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THANK YOU FOR CHOOSING NAPOLEON

NAPOLEON products are designed with superior components and materials, and are assembled by trained
craftsmen who take great pride in their work. This grill has been thoroughly inspected by a qualified tech-
nician before packaging and shipping to ensure that you, the customer, receive the quality product you
expect from NAPOLEON.

We at Napoleon are dedicated to you, “our valued customer”. It is our goal to provide you with the necessary
tools for an unforgettable grilling experience. This manual is provided to assist you in assuring your new grill is
assembled, installed, maintained and cared for properly. It is important to read and understand this entire manual
before operating your new grill to ensure you fully understand all the safety precautions and features your grill has
to offer. By carefully following these instructions, you will enjoy years of trouble-free grilling. If this product fails to
meet your expectations, for any reason, please call our customer care department at 1-866-820-8686 between 9
AM and 5 PM (Eastern Standard Time) or visit our Website at www.napoleongrills.com.

NAPOLEON GRILL PRESIDENT’S LIMITED LIFETIME WARRANTY

NAPOLEON warrants the following materials and workmanship in your new NAPOLEON
grill against defects for as long as you own the grill. This covers porcelain enameled
base, porcelain enameled lids, base and lid handles, subject to the following conditions:
During the first ten years NAPOLEON will provide replacement parts at our option free
of charge. From the eleventh year to lifetime NAPOLEON will provide replacement parts
at 50% of the current retail price.

Components such as side shelves, cart legs, and cart panels are covered and NAPOLEON
will provide parts free of charge during the first five years of the limited warranty.

All other components including cooking grills, charcoal grate, air deflector, ash

pan, temperature gauge, wire shelf, wheels, fasteners and accessories are covered

and NAPOLEON will provide parts free of charge during the first year of the limited
warranty.

NAPOLEON shall not be liable for any transportation charges, labor costs or export duties.

CONDITIONS AND LIMITATIONS

“NAPOLEON warrants its products against manufacturing defects to the original purchaser only, provided that the purchase was made through an
authorized NAPOLEON dealer and is subject to the following conditions and limitations:”

This factory warranty is non-transferable and may not be extended what-so-ever by any of our representatives.

The grill must be installed by a licenced, authorized service technician or contractor. Installation must be done in accordance with the installation
instructions included with the product and all local and national building and fire codes.

This limited warranty does not cover damages caused by misuse, lack of maintenance, grease fires, hostile environments, accident, alterations, abuse or
neglect and parts installed from other manufacturers will nullify this warranty.

This limited warranty further does not cover any scratches, dents, painted finishes, corrosion or discoloring by heat, abrasive and chemical cleaners, nor
chipping on porcelain enamel parts, nor any components used in the installation of the grill.

Should deterioration of parts occur to the degree of non-performance within the duration of the warranted coverage, a replacement part will be
provided.

In the first year only, this warranty extends to the replacement of warranted parts, which are defective in material or workmanship provided that the
product has been operated in accordance with the operation instructions and under normal conditions.

After the first year, with respect to this President’s Limited Lifetime Warranty NAPOLEON may, at its discretion, fully discharge all obligations with respect
to this warranty by refunding to the original warranted purchaser the wholesale price of any warranted but defective part(s).

NAPOLEON will not be responsible for the installation, labor or any other costs or expenses related to the re-installation of a warranted part, and such
expenses are not covered by this warranty.

Notwithstanding any provision contained in this President’s Limited Lifetime Warranty NAPOLEON's responsibility under this warranty is defined as
above and it shall not in any event extend to any incidental, consequential, or indirect damages.

This warranty defines the obligation and liability of NAPOLEON with respect to the NAPOLEON grill and any other warranties expressed or implied with
respect to this product, its components or accessories are excluded.

NAPOLEON neither assumes, nor authorizes any third party to assume, on its behalf, any other liabilities with respect to the sale of this product.
NAPOLEON will not be responsible for: over firing, blow outs caused by environmental conditions such as strong winds, or inadequate ventilation.

Any damages to the grill due to weather, hail, rough handling, damaging chemicals or cleaners will not be the responsibility of NAPOLEON.

The bill of sale or copy will be required together with a serial number and a model number when making any warranty claims from NAPOLEON.

NAPOLEON reserves the right to have its representative inspect any product or part prior to honoring any warranty claim.

NAPOLEON shall not be liable for any transportation charges, labor costs, or export duties.
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WARNING! Failure to follow these instructions could result in property damage, personal injury
or death. Read and follow all warnings and instructions in this manual prior to operating grill.

Safe Operating Practices

e  Read the entire instruction manual before operating the grill.

e Under no circumstance should this grill be modified.

e  Follow lighting instructions carefully when operating grill.
e Do not light charcoal with lid closed.

e Do not lean over grill when lighting.

e Do not use gasoline, alcohol, or other highly volatile fluids to ignite charcoal. Use ONLY charcoal
starter fluid approved for lighting charcoal. Make sure that any fluids that have drained through the
bottom of the grill are removed before lighting the charcoal.

e Charcoal starter fluid should never be added to hot or even warm coals.

e After use and before lighting, charcoal starter fluid should be capped and stored a safe distance away
from the grill, at least 25ft (7.6m).

e  Keep children and pets away from hot grill, DO NOT allow children to climb inside cabinet.
e Do not leave the grill unattended while in use.

e Do not move grill when hot or operating.

e This grill must not be installed in or on recreational vehicles and/or boats.

e This grill must only be stored outdoors in a well-ventilated area and must not be used inside a
building, garage, screened in porch, gazebo or any enclosed area.

e Maintain proper clearance to combustibles, 5ft (1.5m) to all sides. This clearance is also
recommended near vinyl siding or panes of glass. The grill must not be used on combustible
surfaces (wooden or composite decks or porches).

e At all times keep the ventilation openings of the enclosure free and clear from debris.
e Do not operate unit under any combustible construction.

e Do not operate this grill under any overhead construction such as roof coverings, carports, awnings or
overhangs.

e Do not locate in windy settings. High winds adversely affect the cooking performance of the grill.
e Thelid is to be closed during the preheat period.

e  The ash/grease tray must be in place when using the grill.

e Clean the ash/grease tray regularly to avoid build-up, which may lead to grease fires.

e Do not use the side shelves to store lighters, matches or any other combustibles.

e The grill should be on level ground at all times.

e Do not use water to control flare-ups or extinguish coals, as it may damage your grill’s finish.

e To control flare-ups, slightly close the vents on your grill. To completely extinguish coals/fire, close all
vents and lid completely.

e Use proper grilling tools with long, heat-resistant handles.
e Use barbecue mitts or hot pads to protect hands while cooking or adjusting the vents.

e Do not remove ashes from grill until all charcoal is completely burned out and fully extinguished.
Allow ample time to cool.

e Remaining coal and ashes are to be removed from grill and stored in a non-combustible metal
container. Allow to remain in metal container 24 hours before disposing of.

e  Keep electrical supply cords away from water or heated surfaces.

e  (California Proposition 65: The burning of charcoal creates by-products, some of which are on the
list as substances known by the State of California to cause cancer or reproductive harm. When
cooking with charcoal, always ensure adequate ventilation to the unit, to minimize exposure to such
substances.

www.napoleongrills.com




Lighting Instructions

( DIRECT COOKING

Charcoal Usage
Grill Diameter
22" (56cm)

Direct Cooking

Cooking Method

KIN

(INDIRECT COOKING

22" (56¢cm) InDirect Cooking

25 per side
*(add 8 per side for each additional hour of
cooking time)

*Charcoal recommendations are approximate, longer cooking times require additional charcoal to be
added. As well, colder, windy temperatures will require additional charcoal to reach ideal cooking tem-

peratures.

WARNING! open lid.

WARNING! Locate the grill outdoors on a solid, level, non-combustible surface. Never use grill on

wooden or other surfaces that could burn.

WARNING! Do not lean over grill when lighting charcoal.
WARNING! Ashpan must be in place during lighting and anytime during use.

DIRECT COOKING METHOD

DIRECT COOKING METHOD

1. Fully open the vent on the lid and base. Remove the
grill lid and remove the cooking grill

1. Fully open the vent on the lid and base. Remove the
grill lid and remove the cooking grill.

2. Ensure the ash pan is cleaned out from the previous
use and then re-install.

2. Ensure the ash pan is cleaned out from the previous
use and then re-install.

3. The grill can be used either with our without the
center air deflector. The deflector will ensure more
even temperatures and will slow the rate of burn in the
center of the grill. Use either the Ultrachef Charcoal
Starter (not included) following the instructions included
in the manual, or place lighter cubes or lightly crumpled
newspaper on and around the air deflector. Place the
charcoal in a cone shaped pile in the center of the unit
on the newspaper or lighter cubes.

3. Remove the center air deflector and place a drip pan.
Place the optional charcoal baskets on either side of
the drip pan. Use either the Ultrachef Charcoal Starter
(not included) following the instructions included in
the manual, or place lighter cubes or lightly crumpled
newspaper in the charcoal baskets. Place the charcoal in
the baskets onto the newspaper or lighter cubes.

4. Light the newspaper or lighter cubes. Once fully lit,
close the lid and allow the charcoal to burn until it is
covered in a light grey ash (approximately 20 minutes).

4. Light the newspaper or lighter cubes. Once fully lit,
close the lid and allow the charcoal to burn until it is
covered in a light grey ash (approximately 20 minutes).

5. Using tongs with long heat resistant handles, spread
the coals to evenly cover the entire grate (including the
center air deflector).

www.napoleongrills.com



Starter fluid can be used to light the charcoal, but it is not the preferred method. It can be messy and
may leave a chemical taste on the food if not completely burned off prior to cooking. Once lit, never add
additional starter fluid to the grill. Store the bottle at least, 25 ft (7.6m) away

from the grill when operating. CHARCOAL STARTER

Charcoal Starter Safe Operating Practices
WARNING!
e  For outdoor use only.

e Do not use the Charcoal Starter unless it is placed on a firm, level charcoal
grate and the charcoal grill is on a firm, level, non-combustible surface.

e Do not place the Charcoal Starter on any combustible surface unless the
Charcoal Starter is completely cool.

e Do not use lighter fluid, gasoline or self lighting charcoal in the Charcoal Starter.
e Only use the Charcoal Starter to light charcoal for charcoal grills.

e Always wear protective gloves when handling the Charcoal Starter.

e  Keep children and pets away from the Charcoal Starter at all times.

e Do not use the Charcoal Starter in high winds.

e Do not leave the Charcoal Starter unattended while in use.

e Do not lean over the Charcoal Starter when lighting.

e Never use the Charcoal Starter for other than intended use. Do not use the Charcoal Starter to
prepare food.

e  Use extreme caution when pouring hot coals out of the Charcoal Starter.

Using the Charcoal Starter

e Turn the Charcoal Starter upside down.

e Crumple two full sheets of newspaper and stuff them into the bottom of the Charcoal Starter.
e Turn the Charcoal Starter right side up and place it in the centre of the charcoal grate.

e  Add appropriate amount of charcoal but do not over fill.

e Light a match, and insert into one of the bottom air vents to ignite the newspaper.

e When the top layer of charcoal has a light coating of grey ash, wearing protective gloves carefully pour
the hot charcoal onto the charcoal grate (direct cooking method) or place into the charcoal baskets
(indirect method).

e Once the hot charcoal is placed into the grill, spread the charcoal out evenly using tongs with long
heat resistant handles.

www.napoleongrills.com



Charcoal Cooking Guide

Charcoal is the traditional way of cooking that we are all familiar with. The glowing briquettes emit infra-
red energy to the food being cooked, with very little drying effect. Any juices or oils that escape from the
food drip down onto the charcoal and vaporize into smoke giving the food its delicious grilled taste. The
bottom line is that Napoleon’s charcoal grill produces searing heat for juicier, tastier steaks, hamburgers
and other meats. For cooking times and tips refer to the Charcoal Grilling Chart.

The following grilling chart is meant to be a guideline only. Cooking times are affected by such factors as
altitude, outside temperature, wind, and desired doneness, which will be reflected in your cooking time.
Use a meat thermometer to ensure foods are adequately cooked.

Charcoal Grilling Chart

Direct/Indirect

Cooking Time

Helpful Suggestions

Heat

Steak Direct heat 6-8 min.— Medium When selecting meat for grilling,
1in. (2.54cm) ask for marbled fat distribution.
thick The fat acts as a natural tenderizer
while cooking and keeps it moist
and juicy.
Hamburger Direct heat 6-8 min.— Medium Preparing hamburgers to order
1/2in (1.27cm) is made easier by varying the
thick thickness of your patties. To add

an exotic taste to your meat, try
adding hickory-flavored woodchips
to the charcoal.

Chicken pieces | Direct heat approx 20-25 min. The joint connecting the thigh
2 min. per side. and the leg from the skinless side
Indirect heat for should be sliced 3/4 of the way
the remaining 18- though for the meat to lay flatter
20 min. on the grill. This helps it to cook

faster and more evenly. To add a
trademark taste to your cooking,
try adding mesquite-flavored
woodchips to the charcoal.

Pork chops Direct heat 10-15 min. Trim off the excess fat before
grilling. Choose thicker chops for
more tender results.

Spare ribs Direct heat for 5 1.5-2 hrs. Choose ribs that are lean and

min. turning often meaty. Grill until meat easily pulls
Indirect heat to away from the bone.
finish

Lamb chops Direct heat 25-30 min. Trim off the excess fat before
grilling. Choose extra thick chops
for more tender results.

Hot dogs Direct heat 4-6 min. Select the larger size wieners. Slit

the skin lengthwise before grilling.

www.napoleongrills.com




Cooking Instructions

Initial Lighting: When lit for the first time, the grill emits a slight odor. This is a normal temporary
condition caused by the “burn-in” of internal paints and lubricants used in the manufacturing process and
does not occur again. Simply burn the grill on high for approximately 30 minutes with the lid and base
vents fully open.

Grill Use: We recommend preheating the grill by operating it with the lid closed for approximately 20 minutes.
The coals are ready when they have a light coating of grey ash. Food cooked for short periods of time (fish,
vegetables) can be grilled with the lid open. Cooking with the lid closed ensures higher, more even temperatures
that will reduce cooking time and cook the food more evenly. When cooking very lean meat, such as chicken
breast or lean pork, the grids can be oiled before preheating to reduce sticking. Cooking meat with a high
degree of fat content may create flare-ups. Either trim the fat or reduce temperatures to inhibit this. Should a
flare-up occur, move food away from flames; reduce the heat (reduce vent opening). Leave the lid open.

As a general rule, plan on using about 50 briquettes to cook 2 Ib. (1kg) of meat. If cooking for more than
30 to 40 minutes, additional briquettes must be added to the fire. When the weather is cold or windy,
you will need more briquettes to reach ideal cooking temperatures.

Adding Charcoal During Cooking: Use caution when adding charcoal to the grill. Flames may flare up when
coals come in contact with fresh air. Stand back a safe distance and use a long-handled heat-resistant
cooking tongs to add additional charcoal briquettes. There are flaps on either side of the cooking grid that
provide access to the charcoal grate.

WARNING! Never add charcoal starter fluid to hot or warm coals. Once charcoal is ignited no more
fluid is required.

Operating The Vents: Lid vents on a covered grill are usually left open to allow air into the grill. Air
increases the burning temperature of the coals. You can regulate the grill’s temperature by moving
the vent slide to the right or left. Closing the vents either partially or completely will help to cool down
the coals. Do not completely close the air vents and the lid vent unless you are trying to cool down or
extinguish a flame.

Vent Open Vent Closed

After Use Safety

WARNING! To protect yourself and your property from damage, carefully follow these safety
precautions.

e Close the grill lid and all vents to extinguish fire.
e Always allow the grill to cool completely before handling.

e Never leave coals and ashes in grill unattended. Make sure coals and ashes are completely
extinguished before removing.

e Use a metal spatula or scoop to remove remaining coals and ashes from grill. Place them in a
non-combustible metal container and completely saturate with water. Leave in container an
additional 24 hours before disposing.

www.napoleongrills.com



Maintenance / Cleaning Instructions

It is recommended that the ashtray/drippan be emptied out after each use.

WARNING! Ensure the grill is cool and all coals are completely extinguished prior to removing any
part from your grill.

WARNING! Always wear protective gloves and safety glasses when cleaning your grill.
WARNING! Do not use pressure washer to clean any part of the grill.

WARNING! To avoid the possibility of burns, maintenance should be done only when the grill is
cool. Avoid unprotected contact with hot surfaces. Clean grill in an area where cleaning solutions will

not harm decks, lawns, or patios. Do not use oven cleaner to clean any part of this grill. Do not use a
Lol self-cleaning oven to clean cooking grids or any other parts of the grill. Barbecue sauce and salt can be
corrosive and will cause rapid deterioration of the grill components unless cleaned regularly.

>

Grids And Warming Rack: The grids and warming rack are best cleaned with a brass wire brush during the
pre-heating period. Steel wool can be used for stubborn stains.

Cleaning Inside The Grill: Remove the cooking grids. Use a brass wire brush to clean loose debris from
the bowl and the insides of the lid. Scrape the inside of the bowl with a putty knife or scraper, and use
a wire brush to remove ash. Sweep all debris from inside the grill into the removable ash/drip pan. If
desired you can wash the inside of the grill with a mild detergent and water. Rinse well with clear water
and wipe dry.

WARNING! Accumulated grease is a fire hazard. Clean the drip pan after each use to avoid grease
buildup.

>

Ash/Drip Pan: Ashes, grease and excess drippings pass through to the ash/drip pan, located beneath the
charcoal grill, and accumulate. To clean, slide the pan free of the grill. Never line the pan with aluminum
foil, sand or any other material as this could prevent the grease from flowing properly. The pan should

be scraped out with a putty knife or scraper, and all the debris brushed into a non-combustible metal
container. Wash the ash/drip pan with a mild detergent and water. Rinse well with clear water and wipe
dry.

Cleaning The Outer Grill Surface: Do not use abrasive cleaners or steel wool on any painted, porcelain or
stainless steel parts of your Napoleon Grill. Doing so will scratch the finish. Exterior grill surfaces should be
cleaned with warm soapy water while the metal is still warm to the touch. To clean stainless surfaces, use
a stainless steel or a non-abrasive cleaner. Always wipe in the direction of the grain. Over time, stainless
steel parts discolor when heated, usually to a golden or brown hue. This discoloration is normal and does
not affect the performance of the grill. Porcelain enamel components must be handled with additional
care. The baked-on enamel finish is glass-like, and will chip if struck. Touch-up enamel is available from
your Napoleon Grill dealer.
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Troubleshooting

Problem

Low heat / Low flame.

Possible Causes

Improper preheating.

Not enough airflow.

Low charcoal.

Lid being opened to
frequently.

Solution

Allow charcoal to burn until covered with a light
grey ash. (usually 20-25min).

Open Vents.

Add more charcoal to the charcoal tray.

Allow food to cook with the lid closed. Every time
the lid is removed, the temperature drops. This
leads to lower temperatures and longer cooking
times.

Excessive flare-ups/uneven
heat.

Improper preheating.

Excessive grease and
ash build up in ash/
drip pan.

Preheat grill with lid closed for 20 - 25 mins and
spread coals around evenly.

Clean ash/drip pan regularly. Do not line pan with
aluminum foil. Refer to cleaning instructions.

“Paint” appears to be
peeling inside lid or hood.

Grease build up on
inside surfaces.

This is not a defect. The finish on the lid is
porcelain, and will not peel. The peeling is caused
by hardened grease, which dries into paint-like
shards that will flake off. Regular cleaning will
prevent this. See cleaning instructions.

www.napoleongrills.com
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Charcoal Grilling In Review
Lighting Your Grill

Before cooking for the first time, we recommend burning on high for 30 minutes with the lid and base
vents fully open. This will burn off any lubricants used in the manufacturing process.

Fully open the vent on the lid and base each time you light your grill.

Ensure the ash pan is cleaned out from the previous use and then re-install.

The grill can be used either with our without the center air deflector. The deflector will ensure more
even temperatures and will slow the rate of burn in the center of the grill.

Use either the Ultrachef Charcoal Starter (not included) following the instructions included in the
manual, or place lighter cubes or lightly crumpled newspaper on and around the air deflector. Place
the charcoal in a cone shaped pile in the center of the unit (direct cooking method) or the optional
charcoal baskets (indirect method).

Once fully lit, close the lid and allow the charcoal to burn until it is covered in a light grey ash
(approximately 20 minutes), arrange the charcoal using tongs with heat resistant handles according to
the cooking method you are going to use.

Starter fluid can be used to light the charcoal, but it is not the preferred method. It can be messy and
may leave a chemical taste on the food if not completely burned off prior to cooking. Once lit, never
add additional starter fluid to the grill. Store the bottle at least 25ft (7.6m) away from the grill when
operating.

Additional smoke flavour can be achieved by adding smoker chips which are available in a variety of
flavours through your Napoleon dealer.

Cooking With Your Grill

We recommend preheating the grill by operating it with the lid closed for approximately 20 minutes.
The coals are ready when they have a light coating of grey ash.

As a general rule plan on using about 50 briquettes to cook 2 Ib. (1kg) of meat. If cooking for more
than 30 to 40 minutes, additional briquettes must be added to the fire. When the weather is cold or
windy, you will need more briquettes to reach ideal cooking temperatures.

Use caution when adding charcoal to the grill. Flames may flare up when coals come in contact with
fresh air. Stand back a safe distance and use a long-handled heat-resistant cooking tongs to add
additional charcoal briquettes.

Lid vents on a covered grill are usually left open to allow air into the grill. Air increases the burning
temperature of the coals. You can regulate the grill’s temperature by moving the vent slide to the
right or left.

Allow food to cook with the lid closed. Every time the lid is removed, the temperature drops. This
leads to lower temperatures and longer cooking times.

Closing the vents either partially or completely will help to cool down the coals. Do not completely
close the air vents and the lid vent unless you are trying to cool down or extinguish a flame.

The cooking grid can be oiled before preheating to reduce sticking.

Use a meat thermometer to ensure foods are adequately cooked.

Grill Clean Up

www.napoleongrills.com

Close the grill lid and all vents to extinguish fire.
Always allow the grill to cool completely before handling.

Never leave coals and ashes in grill unattended. Make sure coals and ashes are completely
extinguished before removing.

Use a metal spatula or scoop to remove remaining coals and ashes from grill. Place them in a non-
combustible metal container and completely saturate with water. Leave in container an additional
24 hours before disposing.

Use a brass wire brush to clean loose debris from the bowl and the insides of the lid.
Wash the inside of the grill with a mild detergent and water. Rinse well with clear water and wipe dry.

Porcelain enamel components must be handled with additional care. The baked-on enamel finish is
glass-like, and will chip if struck. Touch-up enamel is available from your Napoleon Grill dealer.
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KEEP YOUR RECEIPT AS PROOF OF PURCHASE TO VALIDATE YOUR WARRANTY.

Ordering Replacement Parts

Warranty Information
MODEL:

DATE OF PURCHASE:

SERIAL NUMBER:

(Record information here for easy reference)

Before contacting the Customer Care Department, check the NAC Website for more extensive cleaning,
maintenance, troubleshooting and parts replacement instructions at www.napoleongrills.com. Contact
the factory directly for replacement parts and warranty claims. Our Customer Care Department is
available between 9 AM and 5 PM (Eastern Standard Time) at 1-866-820-8686 or fax at 1-705-727-4282.
To process a claim, we must be provided with the following information:

1. Model and serial number of the unit.

2. Part number and description.

3. A concise description of the problem (‘broken’ is not sufficient).
4. Proof of purchase (photocopy of the invoice).

In some cases the Customer Care Representative could request to have the parts returned to the factory
for inspection before providing replacement parts. These parts must be shipped prepaid to the attention
of the Customer Care Department with the following information enclosed:

1. Model and serial number of the unit.
2. A concise description of the problem (‘broken’ is not sufficient).
3. Proof of purchase (photocopy of the invoice).
4. Return Authorization Number - provided by the Customer Care Representative.
Before contacting customer care, please note that the following items are not covered by the warranty:
Costs for transportation, brokerage or export duties.
Labor costs for removal and reinstallation.
Costs for service calls to diagnose problems.
Discoloration of stainless steel parts.

Part failure due to lack of cleaning and maintenance, or use of improper cleaners (oven cleaner).

www.napoleongrills.com
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‘NAPOLEON- FAX TO: 705 727 4282

GOURMET GRILLS

ACCESSORIES & PARTS ORDER FORM

PLEASE PRINT CLEARLY

CONTACT NAME:

SHIP TO :

TEL : FAX :

EMAIL:

VISA OR MASTERCARD # : EXPIRY DATE:

SIGNATURE:

QUANTITY PART NUMBER DESCRIPTION

TAXES MAY APPLY
SHIPPING EXTRA

www.napoleongrills.com



MANUEL D’ASSEMBLAGE, D’UTILISATION ET D’ENTRETIEN
CE GRIL DOIT ETRE UTILISE UNIQUEMENT A UEXTERIEUR DANS UN ENDROIT BIEN AERE

CONSERVEZ CE MANUEL POUR CONSULTATION ULTERIEURE

GRILL AU CHARBON DE BOIS POUR LEXTERIEUR

APPOSEZ LETIQUETTE DU NUMERO DE SERIE DU CARTON

[\e
I
-NAPOLEON- s
N°DE MODELE

LE GRIL DU GOURMET

NK22CK-L

A AVERTISSEMENT & DANGER

Ne tentez pas d’allumer cet La combustion du charbon de bois
appareil avant d’avoir lu les dégage du monoxyde de carbone. Ne
faites pas briiler de charbon de bois
dans une maison, un garage, une tente,
un véhicule ou dans un endroit clos.

instructions d’allumage de ce
manuel.

causant des blessures graves ou la mort.

\
( AVERTISSEMENT! si ces instructions ne sont pas suivies 2 la lettre, un incendie pourrait s’ensuivre,
)

Napoleon Appliance Corp.,
214 Bayview Dr., Barrie, Ontario, Canada LAN 4Y8 Phone: 1-866-820-8686
Fax:(705)725-2564 email: wecare@napoleonproducts.com web site: www.napoleongrills.com
N415-0257 JAN 04/13
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MERCI D’AVOIR CHOISI NAPOLEON

Les produits NAPOLEON sont congus avec des composants et des matériaux de qualité supérieure,
assemblés par des artisans qualifiés qui sont fiers de leur travail. Ce gril a été soigneusement inspecté par
un technicien qualifié avant d’étre emballé et expédié pour garantir que vous, le client, recevez le produit
de qualité dont vous vous attendez de NAPOLEON.

Chez Napoléon, notre priorité c’est vous, cher client. Notre objectif est de vous fournir les outils
nécessaires pour rendre inoubliable cette expérience de cuisson sur le gril. Ce manuel vous est fourni
pour vous aider lors de I'assemblage, I'installation et I'entretien de votre nouveau gril. Il est important

de lire et de comprendre ce manuel en entier avant d’utiliser votre nouveau gril afin de vous assurer de
bien comprendre toutes les consignes de sécurité et toutes les caractéristiques de votre gril. En suivant
attentivement les instructions de ce manuel, vous profiterez de votre gril pendant de nombreuses années,
et ce, sans tracas. Si nous ne répondons pas a vos attentes pour quelque raison que ce soit, veuillez
contacter notre département du service aux consommateurs au 1-866-820-8686 entre 9 h et 17 h (heure
normale de I'Est) ou visitez notre site Web.

GARANTIE A VIE LIMITEE DU PRESIDENT DES GRILS NAPOLEON

NAPOLEON garantit votre nouveau gril contre tous défauts concernant les matériaux
et la fabrication tant et aussi longtemps que vous étes propriétaire du gril. Cette
garantie couvre : la base en porcelaine émaillée, les couvercles en porcelaine émaillée,
les poignées de la base et du couvercle, sous réserve des conditions suivantes. Pendant
les dix premiéres années, NAPOLEON fournira gratuitement les piéces de rechange selon
son choix. De la onziéme année a vie, NAPOLEON fournira les piéces de rechange a 50 %
du prix de détail courant.

Les composants tels que les tablettes latérales, les pattes du chariot et les panneaux du
chariot sont couverts et NAPOLEON fournira les piéces gratuitement durant les cing
premiéres années de la garantie limitée.

Tous les autres composants tels que les grilles de cuisson, la grille a charbon de bois,
le déflecteur d’air, le récipient a cendres, la jauge de température, la tablette grillagée,
les roues, les attaches et les accessoires sont couverts et NAPOLEON fournira les piéces
gratuitement durant la premiere année de la garantie limitée.

NAPOLEON n’assumera aucuns frais d’expédition, de main-d’ceuvre ou de taxes d’exportation.

CONDITIONS ET LIMITATIONS

« NAPOLEON garantit ses produits contre les défauts de fabrication a I'acheteur d’origine seulement, a condition que I'achat ait été fait par
I'entremise d’un détaillant autorisé NAPOLEON et sous réserve des conditions et limitations suivantes. »

Cette garantie du fabricant n’est pas transférable et ne peut étre prolongée ou étendue par aucun de nos représentants quelle qu’en soit la raison.
Le gril doit étre installé par un installateur ou entrepreneur qualifié. L'installation doit étre faite conformément aux instructions d’installation
incluses avec le produit et a tous les codes d’incendie et de construction locaux et nationaux.

Cette garantie limitée ne couvre pas les dommages causés par un mauvais usage, un manque d’entretien, des feux de graisse, un environnement
inadéquat, un accident, des altérations, des abus ou de la négligence, et I'installation de piéces d’autres fabricants annulera cette garantie.

Cette garantie limitée ne couvre pas non plus les égratignures, les bossellements, les surfaces peintes, la corrosion ou la décoloration causés par la
chaleur ou les produits d’entretien chimiques et abrasifs, ni I'écaillage des piéces en porcelaine émaillée ni les composants utilisés dans I'installation
du gril.

Dans le cas d’une détérioration des composants causant un mauvais fonctionnement de I'appareil pendant la période couverte par la garantie, les
piéces de rechange seront fournies par Napoléon.

Au cours de la premiére année seulement, cette garantie s’étend a la réparation ou au remplacement des pieces garanties dont les matériaux ou la
fabrication sont défectueux sous condition que le produit ait été utilisé conformément aux instructions de fonctionnement et dans des conditions
normales.

Aprés la premiére année, concernant cette Garantie a Vie Limitée du Président, NAPOLEON peut, a sa discrétion, se libérer entierement de toutes
obligations concernant cette garantie en remboursant a I'acheteur d’origine le prix de gros de toute piéce garantie qui est défectueuse.
NAPOLEON ne sera pas responsable de I'installation, de la main-d’oeuvre ou autres colts ou dépenses relatives a la réinstallation d’une piece
garantie, et de telles dépenses ne sont pas couvertes par cette garantie.

Nonobstant toutes les dispositions contenues dans cette Garantie a Vie Limitée du Président, la responsabilité de NAPOLEON sous cette garantie est
définie comme ci-dessus et elle ne s'appliquera a aucun dommage accidentel, consécutif ou indirect.

Cette garantie définit les obligations et les responsabilités de NAPOLEON concernant le gril NAPOLEON; toutes autres garanties exprimées ou
implicites concernant ce produit, ses composants ou accessoires sont exclues.

NAPOLEON n’endosse ni n‘autorise aucun tiers a assumer en son nom toute autre responsabilité concernant la vente de ce produit. NAPOLEON ne
sera pas responsable d’une surchauffe, de I'extinction du brileur causée par des conditions environnementales telles que des vents forts ou une
ventilation inadéquate.

Tous dommages causés au gril par les intempéries, la gréle, un usage abusif ou l'utilisation de produits chimiques ou de produits d’entretien
nuisibles ne seront pas la responsabilité de NAPOLEON.

La facture ou sa copie sera requise ainsi que le numéro de série et de modéle du gril lors d’une réclamation auprés de NAPOLEON.

NAPOLEON se réserve le droit de demander a son représentant d’inspecter tous produits ou piéces avant d’honorer toute réclamation.
NAPOLEON n’assumera aucuns frais de transport, de main-d’oeuvre ou taxes d’exportation.
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A AVERTISSEMENT! si ces instructions ne sont pas suivies, des dommages matériels, des blessures

corporelles ou des pertes de vie pourraient s’ensuivre. Lisez et respectez tous les avertissements et les
instructions de ce manuel avant de faire fonctionner le gril.

Prathues Sécuritaires D’utilisation

Lisez le manuel d’instructions en entier avant d’utiliser le gril.

e  Ce gril ne devra étre modifié en aucun cas.

e  Suivez attentivement les instructions d’allumage lorsque vous faites fonctionner le gril.

e  Nallumez pas les charbons de bois avec le couvercle fermé.

e Ne vous penchez pas au-dessus du gril lors de I'allumage.

e N’employez pas d’essence, d’alcool ou d’autres liquides volatiles pour allumer les charbons de bois.
Utilisez UNIQUEMENT de lI'allume-briquettes liquide approuvé. Avant d’allumer les briquettes,
assurez-vous de bien essuyer tout liquide qui s’est écoulé par la base du gril.

e N’ajoutez jamais d’allume-briquettes liquide sur des briquettes chaudes ou tiedes.

e Apres utilisation et avant I'allumage, le contenant d’allume-briquettes liquide doit étre refermé et
entreposé a une distance sécuritaire du gril, au moins 25 pieds (7.6m).

e Tenez les enfants et les animaux éloignés du gril chaud. NE laissez pas les enfants grimper dans le cabinet.

e Ne laissez pas le gril sans surveillance lorsqu’il est utilisé.

e Ne pas déplacer le gril pendant qu’il fonctionne ou qu’il est chaud.

e  Ce gril ne doit pas étre installé dans ou sur des véhicules récréatifs et/ou des bateaux.

e Ce gril doit étre utilisé uniquement a l'extérieur, dans un endroit bien aéré et ne doit jamais étre
utilisé a l'intérieur d’un batiment, d’un garage, d’'une véranda avec paramoustique, d’un gazebo ou
tout autre endroit fermé.

e Respectez les dégagements recommandés aux matériaux combustibles 5 pieds (1.5m) sur les cotés.
Ces mémes dégagements sont aussi recommandés a proximité d’un recouvrement de vinyle ou d’une
grande surface vitrée. Le gril ne doit pas étre utilisé sur des surfaces combustibles (patios ou vérandas
en bois ou en composite).

e  Entout temps, gardez les ouvertures d’aération du cabinet libres et exemptes de débris.

e Ne placez pas le gril sous une construction combustible non protégée.

e Ne pas utiliser ce gril sous une installation couverte comme une couverture, un abri d’auto, un auvent
ou tout ouvrage en surplomb.

e N’installez pas le gril dans un endroit venteux. Les vents forts nuiront a la performance de cuisson de
votre gril.

e Le couvercle doit étre fermé lors de la période de préchauffage du gril.

e Le tiroir d’égouttement et a cendres doit étre installé lors de |'utilisation du gril.

e Nettoyez régulierement le tiroir d’égouttement et a cendres pour empécher les accumulations qui
pourraient causer des feux de graisse.

e Nutilisez pas les tablettes latérales pour entreposer des briquets, des allumettes ou autres matériaux
inflammables.

e Entout temps, le gril doit étre sur une surface de niveau.

e Pour éviter d'endommager le fini de votre gril, n’utilisez pas d’eau pour controler les poussées de
flamme ou pour éteindre les briquettes.

e Pour contréler les poussées de flammes, fermez un peu les portes d’alimentation en air du gril. Pour
éteindre compléetement les briquettes ou un feu, fermez entierement toutes les portes d’alimentation
en air et le couvercle.

e  Utilisez des ustensiles de cuisson appropriés avec de longs manches résistant a la chaleur.

e  Utilisez des gants pour le gril ou des sous-plats pour protéger vos mains lors de la cuisson ou du
réglage des portes d’alimentation en air.

e N’enlevez pas les cendres du gril avant que les briquettes soient complétement brilées et éteintes.
Laissez-les refroidir suffisamment.

e Enlevez les briquettes et les cendres, entreposez-les dans un contenant en métal incombustible et
laissez reposer 24 heures avant de les jeter.

e Tenez les cordons d’alimentation électriques loin de |'eau et des surfaces chaudes.

e  Utilisez toujours ce gril en conformité avec les codes locaux.

e Proposition 65 De La Californie: La combustion charbon de bois crée des sous-produits, parmi
lesquels certains se retrouvent sur la liste de substances connues par I'état de Californie comme
causant le cancer ou autres dangers pour la reproduction. Lorsque vous cuisinez avec le charbon de
bois, assurez-vous de toujours avoir une ventilation adéquate afin de minimiser I'exposition a ces
substances.

www.napoleongrills.com
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Instruction D’aIIumage

(CUISSON DIRECTE (CUISSON INDIRECTE A

\_ G
Ut1hsat10n des brlquettes
Diamétre du gril Méthode de cuisson Briquettes recommandées
22" (56cm) Cuisson directe 50
22” (56¢cm) Cuisson indirecte 25 par coté

* (en ajouter 8 de chaque c6té pour chaque
heure de cuisson supplémentaire)

* Les recommandations relatives aux briquettes sont approximatives. Un temps de cuisson plus long

requiert plus de briquettes. En outre, les températures plus froides et la présence de vent feront en sorte

gu’il faudra plus de briquettes pour atteindre les températures de cuisson idéales.

AVERTISSEMENT! ouvrez le couvercle.

AVERTISSEMENT! installez le gril a 'extérieur sur une surface solide, a niveau et incombustible.
A N’utilisez jamais le gril sur une surface en bois ou toute autre surface combustible.
AVERTISSEMENT! Ne vous penchez pas au-dessus du gril lors de I'allumage.

AVERTISSEMENT! e récipient a cendres doit étre en place lors de I'allumage et en tout temps
durant I'utilisation.

METHODE DE CUISSON DIRECTE METHODE DE CUISSON INDIRECTE
i i i 1. Ouvrez complétement la porte d’alimentation en air

1. Ouvrez complétement la porte d’alimentation en air
sur le couvercle et sur la base. Retirez le couvercle du sur le couvercle et sur la base. Retirez le couvercle du
gril et enlevez la grille de cuisson. gril et enlevez la grille de cuisson.

2. Nettoyez le récipient a cendres ayant été utilisé

2. Nettoyez le récipient a cendres ayant été utilisé
précédemment puis réinstallez-le.

précédemment puis réinstallez-le.

3. Le gril peut étre utilisé avec ou sans le déflecteur 3. Retirez le déflecteur d'air central et placez un

d'air central. Le déflecteur assurera 'uniformité de la bac d’égouttement. Placez les paniers a briquettes

température et ralentira la vitesse de combustion au optionnels de chaque c6té du bac d’égouttement.
centre du gril. Utilisez la cheminée d’allumage Ultrachef Utilisez la cheminée d’allumage (non comprise) en
(non comprise) en suivant les instructions fournies dans suivant les instructions fournies dans le manuel, ou
le manuel, ou placez des cubes d’allumage ou du papier placez des cubes d’allumage ou du papier journal

journal lIégérement chiffonné au-dessus et autour du |égerement chiffonné dans les paniers a briquettes.

déflecteur d'air. Empilez les briquettes en forme de Placez les briquettes dans les paniers, sur le journal ou
cone, dans le centre de I'unité, sur le journal ou sur les sur les cubes d’allumage.
cubes d’allumage.

4. Allumez le papier journal ou les cubes d’allumage.
Une fois les briquettes bien allumées, fermez le
couvercle et laissez-les briler jusqu'a ce qu’elles soient
recouvertes d'une cendre légerement grise (environ
20 minutes).

4. Allumez le papier journal ou les cubes d’allumage.
Une fois les briquettes bien allumées, fermez le
couvercle et laissez-les briler jusqu'a ce qu’elles soient
recouvertes d'une cendre légerement grise (environ
20 minutes).

5. Avec des pinces a long manche résistantes a la
chaleur, étalez les briquettes pour couvrir uniformément
toute la grille (y compris le déflecteur d'air central).
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De l'allume-feu liquide peut étre utilisé pour allumer les briquettes, mais n'est pas recommandé. Cela peut
étre salissant et peut laisser un goQt chimique sur les aliments s'il n’a pas completement br(lé avant la
cuisson. Une fois les briquettes allumées, n’y ajoutez jamais d'autre allume-feu liquide. Gardez le flacon a
une distance d’au moins 25 pieds (7,6 m) du gril en marche.

Consignes de sécurité lors de l'utilisation de la cheminée d’allumage

AVERTISSEMENT!

Pour utilisation a I'extérieur seulement.

N’utilisez pas la cheminée d’allumage a moins qu’elle soit placée sur une
grille a niveau et que le gril soit placé sur une surface solide, a niveau et
incombustible.

Ne placez pas la cheminée d’allumage sur une surface combustible a moins
que celle-ci soit complétement refroidie.

N’utilisez pas d’essence a briquet, d’essence ni de briquettes auto-
allumantes dans la cheminée d’allumage.

CHEMINEE D’ALLUMAGE

« >,

=

Utilisez uniquement la cheminée d’allumage pour allumer des briquettes pour les grils au charbon de

bois.

Portez toujours des gants protecteurs lorsque vous manipulez la cheminée d’allumage.
En tout temps, gardez les enfants et les animaux éloignés de la cheminée d’allumage.

N’utilisez pas la cheminée d’allumage lorsqu’il y a de grands vents.
Ne laissez pas la cheminée d’allumage en marche sans surveillance.
Ne vous penchez pas au-dessus de la cheminée d’allumage lors de I'allumage.

N’utilisez jamais la cheminée d’allumage pour d'autres fins que celles prévues. N'utilisez pas la

cheminée d’allumage pour cuire des aliments.

Soyez extrémement prudent lorsque vous versez les briquettes chaudes de la cheminée d’allumage.

Utilisation de la cheminée d’allumage

Tournez la cheminée d’allumage a I'envers.

Chiffonnez deux feuilles complétes de papier journal et placez-les dans le fond de la cheminée

d’allumage.

Replacez la cheminée d’allumage a I'endroit et placez-la au centre de la grille a charbon de bois.

Ajoutez la quantité appropriée de briquettes sans trop remplir.

Allumez une allumette et insérez-la dans I'un des évents situés dans le bas afin d’allumer le papier

journal.

Lorsque les briquettes sont recouvertes d’une légére couche de cendres grises, mettez des gants
protecteurs et versez soigneusement les briquettes chaudes sur la grille a charbon de bois (méthode

de cuisson directe) ou dans les paniers a briquettes (méthode indirecte).

Une fois les briquettes chaudes placées sur la grille, étalez-les uniformément a l'aide de pinces a long

manche résistantes a la chaleur.
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Guide de Cuisson au Charbon de Bois

Le charbon de bois est la méthode traditionnelle de cuisson a I'infrarouge avec laquelle nous sommes le
plus familier. Les briquettes incandescentes émettent de I'énergie infrarouge a I'aliment qui se fait cuire

et ce, avec trés peu d’assechement. Les jus ou les huiles qui s’échappent des aliments tombent sur le
charbon de bois et se vaporisent en fumée pour donner un délicieux golt grillé aux aliments. Le gril au
charbon de bois de Napoléon® produit un rayonnement intense qui vous donnera des steaks, des viandes
et des hamburgers plus juteux et plus savoureux. Pour connaitre les temps de cuisson et certains conseils,
consultez le tableau de cuisson.

Le tableau suivant n’est qu’a titre indicatif seulement. Les temps de cuisson sont influencés par des
facteurs tels que l'altitude, la température extérieure, le vent et le degré de cuisson désiré. Pour saisir
instantanément les aliments, le bac a charbon peut étre installé a la position la plus élevée. Use a meat
thermometer to ensure foods are adequately cooked.

Tableau de Cuisson au Charbon de Bois

ALIMENT

CUISSON DIRECTE
OU INDIRECTE

TEMPS DE
CUISSON

SUGGESTIONS

Bifteck Cuisson directe 6a8min.a Lorsque vous choisissez votre viande,
1" (2.54 cm) Cuisson directe demandez une viande qui est marbrée. Le gras
d’épaisseur chaleur moyenne de la viande agira
comme un élément attendrissant durant la
cuisson et gardera la viande plus juteuse.
Burger Cuisson directe 6a8min.a Pour terminer la cuisson de vos burgers tous
1/2” (1.27 cm) chaleur moyenne en méme temps, nous vous conseillons de
d’épaisseur varier

I’épaisseur de vos galettes. Pour ajouter une
saveur exotique a votre viande, ajoutez des
copeaux de bois

a saveur de hickory aux briquettes.

porc

Morceaux de Cuisson directe 20 a 25 min. L'articulation qui retient le pilon a la cuisse
poulet approx. 2 min. par doit étre coupée au 3/4 a partir du coté sans
cOté, puis cuisson peau afin de permettre a la viande d’étre plus
indirecte pour les 18 a plat sur la grille de cuisson. Ceci permettra
a 20 min. restantes. a la viande de cuire de fagon plus uniforme
et plus rapidement. Pour ajouter une touche
personnelle a votre poulet, ajoutez des
copeaux de bois a saveur de mesquite aux
briquettes.
Cotelettes de Cuisson directe 10 a 15 min. Coupez I'exces de gras avant de faire cuire.

Choisissez des cotelettes de porc plus épaisses
pour obtenir une viande plus tendre.

Cotes levées

Cuisson directe
pendant 5 min.,
cuisson indirecte pour
terminer

1,5 a 2 heures, en
tournant souvent

Choisissez des cotes bien charnues et maigres.
Grillez jusqu’a ce que la viande se détache
facilement des os.

Cotelettes Cuisson directe 25 a 30 min. Coupez I'exces de gras avant de faire cuire.

d’agneau Choisissez des cOtelettes tres épaisses pour
obtenir une viande plus tendre.

Saucisses Cuisson directe 43 6 min. Choisissez des saucisses plus grosses. Faites

une entaille dans la peau, sur la longueur de
la saucisse
avant de faire griller.
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Instructions D’opération

Eclairage initial: Lorsqu’il est allumé pour la premiére fois, le gril dégagera une légeére odeur. Ceci est un
phénomeéne normal et temporaire causé par I'évaporation des peintures et lubrifiants internes utilisés
dans le processus de fabrication et ne se reproduira plus. Il suffit de faire fonctionner le gril a température
élevée pendant environ 30 minutes avec les portes d’alimentation en air de la base et du couvercle
complétement ouvertes.

Utilisation Du Compartiment Principal: Le préchauffage du gril est recommandé en le faisant fonctionner
une vingtaine de minutes, le couvercle fermé. Les charbons de bois sont préts lorsqu’ils sont légerement
couverts de cendre grise. Les aliments qui cuisent rapidement (poisson, légumes) peuvent étre grillés
avec le couvercle ouvert. La cuisson avec le couvercle fermé assurera des températures plus élevées

et plus égales. Ceci réduira le temps de cuisson et les aliments seront cuits plus uniformément. Pour

que les viands tres maigres, comme de la poitrine de poulet ou du porc maigre, collent moins lors de la
cuisson, vous pouvez huiler les grilles avant de préchauffer le gril. La cuisson de viandes trés grasses peut
causer des poussées de flamme. Pour les éviter, enlevez une partie du gras ou réduisez la température.

Si une poussée de flamme survient, éloignez les aliments des flammes, réduisez la chaleur (en réduisant
I'ouverture des portes d’alimentation en air). Laissez le couvercle ouvert.

Reégle générale, la cuisson de deux livre de viande requiert approximativement une cinquante de
briquettes. Si la cuisson exige plus de 30 a 40 minutes, vous devrez ajouter d’autres briquettes.

Lorsque le temps est venteux ou froid, vous devrez utiliser davantage de briquettes pour atteindre une
température de cuisson idéale.

Ajout De Briquettes En Cours De Cuisson: Faites attention en ajoutant le charbon de bois au gril. Soyez
prudent, car les briquettes peuvent s’embraser au contact de l'air. Pour ajouter d’autres briquettes, tenez-
vous a une distance sécuritaire du gril et utilisez une pince a longs manches résistant a la chaleur. Des
rabats de chaque c6té de la grille de cuisson permettent d’accéder a la grille de charbon de bois.

AVERTISSEMENT! N’ajoutez jamais d’allume-briquettes liquide sur des briquettes chaudes ou
tiedes. Nul besoind’ajouter de I'allume-briquettes liquide sur des charbons de bois déja allumés.

Fonctionnement des portes d’alimentation en air : lorsque le couvercle du gril est fermé, les portes
d’alimentation en air sur le couvercle doivent habituellement étre ouvertes pour laisser I'air pénétrer dans
le gril. LUair accroitra la température de combustion des briquettes. Vous pouvez contrdler la température
du gril en ajustant les portes d’alimentation en air. Pour ce faire, glissez les portes vers la droite ou la
gauche. Fermer les portes, partiellement ou complétement, aidera a faire refroidir les briquettes. Ne
fermez pas complétement les portes d’alimentation en air sur la base et le couvercle, a moins de vouloir
refroidir les briquettes ou d’éteindre une flamme.

OUVERT VENT FERME VENT
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Consignes De Sécurité Apres L'utilisation

AVERTISSEMENT! soyez prudent afin de vous protéger et d’éviter d’endommager la propriété.
e Fermez le couvercle et toutes les portes d’alimentation en air pour éteindre le feu.
e Laissez refroidir completement le gril avant de le manipuler.

e Ne laissez pas sans surveillance un gril qui contient des charbons ou des cendres. Assurez-vous qu’ils
sont completement éteints avant de les enlever.

e Enlevez les charbons restants et la cendre du gril. Placez les charbons restants et la cendre dans un
contenant métallique incombustible, puis saturez le tout avec de I'eau. Attendez 24 heures avant de
disposer du contenu.

Instructions D’entretien et de Nettoyage

Nous vous recommandons de vider le tiroir d’égouttement et a cendres aprés chaque utilisation.

AVERTISSEMENT! Assurez vous que le gril est refroidi et que tous les charbons sont
complétement éteints avant d’enlever tout composant du gril.

AVERTISSEMENT! Portez toujours des gants protecteurs et des lunettes de sécurité lorsque
vous nettoyez votre gril.

AVERTISSEMENT! Nutilisez pas de laveuse a pression pour nettoyer les composants du gril.

AVERTISSEMENT! Uentretien devrait étre effectué seulement lorsque le gril est froid pour
éviter toutes possibilités de brilure. Evitez tout contact avec les surfaces chaudes. Nettoyez votre gril
dans un endroit ou les produits de nettoyage n'endommageront pas votre patio, pelouse ou terrasse.
N’utilisez pas de produit a nettoyer les fours pour nettoyer votre gril au charbon de bois. N’utilisez pas
un four autonettoyant pour nettoyer les grilles de cuisson ou tout autre composant de votre gril au
charbon de bois. La sauce BBQ et le sel sont corrosifs et causeront une détérioration rapide de votre gril
au charbon de bois a moins de le nettoyer régulierement.

f

Al

>k =

Les Grilles De Cuisson Et La Grille-Réchaud: Les grilles de cuisson et la grille-réchaud sont plus faciles a
nettoyer durant la période de préchauffage en utilisant une brosse en laiton.

Nettoyage De L'intérieur Du Gril: Enlevez les grilles de cuisson. Utilisez une brosse en laiton pour
enlever les débris non incrustés sur les cotés de la cuve et a I'intérieur du couvercle. Grattez I'intérieur
de la cuve avec un couteau a mastic ou un grattoir, puis utilisez une brosse en laiton pour enlever les
dépots de carbone. Nettoyez I'intérieur du gril avec une brosse en faisant tomber les débris dans le tiroir
d’égouttement et a cendres amovible. Si désiré, vous pouvez nettoyer I'intérieur du gril avec un savon
doux et de I'eau. Rincez a fond avec de I'eau claire et essuyez.

A AVERTISSEMENT! raccumulation de graisse peut présenter un risque de feu. 1l devrait étre

nettoyé apres chaque utilisation afin d’éviter une accumulation de graisse.

Tiroir D’égouttement Et A Cendres: Sortez le tiroir d’égouttement pour en faciliter le nettoyage. Les
cendres, la graisse et les jus de cuisson tombent dans le tiroir d’égouttement situé sous le gril et créent
une accumulation. Le tiroir d’égouttement devrait étre gratté a I'aide d’un couteau a mastic ou d’un
grattoir en jetant les débris dans un contenant métallique incombustible. Nettoyez le tiroir d’égouttement
et a cendres avec un détergent doux et de I'eau. Rincez a fond avec de I'eau claire et essuyez.

Nettoyage De Lextérieur Du Gril: N’utilisez pas de produits abrasifs pour nettoyer les piéces peintes, de
fini porcelaine ou en acier inoxydable. Les éléments en porcelaine émaillée doivent étre manipulés avec
soin. Le fini émaillée étant cuit il devient comme du verre; il s'ébréchera au moindre choc. Vous pouvez
vous procurer de la peinture émaillée pour les retouches chez votre détaillant NAPOLEON. Utilisez une
solution d’eau savonneuse chaude pour nettoyer I'extérieur du gril pendant qu’il est encore tiede au
toucher. Pour nettoyer les surfaces en acier inoxydable utilisez un produit de nettoyage a acier inoxydable
ou un produit de nettoyage tout usage sans abrasif. Frottez toujours dans le sens du grain. N’utilisez pas
de laine d’acier car elle égratignerait le fini. Les pieces en acier inoxydable vont décolorer sous I'effet de
la chaleur pour habituellement prendre une couleur dorée ou brune. Cette décoloration est normale et
n’affectera pas la performance du gril.

www.napoleongrills.com



Guide De Dépannage

Probléme

Faible chaleur / petite
flamme.

Causes possibles

Mauvais préchauffage.

Circulation d’air insuffisante.

Quantité de briquettes insuffisantes.

Le couvercle est ouvert trop souvent.

21

Solution

Laissez brdler les briquettes jusqu’a ce
qu’elles soient légerement couvertes de
cendre grise.

Ouvrez les portes d’alimentation en air.

Ajoutez des briquettes dans le bac a charbon
de bois.

Faites cuire les aliments avec le couvercle
fermé. Chaque fois que le couvercle est levé,
la température baisse. Cela entraine des
températures plus basses et des temps de
cuisson plus longs.

Poussées de flamme
excessives / chaleur
inégale.

Mauvais préchauffage.

Accumulation excessive de
graisse et de cendre dans le tiroir
d’égouttement et a cendres.

Préchauffez le gril, le couvercle fermé,
pendant 20 a 25 minutes et étalez-les
uniformément a l'aide de pinces a long
manche résistantes a la chaleur.

Nettoyez le tiroir régulierement. Ne
tapissez pas le tiroir de papier d’aluminium.
Consultez les instructions de nettoyage.

La peinture semble peler a
I'intérieur du couvercle ou de
la hotte.

Accumulation de graisse sur les
surfaces intérieures.

Ceci n’est pas un défaut. Le fini du couvercle
est en porcelaine et ne pélera pas. Le
pelage est causé par la graisse qui durcit

et seche comme des éclats de peinture qui
pélent. Un nettoyage régulier préviendra

ce probleme. Consultez les instructions de
nettoyage.

www.napoleongrills.com
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Apercu de la cuisson au charbon de bois

Allumage de votre gril

Avant de procéder a la premiére cuisson, nous vous recommandons de faire fonctionner votre gril a
température élevée pendant 30 minutes en gardant les portes d’alimentation en air de la base et du
couvercle complétement ouvertes. Les lubrifiants utilisés dans le processus de fabrication seront ainsi
évaporés.

Ouvrez completement les portes d’alimentation en air sur le couvercle et sur la base a chaque fois que
vous allumez votre gril.

Nettoyez le récipient a cendres ayant été utilisé précédemment puis réinstallez-le.

Le gril peut étre utilisé avec ou sans le déflecteur d'air central. Le déflecteur assurera l'uniformité de la
température et ralentira la vitesse de combustion au centre du gril.

Utilisez la cheminée d’allumage Ultrachef (non comprise) en suivant les instructions fournies dans

le manuel, ou placez des cubes d’allumage ou du papier journal Iégerement chiffonné au-dessus et
autour du déflecteur d'air. Empilez les briquettes en forme de cone, au centre de |'unité (méthode de
cuisson directe) ou dans les paniers a briquettes optionnels (méthode indirecte).

Une fois les briquettes bien allumées, fermez le couvercle et laissez les briquettes brller jusqu'a

ce qu'elles soient recouvertes d'une cendre légérement grise (environ 20 minutes). Répartissez les
briquettes a I'aide de pinces a long manche résistantes a la chaleur selon la méthode de cuisson que
vous prévoyez utiliser.

De I'allume-feu liquide peut étre utilisé pour allumer les briquettes, mais n'est pas recommandé.

Cela peut étre salissant et peut laisser un go(t chimique sur les aliments s'il n’a pas completement
bralé avant la cuisson. Une fois les briquettes allumées, n’y ajoutez jamais d'autre allume-feu liquide.
Gardez le flacon a une distance d’au moins 25 pieds (7,6 m) du gril en marche.

Des arémes de fumée supplémentaires peuvent étre obtenus en ajoutant des copeaux de bois variés
offerts chez votre détaillant Napoléon.

Cuisson sur votre gril

Nous vous recommandons de préchauffer le gril en le faisant fonctionner avec le couvercle fermé
pendant environ 20 minutes. Les briquettes sont prétes quand elles sont recouvertes d’une légere
couche de cendre grise.

En regle générale, prévoyez utiliser environ 50 briquettes pour cuire 2 Ib (1 kg) de viande. Si la cuisson
dure plus de 30 ou 40 minutes, vous devrez ajouter des briquettes supplémentaires. Si le temps est froid
ou venteux, vous aurez besoin de plus de briquettes afin d'atteindre les températures de cuisson idéales.
Soyez prudent lorsque vous ajoutez des briquettes dans le gril. Les flammes peuvent monter lorsque
les charbons sont en contact avec I'air frais. Tenez-vous a une distance sécuritaire et utilisez une pince
de cuisine a long manche résistante a la chaleur lors de I'ajout de briquettes.

Lorsque le couvercle du gril est fermé, les portes d’alimentation en air sur le couvercle doivent
habituellement étre ouvertes pour laisser I'air pénétrer dans le gril. L'air accroitra la température

de combustion des briquettes. Vous pouvez controler la température du gril en ajustant les portes
d’alimentation en air. Pour ce faire, glissez les portes vers la droite ou la gauche.

Faites cuire la nourriture en gardant le couvercle fermé. Chaque fois que le couvercle est levé, la
température baisse. Cela entraine des températures plus basses et des temps de cuisson plus longs.
Fermer les portes d’alimentation en air, partiellement ou complétement, aidera a faire refroidir les
briquettes. Ne fermez pas completement les portes d’alimentation en air sur la base et le couvercle, a
moins de vouloir refroidir les briquettes ou d’éteindre une flamme.

La grille de cuisson peut étre huilée avant le préchauffage afin d’éviter que les aliments collent.
Utilisez un thermometre a viande pour vous assurer que les aliments sont cuits adéquatement.

Nettoyage du gril

www.napoleongrills.com

Fermez le couvercle du gril et toutes les portes d’alimentation en air afin d'éteindre le feu.

Laissez toujours refroidir complétement le gril avant de le manipuler.

Ne laissez jamais les briquettes ni les cendres dans le gril sans surveillance. Assurez-vous que les
briquettes et les cendres sont complétement éteintes avant de les enlever.

Utilisez une spatule métallique ou une cuilléere pour retirer les cendres et les charbons du gril. Placez-
les dans un récipient en métal incombustible et imbibez-les dans I'eau. Laissez-les dans le récipient
pendant 24 heures avant de les jeter.

Utilisez une brosse en laiton pour enlever les débris de la cuve et a l'intérieur du couvercle.

Lavez l'intérieur du gril avec un détergent doux et de I'eau. Rincez a I'eau claire et essuyez.

Les composants en porcelaine émaillée doivent étre manipulés avec soin. Le fini émaillé est
semblables a du verre et peut s’ébrécher facilement. De la peinture-émail pour retouches est
disponible chez votre détaillant Napoleon.
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GARDEZ VOTRE RECU COMME PREUVE D’ACHAT POUR VALIDER VOTRE

Commande De Pieces De Rechange

Information Sur La Garantie

MODELE:

DATE D’ACHAT:

NUMERO DE SERIE:

(Inscrivez I'information ici pour y avoir acces facilement.)

Avant de contacter le département du service aux consommateurs, consultez le site Web de NAC pour
obtenir plus d’instructions sur le nettoyage, I'entretien, le dépannage et le remplacement des pieces a
www.napoleongrills.com. Contactez le fabricant directement pour obtenir des piéces de rechange et

faire des réclamations au titre de la garantie. Le département du service aux consommateurs est a votre
disposition entre 9 h et 17 h (heure normale de I'Est) au 1-866-820-8686 ou par télécopieur au 705-727-4282.
Pour gu’une réclamation soit traitée, I'information suivante est nécessaire :

1. Modeéle et numéro de série de l'appareil.

2. Numéro de la piéce et description.

3. Description concise du probléme (« brisé » n’est pas suffisant).
4. Preuve d’achat (copie de la facture).

Dans certains cas, le département du service aux consommateurs peut demander de retourner la piece
pour des fins d’inspection avant de fournir une piece de rechange. Les pieces doivent étre expédiées port
payé a l'attention du département du service aux consommateurs avec I'information suivante :

1. Modele et numéro de série de l'appareil.
2. Description concise du probléme (« brisé » n’est pas suffisant).
3. Preuve d’achat (copie de la facture).

4. Numéro d’autorisation de retour - fourni par le représentant du département du service aux
con sommateurs.

Avant de contacter le service aux consommateurs, veuillez prendre note que les items suivants ne sont pas
couverts par la garantie :

colts de transport, de courtage et frais d’exportation;

colts de main-d’oeuvre pour I'enlevement et I'installation de la piece;
colts des appels de service pour diagnostiquer le probléme;
décoloration des piéces en acier inoxydable;

bris des pieces causé par un manque d’entretien et de nettoyage, ou par 'utilisation de
nettoyants inappropriés (nettoyant a fourneau).

www.napoleongrills.com
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®
-NEPOLEON- TELECOPIEZ AU: 705 727 4282

LE GRIL DU GOURMET

BON DE COMMANDE POUR PIECES/ACCESSOIRES

NOM DU CLIENT

ADRESSE:

TELEPHONE : FAX :

EMAIL:

# VISA OU MASTERCARD : DATE D’EXPIRATION :

SIGNATURE:

QUANTITE NUMERO DE PRODUIT DESCRIPTION

LES TAXES PEUVENT S'APPLIQUER
LES FRAIS D'EXPEDITION SUPPLEMENTAIRE

S| VOUS DESIREZ RECEVOIR UNE CONFIRMATION, VEUILLEZ INCLURE UN NUMERO DE
TELECOPIEUR OU UNE ADRESSE COURRIEL

www.napoleongrills.com



HANDLEIDING VOOR MONTAGE GEBRUIK EN ONDERHOUD

DEZE GRILL MOET ALLEEN BUITENSHUIS GEBRUIKT WORDEN IN EEN GOED GEVENTILEERDE RUIMTE
BEWAAR DEZE HANDLEIDING VOOR LATER

HOUTSKOOL GRILL VOOR BUITENSHUIS

Breng het i aan dat op de doos staat

Serie Nr.
XXXXXX000000
Model Nr.

O \E
-NAPOLEON-

GOURMET GRILLS

NK22CK-L

A WAARSCHUWING A GEVAAR

Brandende houtskool geeft
koolmonoxide af. Branden niet
houtskool in woningen, garages, tenten,
voertuigen, alle gesloten ruimten.

Probeer dit apparaat niet aan te
steken zonder de “AANSTEKEN”
sectie van deze handleiding te lezen.

dat letsel of dood kan veroorzaken.

([ WAARSCHUWING! verzuiming van het nauwkeurig volgen van deze instructies kan resulteren in vuur)

Napoleon Appliance Corp.,
214 Bayview Dr., Barrie, Ontario, Canada LAN 4Y8 Phone: 1-866-820-8686
Fax:(705)725-2564 email: wecare@napoleonproducts.com web site: www.napoleongrills.com

N415-0257 JAN 04/13
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BEDANKT VOOR HET KIEZEN VAN NAPOLEON

NAPOLEON producten zijn ontworpen met superieure onderdelen en materialen en zijn gemonteerd
door goed opgeleide vaklieden die trots op hun werk zijn. Deze grill is grondig geinspecteerd door een
gekwalificeerde technicus voor het verpakken en verzenden, om ervoor te zorgen dat u, de klant, een
kwaliteitsproduct ontvangt dat u verwacht van Napoleon.

Wij bij Napoleon zijn gewijd aan u, “onze gewaardeerde klant”. Het is ons doel om u te voorzien van

het nodige gereedschap voor een onvergetelijke grill ervaring. Deze handleiding is bijgesloten om u te
helpen te verzekeren dat uw nieuwe grill juist gemonteerd, geinstalleerd, onderhouden en verzorgd
wordt. Het is belangrijk om deze hele handleiding te lezen en te begrijpen voordat u uw nieuwe grill gaat
gebruiken en om ervoor te zorgen dat u volledig op de hoogte bent van alle veiligheidsvoorschriften en
mogelijkheden van uw grill. Door het zorgvuldig opvolgen van deze instructies, zult u genieten van jaren
probleemloos grillen. Als dit product niet aan uw verwachtingen voldoen, om welke reden dan ook, bel
onze klantenservice afdeling op 1-866-820-8686 tussen 9 uur en 5 uur (GMT-5) of bezoek onze website op
www.napoleongrills.com.

NAPOLEON GRILL PRESIDENT BEPERKTE LEVENSLANGE GARANTIE

NAPOLEON garandeert de volgende materialen en afwerking in uw nieuwe NAPOLEON
grill tegen defecten, zolang u de grill bezit. Dit omvat de porselein geémailleerde

basis, de porselein geémailleerde deksels, handgrepen van de basis en deksel, mits
aan de volgende voorwaarden is voldaan: Tijdens de eerste tien jaar zal NAPOLEON

de vervangende onderdelen naar onze keuze gratis leveren. Vanaf het elfde jaar tot
levenslang zal NAPOLEON vervangende onderdelen op 50% van de huidige verkoopprijs
leveren.

Onderdelen zoals zijtafels, de poten en panelen zijn gedekt en Napoleon zal deze
onderdelen gedurende de eerste vijf jaar van de beperkte garantie gratis leveren.

Alle andere onderdelen, waaronder grills, houtskool rooster, luchtdeflector, aslade,
temperatuurmeter, draadrooster, wielen, sluitingen en accessoires zijn gedekt en Napoleon zal deze
onderdelen gratis leveren tijdens het eerste jaar van de beperkte garantie.

NAPOLEON zal niet aansprakelijk worden gesteld voor eventuele transportkosten,
loonkosten of uitvoerrechten.

VOORWAARDEN EN BEPERKINGEN

“Napoleon garandeert haar producten tegen fabricagefouten aan de oorspronkelijke koper, op voorwaarde dat de aankoop is gedaan bij een
geautoriseerde NAPOLEON dealer en is onderworpen aan de volgende voorwaarden en beperkingen:”

Deze fabrieksgarantie is niet overdraagbaar en mag niet op enige manier worden verlengd door een van onze vertegenwoordigers.

De grill moet worden geinstalleerd door een erkende, geautoriseerde reparateur of aannemer. Installatie dient te gebeuren in overeenstemming met
de installatie-instructies die bij het product bijgesloten zijn en voldoen aan alle lokale en nationale bouwen brandvoorschriften.

Deze beperkte garantie dekt geen schade veroorzaakt door verkeerd gebruik, gebrek aan onderhoud, vetbranden, vijandige omgevingen, ongeval,
modificaties, misbruik of verwaarlozing en onderdelen van andere fabrikanten die geinstalleerd zijn zal deze garantie teniet te doen.

Deze beperkte garantie geeft verder geen dekking voor eventuele krassen, deuken, geschilderde afwerkingen, corrosie of verkleuring door warmte,
schuur-en chemische reinigingsmiddelen, noch afbladderingen op geémailleerde onderdelen, noch enige onderdelen die worden gebruikt bij de
installatie van de grill.

Als verval van de onderdelen van die mate is dat de prestatie negatief beinvioed word en binnen de looptijd van garantie, zal een vervangend
onderdeel worden verstrekt.

Alleen in het eerste jaar, omvat deze garantie de vervanging van de toezegging van onderdelen, die beschadigd aangaande materiaal of vakmanschap,
op voorwaarde dat het product is gebruikt in overeenstemming met de bedieningsinstructies en onder normale omstandigheden.

Na het eerste jaar, met betrekking tot deze President Limited Lifetime Warranty kan NAPOLEON, naar eigen goeddunken, zich kwijten van alle
verplichtingen met betrekking tot deze garantie door de oorspronkelijk koper de volle prijs terug te betalen van een gedekt, maar defecte onderdeel of
onderdelen.

NAPOLEON is niet verantwoordelijk voor de installatie, arbeid of andere kosten of uitgaven in verband met de herinstallatie van een gedekt onderdeel,
en zulke kosten worden niet gedekt door deze garantie.

Niettegenstaande enige voorwaarde die als verantwoordelijkheid wordt genoemd in deze President Limited Lifetime Warranty Napoleon, zal onder
deze garantie worden gedefinieerd zoals hierboven en het zal in ieder geval zich niet uit te breiden tot enige incidentele- gevolg -of indirecte schade.
Deze garantie beschrijft de verplichting en aansprakelijkheid van Napoleon met betrekking tot de Napoleon grill en alle andere expliciete of impliciete
garanties met betrekking tot dit product, de onderdelen of accessoires zijn niet inbegrepen.

NAPOLEON verondersteld niet, noch machtigt een derde partij niet, namens haar, alle andere verplichtingen op zich te nemen met betrekking tot de
verkoop van dit product.

NAPOLEON zal niet verantwoordelijk zijn voor: te hoge vlammen en het uitgaan van de grill door natuurlijk omstandigheden zoals sterke wind of niet
voldoende ventilatie.

Eventuele schade aan de grill te wijten aan het weer, hagel, ruwe hantering, schadelijke chemicalién of reinigingsmiddelen is niet de
verantwoordelijkheid van Napoleon.

De verkoopsbon of een kopie ervan in combinatie met een serienummer en een modelnummer zullen vereist zijn bij het maken van iedere aanspraak
op een garantie claim van Napoleon.

NAPOLEON behoudt zich het recht om een vertegenwoordiger elk product of onderdeel te laten inspecteren voor het honoreren van eventuele
garantie claims.

NAPOLEON zal niet aansprakelijk worden gesteld voor eventuele transportkosten, loonkosten of uitvoerrechten.

www.napoleongrills.com
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WAARSCHUWING! indien deze aanwijzingen niet precies worden opgevolgd, kan dat brand- of
explosiegevaar meebrengen en materiéle schade, persoonlijk letsel of de dood veroorzaken.

Veilige Werkwijzen

Lees de volledige handleiding voordat u de grill gebruikt.

Onder geen beding mag deze grill worden gemodificeerd.

Volg de aansteek instructies zorgvuldig bij het gebruik van grill.

Steek de houtskool niet aan wanneer de deksel gesloten is.

Buig niet over grill bij het aansteken.

Gebruik geen benzine, alcohol, of andere zeer vluchtige vloeistoffen om houtskool te ontsteken.
Gebruik ALLEEN startvloeistof welke goedgekeurd is voor het aansteken van houtskool. Zorg ervoor
dat voor het aansteken van de houtskool alle vloeistoffen die zijn afgevoerd via de onderkant van de
grill zijn verwijderd.

Startvloeistof voor houtskool mag nooit worden toegevoegd aan hete of zelfs warme kolen.

Na gebruik en voor ontsteking, moet de fles met startvloeistof voor houtskool afgesloten worden en
opgeslagen worden op een veilige afstand van de grill, op zijn minst 25ft (7,6 meter).

Houd kinderen en huisdieren uit de buurt van een hete grill, Laat kinderen NIET in de kast klimmen.
Laat de grill niet onbeheerd achter wanneer in gebruik.

Verplaats de grill niet wanneer heet of in gebruik.

Deze grill mag niet worden geinstalleerd in of op recreatieve voertuigen en/of boten.

Deze grill mag alleen buiten worden opgeslagen in een goed geventileerde ruimte en moet niet worden
gebruikt binnen een gebouw, garage, op een veranda met gaas, gazebo of een gesloten ruimte.

Handhaaf goede afstand tot brandbare stoffen, 5ft (1,5 m) aan alle kanten. Deze afstand is ook
aanbevolen in de buurt van vinyl gevelbeplating of ruiten van glas. De grill mag niet worden gebruikt
op brandbare oppervlakken (houten of composiet dekken of portieken).

Hou de ventilatieopeningen van de behuizing vrij en vrij van materiaal.

Gebruik het apparaat niet onder een brandbare constructie.

Gebruik deze grill niet onder boven bedekkingen zoals dakbedekkingen, stallingen, zonneschermen of
overhanging.

Plaats niet in een winderig gebied. Hoge winden hebben een negatieve invloed op de kookprestaties
van de grill.

De deksel moet gesloten worden tijdens het voorverwarmen.

De as/vetopvangbak moet op zijn plek zijn wanneer de grill gebruikt wordt.

Reinig de as/vetopvangbak regelmatig om vetopbouw te voorkomen, wat kan leiden tot een vetbrand.
Gebruik de zijplanken niet voor opslag van aanstekers, lucifers of andere brandbare stoffen.

De grill moet te allen tijden op een vlakke ondergrond staan.

Gebruik geen water om opflakkeringen of kolen te blussen, daar dat de afwerking van uw grill kan
beschadigen.

Om opvlammingen te doven, sluit de openingen van uw grill een beetje. Om de kolen en het vuur uit
te maken, sluit alle ventilatiegaten en de deksel volledig.

Gebruik het juiste gereedschap voor grillen met lange, hittebestendige handgrepen.

Gebruik barbecue handschoenen of pannenlappen om uw handen te beschermen tijdens het koken of
het verzetten van de ventilatieopeningen.

Verwijder de as van de grill niet totdat alle houtskool is volledig uitgebrand en volledig uitgeblust is.
Geef ruim de tijd om af te koelen.

Resterende kool en as moeten worden verwijderd van de grill en opgeslagen worden in een niet-
brandbare metalen container. Zorg ervoor dat deze in de metalen container blijven voor 24 uur
voordat het wordt verwijderd.

Houd elektrische bedrading uit de buurt van water of hete oppervlakken.

Californié Propositie 65: De verbranding van houtskool creéert bijproducten, waarvan sommige op
een lijst staan als stoffen waarvan bekend is door de staat van Californié dat deze kanker of schade aan
voortplantingsorganen kunnen veroorzaken. Bij het koken met houtskool, zorg altijd voor voldoende
ventilatie naar het apparaat, om blootstelling aan dergelijke stoffen te minimaliseren.

www.napoleongrills.com
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Instructies I.V.M. Aansteken

( DIRECT KOKEN ____ ) (INDIRECT KOKEN )

Gebruik van hbutskool

Grill Diameter Methode van koken Houtskool Aanbevolen

22" (56cm) Direct koken 50

22" (56cm) Indirect koken 25 per kant
*(Voeg 8 per kant toe voor elk bijkomend uur van de kooktijd)

*Houtskool aanbevelingen zijn bij benadering, bij langere kooktijden moet extra kool worden
toegevoegd. Ook zullen bij koudere, winderige temperaturen extra houtskool nodig hebben om te
koken op ideale temperaturen.

WAARSCHUWING! Open deksel.

WAARSCHUWING! piaats de grill buitenshuis op een stevig, vlak, niet-brandbaar opperviak.
Gebruik de grill nooit op houten of andere opperviakken die kunnen branden.

WAARSCHUWING! Buig niet over grill bij het aansteken van houtskool.

WAARSCHUWING! Aslade moet op zijn plaats zijn gedurende het aansteken en op elk moment
tijdens het gebruik.

DIRECTE KOOKMETHODE INDIRECTE KOOKMETHODE

1. Zet de ventilatieopening van de deksel en de basis 1. Zet de ventilatieopening van de deksel en de basis
volledig open. Verwijder de grilldeksel en verwijder het volledig open. Verwijder de grilldeksel en verwijder het

grillrooster grillrooster.
2. Zorg ervoor dat de aslade is schoongemaakt van 2. Zorg ervoor dat de aslade is schoongemaakt van het
het vorige gebruik en vervolgens deze opnieuw te vorige gebruik en vervolgens deze opnieuw te installeren.
installeren.
3. De grill kan zowel gebruikt worden met of zonder 3. Verwijder het luchtstroomrichter in het midden en
de luchtstroomrichter in het midden. De stroomrichter installeer een lekbak. Plaats de optionele houtskool
zal zorgen voor meer gelijke temperaturen en zal manden (optioneel) aan weerszijden van de lekbak.
de snelheid van het branden in het centrum van de Gebruik ofwel de Ultrachef Charcoal Starter (niet
grill vertragen. Gebruik ofwel de Ultrachef Charcoal inbegrepen) volgens de instructies in de handleiding,
Starter (niet inbegrepen) volgens de instructies of plaats aanmaakblokjes of een licht verkreukelde
in de handleiding, of plaats aanmaakblokjes of krant plaats op en rond de houtskool manden. Plaats de
een licht verkreukelde krant plaats op en rond houtskool in de manden op de krant of aanmaakblokjes.

de luchtstroomrichter. Plaats de houtskool in een
kegelvormige stapel in het midden van het apparaat op
de krant of aanmaakblokjes.

4. Steek de krant of aanmaakblokjes aan. Eenmaal 4. Steek de krant of aanmaakblokjes aan. Eenmaal
volledig aangestoken, sluit de deksel en laat de volledig aangestoken, sluit de deksel en laat de houtskool
houtskool te branden totdat het is bedekt met een licht te branden totdat het is bedekt met een licht grijze as
grijze as (ongeveer 20 minuten). (ongeveer 20 minuten).

5. Met gebruik van een tang met lange hittebestendige
handgrepen, verspreid de kolen gelijkmatig over het
gehele rooster (met inbegrip van de luchtstroomrichter
in het midden).

www.napoleongrills.com
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Aanmaakvloeistof kan worden gebruikt om de houtskool aan te steken, maar het is niet de
voorkeursmethode. Het kan rommelig zijn en een chemische smaak achterlaten op het voedsel
wanneer het niet geheel van de grill afbrandt is voor gebruik. Eenmaal aangestoken, voeg nooit meer
aanmaakvloeistof toe aan de grill. Bewaar de fles tenminste 25 ft (7,6 m) uit de buurt van de grill tijdens
gebruik.

Veilige gebruikshandelingen bij het aansteken van houtskool
WAARSCHUWING! HOUTSKOOL STARTER

e  Uitsluitend voor gebruik buitenshuis.

e Maak geen gebruik van de houtskool starter, tot het geplaatst kan worden
op een stevig, vlak houtskoolrooster en de houtskool grill op een stevig, vlak,
niet-brandbaar oppervlak is.

e  Zet de houtskool starter niet op een brandbaar oppervlak, tenzij de
houtskool starter volledig is afgekoeld.

e Maak geen gebruik maken van aanstekervloeistof, benzine of zelf
ontbrandende houtskool in de houtskool starter.

e Maak alleen gebruik van de houtskool starter om houtskool aan te steken
voor barbecues.

e Draag altijd beschermende handschoenen bij het hanteren van de houtskool starter.
e Houd kinderen en huisdieren te allen tijde uit de buurt van de houtskool starter.

e Geen gebruik maken van de houtskool starter bij hoge windsnelheden.

e laat de houtskool starter niet onbeheerd achter wanneer in gebruik.

e  Buig niet over de houtskool starter bij het aansteken van houtskool.

e Maak nooit gebruik van de houtskool starter voor een ander dan het beoogde gebruik. Geen gebruik
van de houtskool starter om voedsel te bereiden.

e Wees uiterst voorzichtig bij het verwijderen van hete kolen uit de houtskool starter.

Gebruik van de houtskool starter

e  Draai de houtskool starter ondersteboven.
e Verkrop twee volle vellen krantenpapier en stop ze in de onderkant van de houtskool starter.

e Draai de houtskool starter met goede kant naar boven en plaats het in het midden van de houtskool
rooster.

e Voeg een juiste hoeveelheid van de houtskool toe, maar niet meer dan nodig.
e  Steek een lucifer af en steek deze in een van de onderste luchtgaten om de krant aan te steken.

e Wanneer de bovenste laag van houtskool een dun laagje grijze as heeft, draag beschermende
handschoenen om zorgvuldig de hete houtskool op het houtskoolrooster (directe koken methode) of
in de houtskool manden (indirecte methode) te plaatsen.

e  Zodra de hete houtskool in de grill is geplaatst, verspreid de houtskool gelijkmatig met een tang met
lange hittebestendige handgrepen.

www.napoleongrills.com
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Houtskool kook gids

Houtskool is de traditionele manier van koken die we allemaal kennen. De gloeiende kooltjes stralen
infrarode energie uit om het voedsel te koken, met een zeer weinig uitdrogend effect. Alle sappen en
olién die ontsnappen uit het voedsel druipt naar beneden op de houtskool en verdampt in rook waardoor
het voedsel zijn heerlijke gegrilde smaak krijgt. Het komt er op uit dat de houtskoolgrill van Napoleon

met verzengende hitte voor sappiger, lekkerder steaks, hamburgers en andere vleeswaren zorgt. Voor
kooktijden en tips raadpleeg de houtskool grill grafiek.
De volgende grill grafiek is bedoeld slechts als een richtlijn. Kooktijden worden beinvioed door factoren
zoals hoogte, buitentemperatuur, wind, en de gewenste gaarheid, die zal worden weergegeven in uw
kooktijd. Gebruik een vleesthermometer om zeker te maken dat het eten gaar is.

Houtskool grill grafiek

Directe/

Indirecte hitte

Kooktijd

Nuttige suggesties

Biefstuk Directe hitte 6-8 min.- Medium Bij het selecteren van vlees voor grillen,

2.5 cm dik vraag om gemarmerde vetverdeling. Het
vet werkt als een natuurlijke tenderizer
tijdens het koken en houdt het vochtig en
sappig.

Hamburger Directe hitte 6-8 min.- Medium Hamburgers op bestelling klaarmaken

1.25 cm dik wordt makkelijker gemaakt door variatie
in dikte van uw burgers. Om een exotische
smaak aan je vlees te geven, probeer
hickory houtsnippers toe te voegen op de
houtskool.

Stukken kip Directe warmte ca. 20-25 minuten. Het gewricht van het dijbeen en het been

2 min. per zijde. van de ontvelde kant moet tot 3/4 worden
Indirecte warmte gesneden zodat meer van het vlees met
voor de resterende de grill in contact komt. Dit helpt om het
18-20 min. sneller en gelijkmatiger te koken. Om een
speciale smaak aan uw eten toe te voegen,
probeer dan Mesquite houtsnippers uit op
de houtskool.

Karbonades Directe hitte 10-15 min. Snij het overtollige vet af alvorens te
grillen. Kies dikkere karbonades voor
malsere resultaten.

Spare ribs Directe warmte 1,5-2 uur Kies ribben die mager en vlezig zijn Grill tot
gedurende 5 min. draai vaak het vlees gemakkelijk van het bot komt.
Indirecte warmte
voor de afwerking
Lamskoteletten Directe hitte 25-30 min. Snij het overtollige vet af alvorens te
grillen. Kies extra dikke karbonades voor
malsere resultaten.
Hotdogs Directe hitte 4-6 min. Selecteer de grotere hotdogs. Snijd de huid

in de lengte voor het grillen.
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Kookinstructies

Aansteken voor de eerste keer: Wanneer de grill voorde eerste keer wordt aangestoken geeft deze een
lichte geur af. Dit is een normaal tijdelijke staat die wordt veroorzaakt door het “inbranden” van de interne
verven en smeermiddelen die worden gebruikt in het productieproces en zal zich niet herhalen. Laat de
grill gewoon op hoog staan voor ongeveer 30 minuten met de deksel en de basis ventilatieopeningen
volledig open.

Gebruik van de grill: Wij raden aan de grill voor te verwarmen door deze te gebruiken met gesloten deksel
voor ongeveer 20 minuten. De houtskolen zijn klaar als ze een dun laagje grijze as hebben. Eten gekookt
voor een korte periode van tijd (vis, groenten) kunnen worden gegrild met het deksel open. Koken met het
deksel gesloten zorgt voor een hogere, meer gelijke temperaturen die kooktijden zullen verminderen en
het eten meer gelijkmatig kookt. Bij het koken van zeer mager vlees, zoals kipfilet of mager varkensvlees,
kunnen de roosters worden geolied voor het voorverwarmen om plakken te verminderen. Koken van vlees
met een hoog vetgehalte kan leiden tot opvlammingen. Trim het vet of te verminder de temperaturen om
dit tegen te gaan. Als een opvlamming plaats vindt, verplaats het eten en weg van de vlammen; verminder
de hitte (sluit de ventilatieopening). Laat de deksel open.

Als algemene regel, reken op gebruik van ongeveer 50 briketten voor het koken van 2 pond (1kg) van
vlees. Wanneer gekookt wordt voor meer dan 30 tot 40 minuten, moeten extra briketten worden
toegevoegd aan het vuur. Als het weer is koud en winderig is, moet u meer briketten toevoegen om de
ideale kooktemperaturen te bereiken.

Toevoegen van houtskool tijdens het koken: Wees voorzichtig bij het toevoegen van houtskool op de grill.
Vlammen kunnen oplaaien wanneer kolen in contact komen met frisse lucht. Neem een stap terug en op
een veilige afstand gebruik een lange, hittebestendige tang om meer houtskoolbriketten toe te voegen.
Er zijn kleppen aan weerszijden van het grillrooster dat toegang tot de houtskool rooster verleent.

WAARSCHUWING! startvioeistof voor houtskool mag nooit worden toegevoegd aan hete of
warme kolen. Zodra de houtskool is ontstoken is er geen vloeistof meer nodig.

Bedienen van de ventilatieopeningen: Ventilatieopeningen van de deksel op een overdekte grill zijn
meestal open gelaten om lucht in de grill toe te laten. Lucht verhoogt de brandtemperatuur van de kolen.
U kunt de grill temperatuur reguleren door de schuif vent naar rechts of links te bewegen. Het gedeeltelijk
of volledig sluiten van de openingen zal helpen om de kolen af te koelen. Sluit de ventilatieopeningen niet,
tenzij u probeert om de grill af te koelen of voor een vlam te doven.

Open Ventilatie Openingen Sluiten Ventilatie Openingen

Veiligheid na het gebruik

WAARSCHUWING! om uzelf en uw woning tegen schade te beschermen, volg deze
veiligheidsmaatregelen nauwkeurig.

e  Sluit de deksel van de grill en alle ventilatieopeningen om het vuur uit te maken.

e Laat de grill altijd volledig afkoelen voor hantering.

e Laat kolen en as in de grill nooit onbeheerd achter. Zorg ervoor dat kolen en as volledig zijn gedoofd
voor verwijdering.

e  Gebruik een metalen spatel of schep om de resterende kolen en as van de grill te verwijderen.
Plaats ze in een niet-brandbare metalen houder en laat ze volledig verzadigen met water. Laat in een
container voor een extra 24 uur voor verwijdering.

www.napoleongrills.com
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Onderhoud / Reinigings Instructies

Het is aanbevolen dat de asbak/druippan wordt geleegd na gebruik.

WAARSCHUWING! zorg ervoor dat de grill koel is en alle kolen volledig zijn gedoofd voor het
verwijderen van een deel van uw grill.

WAARSCHUWING! Draag altijd beschermende handschoenen en een veiligheidsbril bij het
schoonmaken van uw grill.

WAARSCHUWING! Gebruik geen hogedrukreiniger om een deel van de grill schoon te maken.

WAARSCHUWING! om de mogelijkheid van brandwonden te voorkomen, moet het
onderhoud alleen worden uitgevoerd wanneer de grill is afgekoeld. Vermijd onbeschermd contact met
hete oppervlakken. Maak de grill schoon in een gebied waar reinigingsoplossingen niet schadelijk is voor
een terras, gazon, of patio. Gebruik schoonmaakmiddelen voor ovens niet op enig onderdeel van deze grill.
Maak geen gebruik van een zelfreinigende oven om grillroosters of andere onderdelen van de grill schoon
te maken. Barbecuesaus en zout kunnen corrosief zijn en een snelle verslechtering van de grillonderdelen
veroorzaken, tenzij de grillonderdelen regelmatig worden schoongemaakt.

Roosters En Warmhoudrek: De roosters en het warmhoudrek maakt u bij voorkeur schoon tijdens
het voorverwarmen met behulp van een zachte koperen borstel. Voor hardnekkige vlekken mag u ook
staalwol gebruiken.

Reiniging van de binnenkant van de grill: Verwijder de roosters. Gebruik een koperen draadborstel om los
materiaal van de kom en de binnenkant van de deksel te geven. Schraap de binnenkant van de kom met
een plamuurmes of schraper, en gebruik een draadborstel om as te verwijderen. Veeg al het materiaal van
binnen de grill in de uitneembare as/lekbak. Indien gewenst, kunt u de binnenkant van de grill wassen met
een mild reinigingsmiddel en water. Spoel goed af met schoon water en wrijf droog.

WAARSCHUWING! Geaccumuleerd vet vormt een brandgevaar. Reinig de lekbak na elk gebruik
om vet afzetting te voorkomen.

As/lekbak: As, vet en overtollige braadvet gaat naar de as/lekbak, gelegen onder de houtskoolgrill,

en accumuleert daar. Voor schoonmaak, schuif de pan vrij van de grill. Bekleed de pan nooit met
aluminiumfolie, zand of ander materiaal, omdat dit goede doorstroom van het vet verhinderd. De pan
moet uit worden geschraapt met een plamuurmes of schraper, en alle puin moet geborsteld worden in
een niet-brandbare metalen container. Was de as/lekbak met een mild wasmiddel en water. Spoel goed af
met schoon water en wrijf droog.

Reinigen Van De Buitenkant Van De Gasbarbecue: Reinig geverfde, geémailleerde of roestvrijstalen
onderdelen niet met schurende schoonmaakmiddelen. Geémailleerde onderdelen dienen extra
voorzichtig te worden gehanteerd. De aangebakken geémailleerde afwerking lijkt op glas en schilfert
wanneer men erop slaat. Om het email te retoucheren kunt u contact opnemen met uw handelaar

van Napoleon-gasbarbecues. De buitenkant van de barbecue moet met lauw zeepwater worden
schoongemaakt wanneer hij nog warm aanvoelt. Reinig de roestvrijstalen oppervlakken met een
schoonmaakmiddel voor roestvrij staal of met een niet-schurend product. Veeg altijd schoon met de draad
mee. Staalwol maakt krassen in de afwerking en mag niet worden gebruikt. Roestvrijstalen onderdelen
verkleuren (ze worden goudkleurig of bruin) wanneer ze worden opgewarmd. Dat is normaal en
beinvloedt de werking van de barbecue niet.
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Oplossing van probleem

Probleem
Lage hitte/laag vuur.

Mogelijke oorzaken

Onjuiste voorverwarming.

Niet genoeg luchtstroom.

Weinig houtskool.

De deksel wordt te vaak
geopend.

33

Oplossing
Laat houtskool branden totdat het bedekt

is met een licht grijze as. (Meestal 20-
25min).

Open ventilatie openingen.

Voeg meer houtskool toe aan de houtskool
lade.

Laat voedsel koken met de deksel dicht.
Elke keer als de deksel wordt geopend,
daalt de temperatuur. Dit leidt tot lagere
temperaturen en langere kooktijden.

Overmatige opvlammingen/
ongelijke hitte.

Onjuiste voorverwarming.

Te veel vet en as
opgebouwd in de as/lekbak.

Verwarm de grill met gesloten deksel voor
20 - 25 minuten en de verspreid de kolen
gelijkmatig.

Maak de as/lekbak regelmatig schoon.
Bekleed de pan niet met aluminiumfolie.
Raadpleeg de reinigingsvoorschriften.

“Verf” lijkt af te bladderen
van de binnenkant van de
deksel of kap.

Opeenhoping van vet op
oppervlaktes van de
binnenkant.

Dit is geen defect. De finish van de deksel
is porselein, en zal niet afbladderen. Het
afbladderen wordt veroorzaakt door
gehard vet, dat droogt in verfachtige
scherven die afschilferen. Regelmatig
schoonmaken voorkomt dit. Zie
reinigingsvoorschriften.
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Houtskool grillen in herhaling

Aansteken van uw grill

Véér het koken voor de eerste keer, raden we aan de grill te laten branden op hoog voor 30 minuten
met de ventilatie openingen van de deksel en de basis volledig open. Dit zal alle smeermiddelen
verbranden die worden gebruikt in het productieproces.

Open de ventilatie opening van de deksel en de basis volledig iedere keer dat u uw grill aansteekt.
Zorg ervoor dat de aslade is schoongemaakt van het eerder gebruik en vervolgens installeer de aslade
opnieuw.

De grill kan zowel gebruikt worden met of zonder de luchtstroomrichter in het midden. De
stroomrichter zal zorgen voor meer gelijke temperaturen en zal de snelheid van het branden in het
centrum van de grill vertragen.

Gebruik ofwel de Ultrachef Charcoal Starter (niet inbegrepen) volgens de instructies in de
handleiding, of plaats aanmaakblokjes of een licht verkreukelde krant plaats op en rond de
luchtstroomrichter. Plaats de kool in een kegelvormige stapel in het midden van het apparaat (directe
kookmethode) of de optionele houtskool manden (indirecte methode).

Eenmaal volledig aangestoken, sluit de deksel en laat de houtskool branden totdat het is bedekt met
licht grijze as (ongeveer 20 minuten), schik de houtskool met een tang met hittebestendige handvaten
volgens de kookmethode u gaat gebruiken.

Aanmaakvloeistof kan worden gebruikt om de houtskool aan te steken, maar het is niet de
voorkeursmethode. Het kan rommelig zijn en er kan een chemische smaak op het voedsel achterlaten
als niet het volledig verbrand voordat het eten gekookt wordt. Eenmaal aangestoken, voeg nooit
meer aanmaakvloeistof toe aan de grill. Bewaar de fles tenminste 25 ft (7,6 m) uit de buurt van de
grill tijdens gebruik.

Extra rook smaak kan worden bereikt door het toevoegen van roker chips die beschikbaar zijn in een
verscheidenheid van aroma's via uw Napoleon dealer .

Koken met uw grill

Wij raden aan om de grill voor te verwarmen door deze aan te hebben met gesloten deksel voor
ongeveer 20 minuten. De houtskolen zijn klaar als ze een dun laagje grijze as hebben.

Als algemene regel, reken voor gebruik van ongeveer 50 briketten voor het koken van 2 pond (1kg)
van vlees. Wanneer gekookt wordt voor meer dan 30 tot 40 minuten, moeten extra briketten worden
toegevoegd aan het vuur. Als het weer is koud en winderig is, moet u meer briketten toevoegen om
de ideale kooktemperaturen te bereiken.

Wees voorzichtig bij het toevoegen van houtskool op de grill. Vlammen kunnen oplaaien wanneer
kolen in contact komen met frisse lucht. Neem een stap terug en op een veilige afstand gebruik een
lange, hittebestendige tang om meer houtskoolbriketten toe te voegen.

Ventilatieopeningen van de deksel op een overdekte grill zijn meestal open gelaten om lucht in de grill
toe te laten. Lucht verhoogt de brandtemperatuur van de kolen. U kunt de grill temperatuur reguleren
door de schuif vent naar rechts of links te bewegen.

Laat voedsel koken met de deksel dicht. Elke keer als de deksel wordt geopend, daalt de temperatuur.
Dit leidt tot lagere temperaturen en langere kooktijden.

Het gedeeltelijk of volledig sluiten van de openingen zal helpen om de kolen af te koelen. Sluit de
ventilatieopeningen niet, tenzij u probeert om de grill af te koelen of voor een vlam te doven.

Het grillrooster kan worden geolied voor voorverwarming om plakken te verminderen.

Gebruik een vleesthermometer om zeker te maken dat het eten gaar is.

Schoonmaak van de grill

www.napoleongrills.com

Sluit de deksel van de grill en alle ventilatieopeningen om het vuur uit te maken.

Laat de grill altijd volledig afkoelen voor hantering.

Laat kolen en as in de grill nooit onbeheerd achter. Zorg ervoor dat kolen en as volledig zijn gedoofd
voor verwijdering.

Gebruik een metalen spatel of schep om de resterende kolen en as van de grill te verwijderen.

Plaats ze in een niet-brandbare metalen houder en laat ze volledig verzadigen met water. Laat in een
container voor een extra 24 uur voor verwijdering.

Gebruik een borstel met koperen draad om los materiaal te verwijderen van de kom en de binnenkant
van het deksel.

Indien gewenst, kunt u de binnenkant van de grill wassen met een mild reinigingsmiddel en water.
Spoel goed af met schoon water en wrijf droog.

Geémailleerde onderdelen moeten worden behandeld met extra zorg. De opgebakken emaille finish
is glasachtig, en zal, indien geslagen schilferen. Touch-up glazuur is verkrijgbaar bij uw Napoleon Grill
dealer.
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HOUD UW BON ALS BEWIJS VAN AANKOOP VOOR DE GELDIGHEID VAN UW GARANTIE

Bestellen Van Reserveonderdelen
GARANTIE-INFORMATIE

MODEL:

AANKOOPDATUM:

SERIENUMMER:

(schrijf hier uw gegevens voor gemakkelijke referentie)

Voordat u contact opneemt met de klantenservice, controleer de NAC website voor uitgebreidere reiniging,
onderhoud, het oplossen van problemen en de instructies voor het vervangen van onderdelen op
www.napoleongrills.com. Neem direct contact op met de fabriek voor vervangende onderdelen
of schadeclaims. De klantenservice is bereikbaar tussen 9 AM en 5 PM (Eastern Standard Time)
op 1-866-820-8686 of fax op 1-705-727-4282. Voor het afhandelen van een schadeclaim, hebben
wij de volgende gegevens nodig:

1. Model en serienummer van het apparaat.

2. Onderdeelnummer en beschrijving.

3. Een korte duidelijke omschrijving van het probleem (‘gebroken’ is niet voldoende).
4. Bewijs van aankoop (kopie van de factuur).

In enkele gevallen kan de vertegenwoordiger van de klantenservice verzoeken de onderdelen naar de
fabriek terug te sturen voor onderzoek, voordat vervangende onderdelen worden geleverd. De onderdelen
dienen vooruitbetaald verscheept te worden ter attentie van de klantenservice met de volgende gegevens:

1. Model en serienummer van het apparaat.

2. Een korte duidelijke omschrijving van het probleem (‘gebroken’ is niet voldoende).

3. Bewijs van aankoop (kopie van de factuur).

4. Retour autorisatienummer — verstrekt door de vertegenwoordiger van de klantenservice.

Let u er op, voordat u contact opneemt met de klantenservice, dat de volgende zaken niet door de
garantie worden gedekt:

-transportkosten, provisie of exportbelastingen

-arbeidsloon voor het de- en herinstalleren

-kosten voor servicegesprekken om de problemen vast te stellen
-ontkleuring van roestvrijstalen onderdelen

-mankementen aan onderdelen door gebrek aan reiniging en onderhoud, of het gebruik van onjuiste
reinigingsmiddelen (ovenreiniger).

www.napoleongrills.com
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‘NAPOLEON-

GOURMET GRILLS

Fax naar: 705 727 4282

Bestelformulier voor Accessoires en Onderdelen

A.u.b. schrijf in blokletters

Naam:

Verstuur naar :

Tel :

Email:

Fax :

Visa of Mastercard Nummer:

Vervaldatum:

Handtekening:

Aantal Onderdeelnummer

Omschrijving

Belasting kan worden toegepast
Mogelijk extra vervoerskosten

www.napoleongrills.com




HINWEISE ZUR VERWENDUNG UND WARTUNG UND PFLEGE

DIESEN GRILL NUR IM FREIEN AN EINEM GUT BELUFTETEN ORT VERWENDEN
BEWAHREN SIE DIESES HANDBUCH ZUR WEITEREN REFERENZ AUF

HOLZKOHLENGRILL FUR DEN AUSSENGEBRAUCH

SERIENNUMMER-AUFKLEBER VOM KARTON HIER ANBRINGEN

0 ®
© NA Po EON ® o0
L XXXXXX000000
Model-Nr.

GOURMET GRILLS

NK22CK-L

A ACHTUNG A GEFAHR

Verbrennen von Kohle abgibt

Den Grill erst anziinden, nachdem
Kohlenmonoxid. Nicht verbrennen

Sie den Abschnitt ,,Anleitung fiir das .

. " 1 Kohle in Wohnungen, Garagen,
Anziinden” in diesem Handbuch gelesen |\ || zeten, Fahrzeugen oder geschlossenen
haben. Rdumen.

([ WARNUNG! Nichtbefolgung dieser Anweisungen kann zu Brinden mit schweren Verletzungen oder Tod)

fuhren.

Napoleon Appliance Corp.,
214 Bayview Dr., Barrie, Ontario, Canada LAN 4Y8 Phone: 1-866-820-8686

Fax: (705)725-2564 email: wecare@napoleonproducts.com web site: www.napoleongrills.com

N415-0257 JAN 04/13
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VIELEN DANK, DASS SIE SICH FUR NAPOLEON ENTSCHIEDEN HABEN

NAPOLEON-Produkte werden ausschlieBlich mit Komponenten und Materialien von héchster Qualitat hergestellt, die
von unseren geschulten und qualitdtsorientierten Technikern montiert werden. Dieser Grill wurde vor Verpackung und
Auslieferung griindlich von unserem geschulten Personal gepriift, um sicherzustellen, dass unsere Kunden die hohe
Qualitat erhalten, die sie von allen Napoleon-Produkten erwarten kénnen.

Das hochste Ziel aller Napoleon-Mitarbeiter ist hochste Kundenzufriedenheit und wir méchten lhnen die notwendigen
Werkzeuge zur Verfligung stellen, um ein unvergessliches Grillerlebnis zu erzielen. In diesem Handbuch finden Sie die
notigen Anweisungen flr die sichere und ordnungsgemalRe Montage, Installation, Wartung und Pflege Ihres Grills.
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vollstandig durch und machen Sie sich mit allen Sicherheitshinweisen und den
Geratefunktionen vertraut, bevor Sie lhren neuen Grill in Betrieb nehmen. Bei genauer Befolgung dieser Anweisungen
werden Sie lhren Grill Uber viele Jahre genieRen kdnnen. Falls Sie aus irgendeinem Grund nicht mit unserem Produkt
zufrieden sein sollten, wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst unter der Telefonnummer +1-866-820-8686
zwischen 9 Uhr und 17.00 Uhr Eastern Standard Time oder besuchen Sie unsere Website www.napoleongrills.com.

BESCHRANKTE PRESIDENT-GARANTIE AUF LEBENSZEIT VON NAPOLEON

NAPOLEON garantiert dem Erstkaufer dieses NAPOLEON-Grills, dass der Grill fir die gesamte
Lebenszeit frei von Material- und Verarbeitungsmangeln ist, solange der Grill sich in seinem
Besitz befindet. Diese Garantie umfasst den Grillaufsatz mit Porzellan-Email-Beschichtung,
Grillhauben mit Porzellan-Email-Beschichtung, Aufsatz- und Haubengriffe unter den folgenden
Bedingungen: In den ersten zehn Jahren ab Kaufdatum werden alle Ersatzteile (nach Ihrer
Wahl) von NAPOLEON kostenlos ersetzt. Ab dem elftem Jahr ab Kaufdatum ersetzt NAPOLEON
defekte Teile gegen Zahlung von 50 % des aktuellen Verkaufspreises.

Diese beschrankte Garantie gilt fiir Bauteile und Komponenten wie Seitenablagen, Wagenbeine
und Wagenpaneele und beinhaltet den kostenlosen Ersatz defekter Teile durch NAPOLEON in
den ersten fiinf Jahren ab Kaufdatum.

Diese beschrdnkte Garantie gilt fiir Bauteile oder Komponenten wie Grillroste, Holzkohlenroste,
Luftabweiser, Aschebehalter, Thermometer, Gitterregale, Rader, Befestigunselemente und
Zubehor und beinhaltet den kostenlosen Ersatz defekter Teile durch NAPOLEON im ersten Jahr
ab Kaufdatum.

Transportkosten, Arbeitskosten oder Exportzolle werden von NAPOLEON nicht erstattet.

BEDINGUNGEN UND EINSCHRANKUNGEN

,Die Garantie von NAPOLEON fur Materialfehler ist auf den Erstkaufer beschrankt — vorausgesetzt, dass der Kauf Giber einen autorisierten
NAPOLEON-Handler getatigt wurde — und unterliegt den folgenden Bedingungen und Einschrankungen:“
Diese Werksgarantie ist nicht Gbertragbar und kann durch keinen unserer Vertreter erweitert oder verlangert werden.

Der Ggrill muss von einem lizenzierten, autorisierten Kundendiensttechniker oder Handwerker installiert werden. Die Installation muss unter
Beachtung der folgenden Installationsanweisungen und aller lokalen und nationalen Bau- und feuerpolizeilichen Vorschriften erfolgen.

Diese eingeschrankte Garantie gilt nicht fiir Schaden durch missbrauchliche Verwendung, mangelnde Wartung, Fettbrande, aggressive Atmosphare,
Unfélle, Modifikationen, Fehlgebrauch oder Vernachldssigung, und die Installation von Teilen anderer Hersteller fiihrt zum Erléschen dieser Garantie.
Weiterhin gilt diese beschrankte Garantie nicht fir Kratzer, Dellen, lackierte Oberflachen, Korrosion oder Verfarbungen durch Warmeeinwirkung,
scheuernde oder chemische Reiniger, abgeplatzte Porzellan-Email-Oberflichen oder Komponenten, die bei der Installation des Grills verwendet
wurden.

Teile, die innerhalb der Garantiezeit durch Korrosion oder Verschlei unbrauchbar werden, werden von NAPOLEON ausgetauscht.

Im ersten Jahr ab Kaufdatum erstreckt sich diese Garantie auch auf den Ersatz von Garantieteilen, die Material- oder Herstellungsméangel aufweisen,
solange das Produkt gem&R den Betriebsanweisungen und unter normalen Bedingungen verwendet wird.

Nach Ablauf des ersten Jahres ab Kaufdatum behalt sich NAPOLEON unter der beschrankten President-Garantie auf Lebenszeit das Recht vor, sich
von allen aus dieser Garantie entstehenden Verpflichtungen zu entbinden und dem Erstkdufer den GroBhandelspreis des defekten Garantieteils
zuriickzuerstatten.

NAPOLEON ist nicht verantwortlich fur Installationskosten, Arbeitskosten oder andere Kosten oder Ausgaben, die aus der erneuten Installation
von Garantieteilen entstehen und solche Kosten oder Ausgaben sind von dieser Garantie nicht gedeckt.

Unbeschadet jeglicher Bestimmungen dieser beschrankten President-Garantie auf Lebenszeit ist die Haftung von NAPOLEON beschrénkt auf die
oben festgelegten Bestimmungen und NAPOLEON leistet in keinem Fall Schadensersatz fiir beildufig entstandenen Schaden, Folgeschaden oder
indirekte Schaden.

Diese Garantie definiert die Pflichten und Haftung von NAPOLEON im Zusammenhang mit dem NAPOLEON-Grill und NAPOLEON lehnt alle
anderen Garantieanspriiche, ob ausdrucklich oder konkludent, in Bezug auf dieses Produkt, seine Komponenten oder Zubehdérteile, ab.
NAPOLEON tibernimmt keine anderen Verpflichtungen aus dem Verkauf dieses Produkts und autorisiert keine andere Partei, solche anderen
Verpflichtungen fir NAPOLEON zu tbernehmen.

NAPOLEON ist nicht verantwortlich fiir: Uberfeuern, Erléschen der Brennerflamme durch Umwelteinwirkung wie starke Winde oder unzureichende
Be- und/oder Entliiftung.

NAPOLEON ist nicht fir Schaden durch Witterungseinwirkung, Hagel, groben Umgang mit dem Gerat, aggressive Chemikalien oder Reinigungsmittel
verantwortlich.

Fur die Geltendmachung eines Garantieanspruchs bei NAPOLEON sind die Vorlage der Kaufquittung im Original oder in Kopie sowie die Angabe
der Serien- und Modellnummer erforderlich.

NAPOLEON behlt sich das Recht vor, jedes Produkt oder Bauteil vor Anerkennung eines Garantieanspruchs von einem seiner Handelsbeauftragten
besichtigen zu lassen.

Transportkosten, Arbeitskosten oder Exportzélle werden von NAPOLEON nicht erstattet.

www.napoleongrills.com



39

WAARSCHUWING! indien deze aanwijzingen niet precies worden opgevolgd, kan dat brand- of
explosiegevaar meebrengen en materiéle schade, persoonlijk letsel of de dood veroorzaken.

Warn- und Sicherheitshinweise

e Lesen Sie dieses Handbuch vollstandig durch, bevor Sie den Grill in Betrieb nehmen.

e Dieser Grill darf unter keinen Umstanden baulich verandert oder modifiziert werden.

e  Folgen Sie beim Betrieb des Grills sorgfiltig allen Anweisungen fiir das Anziinden.

e  Brenner niemals bei geschlossener Grillhaube ziinden.

e Lehnen Sie sich beim Anziinden der Holzkohle nicht Gber den Grill.

e Die Verwendung von Benzin, Alkohol oder anderen hochentziindlichen Flissigkeiten zum Anziinden
von Holzkohle ist nicht gestattet. Verwenden Sie AUSSCHLIESSLICH flussigen Grillanziinder der fir
das Anziinden von Holzkohle vorgesehen ist. Sicherstellen, dass jegliche Fllssigkeit oder fllssiger
Grillanziinder, die sich im Grillboden angesammelt haben, vor dem Anziinden der Holzkohle entfernt /
abgelassen wird.

e  Flussiger Grillanziinder darf nicht auf heifen oder warmen Kohlen verwendet werden.

e Den Behilter nach Verwendung verschlieBRen und wéahrend des Anziindens und Betriebs mindestens
7,6 m vom Grill entfernt aufbewahren.

e  Kinder und Haustiere vom heiRen Grill fernhalten, Kinder NICHT in den Unterschrank klettern lassen.

e  Den Grill niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn er in Betrieb ist.

e Den Grill nicht bewegen, solange er heils oder in Betrieb ist.

e Dieser Grill ist nicht zum Einbau in Wohnwagen/Wohnmobilen und/oder Booten vorgesehen.

e Den Grill nur im Freien an einem gut belifteten Ort lagern. Niemals in einem Gebaude, einer Garage,
einem Wintergarten, Gartenpavillion oder anderen geschlossenen Bereichen/Rdumen benutzen.

e  Ausreichenden Abstand zu brennbaren Materialien einhalten (1,5 m an allen Seiten). Zusatzlicher
Abstand ist empfehlenswert, wenn das Gerat in der Ndhe von Vinyl-Verkleidungen oder groRRen
Fensterscheiben aufgestellt wird. Den Grill nicht auf einem brennbaren Untergrund (Balkone oder
Terrassen aus Holz und/oder anderen brennbaren Baumaterialien) verwenden.

e  Stellen Sie sicher, dass die Liftungslocher des Zylinders stets frei von Schmutz und Ablagerungen sind.

e  Gerat niemals unter einer ungeschiitzten brennbaren baulichen Struktur betreiben.

e Den Grill nicht unter baulichen Strukturen, z. B. Dacher, Gberdachte Stellpldtze, Markisen oder
Dachvorspriingen, aufstellen oder betreiben.

e  Gerat nur an einem windgeschiitzten Ort aufstellen. Die Kochleistung des Grills wird durch starke
Windeinwirkung beeintrachtigt.

e Grillhaube wahrend der Vorwarmzeit geschlossen halten.

e Wahrend des Grillbetriebs muss der Asche-/Fett-Auffangbehilter eingesetzt sein.

e  Asche- und Fett-Auffangbehalter regelmaRig reinigen, um Fettansammlungen zu vermeiden, die zu
Fettbranden fiihren kénnen.

e Die Seitenablagen nicht flr die Aufbewahrung von Feuerzeugen, Streichhdlzern oder anderen
brennbaren Materialien verwenden.

e  Der Grill sollte stets auf einem ebenen Untergrund aufgestellt oder gelagert werden.

e Zum Loschen von Flammen oder brennenden Kohlen niemals Wasser verwenden, da dies die
Beschichtung (Finish) des Grills beschadigen kann.

e Flammen/Aufflammen kénnen durch leichtes SchlieBen der Luftungsschlitze am Grill kontrolliert
werden. Zum vollstdndigen Léschen von brennender Kohle/Feuer, alle Liftungsschlitze und Haube
vollstandig schlieBen.

e  Geeignete langstielige, nicht brennbare Utensilien (z. B. Grillzange) verwenden.

e  Beim Grillen oder Regulieren der Liftungsschlitze stets Grillhandschuhe oder hitze- und
feuerbestandige Topflappen verwenden.

e Asche erst entfernen, wenn die Holzkohle vollstandig abgebrannt und ausgekihlt ist. Den Grill lange
Zeit abklhlen lassen.

e  Verbliebene Kohle und Asche aus dem Grill entfernen und in einem nicht brennbaren Metallbehalter
lagern. Den Behalter mindestens 24 Stunden stehen lassen, bevor Kohle und Asche im Miill entsorgt
entsorgt werden.

e Elektrische Kabel von Wasser oder heillen Oberflachen fernhalten.

e Auszug aus einem dem Gesetzentwurf ,California Proposition 65“: Bei der Verbrennung von
Holzkohle entstehen Nebenprodukte, von denen sich einige auf einer vom US-Bundesstaat Kalifornien
herausgegebenen Liste von krebserzeugenden oder erbgutverdandernden oder reproduktionstoxischen
Substanzen befinden. Beim Kochen mit Holzkohle stets fiir ausreichende Be- und Entliftung des
Gerats sorgen, um den Kontakt mit diesen Substanzen zu minimieren.

www.napoleongrills.com
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Ziindanleitung

(" DIREKTE GARMETHODE )

Holzkohlénvefwendung

( INDIREKTE GARMETHODE )

Grilldurchmesser Garmethode Holzkohle empfohlen
56cm Direktes Garen 50
56cm Indirektes Garen 25 pro Seite

*(fur jede zusatzliche Stunde Kochzeit 8 pro Seite

hinzuftigen)

*Empfehlungen fur Holzkohle sind nur Anhaltspunkte, langere Kochzeiten erfordern das Nachlegen
von zusatzliche Holzkohle. Bei kaltem oder windigem Wetter ist mehr Holzkohle erforderlich, um

optimale Kochtemperaturen zu erreichen.

WARNUNG! Haube ist offen.

verwenden.

WARNUNG! pen Grill im Freien auf einem festen, ebenen, nicht brennbaren Untergrund
aufstellen. Den Grill niemals auf einem Untergrund aus Holz oder anderen brennbaren Materialien

WARNUNG! Beim Anziinden der Holzkohle nicht iiber den Grill lehnen.
WARNUNG! Der Aschenbehilter muss wihrend des Anziindens und Betriebs des Grills eingesetzt sein.

DIREKTE GARMETHODE

offnen. Grillhaube abnehmen und den Grillrost
entfernen.

1. Die Luftungsschlitze in Haube und Grill vollstandig

INDIREKTE GARMETHODE

1. Die Luftungsschlitze in Haube und Grill vollstandig
6ffnen. Grillhaube abnehmen und den Grillrost entfernen.

den sauberen Aschenbehalter wieder einsetzen.

2. Sicherstellen, dass der Aschenbehalter leer ist und

2. Sicherstellen, dass der Aschenbehalter leer ist und den
sauberen Aschenbehilter wieder einsetzen.

3. Der Grill kann mit oder ohne den mittleren
Luftabweiser verwendet werden. Der Luftabweiser

die Brennrate in der Grillmitte. Zum Anzlinden

enthalten) gemaR Gebrauchsanweisung verwenden
oder festen Grillanziinder oder leicht zerkniilltes

anordnen. Die Holzkohle in der Grillmitte auf dem
Zeitungspapier oder festen Grillstarter kegelformig
anhaufeln.

sorgt fur gleichmaRigere Temperaturen und reduziert

entweder den Ultrachef Holzkohlengrillstarter (nicht

Zeitungspapier auf und um den Luftabweiser herum

3. Den mittleren Luftabweiser entfernen und
eine Auffangschale einsetzen. Die optionalen
Holzkohlenwannen (nach Wunsch) an beiden Seiten
der Auffangschale platzieren. Zum Anzlinden entweder
den Ultrachef Holzkohlengrillstarter (nicht enthalten)
gemaR Gebrauchsanweisung verwenden oder festen
Grillanzlinder oder leicht zerkniilltes Zeitungspapier in den
Holzkohlenwannen einlegen. Die Holzkohle in die Wannen
Uber das Zeitungspapier oder festen Grillanziinder
schitten.

4. Zeitungspapier oder festen Grillanziinder
anzliinden. Wenn der Grillanziinder vollstandig
angeziindet ist, Haube schliefen und die Holzkohle
brennen lassen, bis sie von einer hellgrauen
Ascheschicht bedeckt ist (ca. 20 Minuten).

4. Zeitungspapier oder festen Grillanziinder anziinden.
Wenn der Grillanziinder vollstandig angeziindet ist,
Haube schlieen und die Holzkohle brennen lassen, bis
sie von einer hellgrauen Ascheschicht bedeckt ist (ca. 20
Minuten).

5. Die Holzkohle gleichmaRig auf dem gesamten

Grillrost ausbreiten (einschlieRlich Luftabweiser).

Verwenden Sie hierzu eine Grillzange mit langen,
hitzebestandigen Griffen.

www.napoleongrills.com
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Sie kdnnen flussigen Grillanziinder verwenden, aber dies ist nicht die empfohlene Methode zum
Anziinden von Holzkohle. Flissiger Grillanziinder kann schwierig in der Handhabung sein und kann zu
einem chemischen Geschmack des Grillguts fiihren, wenn er vor der Speisenzubereitung nicht vollstandig
abgebrannt wird. Nach dem Anziinden niemals zusatzlichen flissigen Grillanziinder auf den Grill gieRen.
Den Behélter mindestens 7,6 m vom Grill entfernt aufbewahren, wenn der Grill in Betrieb ist.

Warn- und Sicherheitshinweise fiir den Holzkohlengrillstarter
WARNUNG!

e Nur fir den Gebrauch im Freien.

. . . HOLZKOHLENGRILLSTARTER
e Den Holzkohlengrillstarter nur auf einem festen, ebenen Grillrost

verwenden und sicherstellen, dass der Grill auf einem festen,
ebenen, nicht brennbaren Untergrund steht.

e Den Holzkohlengrillstarter nicht auf einem brennbaren Untergrund
platzieren, bevor er nicht vollstandig abgekiihlt ist.

e Den Holzkohlengrillstarter nicht mit fliissigem Grillanziinder, Benzin oder
selbstziindender Holzkohle verwenden.

e Den Holzkohlengrillstarter nur zum Anziinden von Holzkohle fiir
Holzkohlengrills verwenden.

e  Beim Umgang mit Holzkohlengrillstarter stets Schutzhandschuhe tragen.

e  Kinder und Haustiere stets vom Holzkohlengrillstarter fernhalten.
e Den Holzkohlengrillstarter nicht bei starkem Wind verwenden.

e Den Holzkohlengrillstarter niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn er in Betrieb ist.
e Lehnen Sie sich beim Anziinden nicht Giber den Holzkohlengrillstarter.

e Den Holzkohlengrillstarter nur fiir den vorgesehenen Zweck verwenden. Den Holzkohlengrillstarter
nicht zur Speisenzubereitung verwenden.

e Gehen Sie duRerst vorsichtig vor, wenn Sie heiRe Kohlen aus dem Holzkohlengrillstarter ausschiitten.

Verwenden des Holzkohlengrillstarters

e  Den Holzkohlengrillstarter auf den Kopf stellen.

e 7wei ganze Seiten Zeitungspapier zerknillen und in den Boden des Holzkohlengrillstarters stopfen.
e Den Holzkohlengrillstarter aufrecht stellen und in der Mitte des Holzkohlengrillrosts platzieren.

e Ausreichend Holzkohle einlegen aber nicht tberfillen.

e Streichholz anziinden und in einen der unteren Liiftungsschlitze einflihren, um das Zeitungspapier zu
entziinden.

e Wenn die oberste Holzkohlenschicht leicht mit grauer Asche (iberzogen ist, Grillhandschuhe anziehen
und vorsichtig die heiRe Holzkohle auf den Holzkohlenrost (direkte Garmethode) oder in die
Holzkohlenwannen (indirekte Garmethode) schiitten.

e Die Holzkohle nach dem Auflegen gleichmaRig auf dem Grill verteilen. Hierzu eine Grillzange mit
langen, hitzebestdandigen Griffen verwenden.

www.napoleongrills.com
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Anweisungen zum Garen mit Holzkohle

Holzkohle ist die traditionelle Art des Garens, mit der wir alle vertraut sind. Die gliihenden Briketts geben
Infrarotenergie an das Grillgut ab, das Grillgut wird hierbei kaum ausgetrocknet. Austretende Fleischsafte
oder Ole tropfen auf die Holzkohle und werden zu dem Rauch verdampft, der Grillgerichten den
typischen, kostlichen Grillgeschmack verleiht. Zusammenfassend lasst sich sagen, dass die Holzkohlengrills
von Napoleon extrem hohe Temperaturen erzeugen und perfekt sind fiir die Zubereitung von saftigen
Steaks, Hamburgern und anderen Fleischsorten. Kochzeiten und Zubereitungstipps finden Sie in der
Tabelle fiir das Holzkohlengrillen.
Die folgenden Grilltabellen sind nur Anhaltspunkte. Kochzeiten werden durch verschiedene Faktoren
beeinflusst, z. B. Hohenlage, Aussentemperatur, Wind und gewliinschte Garstufe, die sich auf die jeweilige
Kochzeit auswirken kénnen. Verwenden Sie ein Fleischthermometer, um sicherzustellen, dass Speisen
ausreichend gegart sind.

Tipps zum Holzkohlengrillen

FLEISCHSORTE

Direkte/Indirekte

Hitze

KOCHZEIT

Steak Direkte Hitze 6-8 Minuten — Fragen Sie beim Fleischkauf nach gut
2,5 cm dick halbdurch (medium) marmoriertem Fleisch. Die Fettadern
dienen bei der Zubereitung als natirliche
Zartmacher und halten das Fleisch schon
saftig.
Hamburger Direkte Hitze 6-8 Minuten — Andern Sie die Dicke des Hamburger-
1,25 cm dick halbdurch (medium) Bratlings und bereiten Sie die Hamburger

nach dem personlichen Geschmack Ihrer Gaste
punktgenau zu. Verleihen Sie lhren Gerichten
ein exotisches Aroma, indem Sie beim
Grillen Hickory-Holzchips in der Napoleon-
Rauchervorrichtung hinzufligen.

Geflugel (zerteilt)

Direkte Hitze ca. 2
Minuten pro Seite
Indirekte Hitze fur
die restlichen 18-20
Minuten.

20-25 Minuten

Schneiden Sie das Gelenk zwischen Schenkel
und Bein von der hautlosen Seite zu 3/4
durch, damit das Fleisch flacher auf dem
Grill liegt. Ganze Hiihnerbeine grillen so

schneller und gleichmaRiger. Verleihen Sie
lhren Gerichten ein exotisches Aroma, indem

Sie beim Grillen Mesquite-Holzchips in der

Napoleon-Rauchervorrichtung hinzufiigen.

Schweinekoteletts

Direkte Hitze

10-25 Minuten

Uberschiissiges Fett vor dem Grillen
abtrimmen. Wahlen Sie dickere Koteletts flr
zarteres Fleisch.

Spareribs

Direkte Hitze ca. 5
Minuten
Indirekte Hitze,
um Fleisch
fertigzugaren

1,5-2 Stunden
Haufig wenden

Wahlen Sie Rippchen, die mager sind und
viel Fleisch haben. Solange Grillen bis sich
das Fleisch leicht vom Knochen abldsen l&sst.

Lammbkoteletts

Direkte Hitze

25-30 Minuten

Uberschiissiges Fett vor dem Grillen
abtrimmen. Wahlen Sie dickere Koteletts fir
zarteres Fleisch.

Hotdogs

Direkte Hitze

4-6 Minuten

Verwenden Sie grofRe Wiener-Wirstchen zur
Zubereitung von Hotdogs und schneiden Sie
die Haut vor dem Grillen langs ein.

www.napoleongrills.com
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Grillanleitung

Erstmaliges Anziinden: Beim ersten Anziinden kommt es zu einer leichten Geruchsbildung. Dies ist

ein normaler, voriibergehender Zustand, der durch das ,Einbrennen” der Lacke und Schmiermittel im
Gerat hervorgerufen wird, die wahrend des Herstellungsprozesses bendétigt werden. Dieser Geruch tritt
nach dem Einbrennvorgang nicht mehr auf. Den Grill bei offener Grillhaube und vollstandig ge6ffneten
Luftungsschlitzen fir ca. 30 Minuten auf hoher Stufe brennen lassen.

Verwenden des Grills: Der Grill sollte vor der Verwendung vorgewarmt werden. Hierzu bei geschlossener
Grillhaube fir ca. 20 Minuten betreiben. Die Holzkohle ist grillfertig, wenn sie leicht mit grauer Asche
Gberzogen ist. Gerichte, die nur kurze Kochzeiten erfordern (Fisch, Gemise) kdnnen bei offener Grillhaube
gegrillt werden. Kochen bei geschlossener Haube erméglicht hohere, gleichmaRigere Temperaturen.
Hierdurch kénnen Kochzeiten reduziert werden und Grillgut wird gleichmaRiger gegart. Bei der
Zubereitung sehr magerer Fleischsorten wie Hihnerbrust oder mageren Stiicken vom Schwein kann der
Grillrost vor dem Vorwarmen eingefettet werden, um Anhaften zu vermeiden. Bei der Zubereitung von
sehr fetthaltigen Fleischsorten kann es zu Aufflammen kommen. Das Fett etwas abtrimmen oder die
Temperatur reduzieren, um Aufflammen zu verhindern. Sollte es zum Aufflammen kommen, Grillgut von
der Flamme entfernen und Hitze reduzieren (LUftungsschlitze weiter schlieRen). Haube offen lassen.

In der Regel sind fiir die Zubereitung von 1 kg Fleisch ca. 50 Holzkohlenbriketts erforderlich.

Bei Zubereitungszeiten von 30 bis 40 Minuten miissen zusatzliche Holzkohlenbriketts aufgelegt
werden. Bei kaltem oder windigem Wetter werden mehr Holzkohlenbriketts benétigt, um optimale
Kochtemperaturen zu erreichen.

Hinzufiigen von Holzkohle wahrend des Grillvorgangs: Beim Hinzufligen von Holzkohle auf den heiBen
Grill vorsichtig vorgehen. Es kann zu einer pl6tzlichen Flammenbildung kommen, wenn die Kohlen

mit frischer Luft in Kontakt kommen. Unter Einhaltung eines Sicherheitsabstands vom Grill zusatzliche
Holzkohle mithilfe einer Grillzange mit langen, hitzebestdandigen Griffen auflegen. Der Grillrost ist beidseitig
mit klappbaren Einsdtzen ausgestattet, um Zugang zum Holzkohlenrost zu ermdoglichen.

ACHTUNG! Niemals fliissigen Grillanziinder auf heiRen oder warmen Kohlen verwenden. Sobald
die Holzkohle geziindet ist, ist kein weiterer fliissiger Grillanziinder erforderlich.

Betrieb der Liiftungsschlitze: Wenn der Grill mit geschlossener Grillhaube betrieben wird, sollten

die LUftungsschlitze normalerweise vollstandig gedffnet sein, um ausreichende Belliftung des Grills

zu gewdhrleisten. Luftzufuhr erhdéht die Brenntemperatur der Kohle. Die Grilltemperatur kann durch
Verschieben des Liftungsschlitzes nach links oder rechts geregelt werden. Teilweises oder vollstandiges
SchlieBen der Liftungsschlitze flihrt zum Abkihlen der Kohle. Die Liftungsschlitze und den Liiftungsschlitz in
der Haube nur dann vollstdndig schlieRen, wenn der Grill abgekihlt oder eine Flamme geléscht werden soll.

Offnen Liiftungsschlitze Liiftungsschlitze Geschlossen

Sicherheitshinweise nach der Verwendung

WARNUNG! Befolgen Sie diese Sicherheitshinweise, um schwere Verletzungen und/oder

Sachschaden zu vermeiden.

e  Grillhaube und alle Liftungsschlitze schlieBen, um das Feuer zu |6schen.

e Den Grill vor dem Anfassen stets vollstandig abkiihlen lassen.

e  Kohle und Asche niemals unbeaufsichtigt im Grill lassen. Sicherstellen, dass Kohle und Asche vollstandig
ausgekiihlt sind, bevor der Grill gereinigt wird.

e  Kohle und Asche mit einem Metallspatel oder einer Metallschaufel aus dem Grill entfernen. Kohle und
Asche in einen nicht brennbaren Metallbehalter geben und vollstandig mit Wasser libergiefen. Den Behalter
mindestens 24 Stunden stehen lassen, bevor Kohle und Asche im Miill entsorgt werden.
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Wartung, Pflege Und Reinigung

Der Aschebehilter und die Fett-Auffangschale sollten nach jedem Gebrauch ausgeleert werden.

WARNUNG! vor dem Entfernen oder Abnehmen jeglicher Teile vom Grill muss sichergestellt
W werden, dass der Grill und alle Kohlen vollstandig abgekiihlt sind.

WARNUNG! Beim Reinigen des Grills sollten stets Handschuhe und eine Schutzbrille getragen

werden.

WARNUNG! Keinen Hochdruckreiniger verwenden, um das Gerit oder Teile des Grills zu reinigen.

A WARNUNG! WartungsmafBnahmen nicht am heiflen Gerat durchfiihren, um Verbrennungen

zu vermeiden. Ungeschiitzten Kontakt mit heiBen Oberflichen vermeiden. Grill an einer Stelle
H reinigen, wo die Reinigungslésung nicht zur Beschddigung von Balkonen, Rasen oder Terrassen
m fiihren kann. Keinen Ofenreiniger fiir die Reinigung des Grills oder Teilen des Grills verwenden.
Keinen selbstreinigenden Ofen verwenden, um Grillroste oder andere Teile des Grills zu reinigen.
Barbecuesauce und Salz konnen korrosiv wirken und schnell zur Korrosion des Grills und einzelner
Bauteile fiihren, wenn keine regelmaRige Reinigung durchgefiihrt wird.

Roste Und Warmbhalteflache: lassen sich am besten beim Vorwarmen des Grills mit einer weichen
Messingdrahtbiirste sdubern. Flr schwer zu entfernende Flecke Stahlwolle verwenden.

Reinigen der Grillinnenseite: Grillroste entnehmen. Losen Schmutz am Grillaufsatz und an der

Grillhaubeninnenseite mit einer Messingbirste entfernen. Grillinnenseite mit einem Spachtel- oder
Schabemesser auskratzen und Asche mit einer Drahtbirste entfernen. Lose Asche und Schmutz von
der Innenseite des Grills in den abnehmbaren Asche-/Fett-Auffangbehélter fegen. Nach Wunsch die

Grillinnenseite mit einem milden Reinigungsmittel und Wasser abwaschen. Griindlich mit klarem Wasser
abspilen und trockenwischen.

A ACHTUNG! Fettansammlungen kénnen zu Branden fiihren. Auffangschale nach jedem Gebrauch
reinigen, um libermaRige Fettansammlung zu vermeiden.

Aschenbehilter/Auffangschale: Asche, Fett und tberschissige Bratflissigkeit tropfen zuerst in den
Aschenbehilter/die Auffangschale unterhalb des Holzkohlengrills und werden dort gesammelt. Zur
einfacheren Reinigung die Auffangschale herausziehen. Die Auffangschale nicht mit Alufolie, Sand oder
anderen Materialien auslegen, da dies den erwiinschten Fettabfluss behindern kann. Auffangschale mit
einem Spachtel- oder Schabemesser auskratzen, gelostes Fett und Schmutz in einem nicht brennbaren
Metallbehilter auffangen. Aschenbehalter/Auffangschale mit einem milden Reinigungsmittel und Wasser
abwaschen. Griindlich mit klarem Wasser absptlen und trockenwischen.

Reinigen Der Aussenseite Des Gasgrills: Lackierte, Porzellan- oder Rostfreistahlteile nicht

mit Scheuermitteln sdubern. Die Porzellanemaille ist besonders vorsichtig zu behandeln. Die
Emaillebeschichtung ist wie Glas und platzt beim Anschlagen leicht ab. Emaille-Reparaturmaterial ist
von lhrem Napoleon-Handler erhéltlich. AuRenflaichen am besten in handwarmem Zustand mit warmem
Seifenwasser reinigen. Rostfreistahl mit einem entsprechenden Reinigungsmittel oder einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel sdubern. Stets in Strukturrichtung wischen. Keine Stahlwolle verwenden,
da sie Kratzspuren hinterlasst. Rostfreistahl verfarbt sich unter Hitze goldfarben oder braun. Diese
Verfarbung ist normal und beeintrachtigt die Leistung des Grills nicht.
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Fehlerbehebung

Problem

Geringe Hitze / kleine Flamme.

Maogliche Ursachen

Ungeniigendes
Vorheizen.

Ungeniigende
Luftzufuhr.

Zu wenig Holzkohle.

Haube wird zu oft
geoffnet.

45

Losung

Holzkohle brennen lassen, bis sie mit einer
hellgrauen Ascheschicht Gberzogen ist.
(Ublicherweise 20-25 Minuten)

Luftungsschlitze sind offen.

Der Holzkohlenwanne mehr Holzkohle
hinzuflgen.

Speisen bei geschlossener Grillhaube
garen lassen. Bei jedem Abnehmen der
Grillhaube sinkt die Temperatur. Dies flhrt
zu niedrigeren Temperaturen und ldngeren
Kochzeiten.

UbermaRiges Aufflammen/
ungleichméRige Hitze.

Ungenligendes
Vorheizen.

UbermaRige
Ansammlung von
Fett und Asche in
Aschenbehalter und
Auffangschale.

Grill bei geschlossener Haube 20-25
Minuten vorheizen und Kohle gleichmaRig
verteilen.

Aschenbehalter und Auffangschale
regelmaRig reinigen. Auffangschale nicht
mit Alufolie auslegen. Siehe Anweisungen
fiir das Reinigen des Grills.

Haubeninnenseite sieht aus, als
ob , Farbe” abblattert.

Fettansammlung auf
den Innenseiten.

Dies ist kein Defekt. Die Hauben haben
ein Porzellan-Finish, das nicht abblattern
kann. Das Abblattern wird durch hart
gewordenes Fett hervorgerufen, das

zu farbahnlichen Splittern trocknet, die
abblattern kénnen. Dies kann durch
regelmafiges Reinigen verhindert werden.
Siehe Anweisungen fiir das Reinigen.
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Ubersicht zum Holzkohlengrillen

Anziinden des Grills

Vor der ersten Verwendung den Grill bei offener Grillhaube und vollstandig gedffneten Liftungsschlitzen fir
ca. 30 Minuten auf hoher Stufe brennen lassen. Hierdurch werden alle Schmiermittel abgebrannt, die fiir den
Herstellungsprozesses bendtigt werden.

Die Luftungsschlitze in Haube und Grill vollstédndig 6ffnen, wenn der Grill angeziindet wird.

Sicherstellen, dass der Aschenbehdlter leer ist und den sauberen Aschenbehdlter wieder einsetzen.

Der Grill kann mit oder ohne den mittleren Luftabweiser verwendet werden. Der Luftabweiser sorgt fiir
gleichmaRigere Temperaturen und reduziert die Brennrate in der Grillmitte.

Zum Anzlinden entweder den Ultrachef Holzkohlengrillstarter (nicht enthalten) gemaR Gebrauchsanweisung
verwenden oder festen Grillstarter oder leicht zerknilltes Zeitungspapier auf und um den Luftabweiser herum
anordnen. Die Holzkohle in der Grillmitte (direkte Garmethode) oder in den optionalen Holzkohlenwannen
(indirekte Garmethode) kegelformig anhaufeln.

Nach dem vollstandigen Anziinden Haube schlieBen und die Holzkohle brennen lassen, bis sie mit einer
hellgrauen Ascheschicht Giberzogen ist (ca. 20 Minuten). Dann je nach gewlinschter Garmethode die Holzkohle
mit einer Grillzange mit langen, hitzebestandigen Griffen anordnen.

Sie kénnen flussigen Grillanziinder verwenden, aber dies ist nicht die empfohlene Methode zum Anziinden
von Holzkohle. Flissiger Grillanziinder kann schwierig in der Handhabung sein und kann zu einem chemischen
Geschmack des Grillguts fiihren, wenn er vor der Speisenzubereitung nicht vollstandig abgebrannt wird. Nach
dem Anziinden niemals zusatzlichen flissigen Grillanziinder auf den Grill gieBen. Den Behalter mindestens 7,6 m
vom Grill entfernt aufbewahren, wenn der Grill in Betrieb ist.

Zusatzliches Raucheraroma kann durch Hinzufligen von Raucherholzchips erreicht werden, welche in einer
grofRen Auswahl an Aromen Uber lhren Napoleon-Handler erhéltlich sind.

Garen mit dem Grill

Der Grill sollte vor der Verwendung vorgewarmt werden. Hierzu bei geschlossener Grillhaube fiir ca. 20 Minuten
betreiben. Die Holzkohle ist grillfertig, wenn sie leicht mit grauer Asche liberzogen ist.

In der Regel sind fiir die Zubereitung von 1 kg Fleisch ca. 50 Holzkohlenbriketts erforderlich. Bei
Zubereitungszeiten von 30 bis 40 Minuten mussen zusatzliche Holzkohlenbriketts aufgelegt werden. Bei kaltem
oder windigem Wetter werden mehr Holzkohlenbriketts bendtigt, um optimale Kochtemperaturen zu erreichen.
Beim Hinzufligen von Holzkohle auf den heien Grill vorsichtig vorgehen. Es kann zu einer pl6tzlichen
Flammenbildung kommen, wenn die Kohlen mit frischer Luft in Kontakt kommen. Unter Einhaltung eines
Sicherheitsabstands vom Grill zusatzliche Holzkohle mithilfe einer Grillzange mit langen, hitzebestéandigen Griffen
auflegen.

Wenn der Grill mit geschlossener Grillhaube betrieben wird, sollten die Liftungsschlitze normalerweise
vollstandig gedffnet sein, um ausreichende Belliftung des Grills zu gewdhrleisten. Luftzufuhr erhoht die
Brenntemperatur der Kohle. Die Grilltemperatur kann durch Verschieben des Liftungsschlitzes nach links oder
rechts geregelt werden.

Speisen bei geschlossener Grillhaube garen lassen. Bei jedem Abnehmen der Grillhaube sinkt die Temperatur.
Dies fuhrt zu niedrigeren Temperaturen und langeren Kochzeiten.

Teilweises oder vollstéandiges Schliefen der Liftungsschlitze flhrt zum Abkiihlen der Kohle. Die Liiftungsschlitze
und den Liftungsschlitz in der Haube nur dann vollstéandig schlieRen, wenn der Grill abgekiihlt oder eine Flamme
geldscht werden soll.

Den Grillrost vor dem Vorwarmen einfetten, um Anhaften zu vermeiden.

Verwenden Sie ein Fleischthermometer, um sicherzustellen, dass Speisen ausreichend gegart sind.

Reinigen des Grills

www.napoleongrills.com

Grillhaube und alle Liiftungsschlitze schlieRen, um das Feuer zu l6schen.

Den Grill vor dem Anfassen stets vollstandig abkuhlen lassen.

Kohle und Asche niemals unbeaufsichtigt im Grill lassen. Sicherstellen, dass Kohle und Asche vollstandig
ausgekiihlt sind, bevor der Grill gereinigt wird.

Kohle und Asche mit einem Metallspatel oder einer Metallschaufel aus dem Grill entfernen. Kohle und Asche in
einen nicht brennbaren Metallbehélter geben und vollstandig mit Wasser GibergieBen. Den Behdlter mindestens
24 Stunden stehen lassen, bis die Kohle und Asche im Miill entsorgt wird.

Losen Schmutz am Grillaufsatz und an der Grillhaubeninnenseite mit einer Messingblrste entfernen.
Grillinnenseite mit einem milden Reinigungsmittel und Wasser abwaschen. Griindlich mit klarem Wasser
abspulen und trockenwischen.

Porzellan-Email-Oberflachen missen mit besonderer Sorgfalt behandelt werden. Das ofengebrannte Email-Finish
ist wie Glas und kann bei Gewalteinwirkung abplatzen. Wenden Sie sich an Ihren Napoleon-Gasgrill-Handler, um
Materialien firr die Ausbesserung von beschadigtem Email zu erhalten.
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BEWAHREN SIE IHRE QUITTING ALS KAUFNACHWEIS AUF, UM IHREN

GARANTIEANSPRUCH ZU VALIDIEREN.
BESTELLUNG VON ERSATZTEILEN

GARANTIE-INFORMATIONEN

MODELL:

KAUFDATUM:

SERIENNUMMER:

(Alle fiir einen Garantieanspruch benétigten Informationen hier aufzeichnen)

Bevor Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen, besuchen Sie bitte die NAC-Website

unter www.napoleongrills.com, um ausfiihrlichere Informationen zu Reinigung, Wartung und Pflege,
Fehlerbehebung und Ersatzteile zu erhalten. Setzen Sie sich direkt mit dem Werk in Verbindung, um
Ersatzteile zu bestellen und Garantieanspriiche geltend zu machen. Unser Kundendienst ist zwischen 9 und
15 Uhr Eastern Standard Time erreichbar. Telefonnummer: +1-866-820-8686, Faxnummer: +1-705-727-4282.
Zur Bearbeitung eines Garantieanspruchs bitte die folgenden Informationen bereithalten:

1. Modell- und Seriennummer des Gerats

2. Teilenummer und —beschreibung

3. Vollstandige Beschreibung des Problems (, kaputt” ist nicht ausreichend)
4. Kaufnachweis (Fotokopie der Rechnung)

In manchen Fillen kann der Kundendienstbeauftragte u. U. die Einsendung der Teile zur Uberpriifung
im Werk verlangen, bevor Ersatzteile ausgeliefert werden. Die Teile missen unter Vorauszahlung aller
Transportkosten und Angabe der folgenden Informationen an den Kundendienst versandt werden:

1. Modell- und Seriennummer des Gerats
2. Vollstandige Beschreibung des Problems (, kaputt” ist nicht ausreichend)
3. Kaufnachweis (Fotokopie der Rechnung)
4. Autorisierungscode fir die Riicksendung. Diese erhalten Sie vom Kundendienstmitarbeiter.

Beachten Sie, dass die folgenden Teile nicht unter die Garantie fallen, bevor Sie den Kundendienst
kontaktieren:

- Transportkosten, Courtage oder Exportzolle

- Arbeitskosten fiir Aus- und Einbau

- Telefonkosten fur Anrufe zur Diagnose eines Problems
- Verfarbungen von Edelstahlteilen

- Teileversagen aufgrund von mangelnder Reinigung und Pflege, oder Verwendung von falschen
Reinigungsmitteln (Ofenreiniger)

www.napoleongrills.com
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e
813 J) A )T D) FAXNR.: 705 727 4282

GOURMET GRILLS

BESTELLFORMULAR FUR ZUBEHOR UND ERSATZTEILE

BITTE IN DRUCKSCHRIFT AUSFULLEN

ANSPRECHPARTNER:

LIEFERANSCHRIFT :

TELEFON : FAX :

EMAIL:

KREDITKARTENNR. (VISA, MASTERCARD) : GULTIG BIS:

UNTERSCHRIFT:

ANZAHL TEILENUMMER BESCHREIBUNG

ARTIKEL KONNEN U. U. STEUERPFLICHIG SEIN
TRANSPORTKOSTEN NICHT ENTHALTEN

FALLS SIE EINE BESTATIGUNG WUNSCHEN,BITTE FAXNUMMER ODER E-MAIL-ADRESSE ANGEBEN

www.napoleongrills.com



MANUAL DE ENSAMBLE, USO Y CUIDADO

PARRILLA PARA USO EN EXTERIORES Y ESPACIOS BIEN VENTILADOS
CONSERVE ESTE MANUAL PARA CONSULTAS FUTURAS.

PARRILLA A CARBON PARA EXTERIORES

INSERTE LA ETIQUETA CON EL NUMERO DE SERIE DE LA CAJA

“NAPOLEON T P

GOURMET GRILLS

NK22CK-L

A ADVERTENCIA A PELIGRO

Quema de carbon, se produce monox-

Antes de encender el artefacto, ) ,
f ido de carbono. No queme carbon

lea la seccién de instrucciones de dentro de casas, garajes, tiendas de
“ENCENDIDO” de este manual. campaia, vehiculos o cualquier drea
cerrada.

o la muerte.

( ADVERTENCIA! sinose cumplen estas instrucciones, se puede provocar un incendio, incluso lesiones J)

Napoleon Appliance Corp.,
214 Bayview Dr., Barrie, Ontario, Canada LAN 4Y8 Phone: 1-866-820-8686
Fax:(705)725-2564 email: wecare@napoleonproducts.com web site: www.napoleongrills.com
N415-0257 JAN 04/13
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GRACIAS POR ELEGIR NAPOLEON

Los productos NAPOLEON estdn disefiados con materiales y componentes de primera calidad.
Profesionales capacitados y orgullosos de su trabajo son los responsables de ensamblar los productos.
Técnicos calificados inspeccionan cuidadosamente la parrilla antes de empaquetarla y transportarla para
que usted, nuestro cliente, reciba el producto de alta calidad que le brinda NAPOLEON.

En Napoleon, nos dedicamos a usted, “nuestro valioso cliente”. Nuestra meta es entregarle las
herramientas necesarias para lograr que el arte de cocinar en parrilla sea una experiencia inolvidable. Le
brindamos este manual para asegurarle un correcto ensamble, mantenimiento, cuidado e instalacién de la
nueva parrilla. Es importante que lea y comprenda todo el manual antes de utilizar la nueva parrilla para
que entienda todas las precauciones de seguridad y vea todas las caracteristicas que la parrilla le ofrece.
Siga cuidadosamente estas instrucciones y disfrute el arte de la cocina en parrilla sin problemas, durante
afios. Si el producto no cumple con sus expectativas, contactese con nuestro departamento de atencion

al cliente al 1-866-820-8686, de 9 a. m. a 5 p. m. hora del este (Estados Unidos), o visite nuestro sitio web:
www.napoleongrills.com.

GARANTIA LIMITADA DE POR VIDA DEL PRESIDENTE
DE NAPOLEON PARA LA PARRILLA

NAPOLEON garantiza los siguientes materiales y mano de obra de la nueva parrilla NAPOLEON
contra defectos durante todo el tiempo que usted posea la parrilla. Esta garantia cubre la base
esmaltada de porcelana, las tapas esmaltadas de porcelana, manijas de la base y la tapa, todo
sujeto a las siguientes condiciones: Durante los primeros diez ailos, NAPOLEON reemplazarad las
piezas sin costo, segln nuestra opcién. Del onceavo aiio y para el resto de la vida, NAPOLEON
reemplazara las piezas con un costo del 50% del valor actual de venta al publico.

La garantia cubre componentes, como estantes laterales, patas del carro y paneles del carro.
NAPOLEON proporcionara las piezas, sin cargo, durante los primeros cinco afios de la garantia
limitada.

La garantia cubre los demds componentes, como parrillas para cocinar, rejilla para el carbdn,
deflector de aire, bandeja para cenizas, indicador de temperatura, estante de alambre, ruedas,
sujetadores y accesorios. NAPOLEON proporcionara las piezas, sin cargo, durante el primer afo
de la garantia limitada.

NAPOLEON no se responsabiliza por los gastos de transporte, mano de obra ni aranceles de
exportacion.

CONDICIONES Y LIMITACIONES

“NAPOLEON garantiza sus productos contra defectos de fabricacion unicamente para el comprador original, siempre y cuando la compra se haya
realizado a través de un distribuidor de NAPOLEON autorizado y esté sujeta a las siguientes condiciones y limitaciones:”

La garantia de fabrica no es transferible y no puede ser extendida bajo ningtin concepto por ninguno de nuestros representantes.

La instalacion de la parrilla se debe realizar por un técnico de mantenimiento o contratista autorizado y con licencia. La instalacion se debe realizar de
acuerdo a las instrucciones de instalacion que se incluyen con el producto y conforme a todos los cédigos de construccion e incendios locales y nacionales.
Esta garantia limitada no cubre los dafios causados por uso indebido, falta de mantenimiento, incendios ocasionados por la grasa, entornos hostiles,
accidentes, alteraciones, abuso o negligencia. Esta garantia queda anulada si se instalan piezas de otros fabricantes.

Esta garantia limitada no cubre ralladuras, abolladuras, acabados pintados, corrosién o decoloracién producidas por el calor, productos de limpieza
abrasivos o quimicos ni resquebrajamiento de las piezas esmaltadas de porcelana ni de los componentes utilizados en la instalacion de la parrilla.

Si se deterioran las piezas hasta el punto que evita el funcionamiento correcto de la parrilla en el periodo de cobertura de la garantia, se
proporcionara una pieza de repuesto.

Solamente durante el primer afio, se extiende esta garantia al reemplazo de las piezas cubiertas por la garantia, que presenten defectos en el material
o de mano de obra, siempre y cuando el producto haya sido utilizado de acuerdo a las instrucciones de funcionamiento y en condiciones normales.
Luego del primer afio, con respecto a esta garantia limitada de por vida del presidente, NAPOLEON podrd, segun lo disponga, eximirse completamente
de todas sus obligaciones relacionadas con esta garantia al reembolsarle el precio total de cualquier pieza bajo garantia, aunque esté defectuosa, al
comprador que adquirid la garantia original.

NAPOLEON no se responsabiliza por la instalacion, por los gastos de mano de obra ni por otros gastos relacionados con la reinstalacion de la pieza en
garantia que no cubre dichos gastos.

A pesar de las disposiciones contenidas en esta garantia limitada de por vida del presidente, la responsabilidad de NAPOLEON bajo esta garantia
queda definida en las condiciones anteriores y, en ningln caso, podra extenderse a dafios imprevistos, consecuentes o indirectos.

Esta garantia define las obligaciones y responsabilidades de NAPOLEON con respecto a la parrilla NAPOLEON y se excluyen otras garantias, expresas o
implicitas, en relacion con este producto, sus componentes o accesorios.

NAPOLEON no asume ni autoriza que ninguna tercera parte asuma, en su nombre, otras responsabilidades con respecto a la venta de este producto.
NAPOLEON no se responsabiliza por: incendios excesivos, apagones causados por condiciones ambientales como vientos fuertes, o ventilacion
inadecuada.

NAPOLEON no se responsabiliza por los dafios en la parrilla causados por condiciones meteoroldgicas, granizo, tratamiento inadecuado, productos de
limpieza o quimicos dafiinos.

Se debera realizar cualquier reclamo de la garantia de NAPOLEON con el recibo o copia del recibo de venta, asi como con el nimero de serie y el
nimero de modelo.

NAPOLEON se reserva el derecho de que su representante inspeccione cualquier producto o pieza antes de aceptar cualquier reclamo de la garantia.
NAPOLEON no se responsabiliza por los gastos de transporte, mano de obra ni aranceles de exportacion.

www.napoleongrills.com
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ADVERTENCIA! sino sigue estas instrucciones, se podrian producir dafios personales o en la
propiedad, o incluso la muerte. Lea y siga todas las advertencias e instrucciones que se incluyen en este
manual antes de utilizar la parrilla.

Procedimientos de seguridad durante el funcionamiento

Lea todas las instrucciones del manual antes de utilizar la parrilla.

Nunca modifique esta parrilla.

Siga cuidadosamente las instrucciones de encendido cuando utiliza la parrilla.
No encienda el carbdn con la tapa cerrada.

No se incline sobre la parrilla cuando la encienda.

No utilice gasolina, alcohol ni ninguna otra sustancia muy volatil para encender el carbén. Utilice
SOLAMENTE sustancias aprobadas para encender carbdn. Asegurese de que no haya liquidos en la
parte inferior de la parrilla antes de encender el carbén.

No incorpore ninguna sustancia para encender el carbén mientras las brasas estén calientes o tibias.

Después de utilizar y antes de encender la parrilla, tape y almacene las sustancias para encender el
carbdn a una distancia de, al menos, 7,6 m de la parrilla.

Mantenga a los nifios y animales alejados de la parrilla caliente. No permita que los nifios suban e
ingresen al gabinete.

No descuide la parrilla mientras esta en funcionamiento.
No mueva la parrilla mientras esté caliente o en funcionamiento.
No instale esta parrilla en un vehiculo recreativo ni en botes.

Utilice esta parrilla solo en exteriores, en ambientes ventilados. No utilice esta parrilla en edificios,
garajes, galerias cerradas, gazebos ni en ningln area cerrada.

Mantenga los combustibles a una distancia adecuada de 1,5 m de todos los lados. Se recomienda
mantener esta distancia de revestimiento de vinilo o de paneles de vidrio. No utilice esta parrilla sobre
superficies combustibles (terrazas o galerias de madera o de materiales compuestos).

Mantenga los orificios de ventilacién del gabinete sin residuos.

No utilice la unidad bajo ninguna construccion combustible.

No utilice la unidad bajo ninguna construccion, como techos, garajes, toldos o aleros.

No coloque la parrilla en lugares ventosos. Los vientos fuertes afectan el rendimiento de la parrilla.
Mantenga la tapa abierta durante el precalentamiento.

Mantenga en su lugar la bandeja para cenizas/grasa mientras utiliza la parrilla.

Limpie la bandeja para cenizas/grasa periddicamente para evitar acumulaciones de grasa que pueden
incendiarse.

No utilice los estantes laterales para almacenar encendedores, cerillos ni otros combustibles.
Mantenga la parrilla en terreno firme y llano todo el tiempo.
No utilice agua para controlar llamaradas o apagar las brasas, ya que puede dafiar el acabado de la parrilla.

Para controlar llamaradas, cierre apenas los orificios de ventilacién de la parrilla. Para apagar
completamente las brasas o el fuego, cierre completamente todos los orificios de ventilacién y la tapa.

Utilice utensilios apropiados para asar, con mangos largos y resistentes al calor.

Utilice guantes para asar o manoplas para proteger las manos mientras cocina o ajusta los orificios de
ventilacion.

No retire las cenizas de la parrilla hasta que el carbdn esté completamente apagado. Deje enfriar.

Retire el carbdn y las cenizas restantes de la parrilla y almacénelos en un recipiente metalico no
combustible. Almacénelos en el recipiente metalico durante 24 horas antes de desecharlos.

Mantenga los cables de suministro eléctrico lejos del agua o superficies calientes.

Proposicion 65, Estado de California: La combustion de carbdn produce derivados que se mencionan
en la lista de sustancias causantes de cancer o dafios reproductivos del Estado de California. Cuando
cocine con carbdn, asegurese de que la unidad esté bien ventilada para minimizar la exposicion a

dichas sustancias.
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Instrucciones de encendido

(COCCION DIRECTA )

Uso de carbon.

Diametro de la parrilla Método de coccion

\

Cantidad de briquetas recomendada

(COCCION INDIRECTA' )

56cm Coccion directa 50

56cm Coccidn indirecta 25 por lado
*(Agregue 8 de cada lado para cada hora adicional de tiempo
de coccion.)

*La cantidad de briquetas recomendada es aproximada. Se recomienda agregar briquetas para tiempos

para lograr la temperatura de coccién ideal.

de coccion prolongados. En caso de clima mas frio o mds ventoso, se recomienda agregar mas briquetas

ADVERTENCIA! abra la tapa.

ADVERTENCIA! coloque la parrilla en un espacio exterior, sobre superficies firmes, llanas y no
combustibles. Nunca utilice la parrilla sobre superficies de madera o inflamables.

ADVERTENCIA! No se incline sobre la parrilla cuando la encienda.
ADVERTENCIA! Mantenga la bandeja para cenizas en su lugar durante el encendido y mientras

utiliza el artefacto.

METODO DE COCCION DIRECTA

1. Abra completamente la ventilacidn de la tapa 'y
de la base. Retire la tapa de la parrilla y la rejilla de
coccion.

METODO DE COCCION INDIRECTA

1. Abra completamente la ventilacion de la tapa y de la base.
Retire la tapa de la parrilla y la rejilla de coccidn.

2. Asegurese de que la bandeja para cenizas esté
limpia y vuelva a instalarla.

2. Asegurese de que la bandeja para cenizas esté limpia y
vuelva a instalarla.

3. Puede utilizar la parrilla con o sin el deflector de
aire central. El deflector asegura una temperatura
constante y disminuye la velocidad de combustion.
Utilice el encendedor de carbdn de la serie Ultra
Chef (no incluido), como lo indican las instrucciones
del manual, o coloque pastillas de encendido o
papel de periédico alrededor y sobre el deflector de
aire. Coloque el carbdn en forma de pirdmide en el
centro de la unidad sobre el papel de periddico o las
pastillas de encendido.

3. Retire el deflector de aire central y coloque una bandeja
de goteo. Coloque los canastos para carbon opcionales
(opcional) a cada lado de la bandeja de goteo. Utilice el

encendedor de carbon de la serie Ultra Chef (no incluido),
como lo indican las instrucciones del manual, o coloque

pastillas de encendido o papel de periddico en los canastos
para carbdn. Coloque el carbdn dentro de los canastos y
sobre el papel de periddico o las pastillas de encendido.

4. Encienda el papel de periddico o las pastillas de
encendido. Una vez encendido el carbon, cierre la
tapay deje que el carbdn se queme hasta que quede
cubierto de cenizas (aproximadamente 20 minutos).

4. Encienda el papel de periddico o las pastillas de
encendido. Una vez encendido el carbdn, cierre la tapa 'y
deje que el carbdn se queme hasta que quede cubierto de
cenizas (aproximadamente 20 minutos).

5. Utilice pinzas con mangos largos resistentes al

calor para distribuir de forma uniforme las brasas

por toda la rejilla (incluso por el deflector de aire
central).
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Puede utilizar liquido combustible para encender el carbdn, pero no recomendamos este método. El
liqguido de encendido es sucio y puede dejar un sabor quimico en la comida si no se quema bien antes de
cocinar. Una vez encendido el carbdn, no agregue liquido combustible a la parrilla. AlImacene el recipiente
del liquido combustible a 7,6 m de la parrilla mientras esté en funcionamiento.

Procedimientos de seguridad durante el funcionamiento del encendedor de carbon

ADVERTENCIA!
Solamente para uso en exteriores. EL ENCENDEDOR DE CARBON

Utilice el encendedor de carbon sobre una rejilla para carbdn firme
y nivelada, y en una parrilla sobre una superficie firme, llana y no
combustible.

No coloque el encendedor de carbdn sobre superficies combustibles
mientras esté caliente.

No utilice liquido de encendido, gasolina ni carbdon autoencendible en el
encendedor de carbén.

€ >

=

Utilice el encendedor de carbdn solamente para encender carbon en
parrilla a carbon.

Siempre utilice guantes protectores para manipular el encendedor de carbén.

Mantenga a los nifios y animales alejados del encendedor de carbdn en todo momento.

No utilice el encendedor de carbdn en zonas muy ventosas.
No descuide el encendedor de carbdn cuando estd en funcionamiento.

No se incline sobre el encendedor de carbén cuando encienda el artefacto.

Nunca utilice el encendedor de carbdn para otro uso que no sea el indicado. No utilice el encendedor

de carbon para preparar comidas.

Tenga extrema precaucion cuando retire las brasas calientes del encendedor de carbdn.

Uso del encendedor de carbon

Dé vuelta el encendedor de carbon.

Coloque dos hojas de papel de periddico arrugadas en la parte inferior del encendedor de carbon.

Dé vuelta el encendedor de carbdn y coléquelo en el centro de la rejilla para carbdn.

Agregue una cantidad apropiada de carbdn, pero no lo sobrecargue.

Encienda un cerillo y coléquelo en uno de los orificios de ventilacién de la parte inferior para

encender el papel de periddico.

Cuando la capa superior de carbdn esté cubierta de cenizas, utilice guantes protectores y, con
cuidado, vierta las brasas calientes sobre la rejilla para carbon (método de coccidn directa) o en los

canastos para carbon (método de coccidn indirecta).

Luego de colocar las brasas calientes en la parrilla, utilice pinzas con mangos largos y resistentes al

calor para distribuir uniformemente el carbon.
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Manual de cocina al carbon

El carbdn es la forma tradicional de coccidn que conocemos. Las briquetas emiten energia infrarroja a

la comida que se estd preparando, con poco efecto de secado. Los jugos y aceites que escapan de los
alimentos gotean sobre el carbdn y se evaporan para darle a la comida ese delicioso sabor de las brasas.
Lo mas importante es que la parrilla a carbdn de Napoleon genera calor abrasador para la coccidn de
bistecs, hamburguesas y otras carnes mds jugosas y sabrosas. Para conocer los tiempos de coccion y otras
sugerencias, consulte el grafico de coccion en parrilla a carbon.
El siguiente grafico de coccidon es solamente una guia. Los tiempos de coccién pueden alterarse a causa de
la altitud, la temperatura exterior, el viento y el punto de coccion deseado que se reflejara en su tiempo de
coccidn. Utilice un termdmetro para carnes para cocinar los alimentos de manera adecuada.

Grafico de coccidn en parrilla al carbon

Comida

Fuego directo/
indirecto

Tiempo de coccion

Sugerencias utiles

Bistecs
2,5 cm de espesor

Fuego directo

6-8 min.: medio

Cuando elija la carne para
asar, pidala con vetas de
grasa. La grasa actia como un
ablandador natural durante la
coccion y mantiene la carne
humeda y jugosa.

Hamburguesas
1,5 cm de espesor

Fuego directo

6-8 min.: medio

La preparacion de
hamburguesas se facilita si se
varia su espesor. Para agregar
un sabor exodtico a la carne,
incorpore trozos de madera de
nogal americano al carbon.

Trozos de pollo Fuego directo: 2 min. 20-25 min. Corte 3/4 partes de la
de cada lado aprox. articulacion que une el muslo
Fuego indirecto: 18-20 y la pata desde el lado sin piel
min. restantes para que la carne repose de
manera plana sobre la parrilla.
De este modo, la coccidn sera
mas rapida y uniforme. Para
agregar un sabor caracteristico
a la comida, incorpore trozos
de madera de mezquite al
carbén.

Chuletas de cerdo Fuego directo 10-15 min. Retire el excedente de grasa
antes de asar. Elija chuletas
mas gruesas para obtener una
carne mas tierna.

Costillas Fuego directo: 5 min. 1,5-2 hs. Elija costillas magras y
Fuego indirecto: Darlas vuelta con carnosas. Aselas hasta que la
tiempo de coccién frecuencia. carne se desprenda facilmente
restante. del hueso.
Chuletas de Fuego directo 25-30 min. Retire el excedente de grasa
cordero antes de asar. Elija chuletas
muy gruesas para obtener una
carne mas tierna.
Perros calientes Fuego directo 4-6 min. Seleccione las salchichas mas

grandes. Corte la piel de forma
longitudinal antes de asar.
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Instrucciones para cocinar

Encendido inicial: cuando se enciende por primera vez, la parrilla emite un ligero olor. Este olor es normal
y temporario causado por el “quemado” de las pinturas y los lubricantes internos utilizados en el proceso
de fabricacidn. No ocurrira la proxima vez que encienda la parrilla. Simplemente mantenga la parrilla a
fuego alto (HI) durante aproximadamente 30 minutos, con los orificios de ventilacion de la tapa y de la
base abiertos completamente.

Uso de la parrilla: se recomienda precalentar la parrilla con la tapa cerrada durante aproximadamente
20 minutos. Las brasas estan listas cuando tienen una capa de cenizas. Las comidas que necesitan
periodos cortos de coccidn (pescado, vegetales) se pueden asar con la tapa abierta. La coccién con la tapa
cerrada garantiza temperaturas mas altas y constantes que reducen el tiempo de coccidn y permiten la
coccidon mas uniforme de los alimentos. Al cocinar carnes muy magras, como pechugas de pollo o cerdo
magro, lubrique con aceite las rejillas antes del precalentado para que la carne no se pegue. La coccion

de carnes con un alto grado de contenido graso puede ocasionar llamaradas. Para evitarlo, quite la

grasa o reduzca la temperatura. Si se producen llamaradas, aleje los alimentos de las llamas y reduzca la
temperatura (cierre los orificios de ventilacidn). Deje la tapa abierta.

Como regla general, utilice 50 briquetas por kilo de carne. Si cocina durante mas de 30 o 40 minutos,
agregue briquetas al fuego. En caso de clima frio o ventoso, necesitara mas briquetas para lograr la
temperatura de coccidn ideal.

Agregar carbon durante la cocciéon: Tenga cuidado al agregar carbén en la parrilla. Cuando el carbdén entra
en contacto con aire fresco puede ocasionar llamaradas. Aléjese y utilice pinzas de cocina con mangos
largos y resistentes al calor para agregar briquetas de carbon. La rejilla posee tapas en los lados para
permitir el acceso a la parrilla para carbdn.

ADVERTENCIA! Nunca incorpore liquido combustible en las brasas calientes o tibias. No se
necesitan mas liquidos luego de encender el carbon.

Funcionamiento de los orificios de ventilacidn: deje abiertos los orificios de ventilacion de la tapa de

la parrilla cubierta para permitir que el aire ingrese en la parrilla. El aire aumenta la combustion de las
brasas. Mueva las aberturas de los orificios de ventilacidn hacia la derecha o izquierda para regular la
temperatura de la parrilla. Cierre completa o parcialmente los orificios de ventilacion para enfriar las
brasas. No cierre completamente los orificios de ventilacién, tampoco los de la tapa, a menos que quiera
reducir o apagar una llama.

De ventilacion abierta De ventilacion cerrado

Seguridad luego del uso

ADVERTENCIA! siga detenidamente estas instrucciones de seguridad para protegerse usted y a
su propiedad de los daios.

e  Cierre la tapa de la parrilla y todos los orificios de ventilacién para apagar el fuego.
e Deje enfriar la parrilla completamente antes de manipularla.

e Nunca descuide las brasas y cenizas de la parrilla. Aseglrese de que las brasas y cenizas se apaguen
completamente antes de retirarlas de la parrilla.

e  Utilice una espatula o pala de metal para retirar las brasas y cenizas de la parrilla. Coléquelas en un

recipiente metdlico no combustible y moje completamente con agua. Déjelas en el recipiente durante
24 horas antes de desecharlas.
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Instrucciones de mantenimiento y limpieza

Se recomienda vaciar la bandeja para cenizas/de goteo luego de cada uso.

ADVERTENCIA! Asegurese de que la parrilla esté completamente fria, y las brasas, apagadas
antes de retirar cualquier parte de la parrilla.

ADVERTENCIA! Siempre utilice guantes y lentes protectores para limpiar la parrilla.
ADVERTENCIA! No utilice agua a presion para limpiar la parrilla.

ADVERTENCIA! Para evitar quemadauras, se debe realizar el mantenimiento cuando la parrilla
esté fria. Evite el contacto, sin proteccidn, con superficies calientes. Limpie la parrilla en un lugar donde
los liquidos de limpieza no dafien terrazas, patios o el césped. No utilice limpiador para hornos para
A limpiar ninguna pieza de la parrilla. No utilice un horno con autolimpieza para limpiar las rejillas de
coccidn ni ninguna otra pieza de la parrilla. La salsa barbacoa y la sal pueden ser corrosivas y deteriorar
rapidamente los componentes de la parrilla, a menos que se limpie con regularidad.

A>b =

Rejillas y rejilla de calentamiento: el mejor método de limpieza de las rejillas y la rejilla de calentamiento
es utilizar un cepillo con dientes de bronce durante el periodo de precalentamiento. El estropajo de
aluminio se puede utilizar para limpiar manchas persistentes.

Limpieza del interior de la parrilla: Retire las rejillas de coccidn. Utilice un cepillo con dientes de bronce
para limpiar los restos sueltos en el tazdn y en el interior de la tapa. Raspe el interior del tazén con una
espatula o raspador, y utilice un cepillo con dientes de bronce para quitar la ceniza. Retire todos los
residuos del interior de la parrilla hacia la bandeja desmontable para cenizas/de goteo. Limpie el interior
de la parrilla con un detergente suave y agua. Enjuague bien con agua limpia y seque.

A ADVERTENCIA!a grasa acumulada es un peligro de incendio. Limpie la bandeja de goteo
después de cada uso para evitar que la grasa se acumule.

Bandeja para cenizas/de goteo: las cenizas y las gotas sobrantes o de grasa quedan en la bandeja para
cenizas/de goteo ubicada debajo de la parrilla a carbdn, y se acumulan. Para limpiar, deslice la bandeja
hasta retirarla completamente de la parrilla. Nunca cubra la bandeja con papel de aluminio, arena ni
ningun otro material, ya que esto podria evitar la circulacion correcta de la grasa. Raspe la bandeja con
una espatula o raspador, y arroje los residuos en un recipiente metdlico no combustible. Limpie la bandeja
para cenizas/de goteo con detergente suave y agua. Enjuague bien con agua limpia y seque.

Limpieza de la superficie exterior de la parrilla: no utilice limpiadores abrasivos ni estropajo en piezas
pintadas, de porcelana o acero inoxidable de la parrilla Napoleon. De lo contrario, rayara el acabado de
la unidad. Limpie las superficies exteriores de la parrilla con agua templada y jabdn mientras el metal
esta aun caliente al tacto. Para limpiar superficies de acero inoxidable, utilice un limpiador de acero
inoxidable o no abrasivo. Aplique siempre el limpiador en la direccién del grano. Con el tiempo, las piezas
de acero inoxidable se decoloren con el calor, adquiriendo normalmente un tono dorado o marrdn.

Esta decoloracion es normal y no afecta al rendimiento de la parrilla. Los componentes esmaltados de
porcelana se deben tratar con especial cuidado. El acabado de esmalte horneado es similar al vidrio, por
lo que se picara si su sufre un golpe. Puede solicitar esmalte para retoques a su proveedor de la parrilla
Napoleon.
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Solucion de problemas

Problema

Fuego / Llama bajos.

Causas posibles

Precalentamiento
inadecuado.

Corriente de aire
insuficiente.

Poca cantidad de
carbon.

Apertura frecuente
de la tapa.

Solucién

Permita que el carbdn se queme hasta que quede
cubierto de cenizas. (generalmente, 20-25 min)

Abra los orificios de ventilacion.

Agregue mas carbon a la bandeja para carbon.

Deje que los alimentos se cocinen con la tapa
cerrada. Cada vez que retira la tapa, la temperatura
desciende. En estos casos, se necesita un tiempo
de coccién mas prolongado.

Llamaradas excesivas /
fuego irregular.

Precalentamiento
inadecuado.

Acumulamiento
excesivo de grasa 'y
cenizas en la bandeja
para cenizas/de
goteo.

Precaliente la parrilla con la tapa cerrada durante
20-25 min y distribuya las brasas de manera
uniforme.

Limpie la bandeja para cenizas/de goteo
regularmente. Nunca cubra la bandeja con papel de
aluminio. Consulte las instrucciones de limpieza.

La “pintura” parece
pelarse en el interior de la
tapa o campana.

Acumulacién
de grasa en las
superficies internas.

No es un defecto. El acabado de la tapa es de
porcelana y no se descascara. El resquebrajamiento
se produce a causa de la grasa endurecida que

se seca en forma de fragmentos con aspecto

de pintura que se descascara. Para evitar este
problema, realice la limpieza regularmente.
Consulte las instrucciones de limpieza.
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Resumen de la coccion en parrilla a carbon.

Encendido de la parrilla

Antes de cocinar por primera vez, se recomienda mantener la parrilla a fuego alto (HI) durante 30
minutos, con los orificios de ventilacidn de la tapa y de la base abiertos completamente. De esta
manera, se quemara cualquier lubricante utilizado en el proceso de fabricacion.

Cada vez que encienda la parrilla, abra completamente los orificios de ventilacién de la tapa y de la
base.

Asegurese de que la bandeja para cenizas esté limpia y vuelva a instalarla.

Puede utilizar la parrilla con o sin el deflector de aire central. El deflector asegura una temperatura
constante y disminuye la velocidad de combustién.

Utilice el encendedor de carbdn de la serie Ultra Chef (no incluido), como lo indican las instrucciones
del manual, o coloque pastillas de encendido o papel de periddico alrededor y sobre el deflector de
aire. Coloque el carbdn en forma de pirdamide en el centro de la unidad (método de coccidn directa) o
en los canastos para carbon opcionales (método de coccion indirecta).

Una vez encendida la unidad, cierre la tapa y permita que el carbdn se queme hasta que quede
cubierto de cenizas (aproximadamente 20 minutos), y distribuya el carbén con pinzas con mangos
resistentes al calor de acuerdo al método de coccidon que realice.

Puede utilizar liquido combustible para encender el carboén, pero no recomendamos este método. El
liqguido de encendido es sucio y puede dejar un sabor quimico en la comida si no se quema bien antes
de cocinar. Una vez encendido el carbdn, no agregue liquido combustible a la parrilla. Almacene el
recipiente del liquido combustible a 7,6 m de la parrilla en funcionamiento.

Se puede lograr un sabor ahumado si se agregan trozos de madera de distintos sabores suministrados
por el distribuidor de Napoleon.

Coccion en la parrilla

Se recomienda precalentar la parrilla con la tapa cerrada durante aproximadamente 20 minutos. Las
brasas estan listas cuando tienen una capa de cenizas.

Como regla general, utilice 50 briquetas por kilo de carne. Si cocina durante mas de 30 o 40 minutos,
agregue briquetas al fuego. En caso de clima frio o ventoso, necesitard mas briquetas para lograr la
temperatura de coccidn ideal.

Tenga cuidado al agregar carbdn en la parrilla. Cuando el carbdn entra en contacto con aire fresco
puede ocasionar llamaradas. Aléjese y utilice pinzas de cocina con mangos largos y resistentes al calor
para agregar briquetas de carbon.

Deje abiertos los orificios de ventilacion de la tapa de la parrilla cubierta para permitir que el aire
ingrese en la parrilla. El aire aumenta la combustidn de las brasas. Mueva las aberturas de los orificios
de ventilacion hacia la derecha o izquierda para regular la temperatura de la parrilla.

Deje que los alimentos se cocinen con la tapa cerrada. Cada vez que retira la tapa, la temperatura
desciende. En estos casos, se necesita un tiempo de coccién mas prolongado.

Cierre completa o parcialmente los orificios de ventilacidn para enfriar las brasas. No cierre
completamente los orificios de ventilacion, tampoco los de la tapa, a menos que quiera reducir o
apagar una llama.

Lubrique con aceite las rejillas antes del precalentado para que los alimentos no se peguen.

Utilice un termdmetro para carnes para cocinar los alimentos de manera adecuada.

Limpieza de la parrilla

www.napoleongrills.com

Cierre la tapa de la parrilla y todos los orificios de ventilacion para apagar el fuego.

Deje enfriar la parrilla completamente antes de manipularla.

Nunca descuide las brasas y cenizas de la parrilla. Asegurese de que las brasas y cenizas se apaguen
completamente antes de retirarlas de la parrilla.

Utilice una espatula o pala de metal para retirar las brasas y cenizas de la parrilla. Coléquelas en un
recipiente metalico no combustible y moje completamente con agua. Déjelas en el recipiente durante
24 horas antes de desecharlas.

Utilice un cepillo con dientes de bronce para limpiar los restos sueltos en el tazén y en el interior de la
tapa.

Limpie el interior de la parrilla con un detergente suave y agua. Enjuague bien con agua limpia 'y
seque.

Utilice con extremo cuidado los componentes esmaltados de porcelana. El acabado esmaltado

al horno es similar al vidrio y se descascara si se golpea. Solicite el esmalte para retoques a su
distribuidor de la parrilla Napoleon.
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CONSERVE SU FACTURA COMO PRUEBA DE COMPRA PARA VALIDAR SU

GARANTIA.
Solicitud de piezas de recambio

Informacion de la garantia

MODELO:

FECHA DE COMPRA:

NUMERO DE SERIE:

(Registre la informacion aqui para poder recurrir a ella facilmente
cuando lo necesite)

Antes de ponerse en contacto con el departamento de atencidn al cliente, consulte el sitio Web de NAC
para obtener instrucciones mas detalladas sobre limpieza, mantenimiento, solucion de problemasy
recambio de piezas: www.napoleongrills.com. Pédngase en contacto directamente con la empresa para
obtener piezas de recambio y para realizar reclamaciones de la garantia. Nuestro departamento de
atencidn al cliente esta disponible de 9:00 a 17:00 (hora estandar oriental) en el nimero 1-866-820-8686, o por
fax en el nimero: 1-705-727-4282. Para procesar una reclamacion, necesitamos que nos proporcione la siguiente
informacion:

1. Modelo y numero de serie de la unidad.

2. Numero y descripcion de la pieza.

3. Descripcion precisa del problema (“roto” no es suficiente).
4. Prueba de compra (fotocopia de la factura).

En determinados casos, el representante de atencidn al cliente podra solicitar que las piezas sean
devueltas a la fabrica para su inspeccién antes de proporcionar las piezas de recambio. Estas piezas
deberan ser enviadas previamente pagadas a la atencion del departamento de atencion al cliente con la
siguiente informacion adjunta:

1. Modelo y numero de serie de la unidad.

2. Descripcion precisa del problema (“roto” no es suficiente).

3. Prueba de compra (fotocopia de la factura).

4. Numero de autorizacion de devolucidn, proporcionado por el representante de atencion al cliente.

Antes de ponerse en contacto con el servicio de atencidn al cliente, tenga en cuenta que la garantia no
cubre los elementos siguientes:

Costes de transporte, rotura o impuestos de exportacion.
Costes de mano de obra para extraccion y reinstalacion.
Costes de llamadas de servicio para diagnosticar problemas.
Decoloracién de las piezas de acero inoxidable.

Fallo de las piezas por falta de limpieza y mantenimiento, o uso no adecuado de limpiadores (limpiador de
hornos).

www.napoleongrills.com
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@NAPgENQ FAX TO: 705 727 4282

GOURMET GRILLS

FORMULARIO DE SOLICITUD DE ACCESORIOS Y PIEZAS

ESCRIBA CON LETRA CLARA 'Y LEGIBLE

NOMBRE DE CONTACTO:

CORREO ELECTRONICO:

TEL.: FAX :

EMAIL:

Ne DE VISA O MASTERCARD: FECHA DE CADUCIDAD:
FIRMA:

CANTIDAD NUMERO DE PIEZA DESCRIPCION
PUEDE QUE SE APLIQUEN

IMPUESTOS GASTOS DE ENVIO

S| REQUIERE CONFIRMACION, INCLUYA UN NUMERO DE FAX O UNA DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO

www.napoleongrills.com



MHCTPYKUMUA NO CBOPKE U OBCNTYXKUBAHUIO

OAHHbIA rPUNb CNELYET NCNOJIb30BATb TO/IbKO BHE MOMELLEHMA B XOPOLLIO NMPOBETPUBAEMOM MECTE
XPAHUTE AAHHYIO UHCTPYKLINIO B KAHECTBE CITPABOYHOIO MATEPUATA.

OUTDOOR CHARCOAL GRILL

MPEAOCTABLTE CEPUNHLIA HOMEP, PACMONOXEHHBIE

HA YNAKOBKE

®

0 Il

"NAPOLEON JIE= 5
HOMEP MOAENWU

GOURMET GRILLS

NK22CK-L

A OMNACHOCTb

o B npouecce ropeHua apeBecHOro yrna
CHavana npoumTtaunTte pasgen -
BblpabaTbiBaeTca yrnekucnbiu ras. He

pa3uraiitTe gpeBecHble yrn AoMa, B
rapae, nanaTkax, asTomobune nnum
APYrom 3aMKHYTOM NPOCTPaHCTBE.

“PO3XKUI” paHHOI MHCTPYKLUM,
3aTem NpUCTynauTe K npoueaype
po3xwura.

(( BHUMAHMWUE! Hecobnionenne aanHbIX yKasaHuii MOXKET NPUBECTM K TAXKENLIM TPABMaM UM CMEPTH. )

Napoleon Appliance Corp.,
214 Bayview Dr., Barrie, Ontario, Canada LAN 4Y8 Phone: 1-866-820-8686

Fax:(705)725-2564 email: wecare@napoleonproducts.com web site: www.napoleongrills.com
N415-0257 JAN 04/13
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B/IATOAAPUM 3A BbIEOP NPOAYKLUN TOPTOBO MAPKU NAPOLEON

Mpoaykuma Toprosoi mapkn NAPOLEON m3rotoB/sieHa U3 BbICOKOKAYeCTBEHHbIX KOMMOHEHTOB U
maTepuanos u cobmpaetca KBaAMOULMPOBAHHBIMU ClELMaNNCTaMm, KOTOPble rOpAATCA cBoel paboToli.
Mepen, ynakoBKOM U OTrPY3KOMN KBAIMOUUMPOBAHHbBIE COTPYAHUKM NPOBEAN TLWATENbHbIA OCMOTP rpuAs,
yTobbI YOEeauTca B TOm, 4TO Bbl, noTpebutenb, Nony4mTe Ka4eCTBEHHYHO NPOAYKLMIO, KOTOPYIO U OXKuaaeTe
oT KomnaHmu Napoleon.Hawu ycununs HanpasaeHbl Ha yaoBaeTBoOpeHue Balwmx noTpebHocTen, Haww
MHOroyBa*kaemblil KNMeHT. Hawa uenb — obecneunTb Bac Bcemun HeobxoauMbIMM NpegMeTammn ana
He3abblBaeMOro onbiTa MCNONb30BaHMA rpuaa. [JaHHOe pyKoBOACTBO obecrneynT Bac MHbopmaLmei

no cbopKe, yCTaHOBKe, PEMOHTY U Haa/exallemy yxoay 3a rpunem. Nepes Hauanom sKcnayaTaLmm
BaLLEro HOBOro rpuaa HeobxoAMMO NOHOCTBIO MPOYNTATb AAHHOE PYKOBOACTBO U U3YUYNTb Mepbl
NpPeLoCTOPOXKHOCTU U OTINYUTE/IbHbIE YepTbl, KOTOPbIMK 0BnaaaeT rpunb. TuiaTenbHoe cobaoaeHne
AaHHbIX MHCTPYKLWI rapaHTUPYeT UCnpaBHYto paboTy rpuns Ha gonrue rogbl. ECan AaHHaa NnpoayKuma no
KaKMM-MH0 NpUYMHAM He OTBeYaeT BalMm TPeBOBaHUAM, NMOXKANYMCTa, CBAMKMUTECH C HALLUMM OTAE/I0M
no pabote c kKAaneHTamu no TenedoHy 1-866-820-8686 c 9:00 go 17:00 (ceBepoameprKaHCKOE BOCTOYHOE
Bpems) uamn nocetTuTe Haw Beb-caliT no agpecy www.napoleongrills.com.

OrPAHUMEHHAA NOXKU3HEHHAA TAPAHTUA TPUNA NAPOLEON

NAPOLEON rapaHTupyeT oTcyTcTBue B Bawem HoBom rpusie NAPOLEON aedeKkToB matepmana u
N3roTOB/NIEHWNA B TEYEHNE BCErO BPEMEHW MOAb30BaHUA rpunem. [laHHasa rapaHTMA pacnpocTpaHAeTca
Ha OMopy C KEPAMMUYECKUM MOKPbITUEM, KPbILLKY C KEPAMUYECKMM NOKPBITUEM U PYYKM KPbILIKKU Ha
cneayroLLmxX ycnosuax: B TedeHne nepsbix gecatv net NAPOLEON no ceoemy ycmoTpeHuto 6ecnaaTHo
obecneynBaeT Bac 3anacHbiMu getanamu. C oaMHHaauaToro roga akcnayataumm NAPOLEON
npesocTaBAseT 3anacHble AeTas v NO CTOMMOCTU, cocTasnsaowen 50% oT TeKyLLe PO3HUYHOM LiEeHbI.

Ha Takme anemeHTbl Kak BOKOBbIE MOKM, HOXKWN TENIEXKEK, MAaHEeNN TeNEKEK TaKKe pacnpocTpaHAeTca
rapaHTmaA, u NAPOLEON npepoctaBut 6ecnnaTtHble 3anacHble AeTann B TeYeHne nepsbix NATU neT
OrpaHMYeHHOW rapaHTum.

Ha Bce apyrve aetanu, BKAYaa pewETKN ANA NPUrOTOBAEHMA MWLM, OTPaXKaTeNb, 30/IbHUK, YKa3aTeb
TemnepaTypsbl, Kosieca, pUKcaTopbl M aKCECCYapbl, TaKKe pacnpocTpaHaeTca rapaHTus, u NAPOLEON
npenocTaBuT becnnaTHble 3anacHble AeTaN B TEYEHWE NePBOro rofa orpaHMYeHHOW rapaHTum.

NAPOLEON He 6epéTt Ha ceba pacxogbl HAa TPAHCMOPTUPOBKY, NpoBeaeHNe PaboT UK 3KCNOPTHbIe cbopbl.

ycq10BUA U OTPAHUYEHUA

NAPOLEON rapaHTUpyeT BbINONHEHWE rapaHTUiiHbIX 06A3aTeNbCTB NEPBOHAYaNIbHOMY NMOKYNaTesIto NPK YCIOBUM, YTO NOKYMKa bbia NpoBeaeHa Yepes
yrnonHomoueHHoro noctaswmka NAPOLEON v noanagaeT noa AeicTBUE YCI0BUI U OTPaHUYEHWUI, YKa3aHHbIX Janee:

3aBO/CKan rapaHTUs He NOA/NEKUT Nepesade APYromy ULy U HEe MOXKET BbiTb NPoA/IeHa NpeacTaBUTENAMM.
lpunb foMKeH BbITb YCTAHOBNEH NMLEH3UPOBAHHBIM, YNIOTHOMOYEHHbIM CMeLuannucTom. YCTaHOBKa A0MKHA MPOBOAMUTLCA B COOTBETCTBUM C

YKa3aHUAMM MHCTPYKLMM, BXOAALLEN B KOMMIEKT, U BCEMU MECTHBIMM U rOCYAapCTBEHHBIMM HOPMaMU U NPaBUIaMK, @ TaKKe TpeboBaHUAMM
noyapHoit 6esonacHocTu.

HacToswan orpaHMyYeHHan rapaHTUA He NOKPbIBAET YObITKOB, MOHECEHHbIX BCEACTBME HENPABUIbHOIO UCMO/b30BaHUA, HEAOCTAaTOYHOIO YX0Aa,
no)kapa, BO3HUKLLEro OT BO3ropaHuA }K1pa Ha rpue, HebnaronpuATHbIX YCI0BUIA OKPYIKIOLLEN CpeAbl, XaNaTHOCTW, HeMPaBU/IbHOW 3KCMAyaTaLmMmn
YCTaHOBNEHHbIX AeTaseil, UCNONb30BaHWUsA HEMOAXOAALLMX AeTanei.

HacToswan orpaHMyYeHHan rapaHTUA TakXKe He PacrnpoCTPaHAETCA Ha LapanyvHbl, BMATUHbI, \3MEeHeHMWe LIBETOBOIO MOKPbITUA OT Xapa, abpasnsHOM u
XMMUYECKOWN OUYUCTKM NMOBEPXHOCTEN, OTKA/IbIBAHME KEPAaMUYECKOM IManu UAKN APYTUX 3/IEMEHTOB, UCMO/b3YIOLLMXCA NPU YCTAHOBKE FPUAA.

3ameHa feTanei NpefoCcTaBAAETCA NPU YCNOBUM U3HOCA AeTanei Ao cTeneHn notepu paﬁOTOCI‘IOCOﬁHOCTM B Mepuog, AeCTBUA rapaHTUIMHOTO CPOKa.

B nepsblii rog aKcnayaTauuv AaHHas rapaHTUA PacnpocTpaHAeTcA Ha 3aMeHy AeTasiel, UMeloLLMX 3aBOACKOM 6paK, npwn ycioBuu, 4To AeTtalb
3KCNyaTMpoBanach nNpu 06bIYHbIX YCIOBUAX B COOTBETCTBMU C MHCTPYKLMAMM NO SKCMAyaTaLmMK.

B nocnenytouime rogpl, B COOTBETCTBMU C NPaBUIAMM OrPaHUYEHHOMN NOXMU3HEHHOM rapaHTum, komnaHua NAPOLEON umeeT npaso no csoemy
YCMOTPEHMUIO MOTHOCTbIO BbINONHUTL CBOM 06A3aTeNbCTBA, BbINIATUB NepBOHAYabHOMY MOKYMNaTeNto CTOMMOCTU 6pakoBaHHbIX AeTanei.

NAPOLEON He 6epeT Ha cebs pacxofoB No yCTaHOBKe, NpoBeAeHMto paboT, a Tak»Ke Apyrux pacxofoB, CBA3AHHbIX C MOBTOPHOW YCTAaHOBKOW AeTanei no
rapaHTUm, NoAo6HbIE N3AEPHKKM FrapaHTUEN He NOKPbIBAOTCA.

HeB3upasn Ha Ntobble NONOKEHUA, COAEPIKALLMECA B OTPAaHUYEHHOM NOXU3HEHHOW rapaHTUMK, OTBETCTBEHHOCTb KomnaHun NAPOLEON no HacToswei
rapaHTUK onpeaeneHa Bbille U HU NPU Kakmnx 06CTOATENCTBAX He PAcNPOCTPAHAETCA HAa KOCBEHHbIE U CyYaiiHble YObITKN.

[aHHas rapaHTusa onpeaenset 06s3aTeNbCcTBa M OTBETCTBEHHOCTb KOMMaHnM NAPOLEON B otHowweHwum rpuns NAPOLEON, a aeiicTeue ntobbix Apyrux
rapaHTUIHbIX 06A3aTeNbCTB, KaK NPAMbIX, TaK U KOCBEHHbIX, B OTHOLLEHWUMW NMPOU3BOAUMON NPOAYKLMK, AeTanell MU aKCecCyapoB UCK/IIOHAETCA.

NAPOLEON He ynonHomouunBaet TpeTbux AuL, 6paTtb He cebs ntobble apyriue 06a3aTenbCTBa B OTHOLLEHUM MPOAANK AAHHOW NMPOAYKLMK.

NAPOLEON He 6epéT Ha ceba 0TBETCTBEHHOCTM 3a BbIBPOCHI N1aMeHu, 06YC0BEHHbIE BHELUHUMU YC/I0BUAMM, TAKUMU KaK CUbHbIN BETEP UK
Hes0CTaTouHaA BEHTUNALMA.

FapaHta NAPOLEON He pacnpocTpaHseTcs Ha yuep6, HaHeCEHHbIN He6AaronpUATHBIMU NOTOAHBIMM YCNOBUAMM, TPAAOM, HEHAAEKALLUM
0b6pallleHMeM 1 XMMUYECKON OUNCTKOW.

[ns npeabasneHnsa npeteHsuit no rapaHtun NAPOLEON Heobxoaumo NpuaoXKuTb K NPeTeH3nn YeK Ha NPOAaHHbIV TOBAp UM ero KOoMuio, BMecTe ¢
CEpPUIHBIM HOMEPOM U HOMEPOM MOZENN TPUNA.

NAPOLEON ocrasnseTt 3a cob0oit npaBo NpoBeAeHNs OCMOTPOB MPOAYKLMMU U AeTanei cunamu npeactaButeneit KoMnaHum.

NAPOLEON He 6epét Ha cebs pacxoapbl No nepeso3ke, NpoBeAeHUto paboT uau ynaate 3KCNOPTHbIX C60POB.

www.napoleongrills.com
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BHUMAHMWE! Hecobniopenne paHHbIX yKaszaHmii MOXKET NPUBECTH K yLuepby 4acTHOV
co6CTBEHHOCTH, TpaBMam UM cmepTH. MpouuTaiiTe U cneayitTe BCem NpeaynpekaeHUAM U YKasaHUAM,
A3HHBIM B MHCTPYKLMM.

Mepbl npeaoCTOPOXKHOCTU

MONHOCTBIO NPOYUTANTE MHCTPYKLMIO Nepes TeM, KaK NPUCTYNUTL K 3KCMIyaTalmMm rasoBoro rpuns.

® B YyCTPOMCTBO rpus He AO/IXKHO BHOCUTLCA HUKAKMX M3MEHEHUI UK moandUKaLmii.

e TwaTenbHO cneayiiTe YKasaHUAM MO PO3XKUTY BO BPeMs 3KCNIyaTauum rpuns.

*  He pasuraiTe ApeBeCHbI Yrob NPy 3aKPbITON KPbILLKE.

®  He HaKNOHAWTECb Hag, rpuiem BO BPEMA PO3XKUra.

*  He nonb3syiiTecb 6eH3MHOM, a/IKOrO/IeM UAMN APYrOi IETKOBOCM/IaMEHAIOLWENCA KNAKOCTbIO AN
ApesecHbix yrnei. [Ins posskura apesecHbix yraein noaxoant TOIbKO KuMAKOCTb 415 PO3Kura
ApeBecHbIX yrnei. Yoeautech, 4To /itobble MKUAKOCTU, HaxoaalMecs B rpune, 6bliv yaaneHbl K
MOMEHTY PO3XKMra APEBECHOrO YI/A.

e He pgobasnaiite XUAKOCTb 417 PO3KMIA APEBECHDLIX YI/IEW Ha ropAYne UK AaxKe TENble YU,

e [lo v nocsie NpUMEHEHMS EMKOCTb, B KOTOPOW XPaHUTCA }KUAKOCTb A8 PO3XKMUra APEBECHbIX YIeN,
[0/1KHa BbITb NJIOTHO 3aKYNOPEHa M XPaHUTLCA Ha PACCTOAHUM He meHee 25 ¢yToB (7,6 m) OT rpuas.

e He pgonyckaiTe HaxoXAeHWsA AeTei U AOMALUHWX }KUBOTHbIX B6AM3M rpuns, HE no3sonsiite aetam
3abupatbca BHYTPb KOprnyca.

e He ocTasnaiiTe paboTatowmit rpuab 6e3 npucmoTpa.

e He nepemeLlyaliTe rpub BO BpEMA IKCMyaTaL UK.

e [laHHbIV ra3oBblii FPU/b HE AO/IKEH YCTaHABAMBATLCA B UM Ha XKWUAbIX aBTOPYproHax v / Mam noaKax.

e [puUib JONKEH IKCMNIYAaTUPOBATLCA UCKIOYUTENBHO BHE MOMELLEHMS, B XOPOLIO NPOBETPUBAEMOM
MecTe, 3anpeLleHa 3KCNayaTauma BHYTPU 34aHNA, rapaka, nos HaBecoM Uau B 1t06om Apyrom
3aMKHYTOM MPOCTPaHCTBE.

e CoxpaHsiTe ANCTAHLMIO MEXKAY FPUIEM U FTOPHOUYMMM MaTepranamm 5 ¢ytos (1,5 m) co Bcex CTOPOH.
CoxpaHamnTe gUCTaHUMIO MEXAY rPUNEM U BUHUNOBOW OBMBKOI MAN OKOHHLIMW paMamu. 3anpeLLeHo
NoAb30BaTbCA FPUAEM Ha IETKO BOCM/IAMEHAIOLWMXCA NOBEPXHOCTAX (AePeBAHHbBIX MAN KOMMNO3UTHbIX
HacTunax Uan Teppacax).

e Bce BEHTUAAUMOHHbIE OTBEPCTUS FPUAA SOMIKHbI COAEPIKATLCA B UMCTOTE.

e 3anpeulieHa 3KCnayaTaumsa YCTaHOBKM, PACNONOMKEHHOW NOA, KaKoi NMBO KOHCTPYKLUMER, caenaHHOM
13 BOCM/IaMEHSAIOLLMXCA MaTepunasios.

e 3anpeLlieHa 3KCnayaTaLmMsa YCTaHOBKM, PACNONOXKEHHOW NOA, KaKo MO0 KPbITOW KOHCTPYKUMeN Thna
KpbILWW, HaBeca, KO3blpbKa UM HaBeca 411 aBTOMObuAs.

e PacnonaraiiTte rpuib Takum 06pasom, YTobbl OH Bbi 3aLWMLEH OT BeTpa. CUAbHbIN BETEP HEraTUBHO
CKa3blBAETCA Ha Ky/IMHAPHbIX NOKa3aTenAxX rpus.

e Bo Bpems Nporpesa HaA/IEXKUT 3aKPbIBATb KPbILLKY.

e 30/IbHMK WM MOAHOC AN KUPaA LOMXKHbI BbITb HA MeCTe BO Bpems 3KCMiyaTaunm rpuns.

e CnepyeT NpoBOAWTL PETYNAPHYIO YACTKY NOLHOCA M 30/IbHUKA BO M3BeXKaHUe CKOMNEHUS KUPa,
KOTOPOE MOMKET NOCAYXKUTb MPUUMHON MOXKAPA, BO3HUKLIETO OT BO3ropaHWUaA XKupa Ha rpune.

*  He xpaHuTe 3aXKuranku, CmMuku n ntobble Apyrue roproyme matepuasbl Ha GOKOBbIX MOJIKaX.

e [puib JONKEH BCeraa pacnonaratbCA Ha POBHOM NOBEPXHOCTY.

e He nonb3yiiTecb BOAOW ANS TYLUEHUSA YI/Iel, TaK KaK 3TO MOXeT NoBpeAnTb NOKPbITUE FPUS.

e [1ns 60pbbbl C BbIOBPOCAMM NAaMeHU CneslyeT 3aKpbIBaTb BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA BALLEro rpus.
[ns TyweHunsa yrna / orHA NosIHOCTbIO 3aKPOMTE BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA U KPbILLKY.

e [onb3yiTecb NOAXOAALMMM UHCTPYMEHTAMM HA AJIMHHDBIX, }KaPOCTOMKMX PyUKaXx.

e Bo Bpems 3KcnyaTaLmmn ycTaHOBKM 065A3aTe/IbHO MCMONb30BaHWE NPUXBATOK / pyKasuL,

e He u3BneKaiTe 30/1bHUK, NOKa BECb Yro/ib NOAHOCTbLIO HE BbIFOPEs M He NoTyX. [laiTe rpusio oCTbiTb.

e OcTaBLIMECA YI/IN U 3071y MOMECTUTE B KOHTEIHEP M3 OTHeyrnopHoro metanna. OctaBbTe yrau B
KOHTeWHepe Ha 24 Yaca, 3aTemM UX MOXKHO YTUIN3MPOBaTb.

o [lepxuTe Kabenn aNeKTPONUTaHNA BAANM OT BOAbI MW HArPeTbiX NOBEPXHOCTEN.

e 3aKoH 65 wraTta KanndopHua: B pesynbraTte ropeHns 4pEBECHOTO YA BblAENAOTCA BELLECTBa,
HeKoTopble U3 KOTOPbIX, COMIAaCHO 3aKOHY LWTaTa KanndopHMs, OTHOCATCA K BELLLeCTBaM, KOTOpble
MOTYT BbI3BaTb PaK UM OMACHOCTb A/18 PENPOAYKTUBHOTO 340P0BbA. [pY MPUTrOTOBAEHUN NULLU
Ha A peBecHOM yr/e Bcerga obecneynBainTe Haa/1exKalllyto BEHTUAALMIO YCTAaHOBKM A/1A YCTPaHeHus
BO34eWCTBMA BPeAHbIX BELLECTB.

www.napoleongrills.com
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YKa3aHuA No po3XKUry

(I'Ipnmoe npurotToBneHue )

Onametp rpuna Cnoco6 npuroToBAEHUA NULLU

22" (56 cm) MpaAmon cnocob NpuroToBAEHUSA

rHenpnmoi& NPUroToBNEHUA )

PekomeHayemoe KOnn4ecTso A,

50

22" (56 cm) Henpamoli cnocob npurotoBieHuns

25 C KaXKA0M CTOPOHbI
*(nobaBbTe ele No 8 ¢ KarKAoM CTOPOHbI 33 KaxkAabli
[LOMNONHUTENbHBIV Yac NPUTOTOBEHUS MULLM)

*PekomeHgaunn no n0Tpe6neano OPEeBECHOrOo yrna ABNATCA I'IpM6J'II/I3I/ITeJ'|beIMM, Oonee

AnuTenbHOe NPUroToBneHne Ny TpebyeT GonbLUIero KonuyecTsa ApeBecHbIX yrnein. Ecnu
noroga xonoaHas UnNu BeTpeHas, NpuaéTtcsa 0obaBuTh Gonblie GPUKETOB AN AOCTKEHUS
HeobBxoauMol TemnepaTypbl NPUTOTOBMEHUS MULLN.

BHUMAHMUE! OTKpbITaa KpbILWKa.

BHUMAHMWE! ycranosure rpunb BHe nomeleHus Ha TBEpA0ii, POBHOM 1 HEBOCMNAMEHAIOWENCSA
nosepxHocTU. He nonb3yiitecb rpuaem Ha AepeBAHHbIX UK APYFUX BOCN/IAMEHAIOLMXCA NOBEPXHOCTAX.

BHUMAHMWE! He naknousiitecb Hag, rpunem npu po3mure ApeBecHOro yrns.

BH M MAH M E! 30N1bHUK AONXKEH HAXOAUTbCA HA mecTe BO BpemaA po3XXura u BO Bpems 3Kcnayatauun.

NPAMOW CNOCOB NPUTOTOBJ/IEHUA

1. MonHocTbiO OTKpOﬁTe BEHTU/IAUMOHHbIE OTBEPCTUA,
pacnonoXeHHble Ha KpbiwKe 1 onope rpuna. CHumuTe
KPbILLIKY U U3BNEKUTE PELLETKY ANA NPUTOTOBAEHUA NULLMN.

HEMPAMOM CMNOCOB NPUrOTOB/EHUA

1. MonHocTblo OTKpOﬁTe BEHTUNALUMOHHbIE OTBEPCTUA,
pacnonoXeHHble Ha KpbilwKe 1 onope rpuaa. CHUMUTE KPbILLKY U
W3BNEKUTE PeLETKY ANA NPUrOTOBAEHMA NULLK.

2. Y6eauTecn, 4To 3001a bbla yaaneHa 13 30/1bHUKa, U OH
6b1/1 BO3BPALLEH Ha MecTo.

2. Y6eaunTecs, 4To 301 bbl1a yAaneHa 13 30/IbHUKa, U OH Bbin
BO3BPALLEH Ha MecTo.

3. [PUNb MOMKHO MCMONb30BaTh Kak C, Tak 1 6e3,
LLeHTpasIbHOro oTpaaTens so3gyxa. OTpaskatesb
obecneunsaet 6on1ee paBHOMEPHYO TemnepaTypy u
3ameA/19eT CKOPOCTb CrOPaHMUA YINA B LEHTPE rPUAs.
Mcnonb3yiiTe 160 YCTPOMCTBO 4/19 PO3KMIa APEBECHbIX
yrnei Ultrachef (He BxoguT B KOMNAEKT), cneays
pekoMeHAaUMAM, PAaCMOOKEHHbBIM B MHCTPYKLMK, 1MBO
nomectute 6osee Nerkue yrim UaM CKOMKaHHbIN KyCoK
raseTbl Ha OTpakaTesib BO34yXxa U PAAOM C HUM. [TomecTute
[APEBECHbIE YN B KOHYCOO6Pa3HYIO KyuKy B LEHTpe
YCTaHOBKM Ha raseTe Uun Ha KybuKax 418 po3Kura.

3. CHUMMUTE LieHTPa/IbHbIN OTpaXkaTeNb BO34yXa U YCTaHOBUTE
noaAoH. MomecTuTe onuUMOHaNbHbIE KOP3UHKM A5 APEBECHOT0
YN Ha NoA4oH. Mcnonb3yiite Anbo yCTPOMCTBO ANA PO3XMra
apesecHbix yrnelt Ultrachef (He BxoauT B Komnnekr), cnegya
pekoMeHAaUMAM, PACMOIOKEHHbBIM B MHCTPYKLMK, NMBO
NOMecCTUTE KYBUKM 418 PO3XKMIa UM CKOMKAHHbIN KYCOK raseTbl
B KOP3WHKY A/19 APEBECHOro yrs. [lomecTute ApesecHble yiiv B
KOP3MHKM Ha rasety Uau Ha KyBUKK ANs po3xKura.

4. Pa3oKruTe rasety Uam Kybuku ans posxkura. Kak Tonbko
VIV Pa3ropenvch, 3aKpoiiTe rpusb KPbILWKOM U NO3BO/IbTE
[peBecHbIM YIIAM NPoropeTb A0 06pa3oBaHUA TOHKOMO
cnos cepotii 301bl (NpumepHO 20 MUHYT).

4. Pa3oxrute rasety unm Kybuku ansa posxmura. Kak TonbKo yru
pasropenunch, 3aKpoiTe rPUb KPbILIKOW U NO3BO/LTE APEeBECHbIM
YrAsAM NPOropeTb A0 06pa3oBaHNA TOHKOTO CN0A CEpOit 30/1bl
(npumepHo 20 MUHYT).

5. PaBHOMEpPHO pacnpocTpaHUTe ApeBecHble Yrn no
NOBEPXHOCTU PELUETKM KapPOCTOMKMMM LUMMLAMMI Ha
ONVHHOW PYKOATM (BK/IHOYAA LEHTPasibHbIN OTpakaTesb
BO34yXa).
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MMAKOCTb ANA PO3KMIa MOXKHO MCNONb30BaTb A4/1A PO3XKMUIa YIAel, HO 3TO He ABNAETCA NYYLLUM
cnocobom. MoKeT NpMBeCTM K 06pa3oBaHMIO IPA3U U NPUAATb NULLE XMMUYECKUIA MPUBKYC, eciu
YKMAKOCTb HE MPOropuT NOSIHOCTLIO BO Bpems nporpesa. Koraa yrav pasropArca, 406aBAATb }KUAKOCTb AR
PO3XUra He HY»KHO. XpaHUTe EMKOCTb C }KMAKOCTbO AN PO3XKUra Ha PacCTosHMM He MeHee 25 ¢yToB (7,6 M)
oT paborTatoLLero rpuns.

MpakTUKa 6e30nacHo sKcnyaTauum yCTPoCTBa A8 PO3XKUra APEBECHbIX yraei

BHUMAHME!

PO3UIA APEBECHbIX YINEA
e ToNbKO ANA IKCM/yaTaLMM BHE MOMELLEHUA.

e Mcnonb3yiTe yCTPOMCTBO ANA PO3XKMIa APEBECHbBIX YI/IEeM, TONbKO €CAN OHO
YCTAHOB/IEHO Ha pPeLETKe A4 YIAel, a rpuib HaXo4ATCA BHE MOMELLEHUA
Ha TBEPAOM, POBHOW M HEBOCM/IAMEHAIOLLENCA NOBEPXHOCTU.

e CraBbTe YCTPOWMCTBO A4/1 PO3XKMra APEBECHbIX YI/iei Ha BOCnaameHsowmecs
MOBEPXHOCTM TO/IbKO MOC/IE Ero MOJSIHOMO OXNAMKAEHUA.

e He Nonb3ynTeCh }KMUAKOCTbIO ANA PO3XKMUra, BEH3MHOM UK
CaMOBOCM/IAMEHAIOLWMMCA APEBECHBIM YINEM B YCTPOMCTBE A8 PO3XKMra
[APEeBeCHbIX yren.

e [lonb3yiTecb YCTPOMCTBOM A1 PO3XKMra APEBECHbIX YI/IeM TO/IbKO MO HAa3HAYEHMIO.
e Bcerga MCMosib3yiTe 3aWMUTHbIE NMepYaTKM NpK paboTe C YCTPOMCTBOM A/1A PO3XKMUIa APEBECHbIX YIEN.

e He gonyckaiiTe HaxoXAeHWUs AeTEN U OMALUHUX KUBOTHbIX B6/IM3M YCTPOMCTBA AN PO3XKUTa
ApeBecHbIX yrien.

e He nonb3yiTecb yCTPOMCTBOM AR PO3XKMUIa APEBECHbIX YIAei NP CUNbHOM BETPE.
e He octaBnanTte paboTatoLyee yCTPOMUCTBO A1 PO3XKMUIa APEBECHbIX yrael 6e3 npucmoTpa.
e He Hak/N0OHANTECb Hag, YCTPOWCTBOM 418 PO3KMIa APEBECHbIX Y/l BO BPeMs PO3KMUra.

e [lonb3yinTech yCTPOMCTBOM A/1A PO3KUIa APEBECHbIX YI/Iel TONbKO MO HazHavyeHuto. He nonb3yintech
YCTPOMCTBOM /151 PO3}KMIa APEBECHBIX YIEN 418 NPUrOTOBAEHMUA NMULLN.

e BbiCbiNaTb ropalMe yriam U3 yCTPOMCTBA A1 PO3XKMTa APEBECHbIX YINEN HYXKHO ¢ 0coboi
OCTOPOKHOCTbIO.

JKcnayaTauma YCTPOMCTBA ANA PO3XKUTra APEBECHbIX yraei

e [lepeBepHUTE YCTPOWCTBO A/1A PO3KMra APEBECHbIX YINel BBEPX LHOM.
e CKOMKaiiTe [1Ba ra3eTHbIX ANCTA 1 3aMNOAHUTE UMW AHWULLE YCTPOWUCTBA AR PO3MKMIa APEBECHbIX YIIei.

e [lepeBepHUTE YCTPOICTBO 4/1A PO3KUIA APEBECHBIX YINEW MU MOCTABLTE €0 B LLEHTPE PELIETKM AA
yrnem.

e 3acbinbTe NOAXOAALLEE KONIMYECTBO APEBECHbLIX YI/Iei, HO He MepenosiHUTe YCTPOMCTBO.

i 3aMKruTe CNUYKY 1 nogHecuTe e€ K O4HOMY U3 BEHTUAALNOHHbIX OTBepCTMVI, PaCNONOXEHHbIX Y
AHWUa ANA PO3XKUTra ra3eTbl.

e Korga BepXHWI CNOW YIis NOKPOETCA TOHKMM C/IOEM CEPOWA 30/1bl, AKKYPATHO BbIChINbTE ropslLme
OpeBecHble YI/IM Ha PeLLéTKy A4 yriei (npamoit cnocob NpuroToBAeHUA) UK B KOP3UHKY A1A
ApeBecHoro yrna (Henpsmown cnocob NPUroToBaeHUs).

e KaK TONbKO ropsime yram okasanucb B rpuae, paBHOMEPHO pPacnpoCcTpaHuTe gpeBecHble YK no
NOBEPXHOCTU PELUETKM }KAaPOCTOMKMMM WMMNLAMM HA AJIMHHOW PYKOATH.
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PVKOBOACTBO no NPpUroTosaieHno NUUWN Ha gpeBecHblX yraax.

MpuroToBAeHME NULLM Ha APEBECHbIX YINAX — NPOBEPEHHbIV BpeEMeHeM MeToZA, Tnetolime 6puKkeTbl
McnyckaloT MHGPaAKpacHoe M3NydyeHre Ha MPUTOTaBIMBAEMYHO NULLY, MPAKTUYECKM He NOACYLLIMBAsA

eé. Bce COKM MM Macna, CTeKaloLLMe C NPUroTaBANBAIOLLENCA MULLM, NAAAOT Ha YU U MTHOBEHHO
ncnapatTca, NpMAaBan NuLe HesabblBaemblil apomat. PaKT HaAWULLO - TPUb Ha APEBECHbIX YINAX
Napoleon obecneunsaeT NpUrotToseHe Hambonee COYHbIX, BKYCHbIX CTEKOB, rambyprepos 1 Apyrux
61104, MHPopMaLmMsa, KacatoLLanca COBETOB M BPEMEHW NPUTOTOBNEHMS, PACMNOOXKeHa B Tabanue
NPUTOTOBAEHUA MULLM Ha APEBECHbIX YINAX.

Tabnvua NPUroToBAEHUSA MULLM, NPUBELEHHAN HWUMXKE, [aeT TO/bKo 0bue pekomeHaaumn. Ha Bpems
NPUTOTOBNAEHUA BNUAIOT Takne GpaKTopbl, KaK BbICOTA Haj, YPOBHEM MOPSA, TEMMNEpPaTypa OKPYKatoLEero
BO3/yXa, CKOPOCTb U HanpaBJeHWe BETPA, KeNaeMoe COCTOSIHWE FOTOBHOCTM NuLLM. Monb3yinTech
TEPMOLLYMOM A/151 NPOBEPKMN TOTOBHOCTU MULLMA.

Tabnuua NPUroToBNEHNA NULLU Ha APEBECHbIX YINAX

Mpamoii / HenpamoW

»ap

Bpemsa
NPUroToB/IEHUA

MonesHble pekomeHgauun

Crelik
ToNWMHa - 1 aronm (2,54
cm)

Mpamoli kap

6-8 MUHYT — cpeaHAn
npoxapka

Mpw BbIbOpE MAca ANA rpuna
cnpalumBaiTe MpaMmopHoe MACO C
0cobbIM pacnpeseneHnem xupa.
*up npumeHseTca ana cmardeHus
MSCa BO BPeMs MpUroToBEHNA

1 MOMOTaeT COXPaHATb MACO
COYHbBIM.

Fambyprep
To/WmMHa - 1/2 aronma (1,27
cm)

Mpamoli kap

6-8 MUHYT — cpeaHAn
npoapka

MpuroTtoBneHwe rambyprepos

Ha 3aKas ctano nerye 6narogaps
M3MEHEHUIO TONLWMHbI KoT/IeT. s
,EI,OGaBI'IeHVI‘iI MACY 3K30TUYECKOro
OTTEHKa NoABpPOCHTE ONUIIOK
OpEeLUHMKA Ha APEeBEeCHbIE YN,

Kycoukm KypuHoro msca

MpAamoWi kap npumepHoO
N0 2 MUHYTbI C KaXaom
CTOPOHbI.
HenpamoW xap -
ocTaslmeca 18 — 20 MuHYT

20-25 MmuHYT

Hapesaiite maco ¢ ounLLeHHON
OT KOXM CTOPOHbI Ha 3/4 ot
obuiero obxsaTa Horu, ans 6onee
paBHOMEPHOTO pacnpeseneHus
MsAca Ha rpuae. ITo nossonseT
rotosuTb 6bicTpee 1 Gonee
paBHomepHo. AN gobasneHus
mAcy pUPMeHHOro BKyca
noabpockTe ONUAOK MECKUTA Ha
[APEBECHBIE YINN.

CBWHasA oTbMBHasA

Mpamoli kap

10-15 muHyT

OTpexkbTe NNLIHUIA XKUp nepes,
npurotosaeHnem. Ytobbl maco
nonyunnoch 6onee MArkum,
BblBMpaTe KyCKM NOTOALE.

CBUHbIE pebpbILKK

MpAMOW Kap -NpMMepHO Ha
5 MUHYT
Henpsamoi xap —
ocTaBlueecs Bpems

1,5-2yvaca
4yacTo nepeBopayMBaTh

Bbibupaiite 6onee macuctblie
HeXMpHble pebpbIlWwKK. MapbTe
Ha rpune, Noka maco He byaeT ¢
NErKOCTbIO OTAENATLCA OT KOCTEM.

OT6uMBHbIE U3 MOOAOM MpAmolii kap 25 - 30 MUHYT OTpeKbTe NIMLLHWUIA KUpP nepes,
6apaHuHbI npurotoBneHnem. Ytobbl maco
nosnyunnocb 6onee MArkUMm,
BblOUpaNTE KyCKM NoTo/Lwe.
Xot-poru Mpamoii xKap 4 - 6 MUHYT BbibupaiiTe cocucKkmn

60/1bLIMX pa3mepos. Mepep,
NPUroTOBJIEHNEM OUMCTUTE OT
KOMYpbl.

www.napoleongrills.com




67
PekomeHpaauum no NPUroToBAeHUIO NULLU

MepBOHaYaNbHbIN PO3XKUT: [1PU BKIOYEHUW TPUAA B NEPBLIA Pas, NPUCYTCTBYET cnabblii 3anax. 1o
06bl4HOE, BpeMeHHOE ABAEHME, BbI3BaHHOE BbIXKUIAaHWEM BHYTPEHHEN KPaCKM M CMa304YHbIX BELLECTB,
MCMONb30BaHHbIX MPY NPOM3BOACTBE, KOTOPOE HE CAYYMUTCA NOBTOPHO. OCTaBbTE rOPEsIKM BKAOYEHHbIMM
npumepHO Ha 30 MUHYT, OTKPbIB KPbIWKY M BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUSA, PACMOIOXKEHHbIE Ha onope.
IKcnayaTaums rpuna: Mbl peKomeHayem npeasapuTeslbHO NPOrpeTb FPUb, OCTaBUB paboTatowmnin rpuib
NPU 3aKPbITOM KpbllWwKe NpubansnTenbHo Ha 20 MUHYT. [lpeBecHble YIIn TOTOBbI K MPUTOTOBAEHUIO ML,
KOrAa MX MOKPbIBAET C/10M cepol 30/bl. MnLy, KoTopas rotoBMUTca BbICTPO (pblba, 0BOLLM), MOXKHO KapuTb
NPUY OTKPbITOM KpbiWwKe. [OTOBKA NPU 3aKPbITOM KpbllKe obecrneunsaeT 6onee BbICOKYHO TemnepaTypy

B rpu/ie, YTO yMeHbLUaeT BPeMsA rOTOBKM U NO3BO/AET NPOXKapuBaTb MAco 6osee paBHOMepHO. s
NPUroToBAEHUSA Bt04 U3 MOCTHOrO MACa, HaNPUMep KYPWHOM rPYAKM MAK NOCTHOM CBUHUHBI, CMasbliBaliTe
peleTKy HeGONbLIMM KONMYECTBOM Mac/a nepes, HarpeBaHnem, YTobbl n3bexkaTb MPUropaHua NPOAYKTOB.
MpurotoBneHue maca ¢ 60NbWNM COAePKAHUEM KMUPaA MOXKET MPUBECTU K BOCMITAMEHEHUIO CTEKAIOLLLErO
Upa. YTobbl 3TOro n3bekaTtb, OTPEKbTE KUP UM YMEHbLUUTE TemnepaTypy. Mpy BocnaameHeHUn
CTEKAIOLLErO KUpa ybepute NpUroTasaMBaeMyto MULLY C OTHA U YMEHbLLIUTE TemnepaTtypy (npukpoiTe
BEHTUNALMOHHbIE OTBEePCTUSA). KPbIWKY AepKUTE OTKPLITOM.

Kak npaBsuno, 50 6pukeToB XBaTaeT Ha npurotossieHue 2 ¢pyHToB (1 Kr) nuwm. Ecam npurotoBneHue
nuwm gautca 6onee 30 — 40 MUHYT, cnepyeT A06aBuTb 6puKeToB. ECNM Noroga XonogHasa unu BeTpeHas,
npuaérca ao6asuTb 60nblue 6PUKETOB ANA [OCTUNKEHMA HEO6X0AUMOI TemnepaTypbl NPUrOTOB/IEHUA
nuLwm.

Do6aBneHue apeBecHbIX yreli BO Bpems NPUrotoBneHna NULm: byabte 0CTOpPOXKHbI BO BpEMS
no6aBneHna gpeBecHbIX YInen BO BPEMSA MPUroTOBAEHMA NULM. [pU KOHTaKTe CBEXKEro Bo3ayxa C

YINAMU MOXKET NPOU30NTU Bblbpoc nnameHun. OToauTe Ha 6e3onacHoe paccTosHMe U BOCMNO/b3yiTeCh
YKaPOCTOMKUMM LMNLAMW HA ANNHHOWN PYKOATU ana aobasneHuns 6pukeTos U3 gpesecHoro yma. C

06eMX CTOPOH PeLLETKM A1A NPUTOTOBNEHNA MULLLM PACTONOMKEHbI 3aC/IOHKM, NPeoCcTaBaAoWwme 4OCTyn K
peweéTke AN APEBECHOrO Yrns.

BHUMAHMWE! He po6aensiite sknaKoctb Ans po3xura ApesecHbIX yrnei Ha ropaumne uam Ténnble
yraun. Nlocne Toro, KaK Yram 3aropenuch, SKMAKOCTb A/IA PO3KUTa APEBECHBIX YINEN YIKe He HY3KHa.

JKcnayaTaumna BEHTUAALMOHHDIX OTBEPCTUIA: YbeanTech, YTo BEHTUIALMOHHbIE OTBEPCTHUA,
PacnoNoXKeHHbIE Ha KPbIWKe, NPOMNyCKaloT B rpusib BO34yX. Kucnopog, ysesiMumMeaet TemnepaTypy ropeHus
yrnei. Mo»KHO perynmpoBaTth ypoBeHb TEMMEPaTypbl IPUANA, OTKPbIBAA UM 3aKPbIBas BEHTUAALMOHHbIE
otBepcTus. MoNHOe 3aKPbITUE BEHTUAALMOHHbIX OTBEPCTMI NOMOKET NOTYLWMUTb Y. He 3aKkpbiBaiTe
BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTMSA MOIHOCTLIO, 338 UCK/IOUEHMEM C/ly4YaeB, KOraa Bbl NblTaeTeCb CHU3UTb

TemnepaTypy UAK NOTYLWNTb NJams.

Omkpbimoe 3akpbimoe
86eHMunAyuUoHHoe 86eHMunAYyuUoOHHoe
omeepcmue omeepcmue
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Mepbl NpeAoCTOPOXKHOCTU NOCAE UCMO/Ib30BaHUA FPUAA
A BHUMAHMUE! Ona 3awmTbl ceba 1 cBoeit CO6CTBEHHOCTM BHUMATENbHO NPOYUTaNTE U

BbINONHANTE cneayouime mepbl NpeaoCTOPOXKHOCTU.

e 3aKpoMTe KPbILWKY FPUASA U BCE BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTMA ANA TYLUEHUA OTHS.
e [lepes nepemeLleHUEM rPUSA MO3BOJILTE MY OKOHYATE/IbHO OCTbITb.

e He octaBnanTte paboTatowmii rpunb 6e3 npucmoTpa. Mepes nepemelleHMeM YCTaHOBKKU ybeaunTech,
YTO YI/IY U 30/1a OKOHYATE/IbHO MOTYLUEHbI.

e Bocnonb3syiTechb 10NATKOM WAK KOBLLUOM ANA YANEHUA OCTaBLIMXCA YIel 1 30/bl. [lomecTuTe UX B
KOHTEMHEep M3 OrHeyNnopHOro MeTanna u 3anerite Bogon. OcTaBbTe YIn B KOHTEMHepe Ha 24 Yaca,
3aTeM MX MOKHO YTUIM3UPOBATb.

UHCTPYKLUUM NO TeXHUYECKoMY
o6cnyXnuBaHuio/ uncTke

PeKomeHAyem OnOpOXKHATb 30/1bHUK / NOAAOH NOCNE KaXKA0ro UCMO0/Ib30BaHUA.

B H M MA H M E ! Mepep Tem KaKk NPUCTYNUTb K AEMOHTaXKY p,e'raneﬁ VGGAMTECb, YTO rpunb OCTbiN1 N
BCe YI/in OKOH4YaTe/IbHO NOTYLUEHbl.

BH M MAH M E! Mpu unctke rpuna sceraa HaAEBaﬁTe 3aWMNTHDbIE NepYaTKN U OYKNU.

BH M MAH M E ! Mpu unctke ,qe'raneﬁ rpuna He nOI'Ib3yﬁTECb YCTaHOBKaMu AnA mMmbiTbA No4
AaB/1eHunem.

BHUMAHMWE! Bo us6exanue oxoros Hapnexut nposoanTb paboTbl no yxoay 3a rpunem

TONbKO NOC/E TOro, KaK OH NOMIHOCTbIO OCTbIN. He AoTparMBaiTech 40 ropsaumMx NOBEPXHOCTEMN.

Yuctute rpub Tam, rae YUCTALLME CPEACTBA He HAHEeCYT BpeAa HacTuAay, ra3oHy uau teppace. He
NoNb3yMATECb MOIOLLMMU CPEACTBAMU ANA AYXOBKU ANA YUCTKMU N106bIX geTtanen rpunsa. He nonbayiitecb
CaMOOUMLLAIOLLENCA AYXOBKOWN AN YUNCTKM PELUETOK ANA NPUrOTOBAEHUA NULLN UK APYTUX AeTanen
rpunsa. Coyc ana 6ap6eKio u conb 061a[a0T KOPPO3UITHBIMM CBOICTBAMM, CNOCOBCTBYIOWMMU
06pa3oBaHuUIO pXKaBUUHDI, NOITOMY CNeAyeT PErynsipHO NPOBOAUTL YNCTKY AeTanei rpuns.

N> e
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PewéTKM 1 HarpeBaTeNbHaA NOACTaBKa: PelETKM M HAarpeBaTe/IbHyO MOACTABKY JydLle BCEro YNCTUTb
NaTyHHOM NPOBO/IOYHOM LWETKOW BO Bpemsa nogorpesa rpmasn. CTanbHy NPOBOIOYHYHO LLETKY MOXKHO
MCNoNb30BaThb A/ yAaNeHUA Hanbonee TPYAHbIX NATEH.

Yuctka rpuns usHytpu: CHUMUTE PELIETKM 1A NPUTOTOBAEHUA NULLM. YAAAUTE OCTaTKM ¢ BOKOB KoTAa

W BHYTPEHHEW CTOPOHbI KPbILLKM NaTYHHOW NPOBOIOYHON LWETKOW. [INA HaanexKallen YNCTKM 3aCNOHKK
cneayeT BOCMNOAb30BaTHCA LUMNATENEM UM CKPEBKOM, 3aTeM YAANANUTb 301y NaTYHHOW NPOBOIOYHOW
WETKOM. Mpu KeNaHMM MOXKHO BbIMbITb BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb MPUAA MATKMM MOIOLLMM CPEeACTBOM U
BoZoM. Mocne cnepyeT onoNOCHYTb FPUAb BOLOM M BbITEPETbL HACYXO.

A BHUMAHMWE! ckonusumiica skup npeacranset yrposy noxapa. PerynapHo YnctuTte noaAoH BO
nsbexkaHue CKonieHUs Kupa.

30nbHUK / NOAA0H: 30/1a M Kanau Xu1pa NpoxoaaT Hepes 30/1bHUK / NOAA0H, PACMO/IOKeHHble

nog, rpusiem, U CKanJMBatoTcsa Ha ApeBecHom yrae. [1ns nposegeHMsa yOOpKM OTOABUHbLTE NOAAOH.

He BbicTMNaliTe NOAAOH aNtoMUHMEBOM GONBIOM, NECKOM AW APYTMM MaTepPUaoM, TaK Kak 3To

MOXKeT nomMeLlaTb CBOBOAHOMY NepemeLeHuto Kupa. [na Hagexallen YUCTKU NoALoHa cneayeT
BOCMO/1b30BaTbCA LWNaTeNeM Man CKpebKoM, 3aTem yaanunTb 301y IaTyHHOMN NPOBOJIOYHOM LETKOW.
BbIMOiMTE 30/1bHMK / NOAA0H MATKMM MOIOLLMM CPEACTBOM M BOAOM. [ocne cneayeT onosoCHYTb AeTanu
BOZOM 1 BbITEPETb HAaCyXo.

Yuctka NnoBepxXHOCTU rpuna: He nosibayintech abpasnBHbIMM YUCTAWMMM CPEACTBAMMU WU CTaNIbHYIO
NPOBO/IOYHYIO LWETKY A1 YNCTKM KepamMUUeCcKUX AeTaieil Uau geTanei u3 HepkasetLwwei cTanm rpuns
Napoleon. NMogobHble meToabl yOOPKKM NOBPEKAAIOT NOKPbLITUE. BHELIHWE NOBEPXHOCTU FPUAA HASNEKUT
YUCTUTb TENION MbIJIbHOM BOZOM, MOKa MeTan elle He OKOHYATeIbHO OCTbIA. [1A YUCTKU HeprKaBeoLLMX
MOBEPXHOCTEN MONb3YNTECH YNCTALLMM CPEACTBOM /11 HepXKaBetoLwei cTanun uavm HeabpasmBHbIM
YMCTALLMM CPEeACTBOM. Bceraa BbiTMpaiiTe NOBEPXHOCTb MO HanpasaeHuio 3epeH. Co BpemeHem AeTanu
N3 HeprKaBeloLwel CTanmn TepaloT OKPACKy U NpMoBpeTatoT 30/10TOM MM KOPUYHEBDIN OTTEHOK. [oTeps
LBeTa He BAMAET Ha paboTocnocobHocTb rpuns. ObpallanTech C AeTaAMM C KePAaMMUYECKOW SMabHo C
0Cc0b0 OCTOPOXKHOCTLIO. [Na3ypoBaHHOE AEKOPATUBHOE NOKPbITUE, 3aKPENIEHHOE ropsAYeit CyLWKoM,
HaNMOMMWHAET CTEK/O, U OT yAapa MOXKeT packonoTbcA. Mpu Heobxogumoctu, Napoleon nponssoaut
PEMOHT KepaMM1UYECKOro MOKPbITUA.
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Mouck n ycTpaHeHUe HeucnpaBHOCTEMN

HeucnpasHocTb

HwW3KkuiA ypoBeHb
Temnepatypbl / naameHu.

Bo3morKHaA npuynHa

HeHagnexalmii nporpes

HeHagnexawmi o6ays.

HepoctaTouHo
LPEBECHOrO YrA.

KpbIWKy OTKpbIBAIOT
C/IMLLKOM YacTo.

Cnocob ycTpaHeHUsa HeMCNpPaBHOCTU

Mo3BONbTE APEBECHLIM YINIAM FOPETb, MOKa
nx He HByaeT NOKPbIBATb C/I0M Cepoit 30/bl.
(npumepHO 20 — 25 MUHYT).

OTKpOI‘;iTe BEHTUNALNOHHbIE OTBEPCTUA.

[lobaBbTe APEBECHOTO YA Ha PELETKy ANs
yrs.

foTOBLTE MPU 3aKPLITON KpbilKe. Mpu
KaXKZLOM OTKPbITUM KPbILLKK TemnepaTypa
nagaet. 310 3ame/IAeT npouecc
NPUTOTOBJEHUA MULLM.

YpeamepHble
BbIBpOCHI NameHn /
HepaBHOMEPHbIN Kap.

HeHagnexalmii nporpes.

M31nNWKKM Knpa n
OTNIOXKEHMA 30/1bl HA
30/IbHUKE U NOAA0HE.

MpoBeaunTe NPOrpes rpuasa NPU 3aKpbITOM
KpbiwKe B TeyeHue 20 - 25 MUHYT 1
paBHOMEPHO pacnpesenute yram no
NOBEPXHOCTU PELLETKM.

PerynapHo npoBoguTe YNCTKY 30/IbHUKA

n noaaoHa. He BbicTunalTe nogaoH
antomuHunesomn donbroit. CMoTpuTe pasgen no
yucTKe.

BHYTPM KPbIWKK UK
KO/IMaKa oTc/lamMBaeTcs
Kpacka.

CkonneHwue xupa
Ha BHYTPEHHUX
NOBEPXHOCTAX.

370 He aBnseTca gedekTom. MoKpbiTHe
KPbILWKM 1 KOINAKa BbINONHEHO U3 KEPaMMKHK
N HE MOKET OTC/IOUTLCA. 3aTBEPAEBLUNIA

KUP NPUHUMAET GOPMbI, MOXOMKME Ha KYCKM
oTc/amBatoweinca Kpacku. Jlerko ycTpaHseTcs
06blYHOM YMCTKON. CMOTPUTE YKaszaHuMA No
ymCcTKe.

www.napoleongrills.com
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KpaTkue cBegeHmna o NPpUrotoB/IeHUMU NMULLU Ha ApPEeBeCHbIX Yraax
Po3)xur Bawero rpuna

Mepeps nepsbiM NPUFOTOBAEHUEM MULLM Ha FPUIE NO3BO/IbTE eMy PaboTaTb Ha NPOTANKEHUM 30 MUHYT NpK
OTKPBITOM KPbILLIKE U OTKPBITbIX BEHTUAALMOHHBIX OTBEPCTUAX, PACMONONKEHHbIX Ha ONope. ITO BbIXKKET
BHYTPEHHIOIO KPAcKy M CMa3ouHble BeLLeCcTBa, UCMOIb30BaHHbIE NMPU NPOU3BOACTBE.

MONHOCTBIO OTKPbIBAWTE BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA, PACMNONONKEHHDIE HA KPbILWKE, NPY KaXKAOM PO3KUre rpuns.
YbenuTecb B TOM, YTO 3013 OblNa yaaneHa us 30/bHMKa 1 30/1bHUK Obla BO3BPALLLEH Ha MECTO.

TPWUAb MOXKHO MCMO/b30BaTb KaK C, TaK U 6e3, LeHTPaNbHOro oTpakaTtens sBosayxa. OTpaxatenb obecneunsaet 6onee
paBHOMEPHYIO TemnepaTypy U 3aMeaIAeT CKOPOCTb CrOPaHUA YA B LEHTPE FPUAA.

Mcnonb3yiiTe b0 yCTPOICTBO ANA PO3KMra ApeBecHbix yrnei Ultrachef (He BXoguT B KOMNAEKT), cneayn
pekomeHAAUMNAM UHCTPYKUMK, IMBo nomecTute bonee Nerkne yram nam CKOMKaHHbIN KyCOK raseTbl Ha
oTpakaTenb BO3ayxa U PAAOM C HUM. [lomecTUTe ApeBecHble YIn B KOHYCOOOPa3HYo KyYKy B LLeHTpe YCTaHOBKM
(npaAmoit cnocob NpUroToBNEHUSA) UAWN B AONONHUTENbHYIO KOP3UHKY A/1A APEBECHOrO YA (Henpamoi cnocob
npUroToBaEHUA).

KaK ToNbKO yrn pasropesninchb, 3aKpomnTe rpuib KPbILLKOW U NMO3BOLTE APEBECHbIM YIIAM NPOropeTb A0
06pa3oBaHMA TOHKOTO €105 Cepoit 30/1bl (NpMMepHO 20 MUHYT), PacnpoCTpaHUTe ApeBecHbIe YIan no
NOBEPXHOCTU PELLETKM B COOTBETCTBMM C METOLOM NPUrOTOBAEHUA NMULLW.

MUAKOCTb AN1A PO3XKMIa MOXKHO UCMNO/Ib30BATb ANA PO3MKMUIA YIel, HO 3TO He ABAAETCA Ny4LlimMm cnocobom.
Mo3KeT NpuBecT! K 06pa3oBaHMIo rPA3M U NPUAATH MULLE XMMUYECKMIA NPUBKYC, €CIN KUAKOCTb HE NPOropuT
NMOIHOCTbIO BO Bpems nporpesa. Kak ToNbKo yrav pasropenunch, 06aBaaTb XUAKOCTb 417 PO3KUTa HE HYXKHO.
XpaHuTe EMKOCTb C KUAKOCTbIO A1 PO3XKMIa Ha paccToaHuM He meHee 25 ¢yToB (7,6 m) oT paboTatoLLero rpuns.
[ononHWTeNbHbIM apomaT AbIMKa npuobpeTaeTca Npy NPUMeEHeHNU APEBECHbIX LWEMNOoK, KoTopble B
accopTUMEHTE NpeasIoKUT Ball aAunep komnaHumn Napoleon.

MpurotoBneHue NULLM HA BalleMm rpune

Mbl pekomeHAyeM nNpeaBapuUTENbHO NPOrPeThb FPUb, OCTAaBUB PaboTaloOWMI FPUAb NPU 3aKPLITON KpbllKe
npubansnTenbHo Ha 20 MUHYT. [ipeBecHble YIn roToBbl K NPUIOTOBIEHUIO NULLM, KOTAA MX NOKPbLIBAET COM
cepow 30/bl.

Kak npasuno, 50 6prKeToB xBaTaeT Ha npurotosneHue 2 GyHToB (1 Kr) nuwm. Ecam npurotosneHme UM 4nmTca
6onee 30 — 40 muHyT, cnepyet fobasuTb 6puKkeTos. Eciv noroga xonoaHas unu BeTpeHas, npuaétca nobasuTb
6onblie 6PUKETOB 1A AOCTUNKEHNA HeOBXOAMMON TemNepaTypbl NPUrOTOBEHNA NMULLM.

ByabTe OCTOPOXKHbI BO BpemMsa f06aBNeHUA APEBECHbIX YINel BO Bpems NPUroToBaeHusa Nuwm. Npu KoHTaKTe
CBE)KEro Bo3ayxa C YIIAMU MOMKET NPOU30MTK BbIGpOC nnameHn. OToliamTe Ha 6esonacHoe paccTosHue U
BOCMO/1b3YMTECH KaPOCTOMKMMM WMMNLLAMU Ha ANWMHHOW PYKOATU Ana AobasneHua 6pnKeToB 13 ApeBecHOro
yras.

YbenuTech, YTO BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUSA, PACNONOMKEHHbIE Ha KPbILLIKE, MPONYCKaloT BO34YX B rPU/b.
Kucnopog, ysennumnsaet Temnepatypy ropeHumsa yrneir. MoxKHO peryinmpoBaTtb YpoBeHb TemnepaTypbl rpuns,
OTKpbIBas UM 3aKPbIBaA BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTHUA.

foTOBbTE MPW 3aKPbLITON KpbIWwKe. MpK KaxK40M OTKPbITUM KPbILWKK TemrepaTypa nagaeT. 3To yBeMYMBAET BpeMs
NPUroTOBAEHUA MULLW.

MonHoe 3aKpbITUE BEHTUASALMOHHBIX OTBEPCTUIA MOMOXKET MNOTYLWUTb YI/IU. He 3aKpbiBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE
OTBEPCTUA MONHOCTBIO, 32 UCK/IIOYEHMEM C/1y4aEB, KOTAA Bbl MbITAETECh CHU3UTL TEMMNEPATYPY UAW NOTYLIUTD
naams.

CmasblBaliTe peweTKy 414 NPUroToBAEHUA HEeHONbLLUMM KONMYECTBOM Mac/ia Nepes HarpesaHuem, Ytobbl
n3bexaTb NPUropaHuns NPoayKTOB.

Monb3yrTecb TePMOLLYNOM AN NPOBEPKMU TOTOBHOCTU MULLM.

Yucrtka rpuns

www.napoleongrills.com

3aKpoWiTe KPbIWKY rpuia U BCe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA A/ TYLUEHUA OrHA.

Mepes nepemelLeHUEM FPUAA NO3BONbTE EMY OKOHYATENbHO OCTbITb.

He octasnaiite paboTatowuin rpnnb 6e3 npucmoTpa. MNepes nepemelLeHnemM yCTaHOBKM ybeanTech, YTo Yran 1
30/1a OKOHYATe/IbHO MOTYLUEHbI.

Bocnonb3yiTech 10NaTOYKON UM KOBLUOM A/18 YAANEHUA OCTABLUMXCA YINeN U 30/bl. [ToMecTUTe NX B KOHTEMHEpP
13 OTHeyrnopHOro meTasnsa 1 3anelte Bogoi. OcTaBbTe YI/IM B KOHTEMHepe Ha 24 Yaca, 3aTem X MOXKHO
YTUAU3UPOBATb.

Ypanute HexenaTeNbHble OCTAaTKM 1aTYHHOW NPOBONOYHOM WETKOM C HOKOB KOTNA U NOZ KPbILLKOMN.

BbIMoliTe BHYTPEHHIOK NMOBEPXHOCTb FPUAA MATKMM MOIOLLMM CPeACcTBOM M BOAOW. Mocne cnepyeT onoaoCcHyTb
AeTanu BoLoM U BbITepeTb HACyxo.

ObpallaéTtech ¢ AeTaNAMU C KEPaMUYECKMM NOKPbITUEM C 0COBOM OCTOPOXKHOCTBIO. PacKaNiéHHOE Kepamuyeckoe
NOKPbITUE JOCTAaTOMHO XPYMKOE U OT yAapa MOXKET packonoTbcA. MocTaswmk rpuna Napoleon npovssogut
PEMOHT KEPAMMUYECKMX NOKPBITUIA.
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XPAHWUTE TOBAPHbIN YEK KAK JJOKA3ATE/IbCTBO MOKYMNKW, NOATBEPXKAAIOLLEE BALLE
FTAPAHTUIAHOE COTNALLEHUE

3aKa3 3anacHbIX getanemn

FapaHTHitHaa nHGopmauma

MO/JE/Tb:

OATA NMPUOBPETEHUA:

CEPUMHbI HOMEP:

(datiTe nHbopMaLmio AN ynpoLweHua npoueaypbl 06paboTkm 3anpoca)

Mepes Tem Kak CBA3bIBATLCA C OTAEN0M PaboTbl € KaneHTamu, nposepbTe caT NAC (pacnonosKeHHbIn No

agpecy www.napoleongrills.com) Ha npeameT yKkasaHuii No 60/1ee UHTEHCUBHOW YUCTKE, TEXHUYECKOMY
06cnyKnBaHWIO, 0BHAPYKEHUIO U YCTPAHEHUIO HENONAA0K U 3aMeHbl AeTanel. Hanpsamyto cBAXWUTeCh C 3aBOA0M

ON1A 3aMeHbl AeTanen u nposeaeHna pabot no rapaHTun. Haw otaen no pabote ¢ KnmeHTamm pabotaet ¢ 9 go 17
(ceBepoamepmrKaHCKOE BOCTOYHOE BPEMSA), C HUM MOXKHO CBA3aTbCA No TenedoHy 1-866-820-8686 mnu dakcy 1-705-727-4282.
[Ona 06paboTKM NpeTeH3unm, NoXKanyncTa, NpeaocTasbTe CAeAyHoLLY0 MHGOPMaLMIO:

1. Mogenb 1 cepuiiHbIi HOMEP YCTaHOBKM.

2. Homep petanu n eé onucaHue.

3. KpaTKoe onucaHMe HeUCNPaBHOCTM (Hanpumep, ‘AeTanb CNoManack’ He SABNAETCA TAaKOBbIM)
4. [lokasaTtenbCcTBO BAageHusa (poToKonusa peKBU3NUTOB).

B HEKOTOPbIX CyYasx NpeacTaBUTENb OTAeNa PaboTbl C KAMEHTaMM MOXKET NONPOCUTL BEPHYTL AeTaslb Ha 3aBOA, A4/1A
NpoBeAeHNA OCMOTpPa Nnepes 3ameHol aetanu. [laHHble AeTann BbICbIIAKOTCA C NpeABapuTenbHONM B oT4en paboTbl ¢
KIMEHTAaMU CO C/leayHoLLEen NPUIOKEHHOM MHDOPMaLMeEN:

1. Mogenb 1 cepuiiHbI HOMEP YCTaHOBKM.

2. KpaTKkoe onuncaHue HeMCNpaBHOCTU (Hanpumep, ‘AeTanb cnomanack’ He ABAAETCA TaKOBbIM)

3. [lokaszaTtenbcTBO BRageHusA (GOToKoNUA pekBU3MTOB).

4. Homep paspelleHma Ha BO3BpaT — NpeaocTaBaAeTcA npeactasmurenem otaena pa60TbI C
K/IMEHTOM.

Mepes Tem, Kak CBA3bIBATLCA C OTAENOM PaboTbl C KAMEHTAMM, NOMKANYNCTA, MPUMKUTE K CBEAEHUIO, YTO Ha
cnefytoLLmMe pacxoabl HE PAcipPOCTPaAHAETCA rapaHTmA.

MN3aepKKM No nepeBoske, GpaxToBON KOMUCCUU UAM SKCMOPTHbIM cbopam.
OnnaTa paboT No AEMOHTaXy U YCTaHOBKe.

OnnaTa 3BOHKOB B TEXHUYECKYIO NOALEPIKKY.

MoTeps oKpacku AeTanel U3 HepyKaBeLWEeN CTaau.

HeuncnpaBHOCTb AeTanun, CBA3AHHAA C YNCTKOM M YXOA0M, UM MCNOAb30BaHWEM HEHAA/1eKaLLMX YNCTALLMX
cpeacTs (NOCYA0MOEYHbIX MaLUWH).

www.napoleongrills.com
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@NAP?I:EN@ ®AKC: 705 727 4282

GOURMET GRILLS

3AKA3 AKCECCYAPOB W OETANEN

MOXANYNCTA, 3ANONHANTE NEYATHLIMW BYKBAMU

KOHTAKTHOE NULIO:

rPY3OMONYYATENDb:

TEN: ®AKC :

EMAIL:

VISA UITU MASTERCARD # : OATA UICTEYEHNA CPOKA AENCTBUA

noanucChb:

KONMUYECTBO HOMEP OETAJIU MO KATANOI'Y HAUMEHOBAHUE

BE3 YYETA HAJIOTA
JONOJIHUTEJIbHAA MITATA 3A NMEPEBO3KY

PU HEOBXOOAUMOCTU MOATBEPXAEHUS, NOXANYUCTA, NPEQOCTABLTE HOMEP ®AKCA UNWU ALIPEC SNIEKTPOHHOM MNOYTHI

www.napoleongrills.com



BRUKS- OCH MONTERINGSANVISNING

DENNA GRILL FAR ENDAST ANVANDAS UTOMHUS | ETT VALVENTILERAT UTRYMME
BEHALL DENNA ANVISING FOR FRAMTIDA BRUK

OUTDOOR CHARCOAL GRILL

ANVAND ETIKETTEN MED SERIENUMMER SOM FINNS PA KARTONGEN

O e
"NEPOLEON I

GOURMET GRILLS

NK22CK-L

A FARA

Léis noggrant igenom hela Grillning med kol avger kolmonoxid.
Grilla inte med kol/briketter inomhus
i garage, tilt, fordon eller i annat
slutet utrymme.

anvisningen innan ni bérjar anvinda
grillen.

([ VARNING! Foljs inte denna instruktion exakt kan brand uppsta vilket kan orsaka allvarlig skada. ])

Napoleon Appliance Corp.,
214 Bayview Dr., Barrie, Ontario, Canada LAN 4Y8 Phone: 1-866-820-8686
Fax:(705)725-2564 email: wecare@napoleonproducts.com web site: www.napoleongrills.com

N415-0257 JAN 04/13
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Tack for att du valde NAPOLEON

NAPOLEON produkter ar utformade med komponenter och material av hogsta kvalitet, fabriksmonterade
av var kunniga personal. Denna grill har inspekteras grundligt av en kvalificerad tekniker innan férpackning
och frakt for att du som kund ska fa den kvalitetsprodukt du férvantar dig av NAPOLEON.

Som kund ar du mycket viktig for oss pa Napoleon. Det ar vart mal att forse dig med de verktyg som kravs
for en oforglomlig grillupplevelse. Denna manual har vi tagit fram for att hjalpa dig sa att din nya grill
monteras, installeras, underhalls och vardas pa ratt satt. Det ar viktigt att du ldser och forstar hela denna
manual innan du anvander din nya grill s3 att du till fullo forstar alla sékerhetsforeskrifter och funktioner
din grill har att erbjuda. Genom att noggrant félja dessa anvisningar, kommer du under manga ar att njuta
av bekymmersfri grillning. Om denna produkt av nagon anledning inte uppfyller dina férvantningar ber vi
dig ta kontakt med din aterforsaljare eller kontakta oss direkt pa Scandinavisk Spismiljo. www.napoleongrills.com.

NAPOLEON GRILL PRESIDENT’S LIMITED LIFETIME WARRANTY

NAPOLEON lamnar garanti pa féljande material och utférande i din nya NAPOLEON
grill mot defekter sa lange du dger grillen. Detta omfattar porslinsemaljerad botten,
porslinsemaljerat lock, handtag, med forbehall for féljande villkor: Under de forsta tio
aren kommer NAPOLEON att tillhandahalla reservdelar enligt vara villkor utan kostnad.
Fran det elfte aret till livstid kommer NAPOLEON att tillhandahalla reservdelar till 50%
av aktuell prislista.

Komponenter sasom sidohyllor, vagnsben och vagnspaneler tacks ocksa av garantin och
dessa delar kommer att ersattas med nya fran NAPOLEON utan kostnad under de forsta
fem aren.

Alla andra komponenter inklusive grillgaller, kol/brikettgaller, fordelningsplat,
askbehallare, termometer, hjul, fasten och tillbehor tacks ocksa av garantin och dessa
delar kommer att ersattas med nya fran NAPOLEON utan kostnad under det forsta aret.
NAPOLEON ansvarar inte for eventuella transportkostnader, kostnader for arbetskraft
eller exporttullar.

VILLKOR OCH BEGRANSNINGAR

”"NAPOLEON lamnar en garanti mot tillverkningsfel enbart mot den forsta dgaren (dvs individ eller juridisk person (registrerad kund) vars namn ar
registrerat pa NAPOLEON garanti kort), forutsett att kopet ar gjort genom en auktoriserad aterforséljare av NAPOLEON och uppfyller féljande villkor
och bestdmmelser:”

Denna fabriksgaranti far inte dverlatas och far inte under nagra omstandigheter forlangas av ndgon av vara representanter.

Installationen maste vara gjord i enlighet med den instruktion som medféljer denna produkt och de bestammelser som giller lokalt och nationellt
for denna typ av produkter.

Garantin giéller inte skador orsakade av felanvandning, brist pa underhall, eld orsakad av fett, skadlig miljo, olycka, andringar, vald, forsummelse eller
montering av delar fran andra tillverkare kommer att upphéva garantin.

Vidare tacker inte garantin skrapmarken, bucklor, farg finish, korrosion eller missfargning pga hetta, slipande eller kemiska rengéringsmedel, frakt av
porslinsemaljerade detaljer, ej heller komponenter anvanda for att installera grillen.

Skulle en del, som técks av garantin, férsamras sa att den upphor att fungera kommer den att ersattas.

Enbart under det forsta aret tacker garantin materialfel eller tillverkningsfel under forutsattning att produkten har anvants i enlighet med denna
manual och under normala omstandigheter.

Efter detta forsta ar, med hanvisning till President’s Limited Lifetime Warranty, kommer NAPOLEON efter eget omdéme fullt ut infria sina
skyldigheter i enlighet med denna garanti och ersatta original kdparen i enlighet med géllande aterforsaljarpris fér de delar som omfattas av garantin
och &r felaktiga.

NAPOLEON ansvarar inte for nagra arbetskostnader eller eller andra utgifter relaterade till utbytet av garantidel, dylika kostnader técks inte av garantin.

Trots de villkor som denna garanti innehaller &r NAPOLEONS ansvar under denna garanti definierad enligt ovan och kan inte under nagra
forhallanden forlangas pga nagon tillfallig eller indirekt skada.

Denna garanti beskriver NAPOLEONS skyldigheter och ansvar med avseende pa NAPOLEON grillar och andra garantier yttryckta eller implimenterade
med denna produkt, dess bestandsdelar eller tillbehér dr undantagna.

NAPOLEON tar inte pa sig, eller auktoriserar nagon tredje part att ta pa sig, nagot annat ansvar i forening med forsaljning av denna produkt.
NAPOLEON tar inte ansvar for; for hard eldning, att elden slocknar pga yttre omstandigheter som stark vind eller otillrdcklig ventilation.

NAPOLEON tar inte pa sig ansvar for skador pa grillen orsakade av vader, hagel, tuff behandling, skadliga kemikalier eller rengéringsmedel.

Vid dberopande av NAPOLEON garanti maste fakturan eller kvittot av kdpet tillsammans med serienumret och modellnumret visas upp.
Garantisedeln maste returneras inom 14 dagar for att registrera garantin eller ocksa kan du registrera on-line pd www.napoleongrills.com.

NAPOLEON reserverar sig for ratten att 1ata en representant inspektera en produkt eller del som reklamerats.

NAPOLEON kan inte hallas ansvarig for nagra transportkostnader, arbetskostnader eller kostnader i samband med export.

www.napoleongrills.com
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VARNING! om instruktionerna inte efterféljs, kan detta resultera i egendomsskada, personskada
eller dodsfall. Las och f6lj alla varningar och instruktioner i denna handbok innan grillen anvdnds.

For din sakerhet

e Las hela bruksanvisningen innan du anvander grillen.

e Under inga omstdndigheter far denna grill modifieras.

e  FOlj instruktionerna noga om upptandning innan du borjar anvanda grillen.
e Antdnd inte grillkolen med locket sténgt.

e Luta diginte over grillen nar du tander.

e Anvand inte bensin, alkohol eller andra lattflyktiga vatskor for att antdnda kolen. Anvand ENDAST
tandvatska avsedd for grillkol. Se till att ingen Gverbliven vatska ligger kvar i botten av grillen nér du
ténder.

e  Tandvatska far aldrig sprutas pa i efterhand pa heta eller ens varma kol.

e Forvara aldrig tdndvatska i narheten av grillen, se till att du har ett ordentligt sékerhets-avstand (min 7,5 m).
e Hall barn och husdjur borta fran en het grill.

e  Lamna inte grillen utan uppsikt under anvandning.

e  Flytta inte grillen nar den dr varm eller under drift.

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

e Denna grill far endast forvaras utomhus i ett val ventilerat utrymme och far inte anvan-das inne i en
byggnad, garage, inbyggd altan, lusthus eller annat slutet utrymme.

e  Hall ratt avstand till brannbara material, 1,5 m at alla sidor. Detta avstand galler ocksa platsbekladnad
eller glasrutor. Grillen far inte anvandas pa brannbart underlag (trd eller ~ kompositdack eller
verandor).

e Hall alltid ventilationsdppningar i kdpan fria fran skrap.

e Anvand inte grillen under nagra utskjutande tak som taktackningar, carportar, markiser eller annat
overhang av brannbart material.

e  Placerainte grillen pa en plats utsatt for vind. Kraftig vind kan paverka tillagningens prestanda
negativt.

e Locket ska vara stangt under uppvarmning.
e Ask- droppbehallare maste finnas pa plats nar du anvander grillen.

e Rengor ask/droppbehallaren regelbundet, en fettpabyggnad kan leda till att fettet tar eld.

e Anvand inte sidohyllan for att forvara tandare, tandstickor eller andra brannbara amnen.
e  Grillen ska sta pa plan mark hela tiden.

e Anvand inte vatten for att kontrollera uppflammande lagor eller for att slacka kol, eftersom det kan
skada finishen pa din grill.

e  For att kontrollera uppflammande lagor, skjut till ventilerna pa din grill. For att helt sldcka grill kolen /
brand, stang alla ventiler och locket helt.

e Anvand ratt grillverktyg med langa, varmetaliga handtag.

e Anvand grillvantar eller grytlappar for att skydda handerna under matlagning eller nar du justerar
ventilerna.

e Tainte bort askan fran grillen innan allt kol ar helt utbrdnd och helt slackt. Ge grillen gott om tid att
svalna.

o Aterstaende kol och aska skall avldgsnas fran grillen och férvaras i en obrannbar behal-lare av metall.
Slang inte innehallet forran tidigast ett dygn efter anvandning.

e  Hall elsladdar borta fran vatten eller heta ytor.

www.napoleongrills.com
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Instruktioner for tandning

rDIREKT TILLAGNIN

r

Atgdng grillbriketter

Grillens diameter  Tillagningsmetod

22" (56cm) Direkt tillagning

(INDIREKT TILLAGNING )

Rekommenderad brikettmangd

50

22" (56¢cm) Indirekt tillagning

25 per sida

*(lagg till 8 briketter per sida for varje extra timme av tillagning)

* Rekommenderade antal briketter ar ungefarliga, en langre tillagningstid kraver fler briketter. Likasa kravs

fler briketter vid kallare och blasigare vaderlek for att uppna en ideal tillagnings temperatur.

VARNING! 6ppna locket

en trdyta eller annan yta som kan borja brinna.

VARNING! placera grillen utomhus pa en stabil , jimn och obrdannbar yta. Anvand aldrig grillen pa

VARNING! Luta dig inte éver grillen nir du tinder den.
VARNING! Askbehallaren maste vara pa plats vid upptandning och under anviandning.

DIREKT TILLAGNINGSMETOD

INDIREKT TILLAGNINGSMETOD

1. Oppna ventilen pa locket och i botten fullt. Lyft locket
och ta bort grillgallret.

1. Oppna ventilen pé locket och i botten fullt. Lyft locket
och ta bort grillgallret.

2. Se till att askbehallaren &r rensad fran gammal aska
och sétt tillbaka den pa plats.

2. Se till att askbehallaren &r rensad fran gammal aska
och sétt tillbaka den pa plats.

3. Grillen kan anvdndas antingen med eller utan
varmefoérdelningsplaten. Varmefordelningsplaten ser
till att det blir en jamnare temperatur och férdelar
intensiteten i mitten av grillen. Anvand antingen en
Ultrachef skorstenstandare (ingar ej) enligt sarskild
instruktion i manualen eller placera upptandningskuddar
eller latt skrynklade tidningspapper pa och runt
varmefoérdelningsplaten. Placera grillkol/briketter i en
konformad hog i mitten av grillen pa tidningspappret
eller upptandningskuddarna.

3. Ta bort varmefordelningsplaten och satt dit en
droppskal. Placera dit extra grillkolskorgar (tillval) pa
vardera sidan om droppskalen. Anvand antingen en

Ultrachef skorstenstéandare (ingar ej) enligt sarskild
instruktion i manualen eller placera upptandningskuddar
eller latt skrynklat tidningspapper i grillkolskorgarna.
Placera grillkol i korgarna pa tidningen eller
upptandningskuddarna.

4. Tand tidningen eller kuddarna. Nar det brinner, stang
locket och I3t grillkolen brinna tills dom ar tackta av en
ljusgra aska (ca 20 minuter).

4. Tand tidningen eller kuddarna. Nar det brinner, stang
locket och 13t grillkolen brinna tills dom ar tackta av en
ljusgra aska (ca 20 minuter).

5. Anvand verktyg med langa varmetaliga handtag, sprid
kolen till att jamnt tacke 6ver hela gallret (inklusive
varmefordelningsplaten).
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Tandvatska kan anvandas for att tanda grillkol, men det &r inte den basta metoden. Det kan vara kladdigt
och kan lamna en kemisk smak pa maten som inte helt brénns bort fore tillagning. Om du anvant
tandvatska, spruta aldrig pa mer efter tdndning. Forvara flaskan minst 7,5 m fran grillen vid anvandning.

Sdikerhetsanvisning for grillkolstéindare
VARNING!

GRILLKOLSTANDAREN

For anvandning utomhus.

Anvand inte grillkolstandare om det inte placeras pa ett fast, plant kolgaller
och kolgrillen pa ett fast, plant, icke brannbart underlag.

Placera inte grillkolstdndaren pa en bréannbar yta om den inte ar helt kall.

Anvand aldrig tdndvatska, bensin eller annan antandlig vatska i

« » 4

grillkolstéandaren.

Anvand endast grillkolstandare for att tanda grillkol i din kolgrill.
Anvand alltid grillvantar vid hantering av grillkolstandaren.

Hall barn och husdjur borta fran grillkolstandaren hela tiden.
Anvand inte grillkolstandaren i hard vind.

Lamna inte grillkolstdndaren obevakad under anvandning.

Luta dig inte over grillkolstdndaren vid upptandning.

Anvand aldrig grillkolstandaren for annat dn avsett andamal. Anvand inte grillkolstédndaren for att

tillaga mat.

Var mycket forsiktig nar du haller glédande kol ur grillkolsténdaren.

Anvdndning av grillkolstéiindare

Vand grillkolstandaren upp och ner.

Ta tva tidningssidor och skrynkla ihop och stoppa dem i botten av grillkolstandaren.

Vand grillkolstandaren och placera den i mitten av grillkolsgallret.
Lagg i lamplig mangd grillkol, men overfyll den inte.

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

Nar Oversta lagret av kol har en ljus beldggning av gra aska ar kolen fardiga att halla 6ver pa
grillkolsgallret, anvand grillvantar. Hall forsiktigt de glodande kolen direkt pa gallret (direkt matlagnings

metod) eller placera kolen i korgarna (indirekta metoden).

Sprid ut de glodande kolen jamnt med hjalp av en tdng med langt, varmetaligt handtag.
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Tillagnings guide for grillning

Att grilla med trakol ar det traditionella sattet vi kanner till. De glodande kolen avger infrardéd energi till
maten som tillagas med mycket liten uttorkning. All olja eller kottsaft som droppar fran maten hamnar
pa kolen och férangas i rok som ger maten den lackra grillade smaken. Napoleons kolgrill ger varme som
tillsluter kottet for saftigare, godare biffar, hamburgare och annat kott. Tillagningstider och tips finns i
diagrammet nedan. Foljande grillnings diagram ar tankt att endast vara en riktlinje. Matlagnings tider
paverkas av faktorer sdsom hojd,

utetemperatur, vind, och hur du vill ha din mat tillagad, vilket kommer att aterspeglas i din matlagnings
tid. Anvand en stektermometer i kottet for att sékerstalla att maten ar fardig.

Diagram for kolgrillning

Direkt/indirekt Virme

Tillagningstid

Andvandbara tips

Biff
2,5 cm tjock

Direkt varme

6-8 min.— Medium

Nér du véljer kott for grillning,
fraga efter marmorerat kott.
Fettet fungerar som ett naturligt
maorningsmedel under matlagning
och haller den fuktig och saftig.

Hamburgare
Ca 1,5 cm tjock

Direkt varme

6-8 min.— Medium

Hur man vill ha sin hamburgare
underlattas genom att variera
tjockleken pa dina biffar. For att
ldgga till en exotisk smak pa ditt
kott, testa hickory rokspan pa
grillkolen.

Kycklingdelar Direkt varme i ca 2 min. 20-25 min. Skar garna upp tjockare partier
pa vardera sidan. Indirekt och vik ut kottet. Detta hjalper
varme for aterstaende till att laga maten snabbare och
18-20 min. jamnare. For att lagga till en
egen smak till din matlagning,
prova att lagga till Mesquite
rokspan pa grillkolen.

Flaskkotlett Direkt varme 10-15 min. Ta bort onddigt fett innan grillning.
Vilj tjockare kotletter for saftigare
och rikare smak.

Revben Direkt varme i 5 min. 1,5-2 timmar, Vilj revben som ar magra och

Indirekt varme tills de ar vand ofta kottiga. Grilla tills kottet
fardiga. lossnar latt fran benen.
Lammkotletter Direkt varme 25-30 min. Ta bort onddigt fett innan grilln-
ing. Valj extra tjocka kotletter for
saftigare och rikare smak.
Varm korv Direkt varme 4-6 min. Vilj helst tjockare wienerkorv.

Snitta skinnet langs med innan
grillning.

www.napoleongrills.com




79
Instruktioner for tillagning

Forsta upptindning: Grillen kan avge en svag lukt forsta gangen den anvands. Detta dr normalt da fett och
fargresten som anvands i tillverkningsprocessen branns av. Bréann ur grillen i ca 30 min pa hég varme med
locket av och alla ventiler fullt 6ppna sa forsvinner denna lukt.

Grill anvandning: Vi rekommenderar att grillen férvarms genom att den eldas med locket stangt i ca

20 min. Kolen &r fardiga nar de har ett tunt lager gra aska. Mat som tillagas under kortare period (fisk,
gronsaker) kan grillas med locket 6ppet. Matlagning med locket stdangt garanterar hogre, jdmnare
temperaturer som kommer att minska tillagningstid och laga maten jamnare. Vid tillagning av mycket
magert kott, t.ex. kycklingbrost eller magert flaskkott, kan gallret oljas innan forvarmning for att minska
risken att maten fastnar. Kott med ett hogt fettinnehall kan orsaka uppflammande lagor. Tag antingen bort
onddigt fett eller minska temperaturen for att férhindra detta. Om en uppflammande Iaga intraffar, flytta
bort maten fran lagorna, minska varmen (skjut till ventilen). Limna locket 6ppet.

Som en allmaén regel, planera att anvanda ca 50 briketter for att laga 1kg kott. Om tillagningen tar mer
an 30 till 40 minuter, maste ytterligare briketter laggas till. Nar vidret ar kallt eller blasigt, kommer du
att beh6va mer briketter for att na ideal matlagnings temperatur.
Pafylining av kol under tillagningen: Var forsiktig nar du fyller pa kol i grillen. Lagor kan blossa upp nar
kolen kommer i kontakt med frisk luft. Sta pa ett sdkert avstand och anvand en langskaftad varmebestandig
tang att lagga till ytterligare kol/briketter. Grillgallret har en uppvikbar sida pa bada sidor s3 att du latt
kommer &t att fylla pa mer grillkol/briketter.

A ARNING! Tillsitt aldrig mer tandvatska till het eller varm kolbadd. Nar kolen val ar tand behovs
ngen mer tandvatska.

Hantering av ventiler: Ventilen i locket pa en tackt grill ar normalt 6ppen for att sldppa in luft till grillen.
Luft hojer forbranningstemperaturen pa kolen. Ni kan reglera grillens temperatur genom att skjuta den
nedre ventilen vid askbehallaren i sidled till hoger eller vanster. Stangs denna igen helt eller delvis kyls
kolen ner. Stiang inte den nedre ventilen och ventilen i locket helt om du inte avser att kyla ner grillen eller
slacka en uppflammande laga.

Ventilen 6ppen Ventilen stéingd
Sakerhet efter anvandning

A VARNING! skydda dig sjilv och din omgivning frén skada genom att noggrant félja dessa sikerhets
foreskrifter.

e  Sitt pa locket och stang alla ventiler for att slacka en brand.
e  Lat alltid grillen svalna helt innan du hanterar den.
e Lamna aldrig kol och aska i grillen utan uppsikt. Se till kol och aska ar helt slackt innan den tas bort.

e Anvand en metallskopa eller asksug for att ta bort kvarvarande kol och aska fran grillen. Lagg askan i
en metallbehallare och tack med vatten. Lat det sta i ytterligare 24 timmar innan det halls ut.
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Instruktioner for underhall / rengoéring

Vi rekommenderar att ask- droppbehallaren toms efter varje anvindning.

VARNING! se till att grillen &r kall och allt kol slocknat innan du hanterar den.
VARNING! Anvind alltid skyddshandskar och skyddsglas6gon nar du rengér grillen.
VARNING! Anvind inte hégtryckstvitt nir du rengér grillen det kan skada den.

VARNING! Fér att undvika risk fér briannskador bor underhall ske endast nir grillen ar sval. Undvik
oskyddad kontakt med heta ytor. Rengor grillen i ett omrade dér rengéringsmedel inte kommer att
skada altandack, grasmattor, eller uteplatser. Anvand inte rengoéringsmedel for ugn till att rengoéra
nagon del av denna grill. Barbecuesas och salt kan vara fratande och orsakar snabb forsamring av
Lid: grillens komponenter om de inte rengérs regelbundet.

>

Grillgaller och varmhallningsgaller: Dessa detaljer rengors bast med en méssingsborste under det att
grillen vdarms upp. Stalull kan anvédndas for envisa flackar.

Rengdring av insidan pa grillen: Ta bort grillgallret. Anvénd en borste med méssingsborst att rensa l6st
skrapfran bottendelen och insidan av locket. Skrapa insidan av skalen med en spatel eller skrapa och
anvand en stalborste for att ta bort aska. Sopa allt skrap fran insidan av grillen ner i ask- droppbehallaren.
Om du vill kan du tvatta insidan av grillen med ett milt rengoringsmedel och vatten. Skolj val med rent
vatten och torka torrt.

VARNING! Fettavlagringar ar en brandrisk. Rengor darfér ask- droppbehallaren efter varje
anvandning fér att undvika att fett byggs upp.

>

Ask- droppbehallaren: Aska, fett och 6verflodig dropp hamnar i ask- droppbehallaren, som finns
undergrillen. Ta loss den fran grillen for att rengéra. Tack aldrig denna med aluminiumfolie, sand eller
annat material,eftersom detta kan hindra fett fran att rinna ordentligt. Pannan ska skrapas ut med en
spatel eller skrapa, och allt skrép borstas ner i en icke brannbar metallbehallare. Tvatta ask- dropphallaren
med ett milt rengdringsmedel och vatten. Skélj val med rent vatten och torka torrt.

Rengoring av yttre grillyta: Anvand inte rengoringsmedel med slipmedel eller stalull pa nagra malade,
emaljerade eller rostfria delar av din Napoleon-grill. Detta kommer att repa ytan. Yttre grillytor ska
rengbras med varmt tvalvatten medan metallen fortfarande kdnns varm. Anvand rengéringsmedel for
rostfritt stal eller utan slipmedel fér rengoring av ytor i rostfritt stal. Torka alltid i fibrernas riktning.

Med tiden missfargas delar i rostfritt stal av uppvarmningen, vanligtvis till en gyllene eller brun nyans.
Missfargningen ar normal och paverkar inte grillens prestanda. Emaljerade delar maste hanteras med
extra forsiktighet. Den emaljerade ytan ar glasliknande och flisas latt vid slag. Emalj for forbattring av ytan
finns att kdpa fran din Napoleon-aterforséljare.
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Felsokning

Problem

Lag varme / Laga flammor

MGijlig orsak
Dalig forvarmning
Otillréckligt med
luft

For lite kol

Locket har 6ppnats
for mycket

81

Losning

Tillat kolen/briketterna att brinna tills de ar tackta av
tunn gra aska, (ca 20-25 min.)

Oppna ventilerna

Fyll pa kol/briketter

Tillat maten att tillagas med locket stiangt. Varje gang
som locket tas bort sjunker temperaturen i grillen.
Detta leder till langre tillagningstid.

Standigt uppflammande
ldgor/ojamn virme

Dalig forvarmning

Fett har byggts upp
| askbehallaren

Forvarm grillen med locket stangt |1 20-25 min. och
sprid sen ut kolen jamnt.

Rengor askbehallaren regelbundet. Tack inte
insidan av askbehallaren med aluminiumfolie. Se
instruktioner for rengdring.

’

Det ser ut som om “farg”
slapper fran insidan av
grillen

Fett har byggts upp
pa insidans yta.

Detta ar ingen defekt. Ytan pa grillen ar av emalj
och sldpper inte. Detta beror pa fett som hardat
och sedan slapper i ”flak”. Regelbunden rengoring
forhindrar detta. Se instruktioner fér rengoring.
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Sammanfattning av grillning med kol
Upptédndning av grillen

e Innan du anvander grillen férsta gangen rekommenderar vi att du branner av den i 30 min pa hog varme
med locket av och alla ventiler fullt dppna. Detta kommer att branna bort ev fett och fargrester fran till-
verkningen.

e Oppna alla ventiler helt varje gng du tander upp grillen.
e Rengor ask- droppbehallaren efter varje anvandning och séatt sedan tillbaka den.

e Grillen kan anvandas antingen med eller utan varmefordelningsplaten. Varmefordelningsplaten kommer
att ge jamnare temperatur och fordelar varmen fran mitten av grillen.

e Anvdnd antingen Ultrachef grillkolstandare (ingar ej)och folj instruktionerna i denna manual eller placera
upptandningskuddar eller 1att skrynklat tidningspapper pa och runt varmeférdelningsplaten. Placera
grillkol i en konformad hog i mitten av enheten for “direkt tillagning” eller for ”indirekt tillagning” i sar-
skilda grillkolskorgar (tillval).

e Nar kolen ar antdnda, stidng locket och lat kolen brénna tills den ar tackt av en ljusgra aska (ca 20 minut-
er), ordna kolen med hjalp av tdng med varmetaligt handtag enligt den tillagningsmetod ni ska anvanda.

e Tandvatska kan anvandas for att antdnda grillkol, men det ar inte den basta metoden. Det kan vara
kladdigt och kan lamna en kemisk smak pa maten om vatskan inte helt brénns bort fore tillagning. Nar
val kolen ar tanda far ni aldrig halla pa mer tdndvatska. Forvara flaskan pa sakert avstand (min 7,5m) fran
grillen vid anvdndning.

e Ytterligare roksmak kan uppnas genom att tillsatta traspan som finns i en mangd olika smaker hos din
Napoleon aterférsaljare.

Matlagning med din grill
¢ Vi rekommenderar grillen forvarms med locket stangt i cirka 20 minuter. Kolen ar fardiga nar de har ett

tunt lager gra aska.

e En tumregel &r att det gar at ca 50 briketter for att laga till 1 kg kott. Om tillagningen varar mer dn 30
- 40 min kravs mer kol. Nar vadret &r kallt eller blasigt, kommer ni att beh6va mer briketter for att na en
idealisk temperatur.

e Var forsiktig nar ni fyller pa kol pa grillen. Lagor kan blossa upp nar kol kommer i kontakt med luften.
Stall er pa ett sdkert avstand och anvanda en langskaftad tang till att lagga till ytterligare grillkol/briketter.

e Ventilen pa locket ska oftast vara 6ppen vid tillagning i en tackt grill. Luft 6kar forbranningstemperaturen
i kolen. Ni kan reglera grillens temperatur genom skjuta reglaget pa den nedre ventilen at hoger eller
vanster.

e Lat maten tillagas med locket stdngt. Varje gang locket tas bort, sjunker temperaturen. Detta leder till
lagre temperaturer och langre tillagningstider.

e Att stdnga ventilerna antingen helt eller delvis kommer att hjélpa att kyla ner kolen. Stangs ventilerna
helt slacks elden. Stang inte ventilerna helt om ni inte vill kyla ner grillen eller slacka uppflammande lagor.

e Grillgallret kan oljas in innan forvarmning for att forhindra att maten fastnar.
e Anvdnd en stektermometer for att kontrollera att maten ar fardig.

Rengéring

e Ldgg pa locket och stang till alla ventiler for att sldcka elden.
e Lat alltid grillen svalna helt innan ni hanterar den.
e Ldmna aldrig kol och aska i grillen utan uppsikt. Se till kol och aska ar helt slackt innan den tas bort.

e Anvdnd en metall skopa eller en asksug for att ta bort kvarvarande kol och aska fran grillen. Placera det i
en icke brannbar metallbehallare och tack med vatten. Lat sta i minst ett dygn.

e Anvand en borste med massingsborst att rensa |6st skrap fran skalen och insidan av locket.

e Tvdtta insidan av grillen med ett milt rengéringsmedel och vatten. Skolj val med rent vatten och torka
torrt.

¢ Emaljerade detaljer maste hanteras med extra omsorg. Den palagda emaljen ar kanslig (likt glas) for slag
och stotar.
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BEHALL DITT KVITTO SOM ETT BEVIS AV INKOPET FOR ATT BEKRAFTA DIN GARANTI.
Bestallning av ersattningsdelar

Garantiinformation
MODELL:

INKOPSDATUM:

SERIENUMMER:

(Registrera information hdér for enklare referens)

Innan kundtjanstavdelningen kontaktas, kontrolleras NAC:s webbplats for mer utforliga instruktioner om
rengoring, underhall, felsokning och byte av delar pd www.napoleongrills.com. Kontakta fabriken direkt
for ersattningsdelar och garantiansprak. Var kundtjanstavdelning finns tillganglig kl. 9.00-17.00 (EST) pa
1-866-820-8686 eller fax pa 1-705-727-4282. For att behandla ett garantiansprak behover vi féljande
information:

1. Enhetens modell och serienummer.

2. ArtikelInummer samt beskrivning.

3. En kortfattad beskrivning av problemet (“trasig” racker inte).
4. Inkdpsbevis (kopia pa fakturan).

| vissa fall kan var kundtjanstpersonal begdra att delarna returneras till fabriken for kontroll innan
ersattningsdelar tillhandahalls. Delarna maste skickas med férbetald frakt till kundtjanstavdelningen med
féljande information bifogad:

1. Enhetens modell och serienummer.
2. En kortfattad beskrivning av problemet ("trasig” racker inte).
3. Ink6psbevis (kopia pa fakturan).
4. Returnummer, erhallet av kundtjanstpersonalen.
Innan kundtjanst kontaktas, notera att féljande problem inte ersatts av garantin:
Kostnad for frakt, arvode eller exporttullar.

Arbetskostnad for borttagande och ommontering.

Kostnader for servicesamtal for att diagnostisera problem.
Felfargning av delar i rostfritt stal.

Felaktigheter orsakade av bristande rengéring och underhall eller anvandning av olampliga
rengéringsmedel (ugnsrengoring).
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CAUTION! puring unpacking and assembly we recommended you wear work gloves and safety
glasses for your protection. Although we make every effort to make the assembly process as problem
free and safe as possible, it is characteristic of fabricated steel parts that the edges and corners might
be sharp and could cause cuts if handled incorrectly.

Getting Started

1. Remove all cart panels, hardware, and grill head from carton. Raise lid and remove any components
packed inside. Use the parts list to ensure all necessary parts are included.

2. Do not destroy packaging until the grill has been fully assembled and operates to your satisfaction.

3. Assemble the grill where it is to be used, lay down cardboard or a towel to protect parts from being
lost or damaged while assembling.

4. Most stainless steel parts are supplied with a protective plastic coating that must be removed prior to
using grill.

5. Follow all instructions in the order that they are laid out in this manual.
6. Two people are required to lift the grill head onto the assembled cart.

If you have any questions about assembly or grill operation, or if there are damaged or missing parts
please call our Customer Care Department at 1-866-820-8686 between 9 AM and 5 PM (Eastern
Standard Time).

ATTENTION! Lors du déballage et de I'assemblage, nous vous conseillons de porter des gants
de travail et des lunettes de sécurité pour votre protection. Malgré tous nos efforts pour assurer que
I’'assemblage soit aussi sécuritaire et sans probleme que possible, il se peut que les bords et les coins
des pieces usinées en acier soient coupants et qu’ils causent des coupures si les pieces ne sont pas
manipulées correctement.

Pour Commencer

1. Retirez tous les panneaux, le matériel et le gril du carton d’emballage. Soulevez le couvercle et enlevez
les composants qui se trouvent a I'intérieur. Servez-vous de la liste de piéces pour vous assurer que
toutes les pieces nécessaires sont incluses.

2. Ne détruisez pas I'emballage jusqu’a ce que le gril ait été complétement assemblé et qu’il fonctionne a
votre satisfaction.

3. Assemblez le gril la ou il sera utilisé et posez un carton ou une serviette afin d’éviter de perdre ou
d’endommager les pieces lors de I'assemblage.

4. La plupart des piéces en acier inoxydable possédent un revétement de plastique protecteur qui doit
étre enlevé avant d’utiliser le gril.

5. Suivez toutes les instructions dans l'ordre donné dans ce manuel.
Deux personnes sont requises pour soulever la cuve de gril et la placer sur le chariot assemblé.

Si vous avez des questions a propos de I'assemblage ou du fonctionnement du gril, ou si des piéces sont
mangquantes ou endommagées, veuillez appeler notre département du Service aux Consommateurs au
1-866-820-8686 entre 9 h et 17 h (heure normale de I’Est).

www.napoleongrills.com




85

WAARSCHUWING! Het is aanbevolen om tijdens het uitpakken en monteren voor uw
veiligheid werkhandschoenen aan te trekken en een veiligheidsbril op te zetten. Hoewel we er alles
aan doen om het montage proces zo goed en zo veilig mogelijk te maken, is het kenmerkend voor
bewerkte stalen onderdelen dat de uiteinden en hoeken scherp kunnen zijn en verwondingen kunnen
veroorzaken als ze tijdens de montage niet op de juiste manier worden behandeld.

Aan De Slag

1. Haal alle onderdelen van het onderstel, de behuizing en de grill uit het karton. Til het deksel op en
haal alle verpakte onderdelen uit de binnenkant. Gebruik de onderdelenlijst om ervoor te zorgen dat
alle noodzakelijke onderdelen aanwezig zijn.

2. Vernietig het verpakkingsmateriaal niet totdat de grill volledig gemonteerd is en naar tevredenheid
werkt.

3. Monteer de grill op de plaats waar die gebruikt gaat worden. Leg het karton of een handdoek op de
grond om de onderdelen te beschermen tegen verlies of beschadiging tijdens montage.

4. De meeste roestvrijstalen onderdelen worden geleverd in een beschermende plastic laag die
verwijderd moet worden voordat de grill gebruikt wordt.

5. Volg alle instructies in de volgorde zoals die is uitgelegd in deze handleiding.
6. Erzijn twee mensen voor nodig om de grillbak op het gemonteerde onderstel te tillen.

Als u vragen heeft over de montage of werking van de grill, of als er beschadigingen of ontbrekende
onderdelen zijn, bel dan gerust onze klantenservice op 1-866-820-8686 tussen 9 AM en 5 PM Eastern
Standard Time

ACHTUNG! wir empfehlen beim Entpacken des Gerats und bei der Montage Arbeitshandschuhe
und eine Schutzbrille zu tragen. Wir unternehmen alle Anstrengungen, den Montageprozess so
problemlos und sicher wie méglich zu machen, doch bearbeitete Stahlteile haben iiblicherweise
scharfe Kanten und Ecken, die zu Schnittverletzungen fithren kénnen, wenn sie wihrend der Montage
unsachgemal gehandhabt werden.

Erste Schritte

1. Alle Paneele fir den Wagen, Hardware und Grilleinsatz aus dem Karton entnehmen. Haube 6ffnen
und alle darin verpackten Komponenten entnehmen. Anhand der Stiickliste sicherstellen, dass alle
notigen Teile vorhanden sind.

2. Zerstoren Sie die Verpackung nicht, bevor der Grill vollstandig montiert ist und zu lhrer Zufriedenheit
funktioniert.

3. Den Grill an der Stelle montieren, wo er verwendet werden soll. Legen Sie Pappe oder ein Handtuch
zurecht, um wahrend der Montage keine Teile zu verlegen oder zu beschadigen.

4. Die meisten Edelstahlteile sind ab Werk mit einem schitzenden Plastikfilm versehen, der vor Montage
des Grills abgezogen werden muss.

5. Folgen Sie allen Anweisungen in diesem Handbuch in der angegebenen Reihenfolge.
6. Zwei Personen sind erforderlich, um den Grillaufsatz auf den montierten Wagen zu setzen.

Bei Fragen zur Montage oder zum Betrieb des Grills, oder bei beschddigten oder fehlenden Teilen,
wenden Sie sich an unseren Kundendienst unter +1-866-820-8686 zwischen 9 Uhr und 15 Uhr Eastern
Standard Time.
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PRECAUCION! Le recomendamos que, para su proteccion, durante el desempaquetado y el
montaje del dispositivo lleve guantes de proteccion y gafas de seguridad. Aunque hacemos todo lo
que esta en nuestra mano para que el proceso de montaje no resulte problematico y sea lo mas seguro
posible, es caracteristico de las piezas fabricadas de acero que sus extremos y esquinas estén afiladas,
por lo que pueden producir cortes si no se manejan correctamente.

Operaciones iniciales

1. Extraiga todos los paneles del carro, el hardware y la parte superior de la parrilla de la caja. Levante la
tapa y extraiga del interior los componentes empaquetados. Consulte la lista de piezas para asegurarse
de que se incluyen todos los elementos necesarios.

2. Norompa el embalaje hasta que la parrilla se haya montado completamente y funcione
correctamente.

3. Situe la parrilla en el lugar en el que vaya a utilizarla, coloque un cartén o una toalla para evitar que las
piezas se pierdan o resulten dafiadas durante el montaje.

4. La mayoria de las piezas de acero inoxidable se suministran con una envoltura de plastico de
proteccidn que debera retirar antes de utilizar la parrilla.

5. Siga todas las instrucciones en el orden que se indica en este manual.
6. Se requieren dos personas para situar la parrilla en el carro de montaje.

Si tiene alguna pregunta sobre el montaje o funcionamiento de la parrilla, o si alguna de las piezas falta
o esta danada, llame al departamento de atencién al cliente al nimero: 1-866-820-8686, entre las 9:00 y
las 17:00 horas (hora estandar oriental).

OCTOPOXHO! Bo spems yaaneHns ynakosku 1 c60pKu peKOMEHAYETCA HOCUTD 3aLUTHBIE
NepyYaTKu U 3aLUTHbIE OYKU. XOTA BO BpeMs NPOoM3BOACTBA ANA obecneyeHUs 6bicTPoil
adpdeKTMBHOM COOPKU rpuasa GblIN NPUHATBI BCE MePbI 418 YCTPAHEHUA OCTPbIX FPaHel, Tem He MeHee,
HaA/eXKUT 06paLLaThbcA C AeTaNAMM OYEHb aKKYPaTHO BO U3berkaHue TpaBm.

Hauano pa6ortbl

1. Yb6epwTe BCce ynakoBOYHble maTepuanbl. MOAHUMUTE KPBILKY U U3BNEKUTE BCE AETaNMN, Haxo4AaLLmMecs
BHYTPU. MpoBepbTe MO CNMUCKY HaMune BCeX AeTanei.

2. He BblbpacbiBaiiTe yNakoBOUHbI MaTepMUas, NOKa rpub He Bbla NOAHOCTLIO COBpPaH 1 ycrnewHo
BBEAEH B 3KCMJyaTaLmio.

3. CobwupaitTe rpuab Ha mecTe ByayLLErO UCMONb30BAHMSA, PA3N0KMUTE AeTan Ha KapTOHKE UK
NoNOTeHLLe, YTOObI He NOTePATb UX BO Bpemsa COOPKM.

4. BONbLUMHCTBO AeTaNel U3 HePXKaBeoLWel CTau NOCTaBAATCA B NOMITUIEHOBbIX NMaKeTax, KoTopble
HEoBX0AMMO CHATb Nepes yCTaHOBKOM.

5. CnegfyliTe BceM yKasaHWAM B NOPAAKE, YKa3aHHOM B MHCTPYKLUW.
6. [nA pasmelLeHUa BepXHel YacTu rpmas Ha CobpaHHOM TesexKKe NoHaa06aTCA ABa YeoBeKa.

Ecnu y Bac BO3HUK/IM KaKue M60 BoNpocbl No c6opKe Mau aKCnIyaTauumn rpuas. Uam ecnm HekoTopble
AETanm OTCYTCTBYIOT MU NOBPEXKAEHDI. NOMKANYINCTa CBAXKMUTECD C OTAEN0M PaboTbl C KAMEHTaMU NO
TenedpoHy 1-866-820-8686 c 9 a0 17 (ceBepoamepUKaHCKOe BOCTOUHOE Bpems).
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VAR FORSIKTIG! under uppackning och montering rekommenderar vi att du anvinder
arbetshandskar och sikerhetsglaségon som skydd. Aven om vi anstringer oss for att géra monteringen
sa problemfri och sdker som majligt, kinnetecknas den av fardiga staldelar som kan ha skarpa kanter
och hérn som kan orsaka skdrskador om de inte hanteras pa ratt satt.

A Komma igdng

1. Avlagsna alla paneler, hardvara och grillhuvud fran kartongen. Lyft pa locket och ta bort eventuella
delar som finns paketerade inuti. Anvand detaljlistan for att sakerstalla att alla nédvandiga delar
medfoljer.

2. Forstor inte forpackningen forran gasolgrillen har monterats i sin helhet och fungerar till din
beldtenhet.

3. Montera grillen dar den ska anvandas. Lagg ner kartong eller en handduk for att forhindra att delar
forsvinner eller skadas under monteringen.

4. De flesta delar i rostfritt stal levereras med ett skyddande plasthélje som maste avldagsnas innan grillen
anvands.

5. Folj alla instruktioner i den ordning som de visas i denna handbok.
6. Tva personer kravs for att lyfta pa grillhuvudet pa den monterade grillvagnen.

Om du har nagra fragor om grillens montering eller drift, eller om det fanns nagra skadade eller saknade
delar, ring var kundtjinstavdelning pa 1-866-820-8686 kl. 9.00-17.00 (EST).
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3 X 570-0097 (M3)

Ensure slot in the base engages the clip in the air vent as illustrated.

Assurez-vous dans la base engage clip dans évent, comme illustré.

Maak zeker dat de clip in de luchtwind juist is gekoppeld met de basis zoals afgebeeld.

Sicherstellen, dass die wie abgebildet eingerastet ist.

Asegurese de que la ranura en la base activa el clip en el conducto de ventilacién, como lo indica la imagen.

Y6eauTech, 4To pasbém B ONOPe COMPUKACAETCA C 3aXKMMOM, PACMOONKEHHbBIM B BEHTU/IALUOHHOM
OTBEPCTUU, KaK 3TO MOKa3aHO Ha PUCYHKE.

Se till att urtaget i botten pa grillen passar in i clipset i ventildelen, se bild.
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4 X 570-0087 (1/4-20 X 7/8”)

4 x W735-0011

4 x N655-0129P 3/8”(10mm)

R) | /, For ease of installation start all screws before tightening completely. Completely tighten screws after

bottom shelf and wheels have been attached.

Pour faciliter I'installation, commencez a visser chaque vis avant de les serrer completement. Completely
tighten screws after bottom shelf and wheels have been attached.
Voor installatiegemak start alle schroeven voor deze volledig in te schroeven. Schroef helemaal vast nadat

de onderste plank en de wielen zijn bevestigd.

Alle Schrauben zunéachst nur lose anziehen und erst dann fest anziehen, wenn alle Teile richtig installiert
sind. Nach Montage des unteren Regalbodens und der Rader alle Schrauben fest anziehen.

Para facilitar la instalacion, primero coloque todos los tornillos y luego ajustelos. Ajuste completamente los
tornillos luego de colocar el estante inferior y las ruedas.

[na NnpocTOThl yCTAHOBKU CHayara BBEPHUTE BCE BUHTbLI Nepes OKOHYaTeNbHOW 3aTAXKOMN.
OkKoH4aTenbHO 3aTSTHUTE BUHTbI NMOCITIE TOrO, KaK HUXKHSASA Morka 1 Kofnéca Obinn yCTaHOBIEHBI.

For att underlatta installation, satt dit alla skruvar innan du drar at dom. Dra at skruvarna nar
bottensektionen ar pa plats och hjulen ar ditsatta.

Front

Avant
Voorzijde
Vorderseite
Frente
MepedHasa
CMOpOHa

—

Ensure the legs with the holes are attached

to the rear of the grill as illustrated.
Assurez-vous que les pattes trouées soient

fixées a l'arriere du gril, comme illustré.
Zorg ervoor dat de benen met de gaten aan
de achterkant van de grill geinstalleerd zijn,
zoals afgebeeld.

Sicherstellen, dass die Beine mit den
Lochern wie abgebildet an der Riickseite des
Grills angebracht sind.

Asegure los orificios de las patas a la parte
posterior de la parrilla, como lo indica la

\ imagen.

\ Y6eamntech, YTO HOXKKM C OTBEPCTUAMM

! YCTaHOB/IEHbI C 33HEIN CTOPOHbI FPUAA, Kak
3TO MOKa3aHOo Ha puUcyHKe.

Se till att benen &r monterade med halen

bakat pa grillen som visas pa bild.
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1/2”(13mm)

Insert the bottom shelf into the holes in the legs ensuring the crossbars on either end of the shelf are to
the bottom as illustrated.

Insérez la tablette inférieure dans les trous des pattes en s’assurant que les barres transversales a chaque
extrémité de la tablette soient orientées vers le bas, comme illustré.

Steek de onderste plank in de gaten in de benen en maak zeker dat de dwarsbanken aan weerszijden van
de plank aan de onderkant zijn, zoals afgebeeld.

Den untersten Regalboden wie abgebildet in die Locher an den Beinen einflihren. Dabei sicherstellen, dass
die Kreuzverstarkungen an den beiden Seiten des Regals wie abgebildet nach unten zeigen.

Coloque el estante inferior en los orificios de las patas y asegure las barras transversales de ambos
extremos del estante a la parte inferior, como lo indica la imagen.

MomecTUTe HUKHIOK MOJIKY B OTBEPCTUSA, PAcNoOXKEHHbIE B HOXKaX, ybeanuTech, YTo NepeknamHbl ¢
06eunx CTOPOH MOJIKM HAaXoAATCA BHU3Y, KaK 3TO MOKa3aHO Ha PUCYHKe.

Satt dit tradhyllan i halen i benen enligt bild, se till att tapparna bottnar i halen.
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Q \

2 x N450-0035 (M-8) 2 x Z450-0011 1/2”(13mm)
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3/8”(10mm)

O I ’, Completely tighten screws, securing legs to base.
Serrez complétement les vis pour fixer les pattes a la base.
Schroef helemaal vast, bevestig de poten aan de basis.
Alle Schrauben fest anziehen, um die Beine sicher am Grill zu befestigen.

Ajuste completamente los tornillos para asegurar las patas a la base.
OKOHYaTeNbHO 3aTAHUTE BMHTbI, 3aKPENIAA HOXKKM Ha onope.
Dra at skruvarna for infastningen av benen mot grillbotten.

WARNING! Do not over tighten leg screws.
ATTENTION! Ne pas trop serrer les vis jambe.

A WAARSCHUWING! Niet te vast schroeven been.
WARNUNG! Nicht zu fest anziehen Bein befestigen.
ADVERTENCIA! No apriete demasiado los tornillos de la pierna.

BHUMAHMWE! He neperarusaiite BuHTbI HOMeEK.
VARNING! Dra inte 4t skruvarna till benen fér hart.

www.napoleongrills.com
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@ D

2 x N655-0127 2 x N450-0030 (M-6) 3/8”(10mm)
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The lid on your grill can be hung on the base by using one of the two methods illustrated below.
Le couvercle de votre gril peut étre accroché a la base en utilisant I'une des deux méthodes illustrées ci-dessous.

De deksel van uw grill kan worden opgehangen aan de basis met behulp van een van de twee methodes
hieronder afgebeeld.

Fiir das Einhdngen der Grillhaube im Aufsatz stehen zwei Methoden zur Auswahl (wie unten abgebildet).
Puede colgar la tapa de la parrilla en la base, mediante los dos métodos que se indican a continuacion.
KpbILKY rpnia MOXHO NOBECUTb Hag, ONOPO, UCNOb3YA OAMH M3 ONUCAHHBIX HUXKE METOA0B.

Locket pa din grill kan hdngas pa basen genom att anvdanda nagon av de tva metoderna som illustreras nedan
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Ensure ash/drip pan engages in base as illustrated.
Assurez-vous que le récipient a cendres/bac
d’égouttement est fixé a la base, comme illustré.
Maak zeker dat de as/lekbak juist is gekoppeld met
de basis zoals afgebeeld.

Sicherstellen, dass Aschenbehélter/Auffangschale
wie abgebildet eingerastet ist.

Asegurese de que la bandeja para cenizas/de goteo
encaje en la base, como lo indica la imagen.
Y6eauTech, 4To NOALOH / 30/IbHUK YCTAHOBEH Ha
ornope Hag/exawmm o6pasom.

Se till att ask- dropbehallaren passas in korrekt i botten pa
grillen enligt bild.

Ensure slot in drip pan engages clip in base as illustrated.
Assurez-vous que l'attache sur le récipient a cendres/bac d’égouttement est bien engagée dans la

base, comme illustré.

Maak zeker dat de clip in de lekbak juist is gekoppeld met de basis zoals afgebeeld.
Sicherstellen, dass die einsteckbare Fett-Auffangschale wie abgebildet eingerastet ist.
Asegurese de que el broche de la bandeja de goteo encaje en la base, como lo indica la imagen.
Y6eanTtecb, YTO NOALOH YCTAHOB/IEH HA ONOPE TaK, KaK 3TO NOKa3aHO Ha PUCYHKe.

Clipet pa behallaren ska passa in i urtaget pa infastningen, se bild.
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Item (Part# Description
1 n325-0069 lid - base handle / poignée de couvercle - base X
2 n585-0069 heat shield lid handle / écran thermique de la poignée du couvercle X
3 n655-0127 support lid handle / support de la poignée du couvercle X
4 n685-0010 temperature gauge / jauge de température X
5 w450-0005 logo spring clips / pinces a ressort du logo X
6 n335-0056k lid / couvercle X
7 n080-0262 lid hanging bracket / support de couvercle X
8 n450-0030 nut M6 / écrou M6 X
9 n305-0078 cooking grid / grille de cuisson X
10 n500-0043 reflector plate / déflecteur d’air X
11 n305-0077 charcoal grate / grille a charbon de bois X
12 n655-0134 support base handle left / support gauche de la poignée de la base X
13 n655-0135 support base handle right / support droit de la poignée de la base X
14 n010-0673k base / base X
15 n570-0087 1/4-20 x 7/8” screw / vis 1/4-20 x 7/8” X
16 w735-0011 flat washer / rondelle plate X
17 n655-0129p support leg / support de patte X
18 n075-0087L leg wheel / patte arriére avec roue X
19 n710-0075-bk1sg drip pan - ash collector / récipient a cendres - bac d’égouttement X
20 n570-0082 1/4-20 x 5/8” screw / vis 1/4-20 x 5/8” X
21 n735-0003 washer, lock 1/4” / rondelle de blocage 1/4” X
22 n075-0086L leg front / patte avant X
23 z130-0003 wheel / roue X
24 n450-0035 acorn nut M8 / écrou borgne M8 X
25 z120-0003 wheel hub cap / enjoliveur de roue X
26 n120-0015 cap leg / embout pour patte X
27 n655-0132 support ash pan handle / support pour poignée du récipient a cendres X
28 n325-0071 ash pan handle / poignée du récipient a cendres X
29 n590-0204p wire bottom shelf / tablette grillagée inférieure X
30 Z450-0011 nut M8 / écrou M8 X
31 n010-0734 air support inner / appui aérien intérieur X
32 n010-0735 air support outer / appui aérien extérieure X
33 n325-0070 handle / poignée X
34 n450-0036 nut M5 / écrou M5 X
35 n215-0010 ash deflector / déflecteur de cendres X
36 n570-0097 M3 screw / vis M3 X
37 55100 tool hook bracket / crochet a ustensiles ac
38 n590-0207 basket charcoal / panier a briquettes ac
63910 vinyl cover / housse en vinyle ac

X - standard
ac - accessory

X - compris
ac - accessoires
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Lijst met onderdelen / Stiickliste

Onderdeel / [Onderdeel # / |[Beschrijving / Beschreibung
Position Teilenr.
1 n325-0069 deksel - handgreep basis / Griff fir Grillhaube - Grillaufsatz X
2 n585-0069 hitteschild handgreep deksel / Hitzeschild, Grillhaubengriff X
3 n655-0127 steun handvat van de deksel / Stabilisierungselement, Haubengriff X
4 n685-0010 temperatuurmeter / Thermometer X
5 w450-0005 logo veerklemmen / Logo-Federclips X
6 n335-0056k deksel / Haube X
7 n080-0262 deksel hangbeugel / Haubenaufhangung X
8 n450-0030 moer M6 / M6-Mutter X
9 n305-0078 grillrooster / Grillrost X
10 n500-0043 reflectorplaat / Hitzereflektor X
11 n305-0077 houtskoolrooster / Holzkohlenrost X
12 n655-0134 steun linker handvat / Stabilisierungselement, Grillaufsatzgriff, links X
13 n655-0135 steun rechter handvat / Stabilisierungselement, Grillaufsatzgriff, rechts X
14 n010-0673k basis / Grundrahmen X
15 n570-0087 1/4-20x 7 / 8” schroef / 1/4-20 x 7/8” Schraube X
16 w735-0011 sluitring / Unterlegscheibe X
17 n655-0129p steunpoot / Stabilisierungselement, Bein X
18 n075-0087L wiel poot / Bein mit Laufrolle X
19 n710-0075-bklsg |lekbak - asopvangbak / uffangschale / Aschebehélter X
20 n570-0082 1/4-20 x 5/8” schroef / 1/4-20 x 5/8” Schraube X
21 n735-0003 ring, slot 1/4” / Federring, 1/4" X
22 n075-0086L poot voorkant / Bein, Grillvorderseite X
23 2130-0003 wiel / Rolle X
24 n450-0035 dopmoer M8 / M8-Hutmutter X
25 2120-0003 wieldop / Radkappe X
26 n120-0015 dop poot / Abdeckkappe, Bein X
27 n655-0132 steun handgreep aslade / Stabilisierungsgriff fir Aschebehélter X
28 n325-0071 handgreep aslade / Griff fir Aschebehilter X
29 n590-0204p draad onderste plank / Unterer Drahtregalboden X
30 Z450-0011 moer M8 / M8-Hutmutter X
31 n010-0734 luchtsteun innerlijke / Unterstitzung aus der Luft inneren X
32 n010-0735 luchtsteun buitenste / Unterstiitzung aus der Luft duReren X
33 n325-0070 handgreep / Griff X
34 n450-0036 moer M8 / M8-Hutmutter X
35 n215-0010 ash deflector / Asche Abweiser X
36 n570-0097 M3 schroef / Schraube M3 X
31 55100 haakbeugel voor gereedschap / Halterung fiir Besteckhalter ac
38 n590-0207 mand houtskool / Holzkohlenwanne ac
63910 vinyl afdekking / Abdeckhaube, Vinyl ac
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Unidad |Piezan®. Descripcion
1 n325-0069 manija de la tapa y base X
2 n585-0069 manija de la tapa con pantalla térmica X
3 n655-0127 manija de soporte de la tapa X
4 n685-0010 indicador de temperatura X
5 w450-0005 presilla del logotipo X
6 n335-0056k tapa X
7 n080-0262 soporte para colgar tapa X
8 n450-0030 tuerca M6 X
9 n305-0078 rejilla de coccién X
10 n500-0043 placa reflectora X
11 n305-0077 rejilla para carbén X
12 n655-0134 manija izquierda de soporte de base X
13 n655-0135 manija derecha de soporte de base X
14 n010-0673k base X
15 n570-0087 tornillo de 1/4-20 x 7/8” X
16 w735-0011 arandela X
17 n655-0129p pata soporte X
18 n075-0087L rueda de la pata X
19 n710-0075-bk1sg bandeja para cenizas y de goteo X
20 n570-0082 tornillo de 1/4-20 x 5/8” X
21 n735-0003 arandela de presion de 1/4” X
22 n075-0086L pata delantera X
23 z130-0003 rueda X
24 n450-0035 tuerca ciega M8 X
25 z120-0003 tapa de la rueda X
26 n120-0015 pata de tapa X
27 n655-0132 manija soporte de la bandeja para cenizas X
28 n325-0071 manija de la bandeja para cenizas X
29 n590-0204p estante inferior de alambre X
30 Z450-0011 tuerca M8 X
31 n010-0734 aire interior de apoyo X
32 n010-0735 aire exterior de apoyo X
33 n325-0070 manija X
34 n450-0036 tuerca M5 X
35 n215-0010 cenizas deflector X
36 n570-0097 tornillo de M3 X
37 55100 gancho soporte de herramientas ac
38 n590-0207 canasto para carbon ac
63910 cubierta de vinilo ac

X - estandar ac - accesorio
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Cnucok peraneu

HanmeHoBaHue

1 n325-0069 KpPbILLKa - onopa pyyKku X
2 n585-0069 YKapOCTOIMKan pyyKa KPbILWKKU U3 HepyKaBetoLLel cTanm X
3 n655-0127 [ONONHUTENbHAA PYYKA KPbILIKK X
4 n685-0010 yKasaTenb TemnepaTtypbl X
5 w450-0005 NPY*XMHHaA 3aLLénka c IOroTMnom X
6 n335-0056k KpbIWKa X
7 n080-0262 KpensieHne A4 NoABeLIMBaAHUA KPbIWKM X
8 n450-0030 raika M6 X
9 n305-0078 peLlweéTka gna NpUroToBAEHUA NULLM X
10 n500-0043 OoTpakatenb X
11 n305-0077 peLwéTKa ANa APEBECHbIX yI/en X
12 n655-0134 NeBan pyyKa onopel X
13 n655-0135 npasaa py4ka onopbl X
14 n010-0673k onopa X
15 n570-0087 BUHT 1/4-20 x 7/8” X
16 w735-0011 naockas waiba X
17 n655-0129p onopa HOXKK X
18 n075-0087L KONEeCo HOXKM X
19 n710-0075-bk1sg noAaAoH - 30/1bHUK X
20 n570-0082 BUHT 1/4-20 x 5/8” X
21 n735-0003 cTonopHas waiba 1/4” X
22 n075-0086L nepeaHAA HOXKa X
23 z130-0003 Koneco X
24 n450-0035 KoNnaykoBan raika M8 X
25 z120-0003 KOMMNAK CTynuLbl Koneca X
26 n120-0015 HAaKOHEYHMK HOXKMN X
27 n655-0132 onopa py4YyKkM 30/IbHUKA X
28 n325-0071 py4yKa 30/1bHMKa X
29 n590-0204p HUXKHAA pelueTyaTan NnosKa X
30 Z450-0011 raika M8 X
31 n010-0734 BHYTPEHHAA ONOpa BEHTUAALUMU X
32 n010-0735 BHELWHAA Onopa BEHTUAALMN X
33 n325-0070 pyuyKa X
34 n450-0036 raika M5 X
35 n215-0010 OTparkaTenb 30/bl X
36 n570-0097 BUHT M3 X
37 55100 KpenneHue anfa KPoKOB A1 UHCTPYMEHTOB ac
38 n590-0207 KOP3WHKa 4N yrnewn ac

63910 BMHWNOBAA KpblLIKa ac
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Reservdelar

Nr Del Beskrivning
1 n325-0069 handtag bottendel / lock X
2 n585-0069 handtag lock varmeskold X
3 n655-0127 stod handtag lock X
4 n685-0010 termometer X
5 w450-0005 fidderclips for logotype X
6 n335-0056k lock X
7 n080-0262 lock faste X
8 n450-0030 mutter M6 X
9 n305-0078 grillgaller X
10 n500-0043 varmeférdelningsplat X
11 n305-0077 kolgaller X
12 n655-0134 stod handtag bottendel vanster X
13 n655-0135 stod handtag bottendel hoger X
14 n010-0673k bottendel X
15 n570-0087 skruv 1/4-20 x 7/8” X
16 w735-0011 lasbricka X
17 n655-0129p stodring till ben X
18 n075-0087L ben till hjul X
19 n710-0075-bk1sg askbehallare X
20 n570-0082 skruv 1/4-20 x 5/8” X
21 n735-0003 lasbricka 1/4” X
22 n075-0086L framre ben X
23 z130-0003 ben till hjul X
24 n450-0035 kronmutter M8 X
25 2120-0003 axelkapan X
26 n120-0015 héatta till ben X
27 n655-0132 bussning handtag askbehallare X
28 n325-0071 handtag askbehallare X
29 n590-0204p nedre tradhylla X
30 Z450-0011 mutter M8 X
31 n010-0734 inre ventil ring X
32 n010-0735 yttre ventil ring X
33 n325-0070 handtag X
34 n450-0036 mutter M5 X
35 n215-0010 ventil komplett X
36 n570-0097 skruv M3 X
37 55100 redskapskrok ac
38 n590-0207 koltrag ac

63910 grilldverdrag ac

X - standard

ac - tillbehor
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