ASSEMBLY USE AND CARE MANUAL

THIS GRILL MUST ONLY BE USED OUTDOORS IN A WELL-VENTILATED SPACE
RETAIN THIS MANUAL FOR FUTURE REFERENCE

OUTDOOR CHARCOAL GRILL

APPLY SERIAL NUMBER LABEL FROM CARTON

Serial No.
XXXXXX000000
MODEL NO.

DO NOT DISCARD

PRO22K-LEG-2

DANGER

WARNING Do not use the barbecue in a
Do not try to light this appliance confined and/or habitable space

. . “ ” e.g. houses, tents, caravans, motor
without reading the “LIGHTING homes, boats or other confined

instruction section of this manual. space. Danger of carbon monoxide
poisoning fatality.

A WARNING! Failure to follow these instructions exactly could result in a fire causing serious injury or death.

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel Europe BV
214 Bayview Drive, De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel
Barrie, Ontario, CANADA L4N 4Y8 The Netherlands
grills@napoleon.com eu.info@napoleon.com
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NAPOLEON

Napoleon President’s 10 Year Limited Warranty

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
technician before packaging and shipping to ensure that you, the customer, receive the quality product you
expect from NAPOLEON.

NAPOLEON warrants that components in your new NAPOLEON product will be free from defects in material and

workmanship from the date of purchase, for the following period:

Porcelain enamel lid and bowl

AIr CONEIOL SYSEEM ..t
Porcelain-enameled castiron cooking grids ............ccoeeereviriniririsiennen.
Chrome plated cOOKING grids ........ccceiririririreeecessse e
AlLOtRET PAIES ....voeiiiiie e

*Conditions and Limitations

This Limited Warranty creates a warranty period as specified in the
aforementioned table, for any product purchased through an authorized NAPOLEON
dealer, and entitles the original purchaser to the specified coverage in respect of
any component replaced within the warranty period, either by NAPOLEON or an
authorized NAPOLEON dealer, to replace a component of such product that has
failed in normal private use as a result of a manufacturing defect. The “50% off”
indicated in the table means the component is made available to the purchaser at
a 50% discount off the regular retail price of the component for the period
indicated. This Limited Warranty does not cover accessories or bonus items.

For greater certainty, “normal private use” of a product means that the product:
has been installed by a licensed, authorized service technician or contractor, in
accordance with the installation instructions included with the product and all
local and national building and fire codes; has been properly maintained; and has
not been used as a communal amenity or in a commercial application.

Similarly, “failure” does not include: over-firing, blow outs caused by environmental
conditions such as strong winds or inadequate ventilation, scratches, dents, corrosion,
deterioration of painted and plated finishes, discoloration caused by heat, abrasive or
chemical cleaners or UV exposure, chipping of porcelain enameled parts, or
damages caused by misuse, accident, hail, grease fires, lack of maintenance,
hostile environments such as salt or chlorine, alterations, abuse, neglect or parts
installed from other manufacturers.

10 years

......... 5 years full coverage, plus 50% off until the 10th year
......... 5 years full coverage, plus 50% off until the 10th year
.......... 3 years full coverage, plus 50% off until the 10th year

Should deterioration of parts occur to the degree of non-performance (rusted
through or burnt through) within the duration of the warranted coverage, a
replacement part will be provided. The replacement component is the sole
responsibility of NAPOLEON defined by this Limited Warranty; in no event will
NAPOLEON be responsible for installation, labor or any other costs or expenses
related to the re-installation of a warranted part, for any incidental,
consequential, or indirect damages or for any transportation charges, labor costs
or export duties.

This Limited Warranty is provided in addition to any rights afforded to you by local
laws. Accordingly, this Limited Warranty imposes no obligation upon NAPOLEON
to keep parts in stock. Based on the availability of parts, NAPOLEON may at its
discretion discharge all obligations by providing a customer a prorated credit
towards a new product. After the first year, with respect to this Limited 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).

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. You must contact NAPOLEON Customer Service
or an authorized NAPOLEON dealer to obtain the benefit of the warranty coverage.

www.napoleon.com
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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.
¢ Do not light charcoal with lid closed.

¢ 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.
¢ Do not leave the grill unattended while in use.

¢ 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.
¢ 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 The lid is to be closed during the preheat period.

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

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

¢ 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.

¢ 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.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Lighting Instructions

DIRECT COOKING

Charcoal Usage
Grill Diameter
22" (56¢cm)

Cooking Method

Direct Cooking

INDIRECT COOKING

Charcoal Recommended
50

22" (56cm)

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 temperatures.

WARNING! open lid.

wooden or other surfaces that could burn.

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

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

DIRECT COOKING METHOD

INDIRECT 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).

N415-0444E MAY 20.21
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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.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com



www.napoleon.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

Food

Direct/Indirect Heat

Cooking Time

Helpful Suggestions

Steak
1in. (2.54cm) thick

Direct heat

6-8 min.—
Medium

When selecting meat for grilling,
ask for marbled fat distribution.
The fat acts as a natural tenderizer
while cooking and keeps it moist
and juicy.

Hamburger
1/2in (1.27cm)
thick

Direct heat

6-8 min.—
Medium

Preparing hamburgers to order
is made easier by varying the
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 2
min. per side.
Indirect heat for the
remaining 18-20 min.

20-25 min.

The joint connecting the thigh
and the leg from the skinless side
should be sliced 3/4 of the way
though for the meat to lay flatter
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 min.
Indirect heat to finish

1.5-2 hrs.
turning often

Choose ribs that are lean and
meaty. Grill until meat easily pulls
away from the bone.

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.

N415-0444E MAY 20.21
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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
\ y, _ J

After Use Safety

WARNING! 10 protect yourself and your property from damage, carefully follow these safety
precautions.

e 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.

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.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Maintenance / Cleaning Instructions

It is recommended that the ashtray/drip pan 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
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.

OO

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

B>

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.

Cast Iron Cooking Grids: The cast iron cooking grids supplied with your new grill offer superior heat reten-
tion and distribution. By regularly seasoning your grids you are adding a protective coating, which will aid
in resisting corrosion and increase your grids non-stick capabilities.

First Time Use: Wash the cooking grids by hand with mild dish soap and water to remove any residue
from the manufacturing process (never wash in a dish washer). Rinse thoroughly with hot water and dry
completely with a soft cloth. This is important to avoid moisture from entering the cast iron.

Seasoning: Using a soft cloth, spread VEGETABLE SHORTENING with a high smoke point over the entire
grid surface ensuring all grooves and corners are covered. Sunflower, avocado or canola oil is recommend-
ed. Do not use salted fats such as butter or margarine. Pre-heat your grill to 350°-400°F (176°C-204°C).
Install coated grids in the grill. Close the lid and cook for 30 minutes. Apply a second coat of oil on the
grids using a silicon brush and cook for 30 minutes more. Turn all the burners to the “OFF” position and
turn the gas off at the source. Let the cooking grids stand until cool. This procedure should be repeated
several times throughout the season at 3-4 uses intervals.

Note: if rust has formed on the cast iron grids, clean them with a scouring pad or brass brush and repeat
the entire seasoning process.

Daily Usage: Before pre-heating, and cleaning with a brass wire grill brush, coat the entire top surface of the cooking
grids with VEGETABLE SHORTENING. Pre-heat the grill and then brush away any unwanted residue with a brass wire
brush.

www.napoleon.com N415-0444E MAY 20.21
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Troubleshooting

Problem Possible Causes Solution

Low heat / Low flame. Improper preheating. Allow charcoal to burn until covered with a light
grey ash. (usually 20-25min).

Not enough airflow. Open Vents.

Low charcoal. Add more charcoal to the charcoal tray.

Lid being opened to Allow food to cook with the lid closed. Every
frequently. time the lid is removed, the temperature drops.

This leads to lower temperatures and longer
cooking times.

Excessive flare-ups/uneven heat. Improper preheating. Preheat grill with lid closed for 20 - 25 mins and
spread coals around evenly.

Excessive grease and ash | Clean ash/drip pan regularly. Do not line
build up in ash/drip pan. | pan with aluminum foil. Refer to cleaning

instructions.
“Paint” appears to be peeling inside | Grease build up on This is not a defect. The finish on the lid is
lid or hood. inside surfaces. 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.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.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

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.

N415-0444E MAY 20.21
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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)
For replacement parts and warranty claims, contact the Napoleon dealer where the product was purchased.

Before contacting the dealer, check the Napoleon Grills Website for more extensive cleaning, maintenance,
troubleshooting and parts replacement instructions at www.napoleon.com.

To process a claim, the following information is required:
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, Napoleon could request to have the parts returned to the factory for inspection before
providing replacement parts.
Before contacting Napoleon dealer, please note that the following items are not covered by the warranty:
e Costs for transportation, brokerage or export duties.
e Labour costs for removal and reinstallation.
e Costs for service calls to diagnose problems.
e Discolouration of stainless steel parts.

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

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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MHCTPYKUMUA NO CBOPKE U OBCNTYXKUBAHUIO
AAHHbI PU/b CNEAYET UCMO/b30BATb TO/IbKO BHE MOMELLIEHWSA B XOPOLLIO MPOBETPUBAEMOM MECTE
XPAHUTE SAHHYIO MHCTPYKLIMIO B KAYECTBE CIPABOYHOTO MATEPUANA.

OUTDOOR CHARCOAL GRILL

MPEAOCTABLTE CEPUNHBIA HOMEP, PACMONOXEHHBIE

HA YNAKOBKE

CEPUWHBI HOMEP
XXXXXX000000
HOMEP MOJENN

HE BbIBPACbHIBATE

PRO22K-LEG-2

BHUMAHME OMNACHOCTb

CHauyana npouuTtauTe pasgen B npouecce ropeHus ApeBecHOro yrns
”Po3)-KMr" AaHHOﬁ MHCprKU.MM, BblpaGaTbIBaETCﬂ yI'IIEKMCI]bIVI ras. He
3aTem npuUcTynaiite K npoueaype pas3Xuraute gpeBecHble Yyrn 4OMa, B
pO3KMra. rapake, nanarkax, asTomobune mnu

APYrom 3aMKHYTOM NPOCTPaHCTBE.

A BHUMAHMWUE! Hecobniopenne paHHbiIX yKazaHWii MOXKET NPUBECTU K TAXKENBIM TPAaBMaM UK CMEPTH.

Wolf Steel Europe BV
De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel
The Netherlands
eu.info@napoleon.com
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[pesupeHtckas apaHTva Napoleon 10 net ¢

orpaHnyeHuaAMu

Mpopykuusi Toprosor mapku NAPOLEON noctaBnsieTcs ¢ BbICOKOKQYECTBEHHbBIMW KOMMOHEHTaMM 1

maTepuanamu u cobupaetcsi 06y4eHHbIMM paboTHUKamK, KOTopble ropaaTcs ceoel paboTon. Nepen ynakoBkon
1 OTrpy3KOW KBanmuumpoBaHHble paboTHUKM NPOBOASAT TLLATENbHbIN OCMOTP rpuns, 4tobbl ybeautcs, 4to Bebl,
noTpebuTesb, NONyYnTe KA4ECTBEHHYIO NPOAYKLMIO, KaK 1 oxuaaeTe oT komnaHum Napoleon.

Komnanua NAPOLEON rapaHTupyeT oTcyTCTBUe flepeKTOB MaTepranos 1 oTaenku Bawero Hosoro npuéopa NAPOLEON

c aaThbl np|/|06peTeH|/|ﬂ B Te4yeHue ykKasaHHOro nepuoga:

Kpbliwka 1 Yawwa, nokpbiTble (hapdOpOBOA SMAMBID ......cc.ervevereenereene
CucTema ynpaBneHUsi MOTOKAMM BOBLYXA ...vevereerearerreruenueeeeeneaseasenes
OManunpoBaHHbIe YYTyHHbIE GAPOEKIO-PELLETKM ..o..evvvereeerenieeieeneeeeeenes
XPOMUPOBAHHBIE BAPOEKIO-PELUETKM ... st siee e see e 3 roaa nonHoe nokpbIiTne, nntoc 50% ckuaka o 10-ro roga

BCE OCTANBHDBIE AETAMM ..ottt e e

*YCnoBus 1 OrpaHnyenms

Hacrosiwas OrpaHiyeHHas rapaHTus CO34aeT rapaHTUMHbIN NEPUO, yKasaHHbI
B Bbille MpuBegeHHoin Tabnuue, ans noboro npubopa, NPUOBPETEHHOrO Y
aBTopusosaHHoro aunepa NAPOLEON, u paet npaBo nepBOHa4anbHOMY
nokynaTenio Ha ykasaHHoe MOKPbITUE B OTHOLIEHMM NOOT0 KOMMOHEHTa,
3aMEHEHHOT0 B TEYEHWE rapaHTUitHoro cpoka — nubo komnawneit NAPOLEON,
nmbo astopusoBaHHbIM AunepoM NAPOLEON - npu 3ameHe KOMMOHEHTa
ykasaHHbIX npubOpPOB, KOTOPbIA Bbien M3 CTpos B Xode 0ObIYHOro
ucnonb3oBaHs npubopa B NMYHBIX LENsSX N0 MpUYiHE NPOM3BOACTBEHHOTO
pedekta. YkasaHHas B Tabnuue «50% Cckuaka» O3HAYaeT, YTO B TEYEHMe
yka3aHHOro nepuosa KOMMOHEHT NMPefoCTaBNSAETCS NoKynaTento co ckuakor 50%
0T 0DbIYHOI PO3HUYHON LieHbI KOMMOHeHTa. [laHHas OrpaHnyeHHast rapaHTus He
pacnpocTpaHseTCs Ha akceccyapb! Uik BOHYCHbIE TOBapbI.

[ins Gonblueil 0AHO3HAYHOCTU «OBbIYHOE KCMOMb30BaHME an6opa B NWNYHLIX
Lenax» 03Ha4aeT, YTo NPOAYKT YCTaHOBIEH NULEH3MPOBaHHbIM aBTOPU30BAHHbIM
CEepBUCHbIM CneynanucTom uni NoapsA4MKOM B COOTBETCTBUM C NpunaraembiMun K
|'|pl460py WHCTPYKLMAMM NO YCTAHOBKE, a TaKke COrnacHo BCEM MECTHbIM U
HalWOHamnbHbIM  HOpMam 3naHui n I'IO)KapHOVI BesonacHocTy, Haanexatum
OGPESOM npoxoaun TexHu4eckoe 06CJ'Iy)KVIBaHVI8 1 He UCnonb3oBasnca B kayectee
KOMMYHaIbHOro ObITOBOO an60pa UK B KOMMEPYECKUX Liensx.

AHanoryHbiM 06pa3oM «BbIXO[ U3 CTPOS» He BKIOYAET B Cebst: ype3mepHoe
nnams, BCTbILLKA NAaMeHy, BbI3BaHHbIE TaKUMW YCIOBUSMI OKpYXaloLLelt cpeabl,
Kak CUMbHbI BETEP MMM HECOOTBETCTBYIOLLAS BEHTUNALWMS, LApanuHbl, BMSTUHbI,
KOpPO3WI0, M3HOC MOKPACKN U MOKPbITUHA, BblBETAHWE, Bbl3BaHHbIE HArPEBOM,
abpa3mBHLIMI MM XMMUYECKUMW YUCTALYMMU CPEACTBAMI WA BO3AENCTBMEM
ynbTpachoneToBbIX Nyyeit, ckon AeTaneit ¢ haphopoBbIM IManeBbIM NOKPbITEM
WM WHble MOBPEXOEHWS, Bbl3BaHHbIE HEMPaBWUIbHBIM  WCMOMb30BAHMEM,
HeCYacTHbIM CnyyaeMm, rpafomM, BO3ropaHueM Xupa, OTCYTCTBUEM TEXHUYECKOTO
ofCnyXvBaHMsl, arpeccuBHbIMM Cpedamy, TakuMM Kak Comb WnK  Xnop,
mogudmumpoBaHem npubopa, nopuyedt, HebpexHbiM - obpalleHeM  unm

YCTaHOBMNEHHbIMW AeTanamu Opyrnx I'IpOVI3BO,C|VITeJ'IeVI. Ecrm yXyalleHue petanen

.... 5 net nonHoe nokpbiTUe, Nntoc 50% ckuaka go 10-ro ropa
.... 5 neT nonHoe nokpbITHe, Nntoc 50% ckupaka go 10-ro roga

MPOMCXOANT [0 TO CTENeHM, koraa Mx Gonblue HEBOMOXHO WCMONb30BaTL
(pxaBneHe WnM MporopaHue) B TEYeHMe Cpoka AENCTBUA TrapaHTUIHOMO
MOKPbITUA GyAeT NPefoCTaBneHa 3anacHas aeTanb.

VckntoumTensHoit otBetctBeHHoCTb0 NAPOLEON, onpenmeneHHoM HacTosiLuen
OrpaHu4eHHON rapaHTuelt, SBNSETCS 3anacHas AeTanb. Hu npu kakux
obcrostenbctBax NAPOLEON He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a pacxofbl no
yCcTaHoBKe, paboTe Wiv 3a Nobble MHbIE PacXodbl WK TPaTbl, CBSA3AHHbIE C
nepeyCcTaHoBKOM rapaHTUHON AeTanu, 3a Moboit HeHaMepeHHbIN, KOCBEHHBIN
nnM HenpsAmMoin ywep6, unu 3a niobble TPaHCMOPTHbIE pacxodbl, 3aTpaThl Ha
pabouyto CY UMK SKCTIOPTHbIE NOLIAMHBI.

[JlaHHas OrpaHnyeHHas rapaHTis MpedocTaBnseTcs B AONOMHEHWe K niobbim
npaBaM,  MpefocTaBneHHbIM ~ Bam ~ MeCTHbIM  3aKOHOAATEenbCTBOM.
CooTBETCTBEHHO, AaHHas OrpaHWyeHHas rapaHTus He HanaraeT  HuKaKux
obs3atenbcTB Ha NAPOLEON no xpaHeHuto 3anacHbix feTaneit Ha cknage. B
cooTBeTcTBIUM ¢ Hanuumem aetaneit NAPOLEON MoxeT no cBoemy yCMOTPEHI0
BbINONMHUTL BCE 00s3aTeNbCTBA, MPEAOCTABUB KMMEHTY MPOMOPLMOHAMbHBII
KpeauT B OTHOLIEHWM HOBOTO npubopa. 1o OKOHYaHWM nepBoro roga B
oTHowweHM aHHon apaHTun komnanms NAPOLEON no csoemy ycMOTpeHuio
MOXeT BbINONHUTb B NOMHOM 06beme Bce 06513aTenbCTBa N0 faHHoN [apaHTum
MyTeM BO3MELLEHUS MepBOHaYanbHOMY MOKyMaTento, MOMyYMBLUEMY AaHHYH
rapaHTHio, ONTOBOIA CTOMMOCTY rapaHTUAHON fieTanu/feTanei ¢ AeekTom.

Mpn nopaye Kakux-nMbO rapaHTUiAHbIX MPETEH3WI B OTHOLLEHWM KOMMaHWM
NAPOLEON Heo6x0auMo BMECTe C CEpUitHbIM HOMEPOM 1 HOMEPOM MOZAENM
MPefOCTaBUTh YeK Ha KynyeHHbIA TOBAp U €ro Konuio.

Komnanms NAPOLEON ocTaBnsieT 3a coboil npaBO CBOMMW cunamu wnu
CNamMu CBOWX MpenCTaBUTENeEl NPOM3BOAUTb MPeaBapuUTenbHY0 MpOBEPKY/
OCMOTp  MoBpexaeHHoro/dedpektHoro  mpubopa  wnu  Jetanu Ao
YOOBNETBOPEHNS MobBOro  rapaHTuitHoro  TpebosaHns. YTobbl - momy4uTh
rapaHTuiiHoe nokpbiTie, Bam Heobxoaumo obpatutses B CryxBy noaaepxku
knentoB NAPOLEON unm k aBropuosanHomy aunepy NAPOLEON.

www.napoleon.com
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BHUMAHMUE! HecobnlogeHune gaHHbIX YKa3aHUI MOXKET NPUBECTU K yLiepby yacTHOM
co6CcTBEHHOCTH, TPaBMam unu cmepTu. Mpountaiite U cnepyiite Bcem NpeaynpexXaeHUAM U YKasaHUAM,
AAHHDBIM B MHCTPYKL UK.

Mepbl npeaoCcTOPOXKHOCTHU

MONHOCTBIO NPOYMTANTE MHCTPYKLMIO Nepes TeM, KaKk NPUCTYMNUTb K IKCNIyaTaLMm rasoBoro rpuas.

e B yCTPOICTBO rpuAA HE AO/IKHO BHOCUTBLCA HUKAKUX M3SMEHEHWUI NN MoandUKaLMIA.

e TwaTenbHO CneaynTe yKasaHUAM MO PO3XKUIY BO BPEMSA SKCMAyaTaLmMm rpuns.

e He pasKuraiTe ApeBECHbIN Yro/ib NPU 3aKPbITOM KPbILLKE.

e He HaKNOHANTECH HAZ rPUIEeM BO BPEMA PO3XKMUIa.

e He nonbayitecb 6EH3MHOM, aIKOrONIEM WU APYFOM IEFKOBOCM/IAMEHAIOLLENCA KUAKOCTbIO A8
ApeBecHbIX yrnen. [1na po3xura gpesecHblx yrien noaxoant TOJIbKO XUAKOCTb A5 pO3XKMra
ApeBeCHbIX yrnen. YoeamTecnh, Y4To Ntobble MKUAKOCTU, HaxoaAawwmeca B rpue, bbiam yaaneHbl K
MOMEHTY PO3¥KUra APeBecHOro yrs.

e He gobaBnaiiTe }KMAKOCTb /1A PO3XKMUIA APEBECHBIX YINIEN HA rOpAYNe UAW AarKe TEMble Y.

e Jlo 1 nocne npMmMeHeHNA EMKOCTb, B KOTOPOM XPaHUTCA KUAKOCTb AN1A PO3KUIa APEBECHbIX Yren,
[OO0NKHa BbITb NIOTHO 3aKYMNOPeHa N XPaHMTbCA HA PAaCcCTOAHUN He MeHee 25 dyToB (7,6 M) OT rpuns.

e He gonycKarite HaxOXAEHWA AeTeN U SOMALLHUX KUBOTHbIX B6M3KM rpuns, HE nossonanTe getam
3abupatbca BHYTPL Kopnyca.

e He octaBnanTte paboTatowwmii rpunb 6€3 npucmoTpa.

e He nepemeLlLaitTe rpusib BO Bpems aKCayaTauuu,

o [laHHbIM ra3oBbli rPW/b HE AO/IKEH YCTaHABAMBATLCA B UM Ha XU/bIX aBTOGYProHax v / nam nogKax.

e [puUAb JOMKEH IKCNNYAaTUPOBATLCA UCKNHOYUTENBHO BHE NMOMELLLEHMA, B XOPOLLO NPOBETPUBAEMOM
MecCTe, 3anpeLLeHa SKCnayaTauma BHYTPU 34aHKA, rapaxa, nos, HaBecomM 1Uaun B 1tobom apyrom
3aMKHYTOM NpPOCTPaHCTBE.

o CoxpaHAWTe AUCTAHLMIO MEXAY TPUIemM 1 roptodmmmn matepmanamm 5 ¢ytos (1,5 m) co Bcex CTOPOH.
CoxpaHAnTe ANCTAHUMIO MeXAY rPUIEM U BUHWUIOBOM 0OUBKOWM MM OKOHHBIMW pamamMu. 3anpeLleHo
NONb30BATHLCA FPUIEM HA JIETKO BOCMIAMEHSAIOLLMXCA MOBEPXHOCTAX (A€PEBAHHbBIX UM KOMMNO3UTHbIX @
HacTuAax UK Teppacax).

e Bce BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA FTPUNA SOIKHbI COAEPKATbCA B YNCTOTE.

e 3anpeLlyeHa 3KCNyaTaumsa YCTaHOBKM, PACMOIOMKEHHOM NoA Kakoi NMB0 KOHCTPYKLMeN, caenaHHoM 13
BOCMN/IaMEHAIOLLUXCA MATePUaoBs.

e 3anpeLleHa sKCnayaTaLma YCTaHOBKM, PACMONOXKEHHOM NOA, KaKo M0 KPbITOM KOHCTPYKLMEN TMna
KpbILWKM, HaBeca, KO3blpbKa UM HaBeca A1 aBTOMO6UAS.

e Pacnonaraite rpuab TakMm obpasom, 4Tobbl OH 6bi1 3aLWMLLEH OT BeTpa. CUAbHbIN BETEP HErAaTUBHO
CKa3bIBAETCA Ha KY/IMHAPHbIX NOKA3aTeNAX rpuns.

e Bo Bpema nNporpesa HaANEXUT 3aKPbIBaTb KPbILWKY.

e 30/1bHWK WM NOAHOC ANA }KMUPaA AO0/KHbI OblTb HAa MEcTe BO BPEMSA 3KCMJIyaTauum rpuns.

e CnepyeT NPOBOAUTL PEryNAPHYIO YNCTKY NMOAHOCA M 30/IbHMKA BO U3DeKaHWe CKONIEHUA KNpa,
KOTOPOE MOMKET MOCAYKUTb NPUYMHON MO¥Kapa, BO3HMKLLIEro OT BO3ropaHUsA KuUpa Ha rpune.

e He XxpaHWUTe 3a)KuUraaku, CNUYKK 1 tobble Apyrue roprovme matepuasnbl Ha BOKOBbLIX NO/KaXx.

e [pwnb foNXKeEH BCeraa pacnonaraTbCA Ha POBHOM NOBEPXHOCTHU.

e He nonb3yiTecb BOAOM ANA TYLIEHWUA YINel, TaK KaK 3TO MOXKET NOBPeAMUTb NOKPbLITUE TPUNA.

e [1n1a 60pbbbl € BbIOPOCAMM NNAMEHM CeayeT 3aKpblBaTb BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUSA BALLEro rpuns.
[NnA TyweHus yraa / orHa NONHOCTbIO 3aKpOolTe BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUA U KPbILLKY.

e [lonb3yinTecb NOAXOAALLMMM MHCTPYMEHTAMM HA AJIMHHBIX, *KAPOCTOMKMX PYUKaX.

e Bo Bpems 3KcniyaTaumm yCTaHOBKM 06A3aTe/IbHO MCNO/b30BaHME NPUXBATOK / pyKasuL,

e He n3BNeKaiTe 30/1bHUK, NOKA BECb Yro/ib MO/IHOCTbIO HE BbIFOPEN U He NOTyX. [JalTe rpuato ocTbiTb.

e OcTaBLUMECA YIAN U 3071y TOMECTUTE B KOHTEMHEP U3 OTHEYNopHOro meTanna. OcTasbTe yIv B
KOHTelHepe Ha 24 Yaca, 3aTemM UX MOXKHO YTUIU3MPOBATb.

o [lepKute Kabenu sneKkTponuTaHus BAaAN OT BOAbI MW HAarpeTbiX NOBEPXHOCTEN.

e 3aKoH 65 wraTa KanndbopHus: B pesynbtaTe ropeHUs ApeBeCcHOro Yina BblAeNATCA BELLLECTBa,
HEKOTOpble U3 KOTOPbIX, COMIAaCHO 3aKOHY LWTaTa KanndopHmaA, oTHOCATCA K BellecTBam, KOTopble
MOTYT BbI3BaTb PaK MAM OMACHOCTb ANA PENPOAYKTUBHOIO 340Pp0BbA. [1pY NPUroTOBAEHUN MUK
Ha ApeBecHOM yr/e Bcerga obecneumBanTe HaANEXKaLLYO0 BEHTUAALMIO YCTAHOBKM 1A YCTPAHEH WA
BO3EMCTBUNA BPeAHbIX BELLECTB.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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YKa3aHuA No po3XKUry

Mpamoe npurorosneHune

Mompe6neHue OpesecHoO20 yans

Henpamoii npurotoBneHun

[vameTp rpunsa Cnocob nNpuroToBieHUsA NULLU

PeKomer,yemoe KONnM4eCTBO ApeBECHOro yrna

npurotosneHnA

22" (56 cm) MpAmoi cnocob npuroToBaeHUs 50
Henpamoli cnoco6 25 C KakgoW CTOPOHbI
22" (56 cm) P *(nobaBbTe elle No 8 ¢ KaXKAoW CTOPOHbI 32 KaxKAablii

[AONONHUTENbHBIN Yac NPUTOTOBAEHUS MULLM)

*PekomeHZauum no notpebneHnto ApeBecHOro yrsa ABAAoTcA NpubanusuTenbHbimm, bonee anutenbHoe
npuroToBaeHMe NuLLM TpebyeT BonbLUEro KoNMYecTsa ApeBecHbIX yrnei. Eciv noroga xonogHas uam
BeTpeHasn, Npuaétcsa 4obaBuTb 60/blle BPMKETOB 418 AOCTUNKEHMUA HEOBX0AMMOWN TeMNepaTypbI

NPUroTOBAEHMA NMULLM.

BHUMAHMUE! OTKpbITas KpbiLKa.

NOBEPXHOCTAX.

IKcnAyaTauuu.

B H M MAH M E ! YcraHoBUTE rpuib BHE NOMeLWeHUA Ha TBépAOﬁ, pOBHOﬁ u HEBOCﬂnaMEHﬂIOI.U,EﬁCﬂ
NOBEPXHOCTU. He I'IOIIbBVﬁTer rpunem Ha gepeBAHHbIX UIU 4PYrMX BOoCNJ1laMeHAILWUXCA

BHUMAHMWE! He naknonsiitecb Hap, rpunem npu possmure ApeBecHOro yrs.

BH M MAH M E! 301bHUK A0MKEH HAXOAUTLCA HA MecTe BO Bpema po3XXura u BoO Bpemsa

NPAMOI CNOCOB NPUTOTOB/EHUA

HEMPAMOM CMOCOB MPUrOTOB/IEHUA

1. MonHocTbiO OTKpOﬁTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA,
pacnonoXeHHble Ha KpbilwKe n onope rpuna. CHumuTe
KPbILWKY U U3BNEKUTE PELLUETKY ANA NPUTOTOBNEHUA NULLN.

1. MonHocTblO OTKpOVITe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA,
pacnonoXeHHble Ha KpbilwKe 1 onope rpuna. CHUMUTE KPbILKY
M U3BNEKUTE PELETKY ANA NPUTOTOBAEHUA NULLM.

2. Y6eauntech, 4To 30/1a 6blna yaaneHa U3 307bHUKA, U OH Bbin
BO3BPaLUEH Ha MeCTo.

2. Y6eautech, 4To 30/1a 6bl1a yAaNeHa U3 30/1bHUKA, U OH Bbin
BO3BPaLLEH Ha MecTo.

3. [PpWAb MOXKHO MCMO/Ib30BaTb KakK C, Tak U 6e3, LeHTpasbHOro
oTpayatensa Bo3gyxa. OTpaxartesnb obecneunsaet 6osee
paBHOMEPHYIO TEMNEPATYPY U 3aMeaIfAeT CKOPOCTb CropaHuUA
Yrna B UEHTpPe rpuna. Mcnonbayite anbo ycTpoiicTBo ans
poskura apesecHbix yrei Ultrachef (He Bxogut B Komnnekr),
cnefys peKoMeHAaLMAM, PACMONOKEHHbIM B MHCTPYKLMK,
mbo nomectute 6osee NErkme yram nam CKOMKaHHbIN KyCoK
raseTbl Ha OTpa)KaTe/lb BO3AyXa U PAAOM C HUM. TomecTute
[PEBECHbIE YN B KOHYCOOBPa3HYH KyuKy B LEHTpe
YCTaHOBKM Ha raseTe UAK Ha KybuKax Ans poskura.

3. CHUMMUTE LLeHTPasbHbIM OTPaKaTeNb BO3AyXa U YCTaHOBUTE
nopaaoH. Momectute onumMoHanbHble KOP3UHKK ANA APEeBECHOro
YA Ha NoAA0H. Mcnonb3yiTe Anbo yCTPOMCTBO ANA PO3XKMra
apesecHbix yrnei Ultrachef (He BxoauT B Komnaekr), cnegys
pekoMeHAAUMAM, PACMONOKEHHbBIM B MHCTPYKLMK, 16O
NoMecTUTe KyBUKM A/18 PO3KMIa UM CKOMKAHHbII KYCOK ra3eTbl
B KOP3WHKY A/19 APEBECHOTO yrAs. [ToMecTUTe fpeBecHble YIu
B KOP3WHKW Ha ra3eTy Uam Ha KyBUKM NS posKura.

4. Pasoxrute rasety uav Ky6uku Ansa posskura. Kak ToabKo
YW PA3ropenuchb, 3aKpoiTe rpusb KPbILLIKOM 1 MO3BO/bTE
[peBecHbIM YIIAM NporopeTb A0 06pa3oBaHUs TOHKOrO €101
cepovi 30/1bl (NpumepHo 20 MUHYT).

4. Pa3oxrute rasety uam Ky6uKK ans po3xura. Kak ToabKo
VIV Pa3ropesnnch, 3aKPOoiTe rpusb KPbILLKOM U NO3BO/IbTE
APeBeCHbIM YIIAM NPoropeTb A0 06pa3oBaHMA TOHKOMO €101
cepoit 30/bl (MpUmepHo 20 MUHYT).

5. PaBHOMEpPHO pacnpocTpaHuTe ApeBecHble Yriu no
MOBEPXHOCTU PELIETKM ¥KapOCTOMKMMU LUMMNLAMMN HA AJIMHHOMN
PYKOATH (BK/OYAA LLeHTPasIbHbIW OTpaxaTenb BO3a4yxa).

N415-0444E MAY 20.21



® | BT | | [

MUAKOCTb A4NA PO3XKMIa MOXKHO MCNOAb30BaATb AN1A PO3XKMUra yrne17|, HO 3TO He ABNAETCA Ny4YlWnm cnocobom.
' MoeT npnBecTu K 06pa303aHmo rpAasn U NpnaaThb nuile XUMUYECKUI NPUBKYC, €CN XNOKOCTb He
° NPOropuT NOSIHOCTLIO BO BpemA nporpesa. Koraa yram pasroparcs, lCI,O6aBI'IF|Tb XKUAKOCTb ANA PO3XKUra

He HYYKHO. XpaHuUTe EMKOCTb C KMAKOCTbIO /1A PO3XKUra Ha paccTosHUM He meHee 25 ¢yTos (7,6 m) oT
paboTatoLwero rpuns.

MpakTKKa 6e30nacHO aKcnlyaTauum yCTPoCTBa A8 PO3XKUra APEeBECHbIX YIaien

BHUMAHMUE! .
PO3XUTIA OPEBECHbIX YITIEHN
e  TONbKO A/1A IKCMyaTaLMmn BHE NOMELLEHUA. — N

e Mcnonb3yiTte yCTPOMCTBO A5 PO3XKMIra APEBECHbIX YINEN, TONbKO
€C/IM OHO YCTAaHOB/IEHO Ha pPeLléTKe ANA yrien, a rpuab HaxoaaTcs
BHE NOMeLLLEHNS Ha TBEPAON, POBHOM 1 HEBOCMNIAMEHALWEeNnCs
NOBEPXHOCTM.

e CTaBbTe YCTPOWCTBO A/ PO3MKMra APEBECHbIX YINel Ha
BOCM/IaMEHSAIOLLMECA NOBEPXHOCTM TO/IbKO NOC/E ero NoaHOro
oXNnaxaeHus.

® He nNonb3yiTech KUAKOCTbIO ANA PO3XKUIa, BEH3UHOM UK
CaMOBOCMIAMEHAOLMMCA APEBECHBIM YIEM B YCTPOMCTBE A/1A PO3KUIa
APeBeCHbIX yIe.

¢ [lonb3yiTech YCTPONCTBOM A/1A PO3XKMIA APEBECHbLIX YI/IE TONbKO MO Ha3HAYeHUIO.
e Bcerga MCNo/b3yiTe 3alWMUTHbIE NepyaTKM Npu paboTe C YCTPOMCTBOM A5 PO3XMUIa 4PEBECHbIX YI/ei.

* He gonyckaiTe HaxOXAEeHWUA AeTel U AOMALLHMUX }KUBOTHbIX BEAN3M YCTPOMCTBA ANA PO3XKUIa
APEeBeCHbIX yrnen.

e He nonb3syiiTecb yCTPOMCTBOM AN5 PO3XKUTa APEBECHBIX YIel Npu CUIbHOM BETpe.
e He ocTaBnanTte paboTatoLyee yCTPOMUCTBO A1 PO3XKMIa APEBECHbIX yrael 6e3 npucmoTpa.
® He HaK/OHANTECb Hag, YCTPOWCTBOM A/1A PO3XKMra APEBECHbIX YI/1ei BO BPEMS PO3KUra.

e [lonb3yilTeCh YCTPOMCTBOM A/1A PO3XKMUIa APEBECHbIX YI1ei TONbKO Mo Ha3HayeHuto. He nonb3yiTech @
YCTPOWCTBOM 418 PO3XKMra APEBECHbIX YIeil ANA NPUTOTOBAEHNA NMULLN.

e BbicbiNaTb ropsLMe yram U3 yCcTpoCTBA 1A PO3XKMIa APEBECHbLIX YIel HYXKHO € 0coboi
OCTOPOKHOCTbIO.

JKcnyaTauma yCTPOICTBa ANA PO3XKUra ApPeBecHbIX yraein

e [lepeBepHUTE YCTPOMCTBO A/1A PO3XKMIA APEBECHDBIX Y€l BBEPX AHOM.

e CKOMKalTe ABa raseTHbIX INCTa M 3aNOHUTE MU AHULLE YCTPOICTBA A/1A PO3KUTa APeBECHbIX YInel.

e [lepeBepHUTE YCTPOMCTBO A/1A PO3XKMIa APEBECHbIX YI/IEN M NOCTaBbTe €ro B LIEHTPe PeLETKM ANA
yrnemn.

e 3acbInbTe NOAXOAALLEE KOIMYECTBO APEBECHbBIX YI/IeN, HO He NepenosiHUTe YCTPOMCTBO.

®  3aMKruTe CNUYKy U NOgHECUTE e€ K OAHOMY U3 BEHTUNALMOHHbIX OTBEPCTUIA, PACNONOMKEHHbIX Y AHMLLA
[ON19 PO3KMra raseTtbl.

e Korga BepXHWIA CNOW YIasa NOKPOETCA TOHKMM C/I0eM CEPOI 30/1bl, aKKYPATHO BbICbIMNbTE ropsLLme
[APeBecHble YIN Ha PelwETKy ANA yraen (Npsamol cnocob NpUrotToBAeHMsA) UK B KOP3UHKY AN1A
ApeBecHoro yra (Henpamoi cnocob NpuroToBieHus).

e KaK TO/IbKO ropsLme YI/iv OKasaanch B rpusie, PaBHOMEPHO PacrnpoCTpaHUTe ApPeBECHbIE YU Mo
NOBEPXHOCTU PELIETKM }KapOCTOMKMMU WUNLAMU Ha OJVHHOW PYKOATK.
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PVKOBOACTBO no NPpUroTosaieHno NUUWN Ha gpeBecHblX yraax.

MpUroToBAEHME NULLM Ha APEBECHbIX YINAX — NPOBEPEHHbIV BpEMEHEM MeTOZA, Tnetolime 6pukeTbl
MCNycKaloT MHGPAKpacHOe M3NyYeHMe Ha MPUTOTaBIMBAEMYHO NULLY, MPAKTUYECKM He NoACYLUIMBAs

eé. Bce COKM MAKN Macna, CTeKatoLLMe C NPUroTaBANBAOLWLENCA NULLM, NAAOT Ha YU MU MTHOBEHHO
ncnapatTca, NpuAaBan Nuwe HesabblBaemblil apomat. PaKT HaAWLLO - TPUIb Ha APEBECHbIX YINAX
Napoleon obecneunsaeT NpUrotTosieHe Haubonee COYHbIX, BKYCHbIX CTEKOB, ramMbyprepos 1 Apyrux
6104, MHPOpMaLmMa, KacatoLLanca COBETOB M BPEMEHW NPUTOTOBNEHMS, PACNO/0XKeHa B Tabanue
NPUTOTOBAEHUA MULLM Ha APEBECHbIX YIAAX.

Tabnvua NPUroToBAEHUSA MULLM, NPUBELEHHAS HUMXKE, AaeT TO/IbKo obLine pekomeHaauun. Ha Bpems
NPUTOTOBJEHUA BIUAIOT Takne GpaKTopbl, KaK BbICOTA Hag, YPOBHEM MOPSA, TEMMNEPATypa OKPYKatoLWEero
BO3/yXa, CKOPOCTb U HaMpaB/eHWe BETPA, KelaeMoe COCTOSIHWE FOTOBHOCTM NuLLM. Monb3yiTech
TEPMOLLYMOM /151 NPOBEPKMN TOTOBHOCTU MULLM.

Tabnuua NpPUroToBAEHMUA NULLU Ha APEBECHbIX YINAX

-NPUMepHO Ha 5
MWHYT
Henpamoit xap —
ocTaBLUeecA Bpema

4aCTO NepesOopaymnBaTb

bnopgo Mpamoii / Bpemsa MNonesHble pekoMmeHaaLUun
HenpaAMou Xap NPUroTOBAEHUA
Crelik Mpamoi xap 6-8 MUHYT — cpegHAa Mpwv BbIBOPE MACa gaAa rpunsa
TonwwmHa - 1 gronm (2,54 nporkapka crnpalunsaiTe MpamopHoOe MACO ¢
cm) ocobbIM pacnpeseneHuem Kupa.
Kup npumeHaeTca ana cmardeHuns
MACa BO BPEMSA NPUTOTOB/EHMUA U
NOMOraeT COXPaHATb MACO COYHbIM.
lambyprep Mpamoi xap 6-8 MUHYT — cpepHAA MpurotoBneHne rambyprepos
TonwmHa - 1/2 groima nporKapka Ha 3aKas cTano nerye bnarogaps
(1,27 cm) U3MEHEHUIO TONLWMHbI KoTaeT. nA
[06aBNeHNA MACY IK30TUYECKOTO
OTTeHKa noabpockTe ONUIOK
OpeLUHWKa Ha ApeBecHble YIn.
KycouKkn KypuHoro maca Mpamoi xap 20-25 muHyT HapesaliTe MAco C o4mLLeHHOM
npUMepHO no 2 OT KOXM CTOPOHbI Ha 3/4 oT
MWHYTbI C KaxKaoh obuiero obxBaTta Horu, ana bonee
CTOPOHbI. paBHOMEPHOrO pacnpeaeneHuns
Henpamoti »ap - MACa Ha rpune. 3To no3sosiAeT
octaBwueca 18 — 20 rotToBuUTL BbiCTPEE N bonee
MUHYT paBHOMepHO. [na nobasneHus
msacy PUpMeHHOro BKyca
noabpocbTe ONUIOK MECKUTA Ha
LpEeBECHbIE YINN.
CBuHasA oTbMBHasA Mpamoi xap 10-15 muHyT OTpexKbTe NULLHUI XUp nepes
npurotosneHuem. Ytobbl maco
nonyynnocb 6onee MArknm,
BblOMpaKiTe KyCcKM noTosLLe.
CBMHble pebpbIWKu Mpamoi xap 1,5-2uyaca Bbibupaiite 6onee macuctble n

HeXKUpHble pebpbilKku. HKapbTe
Ha rpwae, Noka maco He bygeT ¢
NIETKOCTbIO OTAENATLCA OT KOCTEW.

OT6MBHbIE M3 MONOAOM Mpamoi xap 25 - 30 MUHYT OTpexKbTe NULLHUIA XUp nepes
H6apaHuHbI npuroTosneHuem. Ytobbl maco
nony4mnocb 6onee MArknm,
BblOMpaKiTe KycKM noTosLLe.
XoT-goru Mpamoi xap 4 - 6 MUHYT BbibupaliiTe cocucKkM 6oabwNX

pa3mepos. Mepes npurotoeaeHvem
OUNCTUTE OT KOKYPbI.
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PekomeHaaunm no NPUrotToBaeHUIO NULLMU

MepBOHAYanbHbI PO3XKUT: [PK BKAOYEHUN TPUNSA B NEPBbIV pas, MPUCYTCTBYET C1abblii 3anax. 1o
06blYHOE, BpEMEHHOE fAB/IeHME, BbI3BAHHOE BbIXKMFAaHWEM BHYTPEHHEW KPACcKM U CMA30YHbIX BELLECTB,
MCNONb30BaHHbIX NMPU MPOM3BOACTBE, KOTOPOE HE CYYUTCA NMOBTOPHO. OCTaBbTE FOPEIKM BKAKOUEHHbIMM
npumepHO Ha 30 MUHYT, OTKPbIB KPbILKY U BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUA, PACMONOKEHHbIE Ha onope.

KcnayaTauma rpuna: Mbl peKomeHayem npeasapuTesibHO NPOrpeThb rPub, OCTaBUB PaboTaroWwmin rpuib
NPU 3aKPbITOMN KpbILKe NpUban3uTensHo Ha 20 MUHYT. [lpeBecHble YIv roTOBbI K MPUTOTOBIEHMIO MULLY,
Korza MX NOKPbIBAET C/0M cepoli 30/bl. [nLy, KoTopas roToBuTcA BbICTPO (pblba, OBOLLM), MOXKHO *KapUTb
NPU OTKPLITOM KpblWwKe. [OTOBKa NpU 3aKPbITOM KpbilKe obecrneynsaeT 6onee BbICOKYHO TemnepaTypy

B rpu/ie, YTO yMeHbLUaeT BPeMA FOTOBKM U NO3BO/IAET NPOXKapuBaTb MAco bonee paBHOMepHoO. A
NPUroToBAEHUA B0, U3 MOCTHOrO MACA, HAaNPUMepP KYPUHOM rPyAKM AU NOCTHOM CBUHUHBI, CMa3bliBaliTe
peLleTKy HebOoNbLIMM KOIMYECTBOM Mac/a nepes, HarpeBaHnem, YTobbl n3bexkaTb NPUropaHna NPOAYKTOB.
MpurotoBneHue msca ¢ 60bWKUM COAePKAHUEM KUPaA MOXKET MPUBECTU K BOCMITAMEHEHUIO CTEKAIOLLLETO
upa. YTobbl 3TOro N3beKaTb, OTPEKBLTE KUP AN YMEHbLIUTE TemnepaTypy. MNpy BocnaameHeHUn
CTEKalOLLLero Kupa ybepute NpurotTasansBaemyto NuLLy C OrHA U yMeHbLlMTe TemnepaTypy (npukpolite
BEHTUNALMOHHbIEe 0TBePCTUSA). KPbIWKY AepKUTE OTKPLITOM.

Kak npasuno, 50 6pnKeToB XBaTaeT Ha NpurotosaeHune 2 GpyHTos (1 Kr) nuwm. Ecnm npurotosaeHune

nuwm anutca 6onee 30 — 40 muUHYT, cneayeTt 4obasuTb 6puKeToB. Eciv noroaa xonoaHas nan BeTpeHas,
npuaétcs aobasuTb 60sblle BPUKETOB A5 AOCTUKEHUA HEOOXOAMMO TeMMNEPATYPbl MPUTOTOBAEHUS
IZIITZR

Do6aBneHune apeBecHbIX yrieii BO BpeMs NpUrotTosleHUA NULK: byabte 0CTOPOXKHbI BO BPEMSA
[06aBneHUA APEBECHbIX YINeN BO BPEMA MPUTOTOBAEHUA NULWM. [pU KOHTaKTe CBEXKEro Bo3ayxa ¢
YIAAMU MOXKET NPOU30i1MTH BbIBpOC NnameHun. OToiguTe Ha 6e3onacHoe paccTosHMe U BOCMONb3yMTEC
YKapPOCTOMKMMM WMNLAMW HA OJIMHHOW PYKOATU gna aobasneHuns 6punkeTos us gpesecHoro yma. C
06enX CTOPOH PELLETKM 1A NPUTOTOBNEHUS NULLMY PACNONOKEHbI 3aC/IOHKM, NPeaoCcTaBaaAtoLWmMe 4OCTYN K
peLwéTke ANA APEeBEeCHOro YA,

BHUMAHMWE! He pobasnsiite skupaKoctb ans po3mura ApeBecHbIX yrneli Ha ropaumne uam
Ténnbie yru. Mocne Toro, KaK YU 3aropenmch, )MUAKOCTb ANA PO3KUra APEBECHBIX YIAei yiKe He @
HY)KHa.

dKcnayaTauma BEHTUAALMOHHDIX OTBEPCTUIA: Y6eanTech, YTO BEHTUASALMOHHbIE OTBEPCTHUS,
PacnoNOMKEeHHbIE Ha KPbIWKe, NMPOMNyCKaloT B rpu/ib BO34yX. Kucnopog, ysesiMumsaet TemnepaTypy ropeHus
yrnei. MoHO perynmposaTtb ypoBeHb TEMMNepaTypbl rpus, OTKPbIBaA MK 3aKpblBas BEHTUAALMOHHbIE
oTsepcTums. MoNHOE 3aKPbITUE BEHTUAALMOHHbIX OTBEPCTMIA MOMONKET NOTYLWNTL YK, He 3aKkpbiBaiiTe
BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTMSA MOIHOCTHIO, 338 UCK/IOYEHMEM C/lyYaeB, KOraa Bbl NblTaeTeCb CHU3UTb
TemnepaTypy UAK NOTYLWWTb Naams.

\ Y, \_ _J
OTKprTOE BEeHTUIAULNOHHOEe 3a|(pb|1'oe BEHTUNALUOHHOE
oTBepcTune oTBepcTune
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Mepbl NPeAoCTOPOXKHOCTU NOC/IE UCNONb30BAHUA rPUNA

BHUMAHMUE! Ona 3awmTbl ceba n cBoeit Co6CTBEHHOCTU BHUMATENIbHO NpoYUTaiTe U
BbINO/IHAWUTE Cneaylowwme mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTY.

e 3aKpoiiTe KPbILWKY rPUAS U BCe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA ANA TYLIEHUA OrHS.
e [lepep nepemelueHMEM rpuUiA NO3BOJIbTE €My OKOHYATENIbHO OCTbITb.

e He ocrtaBnsiite paboTtatowuii rpuab 6e3 npucmortpa. Nepen, nepemel,eHMEeM yCTaHOBKMU
ybeauTech, YTO YI/IM U 30/1a OKOHYATENIbHO NOTYLUEHbI.

e Bocnonb3yiiTecb 10NATKOM UM KOBLUOM ANA YAaNeHUA OCTaBLUMXCA yrael v 3oibl. MomecTtute
WX B KOHTEMHEP U3 OrHeynopHOro MeTasizia U 3aneiTe Boaoi. OcTaBbTe YI/IN B KOHTEHepe Ha 24

Yyaca, 3aTemM nX MOXXHO YTUZIN3UpPOoBaTb.

UHCTPYKLUU NO TEXHUYECKOMY
o6cnyXuBaHuio/ UncTke

PeKomeHAyem OnopOoXKHATb 30/IbHUK / NOALO0H NOCNE KaXKA0ro UCMO0/b30BaHUA.

B H M MA H M E ! Mepep Tem KaKk NPUCTYNUTb K AEMOHTaXKY p,e'raneﬁ VGGAMTer, YTO rpunb OCTbiN1 N
BCe YI/in OKOH4YaTe/IbHO NOTYLUEHbI.

BH M MAH M E! Mpwu unctke rpuna Bceraa HaAEBaﬁTe 3aWMTHDbIE NepYaTKN U OYKN.

BH M MAH M E ! Mpu unctke ,quaneﬁ rpuna He nOI'Ib3yﬁTECb YCTAaHOBKaMu AnAa mbiTbAa Nog
AaB/1eHunem.

BHUMAHMWE! Bo uz6exanue oxoros Hapnexut nposoanTb paboTbl No yxoay 3a rpunem

TONbKO NOC/E TOro, KaK OH NOMIHOCTbIO OCTbIN. He AoTparMBaiTech 40 ropsaumMx NOBEPXHOCTEMN.

Yuctute rpusb Tam, rae YUCTALLME CPEACTBA He HAHECYT BpeAa HacTuAay, ra3oHy uau teppace. He
NoNb3yiTeCb MOIOLMMM CPEACTBAMM AN AYXOBKU ANA YMCTKU N06bIX aeTaneii rpuns. He nonb3yiitech
CaMOOUMLLAIOLENCA AYXOBKOWN AN YUNCTKM PELUETOK ANA NPUrOTOBAEHUA NULLM UK APYFUX AeTanen
rpunsa. Coyc ana 6ap6eKio u conb 061a4a0T KOPPO3UITHBIMKM CBOICTBAMM, CNOCOBCTBYIOWMMU
06pa3oBaHuUIO pXKaBUUHDI, NOITOMY CNeAyeT PEryNAPHO NPOBOAUTL YNCTKY AeTanel rpuns.

PelwléTKn 1 HarpeBaTe/ibHaA NOACTaBKa: PElETKM U HarpeBaTe/IbHYO NOACTABKY /lyylle BCEro YNCTUTb
NaTyHHOW NPOBO/IOYHOM LWETKOM BO Bpems nogorpesa rpuns. CTaNbHy NPOBOIOYHYHO LLETKY MOXKHO
MCNoNb30BaThb ANA yaaneHusa Hanbonee TPYAHbIX NATEH.

Yuctka rpuns usHytpu: CHUMUTE PELIETKM 418 NPUTOTOBAEHUA MULLM. YOAAUTE OCTaTKM ¢ BOKOB KOTAa

W BHYTPEHHE CTOPOHbI KPbILLKM NaTYHHOW NPOBOIOYHON WETKOW. AN HaanexKallel YNCTKM 3aCNOHKK
cneayeT BOCMOAb30BaTLCA LUNATENEM UM CKPEBKOM, 3aTeM yAaANUTb 301y NaTYHHOW NPOBOIOYHOW
WETKON. Mpu KeNaHMM MOXKHO BbIMbITb BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb MPUAA MATKMM MOIOLLMM CPEeACTBOM U
BoZoM. Mocne cnepyeT onoNOCHYTb FPUAb BOLOM M BbITEPETbL HACYXO.

BHUMAHMWE! ckonusumiica skup npeacragnser yrposy noxapa. PerynapHo YncTuTte noaAoH BO

usbexxaHue cKonieHus Xupa.

30nbHUK / NOAA0H: 30/1a M Kanau Xu1pa NpoxogaT Yepes 30/1bHUK / NOAAOH, PAacroOKeHHble

nog, rpusiem, U CKanJMBatoTCA Ha ApeBecHom yrae. [1ns nposeaeHMsa y6OpKM OToABUHbLTE NOAAOH.

He BbicTMNaliTe NOAAOH aNtOMUHMEBOM GONBIOM, NECKOM UAW APYTMM MaTePUaNoM, TaK Kak 3To

MOXKeT nomeLlaTb CBOBOAHOMY NepemeLleHuto Kupa. [na Hag/iexallen YUCTKU NoALoHa cneayeT
BOCMO/1b30BaTbCA LWNaTeNeM Uan CKpebKom, 3aTem yaanunTb 301y 1IaTyHHOMN NPOBO/IOYHOM LETKON.
BbIMOiMTE 30/1bHMK / NOAA0H MATKMM MOOLLMM CPEACTBOM M BOAOM. [ocne cneayeT onosoCHYTh AeTanu
BOZOM 1 BbITEPETb HACyXo.

Yucrtka noBepxXHOCTH rpuna: He nosbayintech abpasnBHbIMM YNCTAWMMM CPEACTBAMM MU CTaIbHYIO
NPOBO/IOYHYIO LWETKY A1 YUNCTKM KepamMMUUEeCKUX AeTanieil au geTanei u3 Heprkasetowwei cTanm rpuns
Napoleon. MogobHble meToabl YOOPKM NOBPEKAAOT MOKPbLITME. BHELWHWE NOBEPXHOCTU FPUAA HASNEKUT
YUCTUTb TENNOM MbIJIbHOM BOZOM, NOKa MeTas elle He OKOHYATEIbHO OCTbIA. 1A YUUCTKM HepIKaBEIOLLMX
MOBEPXHOCTEN NOMb3YNTECH YUUCTALLMM CPEACTBOM A/ HepXKaBetoLei cTanu uam HeabpasmBHbIM
YMCTALLMM CPeACTBOM. Bceraa BbiTMpaiiTe NOBEPXHOCTb MO HanpasaeHuio 3epeH. Co BpemeHem aetanu
N3 HeprKaBetoLen CTann TepAloT OKPACKy 1 NpMoBpeTatoT 30/10TOM MM KOPUYHEBDIN OTTEHOK. [oTeps
LBeTa He BAMAET Ha paboTocnocobHocTb rpuns. ObpallanTech C AeTaNAMM C KePAaMMUYECKOW SMabio C
0Cc0ob0i OCTOPOXKHOCTbIO. [NMa3ypoBaHHOE AEKOPATUBHOE NOKPbITUE, 3aKPENIEHHOE ropsAYen CyLWKoM,
HaNOMMHAET CTEK/O, M OT yAapa MOXKET packonoTbces. Mpu Heobxogumoctu, Napoleon npoussoant
PEMOHT Kepammn4eCcKoro NoKpbITUS.
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YyryHHble peweTkn: YyryHHble 6apbekto-pelleTky, BXogaLme B KOMMNIeKTaumo Balwero HOBoro rpmns,
NPEeBOCXOAHO YAEPKMBAIOT U pacrnpeaenstoT Tenio. PerynsapHoe cmasbiBaHue peleTok obecneynt
3aLLMTHOE MOKPbLITME, KOTOPOE NOMOKET M3berKaTb KOPPO3UM U YBEANUYUTL aHTUMPUrapHbIe CBOMCTBA

peLueToK.

MepBoHaYanbHOE UCNONb30BaHUE: BpyyHYO MOMOITE peLleTKM C UCNOIb30BaHNEM MATKOTO

cpeacTBa AN MbITbA NOCYAbI, YTOObI YAANUTL BCE BELLECTBA, OCTAaBLIMECA B MpoLecce NPOU3BOACTBA
(He ncnonb3yiTe NocyaoMoeYHyto MmawnHy). CnosiocHUTE ropsiuelt BOAOW M HAaCyxo BbITPUTE MATKOWN
TPAMOYKOWN. He OCTaBNANTE OCTAaTKOB BNaru Ha YyryHe.

CmasbiBaHue: [py NOMOLLM CyXOW TPAMKKM pacnpeaenunte pacTUTeibHbI MaprapvH no Bcei NoBepxHocTu
peLleTKM TaK, YTobbl MOKPbLITb BCE OTBEPCTUA U YIbl. He MCMOb3yiTe CONEHbIe KMPbl, TaKME Kak
CONIEHOE MAC/I0 UK CONEHbI MaprapuH. MpeasapuTesibHO pasorpeiTe rpusib B TedeHre 15 MUHYT,
3aTeM NOJIOMKMTE CMA3aHHYIO peLleTKy Ha rpusb. MocTaBbTe PyUYKM TOPE/KKN B CPeaHEee MosIoKeHne npu
3aKpbITON KpbilwKe. OcTaBbTe pelleTKM NPorpesaTbCsa Ha Nnoadaca. BbIKAoUunTe ropesikm u oTKAUnTe
nogayy rasa. PewweTkun 40/XKHbl OCTbITb. ITY NpoLEAYypPY C/edyeT NOBTOPATb HECKO/IbKO Pas B TeYeHne
Ce30Ha, XOTA eXXeAHeBHOe ee NpMMeHeHne He 06s3aTesIbHO (CeayiTe MHCTPYKLMAM MO exeqHeBHOMY

yxo4y, NpUBeAEHHbIM HUKE).

ExkeaHeBHOe Ucnonb3oBaHue: Mepes NpeaBapuTeNbHbIM MPOTPEBOM M OYUCTKON NPU NMOMOLLM LLETKM
13 MeZLHOM NPOBOJ/IOKM, MOKPOITE BCHO NOBEPXHOCTb PELIETOK PacTUTENbHbIM MaprapuHom. Pasorpeite
rPUAb U yAANUTE 3arpsA3HEHUA NPU MOMOLLM LLLETKU U3 MeAHOW NPOBOJIOKM.

Mouck n ycTpaHeHue HeucnpaBHOCTEMN

HeucnpasHocTtb

Bo3morKHaa npuymHa

Cnoco6 ycTpaHeHUa HeMCNPaBHOCTK

HwW3Kkunih ypoBeHb
Temnepatypbl / naameHu.

HeHagnexalmii nporpes

HeHagnexawmin o6ays.

HepoctaTouHo
LpPEBECHOTO YINA.

KpbIWKy OTKpbIBALOT
C/IMLLKOM YacTo.

Mo3BONbTE APEBECHLIM YINIAM FOPeTb, MOKa
MX He byAeT NOKpbIBaTb CNOM Cepoli 30/bl.
(npumepHO 20 — 25 MUHYT).

OTKpOl7ITe BEHTUNALUNOHHbIE OTBEPCTUA.

[obaBbTe ApeBECHOTO YA Ha PeLIETKY ann
yrs.

[OTOBLTE MPU 3aKPLITON KPbILLKe. MPKU KaxKa0om
OTKPbLITUM KPbILWKK TeMnepaTypa nagaet. 310
3amen/IfeT NpoLLecc NPUroTOBEHMA NMULLN.

YpesmepHble
BbIGpOCHI NnameHm /
HepaBHOMEPHbIN XKap.

HeHagnexalmii nporpes.

M3ANLWKK XKnpa n
OTNIOXKEHMUA 30/1bl Ha
30/1bHUKE 1 NOAA0He.

MpoBeauTe NPOrpes rpuaa NP 3aKpbITOM
KpblWwKe B TeyeHue 20 - 25 MUHYT K
paBHOMEpPHO pacnpeaenuTe yrav no
NOBEPXHOCTU PELLETKM.

PerynapHo NpoBOAMTE YUCTKY 30/IbHUKA

M nofaoHa. He BbicTUNalTe NoAL0H
antomuHunesoi gonbroi. CMoTpuTe pasgen no
ymCcTKe.

BHYTPU KPbILWKK UK
KO/IMaKa oTC/lamMBaeTca
Kpacka.

CkonnieHue xupa
Ha BHYTPEHHMX
NOBEPXHOCTAX.

370 He aBnseTcsa gedekTom. MoKpbITHE
KPBILUKKM M KOIMAKa BbIMOIHEHO M3 KEPaMUKK
N HE MOYKET OTC/IOUTbCA. 3aTBEPAEBLLUINA

KUP NPUHUMAET GOPMbI, MOXOMKME Ha KYCKU
oTcnamBatoLLeincsa Kpacku. Jlerko ycTpaHseTcs
06bIYHOM YMCTKON. CMOTPUTE YKaszaHMA No
ymCTKe.

N415-0444E MAY 20.21
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KpaTkue cBegeHmna o NPUrotoB/IeHUMU NMULLU Ha ApPEeBEeCHbIX YrAax
Po3)ur Bawero rpuna

e [lepes nepBbiM NPUTOTOBNEHWEM MULLM HA FPUIE NO3BOJIbTE eMy PaboTaTb HA NPOTAXKeHUM 30 MUHYT NpwU
OTKPbITOM KPbILLKE U OTKPbITbIX BEHTUAALMOHHBIX OTBEPCTUAX, PACNONOMNKEHHbIX Ha ONope. 3TO BbIXKKET
BHYTPEHHIOIO KPACKy M CMa304Hble BelLecTBa, UCNO/Ib30BaHHbIe NPU NMPOU3BOACTBE.

e [ONHOCTbIO OTKPbIBAWTE BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUSA, PACMO/IOKEHHbIE HA KPbILLKE, NPY KaXKA0M PO3XKUre rpuns.

e Y6eautecb B TOM, YTO 30/1a Obl/1a yaaNeHa U3 30/IbHUKA U 30/IbHUK Obla BO3BPALLEH HA MECTO.

e [pWab MOXKHO MCMONB30BATbL KaK C, Tak U 6e3, LLeHTPaNbHOro oTpaskaTensa Bosayxa. OTpaxkatenb obecneunsaer bonee
paBHOMEPHYIO TEMNEPATYPY U 3amMea19eT CKOPOCTb CTOPAHMA YINA B LEHTPE rpuas.

e Kcnonb3yiiTe 1MBO yCTPOMCTBO AN5 pO3KUra gpesecHbix yrnei Ultrachef (He BxoguT B KomniekT), cneaya
peKoMeHAAUMAM UHCTPYKLMU, MO0 nomecTuTe bonee Nerkne yrav M CKOMKaHHbIN KyCOK raseTbl Ha
oTpakaTeNb BO3AyXa U pALOM C HUM. [lomecTuTe ApeBecHble YN B KOHYCOO6PasHYHo KyUKy B LLEHTPE YCTaHOBKM
(npsmoit cnocob NpUroToBaeHUaA) UAKN B ONOAHUTENbHYIO KOP3UHKY A1 APEBECHOro yras (Henpsamoi cnocob
NpUroToB/ieHns).

e KaK TO/IbKO yIn pa3ropennch, 3aKpoiTe rpusib KPbILKOW M NO3BO/IbTE APEBECHBIM YIIAM NPOropeTb A0
06pa3oBaHUA TOHKOIO €105 cepoli 30/1bl (MpUMepHO 20 MUHYT), PacnpoCTpaHMTe ApEeBeCHbIe YN No
NOBEPXHOCTU PELIETKM B COOTBETCTBUM C METOAOM MPUTOTOBNEHUA MULLMN.

e XWAKOCTb A4/19 PO3XKMUIa MOXKHO MCNONb30BaTb A/ PO3XKMUIa YI/Ieit, HO 3TO He ABNAETCA IYYLLIMM CNocobom.
MozKeT NpuBecTn K 06pa3oBaHMIO rPA3N U NPUAATb MULLE XMMUYECKUI NPUBKYC, ECN XKUAKOCTb HE MPOropuT
NOJIHOCTbIO BO Bpems nporpesa. Kak ToNbKO YIv pasropenncb, A06aBNATb KUAKOCTb AR PO3XKUTA HE HYXKHO.
XpaHuTe EMKOCTb C KUAKOCTbIO AR PO3MKMIa Ha paccToaHUU He meHee 25 ¢yToB (7,6 m) oT paboTatoLLero rpmns.

e JlononHUTENbHbIM apoMaT AblMKa NpuobpeTaeTca NPy NPUMEHEHUU APEBECHbIX WENOK, KOTOPble B aCCOPTUMEHTE
npeasioxuT Baw amnep komnaHum Napoleon.

MpurotoBneHne NULLM HA Ballem rpune

e Mbl pekoMmeHAyeM NpeaBapuTeIbHO NPOrpPeTb FPUIb, OCTaBUB PabOTalOLLMI FPUAb NPY 3aKPLITOM KpbllKe
npnéAn3nTENbHO Ha 20 MUHYT. [lpeBecHble Y rOTOBbI K MPUFOTOBNEHMIO MULLM, KOTAA MX NOKPbIBAET C/I0M
cepoW 30/bl.

e Kak npasuno, 50 6pnKeToB XxBaTaeT Ha NpurotosaeHue 2 ¢yHToB (1 Kr) nuwm. Ecam npurotoBaeHne Ny ANUTCA
6onee 30 — 40 muHyT, cneayet aobasutb 6puKeToB. ECiM noroga xonoaHan uan BeTpeHas, Npuaétca 4ob6asuTb
6onblie 6PUKETOB 4/ AOCTUNKEHMA HEOBXOAMMOM TeMNepaTypbl MPUTOTOBNEHUA MULLN.

e ByabTe OCTOPOXHbI BO Bpems 406aBNeHUA APEBECHbIX YI/1eil BO BPEMSA NPUroTOBAEHNUA NULLM. MpK KOHTaKTe
CBEXKEro BO3A4yXa C YIIAMU MOKET MPOoU30MTH Bbibpoc nnameHun. OToiauTe Ha 6esonacHoe paccTosHue U
BOCMO/Ib3YMTECH KaPOCTOMKMMM LUMNLAMW HA AJMHHOW PyKOATU oA fo6aBneHns 6puMKeToB U3 APEBECHOrO YINA.

* Y6enuTechb, YTO BEHTUALMOHHbIE OTBEPCTUA, PACTO/IOKEHHbIE Ha KPbILLKE, NPOMYyCKakoT BO34yX B rpU/b.
Kucnopog, yseanumnsaet temnepatypy ropeHus yrnein. MosKHO peryanpoBaTth YpoBeHb TemnepaTypbl rpuns,
OTKPbIBas MW 3aKPblBas BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUS.

e [OTOBbTE MPM 3aKPbLITOM KpbIWKe. MPK KaxkLoM OTKPbITUM KPbILWKK TeMnepaTypa nagaet. IT0 yBeANUYNBaET Bpems
NPUrOTOBNEHUA NULLMN.

e [lonHOE 3aKpbITUE BEHTUAALMOHHbIX OTBEPCTUI MOMOKET MOTYLINTL YN, He 3aKpblBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE
OTBEPCTUA NONHOCTHIO, 33 UCK/IIOUYEHMEM C/TYYaAEB, KOTAA Bbl MbITAaETECH CHU3UTH TEMMEPATYPY UMW MOTYLWNTD
naams.

e CmasblBaiiTe peLeTKy 418 NPUroTosieHms HeboblLMM KOIMYECTBOM Macaa nepes HarpesaHmem, Ytobbl
n36exkaTb NPUropaHna NPoLyKTOB.

e [lonb3yiTecb TEPMOLLYMOM A5 MPOBEPKM FOTOBHOCTU MULLM.

Yucrka rpuns

e 3aKpoWTe KPbIWKY rPUIA U BCE BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA ANA TYLIEHUA OTHA.

e [epes nepemeLieHnem rpuisa No3BosibTe eMy OKOHYATe/IbHO OCTbITb.

e He octaBnanTte paboTatowwmii rpunb 6e3 npucmotpa. Mepes nepemelteHMem yCTaHOBKM ybeauTech, YTo yIm
30/1a OKOHYATEIbHO NOTYLIEHbI.

e BOCMNO/b3yMTECh IONATOYKOM MM KOBLUOM ANA yANEHWUA OCTaBLLUMXCA YINen U 30Mbl. [loMecTuTe nx B KOHTEHep
M3 OrHeynopHOro MeTasna u 3aneiTe Bogon. OCTaBbTe YW B KOHTEMHEpPe Ha 24 Yaca, 3aTeM UX MOXKHO
YTUIN3NPOBATD.

* VYpanute HexenaTtesbHble OCTaTKM IAaTYHHOM NPOBOIOYHOM LWETKOM ¢ BOKOB KOTAA U NOA, KPbILLKOW.

e BbIMOWNTE BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb rPUIA MATKMM MOIOLLMM CPeLCTBOM U BoZOM. Mocne cneayeT ononoCHYTb
[eTanv BoLoM U BbITEPETb HACyXo.

e (ObpalLaéTech C AeTanAMM C KEPaMUYECKMM NMOKPbITUEM C 0COBOI OCTOPOXKHOCTbIO. PackanéHHoe Kepamuyeckoe
NMOKPbITUE JOCTATOYHO XPYNKOE M OT yAapa MOXKeT packonoTbes. MoctaBwuk rpuna Napoleon nponssoguT peMoHT
Kepammnyecknx NoKpbITUIA.

N415-0444E MAY 20.21
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XPAHUTE TOBAPHbIM YEK KAK JOKA3ATE/IbCTBO MOKYMKMU,

NOATBEPXAAHRLLEE BALUE FAPAHTUAHOE COMMALLEHMUE
3aKa3 3anacHbIX geTanei

FapaHTUitHaa nHpopmauusa

MOZE/b:

OATA MPUOBPETEHUA:

CEPUMHbIA HOMEP:

(DanTe nnpopmauuio ana ynpolieHMa npoueaypbl 06paboTku 3anpoca)

CBAKMTECH HANPAMYIO C AUCTPUBLIOTEPOM B Balleit cTpaHe (nepeyeHb AUCTPUBLIOTEPOB C KOHTAKTAMM
YKa3aH B PyKOBOZCTBE M0/1b30BaTeNs NOCTaBAAEMOM BMeCTe C rpuaem) no BONPOCam rapaHTUMHbIX
C/ly4aeB U NPeLOCTaBNEHMIO 3aMacHbIX YacTei.

Mepep, TeM KaK CBA3bIBATLCA C OTAE/I0M PaboTbl C KNMeHTamu, NposepbTe caliT Napoleon
(pacnonioxKeHHbIN Mo agpecy www.napoleon.com) Ha NpeaMeT yKasaHuii no 6onee MHTEHCUBHOM
YUCTKE, TEXHUYECKOMY OBCNYKUBAHNIO, OBHAPYKEHUIO M YCTPAHEHWIO HENONAA0K U 3aMeHbl AeTanei.

[aHHble AeTanun B oTAen No paboTe ¢ KNMEeHTaMM BbICbIIAKOTCA ONIaYeHHOM NOCLINIKOM CO CeayoLLei
nHpopmaumen:

1. Mogenb v cepuliHbli HOMep YCTaHOBKM.

2. Homep getanun n eé onucaHue.

3. KpaTKoe onucaHue HeMCNpPaBHOCTU (Hanpumep, ‘AeTanb CIOManach’ He ABAAETCA TAaKOBbIM)
4. [10Ka3aTenbCTBO BnaseHus (GoToKonMA PEKBU3IUTOB).

B HeKoTOpbIX cAyvaax npeacTtaBuTenb otaena pa6OTbI C KIMEHTAMUN MOXKET NONPOCUTb BEPHYTb AETa/ib Ha
3aBo4 AnAa npoBeaeHnA OCMOTpa nepes 3ameHoM aetanu.

Mepen Tem, KaK CBA3bIBATLCA C OTAEIOM PaboTbl C KIMEHTAMMU, NMOXKANYNACTA, MPUMUTE K CBELEHUIO, YTO Ha
cneaytoLLMe pacxoapbl He PacnpoCTPAHAETCA rapaHTuUs.

e U3pep:KKu no nepeBo3ke, GpaxToBON KOMUCCUM UM SKCMOPTHBIM cObopam.
e OnnaTta paboT No AEMOHTA)KY M YCTAaHOBKE.

e OnsiaTa 3BOHKOB B TEXHUYECKYIO NOALEPIKKY.

e [loTepsa OKPACKKU AeTanen N3 HeprKaBeroLLel CTanu.

A HeuncnpaBHOCTb AeTanu, cBA3aHHaA C YUCTKOM n yxoaom, Uam Ucnosib3oBaHnMem
HeHaanexawmnx HNCTawmx cpencrs (I'IOCV,CI,OMOEHHbIX MaLLIMH).

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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MONTAZ POUZITi A UDRZBA

Tento gril musi byt pouzivan pouze venku na dobie vétraném misté

Uschovejte tento navod pro pozdé;jsi pouziti.

Poutijte stitek se sériovym éislem z kartonu

Vyrobni éislo.
XXXXXX000000
Model &.

PRO22K-LEG-2

NEBEZPECI
Nesnazte se zazehnout tento Spalovani uhli vydava oxid
spotiebi¢ bez ¢teni “ZAPALOVACICH” uhelnaty. Nepalte uhli uvniti domd,
instrukci v tomto navodu. gardzi, stand, vozidel nebo jinych
uzavrenych prostor.

A VAROVANI! Nedodrieni téchto pokynli muzZe mit za nasledek vznik pozaru, vazné zranéni nebo smrt.

Wolf Steel Europe BV
De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel
The Netherlands
eu.info@napoleon.com

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Napoleon Presidentskd 10-let4 Omezené Zaruka

Vyrobky NAPOLEON jsou navrzeny s vynikajicimi sou¢astmi a materidly a jsou sestaveny Skolenymi
femesliniky, ktefi se pySni svou praci. Tento produkt byl pfed balenim a pfepravou dikladné prohlédnut
kvalifikovanym technikem, aby se zajistilo, Ze zakaznik obdrzi kvalitni vyrobek, ktery od spole¢nosti

NAPOLEON ocekavate.

NAPOLEON

NAPOLEON ruci za komponenty Vaseho nového produktu Napoleon z hlediska vady materialu a

zpracovani od data prodeje po nasledujici obdobi:

Smaltované viko a Kotel .........cccoiiiiiiiiiiiiieee e
Vétraci ovladaci system ..o
Smaltované litinové grilovaci rosty ........ccccceceeeviieeiiieviece e
Chromované grilovaci oSty .........ccceecveiieerie e

V8echny ostatni dily .......ooovveieeeee e

*Podminky a omezeni

Tato omezena zaruka vytvari zaruéni |hitu, jak je uvedena ve vysSe uvedené
tabulce, pro produkt zakoupeny prostfednictvim autorizovaného prodejce
NAPOLEON a opraviiuje pavodniho kupujiciho ke stanovenému kryti v
zéruéni dobé, a to bud spolecnosti NAPOLEON nebo autorizovanym
prodejcem spolecnosti NAPOLEON, aby nahradil sou¢ast takového vyrobku,
ktery selhal pfi bézném soukromém pouziti v dusledku vyrobni vady. "50%
sleva" uvedena v tabulce znamend, ze soucastka je k dispozici kupujicimu za
50% slevu z b&Zné maloobchodni ceny komponentu v uvedeném obdobi. Tato
omezena zaruka se nevztahuje na pfisluSenstvi nebo bonusové polozky.

Na vysvétlenou "bézna soukroma potieba" vyrobku znamena, ze vyrobek: byl
nainstalovan autorizovanym servisnim technikem nebo dodavatelem v
souladu s pokyny k instalaci, které jsou soucasti vyrobku a vSemi mistnimi a
narodnimi predpisy pro budovy a protipozarni ochranu; byly fadné dodrzeny; a
vyrobek nebyl pouzivan jako komunalni zafizeni nebo v komeréni sféfe.

Zéruka také nezahruje: pretopeni, nestandardni hofeni zplisobené okolnimi
podminkami, jako je silny vitr nebo nedostate¢na ventilace, Skrabance,
promackliny, korozi, poleptani natérl, zbarveni zplsobené teplem,
abrazivnimi nebo chemickymi Gisticimi prostfedky nebo plisobenim UV zéfeni,
rozbiti porcelanovych ¢i smaltovanych &asti nebo Skody zplsobené
nespravnym pouzitim, nehodou, krupobitim, hasenim poZaru, nedostate¢nou
(drzbou, nevhodnym plsobenim ¢i prostiedim jako je stl nebo chlor, zmény,
Upravy, zanedbani nebo ¢asti instalované od jinych vyrobcl. Pokud dojde k
poskozeni Casti, které by jiz nebylo mozno pouzivat (proreznuti nebo
prohofeni) béhem doby trvani opravnéné zaruky, bude poskytnut nahradni dil.

.......... 5 let pIné kryti, plus do 10.roku sleva 50% na dil
.......... 5 let pIné kryti, plus do 10.roku sleva 50% na dil
.......... 3 roky plIné kryti, plus do 10.roku sleva 50% na dil
.......... 2 roky

Nahradni dil je vyhradni odpovédnosti spole¢nosti NAPOLEON definované touto
omezenou zarukou. V Zadném pripadé NAPOLEON nenese odpovédnost za
instalaci, praci nebo jiné naklady nebo vydaje souvisejici s opétovnym instalovanim
dilu v zaruce, za jakékoli vedlejsi, nasledné nebo nepiimé Skody nebo za pepravni
poplatky, naklady na pracovni silu nebo vyvozni cla.

Tato omezend zaruka je poskytovana vedle vSech prav, ktera vam jsou
poskytovana mistnimi zakony. Proto tato omezena zéruka nestanovi
spole¢nosti NAPOLEON Zadnou povinnost udrzovat dily na skladé. Na
zé&kladé dostupnosti nahradnich dild mize spole¢nost NAPOLEON podle
sveho uvazeni splnit vSechny povinnosti tim, Zze poskytne zakaznikovi
pomérmy kredit k novému produktu. Po prvnim roce s ohledem na tuto
omezenou zaruku muze spoleénost NAPOLEON podle svého uvazeni piné
phnit v8echny zavazky vyplyvajici z této zaruky tim, Ze vrati plvodnimu
opravnénému kupujicimu velkoobchodni cenu jakékoliv vadné ¢asti v zaruce.

Prodejni doklad nebo kopie budou vyzadovany spoleéné se sériovym Cislem
a Cislem modelu pifi podavani zarucnich naroki spoleénosti NAPOLEON.

Spoleénost NAPOLEON si vyhrazuje pravo nechat svého zastupce provéfit
jakykoli vyrobek nebo soucést pfed tim, nez uhradi narok na zaruku. Obratte
se na svého autorizovaného prodejce Napoleon popfipadé pfimo na servis
dovozce NAPOLEON, abyste ziskali narok na zaru¢ni pinéni.

Pozn.: doZivotni zarukou se mysli neomezena doba, po kterou bude produkt
pouzivan prvnim a plivodnim majitelem resp. kupujicim

www.napoleon.com
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nebo smrt. Prectéte si a dodrzujte vSechna varovani a pokyny uvedené v této prirucce pred operaci s
grilem.

Bezpecnostni postupy:

e Prectéte si cely ndvod pred pouZitim grilu.

ij VA ROVAN |’! NedodrZeni téchto pokynli mize mit za nasledek poskozeni majetku, riziko trazu

¢ Ridte se pokyny pro zazehnuti grilu.

e Nezapalujte uhelny gril s uzavienym vikem.

e Nenaklanéjte se pres gril pfi zapalovani ¢i horeni.

e Nepouzivejte benzin, alcohol ¢i jiné vznétlivé latky pro zapalovani uhli. PouZijte POUZE starter na uhli
uréeny pro rozpaleni uhli. Ujistéte se pred zapalenim grilu, Ze se v ném nenachazeji Zadne tekuté latky.

e Tekutina pro lepsi horeni uhli nesmi byt pouzivana na horké ani teplé uhli.

e Po a pred zapalenim musi byt tekutina pro snadnéjsi zapaleni uhli uloZzena na bezpecném misté mimo
gril (minimalné 7.6m).

e Dejte pozor na horky gril pred détmi a zvitaty, NEDOVOLTE détem lést po a do skfiné grilu.

e Nenechdvejte gril v provozu bez dozoru.
e Nepohybujte s grilem, pokud je horky nebo v provozu.
e Tento gril nesmi byt instalovan v rekreacnich vozidlech nebo lodich.

e Tento gril musi byt skladovan venku v dobfe vétraném prostoru a nesmi byt pouZzit unitf budovy,
garaze, stinéné verandé, altdnu nebo v jinych uzavienych prostorech.

e UdrZujte spravnou vzdalenost od hoflavin, ze vSech stran 1,5 metru. Tato vzdalenost se doporucuje
take v pfipadé vinilovych desek ¢i sklenénych tabuli. Gril se nesmi pouZivat na hoflavych plochach
(dfevéné nebo kombinované plosiny ¢i verandy).

e Zavsech okolnosti zachovat vétraci otvory volné a i bez necistot.

e Nepouzivejte zafizeni pod hoflavou konstrukci.

e Nepouzivejte zafizeni pod nizkou stropni konstrukci, pristiesky, markyzy nebo previsy. @

¢ Neumistujte do vétrného prostfedi. Silny vitr ma nepfiznivy vliv na vykon grilu.

e Viko grilu by mélo byt pfi zahtivani grilu uzavieno.

e Pfi pouzivani grilu musi byt instalovan jak zasobnik na popel tak na odkapavajici tuk.

o (Cistéte zasobnik popela a tuku pravidelné, aby se zabranilo pieplnéni, coz by mohlo vest a7 k poZaru.

e Nepouzivejte bocni police pro uloZeni zapalovace, zapalek nebo jinych hoflavin.

e Gril by mél byt za vSech okolnosti na vodorovném povrchu.

e Nepouzivejte vodu k haseni uhli ¢i zchlazeni grilu, mohlo by dojit k jeho poskozeni véetné povrchové
Upravy.

e Chcete-li regulovat plameny, lehce zavirejte otvry na grilu. Chcete-li uhli zcela uhasit, zavfete viechny
vétraci otvory a priklopte viko.

e Pfi manipulaci s grilem ¢i grilovani pouzivejte dlouhé tepluodolné rukavice.

e Pouzivejte grilovaci rukavice ¢i podlozky k ochrané rukou pfi grilovani ¢i nastavovani grilu.

e Nevyjimejte popel z grilu, dokud nebude opét studené. Dodrzte tedy dostatcny Cas pro vychladnuti.

e Zbyvajici uhli a popel musi byt odstranén z grilu a uloZen v nehoflavé kovové nadobé. Zde by mél zlistat
po dobu 24 hodin pred dalsi likvidaci.

e Udrzujte elektrické napajeci kabely od vody nebo horkych ploch.
e Spalovani uhli vytvari vedlejsi produkty, z nich nékteré jsou skodlivé. Pfi vareni s dfevénym uhlim tedy
vzdy zajistéte dostatecnou ventilaci, aby se minimalizovala koncentrace téchto latek.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Zazehavaci pokyny

PRIME VARENI

Pouziti uhli
Rozmeér grilu Metoda vareni Doporucené mnozstvi uhli
22" (56cm) Prima 50
25 pro stranu
22" (56cm) Nepfima *(a prida se 8 na kazdé strané pro kazdou
dalsi hodinu vareni)

*doporucend mnozstvi uhli jsou orientacni, delsi vareni vyZzaduje dalsi drevéné uhli, které se musi dopliovat. Stejné tak
pokud bude chladnéji ¢i vétrno, bude zapotrebi vice uhli pro dostazni idealni teploty vareni.

POZOR! otevrete viko.

na drevénych nebo jinych horlavych plochach.
POZOR! Nenaklanéjte gril pokud je zhavé uhli.

POZOR! umistate gril venku na pevném, rovhém a nehorlavém podkladu. Nikdy nepouzivejte gril

POZOR! Popelnik musit byt béhem provozu nasazen a pouzivan.

PRIMA METODA GRILOVANI

NEPRIMA METODA GRILOVAN{

1. Otevrete plné vétraci otvor na viku a v zakladné.
Sejméte viko grilu a vyjméte grilovaci rost.

1. Otevrete plné vétraci otvor na viku a v zakladné.
Sejméte viko grilu a vyjméte grilovaci rost.

2. Ujistéte se, Ze je popel a zasobnik je vyCistén a poté
ho nainstalujte zpét.

2. Ujistéte se, Ze je popel a zasobnik je vycistén a poté
ho nainstalujte zpét.

3. Gril mGze byt pouzit bez centralniho deflektoru
vzduchu. Deflektor zaji$tuje rovhomérnéjsi teplotu a
zpomaluje ryachlost spaleni ve stfedu rostu. Pro start

grilu doporucujeme pouZzit startovaci nadobu (neni
soucasti) dle pokynd uvedenych v navodu nebo umistéte
lihové kostky ¢i zmackané noviny na a kolem deflektoru
vzduchu. Uhli umistéte na hromadku ve tvaru kuzele ve
stfedu jednotky na tyto noviny ci lihové kostky.

3. Odstrarite centralni deflector a umistéte odkapavaci
vanicku. Instalujte volitelné kosiky na uhli na obou
stranach od odkapové vanicky. Pro start grilu
doporucujeme pouZit startovaci nadobu (neni soucasti)
dle pokyna uvedenych v navodu nebo umistéte lihové
kostky ¢i zmackané noviny do kosikd na uhli. Potom
nasypte do kosikd uhli.

4. Zapalte noviny nebo lihové kostky. Po Uplném zapaleni
zavrete viko a nechte uhli horet, dokud nebude pokryto
svétle Sedym popelem (cca. 20 minut).

4. Zapalte noviny nebo lihové kostky. Po Gplném
zapaleni zaviete viko a nechte uhli horet, dokud nebude
pokryto svétle Sedym popelem (cca. 20 minut).

5. Pomoci dlouhych Zaruvdornych klesti rovhomérné
rozhriite uhli po celé ploSe rostu (véetné stredu
deflektoru vzduchu).
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Startovaci kapalina mGze byt pouZzita k zapaleni uhli, ale neni to preferovany zplsob. MUZe to ovliviit
vUni a chut nasledného pokrmu. Jakmile uhli hofi, nikdy nepridavejte dalsi startovaci kapalinu. Takovou
kapalinu uchovavejte alespon 7,5 m od spusténého grilu.

“STARTER” DREVENEHO UHLI
Bezpecnostni postup pro “starter” drevéného uhli

POZOR!

e Pouze pro venkovni poufziti.

e Nepouzivejte starter pokud neni umistén na rovném, pevném a nehofrlavém
podkladu. To same plati o samotném grilu.

e Neodkladejte pouzity starter na hoflavé misto dokud neni Uplné studeny.

e Nepouzivejte starter v silném vétru.

¢ NepouZivejte do starteru benzin do zapalovacl nebo vlastni Zhavé uhli.

e PouzZivejte starter pouze k roztdpéni uhli pro uhelny gril.

e Vzidy pouzivejte ochranné rukavice pfi manipulaci se starterem.
e Vzdy davejte pozor na déti a zvifata béhem pouzivani starteru.
e Nenechdvejte starter v provozu bez dozoru.

e Nenaklanéjte se pti pouzivani starteru nad néj.

e Nikdy nepouZzivejte starter na jiné ucely nez rozpalovani uhli pro gril. NepouZivejte ani k pfipravé
pokrm.

e Budte velmi opatrni pfi pfesypdvani rozpaleného uhli do grilu.

Pouziti starter drevéného uhli

e Otocte starter dnem vzh(ru. @
e Nacpéte dva zmackané listy novinového papiru do jeho spodni ¢asti.

e Otocte ho do spravné polohy a umistéte na stred rostu uhli uvnitf grilu.

e Pridejte odpovidajici mnozstvi uhli a nepreplnte.

e Zapalte zapalku a vloZte ji do jednoho ze spodnich vétracich otvor( a zapalte noviny.

e Jakmile se na vrchni vrstvé uhli zacne objevovat Sedy popel, s pomoci ochrannych rukavic opatrné
nasypte rozhavené uhli na uhelny rost (pfima metoda peceni), nebo misto do kose do boc¢nich misek na
drevéné uhli (nepfimda metoda).

e Jakmile je uhli v grilu, rozhriite ho rovnhomérné pomoci dlouhych tepelné odolnych klesti.
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Pravodce grilovanim na drevéném uhli

Grilovani na dfevéném uhli je tradi¢ni zpsob vareni, na ktery jsme vsichni zvykli. Zhnouci brikety vyzafuji
infraervenou energii na pokrm, ktery se pece, a to s velmi malou ucinnosti suseni. Jakékoliv $tdvy nebo oleje, které
utikaji z potravin a kapaji dold na uhli a odpafuji ho do koufe, dava pokrmu jeho lahodnou grilovanou chut. Pointa je,

o0 vareni a zajimavé tipy naleznete na nasich webovych strankach.

Nasledujici tabulka grilovani mé byt pouze voditkem. Casy vaFeni jsou ovlivnény takovymi faktory, jako nadmorska
vyska, vnéjsi teplota, vitr a poZadovany stupen vareni, coZ se odrazi ve vasem vareni. PouZivejte teplomér
na maso, aby potraviny byly pfimérené varené.

Grilovaci schéma

Pokrm Pfimé/Nep¥Fimé Doba vareni Uzitecné tipy
grilovani
Steak pfimé 6-8 min.— Medium Pti vybéru masa pro grilovani se
tloustka ptejte na maso s mramorovym
2.54cm rozloZzenim tuku. Tuk pGsobi jako
pfirodni tenderizer a udrzuje ho vlhké a
stavnaté.

Hamburger pfimé 6-8 min.— Medium Pfiprava hamburger je jednodussi
tloustka zménu tloustky. Chcete-li pridat
1.27cm

exoticku chut do masa, zkuste pridat
drevéné lupinky Ofechu na drevéné
uhli.

Kuteci kousky PFimé cca. 2 min na 20-25 min. Kloub spojujici stehna a nohu od boku
stranu. bez kGize by mél byt z % nakrojeny,
Zbytek neptimé az aby se Iépe maso poloZilo na plochu
18-20 minut. rostu. To pomd0Ze vafrit rychleji a
rovnomérnéji. Chcete-li mit vliastni
chut, zkuste pfidat dfevéné Supiny
Mesquite na dievéné uhli.
Veptové pfimé 10-15 min. Odstranite prebytecny tuk pred
kotlety grilovanim. Zvolte silné&jsi kotlety pro
lepsi vysledek.
Veprova Pfimé na 5 min. 1.5-2 hrs. Vyberte si zebra, které jsou stihlé a
Zebirka Neprimé zbytek turning often masité. Grilujte dokud nejde maso
lehce od kosti.
Jehnéci Pfimé 25-30 min. Odstrante prebytecny tuk pred
kotletky grilovanim. Zvolte silnéjsi kotlety pro
lepsi vysledek.
Hot dogs Primé 4-6 min. Zvolte vétsi velikost park. Pred

grilovanim rozfiznéte podélné kizi.
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Instrukce k vareni

Pocatecni zapaleni: kdyZ zapalujeme poprvé, gril vydava mirny zapach. To je normalni docasny stav
zpUsobeny “vypalenim” vnitfnich natérovych hmot a maziv pouzivanych ve vyrobnim procesu a nebude se
znovu opakovat. Proto ponechte gril rozpalit na vysokou teplotu asi po dobu 30 minut s otevienym vikem
a zcela otevienymi praduchy.

Pouziti grilu: doporucujeme predehrat gril s uzavienym vikem po dobu 20 minut. Uhli je pripraveno,
pokud je na ném tenka vrstva Sedého popelu. Pokrm vareny po kratkou dobu (ryby, zelenina) mohou
byt pfipravovéany bez vika. Vafeni s uzavienym vikem zajistuje vys$si teploty, které snizi ¢as peéeni vari
rovhnomernéji. Pri pripravé velmi libového masa jako jsou kureci prsa nebo libové veprové, mizeme rost
naolejovat a tim snizit pfilepeni. Priprava masa s vysokym obsahem tuku muZze zpUsobit vzplanuti. Toto
redukujte odstanénim tuku, snizenim teploty nebo presunutim masa na jiné misto grilu, popf. privrit
vétraci otvory. Viko nechte oteviené.

Jako obecné pravidlo plati Ze na 1 kg masa spotfebujete asi 50 briket uhli. Je-li vareni del$i nez 30 az
40 minut, bude zapotrebi pfidadvat nové brikety do ohnisté. Pokud je venku zima nebo vétrno, budete Cz
potrebovat vice briket pro dosazeni idealni teploty pro vareni.

Pridani dfevéného uhli béhem vareni: budte opatrni pti pridavani uhli na gril. Pokud uhliky pfijdou do
styku s Cerstvym vzduchem, pozor na vzplanuti. Odstupte na bezpecnou vzdalenost a pro pridani uhli
pouZijte naradi s dlouhou rukojeti. Na obou stranach varného rostu jsou otvory pro pfistup k uhelnému
rostu.

UPOZORNENI! Nikdy nepriddvejte na uhli startovaci tekutinu, pokud je teplé. Jakmile se uhli
zapali, neni uZ tekutina zapotiebi.

Pouzivani vétracich otvoru: otvory na krytém venkovnim grilu jsou obvykle ponechany oteviené, aby mohl
vzduch do grilu. Vzduch zvysuje spalovani a teplotu uhli. Teplotu m(iZete regulovat posunutim vétracich
otvorud otocenim vlevo ¢i vpravo. Uzavieni otvorl mlze ¢astecné nebo Uplné ochladit uhli. Pokud chcete
ochladit nebo uhasit plamen ¢i uhli, nezavirejte Gplné vSechny vétraci ventily.

. J \_ J

Otevrete vzduchové otvory Zavirit vétraci otvory

Bezpecnostni pokyny po pouziti

if VAROVANI! chcete-li chranit sebe a svlj majetek pred posSkozenim, peclivé dodrzujte nasledujici

bezpecnostni opatreni.
e Zavrete viko grilu a vSechny otvory pro uhaseni ohné
e Vidy nechte gril vychladnout pired dalSi manipulaci

¢ Nikdy nenechavejte uhliky a popel na grilu bez dozoru. Ujistéte se, Ze uhliky a popel je pred
ostranénim zcela uhasen.

¢ Pouzijte kovové Spachtle nebo lopatky k odstranéni zbyvajiciho uhli a popelu z grilu. Umistéte
ho do nehoflavé kovové nadoby a zalijte vodou. Nechte to odstat dalSich 24 hodin pred dalsi
likvidaci.
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Udrzba/navod na ¢isténi

Doporucuje se, aby popelnik byl vyprazdnén po kazdém pouziti.

® | BT | | [

VAROVANI! ujistte se, 7e gril je v pofadku a viechny uhliky jsou kompletné uhageny pied
odebranim jakékoliv ¢asti z vaseho grilu.

VAROVANI! pii &isténi vadeho grilu vidy poutivejte ochranné rukavice a ochranné bryle.
VAROVANI! Nepoutiveijte tlakovou myéku na &isténi jakékoliv &asti grilu.

VAROVANI! Aby se zabranilo moinosti popaleni, provadéjte Gdribu pouze tehdy, kdyz je gril
vychladnuty. Vyhnéte se nechranénému kontaktu s horkymi povrchy. Vycistéte mrizku v oblasti, kde
Cistici roztoky neposkodi paluby, travniky, nebo terasy. NepouZivejte Cistice trouby k cisténi jakékoli
Casti tohoto grilu. Barbecue omacka a siil muzZe byt Zirava a maze zpusobit rychlé zhorSovani prvki

v vew

mfizky, pokud nebudou pravidelné cistény.

MFizky a oteplovani Rack: Mrizka a desky se Cisti nejlépe kartacem s mosaznym dratem po vypaleni grilu .
Ocelovy kartac je vhodny pro silné/odolné znecisténi.

Cisténi vnitirku grilu: vyjméte mrizky vafeni. PouZijte mosazny dratény kartac pro ¢isténi uvolnéné
necistoty z misy a vnitfku vika. MUzZete téZ pouZzit skrabku, na odstranéni popela pouZijte dratény kartac.
Zamette vSechny nedistoty z vnitfku grilu do vyjimatelné odkapavaci misky. V pfipadé potfeby mizete
vnitrek grilu umyt vodou s jemnym mycim prostfedkem. Poté dikladné opldchnéte Cistou vodou a vytrete
do sucha.

VAROVANI! Nahromadény tuk je nebezpecny kviili pozaru. Vycistéte odkapavaci misku po
kazdém pouziti, aby se zabranilo hromadéni mastnoty.

Odkapavaci miska na popel a tuk: Popel, mastnotu a zbytkovy tuk se zachycuje v odkapdvaci misce. K
¢isténi posunte misku. Nikdy na misku s hlinikovou félii nepouzivejte pisek nebo jiny material, protoze

by to mohlo zabranit odtékani tuku. Miska by méla byt vyskrabnuta stérkou nebo skrabkou, a vSechny
necistoty smeteny do nehoflavého kovové naddoby. Umyjte odkapavaci plech jemnym mycim prostfedkem
a vodou. Dikladné oplachnéte Cistou vodou a vytrete do sucha.

v ey

Cisténi vnéjsiho povrchu grilu: Nepouzivejte abrazivni ¢istici prostiedky ani draténku na jakémkoliv
lakovaném, porcelanovém nebo nerezovém povrchu vaseho Grilu Napoleon. Pokud tak ucinite,
poskrabete povrch grilu. Vnéjsi grilovaci plocha by mély byt ¢isténa vyhradné teplou mydlovou vodou. K
¢isténi nerezovych ploch, pouZijte neabrazivni Cistic. VZdy otirejte ve sméru vidken. V pribéhu pouzivani
mohou nerezové dily zménit po zahrati barvy, obvykle do zlatého nebo hnédého odstinu. Toto zbarveni je
normalni a nema to vliv na vykon a funkci grilu. Se smaltovymi komponenty je nutno zachazet s opatrnosti.
Original Cistici prostfedky miZete zakoupit u Vaseho prodejce NAPOLEON.

Litinové rosty na Upravu pokrma: Litinové rosty jsou dodavany s Vasim grilem, aby Vam poskytly vyssi
schopnost udrZeni a distribuce tepla. Pravidelnym oSetfovanim (balzamovanim) vytvofite na rostu ochran-
nou vrstvu, kterd bude odolna proti korozi a zvysi se tak schopnost nepfilnavosti pokrma k rostu.

Prvni pouZiti: Rosty ru¢né umyjte jemnym pripravkem na nadobi a vodou, abyste se zbavili zbytkd z
vyrobniho procesu (nikdy nemyjte rosty v mycce). Oplachnéte horkou vodou a fadné otrete do sucha. To je
dulezité, aby vihkost nepronikala litinovou vrstvou.

Osetfovani (balzamovani): Vezméte jemny hadfik (latku) a rozettete jim ROSTLINNY TUK po celé plose
rostu tak, aby byly vSechny casti pokryté vrstvou tuku. NepouZivejte slané tuky jako jsou masla nebo
margariny. Pfedehrejte gril — asi 15 minut a pak do néj vloZte tukem potrené rosty. Otocte ovladaci knoflik
horaku na stfedni nastaveni se zavienym poklopem. Nechte rosty pfiblizné pal hodiny, aby se nahraly.
Vypnéte horak a odpojte pfivod plynu. Nechte rost na grilu dokud nevychladne. Tento proces by se mél
nékolikrat za sezonu opakovat, i kdyz nebude pouzivan kazdy den (pro denni pouzivani informace viz. nize)

Denni pouZzivani: Pfed predehratim a CiSténim mosaznym kartacem na grily, potfete celou plochu rostu
rostlinnym tukem. Pfedehfejte gril a pak setfete nechténé zbytky z rostu kartacem.
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Odstranovani problém

Problém

vrve

mozné priciny

Reseni

Nizka teplota / Nizka
hoflavost.

Nespravné
predehrati.

Nedostatek
vzduchu.

Malo uhli.

Viko se otevira
casto.

Nechte uhli spalovat az bude pokryté svétle Sedy
prachem. (obvykle 20-25min).

Otevrete vétraci otvory.

Pridat dalsi drevéné uhli zasobniku.

Pokazdé, kdyz je viko odstranéno, teplota klesa. To
vede k nizSim teplotdm a delsi dobé vareni.

Nadmérna horlavost/vysoka
teplota

Nespravné
predehrati.

Nadmérny
tuk, ktery kape
do popela/
vybudovat
odkapovou
nadobu

Predehrejte gril s zavienym vikem 20 - 25 min a
nasledné rozhriite rovhomérné uhli.

Cisty popel / pouzivejte odkapovou nadobu
pravidelné. Nevkladejte misku s hlinikovou félii. Viz
pokyny cisténi.

Zda se, ze se néco loupe uvnitf
vika.

Mastny nanos na

vnitfnim povrchu.

Neni to zdvada.Povrchova Uprava na viku je
porcelan.Loupani je zplsobeno tvrzenym tukem,
ktery zasychd do barvy a ve tvaru stfepu se
nasledné odlupuje. Zabranite tomu pravidelnym
C¢iSténim. Viz pokyny pro Cisténi.
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Grilovani

Zazehnuti grilu

Pfed prvnim grilovanim, doporucujeme vypalit gril vysokou teplotou po dobu 30 minut s otevienym
vikem. To umozni spalit maziva pouZivané ve vyrobnim procesu.

Otevrete vzdy viko grilu, kdyz gril zapalujete.

Ujistéte se, Ze je popelnik Cisty z predchoziho poufZiti a pak znovu nainstalujte.

Gril mdzZe byt pouzit bud bez deflektoru vzduchu nebo s nasim deflektorem, ktery zajisti rovhomérné;jsi
teploty a zpomali rychlost spéleni v centru rostu.

PouZijte bud'starter na drevéné uhli (neni soucasti baleni) dle pokynd uvedenych v ndvodu nebo
umistéte lihové kostky nebo lehce zmackané noviny na a kolem deflektoru vzduchu.

Umistéte uhli do tvaru kuZele uprostred grilu (pfima metoda) nebo do bocnich kosikd (nepfima
metoda).

Po Uplném zaZehnuti, zaviete viko a nechte uhli spalovat, dokud neni pokryto svétle Sedym popelem
(priblizné 20 minut), dale zajistime rozhrnuti uhli pomoci klesti s tepelné odolnymi tuchyty podle
metody vareni, kterou budete pouzivat. Startovaci kapalina mlze byt pouzita k zapaleni uhli, ale neni to
preferovana metoda.

Pokrm muZe byt znecistén a mGze mit chemicku chut, pokud se nevypali pred varenim. Pokud hofi,
nepridavejte dalsi startovaci kapalinu. Uchovavejte startovaci tekutinu alespon 7,5 metru od grilu,
pokud je v provozu.

Dalsi koufové aroma milzZe byt dosazeno pfidanim vonnych drevénych Supin.

Vareni s Vasim grilem

Doporucujeme predehfati grilu s uzavienym vikem po dobu cca 20 minut. Gril je pfipraven, pokud je na
uhli tenka vrstva Sedého popela.

Jako obecné lze pocitat mnozstvi 50 briket na 1 kg masa. Pokud budete grilovat vice nez 30 az 40 minut,
musi byt zajistény dalsi brikety a pfidany do ohné. Kdyz je chladné pocasi nebo fouka silny vitr, budete
potrebovat vice briket pro dosazeni idealni teploty vareni.

Bud'te opatrni pti pridavani uhli do grilu. Plameny mohou vzplanout, kdyzZ uhliky pfijdou do styku s
cerstvym vzduchem. Ustupte na bezpecnou vzdalenost a pouZivejte dlouhou nasadu a tepelné-odolné
naradi pro pridani drevénych briket ¢i uhli.

Otvory na viku jsou obvykle ponechany oteviené, aby mohl vzduch do grilu. Vzduch zvySuje spalovani a
teplotu. Teplotu mlzete regulovat otaéenim vicka vlevo ¢i vpravo.

Kdyz se jidlo vafi, nechte viko zaviené. Pokazdé, kdyz je viko otevieno, teplota klesda. Vede to nizsim
teplotdm a delsi dobu peceni..

Uplné nebo ¢asteéné uzavieni otvorl pomUze ochladit uhli. Nezavirejte zcela vétraci otvory pro
ochlazeni komory ¢i uhaseni ohné.

Grilovaci rost lehce potrete olejem, ktery zabrani prilepovani pokrmu.
Pouzivejte teplomér, aby byly pokrmy pfimérené varené.

Zavrete viko, vSechny otvory grilu a uhaste oher.

Vzdy nechte gril pred manipulaci vychladnout.

Nikdy nenechdvejte uhliky a popel na grilu bez dozoru. Ujistéte se, Ze uhliky a popel jsou zcela uhaseny
pred odstranénim.

Pouzijte kovové Spachtle nebo lopatky k ostranéni zbyvajiciho uhli a popelu z grilu. Umistéte ho do
nehoflavé kovové nddoby a dokonale zalijte vodou. Nechte ho v tomto dalSich 24 hodin pred likvidaci.

Pouzijte mosazny dratény kartac pro vycisténi uvolnénych necistot z misy a vnitrku vika.

Umyjte vnitfek grilu vodou s jemnym mycim prostifedkem. Poté dlikladné opdchnéte Cistou vodou a
vytrete do sucha.

Smaltované casti podléhaji zvlastni péci. Pro Cisténi pouZzijte specialni pripravek Napoleon, ktery
zakoupite pres vaseho prodejce Napoleon.
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Uchovejte sviij pokladni doklad o nakupu, abyste mohli potvrdit svou zdruku.

Objednavani nahradnich dilt
Informace o zaruce

Model:

Datum nékupu:

Vyrobni ¢islo:

(Zaznam informaci naleznete zde pro prehlednost)

V pfipadé nahradnich dil(i a zaru¢nich narokl kontaktujte prodejce Napoleona, kde byl vyrobek zakoupen.

NeZ se obratite na prodejce Napoleona, prohlédnéte si webovou stranku Napoleon Grills pro rozsahlejsi
Cisténi, udrzbu, odstrafiovani problému a pokyny pro nahradni dily na adrese www.napoleon.com.

Pro zpracovani reklamace jsou poZadovany nasledujici informace:
1. Model a sériové Cislo pfistroje.
2. Objednaci ¢islo a popis
3. Strucny popis problému
4. Doklad o koupi (fotokopie faktury).

V nékterych pfipadech mohl Napoleon poZadat o prezkouseni dilli vracenych do tovérny pfed poskytnutim
nahradnich dild. @

NeZ se obratite na prodejce Napoleona, nezapomerite, Ze nasledujici polozky nepokryva zaruka:
e Naklady na dopravu, zprostifedkovani nebo vyvozni clo.
e Mzdové naklady na odstranéni a reinstalaci.
e Naklady na sluzby a volani k diagnostice problem.
e Zmeéna barvy korozivzdorné oceli.

e Selhani v dusledku nedostate¢ného Cisténi a udrzby nebo pouzivani nevhodnych Cisticich
prostredk (Cistice trouby).
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MONTAZ A UDRZBA MANUAL NA POUZITI

TENTO GRIL SA MUSI POUZiVAT VONKU NA DOBRE VETRANOM MIESTE
USCHOVAJTE TENTO NAVOD PRE BUDUCE POUZITIE

OUTDOOR CHARCOAL GRILL

APPLY SERIAL NUMBER LABEL FROM CARTON

Serial No.
XXXXXX000000
MODEL NO.

PRO22K-LEG-2

NEBEZPECENSTVO

Nepokusajte sa zapalit toto zariadenie, bez Spalovania uhlia produkuje oxid uholnaty.
toho aby ste si precitali oddiel “Horenie” v Nepalte uhlia vdomacnostiach, garazach,
tomto navode na obsluhu. stanoch, vozidlach alebo akychkolvek
uzavretych priestoroch.

VAROVANIE! Nedodrzanie presnych pokynov mdze viest k poZiaru a spdsobit vazne zranenie alebo

smrti.

Wolf Steel Europe BV
De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel
The Netherlands
eu.info@napoleon.com
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Napoleon Prezidentska 10-roéna Obmedzena Zaruka

Vyrobky NAPOLEON su navrhnuté s vynikajucimi komponentmi a materialmi a su tvorené vyskolenymi
remeselnikmi, ktori sa chvali svojim dielom. Tento produkt pred balenim a prepravou dokladne skontrolovali
kvalifikovani technici, aby sa zabezpecilo, Ze zakaznik dostane kvalitny produkt, ktory o¢akavate od

spolo¢nosti NAPOLEON.

NAPOLEON

NAPOLEON ruéi za komponenty Vasho nového produktu Napoleon z hladiska chyby materialu a spracovania

od datumu predaja po nasledujuce obdobie:

Smaltované veko @ Kotol ...........coiiiiiiiiiiiiiee e
Vetraci ovIadaci SYStemM .........ccccoiiiiiiiii e
Smaltované liatinové grilovacie rodty ............ccccocoiviiiiiiiiiiicin.
Chromované grilovacie roStY ........ccccccveiiveriieiee e
VSetky ostatné diely ........oooiiiiiii e

* Podmienky a obmedzenia

Této obmedzend zéruka vytvara zaruénu lehotu, ako je uvedena vo vy3Sie
uvedenej tabulke, pre produkt zakupeny prostrednictvom autorizovaného
predajca NAPOLEON a opraviuje pévodného kupujuceho k stanovenému krytie
v zaruCnej dobe, a to bud spoloénostou NAPOLEON alebo autorizovanym
predajcom spolocnosti NAPOLEON, aby nahradil sucast takéhoto vyrobku, ktory
zlyhal pri beznom sikromnom pouziti v ddsledku vyrobnej chyby. "50% zfava"
uvedend v tabulke znamena, Ze suciastka je k dispozicii kupujicemu za 50%
zlavu z beznej maloobchodnej ceny komponent v uvedenom obdobi. Tato
obmedzena zaruka sa nevztahuje na prisluSenstvo alebo bonusové polozky.

Na vysvetlenie "bezna sukromna potreba" vyrobku znamena, Ze vyrobok: bol
nainStalovany autorizovanym servisnym technikom alebo dodavatefom v stlade
s pokynmi na in3talaciu, ktoré su sucastou vyrobku a vSetkymi miestnymi a
narodnymi predpismi pre budovy a protipoziarnu ochranu; boli riadne dodrzané;
a vyrobok nebol pouZivany ako komunalne zariadenia alebo v komerénej sfére.

Zaruka tiez nezahffia: prekdrenie, neStandardné horenie sposobené okolitymi
podmienkami, ako je silny vietor alebo nedostatoéna ventilacia, Skrabance,
preliaCiny, korézii, poleptanie naterov, sfarbenie spdsobené teplom, abrazivnymi
alebo chemickymi Cistiacimi prostriedkami alebo psobenim UV Ziarenia, rozbitie
porcelanovych ¢i smaltovanych Casti alebo Skody spdsobené nespravnym
pouzitim, nehodou, krupobitim, hasenim poziaru, nedostatocnou udrzbou,
nevhodnym pdsobenim Ci prostredim ako je sol alebo chlor, zmeny, Upravy,
zanedbanie alebo Casti inStalovanej od inych vyrobcov. Pokial d6jde k poskodeniu
Casti, ktoré by uz nebolo mozné pouzivat (proreznutie alebo prehorenie) pocas
doby trvania opravnenej zaruky, bude poskytnuty nahradny diel.

...... 5 rokov plné krytie, plus do 10.roku zlavu 50% na diel
...... 5 rokov piné krytie, plus do 10.roku zfavu 50% na diel
...... 3 roky plné krytie, plus do 10.roku zlavu 50% na diel

Nahradny diel je vyhradnou zodpovednostou spoloénosti NAPOLEON
definovanej touto obmedzenou zarukou. V Ziadnom pripade NAPOLEON
nenesie zodpovednost za instalaciu, pracu alebo iné naklady alebo vydavky
spojené s opatovnym inStalovanim dielu v zaruke, za akékolvek vedlajSie,
nasledné alebo nepriame Skody alebo za prepravné poplatky, naklady na
pracovnu silu alebo vyvozné cla.

Této obmedzena zaruka je poskytovanad popri vetkych prav, ktoré vam su
poskytované miestnymi zakonmi. Preto tato obmedzena zaruka nestanovuje
spolo¢nosti NAPOLEON Ziadnu povinnost udrziavat diely na sklade. Na zaklade
dostupnosti nahradnych dielov mdze spoloénost NAPOLEON podfa svojho
uvazenia spinit vSetky povinnosti tym, Ze poskytne zakaznikovi pomerny kredit k
novému produktu. Po prvom roku s ohladom na tdto obmedzend zaruku moze
spolo¢nost NAPOLEON podia svojho uvéazenia pline plnit vSetky zavazky
vyplyvajlce z tejto zaruky tym, ze vrati pdvodnému opravnenému kupujicemu
velkoobchodnd cenu akékolvek chybné Casti v zaruke.

Predajny doklad alebo kdpie budu vyzadované spoloéne so sériovym Eislom a
Cislom modelu pri podavani zéruénych narokov spolo¢nosti NAPOLEON.
Spoloénost NAPOLEON si vyhradzuje pravo nechat svojho zastupcu preverit
akykolvek vyrobok alebo sucast pred tym, nez uhradi narok na zéruku.
Obratte sa na svojho autorizovaného predajcu Napoleon pripadne priamo na
servis dovozca NAPOLEON, aby ste ziskali narok na zaruéné pinenie.

Pozn .: doZivotnou zarukou sa mysli neobmedzena doba, po ktorl bude
produkt pouzivany prvym a pévodnym majitelom resp. kupujucim

www.napoleon.com
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iji VAROVANIE! Nedodrzanie tychto pokynov méze viest k poskodeniu majetku, drazu alebo smrti.

Precitajte si vSetky upozornenia a dodrZujte pokyny z tejto prirucky pred prevadzkou grilu.

Bezpecné prevadzkové postupy

e Preditajte si cely navod pred pouZzitim grilu.

e Za Ziadnych okolnosti by mala byt vykonana zmenena tohto grilu.

e Postupujte pozorne podla prevadzkového navodu pri prevadzke gril.
e Nepouzivajte drevené uhlie so zatvorenym vekom.

e Nenaklanajte sa nad gril pri zapalovani.

e Nepouzivajte benzin, alkohol alebo iné vysoko prchavé tekutiny na zapalenie dreveného uhlia.
Pouzivajte iba drevené uhlie a Startovacie kvapalinu schvalenu pre zapalenie uhlia. Uistite sa, Ze vSetky
kvapaliny, ktoré mohli pretiect cez dno grilu su odstranené pred zapalenim uhlia.

e Startér dreveného uhlia by nikdy nemali byt pridany na horuce alebo dokonca teplé uhliky.

e Po poufZiti a pred zapélenim, Startovacie kvapaliny dreveného uhlia by mali byt uzavreté a ulozené v
bezpecnej vzdialenosti od grilu, najmenej 25 stop (7,6 m).

e UdrZujte deti a domdce zvieratd mimo dosahu hortceho grilu, nedovolte detom 3plhat vnutri skrine.
e Ak je gril v prevadzke nenechdvajte ho bez dozoru.

¢ Nehybte grilom za tepla alebo v prevadzke.

e Tento gril nesmie byt instalovany v alebo na rekreaénych vozidlach alebo lodiach.

e Tento gril sa musi skladovat iba vonku na dobre vetranom mieste, nesmie byt pouzivany vo vnutri
budovy, garaze, vo verande, altanku alebo inych uzavretych priestoroch.

e UdrZujte spravnu vzdialenost od horlavin, 5 stop (1,5 m) do vSetkych stran. Tato vola sa tiez odporuca
u vinylové dosky alebo tabule skla.Gril nesmie byt pouzity na horlavych plochach (drevené alebo
kompozitné palubach alebo verand). @

e Zavsetkych okolnosti zachovat ventila¢né otvory Cisté.
e Nepouzivajte pristroj na ziadnych horlavych konstrukciach.

e Nepouzivajte tento gril pod fubovolnou stropnou konstrukciou, ako su stresné krytiny, pristresky,
markizy a previsy.

e neumiestiujte do vetra. Silny vietor méze nepriaznivo ovplyvnit vykon varenie na grile.
e Veko musi byt pocas doby predhrievanie uzavreté.
e Zasobnik popola / tuku, musi byt zavedené pri pouziti grilu.

o (istite zasobnik popola / tuku pravidelne, aby sa zabranilo nahromadeniu, to méze viest k poziaru
zvysného tuku.

e Nepouzivajte bo¢né police pre uloZenie zapalovace, zapaliek alebo iné horlaviny.
o gril by mal byt na rovnhom povrchu, za vsetkych okolnosti.

¢ Nikdy nepouZivajte vodu na ovladanie vzplanutia alebo uhasenie uhlie, pretoze by mohlo dojst k
poskodeniu povrch grilu.

e Pre ovladanie flare-ups, lahko zatvorte vetracie otvory na grile. Ak chcete Uplne uhasit uhlia / ohen,
zatvorte vsetky vetracie otvory a veko Uplne.

e PouZivajte spravne grilovacie nastroje s dlhymi usami, tepelne odolné

e Pouzivajte grilovacie rukavice alebo horuce podlozky k ochranei ruk pri vareni alebo pri Uprave
vetracich otvorov.

e Neodstranujte popol z grilu, kym sa nie st vSetky drevena uhlie Uplne vyhorena. Nechajte dostatok
Casu na vychladnutie.

e Zostavajuce uhlie a popol musi byt odstranené z grilu a uloZzené v nehorlavé kovovej nadobe. Nechajte
v kovovej nadobe este 24 hodin pred likvidaciou.

e Udrzujte elektrickej napajacej Snury mimo dosahu vody alebo hortcej plochy.
N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Pokyny zapalenia

PRIAME VARENIE NEPRIAME VARENIE

Priemer grilu Odporucana metoda na drevenom uhli
22" (56¢cm) Priame varenie 50
22” (56cm) Nepriame varenie 25 na kazdej strane *( Pridat 8 dalsich na
kazdu stranu za kazda dalsSiu hodinu varenia)

* Odporucanie mnoZstvo dreveného uhlia je orientacné, dlhsia doba varenia vyzaduju dalsie uhlie, ktoré
sa doplna. Rovnako tak, ked bude chladnejsie, veterné pocasie vyzadujlce dalSie drevené uhlie pre
dosiahnutie idedlnej teploty varenia.

VAROVANIE! otvorte veko.

VAROVANIE! umiestnite gril vonku na pevny, uroven, nehorlavy podklad. Nikdy nepouzivajte gril
na drevenych ¢i inych povrchov, ktoré by mohli horiet.

VAROVANIE! Nenaklanajte sa nad gril pri zapalovani dreveného uhlia.

VAROVANIE! Popolnik musi byt na svojom mieste pocas zapalenia grilu a kedykolvek v priebehu
pouzivania.

PRIAMA METODA VARENIE NEPRIAMA METODA VARENIE
1. Uplne otvorte priechod grilu. Otvorte veko grilu a 1. Uplne otvorte priechod grilu. Otvorte veko grilu a
odstrante mriezky varenie. odstrante mriezky varenie.
2. Uistite sa, Ze je popol vycistite z predchadzajuceho 2. Uistite sa, Ze je popol vycistite z predchadzajliceho
pouZitia a potom znovu nainstalujte. pouZitia a potom znovu nainstalujte.

3. Mriezka moze byt pouZitd bud's alebo bez stredného 3. Odstrante vzduchovy deflektor a umiestnite
vzduchového deflektora. Deflektor zaisti rovnomernejsie odkvapkavacia panvicu. Umiestnite volitelne uhlie
teplotu a spomali rychlost horenia v stredu grilu. PouZite na oboch stranach odkvapkdvacej misky. Pouzite bud’

bud Ultrachef Startér uhlie (nie je sti¢astou balenia) Ultrachef Startér uhlie (nie je sucastou balenia) podla
podla pokynov zahrnutych v manudli, alebo umiestnite pokynov zahrnutych v manudli, alebo umiestnite
[ahsi kocky ¢i lahko pokréené noviny na alebo okolo [ahsi kocky ¢i lahko pokréené noviny na alebo
vzduchového deflektora. Umiestnite uhlia v kuzelovitom okolo vzduchového deflektora. Umiestnite uhlia v
tvare na stred jednotky na noviny alebo lahsie kocky. kuZelovitom tvare na stred jednotky na noviny alebo
[ahsie kocky.
4. Zapalte noviny alebo lahsie kocky. Akonahle sa rozhori, 4. Zapalte noviny alebo lahsie kocky. Akonahle sa
zatvorte veko a nechajte uhlie horiet, kym nie je pokryta rozhori, zatvorte veko a nechajte uhlie horiet, kym nie
svetlo Sedym popolom (priblizne 20 minut). je pokryta svetlo Sedym popolom (priblizne 20 minut).
5. Pomocou kliesti s usami tepelne odolnymi,
rozmiestnite drevo rovnomerne na cely rost (vratane
stredného vzduchové deflektora).
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Startovacie kvapalina moze byt pouZita na zapalenie uhlie, ale to nie je preferovany sposob. Moze to byt
neprijemné, Startér moze zanechat chemickd chut na jedle, alebo sa jedlo Uplne spali. Akonahle hori, nikdy
nepridavajte dalSie Startovacie kvapalinu na gril. Uchovavajte flasticku prinajmensom 25 stép (7,6 m) od
grilu pri pouzivani.

Startér uhlie

7

N\

Startér uhlie bezpecné prevddzkové postupy
POZOR!

e Len pre vonkajSie pouZitie.
e Nepouzivajte Startér uhlie, pokial gril nie je umiestneny na pevnom, rovhom,
nehorfavom podklade.

e Nedavajte Startér na drevené uhlie na povrch ktory je horlavy, ak startér nie je
Uplne vychladnuty.

e Nepouzivajte benzin anebo jiné samozapalovace do uhelného strartera.

e PouZivajte iba Startér na drevené uhlie pre grily ur¢ené na drevené uhlie.

e Pri manipulacii s so Startérom vzdy pouzivajte ochranné rukavice.

e UdrZujte deti a domace zvierata mimo Startér na drevené uhlie, za vSetkych okolnosti.
e Nepouzivajte Startér na uhlie v silnom vetre.

e Nenechdvajte Startér na drevené uhlie pri pouZivani bez dozoru.

e Nenaklanajte nad drevené uhlie pri zapaleni Startéra.

e Nikdy nepouzivajte Startér na drevené uhlie, pre iné ako urcené pouzitie. NepouZivajte Startér k
priprave jedla.

e Budte mimoriadne opatrni pri nalievani Startéra na zeravé uhliky.

Pouzitie startéra na drevené uhlie

e Otocte Startér hore nohami. @
e Zmackejte listy novin a napchajte je pod Startér na drevené uhlie.

e QOtocCte pravu stranu Startéra na drevené uhlie hore a umiestnite ho do stredu dreveného uhlia rostu.
e Pridajte zodpovedajlice mnoZstvo dreveného uhlia, ale nie viac ako na vypnuté.

e Zapalte zdpalku a vlozte ju do jedného z otvorov v spodnej Casti pre zapalenie papiera.

e Ked ma hornad vrstva uhlia slabu vrstvu sivého popola, pouzite ochranné rukavice a opatrne rozprestrite
uhlia na roste (priama metdda varenia), alebo po stranach (nepriama metdda).

e Ako nahle je horuce uhlie umiestnené na grile, mozete ho rovnomerne rozhrnit pomocou kliesti s
tepelne odolnou rukovatou.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Prirucka varenie s drevenym uhlim

varenie na drevenom uhli je tradiény spdsob, aky vietci dobre pozname. Zeravé brikety vyZaruju
infracervenu energiu do potravin, s velmi malym efektom vysusenie potravin. Akékolvek $tavy Alebo oleja,
ktoré odkvapkavaju z potravin na drevenom uhli, sa vypar a dym da potravinam lahodna grilovanie chut.
Pointa je, Ze Napoleon gril na drevené uhlie vyraba spalujuce teplo pre stavnatejsie, chutnejsie steaky,
hamburgery a iné maso .. Pre doby varenia a tipy najdete karte infraCerveného grilovanie.

Nasledujlca tabulka grilovanie, ma byt iba voditkom. Casy varenia st ovplyvnené faktormi ako nadmorska
vyska, vonkajsia teplota, vietor, a pozadovanu chut, to sa odrazi na vasej dobe varenia. Pouzite teplomer
na maso, aby ste si overili ¢i sU potraviny dostato¢ne uvarené.

Tabulka grilovanie na drevenom uhlie

Jedlo Priame / Nepriame teplo Cas vareni UzZitocné navrhy
Steak Priame teplo 6-8 min.- Medium Pri vybere maso pre grilovanie, spytajte
2.54cm tlsty sa na mramorovej rozloZenie telesného
tuku. Tuk pbésobi ako prirodnd mastnota
pri vareni a udrzuje jedlo vihké a
stavnaté.
Hamburger Priame teplo 6-8 min.- Medium Priprava hamburgerov na Zelanie je
1.27cm tlsty [ahsie zmenou hrubky vasich fasirok.

Ak chcete pridat exotickd chut pre vase
maso, skuste pridat hickory-biely orech
drevené Supiny od Napoleon.

Nepriame teplo aZ do konca.

Kuraci kusky Priame teplo asi 2 mindty na 20-25 min. Spdjana stehna a nohy zo strany bez
kazdej strane. koze by mely byt naporciované na 3/4
Nepriame tepla zvysnych aby sa lepe poloZilo mé&so na gril. Maso
18-20 min. sa griluje rychlejsie a rovhomernejsie.
Ak chcete pridat chut do vasho varenia,
skuste pridat mesquite vonné drevené
Supiny Napoleon do udiace;j rurky.
bravcéové Priame teplo 10-15 min. Odstrarite prebytocny tuk pred
kotlety grilovanim. Zvolte extra silné kotlety pre
lepsi vysledky
Rebra Priame teplo 5 min. 1.5-2 hod. Vyberte si rebra, ktoré su chuda a masita.

Casto otacame

Grilujte, kym sa maso lahko oddeli od
kosti.

jahnacie kotlety Priame teplo 25-30 min. Odstrante prebytocny tuk pred
grilovanim. Zvolte extra silné kotlety na
dalSie konanie.
Parok v rozku Priame teplo 4-6 min. Zvolte vacsiu velkost viedenskych parkov.

Rozreite kozu pozdizine pred grilovanim.

N415-0444E MAY 20.21



1 NEEE @ | D | [ [

43
Navod na pecenie

Pociato¢né zapalenie: pri prvom zapaleni, bude gril vydavat mierny zdpech plynu. To je normalne docasny
stav spésobeny vypdalenim vnutornych naterovych hmot a maziv pouzivanych vo vyrobnom procese, a
nebude sa opakovat

Poutzitie grilu: Odporicame predhriat gril s uzavretym vekom pocas priblizne 20 minat. Uhliky sa
pripravené, ked maju slabu vrstvu sivého popola. Potraviny ktore sa varia kratku dobu (ryby, zelenina)
Moze hoci veko grilu Otvorené. Varenie s uzavretym sendvi¢om zaisti vyssimi teplotami, ktore mozu Znizit
dobu varenia a maso bude rovnomernejsim varené. Pri vareni Velmi chudobného masa, Ako je kuracie
prsia Alebo chudobného bravéového méasa mriezky mozné naolejovat pred ohrevom pre ZniZenie lepenim.
Varenie Masa s vysokym obsahom tuku moze vytvorit ,vzplanutia“. Bud obmedzte obsah tuku alebo znizte
teplotu. V pripade, Ze dojde k vzplanuti potravy, presunie prec z plamena a znizte teplotu. Nechaj veko
Otvorené.

Ako vseobecné pravidlo, v pldne do pouZivania asi 50 brikiet budete varit 1 kg mésa. . A na varenie na viac
Ako 30 aZ 40 minut, musi byt dalsie brikety pridané do ohria. Pri nepriazni pocasim je zima Alebo Veterna,
bude potrebovat viac briketami pre dosiahnutie idealnej teploty varenia.

Pridanie dreveného uhlia pocas varenia: pri pridavani uhlie na gril budte opatrni. Plamene mézu vzplanut,
ked' uhlie prichadza do styku s ¢erstvym vzduchom. Stojte v bezpecnej vzdialenosti a pouzivajte klieSte s
dlhou rukovitou, tepelne odolné a pridajte dalsie uhlie / brikety. Tam su klapky na oboch stranach varnej
mriezky, ktoré poskytuju pristup k roStu na drevené uhlie.

POZOR! Nikdy nepridavajte do horucich ¢i teplych uhlikov Startovacie kvapalinu. Akonahle je
drevené uhlie zapalené nie je potrebné viac tekutin.

Prevadzkové ventilacné otvory: Veko otvorov na krytom vonkajsom grile si obvykle ponechané otvorené,
aby vzduch do mohol grilu. Vzduch zvySuje mozZnost horenie uhlia. Teplotu grilu mozZete regulovat
pohybom otvorov doprava alebo dolava. Zavretie vetracich otvorov bud' ¢iasto¢ného alebo Uplného
pomoze ochladzovat uhliky. Nezatvarajte Uplne vetracie otvory a veko, ak sa snazite utlmit alebo uhasit
plamen.

\ J
Prieduch Otvoren Prieduch Uzatvoreny

Bezpecnost po pouZiti

VAROVANIE! Ak chcete chranit seba a svoj majetok pred poskodenim, starostlivo dodrziavajte
tieto bezpecnostné opatrenia.

e Zatvorte veko grilu a vSetky vetracie otvory pre utimenie ohna.

¢ Vidy nechajte gril uplne vychladnit pred manipulaciou.

¢ Nikdy nenechavajte uhlia a popol z uhlia bez dozoru. Uistite sa, Ze su uhlie a popol tuplne uhasené
pred odstranenim.

¢ Pouzite kovovu Spachtlu alebo naberacku pre odstranenie zostavajuceho uhlia a popola z grilu.
Umiestnite do nehorlavé kovovej nadoby a polejte vodou. Nechajte v kontajneri dalSich 24 hodin
pred likvidaciou.
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Pokyny pre udrzbu / Cistenie

Odporuca sa, aby popolnik / odkvapkavacia miska boli najprv vycistené po kazdom pouZiti.

VAROVANIE! uistite sa, e gril je vychladnuty a vsetko uhlie je Gplne uhasené, pred vybratim
akejkolvek casti z vasho grilu.

VAROVANIE! pri &isteni grilu vidy pouzivajte ochranné rukavice a ochranné okuliare.
VAROVANIE! Nepouzivajte tlakovi umyvaéku k &isteniu akejkolvek &asti grilu.

POZOR! Aby sa predislo moznosti popalenia, by mala byt tdrzba vykonava iba v pripade, ked’

je gril vychladnuty. Vyhnite sa nechranenému kontaktu s horticimi povrchmi. . Cistite gril v oblasti,

kde cistiace prostriedky neposkodi palubu, travnik, Ci terasu. NepouzZivajte Cisti¢ na rury na Cistenie
akejkol'vek casti tohto plynového grilu. Nepouzivajte samocistiaci prostriedky na rosty alebo akékolvek
iné ¢asti. Barbecue omacka a sol' méze byt Zierava a spdsobi prudké zhorsenie &asti na plynovom grile
ak nie je pravidelne cisteny.

Mriezky a grilovaci rost: mriezky a grilovaci rost je najlepsie Cistit mosadznou drotenou kefou v priebehu
pred vykurovacim obdobim. Ocelové droty kefy mbzete vyuZit proti odolnym Skvrnam.

Cistenie vnutra v plynovom grile: Odstrarite grilovaci rost. Pouzite mosadznu drétent kefu na Cistenie
necistot uvolnené necistoty z misy a vnutro veka. Oskrabte vriacej dosky Spachtlou alebo Skrabkou, a
pouzite drétenu kefu na odstranenie popola. Zmette vietky nedistoty z vnutra grilu plynu do odkvap-
kavacej misky. V pripade potreby mozete umyt vnutro grilu s jemnym Cistiacim prostriedkom a vodou.
Dokladne oplachnite Cistou vodou a utrite do sucha.

VAROVANIE! Nahromadeny tuk zvyéuje nebezpe&enstvo poiiaru. Vygistite odkvapkavaciu misku
po kaZzdom pouziti, aby sa zabranilo nahromadeniu mastnoty. Vycistite odkvapkavaciu misku po
kazdom pouziti, aby sa zabranilo nahromadeniu mastnoty.

Popolnik / odkvapkavacia miska: popol, tuk prebytoéné kvapky odkapaji robit Popolnik / odkvapkavacej
misky, ktora sa nachadza pod grilom na drevené uhlie. Pre Cistenie, vyberte panvicu / misku z grilu. Nikdy
neobalujte alebo neprekryvajte odkvapkavacia panvicu hlinikovou féliou alebo inym materialom, pretoze
to moze zabranit spravnemu pradenie tuku. Panva by mala byt oskrabant $pachtlou alebo skrabkou.
Umyte popolnik / odkvapkavaciu misku s jemnym Cistiacim prostriedkom Vodou. Dékladne oplachnite
Cistou vVodou vytrite do sucha.

Cistenie vonkaj$ieho povrchu grilu: NepouZivajte brusne ¢istiace prostriedky ani drotenku na jakovykoliv
malovany, porcelanu alebo nerezovy diel vasho grilu Napoleon. Ak tak urobite, bude poskrabany povrch
grilu. Povrch grilu by sa mal Cistit teplou mydlovou vodou, zatial ¢o je kov eSte na dotyk teply. Na Cistenie
nerezovych povrchov, pouZzite Cisti¢ na nerezovej ocele alebo ne-abrazivne. Vidy ich utrite v smere vlakien
/ ryh. V priebehu doby, diely z nerezovej ocele zmeni farby pri zahriati, zvy¢ajne do zlatej ¢i hnedej farby.
Toto zafarbenie je normalne a nema vplyv na vykon grilu. S komponenty z porcelanu / smaltu je potrebné
zaobchadzat so starostlivostou. Zapeceny smalt je ako sklo a ak sa poskodi, bude sa lUpat ¢i praskat.

Liatinové grilovacie mriezky: liatinové grilovacie mriezky doddvané s novym grilom, ponukaju vynikajuce
uchovavanie a distribuciu tepla. Pravidelnym oSetrenim svojim mriezkam priddvate ochranny povlak, ktory
pomoze v odpore voci kordzii a zvysi svoje schopnosti neprifnavosti.

Prvé pouzitie: Umyte grilovacie mriezky rukou s trochou cistice na riad vodou, aby sa odstranili zvysky
z vyrobného procesu (nikdy neumyvajte v umyvacke riadu). Dokladne oplachnite teplou vodou a utrite
maékkou handrickou. To je doélezité, aby sa zabranilo prenikaniu vihkosti do liatiny.

Osetrenie: Pouzite makku handricku s rastlinnym olejom a potrite s nim vSetky miesta rostu. Nepouzivajte
solené tuky, ako je maslo alebo margarin. Predhrejte gril po dobu 15 minut, potom umiestnite rosty zpét
na gril. Otocte ovladacie gombiky hordka na strednu teplotu veko majte zavreté. Nechajte varenie mriezky
ohriat priblizne pol hodiny. Otocte vsetky horaky do polohy ,,OFF“ a plyn vypnite pri zdroji. Nechajte vriacej
mriezky vychladnut. Tento postup by mal byt opakovany niekolkokrat v priebehu obdobia grilovanie, aj ked'
to nie je nutné pre kazdodenné pouzitie (postup denného pouzivania).

Denné poutiitie: Pred predhrievanim a Cistenim mosadznym drotenou kefou, potrite cely horny povrch
mastou. Predhrejte gril a potom zotrite neZiaduce zvySky mosadznou drétenou kefou.

N415-0444E MAY 20.21
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Riesenie problémov
Problém Mozné priciny RiesSenie
Nizkej teplo / Maly plameri. Nespravne Povolte horenia uhlia az bude pokryté svetlo Sedym
predhriatie. popolom. (obvykle 20-25min).
Nedostatok vzduchu. | Otvorte otvory.
Madlo uhlie uhlie. Pridajte dalSie drevené uhlie do zasobnika.
veko je Casto Nechajte jedlo varit s uzavretym vekom. Zakazdym, ked'
otvarané je veko zdvihnuté, teplota klesa. To vedie k nizsej teplote
a dlihsej dobe varenia.
Prili$ vzplanutia / Nespravne Predhrejte gril so zatvorenym vekom po dobu 20 - 25
nerovnomerné teplo.. predhriatie. minut a hliky rovhomerne rozmiestnite.
V zasobniku je vela Cistite zdsobnik popola / odkvapkévaciu misku
tuku alebo popole pravidelne. Nevykladajte panvicu s hlinikovou féliou. Vid’
pokyny pre Cistenie.
“farba“ sa odlupuje z vnutra nahromadenie To nie je zdvada. Povrchova Uprava na veku a “kapucnu”
veka tuku na vnutornych je z nerezovej ocele. Odlupovanie je sposobené kalenym
povrchoch. tukom, ktory schne, a bude sa odlupovat. Zabranite tomu
pravidelnym cistenim. vid' Cistenie
N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Prehlad grilovanie na drevenom uhli

Zapadlenie grilu

e Pred prvym varenim, doporucujeme vypalit gril pri vysokej teplote po dobu 30 minut s vekom a otvory
plne otvorenymi. To spdli vSetky mazadla pouZivana vo vyrobnom procese.

¢ Uplne otvorte ventil na veku a zatvorte zakazdym, ked zapalite gril.

e Uistite sa, Ze popol je vycisteny z predchadzajiceho pouZitia a potom znovu nainstalovat.

e Gril moze byt pouzivany s nasim vzduchovym deflektorom. Deflektor zaisti rovnomernejsie teploty a
spomali rychlost horenia v stredu grilu.

e Pouzite bud Ultrachef Startér uhlie (nie je si¢astou balenia) podlia pokynov v manuali, alebo umiestnite
zlahka pokréené noviny na a okolo deflektora. Umiestnite uhlie v tvare kuzela do stredu jednotky
(priama metdda varenia) alebo po stranach (nepriama metéda).

e Pre Uplné rozhoreniu, zatvorte veko a nechajte uhlie horiet, kym nie je pokryté svetlo Sedym popolom
(cca 20 minat), podla chceného sposobu varenia rozmiestnite uhlia pomocou kliesti sa Ziaruvzdornymi
drzadlami.

o Tekuty Startér moze byt pouzity na zapalenie uhlie, ale to nie je preferovany spésob. Méze zanechat
chemicku chut na jedle, jedlo sa mbze spalit. Akonahle uhlie hori, nikdy nepridavajte dalsie Startovacie
kvapalinu. Pri prevadzke uchovavajte flasticku aspon 7,6 m od grilu.

¢ Dymové arémy moze byt dosiahnuty pridanim drevenych Supin, ktoré su k dispozicii v r6znych arémach
u vasho predajcu Napoleon.

Varenie s vasim grilom

e Odporucame predhriat gril s uzavretym vekom pocas priblizne 20 minut. Uhliky su pripravené, ked'
maju slabu vrstvu sivého popola.

e Ako vSeobecné pravidlo je pouZiti asi 50 brikiet na 1kg mdsa. Ak vareni pfesahne 30 aZ 40 minut, musi
byt pridané dalsie brikety. Pri nepriazni pocasia v zime alebo veternom, budete potrebovat viac brikiet
pre dosiahnutie idedlnej teploty varenia.

e Pri priddvani dreveného uhlia na gril, budte opatrni. Plamene mo6zu vzplanut, ked' uhlie prichadzaju
do styku s ¢erstvym vzduchom. Stojte v bezpecénej vzdialenosti a pouzivajte klieste s dlhou rukovétou,
tepelne odolné.

e Prieduchy veka na vonkajSom grile su obvykle ponechané otvorené, aby vzduch mohol do grilu. Vzduch
zvySuje teplotu horenia. Mézete regulovat teplotu grilu pohybom prieduchu doprava alebo dolava.

e Nechajte jedlo varit s uzavretym vekom. Zakazdym, ked'sa veko odstrani, teplota klesa. To vedie k
nizSim teplotam a dlh3ej dobe varenia.

e Zatvorenie vetracich otvor, bud ¢iasto¢ne alebo UplIné, pomoze ochladzovat uhliky. Nezatvarajte Gplne
vetracie otvory a vetracie veko, ak sa snazite znizit alebo uhasit plamer.

¢ Grilovacie roSty mozete naolejovat pred predohrevom pre znizenie lepenie.

e PouZite teplomer na madso, pre zistenie ¢i sU potraviny dostato¢ne uvarené.

Cistenie grilu

e Zatvorte veko grilu a vSetky vetracie otvory vyhasnutie.

e Vzidy nechajte gril Gplne vychladnuit nez s nim budete manipulovat.

e Nikdy nenechavajte uhlia a popol bez dozoru. Pred odstranenim sa uistite, Ze je uhlie a popol Uplne
uhaseny,.

e Pouzite kovovu Spachtlu alebo naberte zostdvajucich uhlie a popol z grilu. Umiestnite zvysky do
nehorlavé kovovej nddoby a polejte vodou. Nechajte v kontajneri dalSich 24 hodin pred likvidaciou.

e PouZite mosadzny drotenu kefu na Cistenie necistot z misky a vnutra veka.

e vnutro grilu Cistite s jemnym Cistiacim prostriedkom a vodou. Dékladne oplachnite Cistou vodou a utrite
do sucha.

e S porcelanovymi a smaltovym komponenty zaobchddzajte opatrne. Olupany lak od uhlikov alebo
hobliniek mozné vymenit. Komponenty su k dispozicii u predajcu grilov Napoleon.

www.napoleon.com N415-0444E MAY 20.21
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Uschovajte uctenku ako doklad o ndkupe na overenie vasej ZARUKY.
Objednavanie nahradnych dielov

Informdcie o zaruke

MODEL:

DATUM NAKUPU:

SERIOVE CiSLO:

(Zaznam informdcii pre lahku orientdciu)
Pri nahradnych dieloch a zaruénych reklamacidch kontaktujte predajca Napoleonu, kde bol vyrobok
zakupeny.

Pred kontaktovanim predajca Napoleonov si pozrite webovu lokalitu Napoleon Grills pre rozsiahlejsie
Cistenie, udrzbu, odstranovanie poruch a pokyny k dielom na adrese www.napoleon.com.

Pre spracovanie reklamacie su potrebné nasledujice informacie:

1. Model a vyrobné Cislo pristroja.

2. Kataldgové Cislo a popis.

3. Strucny opis problému (,,zlomeny“ nie je dostato¢na).
4. Fotodokumentaci

5. Doklad o nakupe (fotokdpie faktury). @

V niektorych pripadoch by Napoleon mohol poziadat, aby boli nahradné diely vratené do zavodu na
kontrolu pred tym, nez budu poskytnuté nahradné diely.

Pred kontaktovanim predajca Napoleon si prosim vsimnite, Ze zaru¢né podmienky sa nevztahuju na
nasledujuce polozky:

e Naklady na dopravu, sprostredkovanie alebo vyvozného cla.
e Naklady na pracovnu silu na odstranenie a reinstalaciu.

e Naklady na sluzbu volania a diagnostika problému.

e Zafarbenie dielov z nerezovej ocele.

e  Zlyhanie ¢asti kvéli nedostatku udrzby, alebo pouzitie nevhodnych Cistiacich
prostriedkov (istiaci raru).

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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PRIRUCNIK ZA UPORABU | ODRZAVANJE ROSTILIA

OVAJ ROSTILJ MORA SE KORISTITI VANI U DOBRO PROZRACENIM PROSTORIMA.
SACUVAITE OVAJ PRIRUCNIK ZA BUDUCU UPORABU.

OUTDOOR CHARCOAL GRILL

APPLY SERIAL NUMBER LABEL FROM CARTON

Serial No.
XXXXXX000000
MODEL NO.

NEMOIJTE BACITI

PRO22K-LEG-2

OPASNOST

Gorenjem ugljena nastaje ugljicni
monoksid. Nemojte upotrebljavati
rostilj u kuci, garazi, vozilu ili bilo
kojem drugom zatvorenom prostoru.

Prije rukovanja uredajem pazljivo
procitajte upute za “PALJENJE
ROSTILIA“ u ovom priruéniku.

A UPOZORENIJE! Ako ne slijedite upute, moze dodi do stete, ozljede ili smrti.

Wolf Steel Europe BV
De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel
The Netherlands
eu.info@napoleon.com

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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NAPOLEON

Napoleon President's 10 godina ograniCena
garancija

NAPOLEON proizvodi su dizajnirani s vrhunskim komponentama i materijalima, a sastavljaju ih obu€eni majstori,
koji se ponose svojim radom. Ovaj proizvod je temeljito pregledan od strane kvalificiranog tehni€ara prije
pakiranja i dostave kako bi se osiguralo da, kupac, dobijete kvalitetan proizvod koji o¢ekujete od NAPOLEON-a.

NAPOLEON garantira, da se dijelovi vaSeg novog NAPOLEON proizvoda nece oStetiti u periodu od datuma

kupnje do:

Emaijlirani poklopac | posuda ..........c.ceeviiiiiiiiiieiee e 10 godina

SUSAV ZIaCeNJA ....c.eieiiiiiiieecee e 5 godina puno jamstvo, uz popust od 50% do 10 godina
Emajlirane reSetke za pecenje od ljevanog zeljeza ...........c.cccoceeeienns 5 godina puno jamstvo, uz popust od 50% do 10 godina
Kromirane reSetke za peCenje .........ccccoviieiiiiieiiciie e 3 godine puno jamstvo, uz popust od 50% do 10 godina
1025 = 11 1110 SRS SURRR 2 godine

*Uvjeti i ograniCenja

Ovo Ograniceno jamstvo vazi za jamstveno razdoblje kako je navedeno u
prethodnoj tablici, za bilo koji proizvod kupljen preko oviastenog NAPOLEON
zastupnika, i prema sliede¢im uvjetima i ograniCenjima: daje prvom kupcu
pravo na odredenu marzu u odnosu na bilo koju komponentu zamijenjenu
unutar jamstvenog roka od Napoleona ili oviastenog NAPOLEON trgovca
zamijena komponente takvog proizvoda koji je uslijed uobic¢ajenog koristenja
neodgovaraju¢a. ,50% popusta” je navedeno u tablici znadi da je
komponenta je dostupna kupcu s 50 posto popusta od normalne
maloprodajne cijene komponente za odredeno razdoblie. Ovo ograni¢eno
jamstvo ne pokriva dodatke ili bonus predmete.

Za povecanu sigurnost ,, uobi¢ajeno privatno koristenje, proizvoda znaci da
proizvod: instalirani od strane ovlastenog servisa ili tehnika u skladu s
uputama za postavljanje koje prate proizvod sa svim lokalnim i nacionalnim
stambenim posjedima i protupozarnih propisa; da se proizvod pravilno
odrzava i nije bio koristen u komercijalne svrhe.

Sliéne ,pogreske zbog nepravilnog koridtenja” ne ukljuCuje: pozare, paljenja
uzrokovano uvjetima okoli$a, kao $to su jaki vjetrovi, ili nedovoljne ventilacije,
ogrebotina, upad, korozije, gubitak boje kod dijelova obojenih i presvucenih
oblogom, diskoloracije prouzro¢ene toplinom, abrazivna i kemijska sredstva
za CiScenje ili izloZzenost UV zrakama, pucanje porculana emajliranih dijelova
ili oSte¢enja uzrokovanih zlouporabom, nesrece, tuce, pozara nastalog zbog
nakupljanja ulja, neodrzavanja, nepovoljnim okruzenjima poput soli ili klora,
izmjenama, zlostavljanja, zanemarivanja ili dijelova izgradenih od drugih

proizvodaca. U sluaju pogorSanja dielova podignutom na razinu
neucinkovitosti (korozije kvara ili spaljivanje) za vrijeme trajanja prihvatljivog
jamstva Ce se rijesiti zamjenski dio.

Zamjenska komponenta iskljuéiva je odgovornost NAPOLEON- a
definiranog ovim Ograni¢enim jamstvom; Ni u kojem slu¢aju NAPOLEON
nece biti odgovoran za instalaciju ili druge troSkove ili troSkove vezane uz
ponovnu ugradnju jamstvenog dijela, za bilo kakvu slu¢ajnu, posljedi¢nu ili
neizravnu Stetu ili bilo kakve troskove prijevoza, troSkove rada ili carine.

Ovo ograni¢eno jamstvo je osigurano uz sva prava koja vam pruzaju lokalni
zakoni. Sukladno tome, ovo OgraniCeno jamstvo ne obvezuje NAPOLEON
da drzi dijelove na zalihi. Na temelju raspolozivosti dijelova, NAPOLEON
moze po Vlastitom nahodenju izvrSiti sve obveze pruzajuci korisnicima
procijenjeni odobrenje prema novom proizvodu. Nakon prve godine, s
obzirom na ovo ograni¢eno jamstvo, NAPOLEON moze, prema vlastitom
nahodenju, u cijelosti ispuniti sve obveze u vezi s ovim jamstvom vracanjem
originalnom jamstvenom kupcu veleprodajnu cijenu bilo kojeg jamstvenog
ali neispravnog dijela.

Uvazavanje garancie NAPOLEON moguce je uz predoCenje raCuna ili
kopije zajedno sa brojem modela i serijskim brojem uredaja.

NAPOLEON zadrzava pravo pregleda proizvoda i dijelova prije uvazavanja
garancije. Morate se obratiti sluzbi za korisnike NAPOLEON ili ovlastenom
NAPOLEON zastupniku za dobivanje koristi od pokri¢a jamstva.

www.napoleon.com
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& UPOZORENIJE! Ako ne slijedite upute, moZe dodi do Stete, ozljede ili smrti. Pazljivo procitajte i

slijedite upute u priru¢niku prije upotrebe rostilja.

SIGURNO RUKOVANIE UREDAJEM

N415-0444E MAY 20.21

Proditajte upute prije rukovanja uredajem.

Rostilj ne smijete mijenjati.

Slijedite upute za paljenje rostilja.

Ugljen ne smijete zapaliti sa zatvorenim poklopcem.

Ne naginjite se preko rostilja tijekom procesa paljenja.

Nemoijte koristiti benzin, alkohol i druge zapaljive tekuéine. Koristite ISKLIUCIVO tekuéinu za paljenje
ugljena.

Tekucina za paljenje ugljena ne smije se dolijevati na topao ili vru¢ ugljen.

Tekucinu za paljenje ugljena pohranjujte na sigurnoj udaljenosti od rostilja (najmanje 8 m)

Drzite djecu i kuéne ljubimce na sigurnoj udaljenosti od rostilja; djeca se ne smiju penjati u unutrasnjost
rostilja.

Tijekom upotrebe ne ostavljajte rostilj bez nadzora.

Rostilj se ne smije koristiti u rekreacijskih vozilima i brodovima.

Rostilj pohranjujte vani. Ne smije se koristiti u zgradama, garazama, terasama, paviljonima ili bilo kojim
drugim zatvorenim prostorima.

Rostilj drzite na sigurnoj udaljenosti od lako zapaljivih povrsina.

Otvori za ventilaciju moraju uvijek biti otvoreni i Cisti.

Nemojte koristiti rostilj ispod lako zapaljivih materijala.

Nemojte koristiti rostilj na vjetrovitim mjestima.

Drzite poklopac zatvorenim tijekom zagrijavanja rostilja.

Pladanj za pepeo/masnoc¢u mora biti namjesten tijekom koristenja rostilja.

Pladanj za pepeo/masnoc¢u mora se redovito Cistiti.

Nemojte koristiti bocne police za pohranjivanje upaljaca, Sibica i drugih zapaljivih materijala.
Rostilj se uvijek mora nalaziti na tlu.

Nemojte koristiti vodu za kontroliranje jaine plamena.

Za kontroliranje jacine plamena regulirajte otvore na rostilju. Za potpuno gasenje rostilja zatvorite
otvore i poklopac.

Koristite odgovaraju¢u opremu za rostilj.

Koristite zastitne kuhinjske rukavice pri koristenju rostilja.

Nemojte odistiti pepeo iz rostilja dok sav ugljen ne izgori. Ostavite rostilj da se ohladi.

Pepeo se mora odstraniti iz rostilja i pohraniti u nezapaljivom metalnom kontejneru. Ostavite pepeo u
kontejneru 24 sata prije odlaganja.

Drzite elektricne kablove podalje od vrucih povrsina.

Gorenjem ugljena nastaju nusprodukti koji mogu biti kancerogeni. Pri upotrebi rostilja uvijek osigurajte
pravilnu ventilaciju kako bi se minimaliziralo izlaganje kancerogenim tvarima.

www.napoleon.com
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Upute za paljenje
Izravno kuhanj_e

e

Potrosnja ugljena

Neizravno kuhanje

r

www.napoleon.com

Promjer rostilja

22" (56cm)

Metoda pecenja

Direktno

Preporucena kolicina ugljena

50

22" (56cm)

Indirektno

sat pecenja, dodajte 8 briketa na
svaku stranu)

*Procjena potrosnje je pridlizna; za duZe pecenje potredno je dodavanje ugljena. Pecenje pri nizim temperaturamai u
vjetrovitim uvjetima takoder zahtijeva dodavanje ugljena..

UPOZORENIJE! otvorite poklopac.

UPOZORENIJE! Rostilj postavite vani, na cvrstoj | ravnoj povrsini. Nemojte koristiti rostilj na
drvenim ili drugim lako zapaljivim povrSinama.

UPOZORENIJE! ne naginjite se preko rostilja tijekom paljenja ugljena.
UPOZORENIJE! posuda za pepeo mora biti namjestena tijekom koriStenja rostilja.

DIREKTNO PECENJE

INDIREKTNO PECENJE

1. Poptpuno otvorite otvore na poklopcu i rostilju.
Odstranite poklopac rostilja i resetku.

1. Poptpuno otvorite otvore na poklopcu i rostilju.
Odstranite poklopac rostilja i resetku.

2. Provjerite je li posuda za pepeo Cista.

2. Provjerite je li posuda za pepeo Cista.

3. Rostilj se moze koristiti sa ili bez deflektora
zraka. Deflektor osigurava ravhomjernu raspodjelu
temperature i usporava gorenje u sredistu rostilja.

Postavite kocke za potpalu ili papir na i oko
deflektora zraka. Postavite ugljen u stozastu hrpu u
sredini rostilja na papir ili kocke.

3. Odstranite deflektor zraka i postavite posudu za
kapanje. Postavite kosSarice za ugljen na svaku stranu
posude. Postavite kocke za potpalu ili papir u kosarice i
na njih stavite ugljen. .

4. Zapalite papir ili kocke za potpalu. Zatvorite
poklopac i ostavite ugljen da gori dok nije pokriven
svjetlo sivim pepelom (priblizno 20 minuta).

4. Zapalite papir ili kocke za potpalu. Zatvorite poklopac
i ostavite ugljen da gori dok nije pokriven svjetlo sivim
pepelom (priblizno 20 minuta).

5. Hvataljkama rasporedite ugljen tako da
pokrije cijelu povrsinu resetaka

(ukljucujuéi Deflektor zraka).

N415-0444E MAY 20.21
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Tekucinu za paljenje ugljena moZete koristiti, iako to nije pozeljno zdog neprakti¢nosti i moguéeg okusa po
kemikalijama na hrani u slu¢aju nepravilne upotrebe. Nikada ne podlijevajte upaljeni ugljen tekuéinom.
Bocu pohranjujte na udaljenosti od najmanje 8 m tijekom upotrebe rostilja.

Upute za sigurno koristenje startera za potpalu ugljena ( )
UPOZORENJE!

Koristenje startera za potpalu ugljena

N415-0444E MAY 20.21

STARTER

— ad

Samo za vanjsku upotrebu.
Rostilj mora biti postavljen na ¢vrstoj i ravvoj povrsini.

Nemojte postavljati starter na lako zapaljive povrSine ako nije potpuno
ohladen.

Zabranjeno koristenje tekucine za upaljace, benzina i samozapaljivog ugljena u
starteru.

Starter koristite samo za paljenje ugljena u rostilju.
Uvijek koristite zastitne rukavice pri rukovanju starterom.
Djecu i kuc¢ne ljubimce drzite na sigurnoj udaljenosti.
Nemojte koristiti starter u vjetrovitim uvjetima.

Nemojte ostavljati starter bez nadzora tijekom upotrebe.
Nemojte se naginjati preko startera tijekom paljenja.
Nemoijte koristiti starter za pripremu hrane.

Budite paZljivi pri stresanju vruéeg ugljena iz startera.

Okrenite starter naglavacke.

Stavite dva zguzvana lista papira na dno startera.

Okrenute desnu stranu startera prema gore i stavite ga na sredinureSetke za ugljen.
Stavite Zeljenu koli¢inu ugljena u starter.

Zapaljenu Sibicu stavite u jedan od donjih otvora i zapalite papir.

Kada se na gornjem sloju ugljena pojavi sloj sivog pepela, stresite vruci ugljen na resetku ili u kosarice
za ugljen. Budite paZljivi i koristite zastitne rukavice.

Hvataljkama ravnomjerno rasporedite ugljen.

www.napoleon.com
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Vodic za kuhanje z ogljem

Oglje se uporablja pri tradicionalnem nacinu kuhanja, ki ga vsi poznamo. Zareti briketi oddajajo infrardeco
energijo hrani, ki se kuha, z zelo majhnim ucinkom susenja. Vsi sokovi in olja, ki izteCejo iz hrane, kapljajo
na oglje in izhlapevajo v dimu, ki daje hrani svoj slasten okus po Zaru. Rezultat tega je, da Napoleonovi
Zari na oglje proizvajajo toploto peke za bolj socne, okusnejse zrezke, hamburgerje in drugo meso. Za case
kuhanja in nasvete glejte Tabelo za pecenje na oglju.

Naslednja tabela za Zar je misljena le kot vodilo. Na ¢ase kuhanja vplivajo dejavniki, kot so nadmorska
viSina, zunanja temperatura, veter in Zelena stopnja pecenja, kar se lahko odraza pri ¢asih kuhanja.
Uporabite termometer za meso, da zagotovite ustrezno kuhano hrano.

Tabela pecenja na ugljenu

Direktno/indirektno .. o A
Hrana { . Vrijeme pecenja Savjeti
pecenje
Odrezak (debljina 2,5 Direktno pecenje 6 — 8 min. — srednje Odaberite meso sa vise masnoce.
cm) Masnoca ¢e meso omeksati tijekom
pedenja i napraviti ga socYijiw.
Pljeskavica (debljina Direktno pecenje 6 — 8 min. —srednje Prilagodite debljinu pljeskavice za
1,3cm) pripremu hamburgera prema svim
okusima.
Komadidi piletine Direktno pecenje (2min. za 20-25min ProreZite % zgloda izmedu batka i
svaku stranu) Indirektno zabatka i postavite meso na rostilj
pecenje (preostalih 18 — 20 kako bi se brze i ravnomijernije
min) ispeklo.
Svinjski odrezak Direktno pecenje 1.5 — (sata ;uz ¢esto  |Uklonite visak masnoce prije pecenja.
okretanje) Odaberite deblje odreske.
Rebarca Direktno pecenje g min. 1.5 — (sata ;uz Cesto Odaberite meso s manje
Indirektno pecenje do kraja okretanje) masnoce. Pecite dok se
pripreme meso ne pocne s lakocom
odvajati od kosti
Janjetina Direktno pecenje 25 —30 min. Uklonite visak masnoce prije pecenja.
Odaberite deblje odreske.
Hrenovke Direktno pecenje 4- 6 min Odaberite vece hrenovke i prerezite ih
po duljini.

N415-0444E MAY 20.21
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Upute za kuhanje

Prvo paljenje: Prilikom prvog paljenja pojavit ¢e se neugodan miris. To je potpuno normalno stanje
uzrokovano gorenjem boja i maziva koriStenih u procesu proizvodnje i dogada se samo pri prvom paljenju.
Ostavite glavne grijace upaljene na najjatem plamenu pola sata.Poklopac i vrata potpuno otvorite.
KoriStenje rostilja: Preporucujemo grijanje rostilja sa zatvorenim poklopcem (priblizno 20 minuta). Ugljen
je spreman kada se na njemu pojavi sloj sivog pepela. Hranu s kra¢im vremenom pripreme (ribu, povrée)
mozete peci s otvorenim poklopcem. Pecenje sa zatvorenim poklopcem omoguduje postizanje veéih i
jednakomjernih temperatura. Pri pecenju mesa s malim udjelom masnoce (pilecih prsa ili krte svinjetine),
reSetke mozete namazati uljem kako meso ne bi prianjalo. Pecenje mesa s velikim udjelom masnoée moze
uzrokovati nekontrolirani plamen. Odstranite visSak masnoce ili smanjite temperaturu pecenja. Ako dode
do pojave plamena, odmaknite hranu, smanjite topline(pritvorite reSetke) i ostavite otvoren poklopac.

Za pripremu 1kg mesa uobicajeno je iskoristiti priblizno 50 briketa ugljena. Ako meso pecete vise od 30 ili
40 minuta, potrebno je dodati ugljen. U hladnm i vjetrovitim uvjetima potredbo je dodati viSe ugljena za
postizanje idealnih temperatura za pecenje.

Dodavanje ugljena tijekom pecenja: PaZljivo dodajte ugljen u rostilj. Moze doci do plamena pri doticaju
ugliena i svjezeg zraka. Postavite se na sigurnu udaljenost i koristite duge toplinski odporne hvataljke za
dodavanje dodatnog ugljena.

UPOZORENJE! vruéi ugljen nikada nemojte podlijevati teku¢inom za paljenje ugljena.

Upotreba otvora: otvori na pokrivenom rostilju obi¢no moraju biti otvoreni kako bi zrak mogao uci u
rostilj. Zrak povecava temperaturu gorenja ugljena. Temperaturu rostilja moZete regulirati zatvaranjem
i otvaranjem otvora (pomicanjem poklopca u lijevo i u desno). Djelomic¢no ili potpuno zatvaranje otvora
pomaze pri hladenju ugljena. Nemojte potpuno zatvoriti otvore, osim ako Zelite ugasiti plamen.

Otvorena Zatvoreno
\ J G J

SIGURNO RUKOVANIJE ROSTILJEM NAKON KORISTENJA
A UPOZORENIE! siijedite upute za sigurno rukovanje i zastitite sebe i svoju imovinu.

e Zatvorite poklopac i sve otvore kako biste ugasili vatru.

e Ostavite rostilj da se potpuno ohladi.

e Nemojte ostavljati ugljen i pepeo u rostilju. Ugljen i pepeo moraju biti potpuno ugaseni prije

¢iS¢enja rostilja.

e Metalnom strugalicom odstranite preostali ugljen i pepeo iz rostilja. Stavite ih u metalni kontejner
i prelijte vodom. Prije odlaganja ostavite u kontejneru dodatnih 24 sata.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Upute za c¢iS¢enje i odrzavanje

Nakon svake upotrebe ocistite pepeo i posudu za kapanje.

UPOZORENJE! Rotilj mora biti hladan, a sav ugljen potpuno ugasen prije odstranjivanja
dijelova.

UPOZORENIJE! Uvijek upotrebljavajte zastitte rukavice i naocale pri ¢iS¢enju rostilja.
UPOZORENJE! Ne koristiti visokotlaénog uredaja za &igéenje bilo kojeg dijela roétilja.

UPOZORENIJE! Izbegnite mogucnost opekotina i Cistite rostilj samo kad je hladan. Izbjegavajte
kontakt sa vruc¢im povrSinama. Rostilj Cistite u prostoriji gdje sredstva za ciScenje nece uzrokovati

Stetu. Nemojte koristiti pe¢nicu sa sistemom za samocisc¢enje. Barbecue umak i sol mogu uzrokovati
Stetu ako rostilj nije redovito ociscen i odrzavan.

Resetke za pecenje i zagrijavanje: ReSetke je najbolje Cistiti mesing Zicanom ¢etkom tijekom procesa
zagrijavanja. Za tvrdokorne mrlje moZete upotrijebiti ¢elicnu vunu.

Cis¢enje unutrasnjosti rostilja: Odstranite reetke. Mesing Zicanom ¢etkom o&istite ostatke sa strane i
s poklopca. OstruzZite ploce strugalicom, a pepeo odistite Zicanom Cetkom. Ocistite komadice ostataka
iz unutrasnjosti rostilja u posudu za kapanje. Ako Zelite, moZete oprati unutrasnjost rostilja s blagim
deterdzentom i vodom. Temeljito isprati vodom i krpom osusiti.

UPOZORENJE! Nakupljena masnoéa moie uzrokovati pozar. Oéistite posudu za kapanje nakon
svakog koristenja, kako biste izbjegnuli nakupljanje masnoce

Posuda za pepeo: pepeo i masnoca padaju na posudu za pepeo koja se nalazi ispod ugljena. Odstranite
posudu kako biste ju mogli oCistiti. Posudu nemojte oblagati aluminijskom folijom ili drugim materijalima.
Posudu odistite strugalicom, a ostatke odlozZite u nezapaljivi metalni kontejner. Operite posudu blagim
deterdzentom i vodom. Temeljito isperite i osusite krpom.

Ciséenje vanjske povrsine rostilja: Nemojte koristiti abrazivna sredstva ili ¢eli¢nu vunu na obojeniw
dijelovima, dijelovima od porculana i dijelovima od nehrdajuceg celika. Njihovo koristenje ostetit ¢e
zavrsni sloj na povrSinama. Povrsinu rostilja Cistite toplom vodom i sapunom dok je rostilj jos topao na
dodir. Za ¢is¢enje povrsina od nehrdajuceg Celika upotrijebite poseban deterdzZent za cis¢enje Celika.
Dijelovi od nehrdajuceg Celika ¢e s vremenom izgubiti boju zbog visokih temperatura i postati zlatne ili
smede boje. Gubitak boje je normalan i ne utjece na rad rostilja. Emajlirane dijelove treba pazljivo Cistiti.
Emajlirani dio za pecenje je sli¢an povrsini stakla i lako ¢e se odlomiti pri udarcu. Gladilni emajl dostupan je
kod trgovca Napoleon rostilja.

Resetke od lijevanog Zeljeza: Nude vrhunsko zadrzavanje i rasporedivanje topline. Redovitim
podmazivanjem reSetaka uljem stvorit ¢e se zastitni sloj koji pomaze sprjecavanju korozije i sprjecava
prianjanje hrane.

Prvo koriStenje: Prije prvog koriStenja ru¢no operite reSetke blagim sapunow i vodom. Nemojte ih stavljati
u perilicu suda. Temeljito isperite vru¢com vodom i osusite mekanom krpom. To je posebice vazno zbog
sprjecavanja ulaska vlage u lijevano Zeljezo.

Podmazivanje: Mekanom krpom namatzite biljno ulje preko cijele povrsine reSetaka. Nemojte
upotrebljavati margarinu i maslac. Resetke stavite u rostilj koji ste prethodno 15 minuta zagrijavali. Upalite
plamenike na srednju jacinu i zatvorite poklopac. Ostavite pola sata. Iskljucite sve plamenike i ostavite
reSetke da se ohlade. Ponovite proces s vremena na vrijeme (nije potrebno ponavljati na dnevnoj bazi).

Svakodnevna upotreba: Prije zagrijavanja rostilja i ¢iS¢enja mesing Zicanom cetkom za rostilj, povrsinu
reSetaka za pecenje premazite biljnim uljem. Zagrijte rostilj i oCistite nezeljene ostatke mesing Zicanom
Cetkom.

N415-0444E MAY 20.21
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Rjesavanje problema
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Problem

Moguci uzrok

Rjesenje

Preniska temperatura.

Nepravilno zagrijavanje.

Nedovoljan protok zraka.

Premala koli¢ina ugljena. Ucestalo
otvaranje pwoklopca.

Ugljen u rostilju mora gorjeti 20-25
minuta s pokrivenim poklopcem.

Otvorite otvore. Dodajte ugljen.

Ne otvarajte poklopac.

Prejaki plamen/neravnomjerno
rasporedena toplina.

Nepravilno zagrijavanje.

Nakupljena masnoca i pepeo.

Ugljen u rostilju mora gorjeti 20-25
minuta s pokrivenim poklopcem.

Redovito Cistite posudu za pepeo i
masnocu.

Guljenje »boje« s unutrasnjosti
rostilja.

Nakupljena masnoca.

Ovo nije kvar. Zavrsni sloj je porculan i
nece se oguliti. »Guljenje« je prouzroceno|
stvrdnutom masnoéom. Redovitim
¢is¢enjem sprijecit ¢ete ovu pojavu.
Procitajte upute za Ciséenje.

N415-0444E MAY 20.21
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Pregled rada s rostiljem na ugljen

Paljenje rostilja

e Prije prvog kuhanja ostavite rostilj, da se zagrije 30 minuta s otvorenim poklopcem i bazom za
provetravanje. Tako Ce izgorijeti boje i maziva koriStena u procesu proizvodnje.

e Potpuno otvorite otvor na poklopcu i bazi na svaki put kada zapalite rostil;.

e Poskrbite, da je posoda za pepel ocis¢ena od prejsnje uporabe in ponovno namescena. Provjerite je li
spremnik pepela Cist od prethodnog koristenja i ponovno namjesten.

e Rostilj se moZe koristiti bilo sa ili bez deflektora. Deflektor osigurava stabilne temperature i usporava
brzinu gorenja u sredini rostilja.

e Upotrebite Ultrachef starter za podpalu ugljena (nije ukljuc¢en) prema uputama, ili pa postavite kocke
za paljenje ili lagano zguzvani list na i oko zraka deflektor Postavite ugljen v obliku stoZca na sredini
jedinice (direktna metoda kuhanja) ili opcijsko u kosare za ugljen (indirektna metoda).

e Kada je rostilj u potpunosti upaljen, zatvorite poklopac i neka ugljen izgori dok nije svijetlo sive boje
(oko 20 minuta), te rasporedite ugljen pomocu klijesta s ruckama otpornim na toplinu, ovisno o nacinu
kuhanja koji cete koristiti.

e Tekucina za paljenje moZe se koristiti za paljenje ugljena, ali to nije najbolja metoda. MoZe sve zaprljati i
ostaviti kemijski okus hrane ako prije kuhanja, u potpunosti ne izgori. Kad gori nikada nemojte dodavati
dodatnu tekucinu za paljenje. Drzite bocu najmanje 25 ft (7,6m) od rostilja tijekom upotrebe.

e Dodatni okus dima je mogoce doseci z dodajanjem kadilnih listicev, ki so na voljo v razlicnih okusih pri
vasem prodajalcu Napoleon Zarov. Dodatni okus dima moZe se posti¢i dodavanjem cipova za dimljenje,
koji su dostupni u razlicitim okusima kod distributera Napoleon rostilja.

Kuhanje s rostiliem

e Preporucujemo grijanje rostilja sa zatvorenim poklopcem priblizno 20minuta.Ugljen je spreman kad se
na njemu pojavi sloj sivog pepela.

e Zapripremu 1kg mesa uobicajeno je iskoristiti priblizno 50 briketa ugljena. Ako meso pecete vise od
30ili 40 minuta, potrebno je dodati ugljen. U hladnim i vjetrovnim uvjetima potrebno je dodati vise
ugljena za postizanje idealnih temparatura pecenja.

e Pazljivo dodajte ugljen u rostilj. MoZe doci do plamena pri doticaju ugljena i svjezeg zraka. Postavite se
na sigurno udaljenost i koristite hvataljke ru¢kama otpornim na toplinu za dodavanje ugljena.

e Otvori na pokrivenom rostilju obi¢no moraju biti otvoreni kako bi zrak mogao uéi u rostilj. Zrak
povecdava temperaturu gorenja ugljena. Temperaturu rostilja moZete regulirati zatvaranjem i
otvaranjem otvora ;pomicanjem poklopca u lijevo i u desno.

e Pustite da se hrana kuhana s zatvorenim poklopcem. Svaki put kad otvorite poklopac, temperatura
pada. Rezultat je niZza temperatura i duze vrijeme kuhanja.

e Djelomi¢no ili potpuno zatvaranje otvora pomaze pri hladenju ugljena. Nemojte potpuno zatvoriti
otvore, osi mako Zelite ugasiti plamen.

e Kuhalno resetko lahko pred predgrevanjem naoljimo za zmanjsanje lepljenja. Resetka se moZze prije
grijanja podmazati uljem radi smanjenja prijanjanja.

e Koristite termometar za meso kako bi se osiguralo da hrana bude dovoljno kuhana.

Ciscenje rostilja

e Zatvorite poklopac i sve otvore kako biste ugasili vatru.

e Ostavite rostilj da se potpuno ohladi prije rukovanja

e Nemojte ostavljati ugljen i pepeo u rostilju. Ugljen i pepeo moraju biti potpuno ugaseni prije ¢is¢enja
rostilja.

e Metalnom strugalicom odstranite preostali ugljen i pepeo iz rostilja. Stavite ih u metalni kontejner i
prelijte vodom. Prije odlaganja ostavite u kontejneru dodatnih 24 sata.

e Mesing zicanom cetkom ocistite prasSine u posudi i unutrasnjost poklopca.

e Unutrasnjost rostilja moZete oprati blagim deterdZzentom i vodom. Temeljito isperite i osusite krpom.

e Emajlirane komponente treba pazljivo Cistiti. Emajlirani dio za pecenje je slican povrsini stakla i lako ¢e
se odlomiti pri udarcu. Emajl za zagladivanje emajl je dostupan kod prodavaca Napoleon rostilja.

www.napoleon.com N415-0444E MAY 20.21
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SPREMITE SVOJ RACUN KAO DOKAZ O KUPNJI ZA JAMSTVENI SERVIS.

Narucivanje rezervnih dijelova
INFORMACIJE O JAMSTVU

MODEL:

DATUM KUPNJE:

SERISKI BROJ:

(Evidencija o informacijama za lakse pretrazZivanje)

Za zamjenu dijelova i uvazavanje jamstva, kontaktirajte prodavaca Napoleon produkta, kdje je bila
obavljena kupnja.

Prije nego pozovete servis, provjerite Napoleon Web stranica za detaljnije ¢iséenje, odrzavanje,
otklanjanje poteskoca i upute za zamjenu rezervnih dijelova u www.napoleon.com.

Za obrada zahtjeva treba priloziti sljedece podatke:
1. Modeli serijskl broj jedinice
2. Broj rezervnog dijela in opis.
3. Detaljan opis problema(‘razbijen nije dovoljno’).

4. Dokaz o kupnji (fotokopija racuna).

U nekim sluc¢ajevima, Napoleon zahtijeva da se dijelovi vratie u tvornicu na pregled. Prije potrebno
osigurati rezervne dijelove.

Prije nego Sto se obratite na prodavaca Napoelon proizvoda treba znati, da sljedece stavke nisu
pokrivene jamstvom.

e Troskovi transporta, posredovanje ili izvozne carine.
e  Troskovi rada za uklanjanje i ponovnu montazu.

e Troskovi usluga za dijagnosticiranje problema.

e Promjena boje dijelova od nehrdajuceg celika.

e Steta na djelovima zbog nedostatka ¢i$éenja i odrzavanja ili upotrebe nepravilnih
detergenta (detergenti za pecnice) ¢iscenje.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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PRIROCNIK ZA SESTAVO IN VZDRZEVANJE ZARA.

TA ZAR SE UPORABLJA ZUNA JV DOBRO PREZRACEVANIH PROSTORIH.
SHRANITE NAVODILA ZA POZNEJSO UPORABO.

OUTDOOR CHARCOAL GRILL

APPLY SERIAL NUMBER LABEL FROM CARTON

Serial No.
XXXXXX000000
MODEL NO.

PRO22K-LEG-2

NEVARNOST
Ne poskusajte priZgati te naprave, Kurjenje oglja oddaja ogljikov
ne da bi prebrali dela “NAVODIL ZA monoksid. Ne kurite oglja v domovih,
PRIZIGANJE“ v tem priroéniku. garazah, Sotorih, vozilih ali katerih
koli zaprtih prostorih.

A OPOZORILO! Neupostevanje teh navodil lahko povzroci poskodbe lastnine, telesne poskodbe ali smrt.

Wolf Steel Europe BV
De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel
The Netherlands
eu.info@napoleon.com
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Napoleon President’s 10 letna omejena garancija

Izdelki NAPOLEON so zasnovani z vrhunskimi komponentami in materiali katere sestavljajo usposobljeni mojstri, ki se
zelo ponosni na svoje delo. Pred pakiranjem in posiljanjem je bil ta izdelek temeljito pregledan s kvalificiranim
tehnikom, da bi zagotovili, da kupec dobi kakovosten izdelek, ki ga pri¢akujete od podjetja NAPOLEON.

NAPOLEON

NAPOLEON jamdi, da sestavni deli v vaem novem NAPOLEON izdelku ne bodo imeli napak v materialu in izdelavi od

datuma nakupa, v naslednjih obdobjih:

Porcelansko emajliran pokrov in posoda .........cccceceeieiiiiiicnieneenenne
ZEACNIK et
Porcelansko emajlirane kuhalne reetke iz litega Zeleza ..................
Kromirane kuhalne reSetke .........cccccooiiiiiiiiiiieee e
Vsi ostali deli ....ooeiiiii

*Pogoji in omejitve

Ta Napoleonova omejena garancija jaméi, kot je doloCeno v prej omenjeni
tabeli, za vse izdelke, kupliene prek poobla$ ¢enega prodajalca NAPOLEON,
in ob upo$ tevanju naslednjih pogojev in omejitev: daje prvotnemu kupcu
pravico do doloenega kritja v zvezi s katero koli komponento, zamenjano v
garancijskem roku, bodisi s strani NAPOLEONA ali poobla$ ¢&enega
NAPOLEON prodajalca, da nadomestijo komponento takega izdelka, ki je
zaradi obi¢ajne zasebne uporabe neuspes na. " 50% popusta” , navedenega v
tabeli, pomeni, da je komponenta na voljo kupcu z 50-odstotnim popustom od
obi¢ajne maloprodajne cene komponente za navedeno obdobje. Ta omejena
garancija ne zajema dodatkov ali bonusnih izdelkov.

Za vecjo varnost " obiCajna zasebna raba" izdelka pomeni, da je izdelek:
names$ Cen s strani poobla$ ¢enega servisa oz. tehnika v skladu z navodili za
vgradnjo, ki so priloZena izdelku z vsemi lokalnimi in nacionalnimi
stanovnjskimi ter pozarnimi predpisi; da je izdelek ustrezno vzdrzevan in ni bil
uporabljen v komercialne namene.

Podobne " napake zaradi nepravilne uprabe " ne vkljucujejo: prekomerno
Zganje, vZigi, ki jih povzro€ajo okoljski pogoji, kot so mocni vetrovi ali neustrezno
prezraCevanje, praske, vdori, korozija, poslab$ anje barvanih in previe¢enih
oblog, razbarvanje zaradi toplote, abrazivnih ali kemicnih Cistil ali UV-
izpostavljenost, pokanje porcelanastih emajliranih delov ali po$ kodbe, ki so
posledica zlorabe, nesreCe, tofe, ma$ Cobnih pozarov, pomanjkanje
vzdrzevanja, sovraznih okolij, kot so sol ali klor, spremembe, zloraba,
zanemarjanje ali delov vgrajenih od drugih proizvajalcev. V primeru poslab3anja

....... 5 let polno jamstvo, plus 50% popusta do preteka 10let
....... 5 let polno jamstvo, plus 50% popusta do preteka 10let
....... 3 leta polno jamstvo, plus 50% popusta do preteka 10let

delov pojavilo do stopnje neucinkovitosti (prerjavenje ali izgorevanje) v ¢asu
trajanja upravicene garancije, bo zagotovljen nadomestni del.

Za nadomestno komponento je izkljuéno odgovornost NAPOLEON-a , ki jo
doloda ta omejena garancija; V nobenem primeru NAPOLEON ne bo
odgovoren za stro$ ke namestitve ali druge stro$ ke ali izdatke, ki so nastali
v zvezi z vnovi¢no namestitvijo garantiranega dela za kakrs no koli naklju¢no,
posledi¢no ali posredno $ kodo ali za kakrs ne koli prevozne stro$ ke, stro$ ke
dela ali izvozne dajatve.

Ta omejena garancija je zagotovljena poleg pravic, ki vam jih ponujajo lokalni
zakoni. V skladu s tem ta omejena garancija podjetiu NAPOLEON ne nalaga,
da drzi dele na zalogi. Na podlagi razpoloZljivosti delov lahko NAPOLEON po
lastni presoji izpolni vse obveznosti, tako da kupcu zagotovi ugodno posojilo
za nov izdelek. Po prvem letu lahko v zvezi s to omejeno garancijo
NAPOLEON po lastni presoji v celoti izpolnjuje vse obveznosti v zvezi s to
garancijo tako, da prvotnemu upravi¢enemu kupcu povrne veleprodajno ceno
vseh upravicenih, a okvarjenih delov.

V primeru zahteve za uveljavitev garancije podjetia NAPOLEON bo potrebno
priloziti racun ali kopijo raduna skupaj s serijsko § tevilko in § tevilko modela,
ko bo od NAPOLEON prodajalca zahtevala kakrs ne koli garancijske zahtevke
NAPOLEON si pridrzuje pravico do pregleda izdelka preden izpolni garancijske
zahteve. Za pridobitev koristi od kritja garancije se obrnite na servisno sluzbo
NAPOLEON ali na pooblas¢enega prodajalca NAPOLEON.

www.napoleon.com
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OPOZORILO! Neupostevanje teh navodil lahko povzroci poskodbe lastnine, telesne poSkodbe ali
smrt. Pred uporabo plinskega Zara preberite in upostevajte vsa opozorila in navodila v tem priroc¢niku.

Priporocila za varno uporabo

e Pred uporabo Zara preberite celotna navodila za uporabo.

eV nobenem primeru se Zara ne sme spreminjati.

e Priobratovanju Zara upostevajte natancno navodila glede priziganja.

e Ne priZigajte oglja z zaprtim pokrovom.

¢ Ne naslanjajte se na goreci Zar.

e Ne uporabljajte bencina, alkohola ali drugih visoko hlapljivih tekocin za priZiganje briketov. Uporabljajte
SAMO odobreno tekocino za vzig oglja. Prepricajte se, da so vse tekocine, ki so iztekle skozi dno Zara,
odstranjene pred priziganjem oglja.

e Tekocine za vzig oglja ni potrebno dodati vrodi ali topli Zerjavici.

e Po uporabiin pred vZigom mora biti tekoCina za vzig oglja pokrita in shranjena v varni oddaljenosti od
Zara, najmanj 25 ft (7,6m).

e Otroci in Zivali ne smejo biti blizu vro¢ega Zara, NE dovolite otrokom, da plezajo v notranjost omare.

e Zar ne pusdajte brez nadzora, medtem ko deluje.

e Ne premikajte Zara ko je vroc ali ko deluje.

e 7Zar ne sme biti name$éen v ali na avtodomih in/ali ¢olnih.

e Zar je potrebno hraniti le na prostem, v dobro prezradevanem prostoru in se ne sme uporabljati v
stavbi, garazi, zimskem vrtu ali kateremkoli drugem zaprtem obmocju.

e Zagotovite ustrezen odmik od vnetljivih snovi, 5ft (1.5m), z vseh strani. Ta razdalja je priporocljiva
ob vinilni strani ali steklenih povrsinah. Zar se ne sme uporabljati na vnetljivih povrsinah (lesenih ali
sestavljivih podih ali verandah).

e QOdprtine za zracenje morajo biti vedno neovirane in ociscene.

e Naprave ne uporabljajte pod gorljivimi konstrukcijami.

e Ne uporabljajte Zara pod katero koli stresno konstrukcijo, kot so stresne kritine, nadstreski, platnene
strehe in previsi.

e Ne postavljajte Zara v vetrovnih pogojih. Mocan veter negativno vpliva na kakovost kuhanja zara.

eV obdobju predgretja je potrebno pokrov zapreti.

e Predal za pepel/mast mora biti na mestu, ko Zar deluje.

e Redno odistite mastne sledi in ploSce, da se prepreci kopicenje, kar lahko privede do pozara zaradi
masti.

e Ne uporabljajte stranske police za shranjevanje vzigalnikov, vzigalic ali katerih koli drugih gorljivih snovi.

e Zar mora biti v vsakem trenutku na ravni podlagi.

e Ne uporabljajte vode za nadzor izbruha plamena ali gasenje Zerjavice, saj lahko poskodujete povrsino
Zara.

e Za nadzor izbruha plamena nekoliko zaprite zracnike Zara. Da bi v celoti pogasiti Zerjavico/pozar, zaprite
vse zracnike in celoten pokrov.

e Uporabite ustrezna zar orodja z dolgimi, toplotno odpornimi rocaji.

e Uporabite rokavice za zar ali vroCe posode za zascito rok, medtem ko kuhate ali prilagajate zracnike.

e Ne odstranite pepela iz zara, dokler vse oglje popolnoma ne izgori in v celoti ugasne. Pustite dovolj
casa, da se ohladi.

e Preostali premog in pepel je treba odstraniti iz Zara in shraniti v posodi iz negorljivih kovin ter pustiti v
kovinski posodi 24 ur pred odlaganjem.

e Poskrbite, da so elektri¢ni napajalni kabli oddaljeni od vode ali ogrevanih povrsin.

e Kalifornijski predlog 65: oglje pri zgorevanju ustvarja stranske proizvode, od katerih so nekateri na
seznamu Skodljivih sestavin drzave Kalifornija, ki povzrocajo raka in porodne poskodbe. Pri kuhanju z
ogljem je potrebno vedno zagotoviti ustrezno prezracevanje enote, da se zmanjsa izpostavljenost do
teh snovi.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Navodila za vzig

NEPOSREDNO KUHANIJE
r _—

POSREDNO KUHANIJE

Uporaba oglja
Premer Zara Metoda kuhanja Priporoceno oglje
22" (56cm) Neposredno kuhanje Cooking 50
25 na vsako stran
22” (56cm) Posredno kuhanje *(dodajte 8 na vsako stran za vsako dodatno
uro Casa kuhanja)

*Priporocila glede oglja so priblizna, daljsi Casi kuhanja zahtevajo dodatno dodajanje oglja. Tudi hladnejsi,
vetrovni pogoji zahtevajo dodatno oglje, da bi dosegli idealne temperature kuhanja.

OPOZORILO! Odprite pokrov.

Zara na lesenih ali drugih gorljivih povrsinah.

OPOZORILO! postavite zar na prostem na trdni, ravni, negorljivi podlagi. Nikoli ne uporabljajte

OPOZORILO! Ne naslanjajte se na Zar, ko izgoreva oglje.

OPOZORILO! Ponev za pepel mora biti names¢ena med priZiganjem in vedno med uporabo Zara.

METODA NEPOSREDNEGA KUHANJA

METODA POSREDNEGA KUHANJA

1. Popolnoma odprite zra¢nik pokrova in osnove.
Odstranite pokrov Zara in kuhalno resetko.

1. Popolnoma odprite zra¢nik pokrova in osnove.
Odstranite pokrov Zara in kuhalno resetko.

2. Poskrbite, da je posoda za pepel ocis¢ena
od prejsnje uporabe in jo ponovno namestite.

2. Poskrbite, da je posoda za pepel ocis¢ena
od prejsnje uporabe in jo ponovno namestite.

3. Zar se lahko uporablja z ali brez centralnega
deflektorja zraka. Deflektor zagotavlja bolj
enakomerne temperature in upocasni stopnjo
gorenja v srediscu Zara. Uporabite Ultrachef kamin za
priziganje briketov (ni vkljucen) po priloZzenih navodilih
v priro¢niku, ali postavite vzigalne kocke ali rahlo
zmeckan ¢asopis na in okoli zra¢nega deflektorja.
Postavite oglje v obliki stoZca na sredini enote na
Casopisu ali na vzigalnih kockah.

3. Odstranite sredinski deflektor zraka in postavite
ponev. Po izbiri postavite kosare z ogljem na obeh
straneh ponve. Uporabite Ultrachef kamin za
priziganje briketov (ni vkljucen) po prilozenih navodilih
v priro¢niku, ali postavite vzigalne kocke ali rahlo
zmeckan casopis v kosare z ogljem. Postavite oglje v
kosSare na ¢asopis ali na vzigalne kocke.

4. Prizgite Casopis ali vZigalne kocke. Ko oglje gori v
celoti, zaprite pokrov in dovolite oglju, da gori, dokler
ga ne prekriva svetlo siv pepel (priblizno 20 minut).

4. Prizgite Casopis ali vZigalne kocke. Ko oglje gori v
celoti, zaprite pokrov in dovolite oglju, da gori, dokler
ga ne prekriva svetlo siv pepel (priblizno 20 minut).

5. S pomodjo kles¢ z dolgimi, toplotno odpornimi
roCaji, razsirite oglje, da enakomerno pokriva celotno

reSetko (vklju¢no s sredinskim zra¢nim deflektorjem).
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Zagonsko tekocino lahko uporabimo za vZig oglja, vendar to ni najprimernejSa metoda. Lahko postane

umazano in pusti kemic¢ni okus na hrani, ¢e pred kuhanjem popolnoma ne izgori. Ko gori nikoli ne

dodajamo dodatno zagonsko tekocino na Zar. Shranjujte steklenico vsaj 25 ft

(7,6m) od Zara pri delovanju. Kamin za priziganje
briketov

Navodila za varno delovanje kamina za priziganje
briketov:
OPOZORILO!

e Samo za zunanjo uporabo.

e Kamin za priZiganje briketov uporabljajte samo v primeru, Ce ta stoji na
trdni, ravni reSetki za oglje in ¢e Zar na oglje stoji na trdni, ravni in negorljivi
povrsini.

¢ Ne postavljajte kamina za priziganje briketov na katerikoli gorljivo povrsino,
razen Ce je kamin za priziganje briketov popolnoma hladen.

¢ Ne uporabljajte tekocine za vzigalnike, bencin ali samovzigalno oglje v kaminu za priziganje briketov.

e Kamin za priziganje briketov uporabljajte samo za vzig oglja za Zar na oglje.

e Pridelus kaminom za priZiganje briketov vedno nosite zascitne rokavice.

e Otroci in Zivali ne smejo biti nikoli blizu kamina za priziganje briketov.

¢ Ne uporabljajte kamina za priziganje briketov, ¢e pihajo mocni vetrovi.

e Kamina za priziganje briketov ne puscajte brez nadzora, medtem ko deluje.

e Med vZiganjem se ne naslanjajte na kamin za priziganje briketov.

e Kamina za priziganje briketov nikoli ne uporabljajte drugace, kakor je namenjen.

e Ne uporabljajte ga za pripravo hrane.

e Bodite izredno previdni, ko posipate vroce oglje s pomocjo kamina za priziganje briketov.

Uporaba kamina za priZiganje briketov

e Obrnite kamin za priziganje briketov navzdol

e Zmeckajte dva cela lista ¢asopisa in ju natlacite v spodnji del kamina za priZiganje briketov.

e Obrnite kamin za priziganje briketov navzgor in ga polozite v sredino resetke za oglje.

e Dodajte ustrezno koli¢ino oglja, vendar ne prenapolnite.

e Prizgite vzigalico in jo vstavite v enega od spodnjih zracnikov, da se bo vzgal ¢asopis.

e Ko ima vrhnja plast oglja tanko plast sivega pepela, z noSenjem zascitnih rokavic previdno pretresite
vroCe oglje na resetko za oglje (neposredna metoda kuhanja) ali ga postavite v kosare za oglje (posredna
metoda).

e Ko je vroCe oglje postavljeno v Zar, ga enakomerno razsirite s pomocjo klesc¢ z dolgimi, toplotno
odpornimi rocaji.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Vodic za kuhanje na ugljenu

®

Pecenje na ugljenu je tradicionalni nacin pripreme hrane. Usijani ugljen emitira infracrveno zracenje i
priprema hranu bez efekta suSenja. Sokovi i masnoca koji s hrane kapaju na ugljen isparavaju u obliku dima
i daju hrani slastan okus. Napoleonovi rostilji na ugljen idealni su za pripremu socnih i ukusnih odrezaka,
pljeskavica i ostalih vrsta mesa.Za savjete pri pecenju pogledajte tablicu.

Tablica sluzi kao naputak pri pripremi hrane. Vrijeme pecenja ponekad treba prilagoditi, ovisno o temper-
aturi, vjetru, Zeljenom okusu... Koristite termometar za meso kako biste provjerili je li hrana primjereno

pripremljena.

Tabela za pecCenje na oglju

za 5 min. Posredna
toplota za zakljucek.

Hrana e e, Cas kuhanja Koristni predlogi
toplota
Zrezek Neposredna toplota 6-8 min.— Pri izbiri mesa za Zar izberite meso
1in. (2.54cm) debel srednje z vecjim delezem maséobe. Mast deluje
kot naravni mehcalec med kuhanjem in
meso ohranja vlazno in so¢no.
Hamburger 1/2 in (1.27cm) | Neposredna toplota 6-8 min.— Priprava hamburgerjev po narocilu je
thick srednje olajsana s spreminjanjem debeline
pleskavice. Ce Zelite dodati eksoti¢ni okus
vasemu mesu, poskusite dodati sekance
ameriskega oreha
Napoleon Zaru za dimljenje sekancev.
Kosi pis¢anca Neposredna toplota 20-25 min. Povezava stegna in noge s strani brez
cca 2’ vsaka stran. koZe naj bo narezana % poti skozi meso
Posredna toplota za za bolj poloZno lego mesa na Zaru. To
preostalih omogoca hitrejse in enakomernejse
18-20 min. kuhanje. Da bi dodali poseben okus vasi
kuhi, dodajte sekance meskita vasemu
Napoleon Zaru za dimljenje sekancev.
Svinjski kotlet Neposredna toplota 10-15 min. Odrezite odvecno mast pred peko na
Zaru. Izberite debelejse kotlete za bolj
mehko meso.
Svinjska rebra Neposredna toplota 1.5-2 uri, Izberite vitka in mesnata rebra. Pecite

veckrat obrnite

meso, dokler ne odstopi zlahka od kosti.
Izberite vitka in mesnata rebra.

Jagnjecje zarebrnice Neposredna toplota 25-30 min. Odrezite odvecno mast pred peko na
Zaru. lzberite debelejse kotlete za bolj
mehko meso.
Hrenovke Neposredna toplota 4-6 min. Izberite vecjo velikost Weiner. PrereZite

koZo po dolzini pred peko.
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Navodila za kuhanje

Zacetni vZig: ko ga prvi€ prizgemo plinski zar oddaja rahel vonj. To je normalno, zacasno stanje, ki je
posledica “zapeke” notranjih barv in maziv, ki se uporabljajo v proizvodnem procesu in se ne ponovi vec.
Preprosto zazenite glavne gorilnike na visok poloZzaj za priblizno pol ure. Pokrov in vrata na Siroko odprite
Uporaba Zara: pri pecenju hrane priporo¢amo predgrevanje Zara s pokritim pokrovom, pokrov naj bo zaprt
za priblizno 20 minut. Oglje je pripravljeno, ko ima tanko plast sivega pepela. Hrana, kuhana v krajSem casu
(ribe, zelenjava), se lahko pece na Zaru z odprtim pokrovom. Kuhanje z zaprtim pokrovom zagotavlja visje,
bolj enakomerne temperature, ki lahko zmanjsajo ¢as kuhanja in lahko skuhamo meso bolj enakomerno.
Pri kuhanju zelo pustega mesa, kot so pis¢ancje prsi ali pusto svinjsko meso, lahko resetke naoljimo pred
predgrevanjem za zmanjsanje lepljenja. Kuhanje mesa z visoko stopnjo vsebnosti mascob lahko ustvari
vedji plamen. Da se to prepreci je dobro bodisi obrezati ma$¢obo ali zmanj$ati temperature. Ce vseeno
pride do vecjega plamena, premaknite hrano pro¢ od ognja in zmanjsajte toploto (zmanjsajte odprtost
zracnika). Pokrov pustite odprt.

Kot splogno pravilo naértujte porabo okoli 50 briketov za kuhanje 2£ (1 kg) mesa. Ce naértujete kuhati veé
kot 30 do 40 minut, je potrebno dodati dodatne brikete v ogenj. Ko je vreme hladno in vetrovno, boste
potrebovali vec briketov, da bi dosegli idealne temperature kuhanja.

Dodajanje oglja med kuhanjem: bodite previdni pri dodajanju oglja na Zar. Lahko pride do pojava
plamenoy, ko pride oglje v stik s svezim zrakom. Umaknite se na varno razdaljo in uporabljajte klesce za
kuhanje na dolgih rocajih, odpornih na vrocino, za dodajanje briketov iz oglja. Lopute na obeh straneh
kuhalne resetke omogocajo dostop do resetke za oglje.

OPOZORILO! Nikoli ne dodajajte tekocine za vzig oglja vrodi ali topli Zerjavici. Ko je oglje vigano,
tekocina vec ni potrebna

Obratovanje zra¢nikov: pokrov zracnikov na pokritem Zaru obic¢ajno ostane odprt, da ima zrak dostop do
Zara. Zrak povecuje temperaturo gorenja zerjavice. Uravnavanje temperature Zara je mozno s premikanjem
odzracevalnih drsnikov v desno ali levo. Zapiranje zracnikov, bodisi delno ali v celoti, bo pomagalo, da se
oglje ohladi. Ne zaprite popolnoma zracnikov in pokrova zracnikov, razen e ne Zelite ohladiti ali pogasiti
plamena.

. Y, . y,
Odprto Zaprto

Varnost po uporabi:

i OPOZORILO! pa bi zascitili sebe in svoje premozenje pred poikodbami, skrbno upoitevajte

naslednje varnostne ukrepe.

e Zaprite pokrov za Zar in vse odprtine za pogasitev ognja.
¢ Vedno omogocite Zaru, da se popolnoma ohladi, preden ga prekladate.

¢ Nikoli ne pustite Zerjavico in pepel na Zaru brez nadzora. Poskrbite, da Zerjavico in pepel
popolnoma ugasnete, preden ju odstranite.

e Uporabite kovinsko lopatico ali zajemalko za odstranitev preostankov Zerjavice in pepela iz Zara.
Postavite jih v posodo iz negorljivih kovin in popolnoma nevtralizirajte z vodo. Pustite jih v posodi
Se dodatnih 24 ur pred njihovim odlaganjem.
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VzdrZevanje/ Navodila za CiS¢enje

Priporocljivo je, da se pepelnik / ponev izprazni po vsaki uporabi.

OPOZORILO! Zagotovite, da je Zar hladen in da je oglje popolnoma ugasnjeno pred odstranitvijo
katerega koli dela Zara.

OPOZORILO! pri ¢igeenju zara vedno nosite zas&itne rokavice in zas&itna ocala.

vev v

OPOZORILO! ne uporabljajte visokotlacnega Cistilnika za ciscenje katerega koli dela Zara.

OPOZORILO!v izogib moZnosti nastanka opeklin je pomembno, da se vzdrZzevanje lahko opravi
le, ko je zar hladen. Izogibajte se nezas¢itenega stika z vrocimi povrsinami. Zar ¢istite na obmogju,
kjer Cistilna sredstva ne bodo poskodovala pokrovoy, trat ali teras. Ne uporabljajte Cistila za pecice za
ciScenje katerega koli dela tega Zara. Ne uporabljajte samocistilne pecice za ciScenje kuhalne reSetke
ali drugih delov Zara. Zar omaka in sol sta lahko jedka in lahko povzroéita hitro poslabsanje delov zara,
ce jih redno ne Cistimo.

Resetke in ogrevalno stojalo: resetke in ogrevalno stojalo je najbolje Cistiti z medeninasto Zi¢no krtaco v
obdobju predogrevanja. Za trdovratne madezZe lahko uporabite jekleno volno.

Notranje ¢iS¢enje plinskega Zara: odstranite kuhalne reSetke. Z medeninasto Zi¢no krtaco ocistite prasne
delce s strani in pod pokrovom. Postrgajte plosce za pecenje s pipcem ali strgalom in uporabite Zi¢no
krtaCo za odstranjevanje pepela. PoCistite vse smeti iz notranjosti iz Zara v ponev. Po Zelji lahko umijete

notranjost Zara z blagim detergentom in vodo. Dobro sperite z vodo in obrisite do suhega.

B>

OPOZORILO! Nabrana mast lahko povzro&i pozar. Ponev oéistite po vsaki uporabi, da se izognete
nabiranju masti.

B>

Pepelnik / ponev: pepel, mascobe in presezne kapljice potujejo na pepelni / poney, ki se nahaja pod
Zarom na oglje, kjer se kopici. Za ¢isCenje povlecite ponev iz Zara. Nikoli ne postavit ponve ob aluminijasto
folijo, pesek ali drug material, saj to lahko prepreci masti da pravilno tece. Peka¢ mora biti postrgan s
pipcem ali strgalom in vse smeti morajo biti s¢iS¢ene v posodo iz negorljivih kovin. Operite notranjost Zara

z blagim detergentom in vodo. Dobro sperite s ¢isto vodo in obrisite do suhega.

Cis¢enje zunanje povrsine Zara: ne uporabljajte agresivnih ¢istil ali jeklene volne na katerih kol
pobarvanih, porcelanastih ali nerjavecih delih Napoleon Zara. S tem lahko poSkodujete povrsinski sloj.
Zunanje povrsine Zara Cistite s toplo milnico, ko je kovina Se topla na dotik. Za ¢iS¢enje nerjavecih povrsin
uporabite Cistilo za nerjavece jeklo ali neabrazivno Cistilo. BriSite vedno v smeri zrn. S ¢asoma se deli iz
nerjavecega jekla pri segrevanju razbarvajo, obi¢ajno na zlato ali rjavo barvo. Ta sprememba barve je
normalna in ne vpliva na delovanje Zara. S porcelansko emajliranimi deli je potrebno ravnati Se posebej
skrbno. Zapecen emajl na povrsini izgleda kot steklo in se odkrusi, ¢e ga udarimo. Gladilni emajl je na voljo

pri vaSem prodajalcu Napoleon Zarov.

Kuhalne resetke iz litega Zeleza: kuhalne resetke iz litega zZeleza, dobavljene z novim Zarom, nudijo
vrhunsko ohranitev in porazdelitev toplote. Z rednim premazovanjem reSetkam dodajate zas¢itno oblogo,
ki je v pomo¢ pri odpornosti proti koroziji in izboljSanju lastnosti reSetk proti prijemanju.

Prva uporaba: umijte kuhalne resetke rocno z blagim milom in vodo, da odstranite vse ostanke
proizvodnega postopka (nikoli ne perite v pomivalnem stroju). Temeljito sperite s toplo vodo in popolnoma
osusite z mehko krpo. To je pomembno, da se izognemo vstopu vlage v lito Zelezo.

Namastitev: z uporabo mehke krpe nanesite rastlinsko mast po celotni povrsini reSetke, zagotovite da
bodo tudi vsi Zlebovi in vogali zajeti. Ne uporabljajte slanih masc¢ob, kot sta maslo ali margarina. Predgrejte
Zar za 15 minut, nato postavite namascene kuhalne resetke v Zar. Obrnite nadzorni gumb gorilnika ma
srednjo stopnjo z zaprtim pokrovom. Pustite, da se kuhalne reSetke ogrevajo priblizno pol ure. Obrnite
nadzorne gumbe vseh gorilnikov na poloZaj »OFF« in izklopite plin pri viru. Kuhalne reSetke naj stojijo do
ohladitve. Ta postopek je potrebno v celotni sezoni veckrat ponoviti, ¢eprav to ni potrebno za vsakodnevno
uporabo (upostevajte postopek v primeru dnevne uporabe spodaj).

Dnevna uporaba: pred predgrevanjem in ¢is¢enjem z medeninasto krtaco za Zar prematzite celotno zgornjo
povrsino kuhalnih resetk z rastlinsko mastjo. Segrejte Zar in skrtacite vse nezelene ostanke z medeninasto
krtaco.

www.napoleon.com N415-0444E MAY 20.21
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TeZzava

Mozni vzroki

Resitev

Majhna toplota / nizek
plamen.

Neustr.predgrevanje
Premajhen dotok zr.
Nizek nivo oglja.
Pokrov je bil
preveckrat odprt.

Pocakajte, da oglje izgori, dokler ni prekrit s svetlo
sivim pepelom (obicajno 20-25min).

Odprite zracnike.

Dodajte vec oglja na pladenj z ogljem.
Pocakajte, da se hrana skuha z zaprtim
pokrovom. Pri vsakem odpiranju pokrova

se temperatura zniZa. Posledica so temperature in
daljsi ¢asi kuhanja.

Izbruhi plamenov/
neenaka toplota.

Nepravilno
predgrevanje.

Odvecna mast in

pepel
v pepelniku/ponvi.

Predgrevajte zar z zaprtim pokrovom 20 — 25 min in
enakomerno razporedite oglje.

Redno Cistite pepelnik/ponev. Ponve ne postavite ob
aluminijasto folijo. Glejte navodila za Cis¢enje.

Izgleda, kot da se lusci
barva v
notranjosti pokrova.

Nastanek masti na
notranjih povrsinah.

To ni napaka. Povrsina pokrova je narejena iz
porcelana, ki se ne lus¢i. Lus€enje povzroca strjena
mascoba, ki se posusi na barvi podobne delce,

ki odstopajo. Pojav se lahko prepreci z rednim
¢iS¢enjem. Glejte navodila za CiS¢enje.

N415-0444E MAY 20.21
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Pregled dela z zarom na oglje

Priziganje Zara

Pred prvim kuhanjem priporo¢amo gorenje na visoki stopnji za 30 minut s popolnoma odprtim
pokrovom in zracniki osnove. Tako bodo izgorela vsa maziva, ki se uporabljajo v proizvodnem procesu.
Popolnoma odprite zracnik na pokrovu in osnovi vsakic, ko prizgete Zar.

Poskrbite, da je posoda za pepel ocis¢ena od prejSnje uporabe in ponovno namescena.

Zar se lahko uporablja bodisi z ali brez sredinskega zra¢nega deflektorja. Deflektor zagotavlja bolj
stabilne temperature in upocasni stopnjo gorenja v srediscu Zara.

Uporabite Ultrachef kamin za priziganje briketov (ni vklju¢en) po priloZenih navodilih v priroc¢niku, ali
pa postavite vZigalne kocke ali rahlo zmeckan ¢asopis na in okoli zracnega deflektorja. Postavite oglje
v obliki stoZca na sredini enote (neposredna metoda kuhanja) ali opcijsko v kosSare za oglje (posredna
metoda).

Ko je zar popolnoma prizgan, zaprite pokrov in pustite, da oglje izgori, dokler ni pokrito s svetlo sivim
pepelom (priblizno 20 minut) in razporedite oglje s pomocjo kles¢ s toplotno odpornimi rocaji, glede na
metodo kuhanja, ki jo boste uporabili.

Zagonsko tekocino lahko uporabimo za vzig oglja, vendar to ni najprimernejSsa metoda. Lahko postane
umazano in pusti kemicni okus na hrani, ¢e pred kuhanjem popolnoma ne izgori. Ko gori nikoli ne
dodajamo dodatno zagonsko tekocino na Zar. Shranjujte steklenico vsaj 25 ft (7,6m) od Zara med
uporabo.

Dodatni okus dima je mogoce doseci z dodajanjem kadilnih listicev, ki so na voljo v razli¢nih okusih pri
vasem prodajalcu Napoleon Zarov.

Kuhanje z Zarom

PriporoCamo predgrevanje Zara s pokritim pokrovom, pokrov naj bo zaprt za priblizno 20 minut. Oglje
je pripravljeno, ko ima tanko plast sivega pepela.

Kot splogno pravilo naértujte porabo okoli 50 briketov za kuhanje 2£ (1 kg) mesa. Ce naértujete kuhati
ve¢ kot 30 do 40 minut, je potrebno dodati dodatne brikete v ogenj. Ko je vreme hladno in vetrovno,
boste potrebovali vec briketov, da bi dosegli idealne temperature kuhanja.

Bodite previdni pri dodajanju oglja na Zar. Lahko pride do pojava plamenov, ko oglje pride v stik s
sveZzim zrakom. Umaknite se na varno razdaljo in uporabljajte kleS¢e za kuhanje na dolgih rocajih,
odpornih na vrocino, za dodajanje briketov iz oglja.

Pokrov zra¢nikov na pokritem Zaru obicajno ostane odprt, da ima zrak dostop do Zara. Zrak povecuje
temperaturo gorenja Zerjavice. Uravnavanje temperature Zara je mozno s premikanjem odzracevalnih
drsnikov v desno ali levo.

Pocakajte, da se hrana skuha z zaprtim pokrovom. Pri vsakem odpiranju pokrova se temperatura zniza.
Posledica so nizje temperature in daljsi ¢asi kuhanja.

Zapiranje zrac¢nikov, bodisi delno ali v celoti, bo pomagalo, da se oglje ohladi. Ne zaprite popolnoma
zracnikov in pokrova zra€nikov, razen ¢e ne Zelite ohladiti ali pogasiti plamena.

Kuhalno reSetko lahko pred predgrevanjem naoljimo za zmanjsanje lepljenja.

Uporabite termometer za meso za zagotovitev, da je hrana dovolj skuhana.

Cis¢enje Zara

Zaprite pokrov za Zar in vse odprtine za pogasitev ognja.

Vedno omogocite Zaru, da se popolnoma ohladi, preden ga prekladate.

Nikoli ne pustite Zerjavico in pepel na Zaru brez nadzora. Poskrbite, da Zerjavica in pepel popolnoma
ugasnete, preden ju odstranite.

Uporabite kovinsko lopatico ali zajemalko za odstranitev preostankov Zerjavice in pepele iz Zara.
Postavite jih v posodo iz negorljivih kovin in popolnoma nevtralizirajte z vodo. Pustite jih v posodi Se
dodatnih 24 ur pred njihovim odlaganjem.

Z medeninasto Zi¢no krtaco ocistite prasne delce v skledi in v notranjosti pokrova.

Operite notranjost Zara z blagim detergentom in vodo. Dobro sperite s Cisto vodo in obriSite do suhega.
S porcelansko emajliranimi deli je potrebno ravnati Se posebej skrbno. Zapecen emajl na povrsini
izgleda kot steklo in se odkrusi, ¢e ga udarimo. Gladilni emajl je na voljo pri vasem prodajalcu
Napoleon Zarov.
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Shranite racun kot dokazilo o nakupu, za uveljavitev garancije.

Narocilo nadomestnih delov

Informacije o garanciji

MODEL:

DATUM NAKUPA:

SERIJSKA STEVILKA:

(Evidenca informacij za lazje iskanje)

Za zamenjavo rezervnih delov in uveljavljane garancije, kontaktirajte prodajalca, pri katerem ste
opravili nakup Napoleonovega izdeleka.

Preden se obrnete na servis, preverite na Napoleon spletni strani za bolj intenzivno c¢is¢enje,
vzdrZevanje, odpravljanje napak in navodila zamenjave nadomestnih delov v www.napoleon.com.

Za obdelavo zahtevka, mora biti opremljeno z naslednjimi podatki:

Model in serijska Stevilka enote.
Stevilka nadomestnega dela in opis.

Natancen opis tezave(,zlomljeno ni dovolj’)

P w N oPE

Potrdilo o nakupu (fotokopija racuna).

V nekaterih primerih lahko predstavnik podjetja Napoleon zahteva, da se deli vrnejo v tovarno na
pregled preden zagotovijo nadomestne dele.

e Preden se obrnete na predstavnika podjetja Napoleon, vedite, da sledeci elementi nis
zajeti v garancijo.

e  Stroski transporta, posredniske ali izvozne dajatve.

e  Stroski dela za odstranjevanje in ponovno montazo.
e  Stroski storitev diagnosticiranja tezav.
e Sprememba barve delov iz nerjavecega jekla.

vev v

e  Poskodba delov zaradi pomanjkanja ¢is¢enja in vzdrZevanja, ali uporabe neprimernih
Cistil (Cistila za pedice).

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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ANUAL DE USO E CUIDADO E MONTAGEM.

ESTA CHURRASQUEIRA DEVE SER USADA AO AR LIVRE EM UM ESPACO BEM VENTILADO.
CONSERVE ESTE MANUAL PARA REFERENCIA FUTURA

APPLY SERIAL NUMBER LABEL FROM CARTON

Serial No.
XXXXXX000000
MODEL NO.

NAO DESCARTE

PRO22K-LEG-2

ATENCAO PERIGO
Néo tente acender o equipamento Queima de carvdo libera monoxido de
sem ler as instrugdes de carbono. Ndo queime carvdo dentro
“ACENDIMENTO” na segéio deste De casa, garagens, barracas, veiculos
manual. ou quaisquer dreas fechadas.

ATE NCAO! A falha em seguir estas instrugées rigorosamente pode resultar em incéndio, causando

ferimentos graves ou morte.

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel Europe BV
214 Bayview Drive, De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel
Barrie, Ontario, CANADA L4N 4Y8 The Netherlands
grills@napoleon.com eu.info@napoleon.com
N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Garantia limitada de 10 anos de Napoleon

Os produtos NAPOLEON séo projetados com componentes e materiais superiores e sao montados por artesdos treinados que
orgulham-se de seu trabalho. O conjunto do queimador e valvula sdo testados por vazamento e testados em uma estagdo de
teste de qualidade. Este produto foi cuidadosamente inspecionado por um técnico qualificado antes da embalagem e envio

para garantir que vocé, o cliente, receba o produto de qualidade que vocé espera da NAPOLEON.

A NAPOLEON garante que os componentes do seu novo produto NAPOLEON estarao livres de defeitos de material e méo

de obra a partir da data de compra, no periodo seguinte:

Tampa e tigelade esmalte de porcelana

10 anos

Grades de cozimento em ferro fundido esmaltado por porcelana.........

Sistema de controle de ar

Grades de cozimento cromadas

Todas as outras partes

*Condigdes e Limitagdes

Esta Garantia Limitada cria um periodo de garantia conforme especificado na
tabela acima mencionada, para qualquer produto adquirido através de um
revendedor NAPOLEON autorizado e da direito ao comprador original para a
cobertura especificada em relacdo a qualquer componente substituido dentro do
periodo de garantia, seja pela NAPOLEON ou por um autorizado Concessionario
NAPOLEON, para substituir um componente desse produto que falhou em uso
privado normal como resultado de um defeito de fabricagdo. 0 "50% de desconto"
indicado no quadro significa que o componente é disponibilizado ao comprador
com um desconto de 50% sobre o preco de varejo regular do componente pelo
periodo indicado. Esta garantia limitada ndo cobre acessorios ou itens de bonus.

Para maior certeza, 0 "uso privado normal" de um produto significa que o produto:
foi instalado por um técnico autorizado ou técnico autorizado, de acordo com
as instrucbes de instalagdo incluidas com o produto e todos os cddigos
locais e nacionais de construcdo e incéndio; foi devidamente mantido; e néo
foi usado como amenidade comunitéria ou em uma aplicaco comercial.

Da mesma forma, "falha" nao inclui: sobre-disparo, explosdes causadas
por condicdes ambientais, como ventos fortes ou ventilacdo inadequada,
arranhdes, dentes, corrosdo, deterioracdo de acabamentos pintados e
revestidos, descoloragdo causada por calor, abrasivos ou produtos quimicos ou
Exposicdo UV, desbaste de pegas esmaltadas de porcelana ou danos
causados por mau uso, acidente, granizo, incéndio por graxa, falta de
manutencdo, ambientes hostis como sal ou cloro, alteragfes, abuso,
negligéncia ou pecas instaladas de outros fabricantes. Se a deterioragéo

www.napoleon.com

5 anos de cobertura total, mais 50% de desconto a vida
5 anos de cobertura total, mais 50% de desconto a vida
3 anos de cobertura total, mais 50% de desconto a vida

2 anos

das pecas ocorrer no grau de ndo-desempenho (oxidado ou queimado) dentro da
duragéo da cobertura garantida, seré fornecida uma peca de substituicao.

0 componente de substituicdo € da exclusiva responsabilidade da NAPOLEON
definida por esta Garantia Limitada; Em nenhum caso, a NAPOLEON serd
responsavel pela instalacdo, trabalho ou quaisquer outros custos ou despesas
relacionadas a reinstalacdo de uma parte garantida, por quaisquer danos
incidentais, conseqiiéncias ou indiretos ou por quaisquer taxas de transporte,
custos trabalhistas ou direitos de exportagao.

Esta Garantia Limitada é fornecida, além de quaisquer direitos que Ihe sejam
concedidos pelas leis locais. Desta forma, esta Garantia Limitada nao impoe
nenhuma obrigacdo a NAPOLEON para manter as pegas em estoque. Com base na
disponibilidade de pecas, a NAPOLEON pode, a seu critério, cumprir todas as
obrigacdes, fornecendo ao cliente um crédito proporcional para um novo produto.
Apés o primeiro ano, com relagdo a esta Garantia Limitada, a NAPOLEON pode, a
seu critério, descarregar completamente todas as obrigacdes em relagdo a esta
garantia, reembolsando ao comprador garantido original o prego de atacado de
qualquer parte (s) garantida (s), mas defeituosa (s).

A conta de venda ou cépia serd necesséria juntamente com um ndmero de série e
um ndmero de modelo ao fazer quaisquer reivindicaces de garantia da NAPOLEON. A
NAPOLEON reserva-se o direito de solicitar que o seu representante
inspecione qualquer produto ou pega antes de honrar qualquer reclamacao de
garantia. Vocé deve contatar o Atendimento ao Cliente da NAPOLEON ou um
revendedor NAPOLEON autorizado para obter o beneficio da cobertura da garantia.

N415-0444E MAY 20.21
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ATENCAO! 0 n3o cumprimento destas instrucdes pode resultar em danos materiais, ferimentos
pessoais ou morte. Leia e siga todos os avisos e instrugdes contidas neste manual antes de utilizar a
grelha.

Praticas para Operacao Segura

e Leia 0 manual de instrugGes antes de utilizar a churrasqueira.

e Sob nenhuma circunstancia esta churrasqueira deve modificada.

e Siga cuidadosamente as instrugdes de acendimento quando operando a churrasqueira.
e N3o acenda o carvdo com a tampa fechada.

e N3do se incline sobre churrasqueira quando estiver acendendo.

e N3ao utilize gasolina, dlcool ou outros fluidos altamente volateis para acender carvao. Utilize APENAS
fluidos para acendimento de carvdo vegetal. Certifique-se de que qualquer liquido que tenha vazado
pela parte inferior da churrasqueira seja removido antes de acender o carvao.

¢ Fluido para acendimento de carvdo jamais deve ser adicionado as brasas ou mesmo carvao quente.

e Apods a utilizagdo e antes do acendimento o fluido para acendimento do carvdo vegetal deve ser
tampado e armazenado a uma distancia segura da churrasqueira, pelo menos 25 pés (7,6 m).

e Mantenha as criangas e animais de estimacdo longe da churrasqueira quente, ndo permita que as
criangas subam no interior do gabinete.

e N3o deixe a churrasqueira sem vigilancia enquanto estiver em uso.
¢ Ndao mova a churrasqueira quando estiver quente ou em funcionamento.
e Esta churrasqueira ndo deve ser instalada dentro ou sobre veiculos de passeio e / ou barcos.

e Esta churrasqueira sé deve ser armazenada ao ar livre em uma drea bem ventilada e ndo deve ser
utilizada dentro de um prédio, garagem, varanda, terraco ou qualquer area fechada.

e Mantenha uma distancia adequada de combustiveis, 5 pés (1,5 m) para todos os lados. Esta distancia
também é recomendada perto de vinil ou painéis de vidro. A churrasqueira ndo deve ser utilizada em
superficies combustiveis (pavimentos ou varandas de madeira ou compostos). @

e Mantenha sempre as aberturas de ventilagdo do gabinete livres e sem detritos.
e N3o opere a unidade sob quaisquer materiais combustiveis.
e N3do utilize a churrasqueira sob quaisquer construgdes, tais como lajes, garagens, toldos ou beirais.

e N3o use quando estiver ventando. Ventos fortes afetam negativamente o desempenho de cozimento
da churrasqueira.

e Atampa deve estar fechada durante o periodo de pré-aquecimento.

¢ Abandeja de cinzas / gordura deve estar no local quando se utiliza a churrasqueira.

e Limpe as cinzas /gordura regularmente para evitar acimulo, levando a incéndios por gordura.

e N3o use as prateleiras laterais para armazenar isqueiros, fésforos ou quaisquer outros combustiveis.
e A churrasqueira deve ficar no chdo em todos os momentos.

e N3o use agua para controlar chamas ou extinguir brasas, pois pode danificar o acabamento da sua
churrasqueira.

e Para controlar as chamas feche ligeiramente as aberturas de sua churrasqueira. Para extinguir
completamente brasas / fogo, feche todas as aberturas e tampe completamente.

e Use utensilios apropriados com cabo longo e resistentes ao calor para grelhar.

e Use luvas para churrasco ou luvas culinarias para proteger as mdos durante o cozimento ou ajustar as
aberturas.

e N3o remova as cinzas da churrasqueira até que todo carvao vegetal seja completamente queimado e
totalmente extinto. Dé tempo suficiente para esfriar.

e O restante carvdo e cinzas devem ser removidos da churrasqueira e armazenados em um recipiente de
metal ndo combustivel. Deixe no recipiente de metal por 24 horas antes de descartar.

e Mantenha os cabos de alimentagao eléctrica longe da dgua ou superficies aquecidas.

® Proposicdo 65 da Califérnia: A queima de carvdo gera subprodutos, alguns dos quais estdo na lista
de substancias conhecidas pelo Estado da Califérnia por causar cancer ou problemas reprodutivos.
Ao cozinhar com carvao, sempre garanta uma ventilagdo adequada da unidade, assim minimizando a
exposicdo a tais substancias.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Instrugoes de Acendimento

Cozimento Direto

s

Uso de Carvdo

Diametro da Churrasqueira
22" (56cm)

Método de Cozimento

Cozimento Direto

Cozimento Indireto

s

Carvao Recomendado
50

22" (56cm)

Cozimento Indireto

25 por lado
*(adicione 8 por lado para cada hora
adicional de cozimento

*As recomendacOes de carvdo sdo aproximadas, maior tempo de cozimento requer que se adicione mais
carvao. Também, temperaturas mais frias e vento exigira carvdo adicional para atingir a temperatura de

cozimento ideal.

AVISO !Abraa tampa.

constantemente durante o uso.

AVISO ! Coloque a churrasqueira em area externa em uma superficie plana e sélida, ndo
inflamavel. Nunca use a churrasqueira em superficies de madeira ou outras que possam queimar.
AVISO ! N3o se debruce sobre churrasqueira quando for acender o carvao.

AVISO ! A bandeja para cinzas deve estar no local adequado durante o acendimento e

Método de cozimento direto

Método de cozimento indireto

1. Abra completamente a ventilagdo na tampa e
base. Retire a tampa da churrasqueira e a grelha.

1. Abra completamente a ventilagdo na tampa e
base. Retire a tampa da churrasqueira e a grelha.

2. Certifique-se de que a bandeja de cinzas esteja
limpa do uso anterior e s6 depois a reinstale.

2. Certifique-se de que a bandeja de cinzas esteja
limpa do uso anterior e s6 depois a reinstale.

3. A churrasqueira pode ser usada com ou sem
o deflector de ar central. O deflector ird garantir
temperaturas mais estdveis e ird diminuir o nivel
de aquecimento no centro da churrasqueira. Use
o acendedor ultrachef para carvao (ndo incluso),

seguindo as instrugdes contidas no manual, ou
coloque jornal picado em torno do defletor de ar.

centro do aparelho em cima do jornal.

Faca uma pilha com o carvdao em forma de cone no

3. Retire o defletor de ar central e coloque uma
bandeja de gotejamento. Coloque os cestos de
carvao opcionais em qualquer um dos lados da
bandeja. Use o acendedor ultrachef para carvdo

(ndo incluso), seguindo as instrugGes contidas no
manual, ou coloque jornal picado em torno do
defletor de ar nas cestas de carvao. Coloque o

carvao nas cestas sobre o jornal.

4. Acenda o jornal ou carvdo mais leve. Uma vez

o carvdo queimar até que esteja coberto por uma
cinza de cor clara (aproximadamente 20 minutos).

gue esteja totalmente aceso feche a tampa e deixe

4. Acenda o jornal ou carvdo mais leve. Uma vez
gue esteja totalmente aceso feche a tampa e deixe
o carvdo queimar até que esteja coberto por uma
cinza de cor clara (aproximadamente 20 minutos).

5 usando pingas com cabos ultra resistentes
ao calor, espalhe as brasas de forma a cobrir

www.napoleon.com

de ar central).

uniformemente toda a grelha (incluindo o defletor
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O acendedor fluido pode ser utilizado para acender o carvao vegetal, mas ndo é o melhor método. Pode
fazer sujeira e deixar um gosto quimico na comida, se ndo queimar completamente antes de cozinhar.
Uma vez acesa, nunca adicione fluido de acendimento adicional na churrasqueira. Guarde o recipiente a
pelo menos 25 pés (7.6m) de distancia da churrasqueira, quando em funcionamento.

Praticas de funcionamento seguras do acendedor de carvédo
ATENCAO!

e Apenas para uso externo.

e N3o use o acendedor de carvdo a menos que a churrasqueira esteja em uma J—
superficie plana, firme e ndo inflamavel. ’

e N3do coloque o acendedor de carvao em qualquer superficie inflamavel a
menos que ele esteja frio.

¢ Nao use fluido de isqueiro, gasolina ou carvao auto incandescente no
acendedor de carvao.

e Utilize apenas o acendedor de carvao para acender churrasqueiras a carvao.
e Use sempre luvas ao manusear o acendedor de carvao.

e Mantenha sempre as criancgas e animais de estimacdo longe do acendedor de -
carvao. ISQUEIRO A CARVAO

e N3o use o acendedor de carvao com ventos fortes.
e N3ao deixe o acendedor de carvdao sem supervisdao quando em uso.
e N3o se debruce sobre o acendedor de carvdo quando fizer o acendimento.

e Nunca use o acendedor de cravdo para outros usos que ndo sejam o pretendido. Ndo use o acendedor
de carvao para preparar a comida.

e Tenha muito cuidado ao eliminar as brasas do acendedor de carvao.

Usando o acendedor de carvédo ®

e Vire o acendedor de carvao de cabega para baixo.

e Amasse duas folhas inteiras de folha de jornal e encha a parte inferior do acendedor de carvao.
e Vire o lado direito do acendedor de carvdo para cima e coloque-o no centro da grelha de carvao.
¢ Adicione uma quantidade adequada de carvao, mas nao encha.

e Acenda um fésforo, e insira em uma das entradas de ar inferiores para incendiar o jornal.

e Quando a camada superior do carvao vegetal tiver uma leve camada de cinzas, usando luvas de
protecdo despeje com cuidado o carvao quente na grelha de carvdo (método de cozimento direto) ou
nos cestos de carvao (método indireto).

e Uma vez que o carvao quente é colocado na grelha, espalhe o carvao uniformemente com uma pinga
com cabos ultra resistentes ao calor.
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Guia para Cozimento a Carvao

O carvao vegetal é a forma tradicional de cozinhar com a qual estamos todos familiarizados. Os briquetes
brilhantes emitem energia infravermelha para os alimentos sendo preparados, secando muito pouco a
comida. Quaisquer sumos e 6leos que escapam da comida escorrem para o carvao e sdo vaporizadas em
forma de fumaga dando a comida seu delicioso sabor grelhado. O resultado é que a Napoleon produz
calor escaldante que deixa bifes, hamburgueres e outras carnes mais saborosas e suculentas. Para tempos
de cozimento leia as dicas na Tabela de Churrasco a Carvao.

A tabela de cozimento a carvdo a seguir pretende ser apenas uma orientacdo. Os tempos de cozimento

podem ser afetados por fatores como altitude, temperatura exterior, vento e nivel de cozimento desejado,
que se refletird em seu tempo de cozimento. Use um termémetro de carne para garantir que os alimentos
fiquem devidamente cozidos.

Tabela de Cozimento com Carvao

Alimento

Aquecimento
Direto/Indireto

Tempo de
Cozimento

Sugestdes Uteis

Bife
1in. (2.54cm) de
grossura

Aquecimento
Direto

6-8 min.— Média

Ao selecionar carne para grelhar,
peca a distribuicdo de gordura
marmorizada. A gordura atua como
um amaciante natural, enquanto
cozinha e mantém a carne Umida e
suculenta.

Hamburguer
1/2in (1.27cm) de
grossura

Aquecimento
Direto

6-8 min.— Média

Preparar hamburgueres para viagem
é mais facil através do controle da
espessura de seus hamburgueres.
Para adicionar um sabor exotico a

sua carne, tente adicionar lascas de

madeira de nogueira ao carvao.

Pedacos de Frango

Aqguecimento direto
aproximadamente
2 min por lado.
Aquecimento
indireto nos 18-20
min. restantes

20-25 min.

A coxa devera ser cortada do lado
sem pele trés quartos acima para
torna-la mais plana facilitando a
colocacgdo na grelha. Isso ajuda a
cozinhar mais rapido e de maneira
mais uniforme. Para adicionar um
sabor exdtico a sua carne, tente
adicionar lascas de madeira com
sabor de algaroba ao carvao.

Costeleta de Porco

Aquecimento
Direto

10-15 min.

Corte o excesso de gordura antes
de grelhar. Escolha costeletas mais
grossas para obter maior maciez.

Entrecosto

Aguecimento direto
por 5 min.
Aquecimento
indireto para

1.5-2 hrs.
virando sempre

Escolha costelas que sejam magras e
com bastante carne. Grelhe até que a
carne possa ser facilmente removida

Direto

. do osso.
terminar
Costeletas de Aguecimento . Corte o excesso de gordura antes
- . 25-30 min. .
Cordeiro Direto de grelhar. Escolha costeletas mais
grossas para obter maior maciez
Aquecimento . Selecione as salsichas de maior porte.
Hot dogs q 4-6 min. P

Corte a pele longitudinalmente antes
de grelhar.
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Instrugoes de Cozimento

Acendimento Inicial: Quando acesa pela primeira vez, a churrasqueira emite um ligeiro odor. Esta é uma
condicdo tempordria normal causada pela “queima” de tintas e lubrificantes internos utilizados no pro-
cesso de fabricacdo e ndo ird ocorrer novamente. Simplesmente deixe a churrasqueira ligada em fogo alto
por cerca de 30 minutos com a tampa e aberturas da base totalmente abertas.

Uso da Churraqueira: Recomendamos o pré-aquecimento da churrasqueira, para isso opere-a com a
tampa fechada por aproximadamente 20 minutos. A brasa esta pronta quando tiver uma leve camada

de cinzas sobre ela. Alimentos cozidos por periodos de tempo curtos (peixe, legumes) podem ser grel-
hados com a tampa aberta. Cozinhar com a tampa fechada garante temperaturas mais altas e estaveis
que reduzirdo o tempo de cozimento e proporciona cozimento mais uniforme. Ao cozinhar a carne muito
magra, como peito de frango ou carne de porco magra, as grelhas podem ser lubrificadas antes de pré-
aquecimento para evitar que grude. Ao grelhar carne com um alto grau de teor de gordura podem ocorrer
chamas. Vocé podera cortar a gordura ou reduzir a temperatura para evitar isso. No caso de chamas altas
remova os alimentos para longe das chamas, reduza a temperatura (reduza a abertura de ventilagdo).
Deixe a tampa aberta.

Como regra geral, utilize cerca de 50 briquetes para cozinhar £ 2 (1 kg) de carne. Se cozinhar por mais 30
a 40 minutos, deve-se adicionar mais briquetes ao fogo. Se o tempo estiver frio ou ventando, vocé vai
precisar de mais briquetes para atingir temperaturas de cozimento ideal.

Funcionamento da Ventilagdo: as aberturas na tampa de uma churrasqueira fechada sdo geralmente
deixadas abertas para que o ar possa circular dentro da churrasqueira. O ar aumenta a temperatura de
queima das brasas. Vocé pode regular a temperatura da churrasqueira movendo o cursor de ventilagdo
para a direita ou esquerda. Fechar as aberturas parcial ou totalmente vai ajudar a resfriar o carvdo. Nao
feche completamente as saidas de ar e a tampa de ventilagdo, a menos que vocé esteja tentando esfriar a
churrasqueira ou extinguir uma chama.

Adicionar carvao durante o cozimento: Tenha cuidado ao acrescentar carvdo na churrasqueira. As chamas
podem crescer quando as brasas entrarem em contato com ar fresco. Afaste-se a uma distancia segura

e use uma pica de cozinha com cabos longos e resistentes a calor para colocar carvao adicional. Existem
abas em ambos os lados da churrasqueira que permitem o acesso a grelha de carvao.

ATENCAO! Nunca adicione fluido de acendimento ao carvio em brasa. Depois que o carvio é
aceso nao é necessario mais fluido.

Ventilagdo aberta ) Ventilagdo fechada
\. y,

Segurang¢a apos Utilizagdo

ATENCAO! Para proteger a si e sua propriedade contra danos, siga atentamente as precaugdes de
seguranga.

¢ Feche a tampa da churrasqueira e todas as aberturas para extinguir fogo.

e Sempre deixe a churrasqueira resfriar completamente antes de manusear.

¢ Nunca deixe carvao e cinzas em uma churrasqueira sem vigilancia. Certifique-se de que as brasas e
cinzas estejam completamente apagadas antes de remové-las.

e Use uma espatula de metal ou pa para remover carvao e cinzas restantes na churrasqueira. Coloque-
os em um recipiente de metal nao inflamavel e encha completamente com agua. Deixe em um
recipiente por mais 24 horas antes de descartar.
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Instrucoes de Manutencao / Limpeza

Recomenda-se que a bandeja de cinzas / bandeja de gotejamento seja esvaziada apds cada utilizagdo.

AVISO ! Certifique-se de que a churrasqueira esteja fria e que todo o carvao esteja completamente
apagado antes de remover qualquer parte de sua churrasqueira.

AVISO !use sempre luvas e dculos de segurancga ao limpar sua churrasqueira.
AVISO ! N3o use lavadora de alta pressao para limpar qualquer parte da churrasqueira.

AVISO ! para evitar queimaduras, a manutengao deve ser feita somente quando a churrasqueira
estiver fria. Evite o contato desprotegido com superficies quentes. Limpe a churrasqueira numa area
onde as solugoes de limpeza nao irdo prejudicar pavimentos, gramados ou quintais. Nao use limpador
de forno para limpar qualquer parte desta churrasqueira. Nao use forno autolimpante para limpar
grelhas de cozimento ou de quaisquer outras partes da churrasqueira. Molho de churrasco e sal
podem ser corrosivos e levarao a rapida deterioragao dos componentes da churrasqueira, a menos
que sejam limpos regularmente.

Grelhas e Rack de Aquecimento: As grelhas e o rack aquecimento sdo mais facilmente limpos com uma
escova de cerdas de bronze durante o periodo de pré-aquecimento. Palha de aco pode ser usada para as
manchas mais dificeis.

Para Limpar o Interior da Churrasqueira: Retire as grelhas de cozimento. Use uma escova de cerdas de
bronze para limpar os detritos da tigela e o interior da tampa. Raspe o interior da tigela com uma espatula
ou raspador, e utilize uma escova de cerdas para remover cinzas. Limpe todos os detritos de dentro da
churrasqueira jogando dentro da bandeja de cinzas / bandeja de gotejamento removivel. Se desejar, pode
lavar o interior da churrasqueira com um detergente neutro e agua. Enxaglie bem com agua limpa e seque.

AVISO ! A gordura acumulada tras risco de incéndio. Limpe a bandeja de gotejamento depois de
cada uso para evitar o acimulo de gordura.

Cinzas / Bandeja de Gotejamento: Cinzas, gordura e excesso de gotejamento passam a bandeja de cinzas
/ bandeja de cotejamento, localizadas abaixo da churrasqueira de carvdo vegetal, e se acumulam. Para
limpar, deslize a bandeja soltando-a da churrasqueira. Nunca forre a bandeja com papel aluminio, areia ou
qualquer outro material, pois isso pode evitar que a gordura flua corretamente. A panela deve ser esfrega-
da com uma espatula ou raspador, e todos os detritos jogados num recipiente de metal ndo inflamavel.
Lave a bandeja de cinzas / gotejamento com um detergente neutro e dgua. Enxague bem com agua limpa
e seque.

Limpando a Superficie Externa da Churrasqueira: Ndo use produtos de limpeza abrasivos ou palha de
aco em qualquer peca de porcelana ou de ago inoxidavel da sua Churrasqueira Napoleon. Se o fizer, vai
arranhar o acabamento. As superficies externas da churrasqueira devem ser limpas com agua morna e
sabdo, enquanto o metal ainda estiver morno ao toque. Para limpar as superficies de aco inoxidavel, use
um limpador para ago inoxidavel ou ndo-abrasivo. Limpe sempre na dire¢ado da fibra. Com o tempo as pe-
cas de aco inoxidavel descolorem quando aquecidas, geralmente passando para uma tonalidade dourada
ou marrom. Esta descoloragdo é normal e ndo afeta o desempenho da churrasqueira. Componentes de
esmalte da porcelana devem ser manuseados com cuidado especial. O acabamento de esmalte aquecido
é parecido com vidro, e podera rachar se levar uma pancada. Esmalte para retoque esta disponivel no seu
revendedor Napoleon.

Grelhas de Ferro Fundido: As grelhas de cozimento de ferro fundido fornecidas com o sua nova chur-
rasqueira oferecem melhor retencdo e distribuicdo de calor. Ao untar regularmente sua churrasqueira vocé
estara adicionando uma camada protetora, que ira ajudar a resistir a corrosdo e aumentar sua capacidade
antiaderente.

Primeiro uso: Lavar as grelhas de cozimento a mao com sabao neutro e agua para remover qualquer
residuo do processo de fabrica¢do (nunca lave na maquina de lavar louga). Enxague abundantemente com
agua quente e seque completamente com um pano macio. Isso é importante para evitar a entrada de
umidade no ferro fundido.
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Como untar: Usando um pano macio, espalhe GORDURA VEGETAL sobre a superficie de toda a grelha

se assegurando de que todos os sulcos e cantos estejam. N3do utilize gorduras salgadas, tais como man-
teiga ou margarina. Pré-aqueca sua grelha por 15 minutos, em seguida, coloque as grelhas untadas na
churrasqueira. Gire os botdes de controle do queimador para temperatura média com a tampa fechada.
Permitir que as grelhas sejam aquecidas por pelo cerca meia hora. Deixe todos os queimadores na posi¢cao
“DESLIGADO” e desligue o gas na fonte. Deixe as grelhas descansar até que esfriem. Este procedimento
deve ser repetido varias vezes, embora ndo seja necessario para o uso didrio (siga o procedimento de
utilizagdo diario abaixo).

Uso didrio: Antes de pré-aquecimento e limpeza com uma escova de cerdas de arame de bronze revista
toda a superficie das grelhas com GORDURAS VEGETAIS. Pré-aqueca a churrasqueira e, em seguida, re-
mova qualquer residuo indesejado com uma escova de cerdas de bronze.

Solucao de Problemas

Problema Possiveis Causas Solugdo

Baixa temperature/Baixa Pré-aquecimento Permita que o carvdo queime até ficar coberto por

chama. inadequado. uma camada de cinza. (geralmente 20-25min).
Fluxo de ar Abrir a ventilagao.
insuficiente.
Pouco carvao. Adicione mais carvao na bandeja de carvao.
Tampa sendo Deixe a tampa fechada ao cozinhar. Cada vez que
aberta com a tampa é aberta a temperatura cai. Isto leva a
frequéncia. temperaturas mais baixas e tempos de cozimento

mais longos.
Chamas Excessivas / Pré-aquecimento Pré-aqueca a churrasqueira com a tampa @
Aquecimento Desigual. inadequado. fechada por 20 - 25 minutos e espalhe as brasas

uniformemente.

Excesso de Limpe a bandeja de cinzas/gotejamento
gordura e cinzas regularmente. Nao forre a bandeja com papel
acumuladas na aluminio. Consulte as instrugdes de limpeza.
badeja de cinzas/
gotejamento.
A “pintura” parece estar Acumulo de Isso ndo é defeito. O acabamento da tampa é
descascando dentro da gordura nas de porcelana, e ndo descasca. O descascamento
tampa ou capo. superficies é causado por gordura endurecida, que seca e
internas. comeca a descamar. A limpeza regular impede que

isso ocorra. Leia as instrucdes de limpeza.
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Revisando Cozimento a Carvao

Acendimento da Sua Churrasqueira

Antes de cozinhar pela primeira vez, recomendamos que vocé deixe a churrasqueira ligada em
temperatura alta por aproximadamente 30 minutos com a tampa e a ventilagdo da base totalmente
abertas. Isso queimara quaisquer lubrificantes utilizados no processo de fabricagao.

Abra totalmente a ventilacdo da tampa e base cada vez que vocé acender sua churrasqueira.
Certifique-se de que a bandeja de cinzas seja limpa depois de cada uso e sé depois reinstale-a.

A churrasqueira pode ser usada com ou sem o deflector de ar central. O deflector ird garantir
temperaturas mais estdveis e diminuir o nivel de queima no centro da churrasqueira.

Use o Acendedor de Cravao Ultrachef (ndo incluso), seguindo as instrugdes contidas no manual, ou
coloque o carvdao mais leve ou jornal ligeiramente amassado em torno do defletor de ar. Faga um pilha
com o carvdo em forma de cone colocando em cima e no centro da unidade (método de cozimento
direto) ou nos cestos de carvdo opcionais (método indireto).

Uma vez que esteja totalmente acessa, feche a tampa e deixe o carvao queimar até que fique coberto
por uma cinza de cor clara (aproximadamente 20 minutos), organize a carvdo com uma pinga com
cabos resistentes ao calor de acordo com o método de cozimento que vocé vai usar.

Fluido de acendimento pode ser usado para acender o carvao vegetal, mas ndo é o melhor método.
Ele pode fazer sujeira e deixar um gosto de produto quimico na comida, se ndo for completamente
gueimado antes de cozinhar. Uma vez acesa, nunca adicione liquido de acendimento na churrasqueira.
Guarde o recipiente a pelo menos 25 pés (7,6 m) de distancia da churrasqueira quando estiver em
funcionamento.

Sabor defumado adicional pode ser conseguido adicionando lascas disponiveis em uma variedade de
sabores através do seu revendedor Napoleon.

Cozinhando com sua Churrasqueira

Recomendamos o pré-aquecimento da churrasqueira deixando-a acessa com a tampa fechada por
aproximadamente 20 minutos. As brasas estardo prontas para uso quando tiverem uma leve camada de
cinzas claras.

Como regra geral utilize cerca de 50 briquetes para cozinhar £ 2 (1 kg) de carne. Se cozinhar por mais de
30 a 40 minutos, adicione mais briquetes ao fogo. Quando o tempo estiver frio ou ventando, vocé vai
precisar de mais briquetes para atingir temperaturas de cozimento ideal.

Tenha cuidado ao acrescentar carvao na churrasqueira. As chamas podem crescer quando a brasa

entra em contato com o ar. Afaste-se a uma distancia segura e use uma pica de cozinha com cabo longo
resistente ao calor para adicionar briquetes de carvao.

A ventilagdo da tampa numa churrasqueira coberta é geralmente deixada aberta para que o ar dentro
da churrasqueira possa circular. O ar aumenta a temperatura de queima das brasas. Vocé pode regular a
temperatura da churrasqueira movendo o cursor de ventilagdo para a direita ou esquerda.

Deixe os alimentos cozinharem com a tampa fechada. Cada vez que a tampa é aberta, a temperatura
cai. Isto leva a temperaturas mais baixas e tempos de cozimento mais longos.

Fechar as aberturas, total ou parcialmente vai ajudar a resfriar as brasas. Nao feche completamente

as saidas de ar e a tampa de ventilagdo, a menos que vocé esteja tentando esfriar ou apagar a
churrasqueira.

A grelha de cozimento pode ser untada antes de pré-aquecimento para evitar que o alimento grude.
Use um termdmetro de carne para se certificar que os alimentos estejam adequadamente preparados.

Limpeza da Churrasqueira

Feche a tampa da churrasqueira e todas as aberturas para apagar o fogo.

Sempre deixe a churrasqueira esfriar completamente antes de manusear.

Nunca deixe brasas e cinzas na churrasqueira sem supervisao. Certifique-se de que as brasas e cinzas
estejam completamente apagadas antes de retirar.

Use uma espatula de metal ou pd para remover as brasas e cinzas restantes da churrasqueira. Coloque-
as num recipiente de metal ndo inflamavel e encha completamente com 4dgua. Deixe em um recipiente
por mais 24 horas antes de descartar.

Use uma escova com cerdas de bronze para limpar os detritos da tigela e interior da tampa.

Lave o interior da churrasqueira com um detergente neutro e 4gua. Enxague bem com agua limpa e
seque.

Os componentes do esmalte da porcelana devem ser manuseados com mais cuidado. O acabamento
de esmalte é parecido com vidro, e podera lascar se levar algum golpe. Esmalte para retoque estd
disponivel no seu revendedor Napoleon Grill.
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GUARDE SEU RECIBO COMO PROVA DE COMPRA PARA VALIDAR SUA GARANTIA.
Pedindo Pecas de Reposicao

Informagoes de garantia

MODELO:

DATA DA COMPRA:

NUMERO DE SERIE :

(Registro informagoes aqui para referéncia)

Antes de entrar em contato com a Assisténcia Técnica, acesse o site NAC para obter melhores instrucdes
sobre limpeza, manutengdo, solugdo de problemas e pegas de reposigdo em www.napoleon.com.
Contacte seu distribuidor local(verifique a lista de contato dos distribuidores fornecida com seu Grill) para
pecas de reposicdo e reclamacgdes de garantia.

1. Modelo e numero de série do aparelho.

2. Numero da peca e descrigdo.

3. Uma descricdo precisa do problema (“quebrado” ndo é o suficiente).
4. Prova de compra (fotocépia da fatura).

Em alguns casos, o Representante de Atendimento ao Cliente pode pedir que as pecas sejam devolvidas
para a fabrica para inspecdo antes de fornecer pecas de reposicdo. Estas pecas devem ser enviadas pré-
pagas aos cuidados do servico de assisténcia técnica com as seguintes informagdes em anexo:

1. Modelo e nimero de série do aparelho.

2. Uma descricdo precisa do problema (“gquebrado” ndo é o suficiente).
3. Prova de compra (fotocopia da fatura).
4

Numero de Autorizagdo de Retorno - fornecido pelo Representante de Atendimento ao
Cliente.

Antes de contatar o atendimento ao cliente, por favor, note que os seguintes itens ndo sdo cobertos pela
garantia:

e  Custos de transporte, corretagem ou exportagao.

e  Custos do trabalho de remocgdo e reinstalagdo.

e Custos para telefonemas para diagnosticar problemas.
e Descoloragao de pecgas de aco inoxidavel.

e Falha de pecas devido a falta de limpeza e manutencgao, ou o uso de produtos de limpeza
impréprios (limpador de forno).

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com



PT

84

www.napoleon.com

N415-0444E MAY 20.21



INSTRUKCJA OBStUGI | KONSERWACII

JEGO GRILL MOZE BYC UZYWANY WYLACZNIE NA ZEWNATRZ W DOBRZE WENTYLOWANYM PRZESTRZENI
ZACHOWAJ NINIEJSZA INSTRUKCJE DO KORZYSTANIA W PRZYSZtOSCI

PODAJ NUMER SERYJNY Z KARTONU

Nr se

ryiny
XXXXXX000000
Nr modelu.

PRO22K-LEG-2

NIEBEZPIECZENSTWO OSTRZEZENIE

Nie prébuj zapali¢ tego urzadzenia bez Nie uzywaj grilla w zamknietej i / lub
przeczytania instrukcji ,ZAPALANIA” w nadajqcej sie do zamieszkania przestrzeni,
tym podreczniku. np. domy, namioty, przyczepy kempingowe,

samochody kempingowe, todzie lub inne
ograniczone miejsca. Niebezpieczenstwo
Smiertelnego zatrucia tlenkiem wegla.

A UWAGA! Niezastosowanie sie do tych instrukcji moze doprowadzi¢ do uszkodzenia sprzetu, obrazen ciata lub smierci.

Wolf Steel Ltd. Wolf Steel Europe BV
214 Bayview Drive, De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel
Barrie, Ontario, CANADA L4N 4Y8 The Netherlands
grills@napoleon.com eu.info@napoleon.com
N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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NAPOLEON

10-letnia ograniczona gwarancja Napoleon

Produkty NAPOLEON sg zaprojektowane z najwyzszej klasy komponentéw i materiatéw oraz s montowane przez
wyszkolonych rzemiesInikéw, ktérzy sa dumni ze swojej pracy. Przed przystapieniem do pakowania i wysytki produkt zostat
dokfadnie sprawdzony przez wykwalifikowanego technika w celu zapewnienia, ze klient otrzyma produkt, ktérego oczekuje od
firmy NAPOLEON.

NAPOLEON gwarantuje, ze komponenty nowego produktu NAPOLEON beda wolne od wad materialowych i
produkcyjnych od daty zakupu przez nastepujacy okres:

Odlewy aluminiowe oraz podstawa ze stali nierdzewnej ................... 10 lat
Emaliowane ostona przeciwttuszCzowa............ccccoovrieneiiiicniccne 5 lat petnej ochrony, plus 50% rabatu na czesci do 10 lat
Emaliowane ruszty Zeliwne...........cccocoeeeiiiiininiciesec e 5 lat petnej ochrony, plus 50% rabatu na czesci do 10 lat

Element grzejny i termostat ...... e 3 lat petnej ochrony, plus 50% rabatu na czesci do 10 lat

PL

Pozostate elementy.................. et 2 lata

*Warunki i ograniczenia

Niniejsza ograniczona gwarancja tworzy okres gwarancji okreslony w powyzszej
tabeli dla kazdego produktu zakupionego przez autoryzowanego dealera firmy
NAPOLEON oraz uprawnia pierwotnego nabywce do okre$lonej ochrony w
odniesieniu do jakiegokolwiek elementu wymienionego w okresie gwarancji przez
firme NAPOLEON lub autoryzowanego dealera firmy NAPOLEON, do wymiany
komponentu takiego produktu, ktérego uzytkowanie, w wyniku wad produkcyjnych,
nie bylo mozliwe przy normalnej eksploatacji do celéw prywatnych. Rabat 50%
wskazany w tabeli oznacza, ze dany komponent bedzie magt by¢ zakupiony przez
nabywce z 50% rabatem od ceny detalicznej we wskazanym okresie. Ninigjsza
ograniczona gwarancja nie obejmuje akcesoriow ani elementéw premiowych.

Dla pewnosci, ,uzytkowania prywatne” produktu oznacza, ze produkt: zostat
zainstalowany przez licencjonowanego autoryzowanego technika lub wykonawce,
zgodnie z instrukcjami montazu dotaczonymi do produkiu oraz zgodnie ze
wszystkimi lokalnymi i krajowymi przepisami budowlanymi i przeciwpozarowymi; byt
whasciwie konserwowany; i nie byt wykorzystywany jako obiekt uzytecznosci
publicznej lub do zastosowarn komercyjnych.

Podobnie, ,awaria” nie obejmuje: przegrzewania, wybuchow ptomieni
spowodowanych przez warunki atmosferyczne takie jak silny wiatr lub z powodu
niedostatecznej wentylacji, zadrapaf, wgie¢, korozji, odchodzenia farby,
odbarwienia spowodowanego przez ciepto, chemiczne lub $cierne $rodki
czyszczace lub dziatanie promieni UV, odpryskiwanie porcelanowych elementéw
lub uszkodzen spowodowanych niewtasciwym uzyciem, wypadkiem, gradem,
zapaleniem sie thuszczu, brakiem konserwacii, obecnoscig szkodliwych substancji
jak sol lub chlor, przerébkami, naduzyciem, zaniedbaniem lub montowaniem
nieoryginalnych czesci zamiennych. W przypadku pogorszenia sig jako$ci czesci z
powodu niewtasciwego dziatania urzadzenia (rdzy lub przepalenia) w czasie trwania
gwarancji, cze$¢ zamienna zostanie dostarczona.

Wymieniany komponent jest wylaczng odpowiedzialnoscia NAPOLEON
okreslong niniejsza ograniczong gwarancjg; w zadnym wypadku firma
NAPOLEON nie bedzie ponosi¢ odpowiedzialnosci za montaz prace lub inne
koszty Iub wydatki zwigzane z ponownym montazem czesci gwarancyjnej, za
jakiekolwiek przypadkowe, wtorne lub posrednie ani za jakiekolwiek koszty
transportu, pracy i wywozowe naleznosci celne.

Ograniczona gwarancja jest udzielana w uzupetnieniu wszelkich praw
przyznanych Panstwu przez lokalne przepisy prawa. W zwiazku z tym niniejsza
ograniczona gwarancja nie naktada na firme NAPOLEON obowigzku
posiadania czeSci zapasowych na magazynie. W zaleznosci od dostepnosci
czescei, firma NAPOLEON moze wediug wiasnego uznania wywigza¢ sie ze
wszystkich zobowigzan, dostarczajac klientowi proporcjonalny kredyt na nowy
produkt. Po pierwszym roku w odniesieniu do tej ograniczonej gwarancji, firma
NAPOLEON moze, wedtug wlasnego uznania, w pelni wywigza¢ sie ze
wszystkich zobowigzan zwigzanych z niniejsza gwarancja, zwracajac
pierwotnemu nabywcy chronionemu gwarancjq cene hurtowg jakiejkolwiek
objetej gwarancja, ale wadliwej czesci.

W przypadku skfadania w firmie NAPOLEON roszczen gwarancyjnych,
wymagane jest przedstawienie dokumentu sprzedazy lub jego kopii wraz z
numerem modelu.

Firma NAPOLEON zastrzega sobie prawo do sprawdzenia jakiegokolwiek
produktu lub czesci przez swojego przedstawiciela przed zaakceptowaniem
roszczenia gwarancyjnego. Nalezy skontaktowa¢ sie z Dziatem Obstugi klienta
firmy NAPOLEON Ilub autoryzowanym sprzedawca NAPOLEON w celu
uzyskania $wiadczenia z tytutu gwaranciji.

www.napoleon.com

N415-0444E MAY 20.21



® | BT | | [

87

obrazen ciata lub Smierci. Przeczytaj i zastosuj sie do wszystkich uwag i instrukcji w tym podreczniku

é UWAGA! Niezastosowanie sie do tych instrukcji moze doprowadzi¢ do uszkodzenia sprzetu,
zanim uruchomisz grill.

Instrukcje bezpiecznego uzytkowania

e Przed uzyciem grilla nalezy przeczytad cata instrukcje obstugi.

e Pod zadnym pozorem nie nalezy modyfikowa¢ tego grilla.Podczas korzystania z grilla nalezy $cisle
przestrzegac instrukcji zapalania.

e Nie zapalaj wegla drzewnego przy zamknietej pokrywie
e Nie wychylaj sie nad grillem podczas rozpalania

e OSTRZEZENIE! Nie uzywaj spirytusu ani benzyny do rozpalania lub ponownego rozpalania. Uzywaj tylko
podpatek zgodnych z EN 1860-3. Upewnij sie, ze wszelkie ptyny, ktore sptynety przez spdd grilla, zostaty
usuniete przed zapaleniem wegla drzewnego.

e Plynu do rozpalania wegla drzewnego nie nalezy nigdy dodawac¢ do goracych lub nawet cieptych wegli.

e Po uzyciu i przed rozpaleniem, ptyn do rozpalania wegla drzewnego nalezy zamkng¢ i przechowywaé w
bezpiecznej odlegtosci od grilla, co najmniej 7,6 m (25 stdp).

e OSTRZEZENIE! Trzymaj dzieci i zwierzeta z dala

e Nie uzywac¢ w pomieszczeniach

¢ Nie pozostawia¢ wtgczonego grilla bez nadzoru.

e Tego grilla nie wolno instalowa¢ w pojazdach rekreacyjnych i / lub fodziach ani na nich.

e Niniejszy grill gazowy nalezy stosowac¢ wytgcznie na zewnatrz budynku, w dobrze wentylowanym
miejscu — zabrania sie stosowania grilla w budynku, garazu, na obudowanym ganku, w altanie czy w
jakiejkolwiek innej przestrzeni zamkniete;j.

e Zachowaj odpowiedni odstep od materiatéw tatwopalnych, 5 stdp (1,5 m) ze wszystkich stron. Odstep
ten jest rowniez zalecany w poblizu sidingu winylowego lub tafli szklanych. Nie wolno uzywac grilla na
tatwopalnych powierzchniach (drewnianych lub kompozytowych tarasach lub werandach).

e Otwory wentylacyjne obudowy powinny by¢ zawsze wolne i wolne od zanieczyszczen.Nie stosowac @
urzadzenia pod tatwopalng konstrukcja.

¢ Nie uzywaj tego grilla pod jakgkolwiek konstrukcjg nad gtowa, taka jak pokrycia dachowe, wiaty
samochodowe, markizy i okapy.

e Nie stawia¢ urzadzenia w miejscu wystawionym na dziatanie wiatru. Silny wiatr Zle wptywa na
wydajnosc grilla gazowego.

e Pokrywe nalezy zamknga¢ na czas nagrzewania.
e Podczas korzystania z grilla tacka na popidt / ttuszcz musi by¢ zatozona.

e Regularnie czy$¢ tacke na popidt / ttuszcz, aby unikngé gromadzenia sie, co moze prowadzi¢ do pozaru
ttuszczu.

e Nie uzywaj dolnej pétki do przechowywania zapalniczek, zapatek lub innych materiatéw palnych.
e Grill powinien zawsze znajdowac sie na rownym podtozu.

e Nie uzywaj wody do kontrolowania wybuchéw lub gaszenia wegli, poniewaz moze to uszkodzi¢
wykonczenie grilla.

e Aby kontrolowa¢ zaostrzenia, lekko zamknij otwory wentylacyjne grilla. Aby catkowicie ugasi¢ wegiel /
ogien, catkowicie zamknij wszystkie otwory wentylacyjne i pokrywe.

e Uzywaj odpowiednich narzedzi do grillowania z dtugimi, zaroodpornymi uchwytami.

e Podczas gotowania lub regulacji otworéw wentylacyjnych nosic¢ rekawice ochronne (minimalna
ochrona termiczna klasa Il, DIN EN 407).

¢ Nie usuwaj popiotu z grilla, dopdki caty wegiel drzewny nie zostanie catkowicie wypalony i catkowicie
zgaszony. Poczekaj, az ostygnie.

e Pozostaty wegiel i popidt nalezy usungé z grilla i przechowywaé w niepalnym metalowym pojemniku.
Pozostawi¢ w metalowym pojemniku na 24 godziny przed wyrzuceniem.

e Trzymaj przewody zasilajgce z dala od wody lub gorgcych powierzchni.

e Propozycja stanu Kalifornia 65: Spalanie wegla drzewnego tworzy produkty uboczne, z ktérych
niektore znajdujg sie na liscie jako substancje znane w stanie Kalifornia jako substancje powodujace
raka lub szkodliwe dla reprodukcji. Podczas gotowania na weglu drzewnym nalezy zawsze zapewnié
odpowiednig wentylacje urzadzenia, aby zminimalizowaé narazenie na takie substancje.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Instrukcje zapalania

GOTOWANIE BEZPOSREDNIE

7

www.napoleon.com

Wykorzystanie wegla drzewnego
SREDNICA GRILLA
22" (56cm)

METODA GOTOWANIA

Gotowanie bezposrednie

GOTOWANIE POSREDNIE

é N

ZALECANY WEGIEL
50

22" (56cm)

Gotowanie posrednie

25 na strone
* (doda¢ 8 z kazdej strony na kazda
dodatkowa godzine gotowania)

* Zalecenia dotyczace wegla drzewnego s3 przyblizone, dluzszy czas gotowania wymaga dodania

dodatkowego wegla drzewnego. Ponadto, chtodniejsze i wietrzne temperatury beda wymagaty
dodatkowego wegla drzewnego, aby osiggna¢ idealne temperatury gotowania.

OSTRZEZENIE! otwérz pokrywe.

OSTRZ EiE NIE! umiesé grill na zewnatrz na stabilnej, réwnej, niepalnej powierzchni. Nigdy nie
uzywaj grilla na drewnianych lub innych powierzchniach, ktére moga sie spalic.

OSTRZEZENIE! Nie wychylaj sie nad grillem podczas rozpalania wegla drzewnego.
OSTRZEZENIE! popielnik musi byé¢ na miejscu podczas rozpalania i przez caly czas uzytkowania.

METODA GOTOWANIA BEZPOSREDNIEGO

METODA GOTOWANIA POSREDNIEGO

1. Catkowicie otwdrz odpowietrznik na pokrywie i
podstawie. Zdejmij pokrywe grilla i wyjmij grill

1. Catkowicie otwdrz odpowietrznik w podstawie. Otwérz
pokrywe grilla i wyjmij kratki do gotowania.

2. Upewnij sie, ze popielnik zostat wyczyszczony po
poprzednim uzyciu, a nastepnie zainstaluj ponownie.

2. Upewnij sie, ze popielnik zostat wyczyszczony po
poprzednim uzyciu, a nastepnie zainstaluj ponownie.

3. Uzyj rozrusznika na wegiel drzewny Napoleon
(brak w zestawie) zgodnie z instrukcjami zawartymi
w instrukcji lub umiesc¢ lzejsze kostki lub lekko zmietg
gazete na i wokdt owiewki. Umies¢ wegiel w stosie w
ksztatcie stozka posrodku urzadzenia na gazecie lub
Izejszych kostkach.

3. Umies¢ miske ociekowa na srodku tacy na wegiel. Wt6z
separatory wegla do tacy na wegiel po obu stronach
tacki ociekowej. Uzyj startera na wegiel Ultrachef (brak w
zestawie) zgodnie z instrukcjami zawartymi w instrukgcji
lub umies¢ Izejsze kostki lub lekko zmietg gazete w
miejscu wyznaczonym przez separatory na wegiel. Umies¢
wegiel w obszarze rozdzielacza na gazecie lub Izejszych
kostkach.

4. Zapal gazete lub Izejsze kostki. Po catkowitym
rozpaleniu zamknij pokrywe i nie gotuj, zanim wegiel
nie pokryje sie popiotem (okoto 20 minut).

4. Zapal gazete lub lzejsze kostki. Po catkowitym
rozpaleniu zamknij pokrywe i pozwdl weglowi spali¢ sie,
az pokryje sie jasnoszarym popiotem (okoto 20 minut).

5. Szczypcami z dtugimi, zaroodpornymi uchwytami
roztozy¢ wegiel rownomiernie na catej powierzchni
rusztu.

N415-0444E MAY 20.21
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Do rozpalenia wegla drzewnego mozna uzy¢ ptynu do rozpalania, ale nie jest to metoda preferowana.
Moze powodowac batagan i pozostawi¢ chemiczny posmak na potrawie, jesli nie zostanie catkowicie
od spalony przed gotowaniem. Po zapaleniu nigdy nie dodawac¢ do grilla dodatkowego ptynu startowego.

Podczas pracy butelke nalezy przechowywaé w odlegtosci co najmniej 7,6 m (25 stép) od grilla.

OSTRZEZENIE! Rozrusznik na

wegiel drzewny

2 Zasady bezpiecznej obstugi rozrusznika na wegiel drzewny

e  Tylko do uzytku na zewnatrz.

e Nie uzywaj rozrusznika na wegiel drzewny, jesli nie jest umieszczony
na twardym, rdwnym ruszcie i grill na twardej, réwnej i niepalnej
powierzchni.

¢ Nie umieszczaj rozrusznika na wegiel drzewny na zadnej tatwopalnej
powierzchni, chyba ze rozrusznik na wegiel nie jest catkowicie zimny.

e Nie uzywaj ptynu do zapalniczek, benzyny ani wegla drzewnego do
samozapalania w rozruszniku na wegiel drzewny..

e Uzywaj rozrusznika na wegiel drzewny wytgcznie do rozpalania wegla
drzewnego do grilla na wegiel drzewny.

e Podczas obstugi rozrusznika weglowego nalezy zawsze nosic¢ rekawice ochronne (minimalna ochrona
termiczna klasy Il, DIN EN 407).

e Trzymaj dzieci i zwierzeta z dala od rozrusznika na wegiel drzewny przez caty czas.
e Nie uzywaj rozrusznika na wegiel drzewny przy silnym wietrze.

e Nie pozostawiaj rozrusznika na wegiel bez nadzoru podczas uzywania.

e Podczas zapalania nie pochylaj sie nad rozrusznikiem na wegiel drzewny.

e Nigdy nie uzywaj rozrusznika na wegiel niezgodnie z przeznaczeniem.

e Nie uzywaj rozrusznika na wegiel do przygotowywania positkdw. @

e Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas wysypywania rozzarzonych wegli z rozrusznika na wegiel
drzewny.

Korzystanie z rozrusznika na wegiel drzewny

e Odwrdc rozrusznik do géry nogami.

e Zgnie¢ dwa petne arkusze gazety i wtdz je na spdd rozrusznika na wegiel.

e Obrdé¢ rozrusznik do wegla drzewnego prawa strong do gory i umiesc go na srodku rusztu na wegiel.
e Dodaj odpowiednig ilo$¢ wegla drzewnego, ale nie przepetniaj.

e  Zapal zapatke i wiéz do jednego z dolnych otwordw wentylacyjnych, aby zapali¢ gazete.

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

e Gdy gdrna warstwa wegla drzewnego ma jasng powtoke z szarego popiotu, nalezy zatozy¢ rekawice
ochronne (minimalna ochrona termiczna klasa Il, DIN EN 407) ostroznie wla¢ goracy wegiel na ruszt PL
(metoda bezposredniego gotowania) lub wtozyé do koszy na wegiel (posrednio). metoda).

e  Po umieszczeniu gorgcego wegla w grillu, rbwnomiernie rozprowadz go za pomocg szczypiec z dtugimi,
zaroodpornymi uchwytami.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Przewodnik gotowania na weglu drzewnym

Wegiel drzewny to tradycyjny sposob gotowania, ktéry wszyscy znamy. Brykiety zarowe emitujg energie
podczerwong do gotowanej zywnosci, z bardzo niewielkim efektem suszenia. Wszelkie soki lub oleje,
ktére wydostajg sie z jedzenia, kapig na wegiel i odparowuja, nadajgc potrawie pyszny grillowany smak.
Najwazniejsze jest to, ze grill weglowy Napoleona wytwarza palace ciepto do bardziej soczystych i
smaczniejszych stekdow, hamburgerdw i innych mies. Aby zapoznac sie z czasem gotowania i wskazowkami,
zobacz tabele grillowania na wegiel drzewny.

Ponizsza tabela grillowania ma jedynie charakter orientacyjny. Na czas pieczenia majg wptyw takie
czynniki, jak wysokos$¢ nad poziomem morza, temperatura zewnetrzna, wiatr i zgdany stopien
zarumienienia, ktory wptywa na czas pieczenia. Uzyj termometru do miesa, aby upewnic sie, ze potrawy sg
odpowiednio ugotowane.

Tabela grillowania wegla drzewnego

Jedzenie Ciepto Bezposrednie / Czas gotowania Przydatne sugestie
Posrednie
. 3 . . Woybierajgc mieso do grillowania,
oo SSAtlEk _— Ciepto Bezposrednie 6'5,8 rr:jln..— popros o rozktad ttuszczu
In. 1 £.o4¢cm) gruby reant marmurkowego. Ttuszcz dziata jak
naturalny srodek zmiekczajacy podczas
gotowania i utrzymuje go w wilgoci
Hamburger Ciepto Bezposrednie 6-8 min.— Robienie burgerow na zamdwienie
1/2in (1.27cm) Sredni jest tatwiejsze dzieki zréznicowaniu
gruby grubosci plackéw. Aby nadaé miesu
egzotyczny smak, sprobuj dodaé
aromatyzowany zrebkdw.
Kawatki kurczaka Ogrzewanie 20-25 min. Przycig¢ taczniki ud i ndg po stronie
bezposrednie ok. 2 min. pozbawionej skéry na 3/4 dtugosci,
na strone. Posrednie aby mieso lezato ptasko na grillu.
ogrzewanie przez Dzieki temu gotuje szybciej i
pozostate 18-20 min. bardziej rownomiernie. Aby
uzyskac charakterystyczny smak
potraw, sprébuj dodac do wegla
drzewnego chipsy Mesquite.
Kotlety Wieprzowe Ciepto Bezposrednie 10-15 min. Przed grillowaniem odetnij nadmiar
ttuszczu. Wybierz grubsze kotlety, aby
uzyskac bardziej delikatne rezultaty.
Zeberka Direct heat for 5 min. 1.5-2 godz. Wybierz zeberka, ktdre sg chude
Indirect heat to finish czesto sie i migsiste. Grilluj, az migso tatwo
obracajac oderwie sie od kosci.
Kotlety jagniece Ciepto Bezposrednie 25-30 min. Przed grillowaniem odetnij nadmiar
ttuszczu. Wybierz bardzo grube kotlety,
aby uzyskac delikatniejsze rezultaty.
Hot dogi Ciepto Bezposrednie 4-6 min. Wybierz paréwki o wiekszym

rozmiarze. Przed grillowaniem rozetnij
skorke wzdtuz.
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Instrukcje Gotowania

Rozpalanie poczatkowe: Po pierwszym witgczeniu grill wydziela lekki zapach. Jest to normalny stan
przejsciowy spowodowany ,wypaleniem” wewnetrznych farb i smaréw uzywanych w procesie produk-
cyjnym i nie wystepuje ponownie. Po prostu spal grill na wysokim poziomie przez okoto 30 minut przy
catkowicie otwartej pokrywie i podstawie.

Zastosowanie grilla: Zalecamy wstepne podgrzanie grilla poprzez witgczanie go z zamknietg pokrywa przez
okoto 20 minut. Wegle s3 gotowe, gdy majg jasng warstwe szarego popiotu. Zywno$¢ gotowana przez krét-
ki czas (ryby, warzywa) mozna grillowaé przy otwartej pokrywie. Gotowanie z zamknietg pokrywa zapew-
nia wyzsze, bardziej rownomierne temperatury, ktére skracajg czas gotowania i rOwnomiernie gotujg po-
trawy. Podczas gotowania bardzo chudego miesa, takiego jak piers kurczaka lub chuda wieprzowina, kratki
mozna naoliwi¢ przed podgrzaniem, aby zmniejszy¢ przywieranie. Gotowanie miesa o duzej zawartosci
ttuszczu moze powodowac zaostrzenia. Albo przytnij ttuszcz, albo zmniejsz temperature, aby temu zapo-
biec. W przypadku zaostrzenia nalezy odsung¢ zywnos¢ od ptomieni; zmniejszy¢ ciepto (zmniejszy¢ otwor
wentylacyjny). Pozostaw pokrywe otwartg. Generalnie nalezy zaplanowac uzycie okoto 50 brykietéw do
ugotowania 2 funtow (1 kg) miesa. Jesli gotujesz dtuzej niz 30 do 40 minut, do ognia nalezy doda¢ dodat-
kowe brykiety. Gdy pogoda jest zimna lub wietrzna, bedziesz potrzebowad wiecej brykietdw, aby osiggnac
idealng temperature gotowania.

Dodawanie wegla drzewnego podczas gotowania: Zachowaj ostroznos$¢ podczas dodawania wegla
drzewnego do grilla. Ptomienie mogg wybuchng¢, gdy wegiel wejdzie w kontakt ze swiezym powietrzem.
Odsun sie na bezpieczng odlegtos$¢ i uzyj zaroodpornych szczypiec do gotowania z dtugimi uchwytami,

aby doda¢ dodatkowe brykiety z wegla drzewnego.

OSTRZEZENIE! Nigdy nie dodawaj ptynu do rozpalania wegla drzewnego do goracych lub
cieptych wegli. Po zapaleniu wegla drzewnego ptyn nie jest juz potrzebny.

Obstuga otworéw wentylacyjnych: Otwory w pokrywie na kratce sg zwykle pozostawione otwarte,

aby umozliwi¢ doptyw powietrza do grilla. Powietrze podnosi temperature spalania wegli. Mozesz
regulowad temperature grilla, przesuwajgc suwak wentylacyjny w prawo lub w lewo. Czesciowe lub
catkowite zamkniecie otworéw wentylacyjnych pomoze ostudzi¢ wegle. Nie zamykaj catkowicie otworéw
wentylacyjnych ani otworu w pokrywie, chyba ze probujesz ostudzic¢ lub ugasi¢ ptomien. @

4 N 4

\_

\_
Otwor wentylacyjny Otwor wentylacyjny zamkniety

Bezpieczenstwo po uzyciu
A OSTRZE2E NIE! Aby zabezpieczyc siebie i swoje mienie przed uszkodzeniem, doktadnie

przestrzegaj ponizszych srodkow ostroznosci.

e  Zamknij pokrywe grilla i wszystkie otwory wentylacyjne, aby ugasi¢ ogien.

e  Zawsze pozwol grillowi catkowicie ostygnac przed uzyciem.

e Nigdy nie zostawiaj wegli i popiotu na grillu bez nadzoru. Upewnij sig, ze wegiel i popiét zostaty catkowicie
zgaszone przed usunieciem.

e  Uiyj metalowej topatki lub miarki, aby usuna¢ pozostate wegle i popiét z grilla. Umies¢ je w niepalnym

metalowym pojemniku i catkowicie nasgcz wodg. Pozostaw w pojemniku dodatkowe 24 godziny przed
wyrzuceniem.

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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Instrukcja Konserwacji/Czyszczenia

Zaleca sie opréznienie popielniczki / ociekacza po kazdym uzyciu.

OSTRZ EiE NIE! Upewnij sie, ze grill jest zimny i wszystkie wegle sg catkowicie zgaszone przed
wyjeciem jakichkolwiek czesci z grilla.

UWAGA! pPodczas czyszczenia grilla zawsze nos rekawice i okulary ochronne.
OSTRZ EiE NIE! Nie uzywaj myjki cisSnieniowej do czyszczenia zadnej czesci grilla.

UWAGA! Aby unikna¢ poparzen, konserwacje nalezy wykonywac tylko wtedy, gdy grill jest zimny.
Unikaj niezabezpieczonego kontaktu z goragcymi powierzchniami. Upewnij sie, ze wszystkie palniki

sg wytaczone. Wyczys¢ grill w miejscu, w ktérym Srodki czyszczgce nie uszkodzg taraséw, trawnikow
lub patio. Nie uzywaj Srodka do czyszczenia piekarnikdw do czyszczenia zadnej czesci tego grilla. Nie
uzywaj srodka do samooczyszczania piekarnika do czyszczenia kratek do gotowania lub innych czesci
grilla gazowego. Sos do grillowania i s6l mogg szybko korodowac i zepsug¢, chyba ze regularnie je

czyscisz.

Kratki i ruszt do podgrzewania: Kratki i ruszt do podgrzewania najlepiej czysci¢ mosiezng szczotkg druciang
w okresie wstepnego podgrzewania. W przypadku uporczywych plam mozna uzy¢ wetny stalowe;j.

Czyszczenie wnetrza grilla: Usun kratki do gotowania. Uzyj mosieznej szczotki drucianej, aby usuna¢ luzne
zanieczyszczenia z miski i wnetrza pokrywy. Zeskrob wnetrze miski szpachlg lub skrobaczkg i usun popiot
szczotka druciang. Wszystkie zanieczyszczenia z wnetrza grilla zmie$¢ do wyjmowanej tacy na popidt /
ociekacz. W razie potrzeby wnetrze grilla mozna umy¢ fagodnym detergentem i wodg. Dobrze sptucz
czystg wodag i wytrzyj do sucha.

OSTRZEZENIE! Nagromadzony smar stanowi zagrozenie pozarowe. Wyczys¢ tacke ociekowa po

kazdym uzyciu, aby unikngé gromadzenia sie ttuszczu.

www.napoleon.com

Czyszczenie wnetrza grilla: Usun kratki do gotowania. Uzyj mosieznej szczotki drucianej, aby usung¢ luzne
zanieczyszczenia z miski i wnetrza pokrywy. Zeskrob wnetrze miski szpachlg lub skrobaczka i usun popiot
szczotkg druciang. Wszystkie zanieczyszczenia z wnetrza grilla zmie$é do wyjmowanej tacy na popiot /
ociekacz. W razie potrzeby wnetrze grilla mozna umy¢ tagodnym detergentem i wodg. Dobrze sptucz czystg
wodg i wytrzyj do sucha.

Czyszczenie zewnetrznej powierzchni grilla: Nie uzywaj Sciernych srodkdw czyszczacych ani wetny stalowej
na malowanych, porcelanowych lub ze stali nierdzewnej czesci grilla Napoleon. Spowoduje to zarysowanie
wykonczenia. Zewnetrzne powierzchnie grilla nalezy czyscié cieptg woda z mydtem, gdy metal jest jeszcze
ciepty w dotyku. Do czyszczenia powierzchni nierdzewnych uzyj srodka do czyszczenia stali nierdzewnej

lub niesciernego srodka czyszczgcego. Wycieraj zawsze w kierunku stojéw. Z biegiem czasu czesci ze stali
nierdzewnej odbarwiaja sie po podgrzaniu, zwykle do ztotego lub brgzowego odcienia. To odbarwienie
jest normalne i nie wptywa na dziatanie grilla. Z elementami z emalii porcelanowej nalezy obchodzi¢

sie z wiekszg ostroznoscig. Wypalone emaliowane wykonczenie jest podobne do szkta i odpryskuje przy
uderzeniu. Emalia do zaprawek jest dostepna u sprzedawcy Napoleon Grill.

Ruszty zeliwne: zeliwne ruszty dostarczane razem z twoim nowym grillem doskonale zatrzymuje i
dystrybuujg ciepto. Regularna konserwacja rusztéw zapewnia im powtoke ochronng, ktéra ochroni ruszty
przed korozjg i zwiekszy ich zdolnos$¢ do nieprzywierania.

Pierwsze uzycie: Umyj ruszty w cieptej wodzie z mydtem, aby pozby¢ sie osadu pozostatego po procesie
produkcyjnym (nigdy nie myj rusztéw w zmywarce). Sptucz doktadnie gorgca woda i wytrzyj miekka
szmatka. To wazne, aby zapobiec wnikaniu wilgoci w zeliwo.

Konserwacja: Uzywajac miekkiej szmatki, natrzyj powierzchnie rusztéw ttuszczem roslinnym (wszystkie
zatamania i narozniki). Nie uzywaj ttuszczow zawierajacych sél jak masto czy margaryna. Nagrzej grill
przez 15 minut, nastepnie umiesc¢ ruszty na grillu. Zamknij pokrywe i nastaw pokretta na srednia
temperature. Ruszty powinny grzac sie przez okoto 0,5 godziny. Wytgcz palniki, zakre¢ butle. Ruszty
powinny sie wychtodzi¢. Czynnosc¢ ta powinna by¢ powtarzana kilkakrotnie w czasie sezonu jednakze
nie jest to konieczne podczas codziennego uzywania grilla (zapoznaj sie z ponizszg procedurg dziennego
uzytkowania).

Codzienne uzytkowanie: Przed nagrzaniem grilla i wyczyszczeniem go za pomocg szczotki drucianej,
pokryj catg powierzchnie rusztéw ttuszczem roslinnym. Nagrzej grill i wtedy wyszczotkuj resztki uzywajgc
mosieznej szczotki druciane;.

N415-0444E MAY 20.21
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Rozwigzywanie problemow

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Niskie ciepto / Niski
ptomien.

Niewtasciwe
podgrzewanie.

Za maty przeptyw
powietrza.
Niski wegiel drzewny.

Zbyt czeste otwieranie
pokrywy.

Pozostaw wegiel drzewny do wypalenia, az pokryje
sie jasnoszarym popiotem. (zwykle 20-25 min).

Otwarte otwory wentylacyjne.

Dodaj wiecej wegla drzewnego do tacy na wegiel.

Gotowac potrawy z zamknietg pokrywa. Po
kazdym zdjeciu pokrywy temperatura spada.
Prowadzi to do nizszych temperatur i dtuzszego
czasu gotowania.

Nadmierne zaognienia /
nierowne ciepto.

Niewtasciwe
podgrzewanie.

W popielniku /
ociekaczu gromadzi
sie nadmierna ilos¢
ttuszczu i popiotu.

Rozgrzej grill zzamknietg pokrywa przez 20-25
minut i rbwnomiernie rozprowadz wegle.

Regularnie czys¢ popidt / ociekacz. Nie wyktadaj
patelni folig aluminiowa. Zapoznaj sie z instrukcjg
czyszczenia.

“Farba” zdaje sie
tuszczy¢ wewnatrz
pokrywy lub kaptura.

Ttuszcz gromadzi sie
na

wewnetrznych
powierzchniach..

To nie jest defekt. Wykoriczenie wnetrza to stal
nierdzewna, ktdra nie odchodzi. tuszczenie

jest spowodowane przez nagromadzony osad,
ktéry wysycha i tak jak farba odpada kawatkami.
Zapobiega temu regularne czyszczenie. Przeczytaj
instrukcje czyszczenia.

N415-0444E MAY 20.21
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Przeglad grillowania wegla drzewnego

Rozpalanie grilla

e Przed pierwszym gotowaniem zalecamy gotowanie w wysokiej temperaturze przez 30 minut z catkowicie
otwartg pokrywa i podstawg. Spowoduje to wypalenie wszelkich smaréw uzywanych w procesie
produkcyjnym.

e Catkowicie otwdrz otwdr wentylacyjny na pokrywie i podstawie za kazdym razem, gdy rozpalisz grilla.

e Upewnij sie, ze popielnik zostat wyczyszczony po poprzednim uzyciu, a nastepnie zainstaluj go ponownie.

e Grill moze by¢ uzywany z owiewka srodkowg lub bez niej. Ten deflektor zapewni bardziej rwnomierng
temperature i spowolni tempo spalania w Srodku grilla.

e Uzyj startera Ultrachef (brak w zestawie) zgodnie z instrukcjg lub umiesc¢ lzejsze kostki lub lekko pognieciong
gazete na owiewce i wokoét niej. Umies¢ wegiel drzewny w stozkowym stosie na srodku urzadzenia (metoda
bezposredniego gotowania) lub opcjonalne kosze na wegiel (metoda posrednia).

e Po catkowitym rozpaleniu zamknij pokrywe i pozwdl weglowi spali¢ sie, az pokryje sie jasnoszarym popiotem
(okoto 20 minut), utéz wegiel za pomocg szczypiec z odpornymi na ciepto uchwytami zgodnie z metodg
gotowania, ktorg zamierzasz uzywac.

e Ptyn rozruchowy moze by¢ uzyty do rozpalenia wegla drzewnego, ale nie jest to preferowana metoda.
Moze stworzy¢ batagan i pozostawi¢ chemiczny posmak w zywnosci, jesli nie zostanie catkowicie spalony
przed gotowaniem. Nigdy nie dodawaj dodatkowego ptynu startowego do grilla, gdy jest zapalony. Podczas
uzywania trzymaj butelke w odlegtosci co najmniej 25 stop (7,6 m) od grilla.

e Dodatkowy smak dymu mozna osiggna¢, dodajgc chipsy dla palaczy, ktore sg dostepne w réznych smakach u
sprzedawcy Napoleona.

Gotowanie z grillem

e Zalecamy wstepne podgrzanie grilla, uruchamiajgc go przy zamknietej pokrywie przez okoto 20 minut.
Wegle sg gotowe, gdy majg jasng warstwe szarego popiotu.

e Generalng zasadg jest uzycie okoto 50 brykietéw do ugotowania 2 funtéw (1 kg) miesa. Jesli gotujesz
dtuzej niz 30 do 40 minut, do ognia nalezy doda¢ dodatkowe brykiety. Gdy pogoda jest zimna lub wietrzna,
bedziesz potrzebowad wiecej brykietow, aby osiggnac idealng temperature gotowania.

e Uwazaj podczas dodawania wegla drzewnego do grilla. Ptomienie moga wybuchna¢, gdy wegiel wejdzie
w kontakt ze Swiezym powietrzem. Odsun sie na bezpieczng odlegtos¢ i uzyj zaroodpornych szczypiec do
gotowania z dtugimi uchwytami, aby doda¢ dodatkowe brykiety z wegla drzewnego.

e Otwory w pokrywie grilla s3 zwykle otwarte, aby umozliwi¢ dostanie sie powietrza do grilla. Powietrze
podnosi temperature spalania wegli. Mozesz dostosowac temperature grilla, przesuwajac suwak wentylacji
w prawo lub w lewo.

e Gotuj jedzenie z zamknietg pokrywa. Po kazdym zdjeciu wieczka temperatura spada. Prowadzi to do
nizszych temperatur i dtuzszego czasu gotowania.

e (CzeSciowe lub catkowite zamkniecie otwordw wentylacyjnych pomoze schtodzi¢ wegle. Nie zamykaj
catkowicie otworow wentylacyjnych i odpowietrznika na pokrywie, chyba ze prébujesz ostudzi¢ lub ugasic¢
ptomien.

e Ruszt do gotowania mozna naoliwi¢ przed podgrzaniem, aby zmniejszy¢ przywieranie.

* Uzyj termometru do miesa, aby upewni¢ sie, ze potrawy sg odpowiednio ugotowane.

PL Czyszczenie grilla

e Zamknij pokrywe grilla i wszystkie otwory wentylacyjne, aby ugasic ogien.

e Przed uzyciem zawsze pozwal grillowi catkowicie ostygngc.

e Nigdy nie zostawiaj wegli i popiotu na grillu bez nadzoru. Upewnij sie, ze wegiel i popidt zostaty catkowicie
zgaszone przed usunieciem.

e Uzyj metalowej topatki lub miarki, aby usuna¢ pozostate wegle i popidt z grilla. Umies¢ je w niepalnym
metalowym pojemniku i catkowicie namocz wodg. Pozostawi¢ w pojemniku dodatkowe 24 godziny przed
wyrzuceniem.

e Uzyj mosieznej szczotki drucianej, aby usung¢ luzne zanieczyszczenia z miski i wnetrza pokrywy.

e Umyj wnetrze grilla fagodnym detergentem i woda. Dobrze sptucz czystg wodg i wytrzyj do sucha.

e Z porcelanowymi czesciami emaliowanymi nalezy obchodzié sie z wiekszg ostroznosciag. Wypalane
wykoriczenie emalii jest podobne do szkta i famane przy uderzeniu. Emalia do zaprawek jest dostepna u
sprzedawcy Napoleon Grill.

www.napoleon.com N415-0444E MAY 20.21
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ZACHOWAJ PARAGON JAKO DOWOD ZAKUPU, ABY POTWIERDZIC
GWARANCIE.

Zamawianie Czesci Zamiennych
Informacje o gwarancji

MODEL:

DATA ZAKUPU:

NUMER SERYJNY:

(Wpisz informacje dla fatwego odniesienia)

Skontaktuj sie bezposrednio z lokalnym dystrybutorem (odwotaj sie do listy dystrybutoréw dostarczonej razem
z grillem) w celu zamdwienia czesci zamiennych lub ztozenia reklamaciji.

Przed skontaktowaniem sie rozwigzania specjalne, sprawdz strone Napoleon, odnosnie szerszego czyszczenia,
konserwacji, rozwigzywania problemoéw i instrukcji wymiany czesci na www.napoleon.com.

Aby przetworzy¢ roszczenie, musimy otrzymac nastepujgce informacje:
1. Model i numer seryjny urzadzenia.
2. Numer czesci i opis.
3. Zwiezly opis problemu (‘zepsuty’ nie wystarczy)
4. Dowdd zakupu (kserokopia faktury).

W niektdrych przypadkach przedstawiciel obstugi klienta moze poprosi¢ o zwrot czesci w celu inspekcji przed
dostarczeniem czesci zamiennych.

Przed skontaktowaniem sie z dziatem obstugi klienta, prosze zauwazyé¢, ze nastepujace elementy nie sg objete
gwarancja:

e Koszty transportu, prowizje i cta wywozowe.

e  Koszty pracy dotyczace usuniecia lub ponownej instalacji.

e  Koszty potgczen serwisowych w celu zdiagnozowania problemow.
e  Przebarwienia czesci stali nierdzewnej.

e Awaria czesci wynikajgca z braku czyszczenia lub konserwacji, lub uzywania nieodpowiednich
Srodkow czyszczacych (srodkdéw do czyszczenia piekarnika).

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com
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CAUTION! During 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.

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 the grill. The protective coating has been removed from some of the parts during the
manufacturing process and may have left behind a residue that can be perceived as scratches or
blemishes. To remove the residue, vigorously wipe the stainless steel in the same direction as the
grain.

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 Solutions Department at 1-866-820-8686 between 9 AM and 5 PM (Eastern
Standard Time).

OCTOPOMHO! Bo spems yaanenus ynakoskm u c60pKk1 peKOMEHAYETCA HOCUTb 3aLUUTHDBIE
NepuYaTKM U 3alMTHbIE OYKN. XOTA BO BPEMA NPOM3BOACTBA ANA obecneyeHun GbICTPOIi U
3¢ dEKTUBHOI CEOPKM rpunA GbINM NPUHATBI BCE MEPbI A1 YCTPAHEHUA OCTPbIX rpaHeil, TeM He MeHee,

Hagnexurt OGPaI.IJ,aTbCﬂ C AeTaNAMUN O4YeHb aKKypaTHO BO n3bexkaHue Tpasm.

Hauano pabortbl

1. Y6epwuTe Bce ynaKoBOUYHble maTepuanbl. NMogHMMUTE KPbILLKY U U3BNEKUTE BCE AeTanu,
HaxopAwWwmeca BHyTpu. MNpoBepbTe NO CNUCKY HaMUMe BCEX AgeTanei.

2. He BblbpacbiBaiiTe yNaKoBOYHbIM MaTepPMa, NoKa rpub He Bbla NOAHOCTLIO COBpaH 1 ycrnewHo
BBEAEH B 3KCM/IyaTaumio.

3. Cobwupaiite rpuab Ha mecTe ByayLLErO UCMONb30BAHMUSA, PA3/NIOKUTE AeTa/v Ha KapPTOHKE UK
No/I0TeHLe, 4TOBbI He NOTepPATb UX BO BpemMa COOPKM.

4. BoNbLUIMHCTBO AeTanell U3 HepyKaBeloLLel CTaIM NOCTaBAAIOTCA NOKPbLITbIMU 3aLUTHOM
NNaCTMKOBOW NJIEHKOM, KOTOPas A0MKHbI 6bITb yaaneHa nepes, nepsbiM UCMO/Ib30BaHMEM FPUAA.
C HEeKOTOpbIX YacTeil rPUNA 3aLWMTHAA NNEHKa AEMOHTUPYETCA B NpoLecce NPOM3BOACTBA, U,
BO3MO}KHO, MOI/1a OCTaBUTb C/eAbl (B BUAE NONOC), KOTOPbIE MOrYT BOCMPUHMMATBLCA KaK LapanuHbl
MAK NATHA rpA3u. YTobbl yAaANTb OCTaTKU C1ef0B Kaes, 3HEPruyHO NPOTPpUTE HEPXKaBeIoLLYIO CTaslb
B TOM )K€ HanpaBJ/ieHUU, YTO U 3€PHUCTOCTb CTaNN.

5. CnepfyliTe BCEM yKa3aHWAM B NOPSALKE, YKa3aHHOM B MHCTPYKLMW.
6. [nA pasmelLeHWa BEPXHEN YacTu rpuas Ha COBpaHHON TeNeXKKe NOHAZ06ATCA ABa YeNOBEKa.

Ecnm y Bac BO3HUKAM Kakue nMb0o Bonpocbl No c60pKe uam sKcnayaTauumn rpuns. UM ecivm Hekotopble
AEeTanu OTCYTCTBYIOT UM NOBPEXKAEHDbI. NOXKaNYUCTa CBAXKUTECH C OTAEN0M PABOTbl C KAMEHTaMMU No
TenepoHy 1-866-820-8686 c 9 a0 17 (ceBepoamepUKaHCKOE BOCTOUHOE Bpems).

POZOR! rii vybalovani a montazi vam doporucujeme nosit pracovni rukavice a ochranné bryle pro
vasi ochranu. Ackoli jsme vénovali veskeré usili tomu, aby proces montaze byl bezpecny, tak je moiné, ze
ocelové ¢asti, jako jsou rohy a hrany mohou byt ostré a zplsobit fezné rany pfi nespravné manipulaci.

Zaciname

1. Odstrante vSechny kryty, vyjméte dily a gril z obalu. Zvednéte viko a odstrarte veskeré zabalené
komponenty. PouZijte seznam dil(, aby se zajistilo, Ze vSechny potiebné dily jsou soucasti dodavky.
Nenicte baleni, dokud gril neni pIné sestaven a nefunguje k vasi spokojenosti.
Sestavte gril, pouZzijte kartonu ¢i textilii k ochrané dill pfed poskozenim pfi montazi.

Vétsina dild z nerezové oceli je dodavana s ochrannou plastovou vrstvou, ktera musi byt pred
pouZitim grilu odstranéna. Ochranny povlak je z nékteré ¢asti odstranén v pribéhu vyrobniho
procesu, a mlze zanechat zbytek, ktery mize byt vniman jako Skrabance nebo skvrny. Chcete-li
odstranit tyto zbytky, pouzijte utérku popf. Cisti¢ na nerez.

Postupujte podle pokyn( v poradi, v jakém jsou stanoveny v tomto navodu.
K montaZi jsou doporuceni dvé osoby a maji take spolec¢né zvednout hlavu grilu na sestaveny kos.

7

Mate-li jakékoli dotazy tykajici se sestaveni nebo provozu grilu, nebo pokud jsou nékteré casti
poskozené nebo chybi, prosim kontaktujte vaseho prodejce Napoleon.
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POZOR! Pri rozbalovani a montaZi doporugujeme pouzivat ochranné rukavice a ochranné

okuliare. Napriek tomu vynakladame vsetko usilie na to, aby byl proces montaze ¢o mozno najmenej
problematicky a ¢o najviac bezpecny. Pre vyrobené ocelové sucasti je charakteristické, Ze hrany a rohy
mézu byt ostré a nespravnym zaobchadzanim s nimi méze prist k poraneniu.

Zaciname

1. Rozbalte vsetky casti, hardware a gril z obalu. Zdvihnite veko a odstrante vsetky zabalené sucasti.
Pomocou zoznamu dielov, skontrolujte ¢i s vietky nevyhnutné suéasti su¢astou balenia.

2. Nenicte obal, kym gril nie je kompletne zostaveny alebo kym pracuje spravne.

Zostavte gril, na mieste pouZivania, podloZte karténom alebo uterakom pre ochranu casti pred stratou
alebo poskodenim pocas montdze sucasti.

4. Vidsina dielov z nerezovej ocele st dodavané s ochrannou plastovou vrstvou / féliou, ktora musi
byt odstranena pred pouZitim grilu. Ochranny povlak bol z niektorych ¢asti odstraneny poéas
vyrobného procesu, a méze zanechat zvy3ok, ktory méze byt vnimany ako $krabance alebo $kvrna.
Pre odstranenie zvyskov, energicky utrite z nerezovej ocele v rovnakom smere, ako su ryhy.

© O€

5. Postupujte podla vsetkych pokynov v poradi, v akom su stanovené v tomto navode.
6. V dvoch fudoch zdvihnite ,hlavu” grilu na zostaveny vozik.

Ak mate akékolvek otazky tykajtice sa zostavenia alebo prevadzky grile, alebo v pripade, Ze su ¢asti
poskodené alebo chyba, prosim volajte dodavateli.

POZOR! Preporucujemo upotrebu radnih rukavica i zastitnih naocala tijekom raspakiravanja
i sastavljanja rostilja. Unatoc€ jednostavnom i sigurnom procesu sastavljanja rostilja, tvornicki
proizvedeni celicni dijelovi mogu biti ostri i prouzrociti ozljede ako se njima pravilno ne rukuje.

Uvod

1. Ilzvadite dijelove iz kartonske kutije. Dignite poklopac i odstranite komponente koje se nalaze u
rostilju. Provijerite jesu li svi dijelovi koji se nalaze na spisku ukljuceni u paketu.

Embalazu moZete baciti tek kada ste sastavili rostilj i uvjerili se da pravilno radi.

Sastavite rostilj na mjestu gdje cete ga upotrebljavati. Tijekom sastavljanja poloZite sve dijelove na

4. Vecina dijelova od nehrdajuceg celika je pakirana u zastithom sloju plastike koji treba odstraniti prije
upotrebe.
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5. Slijedite upute u prirucniku.
6. Dvoje ljudi je potredno kako bi dignuli gornji dio rostilja na sastavljeno postolje

Ako imate bilo kakvih pitanja u vezi sklapanja ili rada s rostiljem ili ako su neki dijelovi osteceni ili
nedostaju, nazovite distributera za vase podrucje izmedu 8.00 i 16.00 sati.

POZOB! Med razpakiranjem in montaZo priporocamo nosenje delovnih rokavic in zascitnih ocal za
zascito. Ceprav se trudimo po svojih najboljsih moceh, da bi bil proces sestavljanja brezhiben in varen,
kot je mogoce, je znacilnost proizvedenih jeklenih delov, da so lahko njihovi robovi in vogali ostri in
lahko povzrocijo ureznine ob nepravilnem ravnanju.

Kako zaceti

1. Odstranite vse kartonske plosce, napravo in pokrov Zara iz kartona. Dvignite pokrov in odstranite
vse dele, ki so pakirani v notranjosti. S pomocjo seznama delov preverite, ¢e so vkljuceni vsi
potrebni deli.

Ne unicite embalaZe, dokler Zar ni v celoti sestavljen in zadovoljivo deluje.

Sestavite Zar tam, kjer ga boste uporabljali, poloZite na tla karton ali brisaco, za zascito delov pred
izgubo ali posSkodbami med sestavljanjem.

4. \Vecina delov iz nerjavecega jekla je opremljena z zascitno plasticno prevleko, ki jo je potrebno
odstraniti pred uporabo Zara.

© OC

5. Upostevajte vsa navodila v vrstnem redu, kot so doloCena v tem priro¢niku.
6. Dve osebi morata dvigniti pokrov Zara na montiran vozicek.

Ce imate kakr3na koli vpradanja glede sestavljanja ali dela z Zarom, oz. ¢e so deli poskodovani ali
manjkajo, vas prosimo, da poklicete distributerja za vase podrocje med 8.00 in 16.00 uro.
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CUIDADO! purante a abertura do produto e montagem, recomendamos que vocé use luvas de

trabalho e d6culos de seguranga para sua prote¢do. Embora fagamos todos os esforgos para tornar o

processo de montagem o mais simples e seguro possivel, é caracteristico de pegas de aco fabricadas
terem as bordas e cantos afiados podendo provocar cortes se manuseados incorretamente.

Comegando

1. Remova todos os painéis do carrinho, ferragens e a parte superior da churrasqueira da caixa. Levante
a tampa e remova quaisquer componentes embalados no interior. Leia a lista de pecas para se
certificar de que todas as pegas necessdrias estejam incluidas.

2. N&o destrua a embalagem até que a churrasqueira seja totalmente montada e operando
perfeitamente.

3. Monte a churrasqueira aonde sera utilizada, monte em cima de um papeldo ou uma toalha para evitar
que as partes se percam ou sejam danificados durante a montagem.

4. A maioria das pegas de aco inoxiddvel sdo fornecidas com um revestimento de plastico de protecdo
que devem ser removidos antes de usar a churrasqueira.

5. Siga todas as instrucGes na ordem em que eles sdo definidos neste manual.

6. Sdo necessarias duas pessoas para levantar a parte superior da churrasqueira para colocar sobre o
carrinho montado.

Se vocé tiver alguma duvida sobre a montagem ou funcionamento da churrasqueira, ou se houver pegas

danificadas ou faltando, ligue para o nosso Departamento de Atendimento ao Cliente no 1-866-820-

8686 das 09:00-17:00 hs (Horario Padrdo do Leste).

UWAGA! Podczas rozpakowywania i montazu zalecamy stosowanie rekawic roboczych i okularéow
ochronnych. Pomimo, iz doktadamy wszelkich staran, aby proces montazu byt tatwy i bezpieczny,
charakterystyczne dla produkowanych czesci stalowych jest to, ze krawedzie i narozniki moga by¢

ostre i moga powodowac skaleczenia w przypadku niewtasciwego manipulowania nimi.

Pierwsze kroki

1. Wyjmij wszystkie panele wdzka, osprzet i glowice grilla z kartonu. Podnies pokrywe i wyjmij
wszystkie elementy zapakowane w srodku. Skorzystaj z listy czesci, aby upewnic sie, ze
uwzgledniono wszystkie niezbedne czesci.

2. Nie niszcz opakowania, dopdki grill nie zostanie w petni zmontowany i nie bedzie dziatat w sposdb
zadowalajgcy.

3. Zamontuj grill w miejscu, w ktérym ma by¢ uzywany, potéz karton lub recznik, aby zabezpieczy¢ czesci
przed zgubieniem lub uszkodzeniem podczas montazu.

4. Wiekszos¢ czesci ze stali nierdzewnej jest dostarczana z ochronng powtoka z tworzywa sztucznego,
ktdrg nalezy usungc przed uzyciem grilla. Powtoka ochronna zostata usunieta z niektérych czesci
podczas procesu produkcyjnego i mogta pozostawic pozostatosci, ktére mogg by¢ postrzegane jako
zadrapania lub skazy. Aby usuna¢ pozostatosci, energicznie wytrzyj stal nierdzewna w tym samym
kierunku co ziarno.

5. Postepuj zgodnie ze wszystkimi instrukcjami w kolejnosci, w jakiej s3 podane w niniejszej instrukcji.
6. Do podniesienia gtowicy grilla na zmontowany wézek potrzebne sg dwie osoby.

Jesli masz jakiekolwiek pytania dotyczace montazu lub obstugi grilla, lub jesli s uszkodzone lub
brakujace czesci, zadzwon do naszego dziatu rozwigzan dla klientow pod numer 1-866-820-8686 miedzy
9:00 a 17:00 (czasu wschodniego).
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® | BT | | [




100

O

N450-0048
Ensure slot in the base engages the clip in the air vent as illustrated.
Y6epuTech, 4To pasbem B ONOPE CONPUKACAETCA C 3aXKMMOM, PACNONOKEHHbIM B BEHTUNALMOHHOM

OTBEPCTMU, KaK 3TO MOKA3aHO Ha PUCYHKe.
Ujistéte se, Ze slot se v zakladné zapojuje do vzduchového ventilu podle obrazku.

Zaistite, aby drazka bola zachytena klipom vo vetracim otvoru, ako je zndzornené.

Osigurajte,je li utor odgovara s drzacem baze i otvorom za zrak prema sliki.

Zagotovite, da se reza ujame z zatiCem osnove in zracnikom, kot je prikazano.

Certifique-se de que a fenda na base conecte o engate na ventilagao de ar conforme a ilustragdo.

Upewnij sie, ze szczelina w podstawie zaczepia zacisk w otworze wentylacyjnym, jak pokazano na ilustracji.
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3/8”(10mm)
For ease of installation start all screws before tightening completely. Completely tighten screws after bot-
tom shelf and wheels have been attached.
[na NpocTOTbl YCTAaHOBKM CHayasia BBEPHWUTE BCE BMHTbI Nepes, OKOHYaTeNbHOM 3aTAXKKOM. OKOH4YaTe/IbHO
3aTAHMTE BMHTbI NOC/E TOTO, KaK HUMKHAA NOJIKa U KONEca bbin yCTaHOB/EHDI.
Pro snadnou instalaci nasroubujte lehce vsechny Srouby. Nasledné je zcela utahnéte a hlavné spodni polici s kolecky.
Pre jednoduchu instalaciu CiastoCne zatocte vSetky skrutky. Po pripojeni spodnej police a kolesa, skrutky

Uplne utiahnite
Za jednostavnost instalaciju umetnite sve vijke prije negio jih u potpunosti stegnete. Potpuno stegnite vijke

nakon Sto je bila pritvrdena donja polica i kotaci.

Za lazjo namestitev vstavite vse vijake, preden jih popolnoma zategnete. Popolnoma privijte vijake, potem
ko so bila kolesa in spodnja polica priterjeni.

Para facilitar a instalagdo comece a apertar todos os parafusos antes de apertar completamente. Aperte
completamente os parafusos somente apds a prateleira de baixo e as rodas serem fixadas.

Dla utatwienia montazu nalezy wkrecic¢ wszystkie sruby przed catkowitym dokreceniem. Catkowicie dokreé
Sruby po zamocowaniu dolnej pofki i kétek.

N570-0087 (1/4-20 X 7/8”) Z735-0006 N655-0129P

Ensure the legs with the holes are
attached to the rear of the grill as

illustrated.
Y6eamnTtech, YTO HOXKKM C OTBEPCTUAMM

YCTaHOB/IEHbI C 3a4HEN CTOPOHbI rpuAS,
KaK 3TO NOKa3aHO Ha PUCYHKe.

Front Ujistéte se, Ze nohy s otvory jsou
I'Iepe,ql-mﬂ pripevnéné k zadni ¢asti rostu, jak je
CTOpPOHa a zobrazeno.

Predni Uistite sa, Ze nohy s otvormi su pripojené

, k zadnej Casti rostu, ako je znazornené.
Hlavné Nogice s rupama moraju se postaviti na

Ispred straznji <;|io rostilja prema incj. '
. Zagotovite, da so noge z luknjami
Spredaj pritrjene na zadnji strani Zara, kot je

Frente prikazano.
7 PRZODU Certifique-se de que as pernas com os

orificios estejam ligadas a parte traseira

da churrasqueira conforme ilustragéao.
Upewnij sie, ze podtuzne nézki s
przymocowane z tytu grilla, jak pokazano na
ilustracji

N415-0444E MAY 20.21 www.napoleon.com



102

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.

MomecTUTE HUMKHIOIO MOJIKY B OTBEPCTMUSA, PACNONOXKEHHbIE B HOXKKAX, ybeauTech, YTo NnepeknagmnHbl ¢
06enxX CTOPOH MOJKM HaXOAATCA BHU3Y, KaK 3TO MOKA3aHO Ha PUCYHKe.

VloZte spodni polici do otvor( v nohdch zajistujicich pFi¢niky. Na jednom konci police jsou na spodni
strané, jak je zobrazeno.

VlozZte dolnej police do otvorov v nohach zaistujucich priecniky na oboch koncoch police, si umiestnené
na spodnej strane, ako je znazornené.

Umetnite donju policu u rupice i osgurajte, da su precke na obije strane prema slici.

Vstavite spodnjo reSetko v luknje nog in zagotovite, da so precke na obeh policah na dnu, kot je prikazano.
Insira a prateleira inferior nos orificios das pernas, assegurando-se de que as barras transversais nas duas
extremidades da prateleira estejam viradas para baixo conforme ilustragao.

Wtéz dolng potke do otwordw w nogach, upewniajac sie, ze poprzeczki na obu koricach poétki znajdujg sie
na dole, jak pokazano na rysunku.

5
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N450-0043 (8mm) N450-0035 (M8)

1/2”(13mm)

' If necessary the axle cap can be tapped with a rubber mallet.
MpyY HeOBXOAMMOCTUN OCb KPbILLKM MOTYT BbITb MCNONb30BaHbI C PE3UHOBLIM MOJIOTKOM.

V ptipadé potreby lze poklici vyrazit gumovou pali¢kou.

V pripade potreby mézete vyuZit pre montaz Ciapky napravy gumovu palicku.
Prema potrebi za lakSe pricvrséivanje mozete koristiti gumeni ¢ekic

Po potrebi udarite pokrovcek osi z gumijastim kladivom

Se necessario, a tampa do eixo podera ser fixada com um martelo de borracha.
W razie potrzeby kotpak osi mozna uderzyé gumowym mtotkiem.
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3/8”(10mm)
Completely tighten screws, securing legs to base.
OKOHYaTeNbHO 3aTAHUTE BUHTbI, 3aKPENIAA HOXKM Ha onope.
Zcela utahnéte Srouby zajistujici nohy k zakladné.
Uplne utiahnite skrutky, zaistite nohy zakladne.
Stegnite vijke i uCvrstite nogice i bazu.
Popolnoma privijte vijake za pritrditev nog v osnovo.
Aperte os parafusos completamente, fixando as pernas a base.
Catkowicie dokre¢ sruby mocujgce nogi do podstawy.

WARNING! Do not over tighten leg screws.
BHUMAHMWE! He neperarusaiite BUHTbI HOMXeK.

VA ROVAN |’I Neutahujte Srouby nohou.
VAROVANIE! Neufahujte skrutky néh.
UPOZORENIJE! vijci ne smiju biti preévrsto stegnuti.
OPOZORILO! ne zategnite prevec vijakov nog.

ATEN CAO! Ndo aperte demais os parafusos das pernas.
OSTRZEZENIE! Nie dokrecaj zbyt mocno $rub nég.
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N570-0093 (M4 x 8mm) N450-0032 (M4) Z735-0008 (8 mm)

9/32”(7 mm) (4mm)
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Ensure ash pan engages in base

as illustrated.

Y6eautech, 4To NoaL0H /
30/1IbHWK YCTAHOB/IEH Ha onope
Hagnexalmm obpasom.
Ujistéte se, Ze odkapova

miska je na svém misté, jak je
zndzornéno.

Zaistite, aby popolnik / odkvap-
kavacia miska bola umiestnena,
ako je znazornené.

Osigurajte da je posuda za
kapanje instalirana kao sto je
prikazano na slici.

Zagotovite da je ponev za odce-
janje namescéena kot na sliki.

Certifique-se de que a bandeja de

cinzas/gotejamento se conecte a \
base conforme ilustragdo.

Upewnij sie, ze popielnik jest
zaczepiony o podstawe, jak
pokazano na ilustracji.

Ensure slot in ash pan engages clip in
base as illustrated.

Y6eamTech, YTO NOALOH YCTAHOB/IEH Ha

onope TaK, Kak 3TO NOKa3aHO Ha pPUCYHKe.

Ujistéte se, Ze slot odkapové misky je v
zakladné, jak je znazornéno.

Zaistite, aby drazka v odkvapkavace;j
miske bola zapojena, ako je znazornené.

Osigurajte da je otvor posude za ka-
panje zakacen na bazu prema sliki

Zagotovite, da se reZa v ponvi ujame z
zatiCem osnove, kot je prikazano.

Certifique-se de que a fenda na bandeja
de gotejamento conecte o engate na
base conforme ilustragdo.

Upewnij sie, ze szczelina w popielniku
zaczepia zacisk w podstawie, jak poka-
zano na ilustracji.

www.napoleon.com
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Parts List
Item |Part# Description
1 N325-0099 lid handle / poignée de couvercle X
2 N655-0141 support lid handle left / support de la poignée du couvercle gauche X
3 N655-0142 support lid handle right / support de la poignée du couvercle droit X
4 N335-0057K lid / couvercle X
5 N685-0011 temperature gauge / jauge de température X
6 W450-0005 logo spring clips / pinces a ressort du logo X
7 Z570-0029 screw 10-24 x 35 mm / vis 10-24 x 35 mm X
8 N080-0271 hinge upper / charniére supérieure X
9 N655-0143 stiffener plate hinge / plaque de charniére X
10 N080-0270 hinge lower / charniére inférieure X
11 N655-0155 stiffener plate hinge / plague de charniére X
12 N735-0010 lockwasher / rondelle a ressort X
13 N570-0042 screw 10-24 x 3/8” / vis 10-24 x 3/8” X
14 Z570-0033 screw 10-24 x 12mm / vis 10-24 x 12mm X
15 N570-0098 screw, hinge / vis charniére X
16 N010-0692 middle ring assembly base / anneau de base assemblée X
17 N450-0032 nut M4 / M4 écrou X
18 Z2735-0008 washer / rondelle X
19 N570-0093 screw M4 x 8mm / vis M4 x 8mm X
20 N655-0202 support, air vent ring / X
21 N450-0048 washer, lock 10-32 / rondelle de blocage 10-32 X
22 N710-0103-BK1HG drip pan - ash collector / récipient a cendres - bac d’égouttement X
23 N010-0969 ash pan handle / poignée du récipient a cendres X
24 N570-0115 1/4-20 x 5/8” screw / vis 1/4-20 x 5/8” X
25 N570-0123 shoulder screw, 10-32 x 1/2” / X
26 N450-0025 nut 1/4-20 / écrou 1/4-20 X
27 N590-0234-BK1SG wire bottom shelf / tablette grillagée inférieure X
28 N305-0081-BK2FL cooking grid side / grille de cuisson lateral X
29 N305-0080-BK2FL cooking grid main / grille de cuisson principle X
30 N325-0076 handle cooking grid / grille de cuisson poignée X
31 7735-0014 M4 washer / rondelle M4 X
32 7570-0032 M4 screw / vis M4 X
33 N500-0043 reflector plate / déflecteur d’air X
34 N305-0077 charcoal grate / grille a charbon de bois X
35 N010-0953-BK2GL base / base X
36 NO010-0865 handle base / de couvercle - base X
37 7735-0007 M6 washer / rondelle M6 X
38 N075-0087 leg wheel / patte arriére avec roue X
39 Z2745-0001 wheel / roue X
40 N450-0043 axle cap / essieu X
41 N075-0089 leg front / patte avant X
42 N120-0015 cap leg / embout pour patte X
43 N450-0035 acorn nut M8 / écrou borgne M8 X
44 N655-0129P support leg / support de patte X
45 7735-0006 flat washer / rondelle plate X
46 N570-0087 1/4-20 x 7/8” screw / vis 1/4-20 x 7/8” X
N590-0207 basket charcoal / panier a briquettes ac
55100 tool hook bracket / crochet a ustensiles ac
61910 cover / housse ac
X - standard ac - accessory
X - CTaHZApT ac - akceccyap
X - standard ac - prislusenstvi
X - standard ac - pridavny
X - standard ac - oprema
x - standardno  ac - dodatna oprema
X - standard ac - acessorio
X - standard ac - akcesorium
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NAPOLEON

Napoleon products are protected
by one or more U.S. and Canadiar
and/or foreign patents or patents
pending.

Les produits de Napoléon sont
protégés par un ou plusieurs
brevets américains, canadiens et
(ou) étrangers ou par des brevets
en instance.
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