayttaa pinnalla maalinkaltaiselta hilseilevaltd pinnoitteelta.
Saanndllinen puhdistus

estda taman. Katso "Huolto-ohjeet".

1
HALUAMME (g
AUTTAA!

Napoleon varmistaa,
ettd grillauskokemuksesi
on ikimuistoinen. Ota
yhteyttd, jos tarvitset
lisdapua.
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Napoleon President’s 15 vuoden rajoitettu takuuohjelma

NAPOLEON tuotteet on suunniteltu ja valmistettu ensiluokkaisista materiaaleista ja komponenteista, sekd rakennettu
ammattilaistyond. Kaasuputket ja polttimot on vuototestattu ja koepoltettu tehtaan laadunvalvontaosastolla. Tama
tuote on tarkastettu kaikilta osin tekniselld osastolla ennen kuin se on pakattu laatikkoonsa, jotta sind kuluttajana voit
olla varma, ettd tuote vastaa NAPOLEON tuotteille asetettuja laatuodotuksia.

NAPOLEON takaa uuden NAPOLEON-kaasugrillisi seuraavat materiaalit ja tydnlaadun vikojen osalta

ostopaivasta lahtien seuraavasti:

Aluminivaluosat / ruostumaton terés pohja.................... 15 vuotta
Ruostumaton terés KUpU .........ccoerveevernenerieeneseene 15 vuotta
Posliiniemaloitu KUPU........cc.ovverieieeieeeseeese e 15 vuotta
Ruostumaton terés paistopinnat..........ccoceecevervreriennne 15 vuotta

Ruostumaton terés putkipolttimet............ccccoovvrvrenn. 10 vuotta, plus 50 % viidenteentoista vuoteen asti
Ruostumaton terds lammontasauslevyt .............ccee.e.. 5 vuotta, plus 50 % viidenteentoista vuoteen asti
Posliiniemaloidut valurautaiset paistopinnat ................. 5 vuotta, plus 50 % viidenteentoista vuoteen asti

Keraamiset infrapunapolttimet (ei koske kehysta

=

......... 5 vuotta, plus 50 % viidenteentoista vuoteen asti

KaikKi MUUE 0SAL........coeiviiriciieieciecieceeie e 2 vuotta

*Takuuohjelman ehdot ja rajoitukset

NAPOLEON  takuuohjelma  kattaa tuotantoviat  alkuperdiselle  ostajalle
edellyttden, ettd tuote on ostettu valtuutetulta NAPOLEON jalleenmyyjélta
seuraavin ehdoin ja rajoituksin. Taulukossa mainittu plus 50% tarkoittaa
takuuohjelman  paattymisen jalkeistd aikaa, varaosat loytyvat kaasugrillin
omistajalle 50 %:n alennuksella svh-hinnasta. Tama rajoitettu takuuohjelma ei kata
lisévarusteita tai ylimaaraisia osia.

Takuuohjelma ei ole siirrettavissd grillin - seuraavalle omistajalle. Grillin
saa asentaa vain asiantunteva henkild sen jalkeen, kun hin on
tutustunut kéyttoohjeen kohtiin kasaamisesta ja asennuksesta, sekd kdytdsta ja
noudattaen kaikkia  kansallisia  rakennus- ja  paloturvallisuusohjeita.
Takuuohjelma ei kata vahinkoja jotka johtuvat grillin kéyttovirheesta, huollon
puutteesta, rasvapalosta, vaarallisesta ~ ympéristosta, —onnettomuudesta,
luvattomista muutoksista, ohjeen vastaisesta kaytosta, luvattomista osista,
huolimattomuudesta ja muiden tuottajien osien kayttamisesta. Takuuohjelma ei
kata yhteiso- tai ammattikaytossa olevaa tuotetta.

Takuuohjelma ei kata muovisien osien varimuutoksia kemiallisia puhdistusaineita
kaytettdessa  tai  UV-sateille altistumisesta  johtuvia  kulumia  tai
vahinkoja. Rajoitettu takuuohjelma ei mydskdan kata naarmuja, painautumia,
maalattuja tai pinnoitettuja pintoja, korroosiota tai ldmmédn aiheuttamaa
varimuutosta, hankausaineiden tai sydvyttdvien puhdistusaineiden kéytosta
johtuvia vikoja, emaloidun pinnan hilseilya tai lohkeilua, eikd asennustarvikkeita.

Mikali tuotevirhe estdd grillin kdyton (lapiruostuminen tai ldpipalaminen)
grillin takuuohjelman voimassa oloaikana, vaihto-osa toimitetaan. Napoleon
ei vastaa seuraavista vahingoista: grillin lilka kuumeneminen johtuen
ilmastollisista olosuhteista tai ilmanvaihdon puuttumisesta, rakeista,
kovasta tuulesta, kovakouraisesta kasittelystd, hankaavista puhdistusaineista
tai  kemikaaleista aiheutuneita vahinkoja. Napoleon ei vastaa takuuosan
vaihtoon liittyvistd asennus-, lahetys-, tullaus- tai tybkuluista eivatka ne kuulu
takuun piiriin.

Tama rajoitettu takuuohjelma on annettu paikallisten lakien mukaisten oikeuksien
lisdksi. Nain ollen tama rajoitettu takuuohjelma ei velvoita NAPOLEONia pitdmaéan
osia varastossa. Osien saatavuuden perusteella NAPOLEON voi harkintansa
mukaan téyttdd kaikki velvoitteensa antamalla asiakkaalle alennusta uusiin
tuotteisiin. Ensimmaisen vuoden jalkeen NAPOLEONilla on oikeus palauttaa,
alkuperdisen takuuohjelman piiriin kuuluvalle ostajalle takaisin viallisen osan
(osien) tukkuhinta. Nain tehdessdan NAPOLEON tayttaa kaikki tamén
takuuohjelman mukaiset velvoitteet.

Kopio ostokuitista seka grillin malli- ja sarjanumero on esitettévé takuupyynnon
yhteydessa. Napoleon varaa oikeuden grillin tai sen osan tutkimiseen takuun
myontamiseksi. Sinun tulee ottaa yhteyttd NAPOLEONIN asiakaspalveluun tai
valtuutettuun jalleenmyyjdan takuuasioissa.

www.napoleon.com
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