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CONGRATULATIONS ANE
ON YOUR NAPOLEON APOLLO®
CHARCO

You've Just Upgraded

WE WANT YOUR GRILLING EXPERIENCE TO BE MEMORABLE AND SAFE.

&
Please read and follow this Owner’s Manual before using your smoker to avoid property damage, personal injury, or death.
Remove all packaging material, promotional labels and cards from the smoker before use.
USE OUTDOORS IN A WELL-VENTILATED SPACE.
DO NOT OPERATE IN A BUILDING, GARAGE, OR ANY OTHER ENCLOSED AREA.

[ N )
DANGER! WARNING!

Do not try to light this appliance without reading the

« Burning charcoal gives off carbon monoxide. . ) ] .
“LIGHTING” instructions section of this manual.

« Do not burn charcoal or use the barbecue in a
confined and/or habitable space such as houses,
garages, tents, vehicles, caravans, motor homes,
or boats. Danger of carbon monoxide poisoning
fatality. If the information in these instructions is not followed

exactly, a fire or explosion may result and cause

property damage, personal injury, or death.

\ &K /A

Alert adults and children about the hazard of hot surface temperatures. Supervise young children near the smoker.

Do not store or use gasoline, or other flammable
liquids or vapors in the vicinity of this or any other
appliance.

- Extinguish any open flame.

NOTICE TO INSTALLER: Leave these instructions with the grill owner for future reference.
NOTICE TO CONSUMER: Keep these instructions for future reference.
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Welcome to Napoleon!

SAFETY FIRST
A WARNING General Information

Do not use spirit, alcohol, gasoline, petrol, or other highly
volatile fluids to light or re-light charcoal. Use ONLY firelighters
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Locking Latches:
Secure each
section during
cooking or easily
detach for simple
storage and
transport.

Large Doors
with Insulated
Handles: Provide

g

~Y

Full System Features

ACCU-PROBE"
Temperature Gauge:
Achieve perfect cooking
temperatures with
reliable and accurate
reading every time.

5 Stainless Steel
“S” hooks: Easily
smoke sausage
links, racks of ribs
and more.

2 Cooking Grids:
To cook multiple

food items at
easier access to once.
your food with N\
enhanced safety
and control.
Sturdy Handles:
for easy stacking
Water Pan: and unstacking.
Stabilize cooking
temperature
and provides a Silicone-Sealed

moist cooking
environment.

Charcoal Basket:
Securely holds
charcoal, and
wood chips.

Temperature
Probe Ports:
Get accurate
temperature
readings with a
secure fit that
reduces leaks.

Adjustable Smoke
Control: Fine-tune
your smoke flow with

Locking Caster Wheels:
Enjoy easy mobility

and secure locking for
stability when you need
it most.

precision for the perfect
balance of flavour.

' The smokers illustrated in this Owner’s Manual may differ from the model you purchased. Featured model: AS22
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Getting Started

DANGER! Advises of a hazard that could result
in a fire, explosion, death or serious physical
injury.

WARNING! Advises of a hazard that could result
in minor physical injury or property damage.

Vﬁwﬂ Wear protective gloves.

ADDITIONAL SAFE OPERATING PRACTICES

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

DO NOT operate this smoker under any overhead
construction such as roof coverings carports, awnings, or
overhangs.

The smoker should be on a secure, level ground at all
times.

DO NOT light charcoal with lid closed.

Keep lid closed during the preheat period.

DO NOT leave the smoker unattended while in use.

Keep children and pets away from hot smoker.

DO NOT allow children to climb inside or on the smoker.
Maintenance should only be done when the smoker is cool.

Always allow the smoker to cool completely before
handling.

Keep all electrical cords away from water or heated
surfaces.

For outdoor use only.

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

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

Do not use lighter fluid, gasoline, or self lighting charcoal in
the Charcoal Starter.

We recommend the Charcoal Starter to light charcoal for
charcoal smokers.

Always wear protective gloves when handling the Charcoal
Starter.

CAUTION! Hot surface.

@ Wear safety glasses.

Important information

Keep ventilated openings of the enclosure free and
clear from debris at all times.

Clean the ash and grease from the bottom of the
smoker regularly to avoid build-up that may lead to
grease fires.

Remove coal and ashes from smoker and store in a
noncombustible metal container filled with water. Allow
to remain in metal container 24 hours before disposing.

To prevent mold growth, leave the top and bottom air
vents slightly open when storing for extended periods
of time.

DO NOT use water to control flare ups or extinguish
coals. It may damage your smokers finish.

Slightly close the vents on your smoker to control flare-
ups. Close all vents and lid completely to extinguish
coals/fire.

Always maintain a minimum distance to combustible
materials of 3 feet (0.9m) to rear and sides of smoker.

CHARCOAL STARTER SAFE OPERATING PRACTICES

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

Do not use the Charcoal Starter in high winds.

Do not leave the Charcoal Starter unattended while in
use.

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

Use extreme caution when pouring hot coals out of the
Charcoal Starter.
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WARNING! Charcoal starter fluid should never be added to hot or warm coals.

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

WARNING! Do not move the smoker when operating and hot. '
[ ]
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Operation

LIGHTING YOUR SMOKER

Is it the Very First Time? Perform a Burn-off

Add fuel to the smoker and keep it red hot for 30 minutes with the lid and base vents
fully open. It is normal for the smoker to emit an odor the first time it is lit. This odor is
caused by the “burn-off” of internal paints and lubricants used in the manufacturing
process and will not occur again.

Use either the Charcoal Starter (not included) and follow the instructions below, OR:

1. Place the charcoal in a cone shaped pile in the center of the charcoal basket.
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2. Place lighter cubes or crumpled up newspaper around the pile of charcoal.

3. Using a long match or a barbecue lighter, ignite the lighter cubes or newspaper.
It is NOT recommended to use regular matches. Regular matches can be hard to
use when you’re reaching into the smoker.

4. The charcoal should be ready for cooking after burning for approximately 15-20
minutes or when the coals have a light coating of gray ash. Spread the coals
evenly over the charcoal basket with long-handled heat-resistant cooking tongs.

NOTE: 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.

How to Use the Charcoal Starter

1. See “Charcoal Starter Safe Operating Practices” for best practices on how to use the
Charcoal Starter in a safe manner.

2. Turn the Charcoal Starter upside down.

3. Crumple two full sheets of newspaper and stuff them into the bottom of the Charcoal
Starter.

4. Turn the Charcoal Starter right side up and place it in the center of the charcoal basket.

5. Add appropriate amount of charcoal, but do not over fill. See “Charcoal Usage” for
recommendations.

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

7. Put on protective gloves (minimum thermal protection Class Il, DIN EN 407). When the
top layer of charcoal has a light coating of gray ash, carefully pour the hot charcoal into
the charcoal basket.

8. Once the hot charcoal is placed into the smoker spread the coals evenly over the
charcoal basket with long-handled heat-resistant cooking tongs.

Add Wood Chips

Add dry hardwood chips directly to the top of the hot coals. Start with a small amount
of wood to create smoke on your first few attempts, as it is easy to over smoke food.
To get a nice smokey flavour all you need is a wisp of smoke, too much smoke will
often leave a sooty deposit on the food which doesn’t taste good. See “Grilling
Instructions” for wood chip recommendations.

WARNING! Do not lean over smoker when lighting charcoal.

WARNING! Never use wood that has been treated or exposed to chemicals.
WARNING! Always wear protective gloves when using the Charcoal Starter for your smoker. Wﬂ
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Water Pan

The water pan allows you to grill at lower temperatures for slower cooking and acts as a
buffer between your food and the hot coals to prevent food from burning. Fill the water pan
to capacity using hot water. This will allow the smoker to heat up faster.

Check the water level every 3 - 4 hours, if the temperature in the smoker is too high, add
more hot water.

uonesadQ

Operating the Vents TOP VENT
The vents allow you to regulate the heat inside the smoker.

The top vent is used to control the internal temperature of the smoker.
This is usually left open in order for smoke to escape and fine tune the
temperature of the smoker when the lid is closed.

The bottom vents control the burning temperature of the coals, opening
the vents increases temperature, and closing the vents decreases
temperature. Completely closing all of the vents will extinguish the coals.

BOTTOM VENT

IMPORTANT! Do not
extinguish the coals with
water, it could damage the
porcelain enamel finish.

FULL OPEN

Temperature Probe Ports

Silicone-sealed temperature probe ports securely hold cooking
thermometers for accurate readings and reduced heat loss.

4 il
ryz s VA
4 < 7 2
D [/D/%m/i/.{kl/”-

WARNING! Do not locate in windy settings. High winds adversely affect the cooking performance of the smoker
and can be dangerous if using your smoker as a fire pit.

WARNING! Once lit, never add starter fluid to the smoker. Store the bottle at least 25 ft. (7.6m) away from the
smoker when operating. Once charcoal is ignited, no more fluid is required.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers Operation | 7
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GRILLING INSTRUCTIONS
Using the 5 in 1 Charcoal Water Smoker

We recommend preheating the smoker with the lid closed for approximately 20 minutes.
The coals are ready when they have a light coating of gray ash.

Cooking with the lid closed ensures higher and more even temperatures that will reduce cooking time, and cook the food
more uniformly.

NOTE: To minimize heat loss when checking food temperature, use the temperature probe ports located at the side of
the smoker.

When cooking very lean meat such as chicken breast or lean pork, the grids can be oiled before preheating to reduce
sticking.

Grilling with Charcoal

Charcoal is the traditional way of cooking that produces fabulous flavors. The glowing

briquettes emit infrared energy to the food being cooked, which has 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. When using your
Apollo® 5 in 1 Charcoal Water Smoker as a charcoal kettle keep these tips in mind:

As a general rule, plan on using about 50 briquettes to cook 1kg (2 Ib.) of meat, or
100 briquettes to cook 2 kg (4 Ib.)of meat. If cooking for more than 30 to 40 minutes,
additional briquettes must be added to the fire. When the weather is cold you will

Food cooked for short periods of time such as fish and vegetables can be grilled
with the lid open.

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 and reduce the heat
(reduce vent opening). Leave the lid open until flare-up is controlled.

need more briquettes to reach ideal cooking temperatures. Longer cooking times will
require additional charcoal.

Charcoal Usage

Charcoal recommendations are approximate.

Longer cooking times require additional charcoal.

Model Weight Recommendation

Lump Charcoal Charcoal Briquettes Additional

Recommendation | (Maximum Pieces) Charcoal +1hour

AS18 1.0 kg 40 8 per side

AS22 1.2 kg 50 8 per side

GRILLING
PRO TIP!

Use a thermometer
to check the internal
temperature of meat
to ensure it is cooked
perfectly.

-

WARNING! Use caution when adding charcoal or wood to the smoker. Flames may flare up when coals come

in contact with fresh air. Stand back a safe distance and use long-handled, heat-resistant cooking tongs to add
more charcoal or wood.

basket.

WARNING! Do not place charcoal directly into the bottom of the smoker, always place it in the charcoal '
[ ]
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Grilling with the Smoker

Enhance the flavour and texture of your food even more by using the water smoker.
Smoking was traditionally used as a means to preserve food, particularly meat, but
nowadays it’s all about flavour. Slowing the cooking process down can even turn
tough cuts of meat tender. When using your Apollo® 5 in 1 Charcoal Water Smoker as
a smoker keep these tips in mind:

« Always cook with the lid on the smoker.

- Avoid lifting the lid while cooking. Removing the lid can add 15 to 20 minutes to
your cooking time.

«  You can cook on both cooking grids at the same time.

- Use the hanging hooks to evenly cook food like linked sausages.

« You can fully cook food on your smoker (hot smoking) which simultaneously

cooks and flavours your food.

+  You can infuse food with smoke flavour with out cooking (cold smoking) which is

mainly used for flavour and preservation, not cooking.

NOTE: Temperatures will vary depending on the food being smoked. For smoking
times and safe internal temperature recommendations refer to the “Charcoal

Smoking Guide.”

Wood Chip Suggestions

uonesadQ

Wood for smoking comes in various forms, chunks, chips, dust and pellets, it also comes in many varieties (flavours) from

apple to mesquite,

each imparting a different taste.

NOTE: Use only hard wood that you know has not been treated, avoid using soft woods like cedar, pine or aspen. See your
authorized Napoleon dealer for details.

WOOD TYPE FLAVOUR PROFILE FOOD SUGGESTIONS
Alder Delicate with a hint of sweetness. Fish, pork, poultry, and light-meat game birds.
Almond Mild, sweet and nutty flavour, light ash. All meats.
Apple Mild with a subtle fruity flavour, slightly sweet. Poultry, and pork.
Cherry nge say this is the best wood for smoking with a Poultry, pork, beef, lamb, and cheese.
slightly sweet, fruity smoke flavour.
Grapevine Tart. Provides a lot of smoke, rich and fruity. Poultry, red meats, game, and lamb.
) . | .
Hickory The king of smoking woods! Sweet to strong with a Pork, ham. and beef.
heavy bacon flavour.
Maple Smoky, mellow and slightly sweet. Pork, poultry, cheese, and small game birds.
Mesquite Strong earthy flavour. One of the hottest burning Beef, chicken, lamb, and game.
woods.
Oak The queen of smoking woods! Sweet and smoky with Red meat, pork, fish, or heavy game. Red oak
hints of vanilla. is great for ribs!
Pecan Sweet, nutty and rich, similar to hickory. Poultry, beef, pork, and cheese.
Plum Subtle, sweet, and fruity, great for lighter meats. Chicken, turkey, pork, fish, and vegetables.

WARNING! Do not inhale smoke from the charcoal smoker, and avoid smoke coming in contact with your eyes.

WARNING! Never leave coals and ashes unattended in smoker.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers
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Rotisserie Ring

Your smoker can be used with the optional rotisserie kit to give

you results like the pros. The rotisserie ring allows for larger cuts of
meat such as roasts or whole chickens to be cooked more evenly.
The continuous rotation of the food makes it self-basting, locking in
juices, while preventing hot spots and uneven charring.

Talk to you authorized Napoleon dealer for the rotisserie kit that is
right for your smoker.
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Fire Pit

Your smoker can also be used as a back yard fire pit. When using
your Apollo® 5 in 1 Charcoal Water Smoker as a fire pit ensure it is in
accordance with local, provincial, state, and national codes. Check
with your local authority regarding required fire permits in your area.

GRILLING \ e
PRO TIP!

f pID You ([T]]
KNOW?

Experiment with the type

You can remove the
cooking grids to
hang food like linked

and quantity of wood used.
Add different spices to
charcoal for added flavour,

sausages, or racks remember to keep a record
of ribs. of your experiments so you
can repeat your successes.

- J \_ Y,

DANGER! FOR OUTDOOR USE ONLY. Burning wood gives off carbon monoxide which can accumulate in
enclosed spaces and cause asphyxiation.

DANGER! Keep loose fitting clothing and hair away from open flames when using your smoker as a fire pit.

WARNING! DO NOT operate, light or use the charcoal smoker any closer than 15 ft. (4.6m) of
walls, structures, or buildings when in use as a fire pit.

10 | Operation napoleon.com | Apollo® Charcoal Water Smokers



HoOw TO USE THE ROTISSERIE

Assembling Your Optional Rotisserie Kit

1. Install the rotisserie motor on the side of the smoker
using the mounting bracket(s). Once the bracket has
been fastened to the smoker, slide the rotisserie motor
onto the bracket.

2. Slide the first rotisserie fork just past the middle of the
spit rod and tighten into place. Thread the meat onto
the spit rod and push the meat into the fork. Slide the
second rotisserie fork on the opposite end of the spit
rod and push the fork into the meat until secure. Tighten
the fork into place, then slide the counterweight onto the
spit rod.

0.9
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Tips about using the Rotisserie:

« Use athermometer to check the internal temperature of
the meat.

« Roasts and poultry should brown on the outside and
stay tender on the inside.

- Use drippings to baste and make gravy.

- A 3-pound chicken takes approximately 1%2 hours on
medium to high.

- Be mindful of your rotisserie motor capacity.
Never overload your equipment.

- Be sure to always set an evenly balanced load on your
rotisserie.

3. Carefully insert the pointed end of the spit rod through
the opening of the bottom bowl and into the rotisserie
motor. Set the opposite end across the hangers.

The heavy side of the meat will naturally hang down,
therefore adjust the counterweight accordingly to
balance the load. Tighten the counterweight with the arm
facing up.

4. Slide the stop bushing onto the spit rod until it is past
the inside of the hood. This will secure the side to side
movement of the spit rod.

5. Tighten the stop bushing and spit rod handle. Place a
metal dish under the meat to collect the drippings.

\ CAUTION! Always wear gloves when
W handling components of the smoker.

How to cook multiple chickens

1. Tie or skewer wings to the body of the chickens.

2. Slide rotisserie fork onto spit rod.

3. Thread first chicken onto spit rod until it is held into
place by the rotisserie fork. Tighten.

4. Thread next 2 chickens onto spit rod so all the chickens

are close together.

5. Slide second rotisserie fork onto spit rod and push
into chicken until all 3 chickens are squeezed together
tightly. Tighten.

IMPORTANT! Disassemble rotisserie components
when finished cooking, wash with warm soapy water,
and store indoors.

WARNING! Use heat resistant grilling gloves when handling the hot rotisserie components.

WARNING! Always wear protective gloves and safety glasses when cleaning your smoker.

WARNING! Accumulated grease is a fire hazard.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers
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12 | Operation

THE GRILLING EXPERIENCE CHECKLIST

Refer to this list every time you grill

[[] read Owner’s Manual

Be sure to have read the owner’s manual and all the safety instructions.
|:| Empty ash from base

Always ensure you clean the ash out of the smoker prior to grilling to avoid fires
and flare-ups.

|:| Lighting charcoal

Fully open the vent on the lid and base each time you light your smoker. Use the
Charcoal Starter (not included), or follow the instructions in the “Lighting Your
Smoker” section of the manual. Do not lean over grill when lighting charcoal.

[] pPreheat and clean grids

Coat entire surface of grids with vegetable shortening NOT salted fats like butter
or margarine. Preheat your grill to burn off excess residue. Clean grids with a brass
wire brush. Refer to “Cleaning Instructions”.

NOTE: Stainless steel cooking grids are durable and corrosion resistant and
require less seasoning and maintenance than cast iron grids.

|:| Prep area

Make sure everything you need while grilling such as your utensils, seasonings,
sauces, and dishes are within your reach. Don’t leave your food unattended, or it
could burn.

|:| Don’t peek and flip once

Try not to open the lid and peek too much, or heat will escape and throw your
temperature and cooking times off. Flip your food only once, especially steak and
chicken.

|:| Leave space

Leave some space on the grill and between food, so you have room to move food
around if you need to.

|:| Use a thermometer

Use a thermometer to ensure food is cooked thoroughly. Follow the appropriate
temperatures guidelines for all types of meat, especially poultry.

< GRILLING \'@
PRO TIP!

Get inspired to create
delicious meals from the
recipes and grilling
techniques at
www.napoleon.com and
Napoleon’s cookbooks.

& J

5 GRILLING ‘s
PRO TIP!

Always preheat the
smoker before cooking
to burn off leftover
residue and prevent
food from sticking to the

grate.
J

Y
OIL AND FAT
SUGGESTION!
« Grapeseed Oil
« Sun Flower Oil
« Soybean Oil
« Extra Virgin Olive Oil
« Canola Oil

If not available, select an
oil or fat that has a high
smoke point. Do not use
salted fats like butter or

Kmargarine. j
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Charcoal Smoking Guide

INTERNAL TEMPERATURE /
FOOD CUT COOKING TIME
DONENESS
Medium-rare 63 °C (145 °F)
Roast 3-4 hrs. Medium 71°C (160 °F)
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Beef (@}
D

Steak 5 -15 minutes Medium 71°C (160 °F)

POURNY e s
Whole Turkey 6-8hrs 82 °C (180 °F)
ﬂ Shoulder 12+ hrs 71°C (190 °F)
Pork Loin 4-5hrs 71°C (190 °F)
Ribs 5.6 hrs Meat begins to pull from the
bone.
w Whole Salmon 2-3hrs 70 °C (158 °F)
Fish Salmon Fillet 30 - 40 minutes 70 °C (158 °F)
Prawns 10 - 15 minutes Cook until pink.
Shoulder 8-9hrs Medium-rare 63 °C (145 °F)
ll ll Leg 8-9hrs Medium 71°C (160 °F)
Lamb e LD
Ribs 2 -3 hrs Well Done 77°C (170 °F)

NOTE: Internal temperatures are based on the recommendations of Canada’s Food Safety Guide. Cooking times are
estimated on the smoker running at 110 °C (230 °F). Actual cooking times will vary based on the cuts and thickness of the
food, charcoal quantity, desired doneness, and environmental factors such as outside temperature altitude, or wind.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers Grilling Guide | 13



Cleaning Instructions

First time use

1. Wash grids by hand with water and mild dish soap to remove any residue
from the manufacturing process. DO NOT wash in a dishwasher.

2. Rinse thoroughly with hot water and dry completely with a soft cloth.

Steel Grids

. Steel cooking grids can be cleaned by preheating the grill and using a
steel brush to remove residue. We recommend the Napoleon Bristle-free
Triple-row Grill Brush with Rolled Stainless Steel.

« Steel grids will permanently discolor from regular use because of high
temperatures when grilling.
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Inside of the smoker

1. Remove the cooking grids and water pan.

2. Use a brass wire brush to clean loose debris from the sides and
underneath the lid.

3. Scrape all enamel with a plastic putty knife or scraper. Use a wire brush to
remove the ash.

4. Empty out the ash from the bottom of the smoker. See “Disposing of
Charcoal and Ash.”

5. Wash the inside of the smoker and the water pan with a mild dish soap and
water.

6. Rinse well with clear water and wipe dry.

IMPORTANT! Do not use abrasive cleaners or steel wool on any
painted, porcelain, or stainless steel parts of your smoker.

Disposing of Charcoal and Ash
WARNING! Carefully follow these safety precautions to protect

yourself and your property from damage.
« Make sure coals and ashes are completely extinguished before removing. DID YOU
. Use a metal spatula or scoop to remove coals and ashes from smoker. KNOW?

« Place coal and ashes in a non-combustible metal container, and completely

saturate with water for 24 hours before disposing. Barbecue sauce and
u u

salt can be corrosive
and will cause rapid
deterioration of the

MA' NTE NAN CE units components
. R . . . unless cleaned
» Never line the inside of the smoker with aluminum foil, sand or any other ——

material. This will prevent the vents from functioning.

- Handle porcelain enamel components with care.

« The baked-on enamel finish is glass-like and will chip if struck. Touch up
enamel is available at your Napoleon Grill dealer.

WARNING! Ensure smoker is cool before cleaning. Do not use oven cleaner to clean any part of the smoker.
Do not put cooking grids or any other parts of the smoker in a self-cleaning oven to clean. Clean the smoker in
area where cleaning solution won’t harm decks, lawns, or patios.

WARNING! Do not use pressure washer or hose to clean any part of the smoker.

WARNING! Cleaning should only be done when the smoker is cool to avoid the possibility of
burns.

14 | Cleaning napoleon.com | Apollo® Charcoal Water Smokers



Troubleshooting

Flare-ups and Uneven Heat

« Smoker will not light.

« Low heat or low flame.

Possible causes Solution

Allow charcoal to burn until covered with a light gray ash.
(Approximately 20 minutes).

Improper preheating.

Not enough airflow. Open vents.

Lowcharcoal. ) Add more charcoal to the charcoaltray.
Excessive grease and ash build up in the bottom |Clean out base assembly after each use. Do not line the bottom with

of the base assembly. AUMINUM 0N e

Peeling paint

- Paint appears to be peeling inside lid or hood.

Possible causes Solution

This is not a defect. The finish on the lid and hood is porcelain,

. S and will not peel. The peeling is caused by hardened grease,
Grease build-up on inside surfaces. which dries into paint-like shards, that flake off. Regular cleaning
will prevent this.

[({]))
WE ((."]
WANT
TO HELP!

Napoleon is here

to ensure your

grilling experience is
memorable. Contact us
if you require additional
help.

N J
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NAPOLEON® PRODUCT WARRANTY

N,
10 YEAR

LIMITED

WARRANTY,

Porcelain-enameled lid and bowl .........cccovvuecucecee.
Stainless steel cooking grids ......ccccevevecvevenenieceeennne
Air control SYStemM ...
Porcelain-enameled cast iron cooking grids ..........
Chromed grill grids ......cceeeveeenieeeeeeeeeee e
All other Parts ...

Plus Id: refers to an extended warranty period,
during which we supply spare parts to the purchaser
at 50% of the current retail price for the lifetime* of
the grill.

Plus 15: refers to an extended warranty period,
during which we supply spare parts to the purchaser
at 50% of the current retail price for an additional 15
years.

Plus 10: refers to an extended warranty period,
during which we supply spare part to the purchaser
at 50% of the current retail price for an additional 10
years.

FOR THE CHARCOAL KETTLE GRILL SERIES
AND APOLLO® SMOKER
10 Years Napoleon® Charcoal Grills and Smokers Limited Warranty

NAPOLEON® warrants that the components of your new
NAPOLEON® product will be free from defects in materials
and workmanship from the date of purchase for a period of:

........................................................................... 10 years
........................................................................... 10 years
................................................................... 5 years Plus10
................................................................... 5 years Plus10

.................................................................... 3 years Plus10

*Lifetime refers to a warranty period of 30 years.

This warranty is valid in: the European Union,
Switzerland, Andorra, San Marino, Norway, Iceland
and Liechtenstein.

The customer’s legal entittements in the event of
defects in accordance with WKRL - (EU) 2019/711)
are not affected, restricted or altered by the present
warranty. The exercise of statutory entitlements is to
take place free of charge.

WARRANTY CONDITIONS AND LIMITATIONS

NAPOLEON® guarantees that its products are
free from defects exclusively to the original
purchaser, and only insofar as the purchase took
place through an official NAPOLEON® dealer.
The following conditions and restrictions apply:

The present manufacturer’s warranty is not
transferable nor viable for extension under any
circumstances or by any of our representatives.

The grill must be installed by a licensed,
authorized service technician or contractor.
Installation must take place in accordance with
the installation instructions provided, as well as
all local and national building and fire codes.

This limited warranty does not cover damage
caused by improper operation, lack of
maintenance, grease fire, environmental
exposure, accidents, modification, abuse, or
neglect. The installation of spare parts from
other manufacturers voids the present warranty.
The discoloration of plastic elements due to
the application of chemical cleaning agents or
exposure to sunlight is not covered under this
warranty.

This warranty also excludes any of the following:
Scratches, dents, paint defects, coatings,
corrosion or discoloration caused by exposure
to heat or abrasive and chemical cleaners, as
well as chips to porcelain-coated parts and any

16 | warranty
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components used in the installation of the grill.
If a part deteriorates to the point where it
becomes inoperable (due to rusting or burning
through) within the warranty period, the
customer will be issued with a replacement part.

After the first year, NAPOLEON® has the authority
under this warranty (President’s Limited Lifetime
Warranty, 15 Year Limited Warranty, 10 Year
Limited Warranty, 3 Year Limited Warranty) to
waive any warranty obligation at its free discretion
by refunding the original purchaser to the tune

of the wholesale price of the relevant defective
warranty parts.

NAPOLEON® accepts no responsibility for
any installation, labor hours or other costs or
expenses associated with the reinstallation of
a warranty part. Costs of this nature are not
covered by the present warranty.

Notwithstanding any regulations under this
warranty (President’s Limited Lifetime Warranty, 15
Year Limited Warranty, 10 Year Limited Warranty,

3 Year Limited Warranty), NAPOLEONE®’s liability
under this warranty is defined by the foregoing,
and does not cover any incidental, consequential,
or indirect damage in any case whatsoever.

GUARANTOR:

NAPOLEON® EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 1 4004LC | Tiel | Gelderland Netherlands

Q +31(0) 88588 66 55
X4 eu.info@napoleon.com

This warranty defines NAPOLEON®’s duties and
liability with respect to the NAPOLEON® grill.
NAPOLEON® assumes no further liability in
connection with the sale of this product, nor
does it authorize any third party to assume any
other liability on its behalf.

NAPOLEON® assumes no responsibility for:
Overheating, extinguishing of the flame by
environmental factors such as strong winds or
inadequate ventilation.

NAPOLEON® does not accept liability for any
damage to the grill caused by the weather,
hail, rough handling, aggressive chemicals or
cleaning agents.

Warranty claims must be accompanied by the
proof of purchase or a copy thereof stating the
serial and model number.

NAPOLEONE® reserves the right to have the
product or any part thereof inspected by one of
its representatives prior to the fulfilment of any
warranty obligation.

NAPOLEON® does not bear shipping costs,
labor hours or export duties.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers
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Smoking Notes

Food | Smoking Temperature | Cook Time | Type of Wood
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Food | Smoking Temperature

| Cook Time

| Type of Wood

Food | Smoking Temperature

| Cook Time
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NAPOLEON - CELEBRATING OVER 40 YEARS
OF HOME COMFORT PRODUCTS

%)
NAPOLEON

NAPOLEON"® products are protected by
one or more U.S. and Canadian and/or
foreign patents or patents pending.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada

De Riemsdijk 22, 4004 LC,

Tiel, The Netherlands Q&
10-12 Home Farm, Meriden Phone

Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,

North America

Kentucky, 41030 USA 866-820-8686
7200 Trans Canada Highway, Europe

Montreal, Québec H4T 1A3 43188 588 66 55
Canada

Last Revision | B-0

Online
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

N415-0836-W
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NAPOLEON

Benutzerhandbuch

AS18K, AS22K

Die in dieser Anleitung abgebildeten Smoker kénnen vom
gekauften Modell abweichen.

Wir wollen Ihr Feedback! a,
Besuchen Sie Napoleon.com , um eine Bewertung zu schreiben. | - |

* % K Kk L

Seriennummer anwenden



I-

HERZLICHEN GLUCK _ N'SéH.ZU IHREM
NAPOLEONAPOLLO® 5 IN 1
HOLZKO

Sie haben sdeben Ihr GFil

WIR MOCHTEN, DASS IHR GRILLERLEBNIS UNVERGESSLICH UND SICHER WIRD.

Bitte lesen und befolgen Sie diese Bedienungsanleitung, bevor Sie Ihren Smoker benutzen, um Sachschaden,
Verletzungen oder Tod zu vermeiden.

Entfernen Sie vor dem Gebrauch alles Verpackungsmaterial, Werbeetiketten und Karten vom Smoker.
VERWENDEN SIE DAS GERAT IM FREIEN AN EINEM GUT BELUFTETEN ORT.
NICHT BETREIBEN IN EINEM GEBAUDE, EINER GARAGE ODER EINEM ANDEREN GESCHLOSSENEN BEREICH

BETREIBEN.
GEFAHR! WARNUNG!
» Beim Verbrennen von Holzkohle wird Versuchen Sie nicht, das Gerat anzuziinden, ohne den
Kohlenmonoxid freigesetzt. Abschnitt "Anziinden" in dieser Anleitung gelesen zu
» Verbrennen Sie keine Holzkohle und benutzen B,
Sie den Grill nicht in geschlossenen und/oder Lagern oder verwenden Sie kein Benzin oder andere
bewohnbaren Raumen wie Hausern, Garagen, brennbare Fliissigkeiten oder Dampfe in der Nahe
Zelten, Fahrzeugen, Wohnwagen, Wohnmobilen dieses oder eines anderen Gerats.

oder Booten. Es besteht die Gefahr einer

W die Inf ti in di Anleit icht
Kohlenmonoxidvergiftung mit todlichem Ausgang. enn cie ‘nformanionen In dieser Anveriing hic

genau befolgt werden, kann es zu einem Brand
« Lo6schen Sie jede offene Flamme. oder einer Explosion kommen, die zu Sachschaden,
Verletzungen oder zum Tod fuihren kann.

\ AK /A

Warnen Sie Erwachsene und Kinder vor den Gefahren der heiBen Oberflaichentemperaturen. Beaufsichtigen Sie kleine Kinder in der
N&ahe des Smokers.
HINWEIS AN DEN INSTALLATEUR: Bewahren Sie diese Anleitung beim Besitzer des Grills auf, damit er sie bei Bedarf nachlesen kann.
HINWEIS FUR DEN VERBRAUCHER: Bewahren Sie diese Anleitung zum spéteren Nachschlagen auf.

22 | Willkommen napoleon.de | Apollo® Holzkohle Wasser Rduchergerate



Willkommen bei Napoleon!

SICHERHEIT GEHT VOR
A WARNUNG Aligemeine Informationen

Verwenden Sie zum Anziinden oder Nachziinden von
Holzkohle keinen Spiritus, Alkohol, Benzin oder andere leicht
fliichtige Flissigkeiten. Verwenden Sie NUR Feueranziinder, die
der Norm EN 1860-3 entsprechen. Vergewissern Sie sich, dass alle
Flissigkeiten, die durch den Boden des Smokers ausgelaufen sind,
entfernt werden, bevor Sie die Holzkohle anziinden.

A Bauen Sie den Smoker genau nach den Anweisungen in
der Aufbauanleitung zusammen. Wenn der Smoker im Geschaft
zusammengebaut wurde, lesen Sie die Montageanleitung, um
sicherzustellen, dass er richtig zusammengebaut wurde.

WARNUNG! Installation und Zusammenbau

Dieser Smoker darf nicht in oder auf Wohnmobilen und/oder
Booten installiert werden.

Verandern Sie diesen Smoker unter keinen Umstanden.

A WARNUNG! operation

Lesen Sie die gesamte Bedienungsanleitung, bevor Sie den
Smoker in Betrieb nehmen.

Betreiben Sie das Gerat NICHT unter einer brennbaren
Konstruktion.

Befolgen Sie die Anweisungen zum Anziinden sorgfaltig.
Nicht in Innenraumen verwenden.
Halten Sie Kinder und Haustiere fern.

Dieser Grill wird sehr heiB. Bewegen Sie ihn wahrend des Betriebs

nicht.
WARNUNG! Lagerung und Nichtgebrauch

A Lagern Sie ihn im Freien an einem gut belifteten Ort, fern
von Kindern und Haustieren.

Nach dem Gebrauch sollte die Holzkohlefllissigkeit mit einem
Deckel verschlossen und in einem sicheren Abstand von
mindestens 7,6 m (25ft) zum Smoker gelagert werden.

AnaAl: €

Q +31(0) 88 588 66 55

napoleon.de | Apollo® Holzkohle Wasser Rauchergerate
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Vollstandige Systemmerkmale

Transport leicht
abnehmen.

GroBe Tiren mit
isolierten Griffen:
Erleichtern den
Zugang zu lhren
Lebensmitteln
und sorgen fur
mehr Sicherheit
und Kontrolle.

~Y

i

Q ACCU-PROBE"

© Temperaturmessgerat:

E Verriegelung- Erzielen Sie perfekte

X sklammern: Kochtemperaturen

EI_) _Sric'her“n jedes mit zuverlassigen und 5 Edelstahl-"S"-

z eil wahrend des genauen Messwerten. Haken: Einfaches
Kochens oder R&uchern von
lassen sich zur Wurststiicken,
einfachen Aufbe- ? Rippchen und
wahrung und zum mehr.

2 Grillroste: Zum
Garen mehrerer
Lebensmittel auf

einmal.

Stabile Griffe:
flr einfaches

Wasserschale: Séii)setlan ZT:
Stabilisiert die peln.
Kochtemperatur

und sorgt fur Mit Silikon ver-

eine feuchte
Kochumgebung.

Holzkohlekorb:
Halt Holzkohle
und Holzspane
sicher fest.

Einstellbare

siegelte Tem-
peraturfiihleran-
schllisse: Genaue
Temperatur-
messungen mit
sicherem Sitz und
weniger Lecka-
gen.

Feststellbare Rader:
Einfache Mobilitat und
sichere Verriegelung fur
Stabilitat, wenn Sie sie
am meisten brauchen.

Rauchkontrolle:

Prazise Einstellung des
Rauchflusses flr ein
perfektes Gleichgewicht
des Geschmacks.

' Die in dieser Bedienungsanleitung abgebildeten Smoker kdnnen sich von dem von lhnen erworbenen Modell
: unterscheiden. Vorgestelltes Modell: AS22

24 | Merkmale napoleon.de | Apollo® Holzkohle Wasser Rauchergerate



Erste Schritte
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GEFAHR! Weist auf eine Gefahr hin, die
zu Feuer, Explosion, Tod oder schweren
Korperverletzungen fiihren kann.

WARNUNG! Weist auf eine Gefahr hin, die zu
leichten Korperverletzungen oder Sachschaden
fihren kann.

Tragen Sie Schutzhandschuhe.

ZUSATZLICHE SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN BETRIEB

- Dieser Smoker muss im Freien in einem gut bellifteten
Bereich gelagert werden und darf nicht in einem Gebé&ude,
einer Garage, einer Uberdachten Veranda, einem Pavillon
oder einem anderen geschlossenen Bereich verwendet
werden.

. Betreiben Sie den Smoker NICHT unter Uberdachungen
wie Carports, Vordachern oder Uberh&ngen.

- Der Smoker sollte immer auf einem sicheren, ebenen
Boden stehen.

« Zunden Sie die Holzkohle NICHT bei geschlossenem
Deckel an.

- Lassen Sie den Deckel wahrend der Vorheizphase
geschlossen.

« Lassen Sie den Smoker NICHT unbeaufsichtigt, wahrend er
in Betrieb ist.

« Halten Sie Kinder und Haustiere vom heiBen Smoker fern.

« Erlauben Sie Kindern NICHT, in oder auf den Smoker zu
klettern.

«  Wartungsarbeiten sollten nur durchgefiihrt werden, wenn
der Smoker abgekihlt ist.

« Lassen Sie den Smoker immer vollstandig abkuhlen, bevor
Sie ihn anfassen.

- Halten Sie alle elektrischen Kabel von Wasser oder heiBen
Oberflachen fern.

®
&

Tragen Sie eine Schutzbrille.

VORSICHT! HeiBe Oberflache.

Wichtige Informationen
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Halten Sie die Bellftungsoffnungen des Gehauses stets
frei von Verunreinigungen.

Reinigen Sie den Boden des Smokers regelmafig von
Asche und Fett, um Ablagerungen zu vermeiden, die zu
Fettbranden fuhren konnen.

Kohle und Asche aus dem Smoker entfernen und

in einem mit Wasser gefillten, nicht brennbaren
Metallbehalter aufbewahren. Lassen Sie die Kohle und
Asche 24 Stunden im Metallbehalter ruhen, bevor Sie
sie entsorgen.

Um Schimmelbildung zu vermeiden, lassen Sie die
oberen und unteren Liftungsschlitze leicht gedffnet,
wenn Sie das Gerat Uber einen langeren Zeitraum
lagern.

Verwenden Sie KEIN Wasser, um das Aufflackern zu
kontrollieren oder die Kohlen zu I6schen. Dies kann die
Oberflache Ihres Smokers beschadigen.

SchlieBen Sie die Liiftungsschlitze Ihres Smokers leicht,
um das Aufflackern zu kontrollieren. SchlieBen Sie alle
Entliftungsoffnungen und den Deckel vollstandig, um
die Kohlen/das Feuer zu 16schen.

Halten Sie immer einen Mindestabstand von 0,9 m (3
FuB) zu brennbaren Materialien an der Riickseite und
den Seiten des Smokers ein.

SICHERE HANDHABUNG DES HOLZKOHLEANZUNDERS

«  Nur fiir die Verwendung im Freien.

« Verwenden Sie den Holzkohle-Anzlinder nur, wenn er
auf einem festen, ebenen Holzkohle-Rost steht und der
Raucherofen auf einer festen, ebenen, nicht brennbaren
Oberflache steht.

. Stellen Sie den Charcoal Starter nicht auf eine brennbare
Oberflache, es sei denn, der Charcoal Starter ist vollstandig
abgekihlt.

«  Verwenden Sie im Charcoal Starter keine
Feuerzeudflissigkeit, kein Benzin und keine
selbstanziindende Holzkohle.

- Wir empfehlen den Charcoal Starter zum Anziinden von
Holzkohle flir Holzkohle-Raucherer.

Tragen Sie bei der Handhabung des Charcoal Starters
immer Schutzhandschuhe.

Halten Sie Kinder und Haustiere stets vom Charcoal
Starter fern.

Verwenden Sie den Charcoal Starter nicht bei starkem
Wind.

Lassen Sie den Holzkohle-Anziinder nicht
unbeaufsichtigt, wahrend er in Betrieb ist.

Verwenden Sie den Charcoal Starter niemals fiir einen
anderen als den vorgesehenen Zweck.

Verwenden Sie den Holzkohle-Anzlinder nicht zur
Zubereitung von Speisen.

Seien Sie auBerst vorsichtig, wenn Sie heiBe Kohlen aus
dem Holzkohlenstarter schitten.

WARNUNG! Die Starterflissigkeit darf niemals in heiBe oder warme Kohlen gegeben werden.

WARNUNG! Entfernen Sie die Asche erst dann aus dem Smoker, wenn die gesamte Holzkohle vollstandig
ausgebrannt und erloschen ist. Lassen Sie dem Gerat ausreichend Zeit zum Abkuhlen.

WARNUNG! Bewegen Sie den Smoker nicht, wenn er in Betrieb und heiB ist. '
L]
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Operation

ANZUNDEN IHRES SMOKERS

Ist es das allererste Mal? Einen Abbrand durchfiihren

Fillen Sie Brennstoff in den Smoker und lassen Sie ihn 30 Minuten lang bei vollstandig
geoffnetem Deckel und Bodenliftung gliihen. Es ist normal, dass der Smoker beim
ersten Anziinden einen Geruch verstromt. Dieser Geruch wird durch das "Abbrennen"”
der internen Lacke und Schmiermittel verursacht, die im Herstellungsprozess verwendet
wurden, und tritt nicht mehr auf.

Verwenden Sie entweder den Holzkohlestarter (nicht im Lieferumfang enthalten) und
befolgen Sie die nachstehenden Anweisungen ODER:
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1. Legen Sie die Holzkohle in einem kegelformigen Haufen in die Mitte des
Holzkohlekorbs.

2. Legen Sie Anzindwdrfel oder zerknilltes Zeitungspapier um den Holzkohlehaufen.

3. Verwenden Sie ein langes Streichholz oder einen Grillanziinder, um die
Anziindwirfel oder das Zeitungspapier anzuziinden. Es wird NICHT empfohlen,
normale Streichhdlzer zu verwenden. Normale Streichhdlzer sind schwer zu
verwenden, wenn Sie in den Smoker greifen.

4. Die Holzkohle sollte nach einer Brenndauer von etwa 15-20 Minuten oder wenn
die Kohlen eine leichte graue Ascheschicht aufweisen, zum Kochen bereit sein.
Verteilen Sie die Kohlen mit einer langstieligen, hitzebestandigen Grillzange
gleichmaBig Uber den Holzkohlekorb.

HINWEIS: Zum Anziinden der Holzkohle kann Anziindflissigkeit verwendet werden,
doch ist dies nicht die bevorzugte Methode. Sie kann unordentlich sein und einen
chemischen Geschmack auf dem Essen hinterlassen, wenn sie vor dem Kochen nicht
vollstandig verbrannt wird.

Verwendung des Holzkohleanziinders

1. Siehe "Sichere Handhabung des Holzkohleanziinders" finden Sie Hinweise zur sicheren
Verwendung des Holzkohleanfeuers.

2. Drehen Sie den Holzkohle-Anziinder auf den Kopf.

3. Zerknlillen Sie zwei volle Blatter Zeitungspapier und stopfen Sie sie in den Boden des
Holzkohlestarters.

4. Drehen Sie den Holzkohlenstarter auf die rechte Seite und legen Sie ihn in die Mitte des
Holzkohlekorbs.

5. Fillen Sie die entsprechende Menge Holzkohle ein, aber nicht zu viel. Siehe
"Verwendung der Holzkohle" fiir Empfehlungen.

6. Zunden Sie ein Streichholz an und stecken Sie es in eine der unteren Liftungsoéffnungen,
um das Zeitungspapier zu entziinden.

7. Ziehen Sie Schutzhandschuhe an (mindestens Hitzeschutzklasse Il, DIN EN 407). Wenn
die oberste Schicht der Holzkohle eine leichte graue Ascheschicht aufweist, schiitten Sie
die heiBe Holzkohle vorsichtig in den Holzkohlekorb.

8. Sobald die heiBe Holzkohle in den Smoker eingelegt ist, verteilen Sie die Kohlen mit einer
langstieligen, hitzebestdndigen Grillzange gleichmaBig liber den Holzkohlekorb.

Holzspane hinzufiigen

Geben Sie trockene Hartholzspane direkt auf die heiBen Kohlen. Beginnen Sie bei den
ersten Versuchen mit einer kleinen Menge Holz, um Rauch zu erzeugen, denn es ist leicht,
das Essen zu Uberrauchern. Fir ein angenehmes Raucharoma genugt ein Hauch von
Rauch, zu viel Rauch hinterlasst oft einen ruBigen Belag auf dem Grillgut, der nicht gut
schmeckt. Empfehlungen fiir Holzspéne finden Sie unter "Grillanleitung" .

WARNUNG! Beugen Sie sich beim Anziinden der Holzkohle nicht tiber den Smoker.

WARNUNG! Verwenden Sie niemals Holz, das behandelt wurde oder mit Chemikalien in Berlihrung gekommen ist.

WARNUNG! Tragen Sie immer Schutzhandschuhe, wenn Sie den Holzkohleanzilinder fir |hren
Smoker verwenden.
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Wasserpfanne

Die Wasserwanne ermoglicht es lhnen, bei niedrigeren Temperaturen zu grillen, um ein
langsameres Garen zu erreichen, und dient als Puffer zwischen lhrem Grillgut und den
heiBen Kohlen, um ein Anbrennen des Grillguts zu verhindern. Fillen Sie die Wasserwanne
mit heiBem Wasser bis zum Rand. Dadurch heizt sich der Smoker schneller auf.

Prifen Sie den Wasserstand alle 3 - 4 Stunden. Ist die Temperatur im Smoker zu hoch,
figen Sie mehr heiBes Wasser hinzu.

Bedienung der Liiftungsschlitze
Mit den Liftungséffnungen kénnen Sie die Hitze im Smoker regulieren.

Die obere Liftungsoffnung dient zur Regelung der Innentemperatur
des Smokers. Sie wird in der Regel offen gelassen, damit der Rauch
entweichen kann und die Temperatur des Smokers bei geschlossenem
Deckel fein abgestimmt werden kann.

Die unteren Entliftungsoffnungen regeln die Verbrennungstemperatur
der Kohlen; durch Offnen der Entliiftungséffnungen erhéht sich die
Temperatur, durch SchlieBen der Entliftungsoffnungen verringert sie
sich. Wenn Sie alle Liftungséffnungen vollstandig schlieBen, werden die
Kohlen geloscht.

UNTERE ENTLUFTUNG

WICHTIG! Loschen
Sie die Kohlen nicht
mit Wasser, da dies die
Porzellanemaillierung
beschadigen konnte.

VOLL = VOLLSTANDIG
GEOFFNET GESCHLOSSEN

Temperaturfiihleranschliisse

Die mit Silikon abgedichteten Temperaturfiihler6ffnungen halten die
Kochthermometer sicher fest und sorgen fur genaue Messwerte und
geringeren Warmeverlust.

WARNUNG! Stellen Sie das Gerat nicht in windigen Gegenden auf. Starker Wind beeintrachtigt die
Kochleistung des Smokers und kann gefahrlich sein, wenn Sie lhren Smoker als Feuerstelle verwenden.
WARNUNG! Fiillen Sie nach dem Anziinden niemals Anzlindflissigkeit in den Smoker. Bewahren Sie die

Flasche in einem Abstand von mindestens 7,6 m (25 ft.) vom Smoker auf, wenn dieser in Betrieb ist. Sobald die
Holzkohle angeziindet ist, wird keine Flissigkeit mehr bendétigt. '
°
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ANLEITUNG ZUM GRILLEN

Verwendung des 5-in-1-Holzkohle-Wasserraucherers
«  Wir empfehlen, den Smoker bei geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten lang vorzuheizen.
- Die Kohlen sind fertig, wenn sie eine leichte graue Ascheschicht aufweisen.

« Das Garen mit geschlossenem Deckel sorgt flir hohere und gleichmaBigere Temperaturen, die die Garzeit verkiirzen und
das Grillgut gleichmaBiger garen.

HINWEIS: Verwenden Sie die Temperaturfiihler an der Seite des Smokers, um den Warmeverlust beim Uberpriifen der
Garguttemperatur zu minimieren.

«  Wenn Sie sehr mageres Fleisch wie Hahnchenbrust oder mageres Schweinefleisch zubereiten, kénnen Sie die Roste vor
dem Vorheizen eindlen, um ein Anhaften zu vermeiden.
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Grillen mit Holzkohle

Das Grillen mit Holzkohle ist die traditionelle Art des Grillens, bei der ein
hervorragender Geschmack entsteht. Die glihenden Briketts geben Infrarotenergie
an das Grillgut ab, die nur wenig austrocknend wirkt. Safte und Ole, die aus dem
Grillgut austreten, tropfen auf die Holzkohle und verdampfen zu Rauch, wodurch
das Grillgut seinen kostlichen Geschmack erhélt. Wenn Sie Ihren Apollo® 5in 1
Holzkohle-Wasser-Smoker als Holzkohlekessel verwenden, sollten Sie diese Tipps
beachten:

« Kurzfristig zubereitete Speisen wie Fisch und Gemtuse kdnnen bei gedffnetem
Deckel gegrillt werden.

. Beim Garen von Fleisch mit einem hohen Fettanteil kann es zu einem
Aufflammen kommen. Schneiden Sie entweder das Fett ab oder reduzieren Sie
die Temperatur, um dies zu verhindern.

« Sollte es zu einem Aufflammen kommen, entfernen Sie die Lebensmittel von
den Flammen und reduzieren Sie die Hitze (verringern Sie die Offnung der
Liftungsschlitze). Lassen Sie den Deckel offen, bis das Aufflammen unter
Kontrolle ist.

Als allgemeine Regel gilt, dass Sie etwa 50 Briketts fiir 1 kg Fleisch oder 100 Briketts
fir 2 kg Fleisch verwenden sollten. Bei einer Garzeit von mehr als 30 bis 40 Minuten
mussen zusatzliche Briketts in das Feuer gegeben werden. Bei kaltem Wetter
bendtigen Sie mehr Briketts, um die ideale Gartemperatur zu erreichen. Langere
Garzeiten erfordern zusatzliche Holzkohle.

Verbrauch von Holzkohle

Die Holzkohleempfehlungen sind Richtwerte.

Langere Garzeiten erfordern zusatzliche Holzkohle.

PROFI-
Modell Gewichtsempfehlung | Empfehlung fiir Holzkohlebriketts z::r:;:ﬁ:r -anllall\;
fir Stiickholzkohle (MAXIMALEStiickzahl)
+1Stunde GRILLEN!
AS18 1.0 kg 40 8 Stiick pro Seite
Priifen Sie die
AS22 1.2 kg 50 8 Stiick pro Seite Innentemperatur von
Fleisch mit einem

Thermometer, um
sicherzustellen, dass
es perfekt gegart ist.

- J

WARNUNG! Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Holzkohle oder Holz in den Smoker geben. Wenn die Kohlen mit
Frischluft in Berihrung kommen, kdnnen Flammen auflodern. Halten Sie einen Sicherheitsabstand ein und
verwenden Sie eine langstielige, hitzebestandige Kochzange, um Holzkohle oder Holz nachzufillen.

WARNUNG! Geben Sie die Holzkohle nicht direkt in den Boden des Smokers, sondern immer in den
Holzkohlekorb. '
°
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Grillen mit dem Smoker

Mit dem Wasser-Smoker konnen Sie den Geschmack und die Konsistenz lhrer Speisen
noch weiter verbessern. Das Rauchern wurde traditionell zur Konservierung von
Lebensmitteln, insbesondere von Fleisch, verwendet, aber heutzutage geht es vor
allem um den Geschmack. Durch die Verlangsamung des Garvorgangs kénnen selbst
zahe Fleischstiicke zart werden. Wenn Sie Ihren Apollo® 5 in 1 Holzkohle-Wasser-
Smokerr als Raucherofen verwenden, sollten Sie die folgenden Tipps beachten:

.

.

HINWEIS: Die Temperaturen variieren je nach dem zu rauchernden Lebensmittel.
Informationen uber Raucherzeiten und Empfehlungen fir sichere Innentemperaturen

Garen Sie immer mit dem Deckel auf dem Smoker.

Vermeiden Sie es, den Deckel wahrend des Garens anzuheben. Das Abnehmen

des Deckels kann die Garzeit um 15 bis 20 Minuten verlédngern.

Sie kénnen auf beiden Grillrosten gleichzeitig garen.

Verwenden Sie die Aufhangehaken, um Lebensmittel wie z. B. Wiirstchen

gleichmaBig zu garen.

Sie kénnen Speisen auf dem Smoker vollstandig garen (HeiBrauchern), wodurch

die Speisen gleichzeitig gegart und aromatisiert werden.

Sie kdnnen Speisen mit Raucharoma versehen, ohne sie zu garen (Kaltrauchern),
was hauptsachlich dem Geschmack und der Konservierung dient und nicht dem

Garen.

finden Sie in der "Leitfaden zum Rauchern mit Holzkohle"

Vorschldge fiir Holzspane

uonesadQ

Holz zum Rauchern gibt es in verschiedenen Formen, als Stiickchen, Spane, Staub und Pellets. AuBerdem gibt es viele
verschiedene Sorten (Geschmacksrichtungen) von Apfel bis Mesquite, die alle einen unterschiedlichen Geschmack haben.

HINWEIS: Verwenden Sie nur Hartholz, von dem Sie wissen, dass es nicht behandelt wurde, und vermeiden Sie weiche
Holzer wie Zeder, Kiefer oder Espe. Wenden Sie sich an lhren autorisierten Napoleon-Handler fur weitere Informationen.

HOLZART GESCHMACKS-PROFIL VORSCHLAGE FUR LEBENSMITTEL
Erle Zart mit einem Hauch von SiiBe. F|§ch, Sc“hwemefle|sch, Geflugel und leichtes
Wildgefligel.
Mandel Mildes, stiBes und nussiges Aroma, leichte Asche. Alle Fleischsorten.
Apfel M'|Id.m|t einem subtilen fruchtigen Geschmack, leicht Gefliigel und Schweinefleisch.
stBlich.
. Manche sagen, dies sei das beste Holz zum Rauchern Gefllgel, Schweinefleisch, Rindfleisch, Lamm
Kirsche oo . - ) .
mit einem leicht stiBen, fruchtigen Rauchgeschmack. und Kase.
Weinrebe Herb. Ergibt viel Rauch, reichhaltig und fruchtig. Gefllgel, rote Fleischsorten, Wild und Lamm.
Hickory Der Konig der Raucherhdlzer! SUB bis kraftig mit Schweinefleisch, Schinken und Rindfleisch.
starkem Speckgeschmack.
Ahorn Rauchig, sanft und leicht suB. Schweinefleisch, Gefligel, Kdase und Kleinwild
Mesquite Starker erdlger"Geschmack. Eines der am heiBesten Rindfleisch, Huhn, Lamm und Wild.
brennenden Hoélzer.
Eiche Die Konigin der Raucherhdlzer! St und rauchig mit Rotes Fleisch, Schweinefleisch, Fisch oder
einem Hauch von Vanille. schweres Wild. Red oak ist ideal fur Rippchen!
Pekannuss | SiiB, nussig und reichhaltig, ahnlich wie Hickory. S;sfgge" Rindfleisch, Schweinefleisch und
Pflaume Dezent, stiB und fruchtig, ideal fiir helles Fleisch. Huhn, Truthahn, Schweinefleisch, Fisch und

Gemduse.

WARNUNG! Atmen Sie den Rauch aus dem Raucherofen nicht ein, und vermeiden Sie, dass der Rauch mit Ihren
Augen in Berlihrung kommt.

WARNUNG! Lassen Sie Kohlen und Asche niemals unbeaufsichtigt im Smoker. '
[ ]
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Rotisserie-Ring

Ihr Rduchergerat kann mit dem optionalen Rotisserie-Kit verwendet
werden, um Ergebnisse wie die Profis zu erzielen. Der Rotisserie-
Ring ermdglicht es, groBere Fleischstiicke wie Braten oder ganze
Hahnchen gleichmaBiger zu garen. Durch die kontinuierliche
Drehung des Grillguts wird der Saft eingeschlossen, wahrend heiBe
Stellen und ungleichméagBige Verkohlung vermieden werden.

Wenden Sie sich an Ihren autorisierten Napoleon-Handler, um das
richtige Rotisserie-Kit fiir hren Smoker zu finden.
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Feuergrube

Ihr Smoker kann auch als Feuerstelle im Hinterhof verwendet
werden. Wenn Sie lhren Apollo® 5 in 1 Holzkohle-Wasser-Smoker
als Feuerstelle verwenden, vergewissern Sie sich, dass diese den
ortlichen, provinziellen, staatlichen und nationalen Vorschriften
entspricht. Erkundigen Sie sich bei den ortlichen Behdrden nach
den erforderlichen Feuergenehmigungen in lhrer Region.

[ PROFI-TIPP .>*<¢
ZUM GRILLEN!

WUSSTEN
?

SIE SCHON : Experimentieren Sie mit der Art
und Menge des verwendeten
Holzes. Fiigen Sie der Holzkohle

Sie kénnen die verschiedene Gewiirze

Grillroste abnehmen, hinzu, um den Geschmack zu

um Lebensmittel verbessern. Denken Sie daran,

wie Wiirstchen lhre Experimente aufzuzeichnen,

oder Rippchen damit Sie lhre Erfolge wiederholen

aufzuhangen. kénnen.

/GEFAHR! NUR FUR DEN GEBRAUCH IM FREIEN. Bei der Verbrennung von Holz wird Kohlenmonoxid

freigesetzt, das sich in geschlossenen Raumen ansammeln und zur Erstickung fiihren kann.

GEFAHR! Halten Sie locker sitzende Kleidung und Haare von offenen Flammen fern, wenn Sie lhren Smoker als
Feuerstelle verwenden.

WARNUNG! Betreiben, ziinden oder verwenden Sie den Holzkohle-Smoker NICHT naher als 4,6 m (15 ft.)
von Wanden, Strukturen oder Gebauden entfernt, wenn er als Feuerstelle verwendet wird.

-
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VERWENDUNG DER ROTISSERIE

Zusammenbau des optionalen Rotisserie-Kits

1. Montieren Sie den Rotisserie-Motor mit Hilfe der Motor des DrehspieBes ein. Legen Sie das andere Ende
Halterung(en) an der Seite des Smokers. Sobald die Uber die Aufhénger. Die schwere Seite des Fleisches
Halterung am Smoker befestigt ist, schieben Sie den wird naturlich nach unten hangen, stellen Sie daher O
DrehspieBmotor auf die Halterung. das Gegengewicht entsprechend ein, um die Last

2. Schieben Sie die erste DrehspieBgabel knapp tber die auszugleichen. Ziehen Sie das Gegengewicht so an, dass -8
Mitte der SpieBstange und ziehen Sie sie fest. Fadeln der Arm nach oben zeigt. =
Sie das Fleisch auf die SpieBstange und drlicken Sie 4. Schieben Sie die Anschlagbuchse auf die SpieBstange, 9..
das Fleisch in die Gabel. Schieben Sie die zweite bis sie an der Innenseite der Haube vorbeilduft. Dadurch C_J
DrehspieBgabel auf das gegenliberliegende Ende der wird die seitliche Bewegung der SpieBstange gesichert. S
SpieBstange und drlicken Sie die Gabel in das Fleisch, 5. Ziehen Sie die Anschlagbuchse und den Griff der
bis sie fest sitzt. Ziehen Sie die Gabel fest und schieben SpieBstange fest. Stellen Sie eine Metallschiissel unter
Sie dann das Gegengewicht auf die SpieBstange. das Fleisch, um das Bratfett aufzufangen.

3. Fiuhren Sie das spitze Ende der Spie3stange vorsichtig

durch die Offnung der unteren Schale und in den ‘ VORSICHT! Tragen Sie immer Handschuhe,
— wenn Sie Komponenten des Smokers
"V

anfassen.

Tipps zur Verwendung der Rotisserie: So garen Sie mehrere Hahnchen

« Verwenden Sie ein Thermometer, um“dle 1. Binden oder spie3en Sie die Flligel an den Korper der
Innentemperatur des Fleisches zu prifen. Hiih

- Braten und Gefliigel sollten auBen braun und innen zart . .ner. o ) )
bleiben. 2. Schieben Sie die DrehspieBgabel auf den SpieB3.

. Verwenden Sie das Bratfett zum BegieBen und fiir die 3. Fadeln Sie das erste Huhn auf den SpieB, bis es von der
SoBe. DrehspieBgabel gehalten wird. Anziehen.

« Ein 3-Pfund-Hahnchen braucht etwa 12 Stunden auf 4. Die nachsten 2 Hihner auf den SpieB stecken, so dass
mittlerer bis hoher Stufe. alle Hithner dicht beieinander liegen.

+ Achten Sie auf die Kapazitat des Motors Ihres Grillgerats. 5. Schieben Sie die zweite Grillgabel auf den SpieB und
Uberlasten Sie Ihr Gerét nicht. driicken Sie sie in das Huhn, bis alle 3 Hiihner fest

- Achten Sie darauf, dass die Belastung lhres Grillgerats zusammengedriickt sind. Anziehen.

immer gleichmaBig ist. WICHTIG! Zerlegen Sie die Teile nach dem Grillen,

waschen Sie sie mit warmem Seifenwasser ab und
lagern Sie sie in einem Raum.

WARNUNG! Verwenden Sie hitzebestandige Grillhandschuhe, wenn Sie die heiBen Teile des Grillgerats
anfassen.

WARNUNG! Tragen Sie bei der Reinigung des Smokers immer Schutzhandschuhe und eine Schutzbrille.
WARNUNG! Angesammeltes Fett stellt eine Brandgefahr dar.
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DIE CHECKLISTE FUR DAS GRILLERLEBNIS

Beziehen Sie sich bei jedem Grillen auf diese Liste

|:| Gebrauchsanweisung lesen

Vergewissern Sie sich, dass Sie die Gebrauchsanweisung und alle
Sicherheitshinweise gelesen haben.

|:| Leeren Sie die Asche aus dem Boden

Vergewissern Sie sich immer, dass Sie die Asche vor dem Grillen aus dem
Smoker entfernen, um Brande und Aufflammen zu vermeiden.

[] Anziinden der Holzkohle

Offnen Sie jedes Mal, wenn Sie den Smoker anziinden, die Entliiftung am Deckel
und am Boden vollstandig. Verwenden Sie den Holzkohleanzlinder (nicht im
Lieferumfang enthalten) oder befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt
"Anziinden des Smokers" in dieser Anleitung. Beugen Sie sich beim Anziinden
der Holzkohle nicht Gber den Grill.

|:| Roste vorheizen und reinigen

Bestreichen Sie die gesamte Oberflache der Grillroste mit Pflanzenfett, NICHT
mit gesalzenen Fetten wie Butter oder Margarine. Heizen Sie den Grill vor,

um uberschissige Rickstande abzubrennen. Reinigen Sie die Roste mit einer
Messingdrahtbliirste. Siehe "Reinigungsanweisungen".

HINWEIS: Roste aus rostfreiem Stahl sind langlebig und korrosionsbestandig
und bendtigen weniger Pflege als Roste aus Gusseisen.

[] vorbereitungsbereich

Stellen Sie sicher, dass alles, was Sie beim Grillen benétigen, wie z. B. |hre
Utensilien, Gewlrze, SoBen und Schalen, in Reichweite sind. Lassen Sie |lhr
Essen nicht unbeaufsichtigt, sonst konnte es anbrennen.

[] Nicht gucken und einmal umdrehen

Versuchen Sie, den Deckel nicht zu weit zu 6ffnen und zu viel zu gucken, da
sonst Hitze entweicht und die Temperatur und Garzeit verfalscht wird. Wenden
Sie lhre Speisen nur einmal, vor allem Steaks und Hahnchen.

[] Lassen Sie Platz

Lassen Sie etwas Platz auf dem Grill und zwischen den Lebensmitteln, damit Sie
die Lebensmittel bei Bedarf umstellen konnen.

[[] verwenden Sie ein Thermometer

Verwenden Sie ein Thermometer, um sicherzustellen, dass das Essen gut
durchgebraten ist. Halten Sie sich bei allen Fleischsorten, insbesondere bei
Geflluigel, an die entsprechenden Temperaturrichtlinien.
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PROFI- \":e»
TIPP ZUM
GRILLEN!

Lassen Sie sich inspirieren
zur Zubereitung von
kostliche Gerichte aus den
rezepten und Grilltechniken
techniken unter
www.napoleon.com und
Napoleons Kochbiichern.

N J

5 PROFI- ‘s
TIPP ZUM

GRILLEN!

Heizen Sie den Smoker
immer vor demvorheizen, um
Riickstdnde abzubrennen
und zu verhindern, dass das
Essen am Rost festklebt.

\_ J
‘Ab
OL- UND
FETTEMPFEHLUNG!

« Traubenkerndl
« Sonnenblumendl
« Sojabohnendl

Natives Olivendl extra

Rapsol
Falls nicht verfiigbar, wahlen Sie
ein Ol oder Fett mit einem hohen
Rauchpunkt. Verwenden Sie keine
gesalzenen Fette wie Butter oder
Margarine.

N /

Apollo® Holzkohle Wasser Rauchergerate
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Anleitung zum Rauchern mit Holzkohle
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INNENTEMPERATUR / o))
LEBENSMITTEL SCHNITT GARZEIT (@}
GARGRAD
)
. >
Mittel-brutal 63 °C (145 °F) N
................................................................ C
Braten 3-4 Stunden. Mittel 71°C (160 °F) 3
Gut durchgebraten 77 °C (170 @
°F) ="
Rindfleisch ()
Rinderbrust 6+ Std 85 °C (190 °F) 3
Mittel-brutal 63 °C (145 °F)
Steak 5 -15 Minuten Mittel 71 °C (160 °F)
Gut durchgebraten 77 °C (170
°F)
c n Ganzes Hahnchen 31/2 -4 Std. 82 °C (180 °F)
. Hahnchenbrust/Keule 25 - 35 Minuten 74 °C (165 °F)
Gefligel | s
Ganzer Truthahn 6 - 8 Std 82 °C (180 °F)

Schweinefleisch Kotelett 4 -5 Std 71°C (190 °F)
Das Fleisch beginnt sich vom
Knochen zu I6sen.
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Fisch Lachsfilet 30 bis 40 Minuten 70 °C (158 °F)
Krabben 10 - 15 Minuten Kochen, bis sie rosa sind.
‘ Schultern 8 -9 Std Mittel-brutal 63 °C (145 °F)
Bein 8-9 Std Mittel 71 °C (160 °F)
Lamm e e
Rippchen >_35td Gut durchgebraten 77 °C (170

HINWEIS: Die Innentemperaturen basieren auf den Empfehlungen des kanadischen Leitfadens flr Lebensmittelsicherheit.
Die Garzeiten werden bei 110 °C (230 °F) im Raucherofen geschatzt. Die tatsachliche Garzeit variiert je nach Art und Dicke
des Grillguts, der Holzkohlemenge, dem gewtinschten Gargrad und Umgebungsfaktoren wie AuBentemperatur, Hohe oder
Wind.
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1.

2.

Das Innere des Smokers

Stahlroste

. Entfernen Sie die Grillroste und die Wasserwanne.

. Verwenden Sie eine Messingdrahtbtirste, um lose Verschmutzungen von

. Kratzen Sie die gesamte Emaille mit einem Kunststoffspachtel oder

. Leeren Sie die Asche aus dem Boden des Smokers aus. Siehe "Entsorgen

. Waschen Sie das Innere des Smokers und die Wasserwanne mit einer

. Spulen Sie sie gut mit klarem Wasser ab und wischen Sie sie trocken.

Anweisungen zur Reinigung

Erstmalige Verwendung

Waschen Sie die Roste von Hand mit Wasser und milder Spulmittelldsung,
um alle Rickstande vom Herstellungsprozess zu entfernen. NICHT in der
Spulmaschine waschen.

Spiulen Sie sie griindlich mit heiBem Wasser ab und trocknen Sie sie mit
einem weichen Tuch vollstandig ab.

Stahlgitter kbnnen gereinigt werden, indem der Grill vorgeheizt und
mit einer Stahlblirste von Riickstanden befreit wird. Wir empfehlen die
Napoleon borstenfreie dreireihige Grillbiirste mit gewalztem Edelstahl.

Stahlroste verfarben sich bei regelmaBigem Gebrauch aufgrund der hohen
Temperaturen beim Grillen dauerhaft.

den Seiten und unter dem Deckel zu entfernen.

Schaber ab. Verwenden Sie eine Drahtblrste, um die Asche zu entfernen.

von Holzkohle und Asche"

milden Spilmittelldsung und Wasser.

WICHTIG! Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Stahlwolle fir
lackierte, porzellan- oder edelstahlbeschichtete Teile Ihres Smokers.

Entsorgen von Holzkohle und Asche

WARNUNG! Befolgen Sie sorgféltig die folgenden Sicherheitsvorkehrungen, um
sich und Ihr Eigentum vor Schéaden zu schitzen.

Machten Sie darauf, dass Kohle und Asche vollstandig geldscht sind, bevor Sie sie
entfernen.

Verwenden Sie einen Metallspatel oder eine Schaufel, um Kohle und Asche aus dem
Smoker zu entfernen.

Geben Sie Kohle und Asche in einen nicht brennbaren Metallbehalter und tranken Sie sie
24 Stunden lang vollstandig mit Wasser, bevor Sie sie entsorgen.

WARTUNG

.

Legen Sie das Innere des Smokers niemals mit Alufolie, Sand oder anderen
Materialien aus. Dies wiirde die Funktion der Liftungsschlitze beeintrdachtigen.
Behandeln Sie Komponenten aus Porzellanemail mit Vorsicht.

Die eingebrannte Emailleoberflache ist glasartig und kann bei StoBen
splittern. Ausbesserungslack ist bei Inrem Napoleon Grill-Handler erhaltlich.

WUSSTEN
SIE SCHON?

GrillsoBe und Salz
koénnen korrosiv
sein und fiihren

zu einer schnellen
Beschéadigung der
Bauteile des Gerits,
wenn sie nicht
regelmaBig gereinigt
werden.

-

-

-

WARNUNG! Stellen Sie sicher, dass der Smoker vor der Reinigung abgekiihlt ist. Verwenden Sie keinen
Ofenreiniger, um Teile des Smokers zu reinigen. Legen Sie die Grillroste oder andere Teile des Smokers
zum Reinigen nicht in einen selbstreinigenden Ofen. Reinigen Sie den Smoker in einem Bereich, in dem die
Reinigungslésung Terrassen, Rasenflachen oder Terrassen nicht beschadigen kann.

WARNUNG! Verwenden Sie keinen Hochdruckreiniger oder Schlauch, um Teile des Smokers zu reinigen.

WARNUNG! Reinigen Sie den Smoker nur, wenn er abgekiihlt ist, um die Gefahr von
Verbrennungen zu vermeiden.

34 | Reinigung
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Fehlersuche

Aufflackern und ungleichméaBige Hitze

« Der Smoker ziindet nicht.

- Niedrige Hitze oder niedrige Flamme. T
)
Mogliche Ursachen Losung >
.. . Lassen Sie die Holzkohle brennen, bis sie mit hellgrauer Asche bedeckt 6
UnsachgemaBes Vorheizen. ) “ ) —
..................................................................................................... ISt (UnGefar 20 MINUEEN). . .ooooeeeoesssomsssssmssssssssmssssssmsssssmssson )
Nicht genligend Luftstrom. Liftungsschlitze 6ffnen. %
Wenig Holzkohle. . Fillen Sie mehr Holzkohle in den Holzkohlebehalterein. . -y
UberméBige Fett- und Ascheablagerungen im Reinigen Sie die Bodengruppe nach jedem Gebrauch. Den Boden nicht ()
Boden der Basiseinheit. mit Alufolie auslegen. | e

Abblatternde Farbe
« AnderInnenseite des Deckels oder der Haube scheint die Farbe abzublattern.

Mégliche Ursachen Losung

Dies ist kein Defekt. Die Lackierung von Deckel und Haube ist
aus Porzellan und blattert nicht ab. Das Abblattern wird durch
Fettablagerungen auf den Innenflachen. gehartetes Fett verursacht, das zu lackahnlichen Splittern
trocknet, die dann abbléattern. Eine regelmaBige Reinigung
verhindert dies.

[({]))
WIR ((."]
WOLLEN
HELFEN!

Napoleon sorgt dafiir,
dass Ihr Grillerlebnis
unvergesslich wird.
Kontaktieren Sie uns,
wenn Sie zusétzliche
Hilfe bendtigen.

N J
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PRODUKTGEWAHRLEISTUNG VON NAPOLEON

—,,
10 JAHRE

FUR DIE HOLZKOHLE-KUGELGRILL-SERIE UND APOLLO® SMOKER
10 Jahre eingeschrankte Garantie der Napoleon-Holzkohlegrills

Q
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und Smoker

EINGESCHRANKTE

GARANTIE

Porzellanisierte Haube und Schale .........c.cooeueuecee.
Kochroste aus Edelstahl ...,
LUftkontrollSystem .......cccecveerveeceeee e
Porzellanisierte Grillroste aus Gusseisen ................
Verchromte Grillroste ...

Alle anderen TeIlE ...,

plus L.d. bedeutet eine erweiterte Garantiefrist,
wonach das Ersatzteil dem Kaufer fur die
Lebensdauer* des Girills zu 50% des aktuellen
Einzelhandelspreises zur Verfligung gestellt wird.
plus15 bedeutet eine erweiterte Garantiefrist,
wonach das Ersatzteil dem Kaufer fur zusatzliche 15
Jahre zu 50% des aktuellen Einzelhandelspreises zur
Verfigung gestellt wird.

plus10 bedeutet eine erweiterte Garantiefrist,
wonach das Ersatzteil dem Kaufer fur zusatzliche 10
Jahre zu 50% des aktuellen Einzelhandelspreises zur
Verfigung gestellt wird.

Die Firma NAPOLEON garantiert, dass ab Kaufdatum an den
Komponenten Ihres neuen NAPOLEON-Produkts weder Material- noch
Verarbeitungsmangel fur die folgende Dauer auftreten:

................................................................... 5 Jahre Pus10

.................................................................... 3 Jahrerlus™

*Lebensdauer bedeutet eine Garantiefrist von 30
Jahren.

Diese Garantie gilt fiir: die Européische Union, die
Schweiz, Andorra, San Marino, Norwegen, Island und
Liechtenstein.

Die dem Kunden gesetzlich zustehenden Rechte
bei Mangeln gemal 8§ 437 ff. BGB sind von der
vorliegenden Garantie nicht berthrt und werden
durch die Garantie nicht eingeschrankt oder
verdandert. Die Inanspruchnahme der gesetzlichen
Rechte ist unentgeltlich.

BEDINGUNGEN UND BESCHRANKUNGEN DER GARANTIE

NAPOLEON garantiert ausschlieBlich gegenuber
dem Erstkaufer und unter der Voraussetzung,
dass der Kauf tber einen offiziellen NAPOLEON-
Vertragshandler erfolgt ist, eine Mangelfreiheit
seiner Produkte. Dabei gelten die folgenden
Bedingungen und Beschrankungen:

Die vorliegende Herstellergarantie ist nicht
ubertragbar und kann auf keinen Fall von einem
unserer Vertreter verlangert werden.

Der Grill muss von einem lizenzierten,
autorisierten Servicetechniker oder
Vertragspartner installiert werden. Die

Installation muss gemal den mitgelieferten
Installationsanweisungen sowie samtlichen
regionalen und nationalen Bau- und
Brandschutzvorschriften erfolgen.

Diese beschrankte Garantie umfasst keine
Schdden, die durch unsachgemaie Bedienung,
mangelhafte Wartung, Fettbrand, Umwelteinflusse,
Unfdlle, Modifikationen, missbrauchliche
Verwendung oder Nachlassigkeit verursacht
werden.

Im Falle der Installation von Ersatzteilen anderer
Hersteller erlischt die vorliegende Garantie.

36 | Garantie
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Verfarbungen von Plastikteilen durch den
Einsatz von chemischen Reinigungsmitteln oder
die Einwirkung von Sonnenlicht sind in dieser
Garantie nicht abgedeckt.

Von dieser Garantie sind ferner

ausgenommen: Kratzer, Dellen, Lackschaden,
Beschichtungen, Korrosion oder Verfarbungen
durch Hitzeeinwirkung oder scheuernde

und chemische Reinigungsmittel sowie
Absplitterungen auf porzellanbeschichteten
Teilen und Komponenten, die bei der Installation
des Grills verwendet werden.

Sollte sich der Zustand eines Teils innerhalb

der Garantiefrist so sehr verschlechtern
(Durchrosten oder Durchbrennen), dass es nicht
mehr funktionstlichtig ist, wird dem Kunden ein
Ersatzteil zur Verfligung gestellt.

Nach dem ersten Jahr ist NAPOLEON gemai
der vorliegenden Garantie (President’s Limited
Lifetime Warranty, 15 Jahre eingeschrankte
Garantie, 10 Jahre eingeschréankte Garantie,

3 Jahre eingeschrankte Garantie) befugt,

sich nach eigenem Ermessen von samtlichen
Garantieverpflichtungen zu entbinden, indem
sie dem Erstkaufer den GroBhandelspreis eines
mangelhaften Garantieteils ruckerstattet.

NAPOLEON ubernimmt keine Verantwortung
fur Installations-, Arbeits- oder andere Kosten
bzw. Ausgaben, die im Zusammenhang mit der
Neuinstallation eines Garantieteils entstehen.
Diese Kosten sind von der vorliegenden
Garantie ausgenommen.

Ungeachtet der in dieser der vorliegenden
Garantie (President’s Limited Lifetime
Warranty, 15 Jahre eingeschrankte Garantie,
10 Jahre eingeschrankte Garantie, 3 Jahre

GARANTIEGEBER:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Niederlande

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

eingeschrankte Garantie) enthaltenen
Bestimmungen entspricht die Haftung von
NAPOLEON gemal dieser Garantie dem oben
Dargelegten und erstreckt sich in keinem Fall
auf etwaige Neben-, Folge- oder indirekte
Schaden.

Die vorliegende Garantie definiert die
Verpflichtung und Haftung von NAPOLEON im
Hinblick auf den NAPOLEON-Grill. NAPOLEON
ubernimmt im Zusammenhang mit dem Verkauf
dieses Produkts keine weiteren Haftungen und
befugt auch Dritte nicht dazu, in ihrem Namen
weitere Haftungen zu Ubernehmen.

NAPOLEON ubernimmt keine Verantwortung fur:

Uberhitzung, Ausblasen durch Umwelteinflisse
wie starke Winde oder inadaquate Beluftung.

Etwaige Schaden am Grill durch Wettereinflusse,

Hagel, grobe Behandlung, aggressive
Chemikalien oder Reinigungsmittel liegen nicht
in der Verantwortung von NAPOLEON.

Im Falle eines Garantieanspruchs ist der
Kaufbeleg oder eine Kopie davon unter Angabe
der Serien- und Modellnummer vorzulegen.

NAPOLEON behalt sich das Recht vor, vor
Erfullung der Garantiepflicht das Produkt
oder ein Teil davon von einem ihrer Vertreter
begutachten zu lassen.

NAPOLEON uUbernimmt keine Transport- und
Arbeitskosten oder Ausfuhrzolle.

napoleon.de | Apollo® Holzkohle Wasser Rauchergeréte
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NAPOLEON - SEIT UBER 40 JAHREN PRODUKTE
FUR DEN WOHNKOMFORT

NAPOLEON

NAPOLEON® - Produkte sind durch ein
oder mehrere US-amerikanische und
kanadische und/oder auslandische
Patente oder angemeldete Patente
geschiitzt.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada

De Riemsdijk 22, 4004 LC,

Tiel, The Netherlands Q @

10-12 Home Farm, Meriden

Road, Berkswell, CV7 7L, Telefon

United Kingdom Nord-Amerika

103 Miller Drive, Crittenden,

Kentucky, 41030 USA 866-820-8686
7200 Trans Canada Highway, Europa

Montreal, Québec H4T 1A3 +31(0) 88 588 66 55
Canada

Letzte Revision |B-0

Online
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com
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NAPOLEON

AS18K, AS22K

Les fumoirs illustrés dans ce manuel peuvent différer du
modele acheté.

Nous voulons vos commentaires !
Visitez Napoleon.com pour écrire un commentaire.

* % Kk Kk G

Appliquer le numéro de série



FELICITATIONS POUROTRE FUMOIR A
EAU AU CHARBON DE BOIS NAPOLEON
APOLLO®S EN 1!

Vous venez d'améliorer NMotre je oF

NOUS VOULONS QUE VOTRE EXPERIENCE DE GRILLADE SOIT MEMORABLE ET SECURITAIRE.

Veuillez lire et suivre ce manuel du propriétaire avant d'utiliser votre fumoir afin d'éviter les dommages matériels, les
blessures ou la mort.

Retirez tous les matériaux d'emballage, les étiquettes promotionnelles et les cartes du fumoir avant de I'utiliser.
UTILISER A LEXTERIEUR DANS UN ESPACE BIEN VENTILE.
NE PAS UTILISER DANS UN BATIMENT, UN GARAGE OU TOUT AUTRE ESPACE CLOS.

4 N\ )

DANGER'! AVERTISSEMENT !
« La combustion du charbon de bois dégage du N'essayez pas d'allumer cet appareil sans avoir lu la
monoxyde de carbone. section "ALLUMAGE" de ce manuel.
- Ne brilez pas de charbon de bois et n'utilisez Ne stockez pas et n'utilisez pas d'essence ou d'autres
pas le barbecue dans un espace confine et/ liquides ou vapeurs inflammables a proximité de cet
ou habitable tel qu'une maison, un garage, une appareil ou de tout autre appareil.

tente, un véhicule, une caravane, un camping-car
ou un bateau. Risque d'intoxication mortelle au
monoxyde de carbone.

Si les informations contenues dans ces instructions
ne sont pas suivies a la lettre, un incendie ou une
explosion peut survenir et causer des dommages
matériels, des blessures corporelles ou la mort.

\ AK /A

Avertissez les adultes et les enfants du danger des températures de surface élevées. Surveillez les jeunes enfants a
proximité du fumoir.

. Eteignez toute flamme nue.

AVIS A L'INSTALLATEUR : Laissez ces instructions au propriétaire du gril pour qu'il puisse s'y référer ultérieurement.
AVIS AU CONSOMMATEUR : Conservez ces instructions pour référence future.

42 | Bienvenue napoleon.com | Apollo® Fumoir & eau au charbon



Bienvenue chez Napoléon!

LA SECURITE AVANT TOUT

AVERTISSEMENT Informations générales

N'utilisez pas de spiritueux, d'alcool, d'essence, de pétrole
ou d'autres liquides treés volatils pour allumer ou rallumer le charbon
de bois. Utilisez UNIQUEMENT des allume-feu conformes a la norme
EN 1860-3. Assurez-vous que les liquides qui se sont écoulés par le
fond du fumoir sont éliminés avant d'allumer le charbon de bois.

ATTENTION ! Installation et assemblage

Assemblez le fumoir en suivant scrupuleusement les
instructions du guide d'assemblage. Si le fumoir a été assemblé en
magasin, relisez les instructions d'assemblage pour vous assurer
qu'il est assemblé correctement.

Ce fumoir ne doit pas étre installé dans ou sur des véhicules de
loisirs et/ou des bateaux.

Ne modifiez en aucun cas ce fumoir.

ATTENTION ! Opération
Lisez I'intégralité du manuel d'utilisation avant d'utiliser ce

fumoir.

NE PAS faire fonctionner I'appareil sous une construction
combustible.

Suivez attentivement les instructions d'allumage.
Ne pas utiliser a l'intérieur.
Tenez les enfants et les animaux domestiques a I'écart.

Ce barbecue devient tres chaud. Ne le déplacez pas pendant son
fonctionnement.

AVERTISSEMENT ! stockage et mise hors service

Stockez-le a I'extérieur, dans un endroit bien ventilé, a I'écart
des enfants et des animaux domestiques.

Apres utilisation, le liquide de démarrage du charbon de bois doit
étre bouché et stocké a une distance stre du fumoir, au moins 7,6 m.

Ana Ak €

i
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Caractéristiqgues completes du systeme

Loquets de
verrouillage :
Sécuriser chaque
section pendant
la cuisson ou

se détacher
facilement pour
un stockage et un
transport simples.

Grandes portes
avec poignées
isolées : Facilitent
I'acces aux
aliments tout

en améliorant

la sécurité et le
contréle.

Bacaeau:
Stabilise la
température de
cuisson et fournit
un environnement
de cuisson
humide.

Panier a charbon
de bois : Accueille
en toute sécurité
le charbon de bois
et les copeaux de
bois.

44 | Caractéristiques
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Modeéle présenté : AS22

ACCU-PROBE" Jauge de
température : Obtenez
des températures de
cuisson parfaites avec
une lecture fiable et
précise a chaque fois.

Controle réglable de

la fumée : Réglez avec
précision le débit de
fumée pour un équilibre
parfait des saveurs.

Roues pivotantes

5 crochets en
"S" en acier
inoxydable :

Permet de fumer
facilement les
saucisses, les

cotes et bien
d'autres choses
encore.

2 grilles de
cuisson : Pour
cuire plusieurs

aliments a la fois.

Poignées
robustes :
pour faciliter
I'empilage et le
désempilage.

Orifices de

la sonde de
température
scellés au
silicone :
Obtenez des
relevés de
température
précis grace a
un ajustement
sOr qui réduit les
fuites.

verrouillables : Profitez
d'une mobilité aisée et

d'un verrouillage sGr

pour une stabilité a toute

épreuve.

| Les fumeurs illustrés dans ce manuel du propriétaire peuvent différer du modele que vous avez acheté.
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Pour commencer

. DANGER! Signale un risque d'incendie, Jv)
A d'explosion, de mort ou de blessure physique Portez des lunettes de sécurité. o
C
grave. =
& ATTENTION! Signale un risque pouvant 8
Zz’tsrz|2:1rmdaes blessu,rgs physiques mineures ou @ ATTENTION ! Surface chaude. 3
ges matériels.
=
Vﬁvﬂ Porter des gants de protection. 1 | informations importantes D
: a
PRATIQUES D'UTILISATION SURES SUPPLEMENTAIRES ()
=
« Ce fumoir doit étre stocké a I'extérieur dans un endroit bien + Veillez a ce que les ouvertures ventilées du boitier
ventilé et ne doit pas étre utilisé a l'intérieur d'un batiment, soient toujours libres et exemptes de débris.
d'un garage, d'une véranda grillagée, d'un kiosque ou de - Nettoyez régulierement les cendres et la graisse
tout autre endroit fermé. du fond du fumoir pour éviter toute accumulation
. NE PAS utiliser ce fumoir sous une construction aérienne susceptible de provoquer des feux de graisse.
telle qu'une couverture de toit, un abri de voiture, un auvent . Retirez le charbon et les cendres du fumoir et stockez-
ou un surplomb. les dans un récipient métallique incombustible rempli
« Le fumoir doit toujours se trouver sur un sol sdr et plat. d'eau. Laissez-les dans le récipient métallique pendant
< NE PAS allumer de charbon de bois avec le couvercle 24 heures avant de les jeter.
fermé. - Pour éviter la formation de moisissures, laissez les
. Gardez le couvercle fermé pendant la période de orifices d'aération supérieurs et inférieurs légerement
préchauffage. ouverts lorsque l'appareil est stocké pendant de

«  NE PAS laisser le fumoir sans surveillance lorsqu'il est longues périodes. A )
utilisé. « N'utilisez PAS d'eau pour contrdler les flambées ou

éteindre les charbons. Cela pourrait endommager la
finition du fumoir.

. Fermezlégerement les orifices d'aération de
votre fumoir pour contréler les flambées. Fermez

. Tenez les enfants et les animaux domestiques a I'écart du
fumoir chaud.
- Ne laissez pas les enfants grimper a l'intérieur ou sur le

fumoir.
, . A . . complétement tous les orifices de ventilation et le
« L'entretien ne doit étre effectué que lorsque le fumoir est .
froid couvercle pour éteindre les charbons/le feu.
. . . - N « Maintenez toujours une distance minimale de 3 pieds
- Laissez toujours le fumoir refroidir completement avant de P . T
le manipuler (0,9 m) par rapport aux matériaux combustibles a

. . s I'arriere et sur les cétés du fumoir.
« Gardez tous les cordons électriques a I'écart de I'eau ou

des surfaces chauffées.

PRATIQUES D'UTILISATION SURES DE L'ALLUMEUR DE CHARBON DE BOIS

« Pour une utilisation a I'extérieur uniquement. . Tenez les enfants et les animaux domestiques éloignés

« N'utilisez pas I'allumeur de charbon de bois a moins qu'il ne de l'allumeur de charbon de bois a tout moment.
soit placé sur une grille a charbon de bois solide et plane, - N'utilisez pas I'allumeur de charbon de bois en cas de
et que le fumoir a charbon de bois ne soit placé sur une vent fort.
surface solide, plane et incombustible. «  Ne laissez pas le démarreur de charbon de bois sans

« Ne placez pas l'allumeur de charbon de bois sur une surveillance lorsqu'il est utilisé.
surface combustible a moins qu'il ne soit completement « N'utilisez jamais le démarreur au charbon de bois a
refroidi. d'autres fins que celles pour lesquelles il a été concu.

« N'utilisez pas d'essence, d'huile a briquet ou de charbonde . N'utilisez pas le démarreur au charbon de bois pour
bois auto-allumable dans I'allumeur de charbon de bois. préparer des aliments.

« Nous recommandons d'utiliser I'allumeur de charbon de < Soyez extrémement prudent lorsque vous versez des
bois pour allumer le charbon de bois des fumeurs de charbons chauds hors de I'allumeur de charbon de bois.

charbon de bois.

- Portez toujours des gants de protection lorsque vous
manipulez I'allumeur de charbon de bois.

ATTENTION ! Le liquide de démarrage du charbon de bois ne doit jamais étre ajouté a des charbons chauds
ou tiedes.

ATTENTION ! Ne retirez pas les cendres du fumoir tant que le charbon de bois n'est pas completement
consumé et éteint. Laissez-lui suffisamment de temps pour refroidir.

ATTENTION ! Ne déplacez pas le fumoir lorsqu'il fonctionne et qu'il est chaud. '
[ ]
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Opération
ALLUMER VOTRE FUMOIR

C'est la toute premiére fois ? Effectuer un brilage

Ajoutez du combustible dans le fumoir et maintenez-le a feu vif pendant 30 minutes,
avec le couvercle et les évents de la base completement ouverts. Il est normal que
le fumoir dégage une odeur la premiere fois qu'il est allumé. Cette odeur est causée
par la "combustion" des peintures et lubrifiants internes utilisés dans le processus de
fabrication et ne se reproduira plus.

Utilisez le Charcoal Starter (non inclus) et suivez les instructions ci-dessous, OU :

1. Placez le charbon de bois en forme de cone au centre du panier a charbon.
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2. Placez des cubes de briquet ou du papier journal froissé autour de la pile de
charbon de bois.

3. Al'aide d'une longue allumette ou d'un briquet de barbecue, enflammez les
cubes de briquet ou le papier journal. Il n'est PAS recommandé d'utiliser des
allumettes ordinaires. Les allumettes ordinaires peuvent étre difficiles a utiliser
lorsque vous vous trouvez a l'intérieur du fumoir.

4. Le charbon de bois devrait étre prét pour la cuisson apres avoir brilé pendant
environ 15 a 20 minutes ou lorsque les charbons ont une légere couche de
cendres grises. Répartissez les charbons uniformément sur le panier a charbon a
I'aide d'une pince de cuisine a long manche résistante a la chaleur.

NOTE : Il est possible d'utiliser du liquide de démarrage pour allumer le charbon de
bois, mais ce n'est pas la méthode préférée. Il peut étre salissant et laisser un goQt
chimique sur les aliments s'il n'est pas compléetement br(lé avant la cuisson.

Comment utiliser I'allumeur de charbon de bois
1. Voir "Pratiques d'utilisation siires de I'allumeur de charbon de bois" pour savoir
comment utiliser le démarreur au charbon de bois en toute sécurité.
2. Retournez l'allumeur de charbon de bois.

3. Froissez deux feuilles de papier journal et insérez-les dans le fond de l'allumeur de
charbon de bois.

4. Retournez I'allumeur de charbon de bois et placez-le au centre du panier a charbon.

5. Ajoutez la quantité appropriée de charbon de bois, mais ne le remplissez pas trop. Voir
"Utilisation du charbon de bois" pour les recommandations.

6. Allumez une allumette et insérez-la dans I'un des orifices d'aération inférieurs pour
enflammer le papier journal.

7. Mettez des gants de protection (protection thermique minimale de classe I, DIN EN
407). Lorsque la couche supérieure de charbon de bois est recouverte d'une légere
couche de cendres grises, versez avec précaution le charbon de bois chaud dans le
panier a charbon.

8. Une fois le charbon de bois chaud placé dans le fumoir, répartissez les braises
uniformément sur le panier a charbon de bois a I'aide d'une pince de cuisine résistante
a la chaleur et a long manche.

Ajouter des copeaux de bois

Ajoutez des copeaux de bois sec directement sur les charbons ardents. Commencez
par une petite quantité de bois pour créer de la fumée lors de vos premieres
tentatives, car il est facile de trop fumer les aliments. Pour obtenir une belle saveur
fumée, il suffit d'un filet de fumée. Trop de fumée laisse souvent un dépot de suie sur
les aliments, ce qui n'est pas bon au godt. Voir "Instructions pour les grillades" pour
des recommandations sur les copeaux de bois.

ATTENTION ! Ne vous penchez pas sur le fumoir lorsque vous allumez du charbon de bois.

ATTENTION ! N'utilisez jamais de bois traité ou exposé a des produits chimiques.

ATTENTION! Portez toujours des gants de protection lorsque vous utilisez I'allumeur de charbon
de bois pour votre fumoir. Oﬂ

46 | Opération napoleon.com | Apollo® Fumoir & eau au charbon



Bac a eau

La casserole d'eau vous permet de griller a des températures plus basses pour une cuisson
plus lente et sert de tampon entre vos aliments et les charbons ardents pour éviter que

les aliments ne brllent. Remplissez la cuvette d'eau a ras bord avec de I'eau chaude. Cela
permettra au fumoir de chauffer plus rapidement.

Vérifiez le niveau d'eau toutes les 3 a 4 heures. Si la température du fumoir est trop élevée,
rajoutez de I'eau chaude.

uonesado

Fonctionnement des évents
Les évents vous permettent de réguler la chaleur a l'intérieur du fumoir.

L'évent supérieur est utilisé pour contrdler la température interne du
fumoir. Il est généralement laissé ouvert afin de permettre a la fumée de
s'échapper et d'ajuster la température du fumoir lorsque le couvercle est
fermé.

Les évents inférieurs contrélent la température de combustion des
charbons. L'ouverture des évents augmente la température et la
fermeture des évents la diminue. La fermeture compléte de tous les
évents éteint les charbons.

EVENT INFERIEUR

IMPORTANT ! Ne pas
éteindre les charbons
avec de l'eau, cela pourrait
endommager la finition en
émail de porcelaine.

PLEIN <= = COMPLETEMENT
OUVERT FERME

Orifices des sondes de température

Les orifices de sonde de température scellés au silicone maintiennent
solidement les thermometres de cuisson pour des relevés précis et une
réduction de la perte de chaleur.

ATTENTION! N'installez pas I'appareil dans un endroit venteux. Les vents violents affectent négativement les
performances de cuisson du fumoir et peuvent étre dangereux si vous utilisez votre fumoir comme foyer.
ATTENTION ! Une fois le feu allumé, n'ajoutez jamais de liquide de démarrage dans le fumoir. Conservez la

bouteille a une distance d'au moins 7,6 m du fumoir lorsqu'il fonctionne. Une fois que le charbon de bois est
enflammé, il n'est plus nécessaire d'ajouter du liquide. '
°
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48 | Opération

INSTRUCTIONS POUR LES GRILLADES

Utilisation du fumoir 5 en 1 au charbon de bois et a I'eau

«  Nous recommandons de préchauffer le fumoir avec le couvercle fermé pendant environ 20 minutes.

. Les charbons sont préts lorsqu'ils ont une légére couche de cendres grises.

- La cuisson avec le couvercle fermé garantit des températures plus élevées et plus régulieres qui réduisent le temps de

cuisson et cuisent les aliments de maniére plus uniforme.

NOTE : Pour minimiser la perte de chaleur lors de la vérification de la température des aliments, utilisez les orifices de la

sonde de température situés sur le cé6té du fumoir.

- Lors de la cuisson de viandes tres maigres telles que le blanc de poulet ou le porc maigre, les grilles peuvent étre huilées

avant le préchauffage pour éviter qu'elles ne collent.

Griller avec du charbon de bois

Le charbon de bois est le mode de cuisson traditionnel qui produit des saveurs
fabuleuses. Les briquettes incandescentes émettent de I'énergie infrarouge vers

les aliments a cuire, ce qui a trés peu d'effet desséchant. Les jus ou les huiles qui
s'échappent des aliments s'égouttent sur le charbon de bois et se transforment en
fumée, donnant aux aliments leur délicieux go(t de grillé. Lorsque vous utilisez votre
Fumoir a eau au charbon de bois Apollo® 5 en 1 comme marmite a charbon de bois,
gardez ces conseils a 'esprit :

. Les aliments cuits pendant de courtes périodes, comme le poisson et les
légumes, peuvent étre grillés avec le couvercle ouvert.

- La cuisson de viandes tres grasses peut provoquer des flambées. Coupez la
graisse ou réduisez la température pour éviter ce phénomene.

« Encas de flambée, éloignez les aliments des flammes et réduisez la chaleur
(réduisez I'ouverture de I'évent). Laissez le couvercle ouvert jusqu'a ce que la
flambée soit maitrisée.

En regle générale, prévoyez environ 50 briquettes pour cuire 1kg de viande, ou 100
briquettes pour cuire 2 kg de viande. Si la cuisson dure plus de 30 a 40 minutes,

il faut ajouter des briquettes au feu. Par temps froid, vous aurez besoin de plus de
briquettes pour atteindre les températures de cuisson idéales. Les temps de cuisson
plus longs nécessitent I'ajout de charbon de bois.

Utilisation du charbon de bois
Les recommandations concernant le charbon de bois sont approximatives.

Des temps de cuisson plus longs nécessitent du charbon de bois supplémentaire.

Poids Recommandation concernant
. . Charbon
Modale recommandé pour | les briquettes de charbon de supblémentaire
le charbon de bois | bois (NOMBRE MAXIMAL PP
N +1 heure
en morceaux DEpieces)

AS18 1.0 kg 40 8 par coté
AS22 1.2 kg 50 8 par coté

CONSEIL

DE PRO
POUR LES
GRILLADES !

Utilisez un thermometre
pour vérifier la température
interne de la viande afin

de vous assurer qu'elle est
parfaitement cuite.

N

J

ATTENTION ! Soyez prudent lorsque vous ajoutez du charbon de bois ou du bois dans le fumoir. Des flammes
peuvent apparaitre lorsque les charbons entrent en contact avec de I'air frais. Restez a une distance slre et
utilisez des pinces de cuisine a long manche, résistantes a la chaleur, pour ajouter du charbon de bois ou du

bois.

AVERTISSEMENT ! Ne placez pas le charbon de bois directement dans le fond du fumoir, mais toujours

dans le panier a charbon de bois.

napoleon.com

Apollo® Fumoir a eau au charbon



Griller avec le fumoir

Améliorez encore la saveur et la texture de vos aliments en utilisant le fumoir a eau.
Le fumage était traditionnellement utilisé pour conserver les aliments, en particulier
la viande, mais de nos jours, c'est avant tout une question de go(t. En ralentissant le
processus de cuisson, on peut méme attendrir les morceaux de viande les plus durs.
Lorsque vous utilisez votre Fumoir a eau au charbon de bois Apollo® 5 en 1 comme

fumoir, gardez ces conseils a l'esprit :

- Faites toujours cuire vos aliments avec le couvercle sur le fumoir.

. Evitez de soulever le couvercle pendant la cuisson. Enlever le couvercle peut ajouter

15 a 20 minutes a votre temps de cuisson.

- Vous pouvez cuire sur les deux grilles de cuisson en méme temps.

. Utilisez les crochets de suspension pour cuire uniformément les aliments, comme les

saucisses liées.

- Vous pouvez cuire complétement les aliments sur votre fumoir (fumage a chaud), ce

qui permet de cuire et d'aromatiser simultanément les aliments.

- Vous pouvez imprégner les aliments d'un ardbme de fumée sans les cuire (fumage a
froid), qui est principalement utilisé pour la saveur et la conservation, et non pour la

cuisson.

NOTE : Les températures varient en fonction de I'aliment fumé. Pour connaitre les durées
de fumage et les recommandations en matiere de température interne de sécurité,
reportez-vous au "Charcoal Smoking Guide" "Guide du fumage au charbon de bois"

Suggestions de copeaux de bois

Le bois de fumage se présente sous différentes formes : morceaux, copeaux, poussiere et granulés. Il existe également de
nombreuses variétés (saveurs), de la pomme au mesquite, chacune apportant un go(t différent.

NOTE : N'utilisez que du bois dur dont vous savez qu'il n'a pas été traité, évitez d'utiliser des bois tendres comme le cedre, le
pin ou le tremble. Consultez votre détaillant Napoléon autorisé pour plus de détails.

TYPE DE BOIS

PROFIL DE GOUT

SUGGESTIONS ALIMENTAIRES

Délicat avec un soupgon de douceur.

Certains disent que c'est le meilleur bois pour le
fumage, avec une saveur légérement sucrée et fruitée.

Poisson, porc, volaille et gibier a plumes a
viande légere.

Le roi des bois de fumage ! Doux a fort avec une forte
saveur de bacon.

La reine des bois fumants ! Doux et fumé avec des
notes de vanille.

Subtil, doux et fruité, idéal pour les viandes plus

|égéres.

Viande rouge, porc, poisson ou gibier lourd.
Le chéne rouge est idéal pour les cétes !

ATTENTION ! N'inhalez pas la fumée du fumoir a charbon de bois et évitez que la fumée n'entre en contact

avec VOos yeux.

ATTENTION ! Ne laissez jamais de charbons et de cendres sans surveillance dans le fumoir. '
L]

napoleon.com | Apollo® Fumoir a eau au charbon
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Anneau de rétisserie

Votre fumoir peut étre utilisé avec le kit de rétisserie en option pour
obtenir des résultats dignes des pros. L'anneau de rétisserie permet
de cuire plus uniformément les grosses pieces de viande telles que
les rétis ou les poulets entiers. La rotation continue de l'aliment le
rend auto-brassant, emprisonnant les jus, tout en évitant les points
chauds et la carbonisation inégale.

Consultez votre détaillant Napoléon autorisé pour connaitre
I'ensemble de rotisserie qui convient a votre fumoir.
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Foyer

Votre fumoir peut également étre utilisé comme foyer dans la cour
arriere. Lorsque vous utilisez votre Fumoir a eau au charbon de bois
Apollo® 5 en 1 comme foyer, assurez-vous qu'il est conforme aux
codes locaux, provinciaux, nationaux et de I'Etat. Renseignez-vous
aupres des autorités locales sur les permis de feu requis dans votre
région.

[ CONSEIL DE 5’3

LE SAVIEZ- PRO POUR LES
VOUS ? GRILLADES'!

Expérimentez avec le type

et la quantité de bois utilisé.
Ajoutez différentes épices au
charbon de bois pour plus de
eaciccetlliceonles saveur. N'oubliez pas de noter
TS G AT vos expériences afin de pouvoir

répéter vos succes.

Vous pouvez retirer
les grilles de cuisson
pour suspendre des
aliments tels que des

DANGER ! A UTILISER UNIQUEMENT A L'EXTERIEUR. La combustion du bois dégage du monoxyde de
carbone qui peut s'accumuler dans les espaces clos et provoquer l'asphyxie.

DANGER ! Gardez les vétements amples et les cheveux a I'écart des flammes nues lorsque vous utilisez votre
fumoir comme foyer.

AVERTISSEMENT ! NE PAS faire fonctionner, allumer ou utiliser le fumoir a charbon a moins de
4,6 m de murs, de structures ou de batiments lorsqu'il est utilisé comme foyer.

50 | Opération napoleon.com | Apollo® Fumoir & eau au charbon



COMMENT UTILISER LA ROTISSOIRE

Assemblage du kit de rétisserie optionnel

1. Installez le moteur de la rotissoire sur le c6té du fumoir dans l'ouverture du bol inférieur et dans le moteur de

a l'aide du ou des supports de montage. Une fois le
support fixé au fumoir, faites glisser le moteur de la
rétissoire sur le support.

. Faites glisser la premiere fourchette de la rétissoire juste

au-dela du milieu de la tige de la broche et serrez-la en

la rétissoire. Placez I'extrémité opposée en travers des
cintres. Le c6té lourd de la viande pendra naturellement
vers le bas, ajustez donc le contrepoids en conséquence
pour équilibrer la charge. Serrez le contrepoids en
orientant le bras vers le haut.

place. Enfilez la viande sur la broche et poussez-la dans 4. Faites glisser la douille d'arrét sur la tige du tournebroche
la fourchette. Faites glisser la deuxieme fourchette de jusqu'a ce qu'elle dépasse l'intérieur du capot. Cela
rétisserie a I'extrémité opposée de la broche et enfoncez permet de bloquer le mouvement latéral de la tige du
la fourchette dans la viande jusqu'a ce qu'elle soit bien tournebroche.
fixée. Serrez la fourchette en place, puis faites glisser le 5. Serrez la bague d'arrét et la poignée du tournebroche.
contrepoids sur la broche. Placez un plat en métal sous la viande pour recueillir les
3. Insérez avec précaution I'extrémité pointue de la broche gouttes.
‘ ATTENTION ! Portez toujours des gants
W lorsque vous manipulez des éléments du

S :
%“:’ ZVZN
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Conseils pour l'utilisation de la rétissoire :

.

Utilisez un thermometre pour vérifier la température
interne de la viande.

fumoir.

Comment cuire plusieurs poulets

1. Attachez ou embrochez les ailes au corps des poulets.

o . . s ‘. 2. Faites glisser la fourchette de la rétissoire sur la tige de
- Lesrétis et la volaille doivent brunir a I'extérieur et rester 9 9
tendres a l'intérieur. la broche.
o . . . i H . > "
- Utilisez le jus de cuisson pour arroser et faire de la 3. Enfiler le premier poulet sur la broche jusqu'a ce qu'il
sauce. soit maintenu en place par la fourchette de la rétissoire.
« Un poulet de 3 livres nécessite environ 1% heure a Serrer.
température moyenne ou €levee. 4. Enfiler les deux poulets suivants sur la broche de fagon
- Tenez compte de la capacite du moteur de votre a ce que tous les poulets soient proches les uns des
rétissoire. Ne surchargez jamais votre appareil. autres
+ Veillez a ce que la charge de votre rétissoire soit 5. Glisser la deuxieme fourchette a rétisserie sur la tige de

toujours équilibrée.

la broche et I'enfoncer dans le poulet jusqu'a ce que les
3 poulets soient bien serrés les uns contre les autres.
Serrer.

IMPORTANT ! Une fois la cuisson terminée, démontez
les éléments de la rétissoire, lavez-les a I'eau chaude

savonneuse et rangez-les a l'intérieur.

chauds de la rotissoire.

ATTENTION! Portez toujours des gants de protection et des lunettes de sécurité lorsque vous nettoyez votre fumoir.

AVERTISSEMENT ! L'accumulation de graisse constitue un risque d'incendie.

napoleon.com |

ATTENTION ! Utilisez des gants de grillade résistants a la chaleur lorsque vous manipulez les éléments

Apollo® Fumoir a eau au charbon
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LISTE DE CONTROLE DE L'EXPERIENCE DE GRILLADE

Reportez-vous a cette liste chaque fois que vous faites des grillades

[] Lire 1e manuel d'utilisation

Assurez-vous d'avoir lu le manuel d'utilisation et toutes les consignes de
sécurité.

|:| Vider les cendres de la base

Veillez toujours a nettoyer les cendres du fumoir avant de faire des grillades
afin d'éviter les incendies et les flambées.

[] Allumer le charbon de bois

Ouvrez completement I'évent du couvercle et de la base chaque fois que vous
allumez votre fumoir. Utilisez I'allumeur de charbon de bois (non fourni) ou
suivez les instructions de la section "Allumer votre fumoir" du manuel. Ne vous
penchez pas sur le gril lorsque vous allumez le charbon de bois.

|:| Préchauffer et nettoyer les grilles

Enduisez toute la surface des grilles de shortening végétal et NON de graisses
salées comme le beurre ou la margarine. Préchauffez votre gril pour brller
I'excés de résidus. Nettoyez les grilles avec une brosse métallique en laiton.
Reportez-vous aux "Instructions de nettoyage".

NOTE: Les grilles de cuisson en acier inoxydable sont durables et résistantes
a la corrosion et nécessitent moins d'assaisonnement et d'entretien que les
grilles en fonte.

|:| Zone de préparation

Assurez-vous que tout ce dont vous avez besoin pendant la cuisson au gril,
comme vos ustensiles, vos assaisonnements, vos sauces et vos plats, est a
portée de main. Ne laissez pas vos aliments sans surveillance, car ils pourraient
braler.

|:| Ne pas regarder et retourner une fois

Essayez de ne pas ouvrir le couvercle et de ne pas trop regarder, car la chaleur
s'échapperait et fausserait la température et le temps de cuisson. Ne retournez
vos aliments qu'une seule fois, surtout les steaks et le poulet.

[] Laissez de I'espace

Laissez de l'espace sur le gril et entre les aliments, afin de pouvoir les déplacer
si nécessaire.

|:| Utilisez un thermomeétre

Utilisez un thermomeétre pour vous assurer que les aliments sont bien cuits.
Respectez les consignes de température appropriées pour tous les types de
viande, en particulier la volaille.

napoleon.com
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CONSEIL \

DE PRO <

POUR LES
GRILLADES'!

Laissez-vous inspirer pour
créer de délicieux repas

a partir des recettes et
techniques de techniques
de grillades sur
www.napoleon.com et des
Les livres de cuisine de
Napoléon.

N y

CONSEIL s
DE PRO
POUR LES
GRILLADES !

Préchauffez toujours le fumoir
avant de cuisiner pour briiler les
résidus et éviter que les aliments
ne collent a la grilleavant la
cuisson, préchauffez toujours le
fumoir pour braler les résidus et
éviter que les aliments ne collent
a la grille.

N J

SUGGESTION
D'HUILE ET DE
GRAISSE !

Huile de pépins de raisin
+ Huile de tournesol
Huile de soja
« Huile d'olive extra vierge
Huile de canola
Si elle n'est pas disponible,
choisissez une huile ou une
graisse dont le point de fumée est
élevé. N'utilisez pas de graisses
salées comme le beurre ou la
margarine.

Apollo® Fumoir a eau au charbon


http://www.napoleon.com

Guide du fumage au charbon de bois

TEMPERATURE INTERNE /

ALIMENTATION COUPER TEMPS DE CUISSON B
DEGRE DE CUISSON
Mi-saignant 63 °C (145 °F)
ROt 3-4 heures. A point 71°C (160 °F)

)

Boeuf

$

Poisson

Steak

5 -15 minutes
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La viande commence a se
détacher de l'os.

NOTE : Les températures internes sont basées sur les recommandations du Guide canadien de sécurité alimentaire. Les
temps de cuisson sont estimés pour un fumoir fonctionnant a 110 °C (230 °F). Les temps de cuisson réels varient en fonction
des morceaux et de I'épaisseur des aliments, de la quantité de charbon de bois, du degré de cuisson souhaité et de facteurs
environnementaux tels que la température extérieure, I'altitude ou le vent.

napoleon.com | Apollo® Fumoir a eau au charbon
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Instructions de nettoyage

Premiere utilisation

1. Lavez les grilles a la main avec de I'eau et du savon doux pour enlever tout
résidu du processus de fabrication. Ne pas laver au lave-vaisselle.

2. Rincez abondamment a I'eau chaude et séchez complétement avec un
chiffon doux.

Grilles en acier

- Les grilles de cuisson en acier peuvent étre nettoyées en préchauffant
le gril et en utilisant une brosse en acier pour enlever les résidus. Nous
recommandons la brosse Brosse a gril a trois rangs sans poils Napoleon
en acier inoxydable roulé.

- Les grilles en acier se décolorent de facon permanente a la suite d'une
utilisation réguliere en raison des températures élevées lors de la cuisson
au gril.
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Intérieur du fumoir

1. Retirez les grilles de cuisson et le bac a eau.

2. Utilisez une brosse métallique en laiton pour nettoyer les débris détachés
sur les cbtés et sous le couvercle.

3. Raclez tout I'émail a I'aide d'un couteau a mastic en plastique ou d'un
grattoir. Utilisez une brosse métallique pour enlever les cendres.

4. Videz les cendres au fond du fumojr. Voir la section "Elimination du
charbon de bois et des cendres" "Elimination du charbon de bois et des
cendres"

5. Lavez l'intérieur du fumoir et le bac a eau avec un produit vaisselle doux et
de l'eau.

6. Rincez bien a I'eau claire et essuyez.

' IMPORTANT ! N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou de laine d'acier

« ) surles parties peintes, en porcelaine ou en acier inoxydable de votre

fumoir.

Elimination du charbon de bois et des cendres

AVERTISSEMENT ! Respectez scrupuleusement les consignes de sécurité
suivantes afin de vous protéger et de protéger vos biens contre les dommages.

« Massurez-vous que les charbons et les cendres sont completement éteints avant de les LE SAVIEZ-
enlever. VOUS ?

. Utilisez une spatule ou une pelle en métal pour retirer les charbons et les cendres du
fumoir.

« Placez le charbon et les cendres dans un récipient métallique incombustible et imbibez- La sauce barbecue
les d'eau pendant 24 heures avant de les jeter. et le sel peuvent

étre corrosifs et
entrainer une

MA'NTE NANCE détérioration rapide
. . [T . . .. des composants de
« Ne tapissez jamais l'intérieur du fumoir avec du papier d'aluminium, du sable I'appareil s'ils ne
ou tout autre matériau. Cela empécherait les évents de fonctionner. sont pas nettoyés
+  Manipulez les éléments en porcelaine émaillée avec précaution. régulierement.

. La finition émaillée cuite au four ressemble a du verre et s'écaille en cas de
choc. Vous pouvez vous procurer de I'émail de retouche chez votre détaillant

Napoleon Grill.

e

AVERTISSEMENT ! Assurez-vous que le fumoir est froid avant de le nettoyer. N'utilisez pas de nettoyant pour
four pour nettoyer une quelconque partie du fumoir. Ne placez pas les grilles de cuisson ou toute autre partie
du fumoir dans un four autonettoyant pour le nettoyer. Nettoyez le fumoir dans un endroit ou la solution de
nettoyage n'endommagera pas les terrasses, les pelouses ou les patios.

ATTENTION! N'utilisez pas de nettoyeur haute pression ou de tuyau d'arrosage pour nettoyer une quelconque
partie du fumoir.

AVERTISSEMENT ! Le nettoyage ne doit étre effectué que lorsque le fumoir est froid, afin
\d'éviter tout risque de brilure.

B4 | Nettoyage napoleon.com | Apollo® Fumoir a eau au charbon



Dépannage

Eruptions et chaleur inégale

« Le fumoir ne s'allume pas.
. Faible chaleur ou faible flamme.

Causes possibles Solution

Préchauffage incorrect.
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Accumulation excessive de graisse et de cendres |Nettoyez la base aprés chaque utilisation. Ne pas tapisser le fond avec
dans le fond de la base. du papier d'aluminium.

Peinture écaillée
. La peinture semble s'écailler a I'intérieur du couvercle ou de la hotte.

Causes possibles Solution
Il ne s'agit pas d'un défaut. La finition du couvercle et de la hotte
est en porcelaine et ne s'écaille pas. L'écaillage est d(i a la graisse

Accumulation de graisse sur les surfaces intérieures. durcie qui, en séchant, forme des éclats ressemblant a de la
peinture et qui s'écaillent. Un nettoyage régulier permet d'éviter

ce phénomene.

[({]))
-»
NOUS
VOULONS

VOUS AIDER'!

Napoléon est la pour
s'assurer que votre
expérience de grillade
soit mémorable.
Contactez-nous si vous
avez besoin d'aide
supplémentaire.

\ J
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GARANTIE DES PRODUITS NAPOLEON
N,

POUR LES BARBECUES KETTLE AU CHARBON DE BOIS ET

10 AN S LES FUMOIRS APOLLO®
GARANTIE Garantie Ilrrlltee de 10 ans sur les barbecue au charbon de bois
LIMITEE et les fumoirs Napoleon

NAPOLEON garantit que les composants de votre nouveau
produit NAPOLEON sont exempts de défauts de matériaux et
de fabrication a la date de I'achat pour une période de :

Couvercle et cuve en porcelaing EMaill€e ... Garantie 10 ans
Grilles de cuisson en acier iNOXYAAbIe ...t aas Garantie 10 ans
Systeme de contréle de I'air GArantie ...ttt 5 ans Plus10ans
Grilles de cuisson en fonte émaillée de porcelaine Garantie.........ceeeeeeeeeeveveveeeeeeeeeenenns 5 ans Plus10ans
Grilles ChromMEES GArANTIE ....ccccceieeeeieiieccceee ettt se bbb s s s s snsnsnens 3 angPlusioans
TOULES [€S QUIIES PIECES ..ottt b ettt b e besa s sessebass Garantie 2 ans

La mention plus durée de vie désigne une période de
garantie prolongée, pendant laquelle nous fournissons
des pieces de rechange a I'acheteur a 50 % du prix de
vente en vigueur pendant la durée de vie* du gril.

La mention plus 15 ans désigne une période de
garantie prolongée, pendant laquelle nous fournissons
des pieces de rechange a I'acheteur a 50 % du prix de
vente en vigueur pendant 15 années supplémentaires.
La mention plus 10 ans désigne une période de
garantie prolongée, pendant laquelle nous fournissons
des pieces de rechange a I'acheteur a 50 % du prix de
vente en vigueur pendant 10 années supplémentaires.

* La durée de vie correspond a une période de
garantie de 30 ans.

Cette garantie est valable : dans 'Union européenne,
en Suisse, en Andorre, a Saint-Marin, en Norvege, en
Islande et au Liechtenstein.

Les droits juridiques du client en cas de défauts
conformément a la directive européenne (EU) 2019/711
ne sont pas affectés, restreints ou modifiés par la
présente garantie. Lexercice des droits statutaires doit
étre effectué a titre gratuit.

CONDITIONS ET RESTRICTIONS DE LA GARANTIE

NAPOLEON garantit que ses produits sont
exempts de défauts exclusivement a I'acheteur
initial, et uniquement dans la mesure ou 'achat
a eu lieu par l'intermédiaire d’un revendeur
NAPOLEON agréé. Les conditions et restrictions
suivantes s’appliquent :

La présente garantie du fabricant n’est pas
transférable et ne peut en aucun cas étre

prolongée par I'un de nos représentants.

Linstallation du barbecue doit étre effectuée par

un technicien ou un prestataire autorisé et agréé.

Linstallation doit étre réalisée conformément
aux instructions d’installation fournies et doit

répondre a tous les Codes régionaux et
nationaux de construction et d'incendie.

Cette garantie limitée ne couvre pas les
dommages résultant d’'une mauvaise utilisation,
d’un manque d’entretien, d’'un feu de graisse,
d’une exposition environnementale, d’accidents,
de modifications, d’abus ou de négligence.
Linstallation de pieces détachées provenant
d’autres fabricants rend la présente garantie nulle
et non avenue. La décoloration des éléments
en plastique due a l'application de produits de
nettoyage chimiques ou a I'exposition au soleil
n’est pas couverte par cette garantie.

Cette garantie exclut également les éléments

B56 | Garantie
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suivants : éraflure, bosse, défaut de peinture,
revétement, corrosion ou décoloration causée
par 'exposition a la chaleur ou aux nettoyants
abrasifs et chimiques, ainsi que tout éclat sur les
pieces en porcelaine émaillée et tout composant
utilisé pour Iinstallation du barbecue.

Si une piece se détériore au point de devenir
inutilisable (en raison de rouille ou de bralure)
pendant la période de garantie, le client recevra
une piece de remplacement.

Apres la premiere année, NAPOLEON a, en vertu
de cette garantie (Garantie limitée a vie, garantie
limitée de 15 ans, garantie limitée de 10 ans,
garantie limitée de 3 ans), 'autorité de renoncer
a toute obligation de garantie a sa discrétion en
remboursant 'acheteur initial a hauteur du prix
de gros des pieces défectueuses concernées
par la garantie.

NAPOLEON décline toute responsabilité pour
I'installation, les heures de mise en place et toute
autre dépense liée a I'installation d’'une piece
sous garantie. Les dépenses de ce type ne sont
pas couvertes par la présente garantie.

Nonobstant toute réglementation en vertu de la
présente garantie (Garantie limitée a vie, garantie
limitée de 15 ans, garantie limitée de 10 ans,
garantie limitée de 3 ans), la responsabilité de
NAPOLEON sous cette garantie est définie par
ce qui précede, et ne couvre en aucun cas les
dommages collatéraux ou indirects.

GARANT :

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gueldre
Pays-Bas

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

Cette garantie définit les obligations et la
responsabilité de NAPOLEON a I'égard du
barbecue NAPOLEON. NAPOLEON décline
toute autre responsabilité en lien avec la vente
de ce produit et n'autorise aucun tiers a assumer
toute autre responsabilité en son nom.

NAPOLEON décline toute responsabilité en cas
de : surchauffe, extinction de la flamme par des
facteurs environnementaux tels que des vents
forts ou une ventilation inadéquate.

NAPOLEON décline toute responsabilité pour
les dommages causés au barbecue par des
intempéries, de la gréle, une manipulation
brutale, des produits chimiques ou des produits
de nettoyage agressifs.

Les réclamations liées a la présente garantie
doivent étre accompagnées de la preuve d’achat
ou d’'une copie de celle-ci indiquant le numéro
de série et de modele.

NAPOLEON se réserve le droit de faire inspecter
le produit ou toute partie de celui-ci par 'un de
ses représentants avant 'exécution de toute
obligation de garantie.

NAPOLEON ne prend pas en charge les frais
d’expédition, les heures de travail ou les droits
d’exportation.
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Notes sur le fumage

Alimentation | Température de fumage | Temps de cuisson | Type de bois

Alimentation | Température de fumage | Temps de cuisson | Type de bois
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NAPOLEON - PLUS DE 40 ANS DE PRODUITS DE
CONFORT POUR LA MAISON

&
NAPOLEON

Les produits NAPOLEON® sont protégés
par un ou plusieurs brevets américains
et canadiens et/ou étrangers ou par des
brevets en instance.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada
De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel,
Nederland

10-12 Home Farm, Meriden
Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

7200 Trans Canada Highway,
Montréal, Québec H4T 1A3,
Canada
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e
Téléphone

Amérique du Nord
866-820-8686
Europe
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NAPOLEON

Gebruiksaanwijzing

AS18K, AS22K

Smokers afgebeeld in deze handleiding kunnen afwijken
van het gekochte model.

We willen uw feedback!
Bezoek Napoleon.com om een beoordeling te schrijven.

* %k %k Kk *k G

Serienummer toepassen



APOLLO®/5IN 1
ROOKOVEN!

WILJ WILLEN DAT UW GRILLERVARING GEDENKWAARDIG EN VEILIG IS.

Lees en volg deze gebruiksaanwijzing voordat u uw rookoven gebruikt om schade aan eigendommen, persoonlijk letsel of
overlijden te voorkomen.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal, promotielabels en kaarten van de rookoven voor gebruik.
GEBRUIK BUITENSHUIS IN EEN GOED GEVENTILEERDE RUIMTE.
NIET WERKEN IN EEN GEBOUW, GARAGE OF ANDERE GESLOTEN RUIMTE.

4 N\ )

GEVAAR! WAARSCHUWING!
« Bij het verbranden van houtskool komt Probeer dit apparaat niet aan te steken zonder het
koolmonoxide vrij. hoofdstuk "AANSLUITING" van deze handleiding te
« Verbrand geen houtskool en gebruik de barbecue [E2E0
niet in een afgesloten en/of bewoonbare ruimte Bewaar of gebruik geen benzine of andere
zoals huizen, garages, tenten, voertuigen, ontvlambare vloeistoffen of dampen in de nabijheid
caravans, campers of boten. Levensgevaar door van dit of enig ander apparaat.

koolmonoxidevergiftiging. Als de informatie in deze instructies niet precies wordt

« Doof open vuur. opgevolgd, kan er brand of een explosie ontstaan met
materiéle schade, persoonlijk letsel of de dood tot
gevolg.

S &K /A

Waarschuw volwassenen en kinderen voor het gevaar van hete opperviaktetemperaturen. Houd toezicht op jonge
kinderen in de buurt van de rookoven.

OPMERKING AAN DE INSTALLATEUR: Laat deze instructies achter bij de eigenaar van de grill voor toekomstig gebruik.
OPMERKING AAN DE CONSUMENT: Bewaar deze instructies voor toekomstig gebruik.
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Welkom bij Napoleon!

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
A WAARSCHUWING Aigemene informatie

Gebruik geen spiritus, alcohol, benzine of andere zeer
vluchtige vloeistoffen om houtskool aan te steken of opnieuw aan
te steken. Gebruik ALLEEN aanmaakblokjes die voldoen aan EN
1860-3. Zorg ervoor dat vloeistoffen die via de bodem van de
rookoven zijn weggelopen, zijn verwijderd voordat u de houtskool
aansteekt.

A WAARSCHUWING! Installatie en montage

Zet deze rookoven precies in elkaar zoals aangegeven
in de montagehandleiding. Als de rookoven in de winkel is

gemonteerd, bekijk dan de montage-instructies om er zeker van te

zijn dat hij correct is gemonteerd.

Deze rookoven mag niet worden geinstalleerd in of op
recreatievoertuigen en/of boten.

Breng onder geen enkele omstandigheid wijzigingen aan deze
rookoven aan.

A WAARSCHUWING! Gebruik

Lees deze hele gebruiksaanwijzing voordat u de rookoven
gebruikt.

Gebruik de unit NIET onder een brandbare constructie.
Volg de verlichtingsinstructies zorgvuldig op.

Niet binnenshuis gebruiken.

Houd kinderen en huisdieren uit de buurt.

Deze barbecue zal zeer heet worden. Beweeg het niet tijdens het
gebruik.

& WAARSCHUWING! Opsiag en onbruikbaarheid

Buiten bewaren in een goed geventileerde ruimte, buiten
bereik van kinderen en huisdieren.

Na gebruik moet de aanmaakvloeistof voor houtskool worden
afgesloten en op een veilige afstand van de rookoven worden
bewaard, minstens 7,6 m (25ft).

AnaAl: €
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Volledige systeemeigenschappen

ACCU-PROBE"
Temperatuurmeter:
Bereik elke keer
perfecte temperaturen
met betrouwbare en
nauwkeurige aflezing.

Vergrendelingen:

Zet elk deel vast 5 roestvrijstalen

c
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tijdens het grillen
of maak het
eenvoudig los
voor opslag en
transport.

Grote deuren
met geisoleerde
handgrepen:
Gemakkelijker
toegang tot uw
voedsel met

g

~Y

i

"S"-haken: Rook
gemakkelijk
worstjes, rekken
ribbetjes en
meer.

2 Grillroosters:
Om meerdere
voedselitems

tegelijk te garen.

verbeterde
veiligheid en
controle.
Stevige
handgrepen:
voor gemakkelijk
Waterpan: stapelen en

Stabiliseert de
binnentemperatuur
en zorgt voor

een vochtige
omgeving.

Houtskoolmand:
Houdt houtskool
en houtsnippers
stevig vast.

64 | Kenmerken

Verstelbare rookregeling:

Stem de rookstroom

nauwkeurig af voor de
perfecte smaakbalans.

Vergrendelbare

ontstapelen.

Silicone-verze-
gelde temperat-
uursondes: Krijg

nauwkeurige
temperatuurmet-
ingen met een
stevige pasvorm
die lekken ver-
mindert.

zwenkwielen: Geniet van

eenvoudige mobiliteit

en

veilige vergrendeling voor
stabiliteit wanneer je het

het meest nodig hebt.

] De rookovens in deze gebruiksaanwijzing kunnen verschillen van het model dat u hebt gekocht.
. Aanbevolen model: AS22
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Aan de slag

GEVAAR! Wijst op een gevaar dat brand, een
explosie, de dood of ernstig lichamelijk letsel

kan veroorzaken.

WAARSCHUWING! Wijst op een gevaar dat kan
leiden tot licht lichamelijk letsel of materiéle
schade.

Vﬁwﬂ Draag beschermende handschoenen.

AANVULLENDE VEILIGE BEDIENINGSPRAKTIJKEN

« Deze rookoven moet buiten worden opgeslagen in een
goed geventileerde ruimte en mag niet worden gebruikt in
een gebouw, garage, afgeschermde veranda, tuinhuisje of
andere afgesloten ruimte.

«  Gebruik deze rookoven NIET onder overhangende
constructies zoals dakbedekking, carports, luifels of
overstekken.

- De rookoven moet altijd op een veilige, vlakke ondergrond
staan.

. Steek GEEN houtskool aan met gesloten deksel.

«  Houd het deksel gesloten tijdens de
voorverwarmingsperiode.

- Laat de rookoven NIET onbeheerd achter als hij in gebruik is.

«  Houd kinderen en huisdieren uit de buurt van hete
rookovens.

. Laat kinderen NIET in of op de rookoven klimmen.

«  Onderhoud mag alleen gedaan worden als de rookoven
afgekoeld is.

- Laat de rookoven altijd volledig afkoelen voordat je hem
aanraakt.

®
&

Draag een veiligheidsbril.

LET OP! Heet oppervlak.

Belangrijke informatie

be|s op uey

Houd alle elektrische snoeren uit de buurt van water of
verwarmde oppervilakken.

Houd geventileerde openingen van de behuizing altijd
vrij van vuil.

Reinig regelmatig as en vet van de bodem van de
rookoven om ophoping te voorkomen die tot vetbrand
kan leiden.

Verwijder kolen en as uit de rookoven en bewaar ze
in een onbrandbare metalen bak gevuld met water. 24
uur in de metalen container laten alvorens het weg te
gooien.

Om schimmelvorming te voorkomen, laat u de bovenste
en onderste luchtopeningen een beetje openstaan
wanneer u het product langere tijd opbergt.

GEBRUIK GEEN water om oplaaiende kooltjes onder
controle te houden of te doven. Dit kan de afwerking
van je rookoven beschadigen.

Sluit de ventilatieopeningen van je rookoven een beetje
om oplaaiende kooltjes onder controle te houden. Sluit
alle ventilatieopeningen en het deksel volledig om de
kolen/vuur te doven.

Bewaar altijd een minimale afstand tot brandbare
materialen van 0,9 m aan de achterkant en zijkanten van
de rookoven.

VEILIGE BEDIENINGSPRAKTIJKEN VOOR HOUTSKOOLSTARTERS

- Alleen voor gebruik buitenshuis.

« Gebruik de houtskoolstarter alleen op een stevig, vlak
houtskoolrooster en als de houtskoolroker op een stevige,
vlakke, onbrandbare ondergrond staat.

- Plaats de houtskoolstarter niet op een brandbaar oppervlak
tenzij de houtskoolstarter volledig is afgekoeld.

- Gebruik geen aanstekervloeistof, benzine of
zelfontbrandende houtskool in de houtskoolstarter.

- Wijraden de houtskoolstarter aan om houtskool aan te
steken voor houtskoolrokers.

- Draag altijd beschermende handschoenen bij het hanteren
van de houtskoolstarter.

Houd kinderen en huisdieren te allen tijde uit de buurt
van de houtskoolstarter.

Gebruik de houtskoolstarter niet bij harde wind.

Laat de houtskoolstarter tijdens het gebruik niet
onbeheerd achter.

Gebruik de houtskoolstarter nooit anders dan bedoeld.

Gebruik de houtskoolstarter niet om voedsel te
bereiden.

Wees uiterst voorzichtig wanneer u hete kolen uit de
houtskoolstarter giet.

WAARSCHUWING! Aan hete of warme kolen mag nooit houtskoolstartervlioeistof worden toegevoegd.

WAARSCHUWING! Verwijder de as pas uit de rookoven als alle houtskool volledig is opgebrand en gedoofd.

Laat voldoende tijd om af te koelen.

WAARSCHUWING! Verplaats de rookoven niet als deze in werking is en heet is. '
[ ]
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Operatie

UW ROOKOVEN AANSTEKEN

Is het de allereerste keer? Burn-off uitvoeren

Doe brandstof in de rookoven en houd hem 30 minuten gloeiend heet met het deksel
en de ventilatieopeningen aan de onderkant volledig open. Het is normaal dat de
rookoven een geur afgeeft de eerste keer dat hij aangestoken wordt. Deze geur wordt
veroorzaakt door het "afbranden" van interne verf en smeermiddelen die tijdens het
fabricageproces zijn gebruikt en zal niet meer voorkomen.

Gebruik de houtskoolstarter (niet meegeleverd) en volg de onderstaande instructies,
OF:

1. Leg de houtskool in een kegelvormige stapel in het midden van de houtskoolmand.
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2. Plaats aanmaakblokjes of verfrommeld krantenpapier rond de houtskoolstapel.

3. Gebruik een lange lucifer of een barbecue-aansteker om de aanmaakblokjes of het
krantenpapier aan te steken. Het wordt NIET aangeraden om gewone lucifers te
gebruiken. Gewone lucifers kunnen moeilijk te gebruiken zijn als je in de rookoven
reikt.

4. De houtskool moet na ongeveer 15-20 minuten branden of wanneer de kolen een
licht laagje grijze as hebben, klaar zijn om te grillen. Verdeel de kolen gelijkmatig
over de houtskoolmand met een hittebestendige kooktang met lange steel.

OPMERKING: Aanmaakvloeistof kan worden gebruikt om de houtskool aan te steken,
maar dit heeft niet de voorkeur. Het kan rommelig zijn en een chemische smaak
achterlaten op het voedsel als het niet volledig wordt afgebrand voor het grillen.

Hoe de houtskoolstarter gebruiken

1. Zie "Veilig gebruik van de houtskoolstarter" voor goede praktijken voor een veilig
gebruik van de houtskoolstarter.

2. Draai de houtskoolstarter ondersteboven.

3. Verkreukel twee volle vellen krantenpapier en stop ze in de bodem van de
houtskoolstarter.

4. Draai de houtskoolstarter met de goede kant naar boven en plaats hem in het midden
van de houtskoolmand.

5. Voeg de juiste hoeveelheid houtskool toe, maar vul niet te veel. Zie
"Houtskoolverbruik" voor aanbevelingen.

6. Steek een lucifer aan en steek die in een van de onderste luchtopeningen om de krant
te ontsteken.

7. Doe beschermende handschoenen aan (minimale thermische bescherming klasse Il,
DIN EN 407). Wanneer de bovenste laag houtskool een licht laagje grijze as heeft, giet
je de hete houtskool voorzichtig in de houtskoolmand.

8. Zodra de hete houtskool in de rookoven is geplaatst, verdeel je de kolen gelijkmatig
over de houtskoolmand met een hittebestendige kooktang met lange steel.

Houtsnippers toevoegen

Voeg droge hardhoutsnippers direct toe aan de bovenkant van de hete kolen.
Begin met een kleine hoeveelheid hout om rook te creéren bij de eerste paar
pogingen, want het is gemakkelijk om voedsel te veel te roken. Om een lekkere
rooksmaak te krijgen, heb je maar een beetje rook nodig. Te veel rook laat vaak een
roetachtige aanslag achter op het eten, wat niet lekker is. Zie "Grillinstructies" voor
aanbevelingen voor houtsnippers.

WAARSCHUWING! Leun niet over de rookoven als u houtskool aansteekt.

WAARSCHUWING! Gebruik nooit hout dat is behandeld of blootgesteld aan chemicalién.

WAARSCHUWING! Draag altijd beschermende handschoenen als u de houtskoolstarter voor uw
rookoven gebruikt. Oﬂ
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Waterpan

Met de waterpan kun je op lagere temperaturen grillen voor een langzamere bereiding
en de waterpan fungeert als buffer tussen je eten en de hete kolen om te voorkomen
dat je eten aanbrandt. Vul de waterpan met heet water. Hierdoor zal de rookoven sneller
opwarmen.

Controleer het waterniveau elke 3 - 4 uur, als de temperatuur in de rookoven te hoog is,
voeg dan meer heet water toe.

anelsado

De ventilatieopeningen bedienen BOVENSTE

Met de ventilatieopeningen kun je de warmte in de rookoven regelen. VENTILATIE

De bovenste opening wordt gebruikt om de interne temperatuur van de
rookoven te regelen. Deze wordt meestal open gelaten om rook te laten
ontsnappen en de temperatuur van de rookoven te regelen als het deksel
gesloten is.

De onderste ventilatieopeningen regelen de verbrandingstemperatuur van
de kolen, door de openingen te openen stijgt de temperatuur en door de
openingen te sluiten daalt de temperatuur. Als je alle ventilatieopeningen
volledig sluit, doven de kolen.

ONDERSTE VENTILATIE

BELANGRIJK! Doof de
kolen niet met water, dit
kan het porselein email
beschadigen.

VOLLEDIG =l VOLLEDIG
OPEN GESLOTEN

Temperatuursondepoorten

Poorten met siliconen afgedichte temperatuursondes houden
kookthermometers stevig vast voor nauwkeurige metingen en minder
warmteverlies.

WAARSCHUWING! Niet plaatsen in een winderige omgeving. Harde wind heeft een negatieve invloed op de
kookprestaties van de rookoven en kan gevaarlijk zijn als je de rookoven als vuurplaats gebruikt.
WAARSCHUWING! Voeg nooit aanmaakvloeistof toe aan de rookoven als deze eenmaal aangestoken is.

Bewaar de fles op minstens 7,6 m afstand van de rookoven als deze in gebruik is. Zodra de houtskool is
aangestoken, is er geen vloeistof meer nodig. '
°
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GRILL INSTRUCTIES

Gebruik van de 5 in 1 Houtskool Water Rookoven
- We raden aan om de rookoven ongeveer 20 minuten voor te verwarmen met gesloten deksel.
« De kolen zijn klaar als ze een licht laagje grijze as hebben.

- Koken met gesloten deksel zorgt voor hogere en meer gelijkmatige temperaturen waardoor de kooktijd korter wordt en
het voedsel gelijkmatiger gaart.

OPMERKING: Gebruik de temperatuursondes aan de zijkant van de rookoven om warmteverlies te minimaliseren bij het
controleren van de temperatuur van het voedsel.

- Bij het bereiden van zeer mager vlees, zoals kipfilet of mager varkensvlees, kunnen de roosters voor het voorverwarmen
worden ingeolied om plakken te verminderen.
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Grillen met houtskool

Houtskool is de traditionele manier van koken die fantastische smaken oplevert.
De gloeiende briketten geven infrarode energie af aan het voedsel dat wordt
gekookt, waardoor het nauwelijks uitdroogt. Alle sappen en olién die uit het voedsel
ontsnappen druppelen op de houtskool en verdampen tot rook, waardoor het
voedsel zijn heerlijke gegrilde smaak krijgt. Wanneer u uw Apollo® 5 in 1 Houtskool
Water Rookoven gebruikt als een houtskool ketel houd dan rekening met de
volgende tips:

- Voedsel dat kort wordt gekookt, zoals vis en groenten, kan worden gegrild met

het deksel open.

- Het koken van vlees met een hoog vetgehalte kan flare-ups veroorzaken. Snijd
het vet weg, of verlaag de temperatuur om dit te voorkomen.

« Als er een steekvlam ontstaat, verwijder dan het voedsel van de vlammen en
verminder de hitte (verminder de ventilatieopening). Laat het deksel open totdat
het oplaaien onder controle is.

Als algemene regel geldt: gebruik ongeveer 50 briketten om 1kg (2 Ib.) vlees te
garen, of 100 briketten om 2 kg (4 Ib.) vlees te garen. Als u langer dan 30 tot 40
minuten kookt, moeten extra briketten aan het vuur worden toegevoegd. Bij koud
weer heeft u meer briketten nodig om de ideale kooktemperatuur te bereiken. Voor
langere gaartijden is meer houtskool nodig.

Houtskool gebruik

De aanbevelingen voor houtskool zijn bij benadering.

Voor langere kooktijden is extra houtskool nodig.

f PRO
Aanbeveling voor Houtskool Briketten Extra houtskool GRILL .

Model het gewicht van Aanbeveling +1uur TIP!
houtskool (MAX. STUKS)
AS18 1.0 kg 40 8 per kant Gebruik een

thermometer om de
interne temperatuur
AS22 1.2 kg 50 8 per kant p
van het viees te
.......................................................................................................................................................................... controleren, zodat het
perfect gaar is.

WAARSCHUWING! Wees voorzichtig bij het toevoegen van houtskool of hout aan de rookoven. Vlammen
kunnen oplaaien wanneer kolen in contact komen met verse lucht. Ga op een veilige afstand staan en gebruik
een hittebestendige grilltang met lange steel om meer houtskool of hout toe te voegen.

WAARSCHUWING! Plaats houtskool niet rechtstreeks in de bodem van de rookoven, maar altijd in de
houtskoolmand. '
[ ]
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Grillen met de rookoven

Verbeter de smaak en textuur van je eten nog meer door de water smoker te
gebruiken. Roken werd van oudsher gebruikt om voedsel te conserveren, vooral
vlees, maar tegenwoordig draait alles om smaak. Het vertragen van het kookproces
kan zelfs taaie stukken vliees malser maken. Wanneer je je Apollo® 5 in 1 Houtskool
Water Rookoven gebruikt als rookoven, houd dan rekening met de volgende tips:

« Kook altijd met het deksel op de rookoven.

« Til het deksel niet op tijdens het koken. Het verwijderen van het deksel kan de

bereidingstijd met 15 tot 20 minuten verlengen.

« U kunt op beide roosters tegelijk koken.

- Gebruik de ophanghaken om voedsel gelijkmatig te garen, zoals gekoppelde

worstjes.

- Je kunt voedsel volledig garen op je rookoven (warm roken) waardoor je voedsel

tegelijkertijd gaart en op smaak wordt gebracht.

« Je kunt voedsel een rooksmaak geven zonder het te koken (koud roken), wat

vooral gebruikt wordt voor smaak en conservering, niet om te koken.

OPMERKING: Temperaturen variéren afhankelijk van het voedsel dat gerookt wordt.

anelsado

Raadpleeg voor rooktijden en aanbevelingen voor een veilige interne temperatuur
de "Rookgids Houtskool"

Suggesties voor houtsnippers

Hout om te roken is er in verschillende vormen, brokken, chips, stof en pellets, het is er ook in vele variéteiten (smaken) van
appel tot mesquite, elk met een andere smaak.

LET OP: Gebruik alleen hard hout waarvan je weet dat het niet behandeld is, vermijd het gebruik van zacht hout zoals ceder,
den of espen. Raadpleeg je erkende Napoleon-dealer voor meer informatie.

HOUTSOORT SMAAKPROFIEL SUGGESTIES VOOR ETEN
) . ) Vis, vark lees, | lich
Elzen Delicaat met een vleugje zoetheid. Is, varkensviees, gevogelte en licht
gevogelte.
Amandel Milde, zoete en nootachtige smaak, lichte as. Alle vleessoorten.
Appel Mild met een subtiele fruitige smaalk, licht zoet. Gevogelte en varkensvlees.
Sommigen zeggen dat dit het beste hout is om te Gevogelte, varkensvlees, rundvlees,
Kers . o
roken, met een licht zoete, fruitige rooksmaak. lamsvlees en kaas.
Druivenstruik | Scherp. Geeft veel rook, rijk en fruitig. Gevogelte, rood vilees, wild en lamsvlees.
i I
Hickory De koning van de rookhoutsoorten! Zoet tot sterk met Varkensvlees, ham en rundvlees.
een zware speksmaak.
Esdoorn Rokerig, zacht en licht zoet. Varkensvlees, gevogelte, kaas en klein wild.
. Sterke aardse smaak. Een van de heetst brandende . .
Mesquite Rundvlees, kip, lam en wild.
houtsoorten.
Eik De koningin van de houtsoorten! Zoet en rokerig met Rood vlees, varkensvlees, vis of zwaar wild.
een vleugje vanille. Rode eik is geweldig voor ribbetjes!
Pecan Zoet, nootachtig en rijk, vergelijkbaar met hickory. Gevogelte, rundvlees, varkensvlees en kaas.
Pruim Subtiel, zoet en fruitig, geweldig voor lichter viees. Kip, kalkoen, varkensvlees, vis en groenten.

WAARSCHUWING! Adem de rook van de houtskoolroker niet in en vermijd dat de rook in contact komt met je

ogen.

WAARSCHUWING! Laat kolen en as nooit onbeheerd achter in de rookoven.

Napoleon.nl
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Rotisserie Ring

Je rookoven kan gebruikt worden met de optionele rotisserie-

kit om je resultaten te geven zoals de profs. Met de draaispitring
kunnen grotere stukken vlees, zoals braadstukken of hele kippen,
gelijkmatiger worden gegaard. De voortdurende rotatie van het
voedsel zorgt ervoor dat het zichzelf bedruipt, sappen worden
vastgehouden en hete plekken en ongelijkmatige verkoling worden
voorkomen.

Vraag je geautoriseerde Napoleon-dealer welke rotisserie-kit
geschikt is voor jouw rookoven.
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Vuurkuil

Je rookoven kan ook worden gebruikt als vuurplaats in de
achtertuin. Wanneer u uw Apollo® 5 in 1 Houtskool Water
Rookoven gebruikt als vuurplaats, zorg er dan voor dat het in
overeenstemming is met de lokale, provinciale, provinciale en
nationale wetgeving. Neem contact op met de lokale autoriteiten
over de vereiste vuurvergunningen in uw omgeving.

PRO GRILL

wisT JE ([T

X

DAT? TIP!

Je kunt de roosters Experimenteer met de
verwijderen om gebruikte houtsoort
voedsel op te hangen, en hoeveelheid. Voeg
zoals gekoppelde verschillende kruiden toe
worstjes of rekken aan houtskool voor extra
ribbetjes. smaak, vergeet niet om je

\ ) experimenten bij te houden

zodat je je successen kunt

herhalen.
J

GEVAAR! ALLEEN VOOR GEBRUIK BUITENSHUIS. Bij het verbranden van hout komt koolmonoxide vrij dat
zich in gesloten ruimtes kan ophopen en verstikking kan veroorzaken.

GEVAAR! Houd loszittende kleding en haar uit de buurt van open vuur als u uw rookoven als vuurplaats
gebruikt.

WAARSCHUWING! Bedien, steek of gebruik de houtskool rookoven NIET dichter dan 4,6 m van
muren, constructies of gebouwen als u hem als vuurplaats gebruikt.
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HOE DE ROTISSERIE TE GEBRUIKEN

Uw optionele rotisserie-kit monteren

1. Installeer de rotisseriemotor aan de zijkant van de
rookoven met behulp van de montagebeugel(s). Zodra
de beugel aan de rookoven is bevestigd, schuif je de
rotisseriemotor op de beugel.

2. Schuif de eerste rotisserievork net voorbij het midden
van de spinstang en draai hem vast. Rijg het vlees aan
het spit en duw het vlees in de vork. Schuif de tweede
rotisserievork op het andere uiteinde van de spinstang
en duw de vork in het vlees tot hij vastzit. Draai de vork
vast en schuif het contragewicht op de spinstang.

3. Steek het spit voorzichtig door de opening van de

0.9

),

&/

-

Tips over het gebruik van de Rotisserie:

« Gebruik een thermometer om de interne temperatuur
van het vlees te controleren.

. Gebraad en gevogelte moeten aan de buitenkant bruin
worden en van binnen mals blijven.

«  Gebruik het vocht om te bedruipen en jus te maken.

- Een kip van 3 pond heeft ongeveer 12 uur nodig op
medium tot hoog.

- Let op de capaciteit van uw rotisseriemotor. Overbelast
uw apparatuur nooit.

. Zorg ervoor dat u altijd een evenwichtige lading op uw
rotisserie plaatst.

onderste schaal en in de rotisseriemotor. Leg de andere
kant over de hangers. De zware kant van het vliees

zal van nature naar beneden hangen, dus pas het
contragewicht dienovereenkomstig aan om de lading in
evenwicht te brengen. Draai het contragewicht vast met
de arm naar boven.

4. Schuif de aanslagbus op de spitstaaf tot hij voorbij de
binnenkant van de kap is. Dit beveiligt de zijwaartse
beweging van de spitstaaf.

5. Draai de aanslagbus en de hendel van de spijstang
vast. Plaats een metalen schaal onder het vlees om de
drippings op te vangen.

m LET OP! Draag altijd handschoenen bij het
O hanteren van onderdelen van de rookoven.

Hoe grill je meerdere kippen

1. Bind of spies de vleugels aan het lichaam van de kippen.

2. Schuif de rotisserievork op het spit.

3. Rijg de eerste kip aan het spit tot hij op zijn plaats wordt
gehouden door de rotisserievork. Aanhalen.

4. Rijg de volgende 2 kippen aan het spit zodat alle kippen

dicht bij elkaar zitten.

5. Schuif de tweede rotisserievork op de spitstaaf en duw
in de kip tot alle 3 de kippen strak tegen elkaar staan.
Aanhalen.

' BELANGRIJK! Haal de onderdelen van de rotisserie
. J uit elkaar als u klaar bent met koken, was ze met warm
zeepwater en berg ze binnen op.

WAARSCHUWING! Gebruik hittebestendige grillhandschoenen bij het hanteren van de hete rotisserie-

onderdelen.

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

uw rookoven.

WAARSCHUWING! Opgehoopt vet is brandgevaarlijk.

Napoleon.nl | Apollo® Houtskool Water Rookovens
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72 | Operatie

DE CHECKLIST VOOR GRILLERVARING
Raadpleeg deze lijst elke keer dat u grilt
[[] Lees de gebruikershandileiding

Zorg ervoor dat u de gebruikershandleiding en alle veiligheidsvoorschriften hebt
gelezen.

|:| As uit de basis legen

Zorg er altijd voor dat u de as uit de rookoven verwijdert voordat u gaat grillen om
brand en steekvlammen te voorkomen.

[] verlichting houtskool

Open de ventilatieopening op het deksel en de basis volledig elke keer dat u uw
rookoven aansteekt. Gebruik de houtskoolstarter (niet meegeleverd) of volg de
instructies in het gedeelte "Uw rookoven aansteken" van de handleiding. Leun niet
over de grill wanneer u houtskool aansteekt.

[] voorverwarmen en reinigen van roosters

Bestrijk het hele oppervlak van de roosters met plantaardige shortening en NIET
met gezouten vet zoals boter of margarine. Verwarm je grill voor om overtollige
resten te verbranden. Maak de roosters schoon met een messing draadborstel. Zie
"Reinigingsinstructies".

OPMERKING: Roestvast stalen roosters zijn duurzaam en corrosiebestendig en
vereisen minder kruiden en onderhoud dan gietijzeren roosters.

[] voorbereidingsruimte

Zorg ervoor dat alles wat u nodig hebt tijdens het grillen, zoals uw keukengerei,
kruiden, sauzen en borden, binnen handbereik is. Laat uw eten niet onbeheerd
achter, anders kan het aanbranden.

|:| Niet gluren en één keer omdraaien

Probeer het deksel niet te openen en te veel te gluren, anders ontsnapt er warmte
en lopen de temperatuur en kooktijden verkeerd. Draai je eten maar één keer om,
vooral biefstuk en kip.

[] Ruimte laten

Laat wat ruimte over op het rooster en tussen het voedsel, zodat u ruimte hebt om
het voedsel te verplaatsen als dat nodig is.

[[] Gebruik een thermometer

Gebruik een thermometer om er zeker van te zijn dat het voedsel goed gaar is. Volg
de juiste temperatuurrichtlijnen voor alle soorten vlees, vooral gevogelte.

PRO \":a
GRILL
TIP!

Laat je inspireren om

te creérenb heerlijke
maaltijden van de
recepten en grillen
technieken bij
www.napoleon.com en
Napoleon's kookboeken.

PRO ‘s
GRILL

TIP!

Verwarm de

rookoven altijd
voorvoorverwarmen om
restjes te verbranden
en te voorkomen dat
voedsel aan het rooster
blijft plakken.

N

J

OLIE EN VET
SUGGESTIE!

« Druivenpitolie

« Zonnebloemolie

« Sojaolie

- Extra vergine olijfolie
« Canola olie

Indien niet beschikbaar,
kies dan een olie of vet
met een hoog rookpunt.
Gebruik geen gezouten
vetten zoals boter of
margarine.

Napoleon.nl | Apollo®Houtskool Water Rookovens
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Houtskool rookgids

INWENDIGE TEMPERATUUR
VOEDSEL CUT KOOKTIJD
/ GAARHEID
Medium doorbakken 63 °C
Gebraden 3-4 uur. Medium 71°C

H Goed doorbakken 77 °C

Rundviees

Steak 5 -15 minuten Medium 71°C
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Varkensvlees Lende 4 -5 uur 71°C (190 °F)
Het vlees begint los te komen
van het bot.

Vis Zalmfilet 30 - 40 minuten 70 °C (158 °F)
Garnalen 10 - 15 minuten Kook tot ze roze zijn.
‘ Schouder 8 -9 uur Medium doorbakken 63 °C
Been 8 -9 uur Medium 71°C
Lam e
Ribbetjes 2 -3 uur Goed doorbakken 77 °C

OPMERKING: Inwendige temperaturen zijn gebaseerd op de aanbevelingen van Canada's Food Safety Guide. De kooktijden
zijn geschat op de rookoven op 110 °C (230 °F). De werkelijke kooktijden variéren afhankelijk van de stukken en de dikte van
het voedsel, de hoeveelheid houtskool, de gewenste gaarheid en omgevingsfactoren zoals buitentemperatuur, hoogte of
wind.
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Reinigingsinstructies

Eerste gebruik

1. Was de roosters met de hand met water en milde afwasmiddel om alle
resten van het fabricageproces te verwijderen. NIET in de vaatwasser
wassen.

2. Spoel grondig af met heet water en droog volledig af met een zachte
doek.

Stalen roosters

« Stalen grillroosters kunnen worden gereinigd door de grill voor te
verwarmen en een staalborstel te gebruiken om residu te verwijderen. We
raden de Napoleon Varkenshaarvrije Drie-rijige Grillborstel met Gerold
Roestvrij Staal.

. Stalen roosters zullen bij regelmatig gebruik blijvend verkleuren door de
hoge temperaturen bij het grillen.
Binnenkant van de rookoven
1. Verwijder de grillroosters en de waterpan.

2. Gebruik een messing draadborstel om los vuil van de zijkanten en onder
het deksel te verwijderen.

3. Schraap al het glazuur af met een plastic plamuurmes of schraper. Gebruik
een staalborstel om de as te verwijderen.

4. Leeg de as van de bodem van de rookoven. Zie "Houtskool en as
weggooien"

5. Was de binnenkant van de rookoven en de waterpan met een milde
afwasmiddel en water.

6. Goed afspoelen met helder water en droogwrijven.

BELANGRIJK! Gebruik geen schuurmiddelen of staalwol op geverfde,
porseleinen of roestvrijstalen onderdelen van uw rookoven.

Verwijdering van houtskool en as

WAARSCHUWING! Volg zorgvuldig deze veiligheidsmaatregelen om uzelf en
uw eigendommen te beschermen tegen schade. WIST JE @
« Mzorg ervoor dat kolen en as volledig gedoofd zijn voordat u ze verwijdert. DAT?

«  Gebruik een metalen spatel of schep om kolen en as uit de rookoven te verwijderen.

- Doe kolen en as in een onbrandbare metalen container en verzadig deze 24 uur lang
) B Barbecuesaus en
volledig met water alvorens ze te verwijderen. o PR GETEEES

zijn en zullen de
onderdelen van

ONDERHOU D het apparaat snel

. . .. . aantasten als ze niet
. Bekleed de binnenkant van de rookoven nooit met aluminiumfolie, zand of ander e linEdE el

materiaal. Hierdoor zullen de ventilatieopeningen niet werken. schoongemaakt.

- Behandel de geémailleerde porseleinen onderdelen voorzichtig.

- De gebakken email-afwerking is glasachtig en barst bij een slag. Retoucheerlak is
verkrijgbaar bij uw Napoleon Grill dealer.

(v )

WAARSCHUWING! Zorg ervoor dat de rookoven afgekoeld is voordat u hem schoonmaakt. Gebruik geen
ovenreiniger om onderdelen van de rookoven schoon te maken. Plaats geen roosters of andere onderdelen
van de rookoven in een zelfreinigende oven om schoon te maken. Reinig de rookoven op een plek waar de
reinigingsoplossing geen schade kan toebrengen aan dekken, gazons of terrassen.

WAARSCHUWING! Gebruik geen hogedrukreiniger of tuinslang om onderdelen van de rookoven schoon te
maken.

WAARSCHUWING! Maak de rookoven alleen schoon als deze afgekoeld is om
\verbranding te voorkomen.
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Problemen oplossen o
—
)
Vlammen en ongelijke hitte g
- De rookoven gaat niet aan. (BD
- Laag vuur of lage vlam. D
. . >
Mogelijke oorzaken Oplossing o
- . Laat de houtskool branden tot hij bedekt is met een lichtgrijze as. o)
Onjuiste voorverwarming. . el
..................................................................................................... (Ongeveer 20 MINUIEN). . .o sssssssssmssnen [e)
Niet genoeg luchtstroom. Open ventilatieopeningen. &
Lage houtskool. . Voeg meer houtskool toe aan de houtskoollade. .. D
Er hoopt zich te veel vet en as op in de bodem Maak de bodemplaat na elk gebruik schoon. Bekleed de bodem niet >
vande basisassemblage. met aluminiumfolie. e
Afbladderende verf

- De verflijkt af te bladderen aan de binnenkant van het deksel of de kap.

Mogelijke oorzaken Oplossing

Dit is geen gebrek. De afwerking van het deksel en de kap

is porselein en zal niet afbladderen. Het afschilferen wordt
Vetafzetting aan de binnenkant. veroorzaakt door verhard vet, dat opdroogt tot verfachtige
scherven die afschilferen. Regelmatig schoonmaken voorkomt

WE ()]
WILLEN @
HELPEN!

Napoleon is er om

uw grillervaring
onvergetelijk te maken.
Neem contact met

ons op als u extra hulp
nodig heeft.

N J
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PRODUCTGARANTIE NAPOLEON

—,
10 JAAR

BEPERKTE

GARANTIE

Geémailleerd deksel en bak ......ccocecveenncinnencnnne.
Roestvrijstalen grillroosters .......ccocvevevvcveniecincenenne.
Luchtcontrolesysteem ........ccveeeceeeeieceeceeesieeeeenen
Gémailleerde gietijzeren grillroosters ...
Verchroomde grillroOSters ......ooocvvvevenneneniecrenene

Alle andere onderdelen ........oeeievieeieceeeeeene,

plus levensduur heeft betrekking op een verlengde
garantietermijn, gedurende welke we aanvullende
onderdelen leveren tegen 50% van de huidige
verkoopprijs, voor de volledige levensduur® van de
grill.

Plus 15 heeft betrekking op een verlengde
garantietermijn, gedurende welke we aanvullende
onderdelen leveren tegen 50% van de huidige
verkoopprijs, voor nog eens 15 jaar.

Plus 10 heeft betrekking op een verlengde
garantietermijn, gedurende welke we aanvullende
onderdelen leveren tegen 50% van de huidige
verkoopprijs, voor nog eens 10 jaar.

VOOR HOUTSKOOLKOGELGRILLS EN DE APOLLO® SMOKER
10 jaar beperkte garantie op houtskoolgrills en smokers van Napoleon
NAPOLEON garandeert dat de onderdelen van uw nieuwe NAPOLEON-

product geen materiaal- en productiefouten bevatten vanaf de
aankoopdatum, voor een periode van:

*Volledige levensduur betekent een garantietermijn
van 30 jaar.

Deze garantie is geldig in de Europese Unie,
Zwitserland, Andorra, San Marino, Noorwegen,
|[Jsland en Liechtenstein.

In het geval van een gebrek worden de rechten van
de klant volgens WKRL - (EU) 2019/711) niet aangetast,
beperkt of gewijzigd door deze garantie. Gebruik
maken van wettelijke rechten is kosteloos.

GARANTIEVOORWAARDEN EN -BEPERKINGEN

NAPOLEON garandeert dat zijn producten geen
productiefouten bevatten, mits het product is
gekocht via een erkende NAPOLEON-dealer. De
onderstaande voorwaarden en beperkingen zijn
van toepassing:

Deze gebruikersgarantie is niet overdraagbaar
en mag onder geen beding door een van onze
vertegenwoordigers worden verlengd.

De grill moet worden geinstalleerd door een
gediplomeerde, erkende servicemonteur

of aannemer. De installatie moet worden
uitgevoerd volgens de bij het product geleverde

installatie-instructies, alsmede alle lokale en
nationale bouw- en brandverordeningen.

Deze beperkte garantie dekt geen schade
veroorzaakt door verkeerd gebruik, gebrekkig
onderhoud, vetbranden, blootstelling aan
bepaalde omgevingen, ongevallen, wijzigingen,
misbruik of nalatigheid. De installatie van extra
onderdelen van andere fabrikanten doet deze
garantie vervallen. De verkleuring van kunststof
onderdelen door het gebruik van chemische
reinigingsproducten of blootstelling aan zonlicht
wordt niet gedekt door deze garantie.

76 | Garantie
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Deze garantie geldt ook niet voor: krassen,
deuken, schade aan lak of deklaag, corrosie
of verkleuring door blootstelling aan hitte of
schurende en chemische reinigingsmiddelen,
en schade aan geémailleerde onderdelen en
onderdelen die bij de installatie van de grill zijn
gebruikt.

Als een onderdeel binnen de garantietermijn
zodanig is beschadigd dat het niet meer
gebruikt kan worden (als gevolg van roest

of doorbranden), ontvangt de klant een
vervangend onderdeel.

Na het eerste jaar is het NAPOLEON onder
deze garantie (President’s Limited Lifetime
Warranty, Limited Lifetime Warranty van

15 jaar, Limited Liftetime Warranty van 10

jaar, Limited Lifetime Warranty van 3 jaar)
toegestaan naar eigen goeddunken afstand
te doen van een garantieverplichting door de
oorspronkelijke koper de betreffende defecte
garantieonderdelen terug te betalen tegen de
op dat moment geldende verkoopprijs.

NAPOLEON is niet aansprakelijk voor de
installatie-, arbeids- of andere kosten of
uitgaven in verband met de plaatsing van een
vervangend onderdeel. Dergelijke kosten
worden niet gedekt door deze garantie.

Niettegenstaande de bepalingen in deze
garantie (President’s Limited Lifetime Warranty,
Limited Lifetime Warranty van 15 jaar, Limited
Liftetime Warranty van 10 jaar, Limited Lifetime
Warranty van 3 jaar) wordt de aansprakelijkheid
van NAPOLEON bepaald door het voorafgaande
en dekt deze geen incidentele schade,
gevolgschade of indirecte schade.

GARANTIEVERLENER:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Nederland

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

Deze garantie bepaalt de verplichtingen en
aansprakelijkheid met betrekking tot de grill van
NAPOLEON.

NAPOLEON aanvaardt geen verdere
aansprakelijkheid inzake de verkoop van
dit product en geeft derde partijen geen
toestemming om deze aansprakelijkheid
namens NAPOLEON op zich te nemen.

NAPOLEON is niet verantwoordelijk voor
oververhitting en het doven van de vlam door
omgevingsomstandigheden zoals sterke wind of
onvoldoende ventilatie.

NAPOLEON aanvaardt geen aansprakelijkheid
voor schade aan de grill die veroorzaakt

is door het weer, hagel, onzorgvuldige
omgang, bijtende chemische stoffen of
reinigingsmiddelen.

Garantieclaims moeten worden vergezeld door
een aankoopbewijs of een kopie daarvan, met
daarop het serie- en modelnummer.

NAPOLEON behoudt zich het recht voor om

het product of een onderdeel ervan door een
vertegenwoordiger te laten controleren voordat aan
een garantieverplichting wordt voldoen.

NAPOLEON is niet verantwoordelijk voor
verzendkosten, arbeidskosten of uitvoerrechten.

Napoleon.nl | Apollo® Houtskool Water Rookovens
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Opmerkingen over roken

Voedsel | Rooktemperatuur | Kooktijd | Houtsoort
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| Rooktemperatuur

| Kooktijd

| Houtsoort
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NAPOLEON - VIERT MEER DAN 40 JAAR
PRODUCTEN VOOR THUISCOMFORT

&

NAPOLEON

NAPOLEON® producten worden
beschermd door een of meer
Amerikaanse en Canadese en/of

buitenlandse patenten of patenten die

zijn aangevraagd.
Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada
De Riemsdijk 22, 4004 LC,
Tiel, Nederland

10-12 Home Farm, Meriden
Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

7200 Trans Canada Highway,
Montreal, Québec H4T 1A3
Canada

Laatste herziening |B-0

e
Telefoon

Noord-Amerika
866-820-8686
Europa

+31(0) 88 588 66 55

Online
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

N415-0836-W
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NAPOLEON

Manual del usuario

AS18K, AS22K

Los ahumadores ilustrados en este manual pueden diferir
del modelo adquirido.

Queremos tu opinion!
Visite Napoleon.com para escribir una resena.

* % & kK

Aplicar nimero de serie



QUEREMOS QUE SU EXPERIENCIA CON LA PARRILLA SEA MEMORABLE Y SEGURA.

Leay siga este manual del propietario antes de usar su ahumador para evitar daiios a la propiedad, lesiones personales o
la muerte.

Retire todo el material de embalaje, etiquetas promocionales y tarjetas del ahumador antes de usarlo.
UTILIZAR AL AIRE LIBRE EN UN ESPACIO BIEN VENTILADO.
NO OPERE EN UN EDIFICIO, GARAJE O CUALQUIER OTRO RECINTO CERRADO.

4 N\ )

iPELIGRO! iADVERTENCIA!
- La combustion del carbdn emite mondxido de No intente encender este aparato sin haber leido
carbono. la seccion de instrucciones "ENCENDIDOQO" de este
«  No queme carbdn ni utilice la barbacoa en un manual.
espacio cerrado y/o habitable como casas, No almacene ni utilice gasolina u otros liquidos o
garajes, tiendas de campafia, vehiculos, vapores inflamables cerca de este o cualquier otro
caravanas, autocaravanas o barcos. Peligro de aparato.

muerte por intoxicacion por mondéxido de carbono.

. . Si no se sigue exactamente la informacion de estas
« Apague cualquier llama abierta.

instrucciones, puede producirse un incendio o
una explosion y causar dafios materiales, lesiones
personales o la muerte.

S &K /A

Alerte a adultos y nifios sobre el peligro de las temperaturas elevadas de las superficies. Supervise a los nifios pequefios
cerca del ahumador.

AVISO AL INSTALADOR: Deje estas instrucciones con el propietario de la parrilla para referencia futura.
AVISO AL CONSUMIDOR: Conserve estas instrucciones para futuras consultas.
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iBienvenido a Napoleon!

LA SEGURIDAD ANTE TODO

ADVERTENCIA Informacién general

No utilice alcohol, gasolina u otros liquidos muy volatiles
para encender o volver a encender el carbdn. Utilice SOLO
encendedores que cumplan la norma EN 1860-3. Asegurese de
retirar cualquier liquido que haya escurrido por la parte inferior del
ahumador antes de encender el carbdn.

iAVISO! Instalacién y montaje

Arme este ahumador exactamente como se indica en la
Guia de armado. Si el ahumador fue ensamblado en la tienda,
revise las instrucciones de ensamblaje para asegurarse de que
esté ensamblado correctamente.

Este ahumador no debe instalarse en o sobre vehiculos
recreativos y/o embarcaciones.

No modifique este ahumador bajo ninguna circunstancia.

iAVISO! Funcionamiento
Lea todo este Manual del Propietario antes de operar este

ahumador.

NO haga funcionar la unidad bajo ningun tipo de construccién
combustible.

Sigue atentamente las instrucciones de iluminacion.
No utilizar en interiores.
Mantenga alejados a los nifios y los animales domésticos.

Esta barbacoa se calentara mucho. No lo mueva durante el
funcionamiento.

iAVISO! Aimacenamiento y desuso

Almacenar al aire libre en un espacio bien ventilado y
alejado de niflos y animales domésticos.

Después de su uso, el liquido de arranque del carbdn debe
taparse y almacenarse a una distancia segura del ahumador, al
menos a 7,6 m (25 pies).

AnaA
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Pestillos de

cada seccidén
durante la

y transporte
sencillos.

Puertas grandes
con asas aisladas:

Facilitan el
acceso a los
alimentos con

mayor seguridad

y control.

Bandeja de

Agua: Estabiliza

la temperatura
de coccidny
proporciona
un entorno de

coccion humedo.

Cesta de
carbdn: Sujeta
con seguridad
el carbény
las astillas de
madera.

84 | Caracteristicas

bloqueo: Asegure

coccidén o separe
facilmente para un
almacenamiento

g

~Y

i

ACCU-PROBE" Medidor
de temperatura: Logre
temperaturas de coccién
perfectas con una lectura
fiable y precisa en todo
momento.

Control de humo
ajustable: Ajuste el flujo
de humo con precision
para obtener el equilibrio
perfecto de sabor.

napoleon.com

Ruedas con bloqueo:
Disfrute de una facil

Caracteristicas completas del sistema

5 ganchos de
acero inoxidable
"S": Para ahumar

facilmente
salchichas,
costillas y mucho
mas.

2 parrillas de
coccioén: Para
cocinar varios
alimentos a la

vez.

Asas robustas:
Para apilar
y desapilar
facilmente.

Puertos para
sonda de
temperatura
sellados con
silicona: Obtenga
lecturas de
temperatura
precisas con un
ajuste seguro
que reduce las
fugas.

movilidad y un bloqueo

seguro para mayor

estabilidad cuando mas

lo necesite.

| Los ahumadores ilustrados en este Manual del usuario pueden diferir del modelo que ha adquirido.
: Modelo destacado: AS22

| Apollo® Ahumador de agua con carbdn



Para comenzar

PELIGROj! Advierte de un peligro que puede
provocar un incendio, una explosién, la muerte Utilice gafas de seguridad.

o lesiones fisicas graves.

iAVISO! Advierte de un peligro que puede
provocar lesiones fisicas leves o dafios

materiales {ATENCION! Superficie caliente.

Llevar guantes de proteccion. 1 | informacisén importante

1eZUSWOD eJied

INSTRUCCIONES ADICIONALES PARA UNA OPERATIVA MAS SEGURA

- Este ahumador debe guardarse al aire libre en un drea bien . Mantenga las aberturas ventiladas de la caja libres y

ventilada y no debe usarse dentro de un edificio, garaje, limpias de residuos en todo momento.
porche con mosquitera, cenador o cualquier area cerrada. Limpie la ceniza y la grasa del fondo del ahumador con
«  NO utilice este ahumador debajo de ninguna construccion regularidad para evitar acumulaciones que puedan
elevada, como cubiertas de tejados, cocheras, toldos o provocar incendios causados por la grasa.
aleros. . Retire el carbon y las cenizas del ahumador y gudrdelos
. Elahumador debe estar sobre un suelo seguro y nivelado en un recipiente metdlico no combustible lleno de agua.
en todo momento. Dejar reposar en recipiente metdlico 24 horas antes de
< NO encienda el carbdn con la tapa cerrada. desechar.
. Mantenga la tapa cerrada durante el periodo de « Para evitar la formacién de moho, deje las rejillas de
precalentamiento. ventilacién superior e inferior ligeramente abiertas

cuando almacene el producto durante periodos
prolongados.

« NO utilice agua para controlar las llamaradas ni para
apagar el carbon. Podria dafiar el acabado de su
ahumador.

. Cierre ligeramente los orificios de ventilacién del

« NO deje el ahumador desatendido mientras esté en uso.

- Mantenga a los nifios y a las mascotas alejados del
ahumador caliente.

« NO permita que los nifios se suban al ahumador.
« El mantenimiento sélo debe realizarse cuando el ahumador

esté frio. )
T ) ahumador para controlar las llamaradas. Cierre
+ Deje siempre que el ahumador se enfrie completamente completamente todas las rejillas de ventilacidn y la tapa
antes de manipularlo. para extinguir las brasas/el fuego.
. Mantenga' tpdos Igs cables eléctricos alejados del agua o . Mantenga siempre una distancia minima de 0,9 m (3
de superficies calientes. pies) con respecto a materiales combustibles en la parte

trasera y los costados del ahumador.

PRACTICAS DE FUNCIONAMIENTO SEGURO DEL ARRANCADOR DE CARBON

« Soélo para uso exterior. arrancador de carbon.
+  No use el Encendedor de carbén a menos que esté - Mantenga a los nifios y a los animales domésticos
colocado sobre una rejilla para carbon firme y nivelada, y alejados del arrancador de carbdn en todo momento.

que el ahumador de carbdn esté sobre una superficie firme,
nivelada y no combustible.

« No coloque el Encendedor de carbén sobre ninguna
superficie combustible a menos que el Encendedor de
carbon esté completamente frio.

« No utilice liquido para encendedores, gasolina ni carbén
autoencendido en el Encendedor de carbdn.

.« Recomendamos el Encendedor de carbén para encender el
carbén de los ahumadores de carbdn.

. Utilice siempre guantes de proteccion cuando manipule el

. No utilice el arrancador de carbdn con vientos fuertes.

«  No deje el Arrancador de Carbdn desatendido mientras
esté en uso.

« No utilice nunca el arrancador de carbdn para un uso
distinto del previsto.

« No utilice el Encendedor de carbdn para preparar
alimentos.

Extreme las precauciones al verter carbdn caliente
fuera del Arrancador de Carbdn.

iAVISO! El liquido de arranque para carbdn vegetal nunca debe afiadirse a carbones calientes o templados.

iAVISO! No retire las cenizas del ahumador hasta que todo el carbdn esté completamente quemado y apagado.
Deje que se enfrie.

iAVISO! No mueva el ahumador cuando esté en funcionamiento y caliente. '
[ ]
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Funcionamiento

ENCENDIDO DEL AHUMADOR

to

¢Es la primera vez? Realizar un Burn-off

Afiada combustible al ahumador y manténgalo al rojo vivo durante 30 minutos con
la tapa y los orificios de ventilacion de la base completamente abiertos. Es normal
que el ahumador emita un olor la primera vez que se enciende. Este olor se debe
a la "quemadura" de las pinturas y lubricantes internos utilizados en el proceso de
fabricacion y no volvera a producirse.

-
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Utilice el encendedor de carbdn (no incluido) y siga las instrucciones que se indican a
continuacion, O:

Func

1. Coloque el carbdn en una pila en forma de cono en el centro de la cesta del
carbodn.

2. Coloque cubitos de mechero o papel de periddico arrugado alrededor de la pila de
carbon.

3. Con una cerilla larga o un encendedor de barbacoa, enciende los cubitos de
mechero o el papel de periddico. NO se recomienda utilizar cerillas normales. Los
fosforos comunes pueden ser dificiles de usar cuando se estd metiendo la mano en
el ahumador.

4. El carbdn debe estar listo para cocinar después de quemarse durante
aproximadamente 15-20 minutos o cuando las brasas tengan una ligera capa de
ceniza gris. Extienda las brasas uniformemente sobre la cesta de carbdn con unas
pinzas de cocina de mango largo resistentes al calor.

NOTA: Se puede utilizar liquido de arranque para encender el carbdn, pero no es el
método preferido. Puede ser sucio y dejar un sabor quimico en los alimentos si no se
quema completamente antes de cocinarlos.

Cdémo utilizar el encendedor de carbén
1. Véase "Practicas de funcionamiento seguro del encendedor de carbén" para conocer
las mejores practicas sobre cémo utilizar el Arrancador de carbén de forma segura.
. Dé la vuelta al Arrancador de Carbon.
. Arruga dos hojas enteras de periédico y mételas en el fondo de la carbonera.
. Gire el encendedor hacia arriba y coléquelo en el centro de la cesta del carbdn.
. Afiada la cantidad adecuada de carbdn, pero no llene demasiado. Consulte "Uso del
carboén" para obtener recomendaciones.
6. Enciende una cerilla e introddcela en uno de los orificios de ventilacion inferiores para
encender el periddico.
7. Péngase guantes protectores (proteccion térmica minima clase Il, DIN EN 407). Cuando
la capa superior de carbdn tenga una ligera capa de ceniza gris, vierta con cuidado el
carbon caliente en la cesta de carbdn.

a b~ W N

8. Una vez colocado el carbdn caliente en el ahumador, distribuya los carbones
uniformemente sobre la cesta para el carbdn con unas pinzas de cocina de mango largo
resistentes al calor.

Anada astillas de madera

Afada astillas de madera seca directamente encima de los carbones calientes. Comience
con una pequefia cantidad de lefia para crear humo en sus primeros intentos, ya que es facil
ahumar demasiado los alimentos. Para conseguir un buen sabor ahumado sdlo necesita una
pizca de humo, demasiado humo a menudo dejard un depdsito de hollin en la comida que no
sabe bien. Consulte las "Instrucciones para asar" para obtener recomendaciones sobre las
virutas de madera.

iAVISO! No se incline sobre el ahumador cuando encienda el carbdn.

iAVISO! No utilice nunca madera que haya sido tratada o expuesta a productos quimicos.

iAVISO! Lleve siempre guantes protectores cuando utilice el encendedor de carbdn para su W
ahumador. il
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Bandeja de agua

La bandeja de agua le permite asar a temperaturas mas bajas para una coccién mds lenta

y actia como un amortiguador entre los alimentos y las brasas para evitar que se quemen.
Llene la bandeja de agua con agua caliente hasta el tope. Esto permitird que el ahumador
se caliente mds rdpidamente.

Compruebe el nivel de agua cada 3 6 4 horas; si la temperatura del ahumador es
demasiado alta, afiada mds agua caliente.

ojualweuonuny

Funcionamiento de las rejillas de ventilacion VENTILACION
Las rejillas de ventilacidn le permiten regular el calor dentro del ahumador. SUPERIOR

La rejilla de ventilacion superior se utiliza para controlar la temperatura
interna del ahumador. Normalmente se deja abierta para que salga el humo
y para ajustar la temperatura del ahumador cuando la tapa estd cerrada.

Los orificios de ventilacion inferiores controlan la temperatura de
combustion de las brasas; al abrirlos aumenta la temperatura y al cerrarlos
disminuye. Si cierra completamente todos los orificios de ventilacidn, se
apagaran las brasas.

VENTILACION INFERIOR

IMPORTANTE No apague
las brasas con agua, podria
dafiar el acabado de
esmalte de porcelana.

TOTALMENTE <= = COMPLETAMENTE
ABIERTO CERRADO

Puertos de la sonda de temperatura

Los orificios para sondas de temperatura sellados con silicona sujetan
firmemente los termémetros de coccidn para obtener lecturas precisas 'y
reducir la pérdida de calor.

iAVISO! No colocar en lugares ventosos. Los vientos fuertes afectan negativamente el rendimiento de coccidn
del ahumador y pueden ser peligrosos si utiliza su ahumador como fogdn.
iAVISO! Una vez encendido, nunca agregue liquido iniciador al ahumador. Guarde la botella a una distancia

minima de 7,6 m (25 pies) del ahumador cuando esté en funcionamiento. Una vez encendido el carbdn, no se
necesita mas liquido. '
°

napoleon.com | Apollo® Ahumador de agua con carbon Funcionamiento | 87



INSTRUCCIONES PARA ASAR

Uso del ahumador de carbény agua 5 en 1

to

«  Recomendamos precalentar el ahumador con la tapa cerrada durante aproximadamente 20 minutos.

- El carbon estard listo cuando tenga una ligera capa de ceniza gris.

- Cocinar con la tapa cerrada garantiza temperaturas mds altas y uniformes que reducirdn el tiempo de cocciény
cocinardn los alimentos de manera mas uniforme.
NOTA: Para minimizar la pérdida de calor al comprobar la temperatura de los alimentos, utilice los puertos de sonda de
temperatura situados en el lateral del ahumador.
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- Cuando cocine carne muy magra, como pechuga de pollo o carne magra de cerdo, puede untar las rejillas con aceite
antes de precalentar para reducir la adherencia.

Func

Asar a la parrilla con carbén vegetal

El carbdn es la forma tradicional de cocinar que produce sabores fabulosos. Las
briquetas incandescentes emiten energia infrarroja a los alimentos que se estén
cocinando, lo que tiene muy poco efecto desecante. Los jugos o aceites que se
escapan de los alimentos gotean sobre el carbdn y se vaporizan en humo, dando a
los alimentos su delicioso sabor a la parrilla. Cuando utilice su ahumador Ahumador
de carbdn de agua 5 en 1 Apollo® como hervidor de carbdn, tenga en cuenta estos
consejos:

« Los alimentos cocinados durante periodos cortos de tiempo, como el pescado y
las verduras, pueden asarse con la tapa abierta.

- Cocinar la carne con un alto contenido en grasa puede provocar brotes. Recorte
la grasa o reduzca la temperatura para evitarlo.

« Sise produce una llamarada, aleje los alimentos de las llamas y reduzca el calor
(reduzca la abertura de ventilacidn). Deje la tapa abierta hasta que se controle el
brote.

Como regla general, utilice unas 50 briquetas para cocinar 1kg (2 Ib.) de carne, o
100 briquetas para cocinar 2 kg (4 Ib.) de carne. Si se cocina durante mds de 30 ¢ 40
minutos, deben afiadirse mas briquetas al fuego. Cuando haga frio, necesitard mas
briquetas para alcanzar las temperaturas de coccion ideales. Los tiempos de coccién
mas largos requerirdn mas carbodn.

Uso del carbdén vegetal

Las recomendaciones de carbdn vegetal son aproximadas.

Los tiempos de coccién mds largos requieren mas carbdn.

Recomendacion Recomendacion de ) iTIP
Modelo | de peso del carbén briquetas de carbén Carbon vegetal
P gqueta o adicional +1hora PARRILLERO
vegetal en trozos vegetal (piezasmaximas) PRO!
AS18 1.0 kg 40 8 por lado

Utilice un termdémetro para
AS22 1.2 kg 50 8 por lado comprobar la temperatura
interna de la carne y
asegurarse de que esta
perfectamente cocinada.

\_ J

iAVISO! Tenga cuidado al afiadir carbdn o lefia al ahumador. Las llamas pueden estallar cuando las brasas
entran en contacto con el aire fresco. Apdrtese a una distancia segura y utilice pinzas de cocina de mango
largo y resistentes al calor para afiadir mds carbdn o lefia.

iAVISO! No coloque el carbdn directamente en el fondo del ahumador, coldquelo siempre en la cesta para
el carbon. '
[ ]
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Asar con el ahumador

Realce aun més el sabor y la textura de sus alimentos utilizando el ahumador de agua.
Tradicionalmente, el ahumado se utilizaba para conservar los alimentos, sobre todo

la carne, pero hoy en dia lo que importa es el sabor. Ralentizar el proceso de coccién
puede incluso hacer que los cortes de carne mds duros queden tiernos. Cuando utilice
su ahumador de agua con carbdén Apollo® 5 en 1 como ahumador, tenga en cuenta estos

consejos:

- Cocine siempre con la tapa puesta.

- Evite levantar la tapa mientras cocina. Quitar la tapa puede afladir de 15 a 20 minutos

al tiempo de coccién.
« Puede cocinar en ambas parrillas al mismo tiempo.

- Utilice los ganchos colgantes para cocinar uniformemente alimentos como salchichas

unidas.

« Puede cocinar los alimentos completamente en el ahumador (ahumado en caliente),

que cocina y aromatiza los alimentos al mismo tiempo.

. Puede infusionar los alimentos con sabor a humo sin cocinarlos (ahumado en frio), que¢

se utiliza principalmente para dar sabor y conservar, no para cocinar.

NOTA: Las temperaturas variardn en funcién del alimento que se ahume. Para conocer los

tiempos de ahumado y las recomendaciones de temperatura interna segura, consulte la
"Guia de ahumado con carbén"

Sugerencias para astillas de madera

La madera para ahumar viene en varias formas, trozos, astillas, polvo y pellets, también viene en muchas variedades
(sabores) desde manzana hasta mezquite, cada uno impartiendo un sabor diferente.

NOTA: Utilice unicamente madera dura que sepa que no ha sido tratada, evite utilizar maderas blandas como el cedro, el
pino o el dlamo tembldn. Consulte a su distribuidor autorizado Napoleon para mas detalles.

TIPO DE
PERFIL DE SABOR SUGERENCIAS
MADERA
. ) Pescado, cerdo, aves de corral y aves de caza
Aliso Delicado con un toque de dulzor. ) y
de carne ligera.
Almendra Sabor suave, dulce y a nuez, ceniza ligera. Todas las carnes.
Manzana Suave con un sutil sabor afrutado, ligeramente dulce. Aves de corral y cerdo.
Algunos dicen que es la mejor madera para ahumar,
Cerezo 9  d ) P Aves, cerdo, ternera, cordero y queso.
con un sabor ligeramente dulce y afrutado.
Vid Acida. Proporciona mucho humo, rico y afrutado. Aves, carnes rojas, caza y cordero.
El rey de las maderas para ahumar ! De dulce a fuerte, o
Nogal ) Cerdo, jamon y ternera.
con un intenso sabor a bacon.
. Cerdo, aves de corral, queso y aves de caza
Arce Ahumado, suave y ligeramente dulce. a Y
menor.
. Sabor fuerte y terroso. Una de las maderas mas
Mesquite . Carne de vacuno, pollo, cordero y caza.
ardientes.
Roble La reina de las maderas para ahumar ! Dulce y Carne roja, cerdo, pescado o caza mayor. El
ahumada con toques de vainilla. roble rojo es ideal para las costillas!
Pecan Dulce, con sabor a nuez y rico, similar al nogal. Aves, ternera, cerdo y queso.
Ciruela Sutil, dulce y afrutado, ideal para carnes ligeras. Pollo, pavo, cerdo, pescado y verduras.

iAVISO! No inhale el humo del ahumador de carbdn y evite que el humo entre en contacto con los ojos.

iAVISO! Nunca deje brasas y cenizas sin vigilancia en el ahumador.

napoleon.com |
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Anillo asador

Su ahumador se puede utilizar con el kit de asador opcional para
obtener resultados como los profesionales. El anillo de asado
permite que los cortes de carne més grandes, como asados o pollos
enteros, se cocinen de manera mas uniforme. La rotacion continua
de los alimentos hace que se asen por si solos, reteniendo los jugos
y evitando los puntos calientes y la carbonizacion desigual.

to

Pdéngase en contacto con su distribuidor Napoleon autorizado para
obtener el kit de asador adecuado para su ahumador.
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Func

Fosa de fuego

Su ahumador también se puede utilizar como hoguera. Cuando
utilice su ahumador Ahumador de carbdn de agua 5 en 1 Apollo®
como fogodn, asegurese de que cumpla con los codigos locales,
provinciales, estatales y nacionales. Consulte a las autoridades
locales sobre los permisos de incendio necesarios en su zona.

M iTIP 4&?
L6 PARRILLERO
SABIAS? A

Experimente con el tipo
y la cantidad de madera
utilizada. Afada diferentes
especias al carbén para
darle mas sabor. No olvide

Puede retirar las
rejillas de coccién
para colgar alimentos
como salchichas
enlazadas o costillas. q
anotar sus experimentos
;) para poder repetir sus

éxitos.

J

PELIGRO ! SOLO PARA USO EN EXTERIORES. La quema de lefia desprende monéxido de carbono que puede
acumularse en espacios cerrados y provocar asfixia.

PELIGRO ! Mantenga la ropa holgada y el cabello alejados de las Ilamas cuando utilice el ahumador como
fogodn.

iAVISO! NO opere, encienda ni utilice el ahumador de carbon a menos de 4,6 m (15 pies) de
paredes, estructuras o edificios cuando lo utilice como pozo de fuego.
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COMO UTILIZAR EL ASADOR

Montaje de su kit opcional de asador

1. Instale el motor del asador en el lateral del ahumador
utilizando los soportes de montaje. Una vez fijado el
soporte al ahumador, deslice el motor del rostizador
sobre el soporte.

2. Deslice la primera horquilla del asador justo por el
centro de la varilla del asador y apriétela en su sitio.
Ensartar la carne en la varilla del espetén y empujar la
carne hacia el tenedor. Deslice la segunda horquilla del
asador en el extremo opuesto de la varilla del asador e
introduzca la horquilla en la carne hasta que quede bien
sujeta. Apriete la horquilla en su sitio y, a continuacién,
deslice el contrapeso sobre la varilla de asta.

Consejos sobre el uso del asador:
« Utilice un termémetro para comprobar la temperatura
interna de la carne.

. Los asadosy las aves deben dorarse por fuera y quedar
tiernos por dentro.

- Utilizar los goteos para hilvanar y hacer salsa.

« Un pollo de 3 libras tarda aproximadamente 1% horas a
fuego medio a alto.

- Tenga en cuenta la capacidad del motor de su asador.
Nunca sobrecargues tu equipo.

. Asegurese de colocar siempre una carga equilibrada en
el asador.

3. Introduzca con cuidado el extremo puntiagudo de la
varilla del asador a través de la abertura del recipiente
inferior y en el motor del asador. Coloque el extremo
opuesto a través de las perchas. El lado pesado de la
carne colgard naturalmente hacia abajo, por lo tanto,
ajuste el contrapeso en consecuencia para equilibrar la
carga. Apriete el contrapeso con el brazo hacia arriba.

4. Deslice el casquillo de tope sobre la varilla de asta hasta
que sobrepase el interior del capd. Esto asegurard el
movimiento lateral de la varilla.

5. Apriete el casquillo de tope y el mango de la varilla de
escupir. Coloque un plato de metal debajo de la carne
para recoger los goteos.

m iCUIDADO! Utilice siempre guantes para
i manipular los componentes del ahumador.

Coémo cocinar varios pollos

1. Atar o ensartar las alas en el cuerpo de los pollos.

2. Deslice la horquilla del asador en la varilla del asador.

3. Enrosque el primer pollo en la varilla del asador hasta
que quede sujeto por la horquilla del asador. Aprieta.

4. Ensartar los 2 pollos siguientes en la varilla para que

todos los pollos estén juntos.

5. Deslice el segundo tenedor para asar en la varilla del
asador y presione en el pollo hasta que los 3 pollos
queden bien apretados. Aprieta.

' iIMPORTANTE ! Desmonte los componentes del

. J asador cuando termine de cocinar, ldvelos con agua

tibia y jabdn y guardelos en un lugar cerrado.

iAVISO! La grasa acumulada es un peligro de incendio.

iAVISO! Utilice siempre guantes protectores y gafas de seguridad cuando limpie el

iAVISO! Utilice guantes resistentes al calor para manipular los componentes calientes del asador.

napoleon.com | Apollo® Ahumador de agua con carbon
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LISTA DE COMPROBACION DE LA EXPERIENCIA DE
ASAR A LA PARRILLA

Consulta esta lista cada vez que cocines a la parrilla
[[] Lea el manual del propietario

Aseglrate de haber leido el manual del propietario y todas las instrucciones de
seguridad.

[] vacie Ia ceniza de la base

Aseglrese siempre de limpiar la ceniza del ahumador antes de asar para evitar
incendios y llamaradas.

[] numinacién carbén vegetal

Abra completamente la rejilla de ventilacion de la tapa y la base cada vez que
encienda el ahumador. Utilice el encendedor de carbdn (no incluido) o siga las
instrucciones de la seccion "Encendido del ahumador" del manual. No se incline
sobre la parrilla cuando encienda el carbon.

|:| Precalienta y limpia las rejillas

Cubra toda la superficie de las rejillas con manteca vegetal NO con grasas
saladas como mantequilla o margarina. Precaliente la parrilla para quemar el
exceso de residuos. Limpiar las rejillas con un cepillo de alambre de laton.
Consulte "Instrucciones de limpieza".

NOTA: Las rejillas de coccién de acero inoxidable son duraderas y resistentes a
la corrosion y requieren menos condimento y mantenimiento que las rejillas de
hierro fundido.

|:| Area de preparacién

Aseglrate de que todo lo que necesitas para asar, como utensilios,
condimentos, salsas y platos, estd a tu alcance. No dejes la comida desatendida,
o podria quemarse.

[] No mires y voltea una vez

Procura no abrir la tapa y mirar demasiado, o el calor se escapard y desajustard
la temperatura y los tiempos de coccidn. Dale la vuelta a la comida sélo una vez,
especialmente al filete y al pollo.

[] pejar espacio

Deje algo de espacio en la parrilla y entre los alimentos, para poder moverlos si
es necesario.

|:| Utilizar un termémetro

Utilice un termdmetro para asegurarse de que los alimentos estdn bien
cocinados. Siga las pautas de temperatura adecuadas para todo tipo de carnes,
especialmente las de ave.

napoleon.com
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iTIP Y

PARRILLERO
PRO!

Inspirate para crear
deliciosas comidas del
recetas y asados
técnicas en
www.napoleon.com y
Los libros de cocina de
Napoleon.

. J

: iTIP 48

PARRILLERO
PRO!

Precaliente siempre

el ahumador antes
desiempre precaliente
el ahumador antes de
cocinar para quemar los
residuos sobrantes y
evitar que los alimentos

\se peguen a la rejilla. j

SUGERENCIA DE
ACEITE Y GRASA!

« Aceite de pepitas de uva

« Aceite de girasol

« Aceite de soja

« Aceite de oliva virgen extra

« Aceite de canola

Si no esta disponible,
seleccione un aceite o grasa
que tenga un alto punto de
humo. No utilice grasas saladas
como mantequilla o margarina.

N J
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Guia para ahumar con carbon

. . TEMPERATURA INTERNA /
ALIMENTACION CORTE TIEMPO DE COCCION .
GRADO DE COCCION
Medio cocido 63 °C (145 °F)
Asado 3-4 horas. Medio 71°C (160 °F)

H Bien hecho 77 °C (170 °F)

Carne de vacuno
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Bistec 5 -15 minutos Medio 71°C (160 °F)
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Carne de cerdo Lomo 4 -5 horas 71°C (190 °F)
La carne comienza a
desprenderse del hueso.

Pescado Filete de salmdn 30 - 40 minutos 70 °C (158 °F)
Gambas 10 - 15 minutos Cocer hasta que esten
rosados.
n Hombro 8 -9 horas Medio cocido 63 °C (145 °F)
Pierna 8 - 9 horas. Medio 71°C (160 °F)
Cordero | L e
Costillas 2 -3 horas Bien hecho 77 °C (170 °F)

NOTA: Las temperaturas internas se basan en las recomendaciones de la Guia de Seguridad Alimentaria de Canada. Los
tiempos de coccion se calculan con el ahumador funcionando a 110 °C (230 °F). Los tiempos de coccidn reales variaran en
funcion de los cortes y el grosor de los alimentos, la cantidad de carbdn, el grado de coccion deseado y factores ambientales
como la temperatura exterior, la altitud o el viento.

napoleon.com | Apollo® Ahumador de agua con carbon Guifa de la parrilla | 93
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Instrucciones de limpieza

Primer uso
1. Lave las rejillas a mano con agua y jabdn suave para vajillas para eliminar
cualquier residuo del proceso de fabricacion. NO lavar en lavavajillas.

2. Aclarela bien con agua caliente y séquela completamente con un pafio
suave.

Rejillas de acero

- Lasrejillas de coccidn de acero pueden limpiarse precalentando la parrilla
y utilizando un cepillo de acero para eliminar los residuos. Recomendamos
el cepillo Cepillo para parrillas Napoleon de tres hileras de acero
inoxidable sin cerdas.

- Las rejillas de acero se decoloran permanentemente con el uso regular
debido a las altas temperaturas que se alcanzan al asar.

Interior del ahumador

1. Retire las rejillas de coccién y la bandeja de agua.

2. Utilice un cepillo de alambre de latéon para limpiar los residuos sueltos de
los laterales y de debajo de la tapa.

3. Raspe todo el esmalte con una espdtula de pldstico o un rascador. Utilice
un cepillo de alambre para eliminar la ceniza.

4. Vacie la ceniza del fondo del ahumador. Consulte "Cémo desechar el
carbén y la ceniza"

5. Lave el interior del ahumador y la bandeja de agua con un jabdn suave
para vajilla y agua.

6. Aclarar bien con agua clara y secar con un pafio.

' iIMPORTANTE ! No use limpiadores abrasivos ni lana de acero en

. ) ninguna pieza pintada, de porcelana o de acero inoxidable de su

ahumador.

Eliminacion del carbén vegetal y las cenizas

iAVISO! Siga cuidadosamente estas precauciones de seguridad para
protegerse a si mismo y a su propiedad de posibles dafios.

«  Masegurese de que las brasas y las cenizas estén completamente apagadas antes
de retirarlas.

« Utilice una espétula o pala de metal para retirar el carbén y las cenizas del ahumador.

« Colocar el carbdn y las cenizas en un recipiente metalico incombustible y saturarlo
completamente con agua durante 24 horas antes de desecharlo.

MANTENIMIENTO

« Nunca cubra el interior del ahumador con papel de aluminio, arena ni ningun
otro material. Esto impedird el funcionamiento de los orificios de ventilacion.

- Manipule con cuidado los componentes de porcelana esmaltada.

- Elacabado de esmalte al horno es similar al vidrio y se astilla si se golpea. El
esmalte de retoque estd disponible en su distribuidor Napoleon Grill.

¢LO SABIAS?

La salsa de barbacoa
y la sal pueden ser
corrosivas y causaran
un rapido deterioro
de los componentes
de la unidad a menos
que se limpien con
regularidad.

- J

-

terrazas, el césped o los patios.

posibilidad de quemaduras.

-

iAVISO! Aseglrese de que el ahumador esté frio antes de limpiarlo. No utilice limpiador de hornos para limpiar
ninguna parte del ahumador. No coloque las rejillas de coccidn ni ninguna otra parte del ahumador en un
horno autolimpiante para limpiarlo. Limpie el ahumador en un drea donde la solucién de limpieza no dafie las

iAVISO! No utilice un limpiador a presién ni una manguera para limpiar ninguna parte del ahumador.

iAVISO! La limpieza sdélo debe realizarse cuando el ahumador esté frio para evitar la

~

94 | Limpieza napoleon.com |
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Solucion de problemas

Llamaradas y calor desigual

. Elahumador no se encendera.
- Afuego lento o a fuego lento.

Posibles causas Solucién

Deje que el carbdn arda hasta que se cubra con una ceniza de color gris
claro. (20 minutos aproximadamente).

Precalentamiento inadecuado.
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va de grasay ceniza en la Limpie la base después de cada uso. No forre la parte inferior con papel
parte inferior de la base. de aluminio.

Pintura descascarillada

- La pintura parece estar desconchada en el interior de la tapa o el capé.

Posibles causas Solucién

Esto no es un defecto. El acabado de la tapa y la campana es de
porcelana y no se despega. La descamacion se debe a la grasa
endurecida, que se seca en fragmentos parecidos a la pintura,
que se desprenden. Una limpieza regular lo evitara.

Acumulacidén de grasa en las superficies interiores.

iQUEREMOS
AYUDAR!

Napoleon esta aqui
para garantizar que

su experiencia a la
parrilla sea memorable.
Pdéngase en contacto
con nosotros si necesita

ayuda adicional.

N J
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GARANTIA DEL PRODUCTO NAPOLEON

—,
10 ANOS

GARANTIA

durante un periodo de:

Tapa y recipiente esmaltados de porcelana ...........
Parrillas de coccidn de acero inoxidable .................

Sistema de control de aire .......occcoevveeviieeiiccieiee,

PARA LA SERIE DE PARRILLAS BARBACOA A CARBON Y
ACCESORIO DE AHUMADO APOLLO®

10 afios de garantia Napoleon limitada para parrillas a carbon y
LIMITADA accesorios de ahumado

NAPOLEON garantiza que los componentes de su producto NAPOLEON nuevo no
tendran defectos en el material y en la mano de obra desde la fecha de compra,

5 aﬁos més 10

Rejillas para cocinar de hierro fundido esmaltado porcelanico .......eeceeerrenerererenennn, 5 afios mas10

Rejillas cromadas para parrilla ......cccceeveeeeevrecveeenennn.

El resto de pi€zas .....cccceeeeeeeiecieeececeeeeeeee e

Mas Id se refiere a un periodo de garantia extendida,

durante el cual suministramos piezas de repuesto
al comprador al 50 % del precio minorista actual
durante la vida (til* de la parrilla.

Mas 15 se refiere a un periodo de garantia extendida,

durante el cual suministramos piezas de repuesto
al comprador al 50 % del precio minorista actual
durante 15 afios adicionales.

Mas 10 se refiere a un periodo de garantia extendida,

durante el cual suministramos piezas de repuesto
al comprador al 50 % del precio minorista actual
durante 10 afios adicionales.

3 afios mas10

*Vida util se refiere a un periodo de garantia de 30
afios.

Esta garantia es valida en: Union Europea,
Suiza, Andorra, San Marino, Noruega, Islandia 'y
Liechtenstein.

Los derechos legales del cliente en caso de defectos
de acuerdo con WKRL - (UE) 2019/711 no se ven
afectados, restringidos o modificados por la presente
garantia. El ejercicio de los derechos legales se
realizara de forma gratuita.

CONDICIONES Y LIMITACIONES DE LA GARANTIA

NAPOLEON garantiza que sus productos estan
libres de defectos exclusivamente al comprador
original y solo en la medida en que la compra
se haya realizado a través de un distribuidor
oficial NAPOLEON. Se aplican las siguientes
condiciones y restricciones:

La presente garantia del fabricante no es
transferible ni viable para ser extendida bajo
ninguna circunstancia ni por cualquiera de
nuestros representantes.

La parrilla debe ser instalada por un técnico
de servicio o contratista autorizado. La

instalacion debe realizarse de acuerdo con las
instrucciones de instalacion proporcionadas

y respetando todas las normas locales y
nacionales de construccion y de prevencion de
incendios.

Esta garantia limitada no cubre los dafios
causados por el uso incorrecto, la falta de
mantenimiento, el fuego por grasa que arde,

la exposicion ambiental, los accidentes, las
modificaciones, el abuso o la negligencia. La
instalacion de piezas de repuesto de otros
fabricantes anula la presente garantia. La
decoloracion de los elementos plasticos debido

96 | Garantia
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a la aplicacion de agentes quimicos de limpieza
o la exposicién a la luz solar no esta cubierta por
esta garantia.

Esta garantia también excluye cualquiera de los
siguientes desperfectos: arafiazos, abolladuras,
defectos de pintura, revestimientos, corrosion o
decoloracion causada por la exposicion al calor o a
limpiadores abrasivos y quimicos, asi como astillas
en las piezas recubiertas de porcelanay cualquier
componente utilizado en la instalacion de la parrilla.

Siuna pieza se deteriora hasta el punto de quedar
inoperativa (debido a la oxidacion o al quemado)
dentro del periodo de garantia, el cliente recibira
una pieza de repuesto.

Después del primer afio, NAPOLEON tiene la
potestad en virtud de esta garantia (Garantia
limitada de por vida presidencial, Garantia
limitada de 15 afios, Garantia limitada de 10
aflos, Garantia limitada de 3 afios) de renunciar
a cualquier obligacion de garantia a su libre
discrecion reembolsando al comprador original
la suma del precio al por mayor de las piezas en
garantia defectuosas correspondientes.

NAPOLEON no acepta ninguna responsabilidad
por la instalacion, las horas de trabajo u otros
costes o gastos asociados con la reinstalacion
de una pieza en garantia. Los costes de esta
naturaleza no estan cubiertos por la presente
garantia.

Sin perjuicio de las reglamentaciones en virtud
de esta garantia (Garantia limitada de por vida
presidencial, Garantia limitada de 15 afios,
Garantia limitada de 10 afios, Garantia limitada
de 3 afios), la responsabilidad de NAPOLEON
en virtud de esta garantia queda definida por

GARANTE:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Paises Bajos

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

lo anterior y no cubre ningun dafio incidental,
consecuente o indirecto en ningun caso.

Esta garantia define las obligacionesy la
responsabilidad de NAPOLEON con respecto a la
parrillaa NAPOLEON.

NAPOLEON no asume ninguna otra
responsabilidad en relacion con la venta de este
producto, ni autoriza a terceros a asumir ninguna
otra responsabilidad en su nombre.

NAPOLEON no asume ninguna responsabilidad
por: sobrecalentamiento, extincion de la llama
por factores ambientales como fuertes vientos o
ventilacion inadecuada.

NAPOLEON no se hace responsable de los
dafios causados a la parrilla por el clima, el
granizo, el manejo brusco, los productos
quimicos agresivos o los productos de limpieza.

Las reclamaciones en periodo de garantia
deben ir acompafiadas del justificante de
compra o0 una copia del mismo que indique el
ndmero de serie y el modelo.

NAPOLEON se reserva el derecho de que
uno de sus representantes inspeccione el
producto o cualquier parte del mismo antes
del cumplimiento de cualquier obligacion de
garantia.

NAPOLEON no se hace cargo de los gastos de
envio, las horas de trabajo ni los derechos de
exportacion.

napoleon.com | Apollo® Ahumador de agua con carbon
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Notas sobre el ahumado

Alimentacion | Temperatura de ahumado | Tiempo de coccidén | Tipo de Madera

Alimentacién | Temperatura de ahumado | Tiempo de coccidén | Tipo de Madera

98 | Notas napoleon.com | Apollo® Ahumador de agua con carbon



Alimentacion | Temperatura de ahumado | Tiempo de coccidn | Tipo de Madera

Alimentacién | Temperatura de ahumado | Tiempo de coccidén | Tipo de Madera
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NAPOLEON - CELEBRANDO MAS DE 40 ANOS DE
PRODUCTOS DE CONFORT PARA EL HOGAR

&
NAPOLEON

Los productos NAPOLEON® estdn
protegidos por una o mas patentes
estadounidenses y canadienses y/o
extranjeras o patentes pendientes.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada
De Riemsdijk 22, 4004 LC,
Tiel, The Netherlands

10-12 Home Farm, Meriden
Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

7200 Trans Canada Highway,
Montreal, Québec H4T 1A3
Canada

Ultima revisién | B-0

e
Teléfono

Norteamérica
866-820-8686
Europa

+31(0) 88 588 66 55

En linea
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

napoleon.com

N415-0836-W
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NAPOLEON

AS18K, AS22K

Os fumeiros ilustrados neste manual podem ser
diferentes do modelo adquirido.

Queremos a sua opiniao!
Visite Napoleon.com para escrever um comentario.

* % % Kk Kk G

Aplicar nimero de série
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CONGRATU LAQOES
DE AGUA A‘€ARVAO NAPOLEON.APOLLO®

Acabou de melhorar o €

QUEREMOS QUE A SUA EXPERIENCIA DE GRELHAR SEJA MEMORAVEL E SEGURA.

Leia e siga este Manual do Proprietdrio antes de utilizar o seu fumador para evitar danos materiais, ferimentos pessoais ou
morte.

Retire todo o material de embalagem, etiquetas promocionais e cartées do fumador antes de o utilizar.
UTILIZAR AO AR LIVRE NUM ESPACO BEM VENTILADO.
NAO OPERAR NUM NUM EDIFICIO, GARAGEM OU QUALQUER OUTRA AREA FECHADA.

4 N\ )

PERIGO! ATENCAO!
- A combustdo do carvao vegetal liberta monodxido Ndo tente acender este aparelho sem ler a seccdo de
de carbono. instrucoes "ILUMINACAQ" deste manual.
+ Nao queime carvéo ou utilize o pafrbecue N&o guarde nem utilize gasolina ou outros liquidos
num espaco confinado e/ou habitavel, como ou vapores inflamdveis nas proximidades deste ou de
casas, garagens, tendas, veiculos, caravanas, qualquer outro aparelho.

autocaravanas ou barcos. Perigo de morte por

envenenamento por monéxido de carbono. Se as informacgdes contidas nestas instrugdes nao

forem seguidas a risca, pode ocorrer um incéndio
ou explosado e causar danos materiais, ferimentos
pessoais ou morte.

S &K /A

Alertar os adultos e as criancas para o perigo das temperaturas quentes das superficies. Supervisione as criancas
pequenas perto do fumador.

« Extinguir qualquer chama aberta.

AVISO AO INSTALADOR: Deixe estas instrucées com o proprietdrio do grelhador para referéncia futura.
AVISO AO CONSUMIDOR: Guarde estas instrucées para referéncia futura.

Bem-vindo napoleon.com | Carvdo vegetal Apollo® Agua Fumadores



Bem-vindo a Napoleao!

SEGURANCA EM PRIMEIRO LUGAR

AVISO Informagées gerais

Nd&o utilizar alcool, gasolina, dlcool, gasolina ou outros
liquidos altamente volateis para acender ou reacender o carvdo
vegetal. Utilizar APENAS acendalhas que cumpram a norma EN
1860-3. Certifique-se de que quaisquer liquidos que tenham
escorrido pelo fundo do fumador sdo removidos antes de acender
o carvdo.

ATENQAO! Instalacdo e montagem

Monte este defumador exatamente como indicado no
Guia de Montagem. Se o fumador foi montado na loja, reveja
as instrucdes de montagem para garantir que estd montado
corretamente.

Este fumador ndo pode ser instalado em veiculos de recreio e/ou
barcos.

Ndo modifique este fumador em nenhuma circunstancia.

ATENCAO! operacao
Leia todo este Manual do Proprietdrio antes de operar este

fumador.

NAO utilizar a unidade sob qualquer construcdo combustivel.
Siga cuidadosamente as instru¢des de iluminagao.

Ndo utilizar em espacos interiores.

Manter as criangas e os animais domésticos afastados.

Este barbecue vai ficar muito quente. Ndo o mover durante o
funcionamento.

ATENCAO! Armazenamento e desuso

Armazenar ao ar livre, num espaco bem ventilado, longe do
alcance de criancas e animais domésticos.

Apds a utilizacdo, o liquido de arranque para carvdo deve ser
tapado e guardado a uma distancia segura do fumador de pelo
menos 25 pés (7,6 m).

AxoA

v |
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CONTEUDOS

Bem-vindo a Napoledo! 103

Seguranca em primeiro lugar

Caracteristicas completas do
sistema 104

Comecar 105

Praticas adicionais de funcionamento
seguro
Praticas seguras de funcionamento do

arrancador a carvao vegetal

Operacao 106

Acender o Fumador

Instrucdes para grelhar

Como utilizar o assador

A lista de verificacao da experiéncia de

grelhar

Guia para Fumar com Carvao

Vegetal 113
Instrucdes de limpeza 114
Manutenc&o

Resolucdo de problemas 115
Garantia 116
Notas sobre o fumo 118

Q +31(0) 88 588 66 55 X eu.info@napoleon.com ® www.napoleon.com
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Caracteristicas completas do sistema

Fechos de
bloqueio:
Proteja cada
seccdo durante
a cozedura

ou destaque
facilmente para
armazenamento
e transporte
simples.

Portas grandes
com pegas
isoladas:
Proporcionam
um acesso

mais facil aos
alimentos com
maior seguranca
e controlo.

Tabuleiro de
dgua: Estabiliza

a temperatura

de cozedura e
proporciona um
ambiente de
cozedura hdmido.

Cesto para carvdo
vegetal: Guarda
de forma segura
o carvdao vegetal
e as aparas de
madeira.

104 | Caracteristicas
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ACCU-PROBE Medidor
de temperatura: Alcancar
temperaturas de
cozimento perfeitas com
leitura confidvel e precisa
de cada vez.

Controlo de fumo
ajustdvel: Ajuste o fluxo
de fumo com precisdo
para obter o equilibrio
perfeito de sabor.

Rodas de bloqueio:
Desfrute de uma

5 ganchos

em "S" de aco
inoxidavel: Fume
facilmente elos
de salsichas,
grelhas de
costeletas e
muito mais.

2 grelhas de
cozedura: Para
cozinhar varios

alimentos de uma
sé vez.

Pegas robustas:
para empilhar

e desempilhar
facilmente.

Portas de sonda
de temperatura
seladas com
silicone: Obtenha
leituras de
temperatura
exactas com um
ajuste seguro
que reduz as
fugas.

mobilidade facil e de um

bloqueio seguro para
estabilidade quando

mais precisa.

| Os fumadores ilustrados neste Manual do Proprietdrio podem ser diferentes do modelo que adquiriu.
: Modelo em destaque: AS22
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Comecar

A

PERIGO! Avisa de um perigo que pode resultar
em incéndio, explosdo, morte ou lesdes fisicas
graves.

ATENGCAO! Avisa de um perigo que pode
resultar em lesOes fisicas ligeiras ou danos
materiais.

Usar luvas de proteccao.

®
&

Usar 6culos de proteccgdo.

CUIDADO! Superficie quente.

Informagdes importantes

PRATICAS ADICIONAIS DE FUNCIONAMENTO SEGURO

Este fumador deve ser guardado ao ar livre numa drea bem
ventilada e ndo deve ser utilizado no interior de um edificio,
garagem, alpendre, gazebo ou qualquer drea fechada.
NAO opere este fumador debaixo de qualquer construcdo
suspensa, como coberturas de telhado, carports, toldos ou
saliéncias.

O fumador deve estar sempre num terreno seguro e
nivelado.

NAO acender o carvéo vegetal com a tampa fechada.
Manter a tampa fechada durante o periodo de pré-
aquecimento.

NAO deixe o fumador sem vigilancia enquanto estiver a ser
utilizado.

Mantenha as criangas e os animais de estimacdo afastados
do fumador quente.

NAO permita que as criancas subam para o interior ou para
cima do fumador.

A manutencdo sd deve ser efectuada quando o fumador
estiver frio.

Deixe sempre o fumador arrefecer completamente antes de
0 manusear.

Mantenha todos os cabos eléctricos afastados da dgua ou
de superficies aquecidas.

Manter as aberturas ventiladas da caixa sempre livres e
desimpedidas de detritos.

Limpe regularmente as cinzas e a gordura do fundo do
fumador para evitar a acumulacdo de gordura que pode
provocar incéndios.

Retire o carvdo e as cinzas do fumador e guarde-os
num recipiente metdlico ndo combustivel cheio de dgua.
Deixar permanecer no recipiente metdlico 24 horas
antes de o eliminar.

Para evitar o desenvolvimento de bolor, deixe as
aberturas de ventilacdo superior e inferior ligeiramente
abertas quando armazenar durante longos periodos de
tempo.

NAO utilize dgua para controlar os focos de incéndio ou
para extinguir os carvoes. Pode danificar o acabamento
do fumador.

Feche ligeiramente as aberturas de ventilacdo

do seu fumador para controlar as chamas. Fechar
completamente todas as aberturas de ventilagdo e a
tampa para extinguir o carvao/fogo.

Mantenha sempre uma distancia minima de 0,9 m (3
pés) para materiais combustiveis na parte de trds e nos
lados do fumador.

PRATICAS SEGURAS DE FUNCIONAMENTO DO ARRANCADOR A CARVAO VEGETAL

Apenas para utilizacdo no exterior.

Ndo utilize o iniciador para carvdo a ndo ser que esteja
colocado numa grelha para carvao firme e nivelada e que o
fumador a carvao esteja numa superficie firme, nivelada e
incombustivel.

Ndo coloque o iniciador de carvado vegetal sobre qualquer
superficie combustivel, a menos que o iniciador de carvdo
vegetal esteja completamente frio.

Ndo utilize liquido de isqueiro, gasolina ou carvdo vegetal
auto-activo no arrancador de carvao vegetal.
Recomendamos o iniciador de carvao para acender o
carvao para os fumadores a carvao.

Utilize sempre luvas de proteccdo quando manusear o

arrancador de carvado vegetal.

Manter as criangas e os animais de estimacdo sempre
afastados do iniciador de carvdo vegetal.

Nd&o utilizar o dispositivo de arranque a carvdo com
ventos fortes.

N&o deixar o iniciador de carvao vegetal sem vigilancia
durante a utilizacdo.

Nunca utilize o iniciador de carvao vegetal para além da
utilizagdo prevista.

Ndo utilize o arrancador a carvao para preparar
alimentos.

Tenha muito cuidado ao deitar carvao quente para fora
do arrancador de carvéo.

ATENCAO! O liquido de arranque para carvéo vegetal nunca deve ser adicionado a carvdes quentes ou
mornos.

ATENGCAO! Nio retire as cinzas do fumador até que todo o carvao esteja completamente queimado e

totalmente extinto. Deixar arrefecer durante bastante tempo.

ATENCAO! N3o mova o fumador quando estiver a funcionar e quente. '
[ )

napoleon.com | Carv&o vegetal Apollo® Agua Fumadores

Comecar | 105




O
20
O
©
| -
)
Q
O

Operacao
ACENDER O FUMADOR

E a primeira vez? Efectuar uma queima

Coloque combustivel no fumador e mantenha-o em brasa durante 30 minutos com
atampa e as aberturas de ventilacdo da base totalmente abertas. E normal que

o fumador emita um odor na primeira vez que € aceso. Este odor é causado pela
"queima" de tintas e lubrificantes internos utilizados no processo de fabrico e ndo
voltard a ocorrer.

Utilize o arrancador de carvdo vegetal (ndo incluido) e siga as instrugdes abaixo, OU:

1. Coloque o carvao vegetal numa pilha em forma de cone no centro do cesto de
carvdo vegetal.

2. Coloque cubos de isqueiro ou jornal amassado a volta do monte de carvdo.

3. Utilizando um fésforo comprido ou um isqueiro de churrasco, acenda os cubos
de isqueiro ou o jornal. NAO se recomenda a utilizacdo de fésforos normais. Os
fésforos normais podem ser dificeis de utilizar quando se estd a meter a mao
dentro do defumador.

4. O carvdo vegetal deve estar pronto para cozinhar depois de arder durante
cerca de 15-20 minutos ou quando as brasas tiverem uma leve camada de cinza.
Espalhe as brasas uniformemente sobre o cesto de carvdo com pingas de cozinha
resistentes ao calor e de cabo comprido.

NOTA: O liquido de arranque pode ser utilizado para acender o carvdo, mas ndo é o
meétodo preferido. Pode ser confuso e pode deixar um sabor quimico nos alimentos se
nao for completamente queimado antes da cozedura.

Como utilizar o iniciador de carvao vegetal

1. Ver "Praticas de Funcionamento Seguro do Arrancador a Carvao Vegetal" para
obter as melhores praticas sobre como utilizar o arrancador a carvao vegetal de forma
segura.

2. Vire o arrancador de carvao vegetal de cabeca para baixo.

3. Amasse duas folhas inteiras de jornal e coloque-as no fundo do iniciador de carvao
vegetal.

4. Vire o iniciador de carvdo vegetal com o lado direito para cima e coloque-o no centro
do cesto de carvao vegetal.

5. Adicione a quantidade adequada de carvdo, mas ndo encha demasiado. Consulte
"Utilizagdo do carvao vegetal" para obter recomendagdes.

6. Acenda um fésforo e introduza-o numa das aberturas de ventilacdo inferiores para
incendiar o jornal.

7. Calcar luvas de proteccao (proteccdo térmica minima de classe Il, DIN EN 407). Quando
a camada superior de carvao vegetal tiver uma ligeira camada de cinzas cinzentas,
deite cuidadosamente o carvao vegetal quente no cesto de carvdo vegetal.

8. Assim que o carvado quente for colocado no defumador, espalhe as brasas
uniformemente sobre o cesto de carvao com pincas de cozinha resistentes ao calor e
de cabo comprido.

Adicionar aparas de madeira

Adicione lascas de madeira seca diretamente no topo dos carvdes quentes. Comece
com uma pequena quantidade de madeira para criar fumo nas primeiras tentativas,
uma vez que é facil fumar demasiado os alimentos. Para obter um sabor agradavel

a fumo, sé precisa de um pouco de fumo; demasiado fumo deixara frequentemente
um depdsito de fuligem nos alimentos, o que ndo sabe bem. Consulte as "Instrucdes
para grelhar" para obter recomendacdes sobre as aparas de madeira.

ATENCAO! No se incline sobre o fumador quando acender o carvao.

ATENCAO! Nunca utilize madeira que tenha sido tratada ou exposta a produtos quimicos.

ATENGAO! Utilize sempre luvas de protecdo quando utilizar o iniciador de carvéo para o seu W
fumador. Oﬂ
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Tabuleiro de agua

O recipiente de dgua permite-lhe grelhar a temperaturas mais baixas para uma cozedura
mais lenta e actua como um amortecedor entre os alimentos e as brasas para evitar que
os alimentos se queimem. Encha o reservatério de dgua até a sua capacidade mdxima com
dgua quente. Isto permitird que o fumador aquega mais rapidamente.

Verifique o nivel da dgua a cada 3 - 4 horas, se a temperatura no defumador for demasiado
elevada, adicione mais dgua quente.

O

~

oedelad

Funcionamento das aberturas de ventilacdo SAIDA DE AR

As aberturas de ventilacdo permitem-lhe regular o calor dentro do SUPERIOR
defumador.

A abertura superior € utilizada para controlar a temperatura interna do
defumador. Normalmente é deixada aberta para que o fumo saia e para
afinar a temperatura do fumador quando a tampa estd fechada.

As aberturas de ventilacdo inferiores controlam a temperatura de
combustdo do carvao, abrindo as aberturas aumenta a temperatura e
fechando as aberturas diminui a temperatura. Se fechar completamente
todas as aberturas de ventilagdo, as brasas extinguem-se.

ABERTURA INFERIOR

IMPORTANTE! Nao
apagar as brasas com
dgua, pois pode danificar o
acabamento em esmalte de
porcelana.

TOTALMENTE <= = TOTALMENTE
ABERTO FECHADO

Orificios da sonda de temperatura

Os orificios da sonda de temperatura selados com silicone prendem
firmemente os termdmetros de cozedura para leituras precisas e
reducdo da perda de calor.

ATENCAO! N&o colocar em locais com muito vento. Os ventos fortes afectam negativamente o desempenho
de cozedura do fumador e podem ser perigosos se utilizar o fumador como fogueira.
ATENGCAO! Uma vez aceso, nunca adicione liquido de arranque ao fumador. Guarde a garrafa a pelo menos 7,6

m (25 pés) de distancia do fumador quando este estiver a funcionar. Uma vez aceso o carvao vegetal, ndo é
necessdrio mais liquido. '
°
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|NSTRU§6ES PARA GRELHAR

Utilizar o Fumador de Agua e Carvdo 5 em 1

. Recomendamos o pré-aquecimento do fumador com a tampa fechada durante cerca de 20 minutos.

- As brasas estdo prontas quando tiverem uma leve camada de cinza.

« Cozinhar com a tampa fechada garante temperaturas mais elevadas e mais uniformes que reduzem o tempo de cozedura
e cozinham os alimentos de forma mais uniforme.
NOTA: Para minimizar a perda de calor ao verificar a temperatura dos alimentos, utilize as portas da sonda de
temperatura localizadas na parte lateral do defumador.

« Quando cozinhar carne muito magra, como peito de frango ou carne de porco magra, as grelhas podem ser oleadas
antes do pré-aquecimento para reduzir a aderéncia.

o
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Grelhar com carvao vegetal

O carvdo vegetal é a forma tradicional de cozinhar que produz sabores fabulosos. Os
briquetes incandescentes emitem energia infravermelha para os alimentos que estdo
a ser cozinhados, o que tem um efeito de secagem muito reduzido. Quaisquer sucos
ou 6leos que escapem dos alimentos escorrem para o carvao e vaporizam-se em
fumo, dando aos alimentos o seu delicioso sabor a grelhado. Quando utilizar o seu
Fumador de Agua a Carvdo Apollo® 5 em 1 como uma chaleira de carvéo, tenha em
mente estas dicas:

. Os alimentos cozinhados durante curtos periodos de tempo, tais como peixe e
legumes, podem ser grelhados com a tampa aberta.

« Cozinhar carne com um elevado teor de gordura pode criar crises. Ou se corta a
gordura, ou se reduzem as temperaturas para inibir este fenémeno.

« Em caso de incéndio, afaste os alimentos das chamas e reduza o calor (reduza a
abertura da ventilacdo). Deixar a tampa aberta até que o surto seja controlado.

Como regra geral, planeie utilizar cerca de 50 briquetes para cozinhar 1 kg de carne
ou 100 briquetes para cozinhar 2 kg de carne. Se a cozedura durar mais de 30 a 40
minutos, devem ser adicionados mais briquetes ao lume. Quando o tempo esta frio,
serdo necessarios mais briquetes para atingir as temperaturas de cozedura ideais.
Para tempos de cozedura mais longos € necessario carvao adicional.

Utilizacdo de carvao vegetal

As recomendacdes para o carvdo vegetal sdo aproximadas.

Os tempos de cozedura mais longos requerem carvao adicional.

Recomendacio Recomendacdo de
ca0 briquetes de carvao | Carvao vegetal DICA DE
Modelo | de peso do carvao tal(MAXIMO dici | +1h
vegetal vegeta adicional +ihora PROFISSIONAL
DEpecas) DE

1
AS18 1.0 kg 40 8 por lado GRELHADOS!
AS22 1.2 kg 50 8 por lado Utilize um termémetro

............................................................................................................................................... para verificar a

temperatura interna

da carne para garantir
que esta perfeitamente
cozinhada.

N J

ATENCAO! Tenha cuidado ao adicionar carvdo ou madeira ao fumador. As chamas podem deflagrar quando
as brasas entram em contacto com o ar fresco. Afaste-se a uma distancia segura e utilize pingas de cozinha de
cabo comprido e resistentes ao calor para adicionar mais carvdo ou madeira.

ATENCAO! N&o coloque o carvao diretamente no fundo do defumador, coloque-o sempre no cesto de '

carvao.
°
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Grelhar com o Fumador

Realce ainda mais o sabor e a textura dos seus alimentos utilizando o fumador de dgua.
A fumagem era tradicionalmente utilizada como um meio de conservar os alimentos, em
particular a carne, mas hoje em dia € tudo uma questdo de sabor. Abrandar o processo
de cozedura pode até tornar tenros os cortes de carne mais duros. Quando utilizar o seu
Fumador de Agua a Carvdo Apollo® 5 em 1 como fumador, tenha em mente estas dicas:

« Cozinhe sempre com a tampa no fumador.

« Evite levantar a tampa enquanto cozinha. Retirar a tampa pode acrescentar 15 a 20

minutos ao tempo de cozedura.

« Pode cozinhar em ambas as grelhas de cozedura ao mesmo tempo.

- Utilize os ganchos de suspensdo para cozer uniformemente os alimentos, como as

salsichas ligadas.

- Pode cozinhar totalmente os alimentos no fumador (defumacdo a quente), que cozinh:

aromatiza simultaneamente os alimentos.

« Pode infundir sabor a fumo nos alimentos sem os cozinhar (fumagem a frio), que
¢é utilizada principalmente para dar sabor e conservar os alimentos, e ndo para os

cozinhar.

NOTA: As temperaturas variam consoante o alimento a ser fumado. Para saber os tempos
fumagem e as recomendagdes de temperatura interna segura, consulte o "Guia para Fum

a Carvao"

Sugestodes de lascas de madeira

A lenha para fumar apresenta-se sob varias formas, pedacos, lascas, pd e pellets, e também em muitas variedades (sabores),

desde a macga a algaroba, cada uma com um sabor diferente.

NOTA: Utilize apenas madeira dura que saiba ndo ter sido tratada, evite utilizar madeiras macias como o cedro, o pinheiro ou

o dlamo. Consulte o seu revendedor autorizado Napoleon para mais pormenores.
TIPO DE ~
PERFIL DE SABOR SUGESTOES ALIMENTARES
MADEIRA
Amieiro Delicado com um toque de docura. Peixe, carne de porco, aves e aves de caca de

carne ligeira.

Ha quem diga que esta é a melhor madeira para fumar,
com um sabor de fumo ligeiramente doce e frutado.

O rei das madeiras para fumar! Doce a forte com um
forte sabor a bacon.

Sabor forte a terra. Uma das madeiras de combustdo
mais quente.

A rainha das madeiras para fumar! Doce e fumado com
notas de baunilha.

Doce, com sabor a nozes e rica, semelhante a
nogueira.

Aves de capoeira, porco, vaca, borrego e
queijo.

Aves de capoeira, carnes vermelhas, caca e
borrego.

Carne de porco, aves, queijo e aves de caca
ligeira.

Carne vermelha, carne de porco, peixe ou
caca grossa. O carvalho vermelho é 6timo
para as costeletas!

Aves de capoeira, carne de vaca, porco e
queijo

ATENGCAO! N3o inalar o fumo do defumador a carvéo e evitar que o fumo entre em contacto com os olhos.

ATENGCAO! Nunca deixe as brasas e as cinzas sem vigilancia no fumador. '
[ ]
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Anel para Rotisserie

O seu fumador pode ser utilizado com o kit de assar opcional para
obter resultados como os dos profissionais. O anel de assar permite
que cortes de carne maiores, como assados ou frangos inteiros,
sejam cozinhados de forma mais uniforme. A rotagao continua dos
alimentos faz com que estes se cozinhem por si préprios, retendo os
sucos, ao mesmo tempo que evita pontos quentes e carbonizacdo
irregular.

Fale com o seu revendedor autorizado Napoleon para obter o kit
rotisserie adequado ao seu fumador.

Fogueira

O seu fumador também pode ser utilizado como uma fogueira no
quintal. Quando utilizar o seu Fumador de Agua a Carvéo Apollo®
5 em 1 como fogueira, certifique-se de que esta de acordo com
os cédigos locais, provinciais, estatais e nacionais. Consulte

as autoridades locais relativamente as autorizagdes de fogo
necessdrias na sua drea.

DICA DE
PROFISSIONAL
DE

sasiA (T GRELHADOS!
QUE?

Experimente o tipo e a
quantidade de madeira
utilizada. Adicione
diferentes especiarias

ao carvdo para dar mais
sabor. Lembre-se de
manter um registo das suas

experiéncias para poder

repetir os seus sucessos.

Pode retirar as grelhas
de cozedura para
pendurar alimentos
como salsichas
ligadas ou costeletas.

PERIGO! APENAS PARA UTILIZACAO NO EXTERIOR. A combustao da madeira liberta mondxido de carbono
que pode acumular-se em espacos fechados e provocar asfixia.

PERIGO! Mantenha as roupas largas e o cabelo afastados de chamas abertas quando utilizar o fumador como
fogueira.

ATENCAO! NAO opere, acenda ou utilize o defumador a carvdo a menos de 4,6 m (15 pés) de
paredes, estruturas ou edificios quando estiver a ser utilizado como fogueira.
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COMO UTILIZAR O ASSADOR

Montagem do kit opcional de assador

1. Instale o motor do espeto rotativo na lateral do
defumador usando o(s) suporte(s) de montagem. Depois
de o suporte ter sido fixado ao defumador, deslize o
motor do espeto rotativo para o suporte.

2. Faca deslizar a primeira forquilha do espeto rotativo
para l& do meio da haste do espeto e aperte-a no lugar.
Enfiar a carne na haste do espeto e empurrar a carne

3. Introduzir cuidadosamente a extremidade pontiaguda

da haste de espeto através da abertura da taca inferior
e no motor do espeto rotativo. Colocar a extremidade
oposta sobre os ganchos. O lado pesado da carne
ficard naturalmente pendurado, pelo que deve ajustar
o contrapeso em conformidade para equilibrar a carga.
Apertar o contrapeso com o braco virado para cima.

O

4. Deslize o casquilho de paragem para a haste de espeto
até passar pelo interior do capé. Isto permite assegurar o
movimento lateral da haste de espeto.

5. Apertar o casquilho de paragem e o punho da haste de
cuspo. Coloque um prato de metal debaixo da carne para
recolher os pingos.

m CUIDADO! Utilize sempre luvas quando
i manusear componentes do fumador.

para o garfo. Faga deslizar o segundo garfo de assar
na extremidade oposta da haste do espeto e empurre
o garfo para dentro da carne até ficar seguro. Aperte
a forquilha no lugar e, em seguida, faca deslizar o
contrapeso para a haste do espeto.

oedeuad

Conselhos sobre a utilizacdo da grelha rotativa:

Como cozinhar varios frangos

. Utilize um termdmetro para verificar a temperatura 1

. . Amarrar ou espetar as asas ao corpo dos frangos.
interna da carne.

2. Deslize o garfo do assador para a haste do espeto.

- Os assados e as aves de capoeira devem dourar por ] o o
3. Enfie o primeiro frango na haste do espeto até ficar

fora e ficar tenros por dentro.

. Utilizar os pingos para regar e fazer o molho. preso no lugar pelo garfo do assador. Apertar.

. Um frango de 1 kg demora cerca de 1% horas em lume 4. Enfiar os 2 frangos seguintes na vara de espeto, de
médio a alto. modo a que todos os frangos fiqguem proximos uns dos
«  Tenha em atengdo a capacidade do motor do seu outros.
assador. Nunca sobrecarregue o seu equipamento. 5. Introduza o segundo garfo de churrasco na haste do

. Certifique-se de que coloca sempre uma carga
equilibrada no seu assador.

espeto e empurre o frango até que os 3 frangos estejam

bem apertados. Apertar.

' IMPORTANTE! Desmontar os componentes do

. J assador quando terminar de cozinhar, lavar com dgua
morna e sabdo e guardar dentro de casa.

ATENCAO! Utilize luvas para grelhar resistentes ao calor quando manusear os componentes quentes do
assador.

ATENCAO! Utilize sempre luvas de protecdo e éculos de seguranca quando limpar o fumag

ATENCAO! A gordura acumulada constitui um perigo de incéndio.
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A LISTA DE VERIFICAQAO DA EXPERIENCIA DE
GRELHAR

Consulte esta lista sempre que for grelhar

[] Ler o Manual do Proprietario

Certifique-se de que leu o manual do utilizador e todas as instru¢gdes de
seguranca.

[] Esvaziar as cinzas da base

Limpe sempre as cinzas do fumador antes de o grelhar para evitar incéndios
e explosodes.

[] carvdo vegetal para iluminacdo

Abra totalmente a abertura na tampa e na base sempre que acender o
fumador. Utilize o iniciador para carvdo (ndo incluido) ou siga as instrucdes
na seccdo "Acender o fumador" do manual. Ndo se incline sobre o grelhador
quando acender o carvdo.

|:| Pré-aquecer e limpar as grelhas

Cubra toda a superficie das grelhas com gordura vegetal e NAO com
gorduras salgadas como a manteiga ou a margarina. Pré-aqueca o grelhador
para queimar o excesso de residuos. Limpar as grelhas com uma escova de
arame de latdo. Consultar "Instrucoes de limpeza".

NOTA: As grelhas de cozedura em aco inoxiddvel sdo durdveis e resistentes
a corrosao e requerem menos tempero e manutencdo do que as grelhas de
ferro fundido.

[[] Area de preparacio

Certifique-se de que tudo o que precisa para grelhar, como utensilios,
temperos, molhos e pratos, estd ao seu alcance. Ndo deixe a sua comida
sem vigilancia, ou pode queimar-se.

[[] Nao espreitar e virar uma vez

Tente ndo abrir a tampa e espreitar demasiado, ou o calor escapar-se-a e
fard com que a temperatura e os tempos de cozedura se desfasem. Vire os
alimentos apenas uma vez, especialmente o bife e o frango.

|:| Deixar espaco

Deixe algum espaco no grelhador e entre os alimentos, de modo a ter
espacgo para mover os alimentos se for necessario.

|:| Utilizar um termémetro

Utilize um termémetro para garantir que os alimentos estdo bem
cozinhados. Siga as diretrizes de temperaturas adequadas para todos os
tipos de carne, especialmente aves.

&

DICA DE
PROFISSIONAL
DE GRELHADOS!

Inspire-se para criar
refei¢des deliciosas do
receitas e grelhados
técnicas em
www.napoleon.com e
Os livros de cozinha de
Napoledo.

N J

DICA DE
PROFISSIONAL D
GRELHADOS!

)

E

Pré-aqueca sempre o fumador
antes desempre pré-aqueca o
defumador antes de cozinhar
para queimar os restos de
residuos e evitar que os
alimentos grudem na grelha.

N

J

SUGESTAO
DE OLEOS E
GORDURAS!

>

. Oleo de grainha de uva

« Oleo de flor de sol

. Oleo de soja

« Azeite virgem extra

. Oleo de canola

Se néo estiver disponivel,
seleccione um 6leo ou gordura
que tenha um ponto de fumo
elevado. Néao utilizar gorduras
salgadas como a manteiga ou
a margarina.

N

J

napoleon.com | Carv&o vegetal Apollo® Agua Fumadores



http://www.napoleon.com

Guia para Fumar com Carvao Vegetal

. TEMPERATURA INTERNA / m
ALIMENTACAO CORTAR TEMPO DE COZEDURA (e
COZIMENTO ="

Q

Mal passado 63 °C (145 °F) ©

................................................................ (0))

=

Assar 3-4 horas. Médio 71°C (160 °F) o))

................................................................ Q

=

Bem passado 77 °C (170 °F) )

Carne de e g
Peito de vaca 6+ horas. 85 °C (190 °F) —

)

Carne de porco

|

Borrego

Bife

5 -15 minutos

NOTA: As temperaturas internas sdo baseadas nas recomendac¢des do Guia de Seguranga Alimentar do Canadd. Os tempos
de cozedura sdo estimados com o fumador a funcionar a 110 °C (230 °F). Os tempos de cozedura reais variam consoante os

cortes e a espessura dos alimentos, a quantidade de carvao, o ponto de cozedura pretendido e factores ambientais, como a
temperatura exterior, a altitude ou o vento.

napoleon.com | Carvao vegetal
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Instrucoes de limpeza

Primeira utilizacao

1. Lavar as grelhas a mdo com dgua e detergente suave para remover
quaisquer residuos do processo de fabrico. NAO lavar na maquina de lavar
louca.

2. Enxaguar abundantemente com dgua quente e secar completamente com
um pano macio.

Grelhas de aco

- Asgrelhas de aco podem ser limpas pré-aquecendo o grelhador e
utilizando uma escova de aco para remover os residuos. Recomendamos a
escova Napoleon Bristle-free Triple-row Grill Brush with Rolled Stainless
Steel.

. As grelhas de ago descoloram permanentemente com a utilizagdo regular
devido as temperaturas elevadas dos grelhados.

Interior do fumador

1. Retire as grelhas de cozedura e o recipiente de dgua.

2. Utilize uma escova de arame de latdo para limpar os detritos soltos nos
lados e por baixo da tampa.

3. Raspar todo o esmalte com uma espatula ou raspador de pldstico. Utilize
uma escova de arame para remover as cinzas.

4. Esvaziar as cinzas do fundo do defumador. Ver "Eliminagdo do carvao
vegetal e das cinzas"

5. Lave o interior do fumador e o recipiente de dgua com agua e detergente
suave.

6. Enxaguar bem com dgua limpa e secar com um pano.

' IMPORTANTE! Ndo utilize produtos de limpeza abrasivos ou palha de
=J aco em quaisquer pecas pintadas, de porcelana ou de ago inoxidavel
do seu fumador.

Eliminacdo do carvao vegetal e das cinzas

ATENCAO! Siga cuidadosamente estas precaucdes de seguranca para se
proteger a si e aos seus bens contra danos.

«  Meve certificar-se de que os carvoes e as cinzas estdo completamente extintos antes SABIA @
de os retirar. QUE?

. Utilize uma espdtula ou uma colher de metal para retirar os carvoes e as cinzas do ’
defumador.

. Colocar o carvdo e as cinzas num recipiente metalico incombustivel e saturd-lo 0 molho para
completamente com dgua durante 24 horas antes de o deitar fora. churrasco e o sal

podem ser corrosivos
~ € causarao uma
MAN UTE N ng rapida deterioracdo

dos componentes

«  Nunca forre o interior do fumador com folha de aluminio, areia ou qualquer )
da unidade, a menos

outro material. Isto impedira que as aberturas de ventilagdo funcionem. que sejam limpos
- Manusear os componentes de esmalte de porcelana com cuidado. regularmente.
« O acabamento em esmalte cozido € semelhante ao vidro e lasca se for batido.
O esmalte de retoque esta disponivel no seu revendedor Napoleon Grill. \—j

(4 )

ATENCAO! Certifique-se de que o fumador estd frio antes de o limpar. Ndo utilize detergente para forno
para limpar qualquer parte do fumador. Nao colocar as grelhas de cozedura ou quaisquer outras partes do
defumador num forno de auto-limpeza para limpar. Limpe o fumador numa drea onde a solugdo de limpeza ndo
danifique decks, relvados ou patios.

ATENCAO! N3o utilize uma méquina de lavar de pressdo ou uma mangueira para limpar qualquer parte do
fumador.

ATENCAO! A limpeza sé deve ser efectuada quando o fumador estiver frio para evitar a
\possibilidade de queimaduras.
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Resolucao de problemas

Erupgoes e calor irregular

« O fumador ndo acende.
« Calor baixo ou chama baixa.

Causas possiveis Solucao

Deixar o carvdo arder até ficar coberto por uma cinza cinzenta clara.
(Cerca de 20 minutos).

Pré-aquecimento incorrecto.

Limpe o conjunto da base apds cad
folha de aluminio.
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Pintura a descascar

. A pintura parece estar a descascar no interior da tampa ou do capo.

Causas possiveis Solucdo

N&o se trata de um defeito. O acabamento da tampa e da
campanula € de porcelana e ndo descasca. A descamacdo é
Acumulacdo de gordura nas superficies interiores. causada por gordura endurecida, que seca e se transforma em
pedacos de tinta, que se descascam. Uma limpeza regular evita
este problema.

QUEREMOS
AJUDAR!

Napoleon esta aqui
para garantir que a sua
experiéncia de grelhar
€ memoravel. Contacte-
nos se necessitar de
ajuda adicional.

N J
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GARANTIA DO PRODUTO NAPOLEON

—,
10 ANOS

GARANTIA

LIMITADA

Tampa e tigela esmaltadas com porcelana .............
Grelhas de cozedura em aco inoxidavel ..................

Sistema de controle de ar ...,

PARA A SERIE DE GRILL DE CARVAO KETTLE E
DEFUMADOR APOLLO®

Garantia Limitada de 10 Anos para Grelhadores e
Defumadores a Carvao Napoleon

A NAPOLEON garante que os componentes do seu novo produto
NAPOLEON estardo livres de defeitos de materiais e mdo-de-obra
a partir da data de compra, por um periodo de:

Grades de cozimento em ferro fundido esmaltado com porcelana ......cccoceeeeeeecveeenennee. 5 anos mas10

Grades de grelha cromadas .......cccooceeeveviecveenenieeenen,

Todas as outras PECAS ....ccceeecreeerieeeireeeeeee e

Mais Id: Refere-se a um periodo de garantia
estendida, durante o qual fornecemos pecgas de
reposicao ao comprador por 50% do preco de
varejo atual durante a vida Util* do grelhador.
Mais 15: Refere-se a um periodo de garantia
estendida, durante o qual fornecemos pecgas de
reposicao ao comprador por 50% do preco de
varejo atual por mais 15 anos.

Mais 10: Refere-se a um periodo de garantia
estendida, durante o qual fornecemos pecgas de
reposicao ao comprador por 50% do preco de
varejo atual por mais 10 anos.

CONDIGOES E LIMITAGOES DA GARANTIA

NAPOLEON garante que seus produtos estdo
livres de defeitos exclusivamente para o
comprador original, e somente na medida em
que a compra tenha sido realizada através de
um revendedor oficial NAPOLEON. As seguintes
condicdes e restricdes se aplicam:

A presente garantia do fabricante ndao €
transferivel nem passivel de extensdo sob
quaisquer circunstancias ou por qualquer um de
nossos representantes.

O grelhador deve ser instalado por um técnico
ou contratante licenciado e autorizado. A
instalacao deve ocorrer de acordo com as

*Vida util refere-se a um periodo de garantia de 30
anos.

Esta garantia é valida nos seguintes paises: Unido
Europeia, Suica, Andorra, San Marino, Noruega,
Islandia e Liechtenstein.

Os direitos legais do cliente em caso de defeitos, de
acordo com WKRL - (UE) 2019/711, ndo sdo afetados,
restringidos ou alterados pela presente garantia.

O exercicio dos direitos legais deve ocorrer sem
custos.

instrucoes de instalacdo fornecidas, bem como
todas as normas de construcao e de incéndio
locais e nacionais.

Esta garantia limitada ndo cobre danos
causados por operacdo inadequada, falta

de manutencdo, fogo de gordura, exposicdo
ambiental, acidentes, modificacdes, abuso ou
negligéncia. A instalacdo de pecas de reposicdo
de outros fabricantes anula a presente garantia.
A descoloracdo de elementos plasticos devido
a aplicacdo de agentes de limpeza quimicos

ou exposicdo ao sol ndo é coberta por esta
garantia.

116 | Garantia
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Esta garantia também exclui qualquer um

dos seguintes itens: arranhdes, amassados,
defeitos de pintura, revestimentos, corrosdao ou
descoloracdo causada pela exposicdo ao calor
ou produtos de limpeza abrasivos e quimicos,
bem como lascas em pecas revestidas de
porcelana e quaisquer componentes usados na
instalacdo do grelhador.

Se uma peca se deteriorar a ponto de se tornar
inoperavel (devido a ferrugem ou queima)
dentro do periodo de garantia, o cliente
recebera uma peca de reposicao.

Apos o primeiro ano, a NAPOLEON tem a
autoridade, sob esta garantia (Garantia Limitada
Vitalicia do Presidente, Garantia Limitada

de 15 Anos, Garantia Limitada de 10 Anos,
Garantia Limitada de 3 Anos), de renunciar a
qualquer obrigacdo de garantia, a seu critério,
reembolsando o comprador original no valor
do preco de atacado das pecas de garantia
relevantes e defeituosas.

ANAPOLEON nao se responsabiliza por
quaisquer custos ou despesas de instalacao,
horas de trabalho ou outros custos associados
a reinstalacao de uma peca de garantia. Custos
dessa natureza ndo sdo cobertos pela presente
garantia.

Ndo obstante quaisquer regulamentacdes

sob esta garantia (Garantia Limitada Vitalicia

do Presidente, Garantia Limitada de 15 Anos,
Garantia Limitada de 10 Anos, Garantia Limitada
de 3 Anos), a responsabilidade da NAPOLEON
sob esta garantia € definida pelo exposto
acima, e ndo cobre quaisquer danos incidentais,
consequenciais ou indiretos em qualquer
circunstancia.

GARANTIDOR:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE BV.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland HOlanda

Q +31(0) 88 588 66 55
X4 eu.info@napoleon.com

Esta garantia define os deveres e
responsabilidades da NAPOLEON com relacdo
ao grelhador NAPOLEON.

A NAPOLEON ndo assume nenhuma
responsabilidade adicional em conexdo
com a venda deste produto, nem autoriza
qualquer terceiro a assumir qualquer outra
responsabilidade em seu nome.

A NAPOLEON ndo se responsabiliza por:
superaquecimento, extincdo da chama por
fatores ambientais, como ventos fortes ou
ventilacdo inadequada.

A NAPOLEON ndo aceita responsabilidade
por quaisquer danos ao grelhador causados
pelo clima, granizo, manuseio brusco, produtos
guimicos agressivos ou agentes de limpeza.

As reclamacdes de garantia devem ser
acompanhadas do comprovante de compra ou
uma copia do mesmo, indicando o nimero de
série e 0 modelo.

A NAPOLEON reserva-se o direito de
inspecionar o produto ou qualquer parte dele
por um de seus representantes antes de cumprir
qualquer obrigacdo de garantia.

A NAPOLEON n&o cobre custos de envio, horas
de trabalho ou taxas de exportacao.

napoleon.com | Carv&o vegetal Apollo® Agua Fumadores
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Notas sobre o fumo

Alimentacao | Temperatura de fumo | Tempo de cozedura | Tipo de madeira

Alimentacgdo | Temperatura de fumo | Tempo de cozedura | Tipo de madeira

118 | Notas napoleon.com | Carv&o vegetal Apollo® Agua Fumadores



Alimentacao

| Temperatura de fumo

| Tempo de cozedura

| Tipo de madeira

| Tempo de cozedura

| Tipo de madeira

napoleon.com | Carvao vegetal

Apollo® Agua Fumadores

Notas | 119




NAPOLEON - CELEBRANDO MAIS DE 40 ANOS
DE PRODUTOS DE CONFORTO DOMESTICO

»

NAPOLEON

Os produtos NAPOLEON® est&o
protegidos por uma ou mais patentes
americanas e canadianas e/ou
estrangeiras ou patentes pendentes.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada

De Riemsdijk 22, 4004 LC,

Tiel, The Netherlands Q @
10-12 Home Farm, Meriden Telefone Em linha

Road, Berkswell, CV7 7SL,

United Kingdom América do Norte X grills@napoleon.com
103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA 866-820-8686 ¥ eu.info@napoleon.com
7200 Trans Canada Highway, Europa
N415-0836-W

, www.napoleon.com
lg/l;:;zjeaal, Québec H4T 1A3 +31(0) 88 588 66 55 @ P
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NAPOLEON

Agarmanual
AS18K, AS22K

Rokar som illustreras i denna manual kan skilja sig fran
den modell som kopts.

Vi vill ha din feedback!
Besdk Napoleon.com for att skriva en recension.

* %k k ok

Anvand serienummer



1 KOLGRI

Du har preci

VI VILL ATT DIN GRILLUPPLEVELSE SKA BLI MINNESVARD OCH SAKER.

Las och folj denna anvandarhandbok innan du anvander din rok for att undvika skador pa egendom, personskador eller
dodsfall.

Ta bort allt forpackningsmaterial, reklametiketter och kort fran rokaren fore anvandning.
ANVAND UTOMHUS | ETT VALVENTILERAT UTRYMME.
ANVAND INTE | EN BYGGNAD, GARAGE ELLER NAGOT ANNAT SLUTET OMRADE.

[ N )
FARA! VARNING!

Forsok inte tanda denna apparat utan att |asa avsnittet
"BELYSNING" i denna bruksanvisning.

Forvara eller anvand inte bensin eller andra
brandfarliga vatskor eller angor i ndrheten av denna
eller nagon annan apparat.

« Brinnande trakol avger kolmonoxid.

- Bréann inte kol eller anvand inte grillen i ett trangt
och/eller beboeligt utrymme som hus, garage, talt,
fordon, husvagnar, husbilar eller batar. Risk for
kolmonoxidforgiftning med dédlig utgang.

Om informationen i dessa instruktioner inte foljs exakt,

kan en brand eller explosion resultera och orsaka

egendomsskada, personskada eller dodsfall.

S &K /A

Varna vuxna och barn om risken med heta yttemperaturer. Overvaka sma barn i nirheten av rékaren.
MEDDELANDE TILL INSTALLATOREN: Lamna dessa instruktioner till grilligaren for framtida referens.
MEDDELANDE TILL KONSUMENTEN: Spara dessa instruktioner for framtida referens.

. Slack eventuell 6ppen laga.
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Valkommen till Napoleon!

SAKERHETEN FORST

VARNING Allmin information

Anvand inte sprit, alkohol, bensin, bensin eller andra
mycket flyktiga vatskor for att tanda eller tanda kol. Anvand
ENDAST tandare som uppfyller EN 1860-3. Se till att alla vatskor
som har runnit ut genom rékugnens botten avlagsnas innan du
tander grillkolen.

VARNING! Installation & Montering

Montera denna rokugn exakt enligt anvisningarna i
monteringsanvisningen. Om rokugnen har monterats i butik, las
monteringsanvisningarna for att sékerstalla att den monteras pa
ratt satt.

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

Modifiera inte denna rokugn under nagra omstdndigheter.

f VARNING! Drift
Las hela denna bruksanvisning innan du anvander din nya

vattenrok.
ANVAND INTE enheten under ndgon brénnbar konstruktion.
Folj belysningsinstruktionerna noggrant.
Anvand inte inomhus.
Hall barn och husdjur borta.

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

VARNING! Férvaring och kassering

Forvara utomhus i ett valventilerat utrymme borta fran barn

och husdjur.

Efter anvandning ska kolstartvétskan férslutas och forvaras pa ett
sakert avstand fran rokaren, minst 7,6 m (25 fot).

Anair. G

INNEHALL

Valkommen till Napoleon! 123

Sakerheten forst

Fullstandiga systemfunktioner
124
Komma igang 125

Ytterligare metoder for saker drift

Saker anvandning av grillkolstédndare

Drift 126

Tanda din rokugn
Grillinstruktioner
Hur man anvander Rotisseriet

Checklista for grillupplevelse

Guide for rokning med trakol 133

Rengoringsinstruktioner 134
Underhall

Felsdkning 135
Garanti 136

Anteckningar om rokning 138

Q +31(0) 88 588 66 55 X eu.info@napoleon.com ® www.napoleon.com
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Fullstandiga systemfunktioner

~Y

Stora dorrar
med isolerade
handtag: Ger
enklare atkomst
till maten med
forbattrad

i

sdkerhet och
kontroll.

Vattenpanna: Sta-
biliserar tillagning-
stemperaturen
och ger en fuktig

tillagningsmiljo.

Korg for grillkol:
Haller kol och
traflis pa ett sdkert
satt.

Justerbar rokkontroll:

—

?:) ACCU-PROBE"

(@) Temperaturmatare:

= Uppna perfekta

X o . . tillagningstemperaturer

c Lasbara sparrar: me(?tillfgrlitlig och exakt .

= Séakra varje avldsning varje gang 5 "S"-krokar

LL sektion under ’ i rostfritt stal:
tillagningen eller ROk enkelt
ta enkelt loss den korvstanger,
for enkel forvaring revbensspjall och
och transport. mycket mer.

2 matlagningsgal-
ler: For tillagning
av flera matratter

samtidigt.

Rejala handtag:
for enkel stapling
och avstapling.

Silikonforseglade
portar for tem-
peratursond: Fa
exakta tempera-
turavlasningar
med en saker
passform som
minskar lackage.

Lasbara lankhjul: Latt att
flytta och sakert Iasta for
stabilitet nar du behover
det som mest.

Finjustera rokflodet med
precision for att fa en
perfekt smakbalans.

' De rokugnar som illustreras i den h&r bruksanvisningen kan skilja sig fran den modell du har kopt.
: Utvald modell: AS22
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Komma igang
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FARA! Meddelar om en fara som kan resultera i
brand, explosion, dodsfall eller allvarliga fysiska
skador.

WARNING! Meddelar om en fara som
kan resultera i mindre fysisk skada eller
egendomsskada.

Anvand skyddshandskar.

YTTERLIGARE METODER FOR SAKER DRIFT

- Denna rokgrill maste forvaras utomhus pa en val ventilerad
plats och far inte anvéndas i byggnader, garage, inglasade
verandor, lusthus eller andra slutna utrymmen.

- Anvand INTE rokgrillen under nagon takkonstruktion, t.ex.
takoverdrag, carportar, markiser eller 6verhang.

. Grillen ska alltid sta pa ett sékert och plant underlag.
. TAND INTE grillkol med locket sténgt.

- Hall locket stéangt under férvarmningsperioden.

« Lamna INTE rokgrillen obevakad nar den anvands.

- Hall barn och husdjur borta fran den heta okgrillen.

- LAt INTE barn klattra i eller pa rokgrillen.

- Underhall bor endast utforas nar rokgrillen ar sval.

- Lat alltid rokgrillen svalna helt innan du hanterar den.

. Hall alla elektriska sladdar borta fran vatten eller
uppvarmda ytor.

SAKER ANVANDNING AV GRILLKOLSTANDARE

« Endast for utomhusbruk.

. Anvéand inte kolstartaren om den inte &r placerad pa ett
stadigt, plant kolgaller och kolgrillen inte star pa ett stadigt,
plant och obréannbart underlag.

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

- Anvand inte tandvatska, bensin eller sjalvtandande kol i
Charcoal Starter.

« Virekommenderar Charcoal Starter for att tanda grillkol for
koleldade rokugnar.

- Bar alltid skyddshandskar nar du hanterar grillkolstandaren.

®
&

Anvand skyddsglasogon.

VARNING! Varm yta.

Viktig information

Hall alltid hoéljets ventilerade 6ppningar fria fran skrap.

Ta regelbundet bort aska och fett fran rékugnens botten
for att undvika ansamlingar som kan leda till fettbrander.

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

For att forhindra mogeltillvaxt, 1at de 6vre och nedre
luftventilerna vara latt 6ppna vid forvaring under langre
tid.

Anvand INTE vatten for att kontrollera uppblossande eld
eller slacka kol. Det kan skada rokugnens ytbehandling.

Sténg ventilationsdppningarna pa din rokugn nagot fér
att kontrollera uppblossning. Stang alla ventiler och lock
helt for att sldacka kol/eld.

Hall alltid ett minsta avstand till brénnbart material pa
0,9 m (3 fot) pa baksidan och sidorna av rokaren.

Hall barn och husdjur borta fran grillkolstandare hela
tiden.

Anvéand inte grillkolstdndare i hard vind.

Lamna inte grillkolstandare utan uppsikt nar den
anvands.

Anvéand aldrig grillkolstandare pa annat sétt an avsett.
Anvand inte grillkolstandare for att laga mat.

Var extremt forsiktig nar du haller heta kol ur
kolstartaren.

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

VARNING! Ta inte bort askan fran rokgrillen forran all grillkol &r helt utbrand och helt slackt. Lat gott om tid

svalna.

VARNING! Flytta inte rokaren nar den ar i drift och varm.

napoleon.com | Apollo® Kolgrill & Vattenrok
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Drift

TANDA DIN ROKUGN

Ar det den allra férsta gdngen? Utfor en Burn-off

Fyll pa bréansle i rokugnen och hall den glédhet i 30 minuter med locket och
bottenventilerna helt 6ppna. Det &r normalt att rékaren avger en lukt forsta gangen
den ténds. Denna lukt orsakas av "avbranning" av interna farger och smorjmedel som
anvands i tillverkningsprocessen och kommer inte att intraffa igen.

Anvand antingen kolstartaren (medfdljer ej) och folj anvisningarna nedan, ELLER:
1. Placera grillkolen i en konformad hég i mitten av grillkolen.
2. Placera tandkuber eller skrynkligt tidningspapper runt kolhdgen.

3. Anvand en lang téndsticka eller en grillténdare for att tdnda tandkuberna eller
tidningspapperet. Det ar INTE rekommenderat att anvanda vanliga tadndstickor.
Vanliga tandstickor kan vara svara att anvanda néar du stracker dig in i rékaren.

4. Grillkolen ska vara klar for matlagning efter att ha brunnit i cirka 15-20 minuter
eller nar kolen har en latt beldggning av gra aska. Férdela grillkolen jamnt dver
kolkorgen med en varmetalig grilltdng med langt skaft.

OBS: Startvatska kan anvandas for att tanda grillkolen, men det &r inte den metod
som rekommenderas. Det kan vara rorigt och kan ldmna en kemisk smak pa maten
om den inte branns av helt fore tillagning.

Sa har anvander du grillkolsstartaren

1. se Saker anvandning av grillkolstandare" for basta praxis for hur man anvander
Charcoal Starter pa ett sdkert satt.

. Vand kolstartaren upp och ner.
. Skrynkla tva hela ark tidningspapper och stoppa in dem i botten av kolstartaren.

. Vand kolstartaren ratt och placera den i mitten av kolkorgen.

a b W N

. Tillsatt lamplig mangd grillkol, men fyll inte pa for mycket. Se "Anvandning av grillkol"
for rekommendationer.

o

. Ténd en téndsticka och s&tt in i ett av de nedre lufthalen for att tanda tidningen.

7. Sé&tt pa skyddshandskar (lagsta termiskt skydd Klass Il, DIN EN 407). N&r det 6versta
lagret av grillkol har en latt beldggning av gra aska héller du férsiktigt ner den heta
grillkolen i grillkorgen.

8. Nar den heta grillkolen har placerats i rokaren sprider du kolen jamnt dver grillkorgen
med en varmebestandig grilltdng med langt skaft.

Tillsatt traflis

Tills&tt torra 16vtraflis direkt ovanpa de heta kolen. Borja med en liten mangd tré
for att skapa rok vid de forsta forsoken, eftersom det ar latt att overroka maten.
For att fa en fin roksmak racker det med en gnutta rok, for mycket rok ger ofta en
sotig hinna pa maten som inte smakar gott. Se "Instruktioner for grillning" for
rekommendationer om tréflis.

VARNING! Luta dig inte over rokgrillen nar du tander grillkol.

VARNING! Anvand aldrig tra som har behandlats eller utsatts for kemikalier.
VARNING! Anvand alltid skyddshandskar nar du anvander kolstartaren till din rokugn. Wﬂ
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Vattenpanna

Vattenpannan gor att du kan grilla vid l1agre temperaturer for langsammare tillagning och
fungerar som en buffert mellan maten och de heta kolbitarna for att forhindra att maten
branns vid. Fyll vattenpannan helt med varmt vatten. Detta gor att rokugnen varms upp
snabbare.

Kontrollera vattennivan var 3:e - 4:e timme. Om temperaturen i rokugnen &r fér hog ska du
tillsatta mer varmt vatten.

Manévrering av ventilationséppningarna VENTILATION

Med hjélp av ventilerna kan du reglera vdarmen i rokugnen. UPPTILL

Det Ovre ventilationshalet anvands for att reglera den inre temperaturen
i rokugnen. Den lamnas vanligtvis oppen for att roken ska kunna komma
ut och finjustera temperaturen i rokugnen nar locket ar stangt.

De nedre ventilerna reglerar kolets forbranningstemperatur, genom att
oppna ventilerna hojs temperaturen och genom att sténga ventilerna
sdnks temperaturen. Om du stanger alla ventiler helt slacks kolen.

NEDRE VENTILATIONSOPPNING

VIKTIGT! Slack inte gléden
med vatten, eftersom det
kan skada porslinsemaljens
yta.

HELT OPPEN <=

Portar for temperaturgivare

Silikonforseglade temperaturproppsportar haller sékert fast
matlagningstermometrar for exakta avlasningar och minskad
varmeforlust.

4 il
ryz s VA
4 < 7 2
D [/D/%m/i/.{kl/”-

WARNING! Placera inte i blasiga miljoer. Starka vindar paverkar rokugnens matlagningsprestanda negativt och
kan vara farliga om rékugnen anvands som eldstad.

VARNING! Fyll aldrig pa startvatska i rokaren nar den val &r tand. Forvara flaskan pa minst 7,6 m (25 ft.) avstan
fran rokaren nar den ar i drift. Nar trékol har antants behévs ingen mer vatska.
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GRILLINSTRUKTIONER

Anvandning av 5 i 1 vattenrok med trakol
« Virekommenderar att du forvarmer rokgrillen med stangt lock i cirka 20 minuter.
« Kolet &r klart nér det har en latt beldaggning av gra aska.

- Matlagning med locket stangt sékerstaller hogre och jamnare temperaturer som kommer att minska tillagningstiden och
tillaga maten mer enhetligt.

OBS: For att minimera varmeforlusten nar du kontrollerar matens temperatur, anvand temperatursondportarna som finns
pa sidan av rokaren.

- Vid tillagning av mycket magert kott, t.ex. kycklingbrost eller magert flaskkott, kan gallret oljas in fore forvarmningen for
att minska risken for att det fastnar.

Grillning med kol

Trakol ar det traditionella sattet att laga mat som ger fantastiska smaker. De glodande
briketterna avger infrar6d energi till maten som tillagas, vilket har mycket liten
torkeffekt. Alla juicer eller oljor som lacker ut fran maten droppar ner pa kolet och
forangas till rok och ger maten dess utsokta grillade smak. Ténk pa dessa tips nar du
anvander din Apollo® 5 i 1 kolvattenrokare! som en kolpanna:

- Mat som tillagas under kortare tid, t.ex. fisk och gronsaker, kan grillas med locket
oppet.

- Tillagning av kott med hog fetthalt kan skapa uppblossningar. Antingen klipp av
fettet eller sénk temperaturen for att forhindra detta.

« Om ett bloss intraffar, flytta bort maten fran ldgorna och minska varmen
(minska ventilationséppningen). Lat locket vara dppet tills uppflammningen &r
kontrollerad.

Som en allmén regel bor du rdkna med att anvanda ca 50 briketter for att tillaga 1

kg kott eller 100 briketter for att tillaga 2 kg kott. Om du lagar mat i mer an 30 till 40
minuter maste ytterligare briketter laggas till elden. N&r vadret ar kallt behdver du fler
briketter for att na idealiska tillagningstemperaturer. Langre tillagningstider kraver
ytterligare trakol.

Anvandning av trakol

Trakolsrekommendationer ar ungefarliga.

Langre tillagningstider kraver ytterligare kol.

Rekommendation Rekommendation for Ytterligare kol +1
Modell | for vikt av klump trakolsbriketter ti?'nme
kol (MAXantal bitar)
AS18 1.0 kg 40 8 per sida {
AS22 1.2 kg 50 8 per sida GRILLPROFFSTIPS!

Anvéand en termometer for att
kontrollera kottets innertemperatur
for att sdkerstélla att det ar perfekt
tillagat.

. _J

VARNING! Var forsiktig ndr du lagger i trdkol eller ved i rokkanalen. Lagor kan blossa upp néar kol kommer i
kontakt med frisk luft. Hall dig pa sakert avstand och anvand en varmetalig matlagningstang med langt skaft for
att lagga i mer grillkol eller ved.

VARNING! Placera inte grillkol direkt i botten av rokugnen, utan alltid i grillkolskorgen.
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Grilla med rékugn

Forbattra smaken och konsistensen pa maten &nnu mer genom att anvénda

vattenrokaren. Rokning anvandes traditionellt for att konservera mat, sarskilt kott,
men numera handlar det om smak. Genom att sakta ner tillagningsprocessen kan
aven harda kottstycken bli mora. Nar du anvander din Apollo® 5 i 1 kolvattenrékare!

som rokugn, tank pa dessa tips:

. Tillaga alltid med locket pa rékaren.

- Undvik att lyfta pa locket under tillagningen. Om du tar bort locket kan
tillagningstiden forlangas med 15 till 20 minuter.

- Du kan laga mat pa bada kokgallren samtidigt.

« Anvand upphangningskrokarna for att tillaga mat jamnt, t.ex. korv.

- Du kan tillaga maten helt pa din smoker (varmrokning) som samtidigt tillagar och

smaksatter maten.

- Du kan tillfora roksmak till maten utan att tillaga den (kallrokning), vilket framst

anvands for att ge smak och konservera, inte for tillagning.

OBS: Temperaturerna varierar beroende pa vilken mat som réks. For roktider och
rekommendationer om séker innertemperatur, se "Guide fér rokning med trakol"

Forslag pa traflis

Tra for rokning finns i olika former, bitar, flis, damm och pellets, det finns ocksa i manga sorter (smaker) fran dpple till
mesquite, var och en ger en annan smak.

OBS! Anvand endast hart tra som du vet inte har behandlats, undvik att anvdnda mjuka traslag som ceder, tall eller asp.
Kontakta din auktoriserade Napoleon-aterforséljare for mer information.

TRASLAG SMAKPROFIL FORSLAG PA MATRATTER
Al Delikat med en antydan till s6tma. Fisk, flaskkott, fagel och fagelvilt med I&tt kott.
Mandel Mild, s6t och nétaktig smak, ljus aska. Allt kott.
Apple Mild med en subtil fruktig smak, nagot sot. Fjaderfa och flaskkott.
Korsbir Vissa sager att detta ar det basta traslaget for rokning Fjaderfs, flask, nétkstt, lamm och ost.

med en nagot sot, fruktig roksmak.

Kungen av rokved! Sot till stark med en kraftig
baconsmak.

Stark jordig smak. En av de varmast brinnande
traslagen.

Drottningen av rokiga traslag! S6t och rokig med
inslag av vanilj.

Rott kott, flask, fisk eller tungt vilt. Red oak ar
utmarkt till revbensspjall!

VARNING! Andas inte in rék fran rokugnen och undvik att roken kommer i kontakt med dina 6gon.

VARNING! Lamna aldrig kol och aska obevakade i rokaren.
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Rotisserie-ring

Din rokare kan anvandas med tillvalet rotisserie kit for att ge dig
resultat som proffsen. Rotisseriringen gor att storre kottstycken som
rost eller hela kycklingar kan tillagas jamnare. Den kontinuerliga
rotationen av maten gor den sjalvsmakande, laser in safter och
forhindrar samtidigt heta flackar och ojamn forkolning.

Prata med din auktoriserade Napoleon-aterforséljare om vilken
rotisserisats som ar ratt for din smoker.

Eldstad

Din rokgrill kan ocksa anvandas som en eldstad pa bakgarden. N&r
du anvander din Apollo® 5 i 1 kolvattenrokare! som eldstad ska du
se till att det sker i enlighet med lokala, provinsiella, statliga och
nationella regler. Kontrollera med din lokala myndighet om det kréavs
brandtillstand i ditt omrade.

f vissTE ([T GRILLPROFFSTIPS!
DU?

Experimentera med vilken typ
och méangd av tra som anvands.
Tillsatt olika kryddor till grillkolen
T et TR R ST for att fa mer smak, kom ihag att
kopplade korvar eller dokumentera dina experiment
- sa att du kan upprepa dina
framgangar.

Du kan ta bort
matlagningsgallren

FARA! ENDAST FOR UTOMHUSBRUK. Vid férbranning av ved avges kolmonoxid som kan ansamlas i slutna
utrymmen och orsaka kvavning.

FARA! Hall 16st sittande kldder och har borta fran 6ppna lagor nar du anvander din rékugn som eldstad.

VARNING! Anvand, téand eller anvand INTE rokugnen for trakol narmare &an 4,6 m (15 ft.) fran
vaggar, konstruktioner eller byggnader nar den anvands som eldstad.
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HUR MAN ANVANDER ROTISSERIET

Montering av ditt valfria rotisserisats

1. Installera rotisseriemotorn pa sidan av rékaren med
hjalp av monteringsfastet (erna). Nar fastet har fasts pa
rokaren, skjut rotisseriemotorn pa fastet.

2. Skjut den forsta spettgaffeln precis forbi mitten av
spettstangen och dra at pa plats. Tré upp kottet pa
spettstangen och tryck in kottet i gaffeln. Skjut den
andra spettgaffeln pa motsatta anden av spettstangen
och tryck in gaffeln i kottet tills den sitter fast. Dra
at gaffeln pa plats och skjut sedan motvikten pa
spettstangen.

817

Tips om hur du anvander Rotisseriet:

- Anvand en termometer for att kontrollera kottets
innertemperatur for att sakerstalla att det ar perfekt
tillagat.

. Stek och fagel ska fa farg pa utsidan och halla sig méra
pa insidan.
. Anvéand dropp for att trackla och gora sas.

. En 3-pund kyckling tar cirka 1% timme pa medium till
hog.

+  Var uppmérksam pa din rotisseriemotorkapacitet.
Overbelasta aldrig din utrustning.

- Settill att alltid stélla in en jamnt balanserad belastning
pa ditt grillspett.

3. For forsiktigt in den spetsiga @nden av spettstangen
genom Gppningen pa bottenskalen och in i rotisseriets
motor. Satt den motsatta anden over galgarna. Den tunga
sidan av kottet kommer naturligt att hanga ner, darfor
justera motvikten for att balansera belastningen. Dra at
motvikten med armen uppat.

4. Skjut stoppbussningen pa spettstangen tills den &r forbi
insidan av huven. Detta kommer att sékra rorelsen fran
sida till sida av spettstangen.

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

‘ VARNING! Anvand alltid handskar nar du
W hanterar komponenter pa rokugnen.

Hur man lagar flera kycklingar

1. Knyt eller spett vingar pa kycklingkroppen.

2. Skjut rotisseriegaffeln pa spettstangen.

3. Tra den forsta kycklingen pa spettstangen tills den halls
pa plats av spettgaffeln. Spanna.

4. Trd upp néasta 2 kycklingar pa spettstangen sa att alla

kycklingar ligger néara varandra.

5. Skjut den andra rotisseriegaffeln pa spettstangen
och tryck in i kycklingen tills alla 3 kycklingarna ar tatt
sammanpressade. Spanna.

VIKTIGT! Ta isar rotisseriets komponenter nar
tillagningen &r klar, tvdtta med varmt tvalvatten och
forvara inomhus.

VARNING! Anvand varmebestandiga grillhandskar néar du hanterar de varma rotisseriekomponenterna.

WARNING! Anvand alltid skyddshandskar och skyddsglaségon nar du rengor din rokugn.

VARNING! Ansamlat fett ar en brandrisk.
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CHECKLISTA FOR GRILLUPPLEVELSE

Se denna lista varje gang du grillar

Agarmanual
Se till att ha last bruksanvisningen och alla sdkerhetsinstruktioner.
[] T6m askan fran baljan

Se alltid till att tomma rékugnen pa aska innan du borjar grilla for att undvika
brander och uppblossningar.

[] Ténd kol

Oppna ventilationséppningen pé locket och basen helt varje gdng du tander
din smoker. Anvand kolstartaren (medfdljer inte) eller folj anvisningarna i
avsnittet "Tanda din smoker" i bruksanvisningen. Luta dig inte 6ver grillen
nar du tander.

|:| Forvarm och rengor galler

Beldagg hela ytan av galler med vegetabiliskt matfett, INTE saltade fetter som
smor eller margarin. Forvarm din grill for att branna bort overflodiga rester.
Rengor galler med en stalborste av massing. Rengoringsinstruktioner.

OBS: Matlagningsgaller i rostfritt stal &r hallbara och korrosionsbestandiga
och krdaver mindre underhall &n gjutjarnsgaller.

|:| Forbered en

Se till att allt du behdver nér du grillar som redskap, kryddor, saser och ratter
finns inom rackhall. Lamna inte maten utan tillsyn, annars kan den brédnnas.

[] Kika och vind inte en gang

Forsok att inte 6ppna locket och kika for mycket, annars kommer varmen
att slappa ut och forsamra din temperatur och tillagningstider. Vand din mat
bara en gang, sarskilt biff och kyckling.

[] Lamna utrymme

Lamna lite utrymme pa grillen och mellan maten, sa att du har utrymme att
flytta runt maten om du behodver.

|:| Anvand en termometer

Anvand en termometer for att sdkerstélla att maten tillagas ordentligt. Folj
riktlinjerna for lampliga temperaturer for alla typer av kott, sarskilt fjaderfa.
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GRILLPROFFSTIPS!

Bli inspirerad att skapa
lackra maltider fran
recept och grillning
tekniker vid
www.napoleon.com och
Napoleons kokbdcker.

')

GRILLPROFFSTIPS!

Forvarm alltid rokugnen
forematlagning for att brénna bort
rester och foérhindra att maten
fastnar pa gallret.

(. _J

OLJA OCH FETT
FORSLAG!

« Druvkarneolja

- Solrosolja

« Sojabonsolja

- Extra virgin olivolja

- Canolaolja

Om det inte finns tillgangligt,
vélj en olja eller fett som har
en hog rokpunkt. Anvand inte
saltade fetter som smor eller
margarin.
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Guide for rokning med trakol

" INRE TEMPERATUR /
MAT SKARA TILLAGNINGSTID
GARVNINGSTID
Medium-rare 63 °C (145 °F)
Stek 3-4 timmar. Medium 71°C (160 °F)

H Val genomstekt 77 °C (170 °F)
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Biff 5 - 15 minuter Medium 71°C (160 °F)
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Flaskkott Landrygg 4 -5 timmar 71°C (190 °F)
et ReVbensspJa” .................................. 56tlmmar ..................... Kottetbo”arlossnafranbenet
.................................................................................. He”ax 2_3tlmmar 700C(158°F)
wﬁsk ...................... Laxf”e ...................................... 3 040mmUter .................. 7OC(158F) .....................................
....................... R akor 1015mmUter T”Iaga“”Sdearrosa
.............................................................................. SkUIdroma 89tlmmar Medlumrare63c(145F)
H e | S
LamImM e e

Revbensspjall 2 -3 timmar. Val genomstekt 77 °C (170 °F)

OBS: Innertemperaturerna &ar baserade pa rekommendationerna i Kanadas Food Safety Guide. Tillagningstiderna
ar berdknade pa att rokaren kors vid 110 °C (230 °F). Den faktiska tillagningstiden varierar beroende pa matens
styckningsdetaljer och tjocklek, mangden grillkol, dnskad tillagningstemperatur och miljofaktorer som t.ex.
utomhustemperatur, héjd dver havet eller vind.
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Rengoringsinstruktioner

Anvéandning for forsta gangen

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

2. Skolj noggrant med varmt vatten och torka helt med en mjuk trasa.

Stalgaller

. Stalgrillgaller kan rengéras genom att férvdarma grillen och anvénda en
stalborste for att avidgsna rester. Vi rekommenderar Napoleon Borstfri
grillborste med tre rader och valsat rostfritt stal.

- Stalgaller missfargas permanent vid vanlig anvdndning pa grund av hoga
temperaturer vid grillning.

(@)
c
=
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C
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Insidan av rékugnen

1. Ta bort matlagningsgallren och vattenpannan.

2. Anvand en stalborste for att rengora I0st skrap fran sidorna och under
locket.

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

4. Tom ut askan fran botten av rokugnen. Se aven "Bortskaffande av grillkol
och aska"

5. Tvatta rékugnens insida och vattenbehallaren med milt diskmedel och
vatten.

6. Skolj val med rent vatten och torka torrt.

VIKTIGT! Anvand inte slipande rengéringsmedel eller stalull pa malade
delar, porslin eller rostfritt stal pa din smoker.

Kassering av trakol och aska

VARNING! Fo6lj noggrant dessa sakerhetsforeskrifter for att skydda dig sjalv
och din egendom fran skador.

« MSe till att kol och aska &ar helt slackta innan de tas bort. VISSTE

- Anvénd en spatel eller skopa av metall for att ta bort kol och aska fran rokaren. DU?

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

Barbecuesas och salt
kan vara fratande och
kommer att orsaka
snabb férsamring

o
UNDERHALL av enhetens
. . .. L . . o komponenter om
. Kla aldrig rokugnens insida med aluminiumfolie, sand eller ndgot annat doine rfie
material. Detta kommer att hindra ventilationsoppningarna fran att fungera. regelbundet.

- Hantera porslinsemaljkomponenter varsamt. \ /

. Den pabakade emaljen &r glasliknande och kommer att flisas om den tréffas.
Battringsemalj finns hos din Napoleon Grill-aterforséljare.

/

VARNING! Se till att rokugnen &r sval fére rengoring. Anvand inte ugnsrengoringsmedel for att rengéra nagon
del av rokugnen. Placera inte matlagningsgaller eller andra delar av rékaren i en sjalvrengdrande ugn for
rengdring. Rengor rokaren i ett omrade dar rengoringslosningen inte skadar dack, grasmattor eller uteplatser.

VARNING! Anvand inte hogtryckstvatt eller slang for att reng6ra nagon del av rokugnen.

VARNING! Rengoring bor endast utforas nar rokugnen ar kall for att undvika risken for
brannskador.
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Felsokning

Blossar och ojamn varme
«  Rokugnen tands inte.

. Lagvéarme eller 1ag laga.

Mojliga orsaker Lésning (-Il)-l
Felaktig forvarmning. Lat kolet brinna tills det tdcks med en ljusgra ask. (Cirka 20 minuter). 8
Inte tillrackligt med luftflode. Oppna ventiler. §
LAY KOl ). Lagg till mer kolikolbrickan. @ e S
For mycket fett och aska har samlats i botten av Rengdr bottenenheten efter varje anvandning. Kla inte botten med (@]
Jbasenheten. e UM U Ol e, e

Flagnande farg

. Fargen verkar flagna pa insidan av locket eller huven.

Mojliga orsaker Lésning

Detta ar inte en defekt. Ytbehandlingen pa locket och huven &r

Fettansamlingar pa insidans vior porslin och lossnar inte. Avskalningen orsakas av hardat fett,
garp ytor. som torkar till fargliknande skarvor som flagnar av. Regelbunden

rengdring forhindrar detta.

[({]))
VI VILL ((."]

HJALP!

Napoleon &ar har for
att sdkerstélla att din
grillupplevelse blir
minnesvard. Kontakta
oss om du behdver
ytterligare hjalp.

N J
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NAPOLEON PRODUKTGARANTI

N,
10 AR

BEGRANSAD

APOLLO® -ROKAR

GARANTI

Porslinsemaljerat lock och bunke ........ccoecvevnennnene.
Grillgaller i rostfritt Stal ........ccoooeveeeerereeeeeeeeeeeien
LuftkontrollSyStem ........cccceieieeeceeieeeeeeee e
Porslinsemaljerade matlagningsgaller i gjutjarn .....
Kromade grillgaller ...

Alla OVriga delar ...

plus livstid avser en férlangd garantiperiod, under
vilken vi levererar reservdelar till koparen till 50 % av
det aktuella forsaljningspriset under grillens livstid™.
plus 15 avser en forlangd garantiperiod, under vilken
vi levererar reservdelar till koparen till 50 % av det
aktuella forsaljningspriset for ytterligare 15 ar.

plus 10 avser en forlangd garantiperiod, under vilken
vi levererar reservdelar till koparen till 50 % av det
aktuella forsaljningspriset for ytterligare 10 ar.

GARANTIVILLKOR OCH BEGRANSNINGAR

NAPOLEON garanterar att dess produkter ar fria fran
defekter uteslutande till den ursprungliga koparen
och endast under forutsattning att kdpet agde

rum genom en officiell NAPOLEON-aterférséljare.
Foljande villkor och begransningar géller:

Den nuvarande tillverkargarantin kan inte
overforas eller forlangas under nagra som
helst omstandigheter eller av ndgon av vara
representanter. Installationen av grillen maste
utforas av en licensierad och auktoriserad
servicetekniker eller underleverantor.

Installationen ska ske i enlighet med de
medfdljande installationsanvisningarna samt alla
lokala och nationella bygg- och brandforeskrifter.
Denna begransade garanti tacker inte skador

FOR SERIEN GRYTGRILLAR MED KOLBEHALLARE OCH

10 ars begransad garanti for Napoleon kolgrillar och rokar

NAPOLEON garanterar att komponenterna i din nya NAPOLEON-
produkt kommer att vara fria fran defekter i material och tillverkning fran
inkdpsdatum under en period av:

*Livstid avser en garantiperiod pa 30 ar.

Denna garanti galler i: Europeiska unionen, Sch-
weiz, Andorra, San Marino, Norge, Island och Liech-
tenstein.

Kundens lagliga rattigheter vid defekter i enlighet
med WKRL - (EU) 2019/711) paverkas, begransas eller
andras inte av den foreliggande garantin. Utévandet
av lagstadgade rattigheter ska ske kostnadsfritt.

orsakade genom felaktig anvandning, bristande
underhall, fettbrand, miljoexponering, olyckor,
modifiering, missbruk eller forsummelse.
Installation av reservdelar fran andra tillverkare
upphaver den nuvarande garantin. Missfargning
av plastelement pa grund av anvandning av
kemiska rengoringsmedel eller exponering for
solljus omfattas inte av denna garanti.

Denna garanti utesluter ocksa nagot av foljande:
repor, bucklor, fargdefekter, belaggningar,
korrosion eller missfargning orsakade av
exponering for varme eller slipande och kemiska
rengoringsmedel, samt span pa porslinsbelagda
delar och alla komponenter som anvands vid
installationen av grillen.

136 | Garanti
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Om en del férsamras sd mycket inom
garantiperioden att den inte gar att anvanda

(pad grund av rost eller genombranning) kommer
kunden att fa en ersattningsdel.

Efter det forsta dret har NAPOLEON behdérighet
enligt denna garanti (Presidents begrénsade
livstidsgaranti, 15 ars begransad garanti,

10 ars begransad garanti, 3 ars begrdnsad
garanti) att efter eget gottfinnande avsta fran
garantidtaganden genom att aterbetala den
ursprungliga koparen till vardet av grossistpriset
for de aktuella och defekta garantidelarna.

NAPOLEON tar inget ansvar for eventuella
installationer, arbetstidskostnader eller andra
kostnader eller utgifter i samband med
ominstallation av en garantidel. Kostnader av
detta slag tacks inte av den nuvarande garantin.

Oavsett eventuella bestammelser under denna
garanti (Presidents begransade livstidsgaranti,
15 ars begransad garanti, 10 ars begransad
garanti, 3 ars begransad garanti), definieras
NAPOLEONSs ansvar under denna garanti av
det foregdende och tacker inte nagra tillfalliga,
foljdriktiga eller indirekta skador i vilket fall som
helst.

Denna garanti definierar skyldigheter och ansvar
for NAPOLEON med avseende pa NAPOLEON

grill.

GARANT:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Nederlanderna

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

NAPOLEON tar inget ytterligare ansvar i samband
med forsaljningen av denna produkt och tillater
inte heller att ndgon tredje part tar pa sig nagot
annat ansvar a dess vagnar.

NAPOLEON tar inget ansvar for: overhettning,
slackning av laga pa grund av miljcfaktorer
sasom hard vind eller otillracklig ventilation.

NAPOLEON tar inget ansvar for eventuella
skador pa grillen orsakade av vader, hagel,
vardslos hantering, aggressiva kemikalier eller
rengoringsmedel.

Garantiansprak maste atféljas av inkopskvittot
eller en kopia av detta med angivande av serie-
och modellnummer.

NAPOLEON forbehaller sig ratten att fa
produkten eller ndgon del darav inspekterad
av en av dess representanter innan nagot
garantidtagande fullgors.

NAPOLEON star inte for fraktkostnader,
arbetstidskostnader eller exportavgifter.
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Anteckningar om rokning

Mat | Temperatur for rékning | Tillagningstid | Typ av traslag
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Mat | Temperatur fér rékning

| Tillagningstid

| Typ av traslag
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NAPOLEON - FIRAR OVER 40 AR AV
KOMFORTPRODUKTER FOR HEMMET

A»

NAPOLEON

NAPOLEON?® -produkterna skyddas
av ett eller flera amerikanska och

kanadensiska och/eller utlandska patent

eller patentansékningar.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada
De Riemsdijk 22, 4004 LC,
Tiel, The Netherlands

10-12 Home Farm, Meriden
Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

7200 Trans Canada Highway,
Montreal, Québec H4T 1A3
Canada

Senaste revisionen

| B-0

Q

Telefon

&

Nordamerika
866-820-8686
Europa

+31(0) 88 588 66 55

Online
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

napoleon.com

N415-0836-W

Apollo® Kolgrill & Vattenrok



NAPOLEON

Omistajan kasikirja
AS18K, AS22K

Tassa kayttoohjeessa kuvatut savustimet voivat poiketa
ostetusta mallista.

Haluamme palautetta!
Kay osoitteessa Napoleon.com ja kirjoita arvostelu.

* % K kK

Sovelletaan sarjanumeroa
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HALUAMME, ETTA GRILLAUSKOKEMUKSESI ON IKIMUISTOINEN JA TURVALLINEN.

Lue ja noudata tata kayttoohjetta ennen savustimen kayttoa, jotta valtdat omaisuusvahingot, henkilovahingot tai
kuoleman.

Poista kaikki pakkausmateriaali, mainostarrat ja -kortit savustimesta ennen kayttoa.
KAYTETTAVA ULKONA HYVIN TUULETETUSSA TILASSA.
El SAA KAYTTAA RAKENNUKSISSA, AUTOTALLISSA TAl MUUSSA SULJETUSSA TILASSA.

[ N )
VAARA! VAROITUS!

« Hiilen polttaminen tuottaa hiilimonoksidia. Ala yritd sytyttaa tata laitetta lukematta tdman

. Al4 polta puuhiilts tai kayta grillid ahtaissa ja/tai Ayl kehiEE M T

asuintiloissa, kuten taloissa, autotalleissa, teltoissa, Ala sailyta tai kdyta bensiinid tai muita syttyvia
ajoneuvoissa, asuntovaunuissa, asuntoautoissa nesteita tai hdyryja taman tai minkaan muun laitteen
tai veneissa. Hakamyrkytyksen aiheuttama laheisyydessa.
TETEETEEE Jos naissa ohjeissa annettuja tietoja ei noudateta
- Sammuta kaikki avotulet. tarkasti, seurauksena voi olla tulipalo tai rajahdys, joka
voi aiheuttaa omaisuusvahinkoja, henkildvahinkoja tai
kuoleman.

S &K /A

Varoita aikuisia ja lapsia kuuman pintalampétilan aiheuttamasta vaarasta. Valvo pienid lapsia savustimen ldheisyydessa.

HUOMAUTUS ASENTAJALLE: J&ta nama ohjeet grillin omistajalle my6hempaa kayttoa varten.
HUOMAUTUS KULUTTAJALLE: Sailyta nama ohjeet myohempaa kaytt6a varten.
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Tervetuloa Napoleonille!

TURVALLISUUS ETUSIJALLA

VAROITUS Yieists tietoa

Al kayta alkoholia, bensiinia tai muita helposti haihtuvia

SISALTO

nesteita puuhiilen sytyttamiseen tai uudelleen sytyttamiseen. Tervetuloa Nap0|eon|”e! 143 —]
Kayta AINOASTAAN EN 1860-3:n mukaisia sytyttimia. Varmista, Turvallisuus etusijalla D
ettd savustimen pohjasta valuneet nesteet on poistettu ennen 2
hiilien sytyttamista. . . . . D
Jarjestelman taydelliset —
ominaisuudet 144 =
VAROITUS! Asennus ja kokoonpano 8
Kokoa tdmé savustin tasmalleen kokoamisoppaassa Aloittaminen 145
annettujen ohjeiden mukaisesti. Jos savustin on koottu
myymalassa, tarkista kokoamisohjeet varmistaaksesi, ettd se on Muita turvallisia toimintatapoja

koottu oikein. Hiilen piippusytyttimen turvalliset

Tata savustinta ei saa asentaa matkailuajoneuvoihin ja/tai L
toimintatavat

veneisiin.
Ala muokkaa tata savustinta misséan olosuhteissa. Toiminta 146
VAROITUS! Toiminta . .
Savustimen sytyttdminen
Lue koko kayttoohje ennen savustimen kayttoa.

o Grillausohjeet
ALA kayta laitetta minkaan palavan rakenteen alla. ) -

) . ) ) Kuinka varrasta kaytetaan
Noudata valaistusohjeita huolellisesti.

) v et Grillauskokemuksen tarkistuslista
Ei saa kayttaa sisatiloissa.

Pida lapset ja lemmikit poissa. Hiilisavustusopas 153
Grillista tulee hyvin kuuma. Al3 siirra sitd kédyton aikana.

VAROITUS! varastointi ja kiytosts poistaminen Puhdistusohjeet 154

Sailyta ulkona hyvin tuuletetussa tilassa, poissa lasten ja Huolto

lemmikkieldinten ulottuvilta.
Kayton jalkeen puuhiilen sytytysneste on suljettava korkilla ja Vianmééritys 155
varastoitava turvallisen etaisyyden paahan savustimesta, vahintaan
25 jalan (7,6 m) paahan. Takuu 156

| — .
x o * Yy e . Savustusohjeet 158
ARAAY:

Q +3188 58866 55 X eu.info@napoleon.com ® www.napoleon.com
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Jarjestelman taydelliset ominaisuudet

Lukittavat salvat:

Kiinnittavat
jokaisen osan
kypsennyksen
aikana tai
irrottavat

sen helposti
yksinkertaista
sdilytysta ja

kuljetusta varten.

Suuret ovet
eristetyilla
kahvoilla:
Helpottavat
paasya
elintarvikkeisiin
ja parantavat
turvallisuutta ja
valvontaa.

Vesipannu:
Vakauttaa ky-
psennyslampo-
tilan ja tarjoaa
kostean kypsen-
nysympariston.

Hiilikori: Pitaa
turvallisesti
hiilloksen ja
puulastut.

144 | Ominaisuudet
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ACCU-PROBE"
Lampdatilamittari:
Saavuta taydelliset
ruoanlaittolampdtilat
luotettavalla ja tarkalla
lukemalla joka kerta.

Saadettava savun
sdato: Hienosaada
savun virtausta
tarkasti taydellisen
makutasapainon
saavuttamiseksi.

Lukittavat pyorat:

Helppo liikuteltavuus
ja turvallinen lukitus

5 ruostumatto-
masta terdksesta
valmistettua
"S"-koukkua:
Savustat helposti
makkaralenkke-
ja, kyljyksia ja
muuta.

2 keittoastiaa:
Kypsenna useita
ruokia kerralla.

Tukevat
kahvat: Helppo
pinoaminen ja
purkaminen.

Silikonitiivistetyt
lampatila-anturin
portit: Saat tarkat
lampatilalukemat
turvallisella
istuvuudella, joka
vahentaa vuotoja.

vakauden takaamiseksi,
kun tarvitset sita eniten.

' Tassa kayttooppaassa kuvatut savustimet saattavat poiketa ostamastasi mallista. Esittelyssa oleva malli: AS22
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Aloittaminen

VAARA! [Imoittaa vaarasta, joka voi aiheuttaa
tulipalon, rajahdyksen, kuoleman tai vakavan
fyysisen vamman.

VAROITUS! limoittaa vaarasta, joka voi
aiheuttaa lievia fyysisia vammoja tai
omaisuusvahinkoja.

> B

()

Kayta suojakasineita.

MUITA TURVALLISIA TOIMINTATAPOJA

Tata savustinta on sailytettava ulkona hyvin tuuletetulla
alueella, eika sita saa kayttaa rakennuksessa, autotallissa,
katetussa kuistissa, huvimajassa tai muussa suljetussa
tilassa.

ALA kayts tatd savustinta minkaan yldpuolisen rakenteen,
kuten kattopeitteiden, autokatosten, markiisien tai
ulokkeiden alla.

Savustimen on oltava aina turvallisella, tasaisella alustalla.

ALA sytyté hiilid kannen ollessa kiinni.

- Pida kansi suljettuna esilammityksen aikana.
. ALA j&ta savustinta ilman valvontaa sen kéyton aikana.

- Pida lapset ja lemmikkieldaimet kaukana kuumasta
savustimesta.

. ALA anna lasten kiiveta savustimen sisdan tai paalle.
« Huoltotoita saa tehda vain savustimen ollessa viilea.
- Anna savustimen jaahtya kokonaan ennen kasittelya.

- Pida kaikki sahkojohdot kaukana vedesta tai [ammitetyista
pinnoista.

®
&

Kayta suojalaseja.

VAROITUS! Kuuma pinta.

Tarkeaa tietoa

>
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Pida kotelon tuuletusaukot aina vapaina ja puhtaina
roskista.

Puhdista tuhka ja rasva savustimen pohjasta
saannollisesti, jotta valtetaan rasvapaloja aiheuttavien
keraantymien syntyminen.

Poista hiili ja tuhka savustimesta ja sailyta vedella
taytetyssa palamattomassa metalliastiassa. Anna olla
metalliastiassa 24 tuntia ennen havittamista.

Homeen kasvun estamiseksi jata yla- ja alaosan
tuuletusaukot hieman auki, kun sailytat tuotetta pitkia
aikoja.

ALA kayta vetta liekkien hallintaan tai hiilien
sammuttamiseen. Se voi vahingoittaa savustimen
viimeistelya.

Sulje savustimen tuuletusaukkoja hieman palamisen
hallitsemiseksi. Sulje kaikki tuuletusaukot ja kansi
kokonaan hiilen/tulipalon sammuttamiseksi.

Pida aina 0,9 metrin (3 jalan) vahimmaisetdisyys palaviin
materiaaleihin savustimen takana ja sivuilla.

HIILEN PIIPPUSYTYTTIMEN TURVALLISET TOIMINTATAVAT

- Vain ulkokayttoon.

. Al3 kayté hiilen piippusytytinta, ellei sitd ole asetettu
tukevalle, tasaiselle hiillosritildlle ja ellei hiilisavustin ole
tukevalla, tasaisella, palamattomalla pinnalla.

. Al3 aseta hiilen piippusytytinta milleké&n palavalle pinnalle,
ellei hiilikdynnistin ole taysin jaahtynyt.

. Ala kayta sytytysnestetts, bensiinia tai itsesyttyvaa
puuhiiltd puuhiilisytyttimessa.

« Suosittelemme hiilen piippusytytinté hiilen sytyttamiseen
hiilisavustimissa.

. Kayta aina suojakasineita, kun kasittelet hiilen
piippusytytinta.

Pida lapset ja lemmikkieldaimet aina poissa hiilen
piippusytyttimen laheisyydesta.

Al kayta hiilen piippusytytintd kovassa tuulessa.

Al4 j&ta hiilensytytinta ilman valvontaa sen ollessa
kaytossa.

Al4 koskaan kayta hiilen piippusytytintd muuhun kuin
sille tarkoitettuun kayttoon.

Al kayta hiilen piippusytytintd ruoan valmistukseen.

Noudata aarimmaista varovaisuutta, kun kaadat kuumia
hiilid ulos piippusytyttimesta.

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

VAROITUS! Al4 poista tuhkaa savustimesta ennen kuin kaikki hiillos on taysin palanut ja sammunut. Anna

jaahtya runsaasti aikaa.

VAROITUS! Al siirra savustinta sen ollessa toiminnassa ja kuumana. '
L]
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Toiminta

SAVUSTIMEN SYTYTTAMINEN

Onko kyseessa aivan ensimmainen kerta? Suorita ensipoltto

Lisda polttoainetta savustimeen ja pida sitda kuumana 30 minuutin ajan kansi ja pohjan
tuuletusaukot taysin auki. On normaalia, ettd savustimesta lahtee hajua, kun se
sytytetaan ensimmaisen kerran. Tama haju johtuu valmistusprosessissa kaytettyjen
sisdisten maalien ja voiteluaineiden "palamisesta", eika sitd esiinny uudelleen.

Kayta joko puuhiilen piippusytytinta (ei sisally toimitukseen) ja noudata alla olevia
ohjeita TAI:

1. Aseta hiilet kartiomaiseksi kasaksi hiilikorin keskelle.
2. Aseta sytytyskuutioita tai rypistettyd sanomalehtea hiilikasan ymparille.

3. Sytyta sytytyskuutiot tai sanomalehti pitkalla tulitikulla tai grillisytyttimella. Ei
ole suositeltavaa kayttaa tavallisia tulitikkuja. Tavallisia tulitikkuja voi olla vaikea
kayttaa, kun kurkotat savustimeen.

4. Hiilloksen tulisi olla valmiina, kun se on palanut noin 15-20 minuuttia tai kun hiilet
ovat saaneet kevyen harmaan tuhkakerroksen. Levita hiilet tasaisesti hiilikoriin
pitkavartisilla kuumuutta kestavilla grillauspihdeilla.

HUOM: Puuhiilen sytyttamiseen voidaan kayttaa sytytysnestetta, mutta se ei ole
suositeltava menetelma. Se voi olla sotkuista ja jattéaa ruokaan kemiallisen maun, jos
sita ei polteta kokonaan pois ennen ruoanvalmistusta.

Hiilien piippusytyttimen kayttdminen

1. Katso "Hiilen piippusytyttimen turvalliset toimintatavat" parhaista kdytannoista,
miten hiilikdynnistinta kaytetaan turvallisesti.

. Ka&anna piippusytytin ylosalaisin.
. Rypista kaksi kokonaista sanomalehtiarkkia ja tayta ne piippusytyttimen pohjalle.

. Ka&anna piippusytyttimen oikea puoli ylospdin ja aseta se hiilloskorin keskelle.

a A W N

. Lisaa sopiva maara puuhiiltd, mutta ala tayta sita liikaa. Katso suosituksia kohdasta
"Hiilen kaytto" .

6. Sytyta tulitikku ja tyonna se johonkin alareunan tuuletusaukkoon sanomalehden
sytyttamiseksi.

7. Laita suojakasineet (vahintdan lamposuojaluokka Il, DIN EN 407). Kun puuhiilen
paallimmaisessa kerroksessa on kevyt harmaa tuhkakerros, kaada kuuma puuhiili
varovasti puuhiilikoriin.

8. Kun kuuma hiili on asetettu savustimeen, levita hiilet tasaisesti hiilikorin paalle
pitkavartisilla kuumuutta kestavilla grillauspihdeilla.

Lisaa puulastuja

Lisaa kuivaa lehtipuun haketta suoraan kuumien hiilien paalle. Aloita pienella
maaralla puita savun aikaansaamiseksi ensimmaisilla yrityksilla, silla ruokaa on
helppo savustaa lilkaa. Mukavan savuisen maun aikaansaamiseksi tarvitset vain
hiukan savua, liika savu jattaa usein ruokaan nokisen kerrostuman, joka ei maistu
hyvalta. Katso hakesuositukset kohdasta "Grillausohjeet ".

VAROITUS! Ala nojaa savustimen péalle, kun sytytét hiilta.

VAROITUS! Ala koskaan kdytéd puuta, jota on kasitelty tai joka on altistunut kemikaaleille.
VAROITUS! Kayta aina suojakasineita, kun kaytat savustimen hiilensytytinta. Wﬂ
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Vesipannu

Vesipannun avulla voit grillata alhaisemmissa lampé&tiloissa hitaampaa kypsennysta varten,
ja se toimii puskurina ruoan ja kuumien hiilien valissa, jotta ruoka ei pala. Tayta vesiastia
tayteen kuumalla vedella. N&in savustin kuumenee nopeammin.

Tarkista vedentaso 3 - 4 tunnin valein, jos savustimen [ampdatila on lilan korkea, liséa
kuumaa vetta.

elUIWIO|

Tuuletusaukkojen kayttoé YLAOSAN
Tuuletusaukkojen avulla voit s&&tda savustimen siséllé olevaa l&mpoa. TUULETUSAUKKO

Ylinta tuuletusaukkoa kaytetaan savustimen sisalampdatilan saatamiseen.
Se jatetaan yleensa auki, jotta savu paasee poistumaan ja jotta
savustimen lampdtilaa voidaan hienosaataa, kun kansi on suljettu.

Alimmaiset tuuletusaukot saatelevat hiilien palamislampdatilaa,
tuuletusaukkojen avaaminen nostaa lampoétilaa ja niiden sulkeminen
laskee lampatilaa. Kaikkien tuuletusaukkojen taydellinen sulkeminen
sammuttaa hiilet.

ALHAALLA OLEVA TUULETUSAUKKO

TARKEAA! Al3
sammuta hiilia vedella,
se voi vahingoittaa
posliiniemalipinnoitetta.

TAYSIN AUKI <=

Lampétila-anturin liitdnnat

Silikonitiivisteiset [ampotila-anturiaukot pitavat lampotila-anturittukevasti
paikoillaan, mika takaa tarkat lukemat ja vahentaa lampohavioita.

VAROITUS! Al4 sijoita tuulisille paikoille. Kova tuuli vaikuttaa haitallisesti savustimen kypsennystehoon ja voi
olla vaarallista, jos savustinta kaytetaan nuotiopaikkana.

VAROITUS! Kun savustin on sytytetty, ala koskaan lisda savustimeen sytytysnestetta. Sailyta pullo

vahintaan 7,6 metrin (25 ft.) etdisyydelld savustimesta sen ollessa kaytdossa. Kun puuhiili on syttynyt,

nestettd ei enaa tarvita. '
°
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GRILLAUSOHJEET

5 in 1 -hiilisavustimen kayttaminen vedella
« Suosittelemme savustimen esilammitysta kansi suljettuna noin 20 minuuttia.
- Hiilet ovat valmiita, kun niissa on kevyt harmaa tuhkakerros.

«  Kypsennys suljetun kannen kanssa takaa korkeamman ja tasaisemman lampatilan, joka lyhentaa kypsennysaikaa ja
kypsentaa ruoan tasaisemmin.

HUOMAUTUS : Lampd&havion minimoimiseksi ruoan lampotilaa tarkistaessasi kdyta savustimen sivussa sijaitsevia
lampdatila-antureita.

- Kun kypsennat hyvin vaharasvaista lihaa, kuten kananrintaa tai vaharasvaista sianlihaa, ritilat voidaan 6ljyta ennen
esilammitysta tarttumisen vahentamiseksi.

©
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Grillaaminen puubhiilella

Puuhiili on perinteinen ruoanlaittotapa, joka tuottaa upeita makuja. Hehkuva

briketti sateilee infrapunaenergiaa kypsennettavaan ruokaan, jolla on hyvin vdahan
kuivattavaa vaikutusta. Ruoasta karkaavat mehut ja 6ljyt tippuvat hiillokselle ja
hoyrystyvat savuksi, jolloin ruoka saa herkullisen grillatun maun. Kun kaytat Apollo® 5
in 1 -hiilivesisavustinta hiiligrilling, pida nama vinkit mielessa:

- Lyhytaikaisesti kypsennettyja ruokia, kuten kalaa ja vihanneksia, voi grillata
kannen ollessa auki.

- Lihan kypsennys, jossa on paljon rasvaa, voi aiheuttaa tulehduksia. Leikkaa
rasva pois tai vahenna lampotilaa taman estamiseksi.

- Jos liekki syttyy, siirra ruoka pois liekeista ja vahenna lampoa (pienenna
tuuletusaukkoa). Jata kansi auki, kunnes palaminen on hallinnassa.

Yleissdaantona on, ettd 1 kg:n lihan kypsentamiseen kaytetdaan noin 50 brikettia tai 2
kg:n lihan kypsentamiseen 100 brikettia. Jos kypsennys kestaa yli 30-40 minuuttia,
nuotioon on lisattava lisaa briketteja. Kylmalla saalla tarvitset enemman briketteja,
jotta saavutat ihanteellisen kypsennyslampoétilan. Pidemmat kypsennysajat vaativat
lisaa puuhiilta.

Hiilen kaytto

Hiilisuositukset ovat likimaaraisia.

Pidemmat kypsennysajat vaativat lisahiilta.

. Hiilipalojen Puubhiilibrikettien suositus el eera .
Malli painosuositus (ENINTAANKkappaletta) Lisahiilta +1tunti
AS18 1.0 kg 40 8 per puoli
AS22 1.2 kg 50 8 per puoli
................................................................................................................................................................ GRILLAUKSEN
AMMATTILAISVINKKI!

Tarkista lihan sisalampétila
lampdmittarilla varmistaaksesi, ettd
liha on kypsynyt taydellisesti.

\ _

VAROITUS! Ole varovainen, kun lisaat savustimeen puuhiilta tai puita. Liekit voivat syttya, kun hiilet joutuvat
kosketuksiin raittiin ilman kanssa. Siirry turvallisen matkan paahan ja kayta pitkavartisia, kuumuutta kestavia
keittopihditdita lisahiilen tai puun lisaamiseen.

VAROITUS! Al4 laita puuhiiltd suoraan savustimen pohjalle, vaan laita ne aina puuhiilikoriin. '
°
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Grillaaminen savustimella

Paranna ruoan makua ja rakennetta entisestaan kayttamalla vesisavustinta.
Savustusta kaytettiin perinteisesti elintarvikkeiden, erityisesti lihan, sdilomiseen,
mutta nykyaan savustamisessa on kyse ennen kaikkea mausta. Kypsennysprosessin
hidastaminen voi tehda jopa kovista lihapaloista mureita. Kun kaytat Apollo® 5in 1
-hiilivesisavustinta savustimena, pida nama vinkit mielessa:

- Kypsenna aina savustimen kansi paalla.

« Valta kannen nostamista kypsennyksen aikana. Kannen irrottaminen voi lisata
kypsennysaikaa 15-20 minuuttia.

- Voit kypsentdaa molemmilla keittotasoilla samanaikaisesti.

- Kayta ripustuskoukkuja ruoan, kuten linkitettyjen makkaroiden, tasaiseen
kypsentamiseen.

« Voit kypsentaa ruoan kokonaan savustimessa (kuumasavustus), jolloin ruoka
kypsyy ja maistuu samanaikaisesti.

- Voit antaa ruokaan savun makua ilman kypsennysta (kylméasavustus), jota
kdytetaan paaasiassa maun ja sailonnassa, ei kypsennyksessa.

HUOM: Lampatilat vaihtelevat savustettavan ruoan mukaan. Savustusajat ja
turvallisia sisalampdatiloja koskevat suositukset 10ytyvat seuraavasta osoitteesta
"Hiilisavustusopas"

Puuhaketta koskevat ehdotukset

Savustuspuuta on eri muodoissa, paloina, lastuina, polyna ja pelletteina, ja sitd on myos monia eri lajikkeita (makuja)
omenasta meskiittiin, joista jokainen antaa erilaisen maun.

HUOM: Kayta vain kovaa puuta, josta tiedat, etta sita ei ole kasitelty, ja valtd pehmeaa puuta, kuten setrid, mantya tai haapaa.
Lisatietoja saat valtuutetulta Napoleon-jalleenmyyijaltasi.

PUULAJI MAKUPROFIILI RUOKAEHDOTUKSET
Leppa Herkka ja aavistuksen makea. K?Ia’ ?r:f:llha’ siipikarja ja kevytlihainen
Kaikki lihat.
Siipikarja ja sianliha.
.. Jotkut sanovat, etta tama on paras savustuspuu, jonka | Siipikarja, sianliha, naudanliha, lammas ja
Kirsikka . ) ;
savun maku on hieman makea ja hedelmainen. juusto.
Viinikdynnos Hapan. Antaa paljon savua, rikas ja hedelméainen. Siipikarja, punainen liha, riista ja lammas.
. . | .
Hickory .Savustuspu'lden kunlngasj. Makeasta voimakkaaseen, Sianliha, kinkku ja naudanliha.
jossa on voimakas pekonin maku.
Vaahtera Savuinen, pehmea ja hieman makea. Sianliha, siipikarja, juusto ja pienet riistalinnut.
Mesquite me{akkaan me'aa.nlahelnen maku. Yksi kuumimmin Naudanliha, kana, lammas ja riista.
palavista puulajeista.
Savustuspuiden kuningatar! Makea ja savuinen, jossa Punainen liha, sianliha, kala tai raskas riista.
Tammi " : ; . . L . A
on vaniljan vivahteita. Punainen tammi sopii erinomaisesti ribseille!
Pekaanipahkina mz::s% pahkindinen ja tdyteldinen, samanlainen kuin Siipikarja, naudanliha, sianliha ja juusto.
Hienovarainen, makea ja hedelmainen, sopii hyvin Kanaa, kalkkunaa, sianlihaa, kalaa ja
Luumu s ) )
kevyemmaille lihalle. vihanneksia.

VAROITUS! Alé hengité hiilisavustimen savua ja valta savun joutumista kosketuksiin silmiesi kanssa.

VAROITUS! Als koskaan j&ta hiilid ja tuhkaa savustimeen ilman valvontaa.
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Varraskehys “Rotisserie”

Savustinta voidaan kayttaa lisdvarusteisen varras-sarjan kanssa,
jolloin saat ammattilaisten kaltaisia tuloksia. Varraskehys
mahdollistaa suurempien lihapalojen, kuten paahtopaistien tai
kokonaisten kanojen, kypsentamisen tasaisemmin. Ruoan jatkuva
pyoriminen tekee ruoasta itsestaan paistuvan, sitoo mehut ja estaa
samalla kuumat kohdat ja epatasaisen hiiltymisen.

Kysy valtuutetulta Napoleon-jalleenmyyjaltasi savustimeesi sopivaa
varras-sarjaa.

)
o+
=
kS
o
|_

Nuotiopaikka

Savustinta voidaan kayttaa myos takapihan nuotiopaikkana. Kun
kaytat Apollo® 5 in 1-hiilisavustinta tulipesana, varmista, etta se

on paikallisten, maakunnallisten, osavaltioiden ja kansallisten
maaraysten mukainen. Tarkista paikallisilta viranomaisilta alueellasi
vaadittavat tulityoluvat.

< [[[lm GRILLAUKSEN

TIESITKO? AMMATTILAISVINKKI!

Voit irrottaa
grilliritilat, jotta voit
ripustaa ruokaa,

Kokeile kaytettavan puun lajia

ja maaraa. Lisaa hiileen erilaisia

i . mausteita maun lisédmiseksi, muista

kuten makkaroita tai FEE DA ALl q A o
TreE pitaa kirjaa kokeiluistasi, jotta voit

kyliyksia: toistaa onnistumisesi.

- J \_ -

VAARA! VAIN ULKOKAYTTOON. Puun polttamisesta vapautuu hiilimonoksidia, joka voi kerdéntyéa suljettuihin
tiloihin ja aiheuttaa tukehtumisen.

VAARA! Pida valjat vaatteet ja hiukset poissa avotulen laheisyydesta, kun kaytat savustinta nuotiopaikkana.

VAROITUS! ALA kayté, sytyta tai kdyta hiilisavustinta lahempé&né kuin 4,6 metria (15 ft.) seinista,
rakenteista tai rakennuksista, kun sita kaytetaan tulipesana.
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KUINKA VARRASTA KAYTETAAN

Lisdavarusteisen varras-sarjan kokoaminen

1. Asenna varras-moottori savustimen kylkeen
kiinnityskannattimen (kiinnityskannattimien) avulla.
Kun kiinnike on kiinnitetty savustimeen, liu'uta varras-
moottori kiinnikkeeseen.

2. Tyonna ensimmainen varrashaarukka juuri ja juuri
varrastangon keskikohdan ohi ja kirista paikalleen.
Pujota liha vartaaseen ja tyonna liha haarukkaan. Tyonna
toinen varrashaarukka varrastangon vastakkaiseen
paahan ja tyonna haarukka lihaan, kunnes se on tiukasti
kiinni. Kirista haarukka paikalleen ja liu'uta sitten
vastapaino syljetankoon.

0.9

),

&/

-

Vinkkeja vartaan kayttéon:
- Tarkista lihan sisalampdatila lampomittarilla.

- Paistin ja siipikarjanlihan tulee ruskistua ulkoa ja pysya
mureana sisalta.

. Kayta liemet paistamiseen ja kastikkeen valmistamiseen.

«  Kolmen kilon kanan paistaminen kestaa noin 1% tuntia
keskitasolla tai korkealla.

«  Huomioi vartaan moottorin kapasiteetti. Al& koskaan
ylikuormita laitteita.

- Varmista, etta asetat aina tasaisen kuorman vartaalle.

3. Tyonna varovasti sylitangon terava paa pohjakulhon
aukon lapi varrasmoottoriin. Aseta vastakkainen
paa ripustimien poikki. Lihan raskas puoli roikkuu
luonnollisesti alaspadin, joten saada vastapaino sen
mukaisesti kuorman tasapainottamiseksi. Kirista
vastapaino varsi ylospain.

4. Liu'uta pysaytysholkki sulkutangon péaalle, kunnes
se ulottuu konepellin sisdpuolelle. Tama varmistaa
syljetangon sivuttaisliikkeen.

5. Kirista pysaytysholkki ja syljetangon kahva. Aseta lihan
alle metalliastia, johon valumat keraantyvat.

‘ VAROITUS! Kayta aina kasineita, kun
W kasittelet savustimen osia.

Kuinka keittda useita kanoja

1. Sido tai varrasta siivet kanojen runkoon.

2. Tyonna paistohaarukka varrastankoon.

3. Pujota ensimmainen kana vartaaseen, kunnes se pysyy
paikoillaan grillihaarukan haarukan avulla. Kirista.

4. Pujota seuraavat 2 kanaa vartaaseen niin, etta kaikki

kanat ovat lahella toisiaan.

5. Tyonna toinen paistohaarukka vartaaseen ja tyonna
kanaan, kunnes kaikki 3 kanaa on puristettu tiukasti
yhteen. Kirista.

| TARKEAA! Pura vartaan osat, kun kypsennys on
. ) paattynyt, pese ne lampimalla saippuavedella ja
sdilyta sisatiloissa.

o
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VAROITUS! Kayta kuumuutta kestavia grillikdasineita, kun kasittelet kuumia grillin osia.
VAROITUS! Kayta aina suojakasineita ja suojalaseja, kun puhdistat savustinta.

VAROITUS! Kertynyt rasva on palovaara.

DYAVA
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GRILLAUSKOKEMUKSEN TARKISTUSLISTA

Kayta tata luetteloa aina kun grillaat

[] Lue kayttsohjeet { 5'8

Varmista, ettd olet lukenut kdyttéohjeet ja kaikki turvallisuusohjeet. GRILLAUKSEN
1
© [] Tyhjenna tuhka pohjasta AMMATTILAISVINKKI!
)
E Varmista aina, etta puhdistat tuhkan savustimesta ennen grillausta
. . P . laas s . Inspiroidu luomaan herkullisia aterioita
E tulipalojen ja liekkien valttamiseksi. reseptit ja grillaus tekniikat
'5 . www.napoleon.com ja Napoleonin
= |:| Hiilen sytytys keittokirjat.
Avaa kannen ja pohjan tuuletusaukko kokonaan auki aina, kun sytytat — _J

savustimen. Kayta puuhiilisytytinta (ei sisally toimitukseen) tai noudata
kdyttdoppaan kohdassa "Savustimen sytyttdminen" annettuja ohjeita. Al&
nojaa grillin paalle, kun sytytat hiilia.

[] esikuumenna ja puhdista ritilit

Paallysta ritiloiden koko pinta kasvisrasvalla, El suolatuilla rasvoilla, kuten ‘s
voilla tai margariinilla. Kuumenna grilli, jotta ylimaaraiset jaamat palavat

pois. Puhdista ritildt messinkisella lankaharjalla. Katso "Puhdistusohjeet". gl\R/IIII\-/II:QATL"rll(LSAElgV|NKKI'

HUOMAUTUS: Ruostumattomasta teraksestd valmistetut ritildt ovat :

kestavia ja korroosionkestavia ja vaativat vahemman maustamista ja

huoltoa kuin valurautaristikot. Esilsmmits savustin aina
ennenkypsennysta, jotta jiljelle jadneet

I:l Valmistelualue jaamat palavat pois ja ruoka ei tartu
ritildan.

Varmista, ettd kaikki grillauksen aikana tarvitsemasi, kuten vélineet,

mausteet, kastikkeet ja astiat, ovat kdden ulottuvilla. Al j&ta ruokaa ilman ~ _J

valvontaa, silla se voi palaa.

[] Aia kurkista ja kdadnna kerran

Yrita olla avaamatta kantta ja kurkistelematta liikaa, silld muuten lampo

karkaa ja lampatila ja kypsennysaika menevat sekaisin. Kédnna ruokaa vain ‘ s

kerran, erityisesti pihveja ja kanaa.

o OLJYA JA RASVAA
[] Jata tilaa KOSKEVA EHDOTUS!

Jata grilliin ja ruokien valiin tilaa, jotta voit tarvittaessa siirtaa ruokia.

«+ Viinirypéaleoljy

« Aurinkokukkadljy

iy . . . » - Soijadliy

Kdyta lampomittaria varmistaaksesi, ettd ruoka on kypsad. Noudata > EemchareREy

asianmukaisia lampoétiloja koskevia ohjeita kaikentyyppiselle lihalle, - Rypsiéliy

erityisesti siipikarjalle. ..l.o.s se'llalsta e.l ole saataw!la, valitse
oljy tai rasva, jonka savupiste on

korkea. Ala kayta suolattuja rasvoja,

kuten voita tai margariinia.

_ J

|:| Kayta lampomittaria
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Hiilisavustusopas
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RUOKA LEIKKAA KYPSENNYSAIKA SISALAMPOTILA / KYPSYYS

Puolikypsa 63 °C (145 °F)

Paahtaminen 3-4 tuntia. Medium 71°C (160 °F)
H Hyvin kypsa 77 °C (170 °F)
Naudanlha [
Rintafileet 6+ tuntia. 85 °C (190 °F)

Puolikypsa 63 °C (145 °F)

Pihvi 5 - 15 minuuttia Medium 71°C (160 °F)

g

Siipikarja

)

Sianliha

HUOM: Sisalampotilat perustuvat Kanadan elintarviketurvallisuusoppaan suosituksiin. Kypsennysajat on arvioitu savustimen
kaydessa 110 °C:n (230 °F) lampdtilassa. Todelliset kypsennysajat vaihtelevat ruoan palojen ja paksuuden, hiilimaaran, halutun
kypsyyden ja ymparistotekijoiden, kuten ulkolampadtilan korkeuden tai tuulen mukaan.
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Puhdistusohjeet

Ensimmainen kayttokerta

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

2. Huuhtele huolellisesti kuumalla vedella ja kuivaa kokonaan pehmeaélla
liinalla.

Teraksiset grillausritilat

- Teraksiset grilliritilat voidaan puhdistaa esilammittamalla grilli ja
poistamalla jaamat terdsharjalla. Suosittelemme Napoleonin harjaksetonta
kolmirivista grilliharjaa, jossa on valssattua ruostumatonta terasta.
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- Terasritilat varjaytyvat pysyvasti saannollisessa kaytossa, koska
grillauksen aikana syntyy korkeita lampétiloja.

Savustimen sisapuoli
1. Irrota grilliritilat ja vesiastia.

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

3. Kaavi kaikki emali pois muovisella kittipuikolla tai kaapimella. Poista tuhka
lankaharjalla.

4. Tyhjenna tuhka savustimen pohjasta. Katso "Puuhiilen ja tuhkan
havittdminen"

5. Pese savustimen sisdpuoli ja vesialtaat miedolla astianpesuaineella ja
vedella.

6. Huuhtele hyvin puhtaalla vedella ja pyyhi kuivaksi.

TARKEAA! Ala kayta hankaavia puhdistusaineita tai terésvillaa
savustimen maalattuihin, posliinisiin tai ruostumattomasta teraksesta
valmistettuihin osiin.

Hiilen ja tuhkan havittaminen

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

- Varmista, etta hiilet ja tuhka on sammutettu kokonaan ennen poistamista. @

+ Kayta metallista lastaa tai kauhaa hiilien ja tuhkan poistamiseen savustimesta. TIESITKO?

- Laita hiili ja tuhka palamattomaan metallisdilioon ja tayta se vedelld 24 tunnin
ajan ennen havittamista.

Grillikastike ja suola

voivat olla syovyttavia,

ja ne aiheuttavat

H U o LTO yksikon osien nopeaa
heikkenemists, ellei

niita puhdisteta

sadnndllisesti.

materiaalilla. Tama estaa tuuletusaukkoja toimimasta.
- Kasittele posliiniemallikomponentteja varoen. \—/
- Paistettu emalipinta on lasimainen ja lohkeaa, jos sita lyddaan. Napoleon Grill

-jalleenmyyjaltasi on saatavana korjausemali.

. Ala koskaan vuoraa savustimen sisdpuolta alumiinifoliolla, hiekalla tai muulla

-

VAROITUS! Varmista, etta savustin on jaghtynyt ennen puhdistusta. Ala kdytd uuninpuhdistusainetta minkaan
savustimen osan puhdistamiseen. Ala laita keittotasoja tai muita savustimen osia itsepuhdistuvaan uuniin
puhdistettavaksi. Puhdista savustin alueella, jossa puhdistusliuos ei vahingoita terasseja, nurmikoita tai
terasseja.

VAROITUS! Al3 kdytd painepesuria tai letkua minkdan savustimen osan puhdistamiseen.

VAROITUS! Puhdistus on tehtava vain savustimen ollessa viilea, jotta valtetaan
\palovammojen mahdollisuus.
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Vianmaaritys

Soihdutukset ja epdtasainen lampd
. Savustin ei syty.
- Matalalla lammoalla tai matalalla liekilla.

Mahdolliset syyt

Ratkaisu

Epaasianmukainen esilammitys.

Pohjakokoonpanon pohjaan kertyy liikaa rasvaa
ja tuhkaa.

Kuoriutuva maali

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

Puhdista pohjakokoonpano jokaisen kayton jélkeen. Ald vuoraa pohjaa
alumiinifoliolla.

<
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- Maali nayttaa irtoavan kannen tai konepellin sisdpuolelta.

Mahdolliset syyt

Ratkaisu

Rasvan kertyminen sisdpinnoille.

Napoleon.com | Apollo® hiilivesisavustin

Tama ei ole vika. Kannen ja hupun pintakasittely on posliinia, eika
se kuoriudu. Kuoriutuminen johtuu kovettuneesta rasvasta, joka
kuivuu maalin kaltaisiksi sirpaleiksi, jotka irtoavat. Saanndllinen
puhdistus estaa taman.

HALUAMME
AUTTAA!

Napoleon
varmistaa, etta
grillauskokemuksesi
on ikimuistoinen. Ota
yhteyttd, jos tarvitset
lisdapua.

N J
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NAPOLEONIN TUOTETAKUU

—,
10 VUOTTA

RAJOITETTU
TAKUU

ajanjakson ajan:

Posliiniemaloitu kupu ja Kulho ......cccoceeieivinieininee.
Ruostumattomasta teraksesta valmistetut ritilat ....

[Imanvaihtojarjestelma ...

HIILIGRILLISARJAT JA APOLLO® -SAVUSTIN
Napoleon-hiiligrillien ja -savustimien 10 vuoden rajoitettu takuu

NAPOLEON takaa, ettda uuden NAPOLEON-tuotteesi osat eivat ole
viallisia materiaaliensa tai laatunsa osalta ostopaivasta alkaen seuraavan

......................................................................... 10 vuotta
......................................................................... 10 vuotta

.................................................................. 5 vuotta Plus1©

Posliiniemaloidut valurautaiset ruoanvalMiStUSHILIAT .....ccooveeeeeeeeeeeeeeeeee e 5 vuotta Pus10

plus elinikdinen viittaa pidennettyyn takuukauteen,
jonka aikana tarjoamme ostajalle varaosia 50 %
alennuksella nykyisesta jalleenmyyntihinnasta grillin
elinian* ajan.

Plus 15 viittaa pidennettyyn takuukauteen, jonka
aikana tarjoamme ostajalle varaosia 50 % alennuksel-
la nykyisesta jalleenmyyntihinnasta 15 ylimaaraisen
vuoden ajan.

Plus 10 viittaa pidennettyyn takuukauteen, jonka
aikana tarjoamme ostajalle varaosia 50 % alennuksel-
la nykyisesta jalleenmyyntihinnasta 10 ylimaaraisen
vuoden ajan.

TAKUUEHDOT JA RAJOITUKSET

NAPOLEON takaa, etteivat sen tuotteet ole
viallisia, vain alkuperaiselle ostajalle ja vain,
mikali tuote on ostettu viralliselta NAPOLEON-
jalleenmyyjalta. Seuraavia ehtoja ja rajoituksia
sovelletaan:

Nykyinen valmistajan takuu ei ole siirrettavissa,
eika yksikaan edustajamme voi pidentaa sita
missaan olosuhteissa.

Grillin saa asentaa vain lisensoitu ja valtuutettu
huoltoteknikko tai alihankkija. Asennuksen
tulee tapahtua annettujen asennusohjeiden
seka paikallisten ja kansallisten rakennus- ja
paloturvallisuussaantodjen mukaisesti.

.................................................................. 3 vuotta Plus10

........................................................................... 2 vuotta

*Elinikdinen viittaa 30 vuoden takuukauteen.

Tama takuu on voimassa Euroopan unionissa, Sveit-
sissd, Andorrassa, San Marinossa, Norjassa, Islannis-
sa ja Liechtensteinissa.

Nykyinen takuu ei rajoita tai muuta asiakkaan tav-
arakauppaa koskevan 2019/711 (EU) -direktiivin mukai-
sia laillisia oikeuksia vikatilanteessa tai vaikuta niihin.
Laillisten oikeuksien kayttaminen on veloituksetonta.

Rajoitettu takuu ei kata virheellisesta kaytosta,
kunnossapidon laiminlyonnistd, rasvapaloista,
ympadristoaltistuksista, onnettomuuksista,
muutostoista, vaarinkaytosta tai laiminlyonnista
johtuvia vahinkoja. Muiden valmistajien varaosien
asennus mitatoi nykyisen takuun. Tama

takuu ei kata kemiallisten puhdistusaineiden

tai auringonvalon aiheuttamaa muoviosien
varjaytymista.

Tama takuu ei korvaa myoskaan seuraavia:
naarmut, lommot, maalipinnan viat, pinttymat,
[@mmon tai hankaavien ja kemiallisten
puhdistusaineiden aiheuttamat syopymat tai
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varjaymat, posliinipinnoitettujen osien lohkeamat
ja grillin asennukseen kaytetyt valineet.

Jos osa vioittuu takuuaikana siten, etta

sita ei voida endd kayttaa (ruostumisen tai
puhkipalamisen vuoksi), asiakkaalle myonnetaan
varaosa.

Ensimmaisen vuoden jalkeen NAPOLEONILLA
on téman takuun (rajoitettu elinikdinen
President’s-takuu, 15 vuoden rajoitettu takuu,
10 vuoden rajoitettu takuu, 3 vuoden rajoitettu
takuu) nojalla oikeus luopua takuuvaatimuksista
oman harkintansa mukaan korvaamalla
alkuperaiselle ostajalle asianmukaisen viallisen
takuuosan tukkuhinnan.

NAPOLEON ei korvaa asennus-, tydvoima- tai
muita kustannuksia, jotka liittyvat takuuosan
asennukseen. Nykyinen takuu ei kata tallaisia
kustannuksia.

Taman takuun (rajoitettu elinikdinen President’s-
takuu, 15 vuoden rajoitettu takuu, 10 vuoden
rajoitettu takuu, 3 vuoden rajoitettu takuu)
saannoksista huolimatta NAPOLEONIN taman
takuun mukaiset vastuut maaraytyvat edeltavan
mukaan, eika takuu kata minkdanlaisia
oheisvahinkoja tai valillisid tai epasuoria
vahinkoja.

TAKUUN MYONTAJA:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Alankomaat

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

Tama takuu maarittdada NAPOLEONIN vastuut
ja velvollisuudet NAPOLEON-grillien suhteen.
NAPOLEON ei ole vastuussa muista taman
tuotteen ostoon liittyvistd asioista, eika se
valtuuta kolmatta osapuolta ottamaan vastuuta
sen puolesta.

NAPOLEON ei ole vastuussa seuraavista:
ylikuumeneminen tai liekin sammuminen
ympadristotekijoiden, kuten kovan tuulen tai
rittdmattoman ilmanvaihdon, vuoksi.

NAPOLEON ei ole vastuussa saan, rakeiden,
kovakouraisen kasittelyn, voimakkaiden
kemikaalien tai puhdistusaineiden aiheuttamista
kaasugrillien vahingoista.

Ostotodistus tai sen kopio, josta selviaa sarja-
ja mallinumero, tulee esittda takuuvaatimusten
yhteydessa.

NAPOLEON varaa oikeuden tarkistaa tuotteen
tai minka tahansa sen osan edustajansa kautta
ennen takuuvaatimusten tayttamista.

NAPOLEON ej vastaa toimituskustannuksista,
tyovoimakustannuksista tai vientitulleista.
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NAPOLEON - YLI 40 VUOTTA KODIN
MUKAVUUSTUOTTEITA - JUHLAVUOSI

NAPOLEON

NAPOLEON -tuotteet on suojattu yhdella
tai useammalla yhdysvaltalaisella,
kanadalaisella ja/tai ulkomaisella
patentilla tai vireilld olevalla patentilla.
Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,

Ontario, L4M 0G8, Canada

De Riemsdijk 22, 4004 LC,

Tiel, The Netherlands Q @
10-12 Home Farm, Meriden Puhelin

Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

Pohjois-Amerikka

866-820-8686

7200 Trans Canada Highway, Eurooppa
Montreal, Québec H4T 1A3 +3188 588 66 55
Canada

Viimeisin tarkistus | B-0

Online
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

Napoleon.com

N415-0836-W
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NAPOLEON

Brugervejledning

AS18K, AS22K

Ra@geovne illustreret i denne vejledning kan afvige
fra den kgbte model.

Vi onsker din feedback!
Besog Napoleon.com for at skrive en anmeldelse.

* % & kK

Anvend serienummer



VI ONSKER, AT DIN GRILLOPLEVELSE SKAL VZARE MINDEVZARDIG OG SIKKER.

Lees og folg denne brugervejledning, for du bruger din regeovn for at undga materielle skader, personskader
eller dgdsfald.

Fjern alt emballagemateriale, etiketter og kort fra regeovnen for brug.
ANVENDES UDEND@RS | ET VELVENTILERET RUM.
ANVEND IKKE | EN BYGNING, EN GARAGE ELLER ET ANDET LUKKET OMRADE.

[ N
FARE!

» Afbreending af treekul afgiver kulmonoxid.

- Du ma ikke braende traekul eller bruge grillen
i et lukket og/eller beboeligt rum som f.eks.
huse, garager, telte, kgretgjer, campingvogne,
autocampere eller bade. Fare for dgdsfald ved
kulilteforgiftning.

« Sluk enhver aben ild.

ADVARSEL!

Forsgg ikke at teende dette apparat uden at have leest

afsnittet "TAENDNING" i denne vejledning.

Opbevar eller brug ikke benzin eller andre breendbare
veesker eller dampe i neerheden af dette eller et andet

apparat.

Hvis oplysningerne i denne vejledning ikke fglges
ngjagtigt, kan der opsta brand eller eksplosion og

fordrsage materielle skader, personskade eller dgd.

~

N Ak

A

Advar voksne og bgrn om faren ved varme overfladetemperaturer. Hold opsyn med sma bgrn i naerheden af regeovnen.

HENVISNING TIL INSTALLAT@REN: Efterlad denne vejledning hos grillens ejer til senere brug.
HENVISNING TIL FORBRUGEREN: Opbevar denne vejledning til senere brug.

162 I Velkommen
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Velkommen til Napoleon!

SIKKERHED FORST

ADVARSEL Generelle oplysninger

Brug ikke sprit, alkohol, benzin, benzin eller andre meget
flygtige vaesker til at teende eller genanteende traekul. Brug KUN
opteendingsbraendere, der opfylder EN 1860-3. Sgrg for, at alle
veesker, der er Igbet ud gennem bunden af regeovnen, er fjernet,
fgr du teender for kullene.

ADVARSEL! Installation og montering

Saml rggeovnen ngjagtigt som anvist i samlevejledningen.

Hvis regeovnen blev samlet i butikken, skal du gennemga
samlevejledningen for at sikre, at den er samlet korrekt.

Denne rggeovn ma ikke installeres i eller pa fritidskeretgjer og/
eller bade.

Der ma under ingen omstaendigheder sendres pa denne regeovn.

ADVARSEL! operation
Laes hele brugervejledningen, fgr du tager regeovnen i
brug.
Brug IKKE enheden under en breendbar konstruktion.
Falg opteendingsvejledningen ngje.
M3 ikke anvendes indenders.
Hold bgrn og keeledyr veek.

Grillen bliver meget varm. Den ma ikke flyttes under drift.

ADVARSEL! opbevaring og afvikling

Opbevares udendgrs pa et godt ventileret sted vaek fra
born og kaeledyr.

Efter brug skal der seettes lag pa kulstarterveesken, og den skal
opbevares i sikker afstand fra rggeovnen, mindst 7,6 m (25 fod).

AnaAl €

Q +31(0) 88 588 66 55
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Systemfunktioner

—
GC) ACCU-PROBE

o Temperaturmaler:

— Opna perfekte

XX Lasemekanismer: tilberedningstemperaturer med

cC Sikrer hver palidelig og ngjagtig afleesning

- sektion under hver gang. 5 "S"-kroge i
o tilberedning rustfrit stal: Ger

det nemt at rgge
pglser, spareribs
og meget mere.

og kan nemt
I@snes for enkel
opbevaring og
transport.

g

2 riste til
tilberedning: Til
at tilberede flere
madvarer pa én
gang.

Store lager

med isolerede
handtag: Giver
lettere adgang

til maden med
gget sikkerhed og
kontrol.

Robuste handtag:
til nem stabling
Vandbakke Sta- og afstabling.
biliserer tilbered-
ningstempera-
turen og giver et

Termometerporte

fugtigt tilbered- med silikone-

ningsmilj@. forsegling: Giver

preecise tem-

peraturmalinger

med en sikker

pasform, der

mindsker laek-

Kurv til kul: Holder ager
sikkert pa traekul

og treeflis.

Justerbar rggkontrol:
Finjuster rggflowet
med praecision for at
opna den perfekte
smagsbalance.

Lasbare hjul: Nyd nem
mobilitet og sikker
Iasning for stabilitet, nar
du har mest brug for det.

' De rggeovne, der er illustreret i denne brugervejledning, kan afvige fra den model, du har kgbt. Udvalgt model: AS22
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FARE! Adviser om en fare, der kan medfgre
A brand, eksplosion, dgd eller alvorlig

personskade.
ADVARSEL! Advarer om en fare, der kan
medfgre mindre personskade eller materiel

skade.

Wﬂ Brug beskyttelseshandsker.

YDERLIGERE SIKRE BETJENINGSPRAKSISSER

- Denne rggeovn skal opbevares udendgrs i et godt
ventileret omrade og ma ikke bruges inde i en bygning,
garage, overdaekket veranda, havepavillon eller et andet
lukket omrade.

»  Brug IKKE denne rggeovn under nogen form for
overliggende konstruktion som f.eks. tagdeekning, carporte,
markiser eller udheaeng.

- Regeovnen skal altid sta pa et stabilt, plant underlag.

. Teend IKKE kul med lukket Iag.

- Hold laget lukket i forvarmningsperioden.

- Efterlad IKKE rggeovnen uden opsyn, mens den er i brug.

- Hold bgrn og keeledyr veek fra den varme rggeovn.

- Lad IKKE bgrn klatre ind i eller op pa regeovnen.

- Vedligeholdelse bgr kun udferes, nar regeovnen er afkglet.
. Lad altid regeovnen kgle helt af, far du handterer den.

- Hold alle elektriske ledninger veek fra vand eller
opvarmede overflader.

SIKKER BRUG AF GRILLSTARTER

«  Kun til udendgrs brug.

. Brug ikke grillstarteren, medmindre den er placeret pa en
stabil, jeevn kulrist, og regeovnen star pa en stabil, jeevn,
ikke-breendbar overflade.

- Placer ikke grillstarteren pa en breendbar overflade,
medmindre grillstarteren er helt afkglet.

. Du ma ikke bruge teendvaeske, benzin eller
selvanteendende kul i grillstarteren.

- Vianbefaler Grillstarter til at teende kul til réageovne.

. Brug altid beskyttelseshandsker, nar du handterer
grillstarteren.

@ Brug sikkerhedsbriller.

FORSIGTIG! Varm overflade.

Vigtige oplysninger

)
o
3
Q
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Q
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Hold ventilationsabningerne i kabinettet fri og rene for
snavs pa alle tidspunkter.

Renggr jeevnligt bunden af rageovnen for aske og fedt
for at undga ophobninger, der kan fgre til fedtbrande.

Fjern kul og aske fra regeovnen, og opbevar detien
ikke-breendbar metalbeholder fyldt med vand. Lad det
blive i metalbeholderen i 24 timer, fgr det bortskaffes.

For at forhindre mugdannelse, lad de gverste og
nederste luftventiler std en smule dbne ved opbevaring
i leengere perioder.

Brug IKKE vand til at kontrollere opflamninger eller
slukke kul. Det kan beskadige rggeovnens finish.

Luk ventilationsabningerne pa regeovnen en
smule for at kontrollere opflamninger. Luk alle
ventilationsabninger og laget helt for at slukke kul/
brand.

Hold altid en minimumsafstand til braeendbare materialer
pa 0,9 m (3 fod) bag og pa siderne af regeovnen.

Hold bern og keeledyr veek fra grillstarteren pa alle
tidspunkter.

Brug ikke grillstarteren i kraftig vind.

Efterlad ikke grillstarteren uden opsyn, mens den er i
brug.

Brug aldrig grillstarteren til andet end det formal, som
den er beregnet til.

Brug ikke grillstarteren til at tilberede mad.

Veer yderst forsigtig, nar du heelder varme kul ud af
grillstarteren.

ADVARSEL! Der bgr aldrig tilseettes teendvaeske til varme eller varme kul.
ADVARSEL! Fjern ikke aske fra regeovnen, fgr alt treekul er helt udbreendt og helt slukket. Lad den afkgle i god

tid.

ADVARSEL! Flyt ikke regeovnen, nar den er i drift og varm.

napoleon.com | Apollo® Rggeovne
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Betjening
TZANDING AF DIN ROGEOVN

Er det allerfgrste gang? Udfer en afbraending

Fyld kul pa regeovnen, og hold den rgdglgdende i 30 minutter med laget og
bundventilationen helt dben. Det er normalt, at regeovnen udsender en lugt, forste
gang den taendes. Denne lugt er forarsaget af "afbreending" af intern maling og
smgremidler, der er brugt i fremstillingsprocessen, og den vil ikke forekomme igen.

Brug enten grillstarteren (medfglger ikke), og fglg instruktionerne nedenfor, ELLER:
1. Leeg treekullene i en kegleformet bunke i midten af treekulskurven.
2. Leeg lighterterninger eller ssmmenkrgllet avispapir rundt om kulbunken.

3. Brug en lang teendstik eller en grillteender til at anteende lighterterningerne
eller avisen. Det anbefales IKKE at bruge almindelige taendstikker. AlImindelige
teendstikker kan vaere sveere at bruge, nar man skal raekke ind i regeovnen.

4. Kullene bgr vaere Klar til tilberedning, nar de har breendt i ca. 15-20 minutter, eller
nar kullene har et let lag af gra aske. Fordel kullene jeevnt over kulbakken med
en varmebestandig grilltang med langt skaft.

BEMZERK: Teendveeske kan bruges til at teende kullene, men det er ikke den
foretrukne metode. Det kan svine og efterlade en kemisk smag pa maden, hvis den
ikke er helt breendt af inden tilberedning.

Sadan bruger du grillstarteren

1. Se “Sikker brug af grillstarter” for at fa oplysninger om bedste praksis for sikker brug
af grillstarteren.

. Vend grillstarteren pa hovedet.
. Krgl to hele ark avispapir sammen og leeg dem i bunden af grillstarteren. —

. Vend grillstarteren med den rigtige side opad, og placer den i midten af kulbakken.

a b W N

. Tilsaet en passende maengde kul, men fyld ikke for meget pa. Se "Brug af traekul " for
anbefalinger.

o

. Teend en teendstik, og stik den ind i en af de nederste Iufthuller for at anteende avisen.

7. Tag beskyttelseshandsker pa (minimum termisk beskyttelse klasse I, DIN EN 407).
Nar det gverste lag treekul har en let beleegning af gra aske, haeldes det varme traekul
forsigtigt ned i kulbakken.

8. Nar de varme kul er lagt i regeovnen, spredes kullene jeevnt over kulbakken med en
varmebestandig tang med langt skaft.

Tilsaet treeflis

Leeg torre treeflis direkte oven pa de varme kul. Start med en lille maengde trae for
at skabe rgg ved de forste par forsgg, da det er let at overrgge maden. For at fa en
god rggsmag skal du bare have en smule rgg, for meget rgg vil ofte efterlade en
sodet beleegning pa maden, som ikke smager godt. Se "Grilningsinstruktioner" for
anbefalinger af treeflis.

ADVARSEL! Leen dig ikke ind over regeovnen, nar du teender treekul.

ADVARSEL! Brug aldrig tree, der er blevet behandlet eller udsat for kemikalier.
ADVARSEL! Brug altid beskyttelseshandsker, nar du bruger grillstarteren til din regeovn. Wﬂ
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Vandbakke

Vandbakken giver dig mulighed for at grille ved lavere temperaturer til langtidsgrilning og
fungerer som en buffer mellem din mad og de varme kul for at forhindre, at maden braender
pa. Fyld vandbakken helt op med varmt vand. Sa bliver regeovnen hurtigere varm.

Tjek vandstanden hver 3.-4. time, og tilseet mere varmt vand, hvis temperaturen i
reégeovnen er for hgj.

Buluahag

Betjening af ventilationsabningerne UDLUFTNING |
Med ventilationsdbningerne kan du regulere varmen inde i regeovnen. TOPPEN

Den gverste ventil bruges til at styre den indvendige temperatur i
regeovnen. Den skal normalt std aben, sa regen kan slippe ud og
finjustere temperaturen i regeovnen, nar laget er lukket.

De nederste ventilationsabninger styrer kullenes
forbreendingstemperatur, og ved at abne dem gges temperaturen,
og ved at lukke dem saenkes temperaturen. Hvis du lukker alle
ventilationshullerne helt, slukkes kullene.

UDLUFTNING | BUNDEN

VIGTIGT! Sluk ikke
kullene med vand,
det kan beskadige
porceleensemaljen.

HELT ABEN

Porte til termometre

Silikoneforseglede termometerporte holder stegetermometre sikkert pa
plads for ngjagtige afleesninger og reduceret varmetab.

4 il
ryz s VA
4 < 7 2
D [/D/%m/i/.{kl/”-

ADVARSEL! Ma ikke placeres i vindfyldte omgivelser. Kraftig vind pavirker regeovnens tilberedningsevne
negativt og kan vaere farlig, hvis regeovnen bruges som balplads.

ADVARSEL! Nar den er teendt, ma der aldrig fyldes teendvaeske i regeovnen. Opbevar flasken mindst 7,6 m (25
fod) fra regeovnen, nar den er i brug. Nar kul er anteendt, er der ikke brug for mere veaeske.
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GRILLVEJLEDNING

Brug af regeovn
- Vianbefaler at forvarme regeovnen med lukket 1&g i ca. 20 minutter.
« Kullene er klar, nar de har en let belaegning af gra aske.

« Tilberedning med lukket Iag sikrer hgjere og mere jeevne temperaturer, hvilket reducerer tilberedningstiden og tilbereder
maden mere ensartet.

BEM/ERK: For at minimere varmetabet, nar du kontrollerer madens temperatur, skal du bruge termometerportene pa
siden af regeovnen.

«  Vedtilberedning af meget magert kad som f.eks. kyllingebryst eller magert svinekad kan ristene smgres med olie inden
forvarmning for at reducere fastbraending.
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Grillning med traekul

Kul er den traditionelle made at lave mad pa, som giver fantastiske smagsoplevelser.
De glgdende briketter udsender infrargd energi til den mad, der tilberedes, hvilket
har en meget lille udtgrrende effekt. Saft og olie, der slipper ud af maden, drypper
ned pa kullet og fordamper til rag, hvilket giver maden den laekre grillsmag. Nar du
bruger din Apollo® rggeovn som en kulgrill, skal du huske disse tips:

- Mad, der tilberedes i kort tid, f.eks. fisk og grentsager, kan grilles med abent lag.

- Tilberedning af kgd med et hgjt fedtindhold kan give anledning til opflamning.
Enten kan du skeere fedtet af eller seenke temperaturen for at hindre dette.

« Hvis der opstar en opflamning, skal du flytte maden veek fra flammerne og
reducere varmen (reducere ventilationsdbningen). Lad laget sta dbent, indtil
opflamningen er kontrolleret.

Som en generel regel skal du regne med at bruge ca. 50 briketter til at tilberede 1 kg
kgd eller 100 briketter til at tilberede 2 kg kgd. Hvis du skal grille i mere end 30-40
minutter, skal du tilfgje yderligere briketter til ilden. Nar vejret er koldt, skal du bruge
flere briketter for at opna den ideelle temperatur. Leengere tilberedningstid kraever
mere kul.

Brug af kul

Anbefalingerne for kul er vejledende.

Laengere tilberedningstider kreever ekstra kul.

Anbefalet Anbefalet
Model maengde briketter | Ekstra kul +1time

mangde traekul (MAKS.stykker)

AS18 1.0 kg 40 8 pr. side {

AS22 1.2 kg 50 8 pr. side PRO GRILLTIP!

Brug et termometer til

at kontrollere kadets
kernetemperatur for at sikre, at
det er perfekt gennemstegt.

G J

ADVARSEL! Veer forsigtig, nar du fylder kul eller trae i regeovnen. Der kan opsta flammer, nar kullene kommer
i kontakt med frisk luft. Sta pa sikker afstand, og brug en varmebestandig tang med langt skaft til at fylde mere
kul eller tree pa.

ADVARSEL! Laeg ikke kul direkte i bunden af rggeovnen, leeg det altid i kulbakken. '
°
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Grillning med rggeovnen

Fremhaev smagen og konsistensen af din mad endnu mere ved at bruge vandrggning.
Regning blev traditionelt brugt til at konservere mad, iseer kgd, men i dag handler det
om smag. Ved at seenke tilberedningsprocessen kan selv seje stykker kad blive mgre.

Nar du bruger din Apollo® rggeovn til at rege, skal du huske disse tips:

Lav altid mad med laget pa regeovnen.

Undga at lgfte 1dget under tilberedningen. Hvis du tager laget af, kan det

forleenge tilberedningstiden med 15 til 20 minutter.

polser.

Du kan lave mad pa begge riste pad samme tid.

Brug de haengende kroge til at tilberede mad jeevnt, f.eks. sammenkaedede

Du kan tilberede maden fuldt ud pa din regeovn (varmrggning), som bade

tilbereder maden og giver den smag.

Du kan tilfgre maden rggsmag uden at tilberede den (koldrggning), som primaert

bruges til smag og konservering, ikke tilberedning.

BEMZERK: Temperaturerne varierer afheengigt af den mad, der rgges. For regetider
og anbefalinger om sikker indvendig temperatur henvises til "regningsguide”

Forslag til traeflis

Tree til regning findes i forskellige former, chunks, flis, smuld og piller, og det findes ogsa i mange varianter (smagsvarianter)
fra eeble til mesquite, som hver isaer giver en forskellig smag.

BEMA/ERK: Brug kun hardt trae, som du ved ikke er behandlet, undga at bruge blgdt tree som cedertrae, fyrretrae eller asp.
Kontakt din autoriserede Napoleon-forhandler for neermere oplysninger.

TRASORT SMAGSPROFIL FORSLAG TIL MAD
Elletrae Delikat med et strejf af sedme. EI;(I; svineked, flerkree og vildtfugle med lyst
Mandel Mild, s@d og ngddeagtig smag, let aske. Alt kad.
/ble Mild med en subtil frugtagtig smag, let s@d. Fjerkree og svinekad.
Kirsebaer Nogle siget, atdeter ,det bedste tree til rogning med Fjerkree, svinekgd, oksekgd, lam og ost.
en let sgdlig, frugtagtig reagsmag.
Vindrue Syrlig. Giver meget rgg, fyldig og frugtagtig. Fjerkree, radt ked, vildt og lam.
| . .
Hickory Kongen af rggtraeer! Sgd til steerk med en kraftig Svinekad, skinke og oksekad.
baconsmag.
Ahorn Roget, blgd og let sgdlig. Svinekgd, fierkrae, ost og smavildt.
Mesquite | S5k ordagtig smag. En af de mest Oksekad, kylling, lam og vildt.
varmeproducerende traesorter.
E Rggtraeets dronning!! Sgd og reget med et strejf af Radt kad, svinekgad, fisk eller kraftigt vildtkad.
9 vanilje. Rgd eg er fantastisk til ribben!
Pecan Sad, ngddeagtig og fyldig, ligesom hickory. Fjerkrae, oksekad, svinekgd og ost.
Blomme Subtil, sgd og frugtagtig, god til lettere kadtyper. Kylling, kalkun, svinekgd, fisk og grgntsager.

ADVARSEL! Indand ikke rgg fra regeovnen, og undga, at regen kommer i kontakt med dine gjne.

ADVARSEL! Efterlad aldrig kul og aske i rggeovnen uden opsyn.
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Rotisseri-ring

Din rageovn kan bruges sammen med det tilkgbte rotisseriseet,

sa du far resultater som de professionelle. Rotisseriringen ger det
muligt at tilberede starre stykker kgd som f.eks. stege eller hele
kyllinger mere jeevnt. Den kontinuerlige rotation af maden og holder
pa saften, samtidig med at den forhindrer ujsevn stegeskorpe.

Tal med din autoriserede Napoleon-forhandler om det rotisseriseet,
der passer til din rggeovn

Balsted

Din rygeovn kan ogsa bruges som balsted i baghaven. Nar du
bruger din Apollo® regeovn som balsted, skal du sikre dig, at
det er i overensstemmelse med lokale, provinsielle, statslige og
nationale regler. Spgrg de lokale myndigheder, om der kreeves
brandtilladelser i dit omrade.

f vipsTE ([T} <
DU PRO GRILLTIP

DET?

Eksperimentér med typen og maengden
Du kan fjerne af trae. Tilszet forskellige krydderier til
grillristene for at traekul for at f& ekstra smag, og husk at
haenge mad op, f.eks. notere dine eksperimenter, sa du kan
polser eller ribben. gentage dine succeser.

-

N /

FARE! KUN TIL UDEND®@RS BRUG. Breendende trae afgiver kulilte, som kan ophobes i lukkede rum og
forarsage kveelning.

FARE! Hold lgstsiddende tgj og har veek fra aben ild, nar du bruger regeovnen som balplads.

ADVARSEL! Du ma IKKE betjene, taende eller bruge rggeovnen naermere end 4,6 m fra vaegge,
konstruktioner eller bygninger, nar den bruges som balplads. '
[}
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SADAN BRUGER DU ROTISSERIET

Montering af dit tilkebte rotisserisaset

1. Monter rotisserimotoren pa siden af regeovnen ved 3. For forsigtigt den spidse ende af spyddet gennem
hjeelp af monteringsbeslaget/-beslagene. Nar beslaget abningen i bundsektionen og ind i rotisseri-motoren.
er sat fast pa regeovnen, skubbes rotisserimotoren pa Placer den modsatte ende pa ophaengene. Den tunge
beslaget. side af kgdet vil naturligt heenge nedad, og derfor skal

du justere modveaegten i overensstemmelse hermed for
at afbalancere belastningen. Tilspsend modvaegten med
armen opad.

2. Skub den fgrste rotisserigaffel lige forbi midten af
spyddet, og spaend den fast pa plads. Saet kgdet pa
spyddet, og skub kgdet ind i gaflen. Seet den anden
rotisserigaffel pa den modsatte ende af spyddet og skub 4. Skub stopbgsningen pa spyddet, indtil den er forbi
gaflen ind i kgdet, indtil den sidder fast. Spaend gaflen indersiden af motorhjelmen. Dette vil sikre spyddets
pa plads, og skub derefter modvaegten pa spyddet. beveegelse fra side til side.

5. Spaend stopbgsningen og spydhandtaget. Seet et
metalfad under kgdet for at opsamle dryppende fedt.

‘ FORSIGTIG! Brug altid handsker, nar du
W handterer regeovnens komponenter.

Tips om brug af rotisseriet: Sadan tilbereder du flere kyllinger
»  Brug ettermometertil at kontrollere kadets 1. Bind eller fastger vingerne til kroppen pa kyllingerne.
kernetemperatur. .
) . ) 2. Seet gaffel pa spyddet.
. itgg:iog flerkree skal brunes udenpa og forblive more 3. Seet den forste kylling pa spyddet, indtil den holdes pa

plads af rotisserigaflen. Stram til.

» Brug stegesafttil at overose kodet og lave sovs. 4. Seet de naeste 2 kyllinger pa spyddet, sa alle kyllingerne

- En kylling pa 1,3 kg tager ca. 1% time pa medium til hgj sidder taet sammen.
temperatur. 5. Seet den anden rotisserigaffel pa spyddet, og skub

«  Veer opmaeerksom pa din rotisseri-motorkapacitet. denind i kyllingen, indtil alle 3 kyllinger er presset teet
Overbelast aldrig dit udstyr. sammen. Stram til.

VIGTIGT! Afmonter rotisseri-komponenterne, nar du
er feerdig med at tilberede dem, vask dem med varmt
saebevand, og opbevar dem indendgrs.

- Sgrg for altid at have en jeevnt afbalanceret belastning
pa dit rotisseri.

ADVARSEL! Brug varmebestandige grillhandsker, nar du handterer de varme rotisseri-komponenter.

ADVARSEL! Brug altid beskyttelseshandsker og sikkerhedsbriller, nar du renggr din
rggeovn.

ADVARSEL! Ophobet fedt udggr en brandfare.
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TJEKLISTE FOR GRILLOPLEVELSEN

Se denne liste, hver gang du griller
|:| Laes brugervejledning
Sgrg for at have laest brugervejledningen og alle sikkerhedsinstruktioner.

|:| Fjern aske fra bunden

Serg altid for at rense rggeovnen for aske, fgr du griller, sd du undgar brand
og opflamning.

[] Anteending af kul

Abn udluftningen pa laget og bunden helt, hver gang du teender din rggeovn.
Brug grillstarteren (medfglger ikke), eller fglg anvisningerne i afsnittet "Teend
din rggeovn" i manualen. Leen dig ikke over grillen, nar du teender kul.

[] Forvarm og rengor ristene

Smgr hele overfladen af ristene med vegetabilsk olie IKKE saltet fedtstof som
smgr eller margarine. Forvarm grillen for at breende overskydende rester af.
Renger ristene med en grillbgrste af messing. Se "Renggringsvejledning".

BEMA/ERK: Grillriste i rustfrit stal er holdbare og korrosionsbestandige og
kreever mindre vedligeholdelse end grillriste i stabejern.

[] kiarger grillomradet

Sgrg for, at alt, hvad du har brug for under grillningen, f.eks. redskaber,
krydderier, saucer og tallerkner, er inden for reekkevidde. Lad ikke maden sta
uden opsyn, da den ellers kan braende pa.

|:| Kig ikke og vend én gang

Undga at dbne laget og kigge for meget, da varmen ellers vil slippe ud og
forrykke temperaturen og tilberedningstiden. Vend kun maden én gang, iseer
bgffer og kylling.

[] Giv plads

Lad der veere lidt plads pa grillen og mellem maden, sa du har plads til at
flytte rundt pa maden, hvis du har brug for det.

|:| Brug et termometer

Brug et termometer til at sikre, at maden er tilberedt. Fglg retningslinjerne for
passende temperaturer for alle typer kgd, iseer fjerkree.

172 | Betjening
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PRO GRILLTIP

Fa inspiration til at skabe
lzekre maltider fra den
opskrifter og grillning
teknikker pa www.napoleon.
com og Napoleon's
kogebgger.

NS J

oo B

GRILLTIP

Forvarm altid regeovnen
indenfer tilberedning for at
braende rester af og forhindre,
at maden klaeber til risten.

— _J

FORSLAG OM
OLIE OG FEDT!

+ Vindruekerneolie

« Solsikkeolie

- Sojaolie

- Ekstra jomfruolivenolie

- Rapsolie

Hvis det ikke er muligt, skal du veelge
en olie eller et fedtstof med et hgjt
regpunkt. Brug ikke saltet fedt som
smer eller margarine.

- /
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FODEVARER UDSKZERING TILBEREDNINGSTID KERNETEMPERATUR

Medium-rare 63 °C (145 °F)

Stege 3-4 timer. Medium 71°C (160 °F)

Oksekead
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Bof 5 - 15 minutter Medium 71°C (160 °F)

Hel kylling 31/2 -4 timer. 82 °C (180 °F)
Ky”mgebryst/lar ........................... 25-35mmuﬂer ................. 74°C(165°F) .....................................
.................. Helkalkun 68tlmer 82C(1800F)
............................................................................... Nakkeﬂlet 12+tlmer 7106(19()':)
Sﬂvmekad ................... S Vmekam ........................................ 45tlmer ....................... 71°C(190F) ......................................

Kgdet begynder at Igsne sig

fra benet.
I Hel laks 2 - 3timer 70 °C (158 °F)
Fisk Laksefilet 30 - 40 minutter 70 °C (158 °F)
Rejer 10 - 15 minutter Tilbered dem indtil de er rosa.
Skulder 8 - 9 timer. Medium-rare 63 °C (145 °F)
_' ' Kolle 8 -9 timer. Medium 71°C (160 °F)
AL e e
Ribben 2 -3 timer. Gennemstegt 77 °C (170 °F)

BEMA/ERK: Kernetemperaturer er baseret pa anbefalingerne i Canada's Food Safety Guide. Tilberedningstiderne er anslaet,
nar regeovnen kgrer ved 110 °C (230 °F). De faktiske tilberedningstider varierer afhaengigt af madens udskaeringer og
tykkelse, meengden af treekul, den gnskede tilberedning og miljgfaktorer som f.eks. udetemperatur, eller vind.
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Rengagringsvejledning

Forste gangs brug

1. Vask ristene i hdanden med vand og mild opvaskemiddel for at
fierne eventuelle rester fra fremstillingsprocessen. Ma IKKE vaskes i
opvaskemaskine.

2. Skyl grundigt med varmt vand, og tgr den helt af med en blgd klud.

Stalriste

- Stalriste kan renggres ved at forvarme grillen og bruge en stalbgrste til at
fierne rester. Vi anbefaler Napoleon Triple Grillbgrste i stal.
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- Stalriste vil permanent misfarve ved regelmaessig brug pa grund af de hgje
temperaturer ved grillning.

Inde i regeovnen
1. Fjern grillristene og vandbakken.

2. Brug en grillbgrste af messing til at fjerne Igst snavs fra siderne og under
laget.

3. Skrab al emaljen af med en plastikspartelkniv eller en skraber. Brug en
stalbgrste til at fierne asken.

4. Fjern asken fra bunden af regeovnen. Se ogsa "Bortskaffelse af kul og
aske"

5. Vask rggeovnen og vandbakken indvendigt med en mild opvaskesaebe og
vand.

6. Skyl godt efter med rent vand og tgr af.

VIGTIGT! Brug ikke slibende rengeringsmidler eller staluld pa malede
dele, porceleen eller rustfrit stal pa din regeovn.

Bortskaffelse af kul og aske

ADVARSEL! Fglg omhyggeligt disse sikkerhedsforanstaltninger for at
beskytte dig selv og din ejendom mod skader.

- Sgrg for, at kul og aske er helt slukket, inden du fjerner det.

VIDSTE

DU DET?

Grillsauce og salt
kan veere setsende
og vil medfgre
hurtig nedbrydning

- Brug en metalspatel eller -skovl til at fierne kul og aske fra regeovnen.

. Placer kul og aske i en ikke-breendbar metalbeholder, og gennemvaed det
fuldstaendigt med vand i 24 timer, for det bortskaffes.

VEDLIGEHOLDELSE T A S
. . . L. . komponenter, hvis
- Beklaed aldrig regeovnen indvendigt med aluminiumsfolie, sand eller andet L e
materiale. Det vil forhindre ventilationsabningerne i at fungere. regelmaessigt.

. Handter porceleensemaljekomponenter med forsigtighed.

- Den indbagte emaljefinish er glasagtig og vil splinte, hvis den far slag. Du kan
fa lakering af emalje hos din Napoleon Grill forhandler.

ADVARSEL! Sgrg for, at regeovnen er afkglet for rengering. Brug ikke ovnrens til at renggre nogen del af
reggeovnen. Saet ikke grillriste eller andre dele af regeovnen i en selvrensende ovn for at renggre den. Renggar
regeovnen i et omrade, hvor rengeringsmidlet ikke skader daek, graespleener eller terrasser.

ADVARSEL! Brug ikke hgjtryksrenser eller slange til at renggre nogen del af rggeovnen.

ADVARSEL! Renggringen bar kun foretages, nar regeovnen er afkglet for at undga
risikoen for forbraendinger.
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Fejlfinding

Opflamninger og ujsevn varme
« Rageovnen vil ikke teende.

. Lavvarme eller lav flamme.

Mulige arsager

Lgsning

Forkert forvarmning.

Afskalning af maling

Lad kullet braende, indtil det er daekket af en lysegra aske. (ca. 20
minutter).

Renggr bunden efter hver brug. Bekleed ikke bunden med
aluminiumsfolie.

-
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- Malingen ser ud til at skreelle pa indersiden af laget eller overdelen.

Mulige arsager

Lesning

Fedtaflejring pa de indvendige overflader.

napoleon.com | Apollo® Rggeovne

Dette er ikke en fejl. Overfladen pa laget og overdelen er af
porceleen og skaller ikke af. Afskalningen skyldes heerdet
fedt, som tgrrer ind til malingslignende skar, der skaller af.
Regelmeessig renggring forhindrer dette.

[({]))
VI VIL ((."]
GERNE
HJ/ELPE!

Napoleon er her

for at sikre, at din
grill-oplevelse bliver
uforglemmelig. Kontakt
os, hvis du har brug for
yderligere hjeelp.

N J
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NAPOLEONS PRODUKTGARANTI

N,
10 AR

BEGRANSET

GARANTI

Porcelaensemaljeret 1d8g 0g SKAl .....ovvvevevererereeenne.
Grillriste i rustfrit StAl......ccocovveeveeeeeeeeeeeeeens
LUFtKONTrOISYStEM ..o
Porceleensemaljerede grillriste i stgbejern .............
Forkromede grillfiste ...,

Alle andre dele ..,

plus livstid henviser til en udvidet garantiperiode,
hvor vi leverer reservedele til kgberen til 50 % af den
aktuelle svejledende pris i grillens levetid®.

Plus 15 henviser til en forleenget garantiperiode,
hvor vi leverer reservedele til kgberen til 50 % af den
aktuelle vejledende pris i yderligere 15 ar.

Plus 10 henviser til en forleenget garantiperiode,
hvor vi leverer reservedele til kgberen til 50 % af den
aktuelle vejledende pris i yderligere 10 ar.

TIL KULKEDELGRILLSERIEN OG APOLLO® -SMOKER
10 ars begraenset garanti for Napoleon kulgrill og rygere
NAPOLEON garanterer, at komponenterne i dit nye NAPOLEON-

produkt vil veere fri for defekter i materialer og udfgrelse fra
kgbsdatoen i en periode pa:

*Livstid henviser til en garantiperiode pa 30 ar.

Denne garanti er gyldig i: Den Europaeiske Union,
Schweiz, Andorra, San Marino, Norge, Island og
Liechtenstein.

Kundens juridiske rettigheder i tilfeelde af mangler

i henhold til WKRL - (EU) 2019/711) er ikke pavirket,
begreenset eller aendret af naerveerende garanti.
Udgvelse af lovbestemte rettigheder skal ske gratis.

GARANTIBETINGELSER OG -BEGRZANSNINGER

NAPOLEON garanterer, at dets produkter er fri
for fejl udelukkende til den oprindelige kaber,
og kun i det omfang kgbet er sket gennem

en officiel NAPOLEON-forhandler. Fglgende
betingelser og begraensninger gaelder:

Den nuveerende producents garanti kan
ikke overfgres eller forleenges under nogen
omsteendigheder eller af nogen af vores
repraesentanter.

Grillen skal installeres af en autoriseret,
autoriseret servicetekniker eller entreprengr.
Installation skal ske i overensstemmelse med
den medfglgende installationsvejledning
samt alle lokale og nationale bygge- og
brandforskrifter.

Denne begraensede garanti deekker ikke skader
fordrsaget af forkert betjening, manglende
vedligeholdelse, fedtbrand, miljgeksponering,
ulykker, aendring, misbrug eller forsgmmelse.
Installation af reservedele fra andre producenter
uggyldigger neerveerende garanti. Misfarvning af
plastikelementer pa grund af pafgring af kemiske
renggringsmidler eller udseettelse for sollys er
ikke deekket af denne garanti.

Denne garanti udelukker ogsa ethvert af
folgende:

Ridser, buler, malingsfejl, belaegninger,
korrosion eller misfarvning forarsaget af
udseettelse for varme eller slibende og
kemiske renggringsmidler, samt afslag pa
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porcelaensbelagte dele og alle komponenter,
der anvendes i installationen af grillen.

Hvis en del forringes til det grad, at den

bliver ubrugelig (pa grund af rust eller
gennembraending) inden for garantiperioden, vil
kunden fa udleveret en reservedel.

Efter det fgrste ar har NAPOLEON i henhold

til denne garanti (Begreenset livstidsgaranti,

15 ars begraenset garanti, 10 ars begraenset
garanti, 3 ars begraenset garanti) bemyndigelse
til at frafalde enhver garantiforpligtelse efter
eget skgn ved at refundere den oprindelige
kaber engrosprisen for de relevante defekte
garantidele.

NAPOLEON patager sig intet ansvar for nogen
installation, arbejdstimer eller andre omkostninger
eller udgifter forbundet med geninstallation af

en garantidel. Omkostninger af denne art er ikke
daekket af naerveerende garanti.

Uanset eventuelle regler under denne garanti
(begreenset livstidsgaranti 15 ars begraenset
garanti, 10 ars begraenset garanti, 3 ars
begreenset garanti), er NAPOLEONSs ansvar

i henhold til denne garanti defineret af det
foregdende og daekker ikke nogen tilfaeldig,
resulterende eller indirekte skade under alle
omstaendigheder.

GARANT:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Netherlands

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

Denne garanti definerer NAPOLEONSs pligter
og ansvar med hensyn til NAPOLEON grillen.
NAPOLEON patager sig intet yderligere ansvar
i forbindelse med salget af dette produkt, og
autoriserer heller ikke nogen tredjepart til at
patage sig noget andet ansvar pa dets vegne.

NAPOLEON patager sig intet ansvar for:
Overophedning, slukning af flammen pa
grund af miljgfaktorer sésom steerk vind eller
utilstraekkelig ventilation.

NAPOLEON patager sig intet ansvar for skader
pa grillen forarsaget af vejret, hagl, hardhaendet
handtering, aggressive kemikalier eller
renggringsmidler.

Garantikrav skal ledsages af kgbsbeviset
eller en kopi heraf med angivelse af serie- og
modelnummer.

NAPOLEON forbeholder sig retten til at fa
produktet eller en del deraf inspiceret af en af
dets repraesentanter, fgr garantiforpligtelsen
opfyldes.

NAPOLEON afholder ikke
forsendelsesomkostninger, arbejdstimer eller
eksportafgifter.
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Bemaerkninger om rggning

Fodevarer | Temperatur for rygning | Tilberedningstid | Type af trae

Foedevarer | Temperatur for rygning | Tilberedningstid | Type af trae
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Fodevarer | Temperatur for rygning

| Tilberedningstid

| Type af trae
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NAPOLEON - FEJRER OVER 40 AR MED
KOMFORTPRODUKTER TIL HJEMMET

NAPOLEON

NAPOLEON’-produkter er beskyttet af
et eller flere amerikanske og canadiske
og/eller udenlandske patenter eller

patentansggninger.
Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada

De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel,

Nederland

10-12 Home Farm, Meriden
Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

7200 Trans Canada Highway,
Montreal, Québec H4T 1A3
Canada

Sidste revision |B-0

Q

Telefon

&

Nordamerika
866-820-8686
Europa

+31(0) 88 588 66 55

Online
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

napoleon.com

N415-0836-W
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NAPOLEON

Brukerhandbok

AS18K, AS22K

Roykeovnene som er illustrert i denne handboken kan
avvike fra modellen du har kjgpt.

Vi vil ha din tilbakemelding!
Besok Napoleon.com for & skrive en anmeldelse.

* %k k ok

Noter serienummer



Du har nettopp 'oppgra '1

VI ONSKER AT GRILLOPPLEVELSEN DIN SKAL VZAERE MINNEVERDIG OG TRYGG.

Les og felg denne brukerhandboken fer du bruker reykeovnen for @ unnga skade pa eiendom, personskade eller ded.

Fjern alt emballasjemateriale, reklameetiketter og kort fra raykeren fgr bruk.
BRUK UTEND®@RS | ET GODT VENTILERT ROM.

MA IKKE BRUKES | EN BYGNING, GARASJE

ELLER NOE ANNET LUKKET OMRADE.

[ N
FARE!

« Brennende trekull avgir karbonmonoksid.

« Ikke brenn trekull eller bruk grillen i lukkede og/
eller bebodde rom som hus, garasjer, telt, kjgretay,
campingvogner, bobiler eller bater. Fare for
karbonmonoksidforgiftning med dgdelig utgang.

« Slukk enhver dpen flamme.

\
ADVARSEL!

Ikke prov a tenne pa dette apparatet uten a ha lest
avsnittet "TENNING" i denne bruksanvisningen.

lkke oppbevar eller bruk bensin eller andre brennbare
vaesker eller damp i neerheten av dette eller andre
apparater.

Hvis informasjonen i disse instruksjonene ikke fglges
ngye, kan det oppsta brann eller eksplosjon som kan
fgre til materielle skader, personskader eller dgdsfall.

- Ak

A

Advar voksne og barn om faren ved varme overflatetemperaturer. Hold sma barn under oppsyn i naerheten av reykeren.
MERKNAD TIL INSTALLATOREN: Legg igjen disse instruksjonene hos grillens eier for fremtidig bruk.
MERKNAD TIL FORBRUKEREN: Ta vare pa disse instruksjonene for fremtidig referanse.
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Velkommen til Napoleon!

SIKKERHET FORST

ADVARSEL Generell informasjon

Ikke bruk sprit, alkohol, bensin eller andre sveert flyktige
veesker til & tenne eller tenne pa trekull. Bruk KUN tennmidler som
oppfyller kravene i EN 1860-3. Sgrg for at veesker som har rent ut

gjennom bunnen av rgykeovnen, er fjernet fgr du tenner grillkullet.

ADVARSEL! Installasjon og montering

Sett sammen rgykeovnen ngyaktig som beskrevet i
monteringsveiledningen. Hvis rgykeovnen ble montert i butikken,
ma du lese monteringsanvisningen for a sikre at den er riktig
montert.

Denne rgykeovnen ma ikke installeres i eller pa fritidskjeretgy og/
eller bater.

Ikke modifiser denne rgykeovnen under noen omstendigheter.

ADVARSEL! Betjening
Les hele denne brukerhandboken fgr du tar rgykeovnen i
bruk.
IKKE bruk enheten under brennbare konstruksjoner.
Falg instruksjonene for tenning ngye.
M3 ikke brukes innendgrs.
Hold barn og kjeeledyr unna.

Denne grillen vil bli sveert varm. Ikke flytt den under drift.

ADVARSEL! oppbevaring og avhending

Oppbevares utendgrs pa et godt ventilert sted, borte fra
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Fullstendige systemfunksjoner

ACCU-PROBE"
Temperaturmaler:

Oppna perfekte
tilberedningstemperaturer
med palitelig og ngyaktig
avlesning hver gang.

Laseklips: Sikrer
hver seksjon

under tilberedning
eller Igsnes
enkelt for enkel
oppbevaring og
transport.

5 "S"-kroker

i rustfritt stal:
Royker enkelt
polseledd, ribbe
og mye mer.
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Store dgrer med
isolerte handtak:
Gir enklere
tilgang til maten
med forbedret
sikkerhet og

2 grillrister:
For a tilberede
flere matvarer

samtidig.

kontroll.
Robuste handtak:
for enkel stabling
Vannpanne: og demontering.
Stabiliserer
tilberedningstem-
peraturen og gir Silikonforseglede

steketermome-
terporter: Ngyak-
tige temperatur-
malinger med en
sikker utforming
som reduserer
lekkasjer.

et fuktig tilbered-
ningsmilja.

Kullkurv: Holder
trekull og flis
sikkert.

Justerbar rgykkontroll:
Finjuster reykstrgmmen
med presisjon for perfekt
smaksbalanse.

Lasbare hjul: Lett a flytte
og sikkert lasbare for
stabilitet nar du trenger
det som mest.

| Roykeovnene som er illustrert i denne brukerhandboken, kan avvike fra modellen du har kjgpt. Vist modell: AS22
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Komme | gang

FARE! Advarer om en fare som kan fgre til
brann, eksplosjon, dgd eller alvorlig fysisk
skade.

ADVARSEL! Advarer om en fare som kan fgre til
mindre fysiske skader eller materielle skader.

Wﬂ Bruk vernehansker.

YTTERLIGERE SIKKER DRIFTSPRAKSIS

- Denne rgykeovnen ma oppbevares utendgrs i et godt
ventilert omrade og ma ikke brukes inne i bygninger,
garasjer, verandaer, lysthus eller andre lukkede omrader.

« IKKE bruk denne rgykeren under noen form for
overliggende konstruksjoner, som takoverbygg, carporter,
markiser eller overheng.

- Roykeovnen skal til enhver tid sta pa et sikkert, plant
underlag.

« IKKE tenn grillkull med lokket lukket.

- Hold lokket lukket under forvarmingsperioden.

- IKKE la rgykeovnen sta uten tilsyn mens den er i bruk.

- Hold barn og kjeeledyr borte fra den varme rgykeovnen.

- IKKE la barn klatre inn i eller pa rgykeovnen.

- Vedlikehold bgr kun utfgres nar reykeovnen er avkjglt.

- La alltid reykeovnen kjgle seg helt ned fgr den handteres.

- Hold alle elektriske ledninger borte fra vann eller
oppvarmede overflater.

SIKKER BRUK AV GRILLKULLSTARTER

«  Kun til utendgrs bruk.

. lkke bruk kullstarteren med mindre den er plassert pa en
fast, jevn kullrist, og reykeovnen star pa et fast, jevnt, ikke-
brennbart underlag.

. lkke plasser kullstarteren pa en brennbar overflate med
mindre kullstarteren er helt avkjglt.

« |kke bruk tennvaeske, bensin eller selvantennende kull i
kullstarteren.

. Vianbefaler bruk av kullstarteren til for a tenne trekull til
kullrgykere.

. Bruk alltid vernehansker nar du handterer kullstarteren.

@ Bruk vernebriller.

FORSIKTIG! Varm overflate.

Viktig informasjon
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Hold ventilasjonsapningene i kabinettet frie og ryddet
for rusk til enhver tid.

Fjern aske og fett fra bunnen av rgykovnen regelmessig
for & unnga opphopning som kan fgre til fettbrann.

Fjern kull og aske fra rgykeovnen og oppbevar dem i en
ikke-brennbar metallbeholder fylt med vann. La asken
ligge i metallbeholderen i 24 timer fgr den kastes.

For a forhindre muggveks, bar ventilasjonsapningene
pa toppen og bunnen sta litt apne nar grillen
oppbevares over lengre tid.

IKKE bruk vann til & kontrollere oppblussing eller slukke
kull. Det kan skade rgykeovnens overflate.

Lukk ventilasjonsapningene pa rgykeovnen litt for a
kontrollere oppblussing. Lukk alle ventilasjonsapninger
og lokket helt for & slukke kull/ild.

Hold alltid en minsteavstand pa 0,9 m (3 fot) til
brennbare materialer bak og pa sidene av rgykeovnen.

Hold barn og kjeeledyr borte fra kullstarteren til enhver
tid.

Ikke bruk kullstarteren i sterk vind.
Ikke la kullstarteren sta uten tilsyn mens den er i bruk.

Bruk aldri kullstarteren til annet enn det den er beregnet
til.

Ikke bruk kullstarteren til a tilberede mat.

Veer sveert forsiktig nar du heller varme kull ut av
kullstarteren.

ADVARSEL! Tennveaeske skal aldri tilsettes varme eller varme kull.

ADVARSEL! Ikke fjern aske fra roykeovnen for alt trekullet er helt utbrent og helt slukket. La grillen fa god tid til
a kjole seg ned.

ADVARSEL! Ikke flytt reykeovnen nar den er i drift og varm. '
[ ]
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Betjening
TENNING AV ROYKEOVNEN

Er det aller forste gang? Utfer en avbrenning

Fyll drivstoff i reykeovnen og hold den rgdglgdende i 30 minutter med lokket og
bunnventilene helt apne. Det er normalt at reykeovnen avgir en lukt forste gang den
tennes. Denne lukten skyldes "avbrenning" av innvendig maling og smgremidler som
er brukt i produksjonsprosessen, og vil ikke oppsta igjen.

Bruk enten kullstarteren (ikke inkludert) og fglg instruksjonene nedenfor, ELLER:
1. Legg trekullet i en kjegleformet haug i midten av trekullkurven.
2. Legg tennbriketter eller sammenkrgllet avispapir rundt haugen med trekull.

3. Bruk en lang fyrstikk eller en grilltenner til & tenne pa ftennbrikettene eller
avispapiret. Det anbefales IKKE a bruke vanlige fyrstikker. Det kan vaere
vanskelig & bruke vanlige fyrstikker nar du strekker deg inn i reykeovnen.

4. Grillkullet skal veere klart til matlaging etter a ha brent i ca. 15-20 minutter, eller
nar kullene har et lett lag med gra aske. Fordel kullene jevnt over kullkurven med
en langskaftet, varmebestandig grilltang.

MERK: Tennveeske kan brukes til & tenne grillkullet, men det er ikke den foretrukne
metoden. Det kan vaere sglete og kan etterlate en kjemisk smak pa maten hvis den
ikke brennes helt av fgr tilberedning.

Slik bruker du kullstarteren

1. Se "Sikker bruk av kullstarter" for beste praksis for hvordan du bruker kullstarteren pa
en sikker mate.

. Snu kullstarteren opp ned.
. Krgll sammen to hele ark med avispapir og legg dem i bunnen av kullstarteren. —

. Snu kullstarteren rett vei og plasser den i midten av kullkurven.

a b W N

. Legg pa en passende mengde kull, uten a ikke overfylle. Se " Bruk av trekull" for
anbefalinger.

6. Tenn en fyrstikk og stikk den inn i en av luftedpningene i bunnen for & antenne
avispapiret.

7. Ta pa deg vernehansker (minimum varmebeskyttelse klasse I, DIN EN 407). Nar det
gverste laget med trekull har et lett belegg av gra aske, heller du det varme trekullet
forsiktig ned i kullkurven. _

8. Nar det varme grillkullet er plassert i rgykeovnen, sprer du kullene jevnt over
kullkurven med en langskaftet, varmebestandig grilltang.

Tilsett treflis

Legg tarr flis av harde tresorter direkte pa toppen av de varme kullene. Begynn med
en liten mengde flis pa de farste forsgkene, da det er lett & reyke maten for mye.
For a fa en god rgyksmak trenger du bare litt rayk, for mye rgyk vil ofte etterlate

en sotaktig hinne pa maten som ikke smaker godt. Se "Grillinstruksjoner" for
anbefalinger om treflis.

ADVARSEL! Ikke len deg over reykeovnen nar du tenner trekull.

ADVARSEL! Bruk aldri trevirke som har blitt behandlet eller utsatt for kjemikalier.
ADVARSEL! Bruk alltid vernehansker nar du bruker kullstarteren til reykeovnen. Wﬂ
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Vannpanne

Vannpannen gjgr at du kan grille ved lavere temperaturer for langsommere tilberedning
og fungerer som en buffer mellom maten og de varme kullene for & forhindre at maten
brenner seg fast. Fyll vannpannen helt med varmt vann. Dette gjor at reykeovnen varmes
opp raskere.

Kontroller vannivaet hver 3. - 4. time, og tilsett mer varmt vann hvis temperaturen i
reykeovnen er for hgy.

Buluahag

Betjening av ventilasjonsapningene TOPPVENTIL
Med ventilasjonsapningene kan du regulere varmen inne i reykeovnen.

Den gverste ventilen brukes til & regulere den innvendige temperaturen
i reykeovnen. Den star vanligvis apen for at royken skal slippe ut og for &
finjustere temperaturen i rgykeovnen nar lokket er lukket.

De nederste ventilene regulerer kullets forbrenningstemperatur. Ved a
a dpne ventilene gkes temperaturen, og ved & lukke ventilene senkes
temperaturen. Hvis du lukker alle ventilene helt, slukkes kullene.

BUNNVENTIL

VIKTIG! lkke slukk kullene
med vann, det kan skade
porselensemaljen.

HELT APEN

Porter for steketermometer

Steketermometre holdes sikkert pa plass i silikonforseglede porter for
ngyaktige avlesninger og redusert varmetap.

4 il
ryz s VA
4 < 7 2
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ADVARSEL! Ikke plasser grillen i vindfulle omgivelser. Sterk vind pavirker reykeovnens kokeegenskaper
negativt og kan vaere farlig hvis du bruker rgykeovnen som balpanne.

ADVARSEL! Nar den er tent, ma du aldri fylle pa tennveeske i reykeovnen. Oppbevar flasken minst 7,6 m (25 ft.)
fra reykeovnen nar den er i bruk. Nar grillkullet er antent, er det ikke behov for mer vaeske.
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INSTRUKSJONER FOR GRILLING

Bruk av 5 i 1 reykeovn
« Vianbefaler at du forvarmer rgykeovnen med lokket lukket i ca. 20 minutter.
- Kullene er klare nar de har et lett belegg av gra aske.

- Tilberedning med lokket lukket gir hgyere og jevnere temperaturer som reduserer steketiden og tilbereder maten mer
jevnt.

MERK: For & minimere varmetapet nar du kontrollerer temperaturen pa maten, bgr du bruke steketermometerportene pa
siden av rgykeovnen.

- Ved tilberedning av sveert magert kjgtt, for eksempel kyllingbryst eller magert svinekjgtt, kan ristene smgres inn med olje
for forvarming for & unnga at de kleber seg fast.
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Grilling med trekull

Grillkull er en tradisjonell grillmetode som gir fantastiske smaker. De glgdende
brikettene avgir infrargd energi til maten som tilberedes, noe som har sveert liten
torkeeffekt. Saft og oljer som slipper ut av maten, drypper ned pa grillkullet og
fordamper til reyk som gir maten den deilige grillsmaken. Nar du bruker Apollo® 5 i 1
reykeovn som en kullgrill, m& du huske pa disse tipsene:

- Mat som tilberedes i korte perioder, for eksempel fisk og grgnnsaker, kan grilles
med lokket apent.

- Tilberedning av kjgtt med hgyt fettinnhold kan fgre til oppblussing. Du kan enten
trimme fettet eller redusere temperaturen for a hindre dette.

« Hvis det oppstar oppblussing, flytt maten bort fra flammene og reduser varmen
(reduser ventilasjonsapningen). La lokket sta dpent til oppblussingen er under
kontroll.

Som en generell regel bgr du regne med & bruke ca. 50 briketter for & tilberede 1

kg Kkjett, eller 100 briketter for a tilberede 2 kg kjott. Hvis du steker i mer enn 30-40
minutter, ma du legge til flere briketter. Nar det er kaldt veer, trenger du flere briketter
for & oppna den ideelle steketemperaturen. Lengre steketider vil kreve mer trekull.

Bruk av trekull

Anbefalingene for trekull er omtrentlige.

Lengre steketider krever ekstra kull.

Modell Anbefalt vekt ved Anbefalt antall grillbriketter Ekstra trekull +1
bruk av grillkull (MAKS. ANTALLstykker) time
AS18 1.0 kg 40 8 per side PROFFTIPS
FOR
AS22 1.2 kg 50 8 per side GRILLING'

Bruk et termometer til
a kontrollere kjottets
indre temperatur for &
sikre at det er perfekt
stekt.

- J

ADVARSEL! Veer forsiktig nar du fyller reykeovnen med trekull eller ved. Flammer kan blusse opp nar kullet
kommer i kontakt med frisk luft. Sta pa trygg avstand og bruk en langskaftet, varmebestandig grilltang for &
fylle pa mer trekull eller ved.

ADVARSEL! |kke legg grillkull direkte i bunnen av rgykeovnen, men alltid i kullkurven. '
°
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Grilling med rgykeovnen

Ved & bruke rgykefunksjonen nar du griller, kan du fremheve smaken og
konsistensen pa maten enda mer. Rgyking ble tradisjonelt brukt for a

konservere mat, seerlig kjott, men i dag handler det om smak. Ved & forlenge
tilberedningsprosessen kan du til og med gjgre seige kjattstykker mgre. Husk disse
tipsene nar du bruker Apollo® 5 i 1 rgykeovn:

- Tilbered alltid med lokket pa rgykeovnen.

- Unnga a lefte lokket under tilberedningen. Hvis du tar av lokket, kan det
forlenge tilberedningstiden med 15 til 20 minutter.

- Du kan lage mat pa begge ristene samtidig.
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- Bruk de hengende krokene til & tilberede mat jevnt, for eksempel polser.

- Du kan tilberede maten helt ferdig pa reykeovnen (varmrgyking), som tilbereder
maten samtidig som den far smak.

- Du kan gi maten reyksmak uten a koke eller steke den (kaldrgyking), som
hovedsakelig brukes til smakstilsetning og konservering, ikke tilberedning.

MERK: Temperaturene vil variere avhengig av maten som rgykes. For rgyketider og
anbefalinger om sikker innvendig temperatur, se "Guide for reyking med trekull"

Forslag til treflis

Trevirke til rayking finnes i ulike former, som biter, flis, stev og pellets, og det finnes ogsa i mange varianter (smaker), fra eple
til mesquite, som alle gir forskjellig smak.

OBS! Bruk bare hardt trevirke som du vet ikke er behandlet, og unnga a bruke mykt trevirke som sedertre, furu eller osp. Ta
kontakt med din autoriserte Napoleon-forhandler for mer informasjon.

TRESORT SMAKSPROFIL FORSLAG TIL MAT
or Delikat med et snev av sadme. F.|sk, svinekjgtt, fiserkre og fuglevilt med lyst
kjott.
Mandel Mild, sgt og netteaktig smak, lett aske. Alt kjott.
Eple Mild med en subtil fruktig smak, litt sot. Fjeerkre og svinekjott.

Noen sier at dette er det beste trevirket for rgyking

Kirsebaer med en litt sotlig, fruktig royksmak. Fjeerkre, svinekjgtt, storfekjgtt, lam og ost.
Druevintre Syrlig. Gir mye rayk, rik og fruktig. Fjeerkre, rgdt kjgtt, vilt og lam.
| .
Hickory Kongen av alle rgyketresorter! Sgt til sterk med en Svinekiatt, skinke og storfekigtt.
kraftig baconsmak.
Lgnn Raykfylt, mild og litt sgt. Svinekjgtt, fjserkre, ost og mindre fuglevilt.
Mesquite Sterk, jordaktig smak. En av de varmest brennende Oksekijatt, kylling, lam og vilt.
tresortene.
Eik Dronningen av rgyketresorter! Sgt og rgykfylt med et Radt kjgtt, svinekjgtt, fisk eller storvilt. Rgd eik

hint av vanilje. er ypperlig til ribbe!

ADVARSEL! Ikke pust inn rgyk fra rgykeovnen, og unngad at reyken kommer i kontakt med gynene dine.
ADVARSEL! La aldri kull og aske ligge uten tilsyn i rgykeovnen. '
[ ]
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Rotisserie-ring

Reoykeovnen kan brukes sammen med rotisserisettet (ekstrautstyr)
for & gi deg like gode resultater som proffene. Rotisseriringen

gjor det mulig 4 tilberede starre kjottstykker som steker eller hele
kyllinger mer jevnt. Den kontinuerlige rotasjonen av maten gjgr
den selvpenslende slik at den holder pa saften, samtidig som den
forhindrer varme punkter og ujevn forkulling.

Snakk med din autoriserte Napoleon-forhandler for a finne
rotisserisettet som passer til din rgykeovn.
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Balpanne

Roykeovnen kan ogsa brukes som balpanne i hagen. Nar du bruker
Apollo®5i1 rgykeovn som balpanne, ma du sgrge for at den er

i samsvar med lokale, provinsielle, statlige og nasjonale regler.

Ta kontakt med kommunen for & fa informasjon om ngdvendige
branntillatelser i ditt omrade.

f VISSTE [l]]]]] PROFFTIPS
DU AT? FOR GRILLING!

Du kan ta av
grillristene for & henge
opp mat, for eksempel
polser eller ribbe.

-

Eksperimenter med type og
mengde ved som brukes.
Tilsett forskjellige krydder

i grillkullet for & fa ekstra
smak, og husk & notere ned
eksperimentene dine slik at

du kan gjenta suksessen.

(N J

FARE! KUN TIL UTEND@RS BRUK. Vedfyring avgir karbonmonoksid som kan samle seg i lukkede rom og
forarsake kvelning.

FARE! Hold lgstsittende klaer og har borte fra apen ild nar du bruker rgykeovnen som balpanne.

ADVARSEL! IKKE bruk, tenn eller bruk rgykeovnen neermere enn 4,6 m (15 ft.) fra vegger,

konstruksjoner eller bygninger nar den brukes som balpanne. ' A

190 | Betjening napoleon.com | Apollo® Rgykeovner



SLIK BRUKER DU ROTISSERIET

Montering av rotisserisettet

1. Monter rotisserimotoren pa siden av rgykeovnen ved

hjelp av monteringsbraketten(e). Nar braketten er
festet til roykeovnen, skyver du rotisseriemotoren pa
braketten.

. Skyv den fgrste rotisseriegaffelen rett forbi midten av
spiddet, og stram til. Tre kjgttet pa spiddet og skyv
kjottet inn i gaffelen. Skyv den andre rotisseriegaffelen
pa motsatt ende av spiddet og skyv gaffelen inn i kjgttet
til den sitter godt fast. Stram gaffelen pa plass, og skyv
deretter motvekten pa spiddet.

Tips om bruk av rotisseriet:

Bruk et termometer for & kontrollere kjgttets indre
temperatur.

Stek og fjeerkre skal veere brunt pa utsiden og mert pa
innsiden.

Bruk stekefettet til & pensle og lage saus.

En kylling pa 1,5 kilo tar ca. 12 time pa middels til hgy
varme.

Veer oppmerksom pa rotisseriets motorkapasitet.
Overbelast aldri utstyret ditt.

Serg alltid for a stille inn en jevnt balansert belastning pa
rotisseriet.

3. Fgr den spisse enden av spiddet forsiktig gjennom

apningen i bunnskalen og inn i rotisserimotoren. Sett
den motsatte enden over hengerne. Den tunge siden
av kjgttet vil naturlig nok henge ned, og juster derfor
motvekten tilsvarende for & balansere belastningen.

Stram motvekten med armen vendt oppover.

4. Skyv stoppbagssingen pa spiddet til den er forbi innsiden

av hetten. Dette sikrer at spiddet ikke kan bevege seg fra
side til side.

5. Stram til stoppb@ssingen og handtaket pa spiddet.

Plasser et metallfat under kjgttet for & samle opp drypp.

‘ FORSIKTIG! Bruk alltid hansker nar du
W handterer rgykerens komponenter.

Slik tilbereder du flere kyllinger

. Bind eller spidd vingene til kyllingens kropp.
. Skyv rotisserigaffelen pa spiddet.
. Tre den farste kyllingen pa spiddet til den holdes pa

plass av rotisserigaffelen. Stram til.

. Tre de neste to kyllingene pa spiddet slik at alle

kyllingene ligger tett sammen.

. Skyv den andre rotisserigaffelen pa spiddet og skyv den

inn i kyllingen til alle 3 kyllingene er klemt tett sammen.
Stram til.

VIKTIG! Demonter rotisseriets komponenter nar du
er ferdig med matlagingen, vask dem med varmt

sapevann og oppbevar dem innendgrs.

ADVARSEL! Bruk varmebestandige grillhansker nar du handterer de varme rotisserikomponentene.

ADVARSEL! Bruk alltid vernehansker og vernebriller nar du rengjer rgykeovnen.

ADVARSEL! Akkumulert fett utgjer en brannfare.

napoleon.com | Apollo® Rgykeovner
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SJEKKLISTE FOR GRILLOPPLEVELSEN

Se denne listen hver gang du griller

[] Les brukerhandboken
Sgrg for at du har lest bruksanvisningen og alle sikkerhetsinstruksjonene.
|:| Tom aske fra basen

Serg alltid for & tamme asken ut av rgykeovnen fgr grilling for & unnga brann og
oppblussing.

[] Tenn grilikul

Apne ventilasjonsapningen pa lokket og bunnen helt hver gang du tenner
rgykeovnen. Bruk kullstarteren (medfglger ikke), eller fglg instruksjonene i avsnittet
"Tenn opp reykeren" i bruksanvisningen. lkke len deg over grillen nar du tenner
grillkull.

[] Forvarm og rengjer ristene

Smer hele overflaten pa grillristene med vegetabilsk matfett, IKKE saltet fett som
smeor eller margarin. Forvarm grillen for & brenne bort overflgdige rester. Rengjoer
ristene med en messingbgrste. Se "Rengjeringsinstruksjoner".

MERK: Grillrister i rustfritt stal er slitesterke og korrosjonsbestandige og krever
mindre forbehandling og vedlikehold enn grillrister i stgpejern.

[] Prep-omrade

Serg for at alt du trenger nar du griller, som redskaper, krydder, sauser og
tallerkener, er innen rekkevidde. Ikke la maten sta uten tilsyn, da kan den brenne
seg fast.

|:| Ikke kikk og snu bare én gang

Prov a ikke dpne lokket og kikke for mye, for da slipper varmen ut og temperaturen
og steketiden blir feil. Snu maten bare én gang, spesielt biff og kylling.

|:| La det veere plass

La det veere litt plass pa grillen og mellom matvarene, slik at du har plass til & flytte
rundt pa maten hvis du trenger det.

|:| Bruk termometer

Bruk et termometer for & sikre at maten er gjennomstekt. Falg retningslinjene for
riktig temperatur for alle typer kjatt, spesielt fjaerkre.
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PROFFTIPS .‘*’e
FOR
GRILLING!

Bli inspirert til 4 lage
deilige maltider fra
oppskrifter og
grillteknikker pa
www.napoleon.com og
Napoleons kokebgker.

N\ J

{ PROFFTIPS ‘s
FOR

GRILLING!

Forvarm alltid reykeovnen
for & brenne bort rester og
forhindre at maten fester seg
til risten.

(. /

>
[

FORSLAG TIL
OLJE OG FETT!

« Druekjerneolje

- Solsikkeolje

« Soyaolje

« Ekstra jomfru olivenolje
- Rapsolje

Hvis det ikke er tilgjengelig,
velg en olje eller et fett som
har et hoyt roykpunkt. Ikke
bruk saltet fett som smer
eller margarin.

N J
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Veiledning for rayking med trekull

INNVENDIG TEMPERATUR/

MAT KUTT STEKETID
STEKETID
Middels til lite stekt
63 °C (145 °F)
Stek 3-4 timer. Middels 71 °C (160 °F)
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Middels til lite stekt
63 °C (145 °F)

Biff 5 -15 minutter Middels 71°C (160 °F)

%)
x
C
a
I
=
—
N
+
=
3
o
=
N
X
o
(@]
=
©
o
o
J

Svinekjott Lar 4 -5 timer 71°C (190 °F)
Ribbe 5.6 timer KJ(z?ttet begynner a Igsne fra
beinet.
w Hel laks 2 - 3timer. 70 °C (158 °F)
Fisk Laksefilet 30 - 40 minutter 70 °C (158 °F)
Reker 10 - 15 minutter Kok til de er rosa.

Middels til lite stekt

‘ Skulder 8 -9 timer. 63 °C (145 °F)
Lar 8 -9 timer. Middels 71°C (160 °F)

MERK: Innvendige temperaturer er basert pa anbefalingene i Canada's Food Safety Guide. Tilberedningstidene er estimert
ut fra at reykeovnen gar pa 110 °C (230 °F). Den faktiske steketiden vil variere avhengig av kjgttstykkene og tykkelsen pa
maten, kullmengden, gnsket steketid og miljgfaktorer som utetemperatur, hgyde over havet eller vind.
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Rengjgringsinstruksjoner

Forste gangs bruk

1. Vask ristene for hand med vann og mildt oppvaskmiddel for a fjerne
eventuelle rester fra produksjonsprosessen. IKKE vask i oppvaskmaskin.

2. Skyll grundig med varmt vann og tgrk helt med en myk klut.

Grillrister av stal

- Stalristene kan rengjgres ved a forvarme grillen og bruke en stalbgrste
til & fierne rester. Vi anbefaler Napoleon bustfri, treradet grillborste med
valset rustfritt stal.

- Stalrister blir permanent misfarget ved regelmessig bruk pa grunn av de
hgye temperaturene som oppstar nar du griller.

(@)
c
=
=
(@)
C
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Innsiden av reykeovnen

1. Fjern grillristene og vannpannen.
2. Bruk en messingbgrste til & fierne lgse rester fra sidene og under lokket.

3. Skrap all emalje med en plastspade eller skrape. Bruk en stalbgrste til
fierne aske.

4. Tem ut asken fra bunnen av rgykeovnen. Se "Kasting av kull og aske"

5. Vask innsiden av rgykeovnen og vannpannen med et mildt oppvaskmiddel
og vann.

6. Skyll godt med rent vann og tgrk av.

VIKTIG! Ikke bruk skuremidler eller stalull pa malte deler, porselen eller
deler av rustfritt stal pa reykeovnen.

Kasting av kull og aske

& ADVARSEL! Fglg disse sikkerhetsreglene ngye for a beskytte deg
selv og din eiendom mot skader.

« Sorg for at kull og aske er helt slukket fgr du fierner dem. VISSTE

. Bruk en metallspatel eller gse til & fierne kull og aske fra rgykeovnen. DU AT?

- Legg kull og aske i en ikke-brennbar metallbeholder, og la den veere helt
mettet med vann i 24 timer fgr den kastes.

Grillsaus og salt
kan veere etsende
og vil fore til

rask nedbrytning

VEDL'KEHOLD av enhetens

. . . . o . . komponenter hvis
- Legg aldri aluminiumsfolie, sand eller annet materiale pa innsiden av e

reykeovnen. Dette vil hindre ventilasjonsapningene i a fungere. regelmessig.
. Handter porselensemaljerte komponenter med forsiktighet. \ )
. Den pabrente emaljen er glasslignende og vil sprekke ved slag. Du kan kjgpe

lakkeringsmidler hos din Napoleon Grill-forhandler.

ADVARSEL! Sgrg for at reykeovnen er avkjolt for rengjoring. Ikke bruk ovnsrens til & rengjgre noen deler av
rgykeovnen. Ikke sett ristene eller andre deler av rgykeovnen inn i en selvrensende ovn for rengjgring. Rengjer
roykeovnen i et omrade der rengjeringslgsningen ikke skader dekk, plener eller terrasser.

ADVARSEL! Ikke bruk hgytrykksspyler eller slange til a rengjere noen deler av rgykeovnen.

ADVARSEL! Rengjeringen ber kun utfgres nar reykeovnen er avkjglt for 8 unnga
brannskader.
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Feilsgking

Oppblussing og ujevn varme
« Roykeren vil ikke tenne.

. Lavvarme eller lav flamme.

Mulige arsaker

Lgsning

Feil forvarming.

For mye fett og aske bygger seg opp i bunnen av
basenheten.

Maling som skaller av

La grillkullet brenne til det er dekket av lysegra aske. (Ca. 20 minutter).

Rengjgr bunnenheten etter hver bruk. Ikke dekk bunnen med
aluminiumsfolie.

. Malingen painnsiden av lokket eller panseret ser ut til a flasse av.

Mulige arsaker

Lesning

Fettavleiringer pa innvendige overflater.

napoleon.com | Apollo® Rgykeovner

Dette er ikke en defekt. Overflaten pa lokket og hetten er av
porselen og skaller ikke av. Avskallingen skyldes herdet fett, som
tgrker inn til malingslignende skjser som flasser av. Regelmessig
rengjering vil forhindre dette.

Vi ﬁilil

@NSKER
A

HJELPE!

Napoleon er her for &
sikre at grillopplevelsen
din blir minneverdig.
Kontakt oss hvis du
trenger ytterligere hjelp.

N J
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NAPOLEON-PRODUKTGARANTI

N,
10 AR

GARANTI

FOR KULLKJELEGRILL-SERIEN OG APOLLO®-R@YKEOVNER
10 ars begrenset garanti for Napoleon-kullgriller og -reykere

NAPOLEON garanterer at komponentene i ditt nye NAPOLEON-produkt

vil veere fri for material- og produksjonsdefekter fra kjgpsdatoen i en

periode pa:

Porselensemaljert lokk 0g SKal .......cccceoveueeieererinnen.
Grillrister i rustfritt StAl.......cooveerereeeree,
LuftkontrollSyStem ......ccoececieenereeeeeeeeee e
Porselensemaljerte rister i stgpejern ......cccecceeeneee.
Forkrommede grillrister ......ccoeveveveineeeeeee

Alle andre deler .t

«Mer ennx»-levetid refererer til en utvidet
garantiperiode, hvor vi leverer reservedeler til
kjigperen til 50 % av gjeldende utsalgspris for grillens
livstid*.

Pluss 15 refererer til en utvidet garantiperiode,

hvor vi leverer reservedeler til kjgperen til 50 % av
gjeldende utsalgspris i ytterligere 15 ar.

Pluss 10 refererer til en utvidet garantiperiode,

hvor vi leverer reservedeler til kjgperen til 50 % av
gjeldende utsalgspris i ytterligere 10 ar.

5 ér pluss 10
5 él’ pluss 10

3 ér pluss 10

*Levetid refererer til en garantiperiode pa 30 ar.

Denne garantien er gyldig i: EU, Sveits, Andorra,
San Marino, Norge, Island og Liechtenstein.

Kundens juridiske rettigheter i tilfellet defekter i
henhold til WKRL — (EU) 2019/711) vil ikke pavirkes,
begrenses eller endres av denne garantien. Utgvelse
av lovfestede rettigheter skal vaere omkostningsfritt.

GARANTIBETINGELSER OG BEGRENSNINGER

NAPOLEON garanterer at produktene deres er
fri for defekter utelukkende til den opprinnelige
kjgperen, og kun i den grad kjgpet skjedde
gjennom en offisiell NAPOLEON-forhandler.
Folgende betingelser og restriksjoner gjelder:

Den ndvaerende produsentens garanti

kan ikke overfgres eller forlenges under
noen omstendigheter eller av noen av vare
representanter.

Grillen ma installeres av en lisensert, autorisert
servicetekniker eller leverandgr. Installasjonen
ma skje i henhold til de medfglgende
monteringsanvisningene, samt alle lokale og
nasjonale bygge- og brannforskrifter.

Denne begrensede garantien dekker ikke
skade forarsaket av feil bruk, manglende
vedlikehold, fettbrann, miljgeksponering, ulykker,
modifikasjoner, misbruk eller forsgmmelse.
Installasjon av reservedeler fra andre
produsenter ugyldiggjer denne garantien.
Misfarging av plastelementer pa grunn av bruk
av kjemiske rengjgringsmidler eller eksponering
for sollys dekkes ikke av denne garantien.

Denne garantien utelukker ogsa felgende: Riper,
bulker, malingsdefekter, belegg, korrosjon eller
misfarging forarsaket av eksponering for varme
eller slipende og kjemiske rengjgringsmidler, samt
avflisninger pa porselensbelagte deler og alle
komponenter som brukes i installasjonen av grillen.

196 | Garanti
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Hvis en del forringes til et punkt hvor

den blir ubrukelig (pa grunn av rust eller
gjennombrenning) innenfor garantiperioden, vil
kunden fa utstedt en reservedel.

Etter det farste aret har NAPOLEON rett under
denne garantien (Begrenset livstidsgaranti, 15
ars begrenset garanti, 10 ars begrenset garanti,
3 ars begrenset garanti) til & frafalle enhver
garantiforpliktelse etter eget skjgnn ved a
refundere den opprinnelige kjgperen tilsvarende
av engrosprisen for de relevante defekte
garantidelene.

NAPOLEON patar seg ikke ansvar for
installasjon, arbeidstimer eller andre kostnader
eller utgifter forbundet med ny montering av en
garantidel. Kostnader av denne art dekkes ikke
av denne garantien.

Til tross for eventuelle bestemmelser under
denne garantien (Begrenset livstidsgaranti, 15
ars begrenset garanti, 10 ars begrenset garanti,
3 ars begrenset garanti), er NAPOLEONSs
ansvar under denne garantien definert av

det foregdende, og dekker ikke under noen
omstendigheter tilfeldige skader, fglgeskader
eller indirekte skader.

Denne garantien definerer NAPOLEONS plikter
og ansvar med hensyn til NAPOLEON-grillen.

GARANTI:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Nederland

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

NAPOLEON patar seg ikke noe ytterligere
ansvar i forbindelse med salget av dette
produktet, og autoriserer heller ingen tredjepart
til & pata seg noe annet ansvar pa deres vegne.
NAPOLEON patar seg ikke ansvar for:
overoppheting, slukking av flammen pa grunn
av miljgfaktorer som sterk vind eller utilstrekkelig
ventilasjon.

NAPOLEON patar seqg ikke ansvar for skader pa
grillen forarsaket av veer, hagl, reff handtering,
aggressive kjemikalier eller rengjgringsmidler.

Garantikrav ma veere vedlagt kjgpsbeviset eller
en kopi av dette med angivelse av serie- og
modellnummer.

NAPOLEON forbeholder seg retten til & fa
produktet eller deler av det inspisert av en av
deres representanter fgr oppfyllelse av enhver
garantiforpliktelse.

NAPOLEON patar seg ikke fraktkostnader,
arbeidstimer eller eksportavgifter.

napoleon.com | Apollo® Rgykeovner
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Merknader om ragyking

Mat | Royketemperatur | Steketid | Type treverk
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Mat | Royketemperatur

| Steketid

| Type treverk
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NAPOLEON - FEIRER OVER 40 AR MED
PRODUKTER FOR HJEMMEKOMFORT

&

NAPOLEON

NAPOLEON®-produkter er beskyttet av ett
eller flere amerikanske og kanadiske og/eller
utenlandske patenter eller patentsgknader.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada

De Riemsdijk 22, 4004 LC,

Tiel, The Netherlands Q @
10-12 Home Farm, Meriden Telefon

Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

Nord-Amerika
866-820-8686

7200 Trans Canada Highway, Europa
Montreal, Québec H4T 1A3 +31(0) 88 588 66 55
Canada

Siste revisjon |B-0

Pa nett
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

napoleon.com

N415-0836-W

Apollo® Rgykeovner



NAPOLEON

Manuale d'uso

AS18K, AS22K

Gli affumicatori illustrati in questo manuale possono
differire dal modello acquistato.

Vogliamo il vostro feedback!
Visitate il sito Napoleon.com per scrivere una recensione.

* %k K Kk

Applicare il numero di serie
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CONGRATULAZIONI BER IL VOSTRO
AFFUMICATORE AD ACQUA A CARBONE
NAPOLE

Avete appena miglioratd}

VOGLIAMO CHE LE VOSTRE GRIGLIATE SIANO MEMORABILI E SICURE.

r uire il pr u u ri i utilizzar umi r r evitar i , lesioni per i
Leggere e se! e il presente Manuale d'uso prima di utilizzare I'affumicatore per evitare danni alle cose, lesioni personal
o morte.

Rimuovere tutto il materiale di imballaggio, le etichette promozionali e i cartoncini dal fumatore prima dell'uso.
UTILIZZARE ALLAPERTO IN UNO SPAZIO BEN VENTILATO.
NON OPERARE IN UN EDIFICIO, UN GARAGE O QUALSIASI ALTRA AREA CHIUSA.

4 N\ )

PERICOLO! ATTENZIONE!

. La combustione del carbone di legna emette Non tentare di accendere |'apparecchio senza aver
monossido di carbonio. letto la sezione "ILLUMINAZIONE" del presente

- Non bruciare carbonella o utilizzare il barbecue ERLELE,
in spazi ristretti e/o abitabili come case, garage, Non conservare o utilizzare benzina o altri liquidi o
tende, veicoli, roulotte, camper o barche. Pericolo vapori inflammabili in prossimita di questo o di altri
di avvelenamento da monossido di carbonio. apparecchi.

» Spegnere le flamme libere. Se le informazioni contenute in queste istruzioni non

vengono seguite esattamente, € possibile che si
verifichi un incendio o un'esplosione con conseguenti
danni materiali, lesioni personali o morte.

S &K /A

Avvisare adulti e bambini del rischio di temperature superficiali elevate. Sorvegliare i bambini piccoli in prossimita del
fumatore.

AVVISO ALLINSTALLATORE: lasciare le presenti istruzioni al proprietario del grill per future consultazioni.
AVVISO Al CONSUMATORI: Conservare le presenti istruzioni per future consultazioni.

Benvenuti napoleon.com | Apollo® Carbone ad acqua Fumatori



Benvenuti a Napoleone!

LA SICUREZZA PRIMA DI TUTTO

AVVERTENZA informazioni generali

Non utilizzare spirito, alcol, benzina, gasolio o altri liquidi
altamente volatili per accendere o riaccendere il carbone. Usare
SOLO accendifuoco conformi alla norma EN 1860-3. Prima di
accendere la carbonella, assicurarsi che i liquidi che sono defluiti
dal fondo dell'affumicatore siano stati rimossi.

ATTENZIONE! Installazione e montaggio

Assemblare l'affumicatore esattamente come indicato
nella Guida al montaggio. Se l'affumicatore & stato assemblato in
negozio, rivedere le istruzioni di montaggio per assicurarsi che sia
assemblato correttamente.

Questo affumicatore non deve essere installato in o su veicoli da
diporto e/o imbarcazioni.

Non modificare il fumatore in nessun caso.

ATTENZIONE! operazione
Prima di utilizzare I'affumicatore, leggere per intero il

Manuale d'uso e manutenzione.

NON utilizzare I'unita sotto una struttura combustibile.
Seguire attentamente le istruzioni per l'illuminazione.
Non utilizzare in ambienti chiusi.

Tenere lontani i bambini e gli animali domestici.

Il barbecue diventera molto caldo. Non spostarlo durante il
funzionamento.

ATTENZIONE! Conservazione e disuso

Conservare all'aperto in uno spazio ben ventilato, lontano
da bambini e animali domestici.

Dopo l'uso, il liquido di avviamento della carbonella deve essere
tappato e conservato a una distanza di sicurezza di almeno 7,6 m
dal fumatore.

AROA

+ | i
bl

Q +31(0) 88 588 66 55 X eu.info@napoleon.com ® www.napoleon.com
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Caratteristiche complete del sistema

Chiusure di
bloccaggio:
Assicurano

ogni sezione
durante la cottura
o si staccano
facilmente per
essere conservate
e trasportate.

Ampie porte con
maniglie isolate:
Consentono

un accesso piu
agevole al cibo
con maggiore
sicurezza e
controllo.

Vaschetta per
I'acqua: Stabilizza
la temperatura

di cottura e
garantisce un
ambiente di
cottura umido.

Cestello per

la carbonella:
Consente di
contenere in
modo sicuro
carbonella e
trucioli di legno.

204 | Caratteristiche
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ACCU-PROBE' Indicatore
di temperatura: Consente
di ottenere temperature
di cottura perfette con
letture affidabili e precise
ogni volta.

Controllo del fumo
regolabile: Regola con
precisione il flusso di
fumo per ottenere un
perfetto equilibrio di
sapori.

5gancia"S"
in acciaio inox:
Per affumicare
facilmente le
salsicce, le
costine e altro
ancora.

2 griglie di cottu-
ra: Per cuocere
pit alimenti
contemporanea-
mente.

Maniglie robuste:
per impilare e
disimpilare con
facilita.

Porte della sonda
di temperatura
sigillate in
silicone: Per
ottenere letture
precise della
temperatura con
una tenuta sicura
che riduce le
perdite.

Ruote a rotelle bloccabili:
Facilita di movimento e

bloccaggio sicuro per

garantire la stabilita
quando serve.

' Gli affumicatori illustrati in questo Manuale d'uso possono differire dal modello acquistato. Modello in evidenza: AS22

napoleon.com | Apollo® Carbone ad acqua Fumatori



Come iniziare

PERICOLO! Segnala un pericolo che potrebbe
causare incendi, esplosioni, morte o gravi
lesioni fisiche.

ATTENZIONE! Segnala un pericolo che
potrebbe causare lievi lesioni fisiche o danni
materiali.

®
&

Indossare occhiali di sicurezza.

9

ATTENZIONE! Superficie calda.

Indossare guanti protettivi. (]

Informazioni importanti

ULTERIORI PRATICHE OPERATIVE SICURE

- Questo affumicatore deve essere conservato all'aperto in
un'area ben ventilata e non deve essere utilizzato all'interno
di edifici, garage, verande, gazebo o altre aree chiuse.

« NON utilizzare I'affumicatore sotto qualsiasi struttura .
sopraelevata come coperture di tetti, tettoie, tende da sole
0 sporgenze.

. L'affumicatore deve trovarsi sempre su un terreno sicuro e .
in piano.
- NON accendere la carbonella con il coperchio chiuso.

- Tenere il coperchio chiuso durante il periodo di
preriscaldamento. .

«  NON lasciare il fumatore incustodito mentre & in funzione.

« Tenere bambini e animali domestici lontani dal fumatore
caldo. .

« NON permettere ai bambini di salire all'interno o sul
fumatore. :

- La manutenzione deve essere effettuata solo quando il
fumatore & freddo.

« Lasciare sempre raffreddare completamente il fumatore
prima di maneggiarlo.

- Tenere tutti i cavi elettrici lontani dall'acqua o da superfici

o
3
)
=
I
o))
=
)

riscaldate.

Mantenere sempre libere e sgombre da detriti le
aperture ventilate dell'involucro.

Pulire regolarmente la cenere e il grasso dal fondo
dell'affumicatore per evitare accumuli che possono
causare incendi di grasso.

Rimuovere il carbone e la cenere dall'affumicatore e
conservarli in un contenitore metallico non combustibile
riempito d'acqua. Lasciare riposare nel contenitore
metallico per 24 ore prima di smaltire.

Per evitare la formazione di muffa, lasciare leggermente
aperte le bocchette d'aria superiori e inferiori quando si
conservano per lunghi periodi di tempo.

NON usare I'acqua per controllare i fuochi o spegnere le
braci. Potrebbe danneggiare la finitura del fumatore.
Chiudere leggermente le bocchette del fumatore per
controllare i fuochi. Chiudere completamente tutte le
bocchette e il coperchio per spegnere il carbone/il
fuoco.

Mantenere sempre una distanza minima da materiali
combustibili di 0,9 m (3 piedi) dalla parte posteriore e
laterale del fumatore.

PRATICHE DI SICUREZZA DELL'AVVIATORE A CARBONELLA

« Solo per uso esterno. .
« Non utilizzare I'avviatore di carbonella se non & posizionato
su una griglia per carbonella solida e piana e se .

I'affumicatore non si trova su una superficie solida, piana e
non combustibile.

« Non collocare l'avviatore a carbonella su una superficie
infammabile se non & completamente freddo.

«Non utilizzare liquido per accendini, benzina o carbonella
auto-accendentesi nel Charcoal Starter.

« Per accendere la carbonella per gli affumicatori a
carbonella si consiglia I'uso del Charcoal Starter.

- Indossare sempre guanti protettivi quando si maneggia
I'avviatore di carbone.

Tenere sempre lontani i bambini e gli animali domestici
dal carboncino.

Non utilizzare I'avviatore a carbonella in caso di forte
vento.

Non lasciare incustodito l'avviatore a carbonella mentre
e in uso.

Non utilizzare mai I'avviatore di carbone per usi diversi
da quelli previsti.

Non utilizzare I'avviatore a carbonella per preparare i
cibi.

Prestare la massima attenzione quando si versano i
carboni ardenti dall'avviatore di carbone.

ATTENZIONE! Il liquido per carbonella non deve mai essere aggiunto ai carboni ardenti o caldi.

ATTENZIONE! Non rimuovere la cenere dal fumatore finché tutta la carbonella non &€ completamente bruciata e

spenta. Lasciare raffreddare a lungo.

ATTENZIONE! Non spostare I'affumicatore quando e in funzione e caldo. '
[ ]
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ACCENSIONE DELL'AFFUMICATORE

E la prima volta? Eseguire una masterizzazione

Aggiungere il combustibile all'affumicatore e mantenerlo caldo per 30 minuti con il
coperchio e le bocchette della base completamente aperte. E normale che I'affumicatore
emetta un odore la prima volta che viene acceso. Questo odore e causato dalla
"bruciatura" delle vernici interne e dei lubrificanti utilizzati nel processo di produzione e
non si ripresentera piu.

Utilizzare I'avviatore di carbonella (non incluso) e seguire le istruzioni riportate di
seguito, OPPURE:
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1. Disporre la carbonella in un mucchio a forma di cono al centro del cestello della
carbonella.

2. Collocare dei cubetti di accendino o della carta di giornale accartocciata intorno al
mucchio di carbonella.

3. Con un fiammifero lungo o un accendino da barbecue, accendere i cubetti di
accendino o la carta di giornale. Si consiglia di NON utilizzare fiammiferi normali.
| fiammiferi normali possono essere difficili da usare quando ci si trova all'interno
dell'affumicatore.

4. La carbonella dovrebbe essere pronta per la cottura dopo aver bruciato per circa
15-20 minuti o quando le braci hanno un leggero strato di cenere grigia. Distribuire
le braci in modo uniforme sul cestello della carbonella con una pinza da cucina a
manico lungo e resistente al calore.

NOTA: Per accendere la carbonella si puo usare il liquido di avviamento, ma non & il
metodo preferito. Puo essere disordinato e puo lasciare un sapore chimico sul cibo se
non viene completamente bruciato prima della cottura.

Come usare l'avviatore di carbonella
1. Vedere "Pratiche di funzionamento sicuro dell'avviatore a carbonella" per le migliori
pratiche su come utilizzare I'avviatore a carbonella in modo sicuro.
2. Capovolgere il Charcoal Starter.
. Accartocciate due fogli di giornale pieni e inseriteli nel fondo del carboncino.

4. Girare il carboncino sul lato destro e posizionarlo al centro del cestello della
carbonella.

w

5. Aggiungere una quantita adeguata di carbonella, senza riempirla troppo. Vedere "Uso
della carbonella" per le raccomandazioni.

6. Accendere un fiammifero e inserirlo in una delle prese d'aria inferiori per accendere il
giornale.

7. Indossare guanti protettivi (protezione termica minima di classe I, DIN EN 407).
Quando lo strato superiore della carbonella presenta un leggero strato di cenere
grigia, versare con cautela la carbonella calda nel cestello della carbonella.

8. Una volta inserita la carbonella calda nell'affumicatore, distribuire uniformemente le
braci sul cestello della carbonella con una pinza da cucina a manico lungo resistente al
calore.

Aggiungere i trucioli di legno

Aggiungere i trucioli di legno secco direttamente sulla parte superiore della brace calda.
Iniziate con una piccola quantita di legna per creare il fumo nei primi tentativi, poiché e
facile affumicare troppo il cibo. Per ottenere un buon sapore di fumo é sufficiente un filo di
fumo, mentre un fumo eccessivo spesso lascia un deposito di fuliggine sul cibo che non ha
un buon sapore. Vedere "Istruzioni per la cottura alla griglia" per le raccomandazioni sui
trucioli di legno.

ATTENZIONE! Non sporgersi dal fumatore quando si accende la carbonella.

ATTENZIONE! Non utilizzare mai legna trattata o esposta a sostanze chimiche.

ATTENZIONE! Indossare sempre guanti protettivi quando si utilizza I'avviatore di carbonella per
I'affumicatore. Oﬂ
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Pentola ad acqua

La vaschetta dell'acqua consente di grigliare a temperature piu basse per una cottura
pil lenta e funge da cuscinetto tra il cibo e i carboni ardenti per evitare che si brucino.
Riempire la vaschetta d'acqua con acqua calda. In questo modo I'affumicatore si riscalda
pil rapidamente.

Controllare il livello dell'acqua ogni 3-4 ore; se la temperatura dell'affumicatore e troppo
alta, aggiungere altra acqua calda.

auolzeladQ

Uso delle bocchette SFIATO

Le bocchette consentono di regolare il calore all'interno SUPERIORE
dell'affumicatore.

La bocchetta superiore serve a controllare la temperatura interna
dell'affumicatore. Di solito viene lasciata aperta per consentire la
fuoriuscita del fumo e regolare la temperatura dell'affumicatore quando
il coperchio & chiuso.

Le bocchette inferiori controllano la temperatura di combustione della
brace; aprendole si aumenta la temperatura e chiudendole si diminuisce
la temperatura. Chiudendo completamente tutte le bocchette si
spengono le braci.

SFIATO INFERIORE

IMPORTANTE! Non
spegnere le braci

con l'acqua per non
danneggiare lo smalto
porcellanato.

COMPLETAMENTE <= =) COMPLETAMENTE
APERTO CHIUSO

Porte della sonda di temperatura

Le aperture per le sonde di temperatura, sigillate con silicone,
accolgono saldamente i termometri da cucina per garantire letture
accurate e una minore dispersione di calore.

ATTENZIONE! Non collocare in ambienti ventosi. Il vento forte influisce negativamente sulle prestazioni di
cottura dell'affumicatore e pud essere pericoloso se si utilizza I'affumicatore come focolare.
ATTENZIONE! Una volta acceso, non aggiungere mai liquido di avviamento all'affumicatore. Conservare la

bottiglia ad almeno 7,6 m di distanza dall'affumicatore quando & in funzione. Una volta acceso il carbone, non &
pil necessario utilizzare il liquido. '
°

napoleon.com | Apollo® Carbone ad acqua Fumatori Operazione | 207



QO
c
9
N
©
| -
Qo
(@F
O

ISTRUZIONI PER LA COTTURA ALLA GRIGLIA

Utilizzo dell'affumicatore ad acqua a carbonella 5in 1
- Siconsiglia di preriscaldare I'affumicatore con il coperchio chiuso per circa 20 minuti.
» Le braci sono pronte quando presentano un leggero strato di cenere grigia.

- La cottura con il coperchio chiuso garantisce temperature piu elevate e piu uniformi che riducono i tempi di cottura e
cuociono gli alimenti in modo piu uniforme.

NOTA: per ridurre al minimo la perdita di calore quando si controlla la temperatura del cibo, utilizzare le porte della sonda
di temperatura situate sul lato dell'affumicatore.

« Quando si cucinano carni molto magre come il petto di pollo o il maiale magro, le griglie possono essere oliate prima del
preriscaldamento per ridurre I'attaccamento.

Grigliare con la carbonella

La carbonella & il metodo di cottura tradizionale che produce sapori favolosi. Le
bricchette incandescenti emettono energia a infrarossi sul cibo da cuocere, con un
effetto di essiccazione molto ridotto. Tutti i succhi o gli oli che fuoriescono dal cibo
gocciolano sulla carbonella e si trasformano in fumo, conferendo al cibo il delizioso
sapore della grigliata. Quando si utilizza I'affumicatore ad acqua a carbonella Apollo®
5in1come un bollitore a carbonella, tenere presente i seguenti suggerimenti:

- Gli alimenti cotti per brevi periodi di tempo, come pesce e verdure, possono
essere grigliati con il coperchio aperto.

- La cottura di carni con un elevato contenuto di grassi pud provocare delle
inflammazioni. Per evitare che cio accada, tagliate il grasso o riducete le
temperature.

- In caso diincendio, allontanare gli alimenti dalle flamme e ridurre il calore
(ridurre I'apertura dello sfiato). Lasciare il coperchio aperto fino a quando la
combustione non & controllata.

Come regola generale, prevedete di utilizzare circa 50 bricchetti per cuocere 1kg
di carne 0100 bricchetti per cuocere 2 kg di carne. Se la cottura dura piu di 30-40
minuti, € necessario aggiungere altre bricchette al fuoco. Quando il clima e freddo,
€ necessario un numero maggiore di bricchette per raggiungere le temperature di
cottura ideali. Tempi di cottura pil lunghi richiederanno ulteriore carbonella.

Uso del carbone di legna

Le raccomandazioni per il carbone sono approssimative.

Tempi di cottura piu lunghi richiedono carbone supplementare.

Raccomandazione | Bricchetti di carbonella Carbone CONSIGLIO
Modello sul peso del consigliati supplementare PER LE
carbone di legna (pezzimassimi) +1ora GRIGLIATE!
AS18 1.0 kg 40 8 per lato
Controllare con
un termometro la
AS22 1.2 kg 50 8 per lato temperatura interna
........................................................................................................................................................ della carne per

assicurarsi che sia
perfettamente cotta.

- J

ATTENZIONE! Prestare attenzione quando si aggiunge carbonella o legna all'affumicatore. Le fiamme possono
divampare quando i carboni entrano in contatto con I'aria fresca. Per aggiungere carbonella o legna, tenersi a
distanza di sicurezza e utilizzare pinze da cucina a manico lungo e resistenti al calore.

ATTENZIONE! Non mettere la carbonella direttamente sul fondo dell'affumicatore, ma sempre nell'apposito
cestello. '
[ ]
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Grigliare con I'affumicatore

Esaltate ancora di piu il sapore e la consistenza dei vostri cibi utilizzando I'affumicatore
ad acqua. L'affumicatura era tradizionalmente utilizzata come mezzo per conservare gli
alimenti, in particolare la carne, ma oggi e tutta una questione di sapore. Rallentando

il processo di cottura si possono rendere teneri anche i tagli di carne piu duri. Quando
utilizzate il vostro I'affumicatore ad acqua a carbonella Apollo® 5 in 1 come affumicatore,

tenete a mente questi suggerimenti:

Cucinare sempre con il coperchio sull'affumicatore.
Evitare di sollevare il coperchio durante la cottura. La rimozione del coperchio puo

aggiungere 15-20 minuti al tempo di cottura.

E possibile cucinare su entrambe le griglie di cottura contemporaneamente.
Utilizzate i ganci di sospensione per cuocere in modo uniforme alimenti come le

salsicce legate.

E possibile cuocere completamente gli alimenti sull'affumicatore (affumicatura a

caldo) che cuoce e insaporisce contemporaneamente i cibi.

E possibile infondere il sapore del fumo agli alimenti senza cuocerli (affumicatura a
freddo), che viene utilizzata principalmente per insaporire e conservare gli alimenti,

non per cucinarli.

NOTA: Le temperature variano a seconda dell'alimento da affumicare. Per i tempi di
affumicatura e le raccomandazioni sulla temperatura interna di sicurezza, consultare la

"Guida all'affumicatura con carbone" "Guida all'affumicatura con carbone"

Suggerimenti sui trucioli di legno

Il legno per I'affumicatura si presenta in varie forme, pezzetti, trucioli, polvere e pellet, oltre che in molte varieta (aromi), dalla
mela alla mesquite, ognuna delle quali conferisce un sapore diverso.

NOTA: Usare solo legno duro che si sa non essere stato trattato, evitare di usare legni morbidi come il cedro, il pino o il
pioppo. Rivolgetevi al vostro rivenditore autorizzato Napoleon per maggiori dettagli.

TIPO DI LEGNO

PROFILO DI GUSTO

SUGGERIMENTI ALIMENTARI

Delicato con una nota di dolcezza.

Delicato con un sottile sapore fruttato, leggermente
dolce.

Alcuni sostengono che sia il miglior legno per
affumicare, con un aroma di fumo leggermente dolce
e fruttato.

Il re dei legni da fumo! Da dolce a forte, con un forte
sapore di pancetta.

La regina dei legni da fumo! Dolce e affumicato con
note di vaniglia.

Pesce, maiale, pollame e selvaggina a carne
leggera.

Maiale, pollame, formaggio e piccola
selvaggina.

Carne rossa, maiale, pesce o selvaggina
pesante. La quercia rossa e ottima per le
costine!

ATTENZIONE! Non inalare il fumo dell'affumicatore ed evitare che il fumo entri in contatto con gli occhi.

ATTENZIONE! Non lasciare mai carboni e ceneri incustoditi nell'affumicatore.

napoleon.com |
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Anello per girarrosto

L'affumicatore puo essere utilizzato con il kit opzionale per il
girarrosto per ottenere risultati simili a quelli dei professionisti.
L'anello per girarrosto consente di cuocere in modo pill uniforme
tagli di carne piu grandi, come arrosti o polli interi. La rotazione
continua del cibo lo rende auto-arrotolante, trattenendo i succhi e
prevenendo i punti caldi e la carbonizzazione irregolare.

Rivolgetevi al vostro rivenditore autorizzato Napoleon per trovare il
kit girarrosto piu adatto al vostro affumicatore.

Fossa del fuoco

L'affumicatore pud essere utilizzato anche come focolare in giardino.
Quando si utilizza I'affumicatore ad acqua a carbonella Apollo® 5 in
1 come fossa per il fuoco, assicurarsi che sia conforme alle norme
locali, provinciali, statali e nazionali. Verificare con le autorita locali i
permessi di accensione richiesti nella propria zona.

[l]]]]] CONSIGLIO PER
LO LE GRIGLIATE!
SAPEVI?

Sperimentate con il tipo e la
quantita di legno utilizzato.
Aggiungete spezie

diverse alla carbonella

per aggiungere sapore,
ricordandovi di annotare i
vostri esperimenti per poter

\ ) ripetere i vostri successi.

E possibile rimuovere
le griglie di cottura per
appendere alimenti
come salsicce legate o
costine.

PERICOLO! SOLO PER USO ESTERNO. La legna bruciata emette monossido di carbonio che pud accumularsi
in spazi chiusi e causare asfissia.

PERICOLO! Tenere gli indumenti larghi e i capelli lontani dalle fiamme libere quando si usa I'affumicatore come
focolare.

ATTENZIONE! NON azionare, accendere o utilizzare I'affumicatore a carbonella a una distanza
inferiore a 4,6 m da pareti, strutture o edifici quando viene utilizzato come focolare.
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COME UTILIZZARE IL GIRARROSTO

Assemblaggio del kit girarrosto opzionale

1. Installare il motore del girarrosto sul lato
dell'affumicatore utilizzando le staffe di montaggio.
Una volta fissata la staffa all'affumicatore, far scorrere il
motore del girarrosto sulla staffa.

2. Far scorrere la prima forcella del girarrosto appena oltre
il centro dell'asta dello spiedo e stringerla in posizione.
Infilare la carne sull'asta dello spiedo e spingerla nella
forchetta. Far scorrere la seconda forchetta da girarrosto
sull'estremita opposta dell'asta dello spiedo e spingere
la forchetta nella carne fino a bloccarla. Serrare la
forcella in posizione, quindi far scorrere il contrappeso
sull'asta dello spiedo.

3. Inserire con cautela I'estremita appuntita dell'asta

Consigli per l'utilizzo del girarrosto:

. Controllare con un termometro la temperatura
interna della carne.

- Gliarrosti e il pollame devono dorare all'esterno e
rimanere teneri all'interno.

- Usare gli scarti per imbastire e preparare il sugo.

« Perun pollo di 3 kg occorrono circa 1 ora e mezza
a fuoco medio-alto.

. Tenere presente la capacita del motore
del girarrosto. Non sovraccaricare mai
I'apparecchiatura.

- Assicuratevi di posizionare sempre un carico
uniformemente bilanciato sul vostro girarrosto.

dello spiedo attraverso l'apertura della vasca inferiore
e nel motore del girarrosto. Posizionare I'estremita
opposta attraverso le grucce. Il lato pesante della carne
pende naturalmente verso il basso, quindi regolate il
contrappeso di conseguenza per bilanciare il carico.
Serrare il contrappeso con il braccio rivolto verso I'alto.

4. Far scorrere la boccola di arresto sull'asta dello spiedo
fino a superare l'interno del cofano. In questo modo si
assicura il movimento laterale dell'asta dello spiedo.

5. Serrare la boccola di arresto e la maniglia dell'asta di
sputo. Collocare un piatto di metallo sotto la carne per
raccogliere le colature.

T ATTENZIONE! Indossare sempre i guanti
Oﬂ quando si maneggiano i componenti

dell'affumicatore.

Come cucinare piu polli

. Legare o infilzare le ali al corpo dei polli.
. Far scorrere la forcella del girarrosto sull'asta dello spiedo.
. Infilare il primo pollo sull'asta dello spiedo finché non viene

tenuto in posizione dalla forcella del girarrosto. Stringere.

. Infilare i 2 polli successivi sull'asta dello spiedo in modo che

tutti i polli siano vicini.

. Far scorrere la seconda forchetta da rosticceria sull'asta

dello spiedo e spingerla nel pollo fino a quando tuttie 3i
polli sono ben stretti tra loro. Stringere.

IMPORTANTE! Al termine della cottura, smontare i

| componenti del girarrosto, lavarli con acqua calda e
.

sapone e riporli al coperto.

ATTENZIONE! Quando si maneggiano i componenti caldi del girarrosto, utilizzare guanti per grigliate

resistenti al calore.

ATTENZIONE! Indossare sempre guanti protettivi e occhiali di sicurezza quando si pulisce I'affumicatore.

ATTENZIONE! Il grasso accumulato € un pericolo di incendio.
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212 | Operazione

LISTA DI CONTROLLO DELL'ESPERIENZA DI GRIGLIATA

Fate riferimento a questo elenco ogni volta che grigliate

[] Leggere il Manuale d'uso e manutenzione
Assicurarsi di aver letto il manuale d'uso e tutte le istruzioni di sicurezza.
|:| Svuotare la cenere dalla base

Assicurarsi sempre di pulire la cenere dall'affumicatore prima di grigliare, per
evitare incendi e flammate.

[] muminazione a carboncino

Aprire completamente lo sfiato sul coperchio e sulla base ogni volta che si
accende l'affumicatore. Utilizzare I'avviamento a carbonella (non incluso) o seguire
le istruzioni riportate nella sezione "Accensione dell'affumicatore" del manuale.
Non sporgersi dalla griglia quando si accende la carbonella.

[[] Preriscaldare e pulire le griglie

Rivestire l'intera superficie delle griglie con accorciamento vegetale NON con
grassi salati come burro o margarina. Preriscaldare il grill per bruciare i residui in
eccesso. Pulire le griglie con una spazzola metallica in ottone. Fare riferimento a
"Istruzioni per la pulizia".

NOTA: Le griglie di cottura in acciaio inox sono durevoli e resistenti alla
corrosione e richiedono meno stagionatura e manutenzione rispetto alle griglie in
ghisa.

[] Area di preparazione

Assicuratevi che tutto cio di cui avete bisogno durante la grigliata, come utensili,
condimenti, salse e piatti, sia a portata di mano. Non lasciate il cibo incustodito,
altrimenti potrebbe bruciare.

[C] Non sbirciate e girate una volta sola

Cercate di non aprire il coperchio e di non sbirciare troppo, altrimenti il calore
fuoriesce e si alterano la temperatura e i tempi di cottura. Girate i cibi solo una
volta, soprattutto le bistecche e il pollo.

[] Lasciare spazio

Lasciate un po' di spazio sulla griglia e tra gli alimenti, in modo da poterli spostare
se necessario.

[] usare un termometro

Usate un termometro per assicurarvi che il cibo sia cotto a puntino. Seguite le
linee guida sulle temperature appropriate per tutti i tipi di carne, in particolare per
il pollame.

napoleon.com

&

CONSIGLIO
PER LE
GRIGLIATE!

Ispiratevi a creare
pasti deliziosi dal
ricette e grigliate
tecniche a
www.napoleon.com e
1 libri di cucina di

Napoleone.

J
CONSIGLIO
PER LE
GRIGLIATE!

Preriscaldare sempre
I'affumicatore prima
diprima della cottura
per bruciare i residui e
impedire che il cibo si
attacchi alla griglia.

JAb
SUGGERIMENTO
DIOLIOE
GRASSO!

« Olio di semi d'uva

«» Olio di fiori di sole

« Olio di soia

« Olio extravergine di oliva

« Olio di canola

Se non é disponibile, scegliere
un olio o un grasso con un
elevato punto di fumo. Non
utilizzare grassi salati come il
burro o la margarina.

N J
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Guida all'affumicatura della carbonella

H Ben cotto 77 °C (170 °F)

Manzo

TEMPERATURA INTERNA / c

CIBO TAGLIARE TEMPO DI COTTURA ~
GRADO DI COTTURA Q
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Bistecca 5 -15 minuti Medio 71°C (160 °F)
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Carne di maiale Lombo 4-5ore 71°C (190 °F)
Costine 5.6 ore La c'arne inizia a staccarsi
dall'osso.
w Salmone intero 2-3ore 70 °C (158 °F)
Filetto di salmone 30 - 40 minuti 70 °C (158 °F)
Pesce
Cuocere fino al
Gamberi 10 - 15 minuti raggiungimento del colore
rosa.
n La spalla 8-9ore Medio-rare 63 °C (145 °F)
Gamba 8-9ore Medio 71°C (160 °F)
Agnello el
Costine 2 -3ore Ben cotto 77 °C (170 °F)

NOTA: Le temperature interne si basano sulle raccomandazioni della Canada's Food Safety Guide. | tempi di cottura sono
stimati con I'affumicatore in funzione a 110 °C (230 °F). | tempi di cottura effettivi variano in base ai tagli e allo spessore degli
alimenti, alla quantita di carbonella, alla cottura desiderata e a fattori ambientali come la temperatura esterna, I'altitudine o il
vento.
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Istruzioni per la pulizia

Primo utilizzo

1. Lavare le griglie a mano con acqua e sapone per piatti delicato per
rimuovere eventuali residui del processo di produzione. NON lavare in
lavastoviglie.

2. Risciacquare accuratamente con acqua calda e asciugare completamente
con un panno morbido.

Griglie in acciaio
- Le griglie di cottura in acciaio possono essere pulite preriscaldando la
griglia e utilizzando una spazzola d'acciaio per rimuovere i residui. Si

consiglia la spazzola Napoleon Spazzola per griglie a tre file senza setole
con acciaio inossidabile arrotolato.

- Le griglie in acciaio si scoloriscono in modo permanente con l'uso regolare
a causa delle alte temperature durante la cottura alla griglia.

Interno dell'affumicatore

1. Rimuovere le griglie di cottura e la vaschetta dell'acqua.

2. Utilizzare una spazzola metallica in ottone per pulire i detriti sciolti dai lati
e dalla parte inferiore del coperchio.

3. Raschiare tutto lo smalto con un coltello da stucco o un raschietto di
plastica. Utilizzare una spazzola metallica per rimuovere la cenere.

4. Svuotare la cenere dal fondo dell'affumicatore. Vedere "Smaltimento della
carbonella e della cenere"

5. Lavare l'interno dell'affumicatore e la vaschetta dell'acqua con acqua e
sapone neutro.

6. Sciacquare bene con acqua pulita e asciugare.

IMPORTANTE! Non utilizzare detergenti abrasivi o lana d'acciaio sulle

parti verniciate, in porcellana o in acciaio inox del fumatore.

Smaltimento di carbone e cenere

ATTENZIONE! Seguire attentamente queste precauzioni di sicurezza per
proteggere se stessi e i propri beni da eventuali danni.

. Massicurarsi che i carboni e le ceneri siano completamente spenti prima di rimuoverli.

. Utilizzare una spatola o una paletta di metallo per rimuovere le braci e la cenere dal
fumatore.

- Mettere il carbone e le ceneri in un contenitore metallico non combustibile e saturarlo
completamente con acqua per 24 ore prima di smaltirlo.

MANUTENZIONE

« Non foderare mai l'interno dell'affumicatore con fogli di alluminio, sabbia o
altro materiale. Cio impedisce il funzionamento delle bocchette.

- Maneggiare con cura i componenti in smalto porcellanato.

. La finitura smaltata al forno & simile al vetro e si scheggia se colpita. Lo smalto
di ritocco & disponibile presso il vostro rivenditore Napoleon Girill.

oo ©
SAPEVI?

La salsa barbecue

e il sale possono
essere corrosivi e
causare un rapido
deterioramento dei
componenti dell'unita
se non vengono puliti
regolarmente.

- J

prati o terrazze.

evitare il rischio di ustioni.

ATTENZIONE! Non utilizzare idropulitrici o tubi per pulire nessuna parte dell'affumicatore.

ATTENZIONE! La pulizia deve essere effettuata solo quando l'affumicatore e freddo per

ATTENZIONE! Assicurarsi che il fumatore sia freddo prima di pulirlo. Non utilizzare detergenti per forni per
pulire qualsiasi parte dell'affumicatore. Non mettere le griglie di cottura o altre parti dell'affumicatore in un
forno autopulente per pulirlo. Pulire I'affumicatore in un'area in cui la soluzione detergente non danneggi ponti,
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Risoluzione dei problemi

Fiammate e calore non uniforme
« Il fumatore non si accende.

« Afuoco lento o a fiamma bassa.

Possibili cause

Soluzione

Preriscaldamento non corretto.

Vernice scrostata

Lasciare bruciare la carbonella finché non si ricopre di cenere grigio
chiaro. (Circa 20 minuti).
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Pulire la base dopo ogni utilizzo. Non foderare il fondo con fogli di
alluminio.

- Lavernice sembra scrostarsi all'interno del coperchio o del cofano.

Possibili cause

Soluzione

Accumulo di grasso sulle superfici interne.

napoleon.com | Apollo® Carbone ad acqua Fumatori

Non si tratta di un difetto. La finitura del coperchio e della cappa
€ in porcellana e non si stacca. Le scrostature sono causate dal
grasso indurito, che si secca in frammenti simili alla vernice, che si
staccano. Una pulizia regolare evitera questo problema.

VOGLIAMO
AIUTARVI!

Napoleon é qui per
garantire che la vostra
esperienza di grigliata
sia memorabile.
Contattateci se avete
bisogno di ulteriore
assistenza.
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GARANZIA DEI PRODOTTI NAPOLEON

—,
10 ANNI

GARANZIA

Coperchio e ciotola smaltati in porcellana ..............
Griglie di cottura in acciaio iNOX ......cccceceeveerevveeeeenene

Sistema di controllo dell’aria ......ccooveeeveiiciicviiiieens

Griglie di cottura in ghisa smaltate in porcellana

Griglie Cromate .....cceeeveeeeeeee e

Tutte le altre parti ...,

piu Id si riferisce a un periodo di garanzia estesa,
durante il quale forniamo parti di ricambio
all’'acquirente al 50% del prezzo attuale al dettaglio
per tutto il ciclo di vita* della griglia.

Piu 15 si riferisce a un periodo di garanzia

estesa, durante il quale forniamo parti di ricambio
all’'acquirente al 50% del prezzo attuale al dettaglio
per altri 15 anni.

Piu 10 si riferisce a un periodo di garanzia

estesa, durante il quale forniamo parti di ricambio
all’'acquirente al 50% del prezzo attuale al dettaglio
per altri 10 anni.

PER LA SERIE DI BARBECUE A CARBONE E
LAFFUMICATORE APOLLO®

10 anni di garanzia limitata delle griglie a carbone e degli
™ affumicatori Napoleon

NAPOLEON garantisce che i componenti del nuovo prodotto
NAPOLEON saranno esenti da difetti nei materiali e nella lavorazione a
partire dalla data di acquisto per un periodo di:

....................................................................... 5 anni P10
....................................................................... 5 anni Piu™0

....................................................................... 3 annij Pt

*Per tutto il ciclo di vita si riferisce a un periodo di
garanzia di 30 anni.

Questa garanzia e valida in: Unione Europea,
Svizzera, Andorra, San Marino, Norvegia, Islanda e
Liechtenstein.

| diritti legali del cliente in caso di difetti secondo la
WKRL - (UE) 2019/711) non sono influenzati, limitati o
modificati dalla presente garanzia. Lesercizio dei diritti
statutari deve avvenire gratuitamente.

CONDIZIONI E LIMITAZIONI DELLA GARANZIA

NAPOLEON garantisce che i suoi prodotti sono
privi di difetti esclusivamente all’acquirente
originale, e solo nella misura in cui 'acquisto

€ avvenuto tramite un rivenditore ufficiale
NAPOLEON. Si applicano le seguenti condizioni e
restrizioni:

La presente garanzia del fabbricante non &
trasferibile e non puo essere prolungata in alcun
caso e da nessuno dei nostri rappresentanti.

La griglia deve essere installata da un tecnico di
servizio o da un appaltatore autorizzato e munito
di licenza. Uinstallazione deve essere effettuata

in conformita con le istruzioni di installazione
fornite, nonché con tutte le norme locali e
nazionali di costruzione e antincendio.

Questa garanzia limitata non copre i danni
causati da funzionamento improprio, mancanza
di manutenzione, incendio di grasso,
esposizione ambientale, incidenti, modifiche,
abuso o negligenza. Uinstallazione di pezzi di
ricambio di altri produttori invalida la presente
garanzia. Lo scolorimento degli elementi in
plastica dovuto all’applicazione di detergenti
chimici o all’esposizione alla luce del sole non e
coperto da questa garanzia.
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Questa garanzia esclude anche quanto segue:
graffi, ammaccature, difetti di verniciatura,
rivestimenti, corrosione o scolorimento causati
dall’esposizione al calore o a detergenti abrasivi
e chimici, nonché scheggiature alle parti rivestite
in porcellana e a qualsiasi componente utilizzato
nell’installazione della griglia.

Se una parte si deteriora al punto da diventare
inutilizzabile (a causa della ruggine o della
bruciatura) durante il periodo di garanzia, il
cliente ricevera una parte sostitutiva.

Dopo il primo anno, NAPOLEON ha l'autorita,
nellambito di questa garanzia (Garanzia limitata
del Presidente per tutto il ciclo di vita, Garanzia
limitata di 15 anni, Garanzia limitata di 10 anni,
Garanzia limitata di 3 anni) di revocare qualsiasi
obbligo di garanzia a sua libera discrezione,
rimborsando I'acquirente originale per un
importo pari al prezzo all'ingrosso dei relativi
pezzi difettosi in garanzia.

NAPOLEON non accetta alcuna responsabilita

relativa a qualsiasi installazione, ore di lavoro o
altri costi o spese associati alla reinstallazione

di un pezzo in garanzia. | costi di questa natura
non sono coperti dalla presente garanzia.

In deroga a qualsiasi regolamento di questa
garanzia (Garanzia limitata del Presidente per
tutto il ciclo di vita, Garanzia limitata di 15 anni,
Garanzia limitata di 10 anni, Garanzia limitata di 3
anni), la responsabilita di NAPOLEON in questa
garanzia e definita da quanto sopra, e non copre
alcun danno incidentale, consequenziale o
indiretto in alcun caso.

GARANTE:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Olanda

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

La presente garanzia definisce gli obblighi e la
responsabilita di NAPOLEON in relazione alla
griglia NAPOLEON.

NAPOLEON non si assume ulteriori
responsabilita in relazione alla vendita di questo
prodotto, né autorizza terzi ad assumersi altre
responsabilita per suo conto.

NAPOLEON non si assume alcuna responsabilita
relativa a: surriscaldamento, spegnimento della
flamma a causa di fattori ambientali come forti
venti o ventilazione inadeguata.

NAPOLEON non si assume alcuna responsabilita
relativa a eventuali danni alla griglia causati dalle
intemperie, dalla grandine, da un trattamento
brusco, da prodotti chimici aggressivi o da
detergenti.

Le richieste di assistenza in garanzia devono
essere accompagnate dalla prova d’acquisto o
da una sua copia che indichi il numero di serie e
di modello.

NAPOLEON si riserva il diritto di far ispezionare
il prodotto o qualsiasi parte di esso da uno dei
suoi rappresentanti prima dell’adempimento di
qualsiasi obbligo di garanzia.

NAPOLEON non si fa carico delle spese di
spedizione, delle ore di lavoro né dei dazi
all'esportazione.
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Note sull'affumicatura

Cibo | Temperatura di cottura | Tempo di cottura | Tipo di legno
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Cibo | Temperatura di cottura

| Tempo di cottura

| Tipo di legno
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NAPOLEON - FESTEGGIA OLTRE 40 ANNI DI
PRODOTTI PER IL COMFORT DOMESTICO

NAPOLEON

| prodotti NAPOLEON" sono protetti da
uno o pill brevetti statunitensi e canadesi
e/o stranieri o da brevetti in corso di
registrazione.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada

De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel,
Nederland Q @
10-12 Home Farm, Meriden Telefono

Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom Nord America
103 Miller Drive, Crittenden,

Kentucky, 41030 USA 866-820-8686

7200 Trans Canada Highway, Europa
Montreal, Québec H4T 1A3, +31(0) 88 588 66 55
Canada

Ultima revisione |B-0

In linea
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

napoleon.com

N415-0836-W
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