HINWEISE ZUR VERWENDUNG; WARTUNG UND PFLEGE
DIESEN GRILL NUR IM FREIEN AN EINEM GUT BELUFTETEN ORT VERWENDEN

BEWAHREN SIE DIESES HANDBUCH ZUR WEITEREN REFERENZ AUF

HOLZKOHLENGRILL FUR DEN AUSSENGEBRAUCH
A A
NAPOLEON

Seriennr.
XXXXXX000000
Model-Nr.

BITTE SORGFALTIG
AUFBEWAHREN

PRO22K-LEG-2

A ACHTUNG AGEFAHR

Brennende Holzkohlen geben
Kohlenmonoxid ab. Den Grill
nicht in Wohnungen, Garagen,
Zelten, Fahrzeugen oder anderen
geschlossenen Rdumen betreiben.

Erst den Abschnitt ,Ziindanleitung'
lesen vor Sie den Grill ziinden.

( A\
A WARNUNG! Nichtbefolgung dieser Anweisungen kann zu Branden mit schweren Verletzungen oder Tod fiihren.
\S >,

Wolf Steel Europe BV
Poppenbouwing 29-31, 4191 NZ Geldermalsen,
CClI No. 51509970, THE NETHERLANDS
info@napoleongrills.nl
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Napoleon President Beschrankte Garantie

Hochwertige Komponenten und Materialien bilden die Grundlage der NAPOLEON Produkte. Sie werden
von gelernten Handwerkern, denen ihre Arbeit mit groRem Stolz erflillt, montiert. Dieses Produkt wurde
durch einen Fachmonteur griindlich geprift, bevor es verpackt und ausgeliefert wurde, um zu
garantieren, dass Sie, der Kunde, das erwartete Qualitatsprodukt von NAPOLEON erhalten.

NAPOLEON

NAPOLEON garantiert, dass die Bestandteile Inres neuen NAPOLEON Produkts ab dem Kaufdatum fir
den folgenden Zeitraum frei von Material- und Arbeitsfehlern sein werden:

Porzellan-Emaillierter Deckel und Kessel...........ccoooeioeeciiennnne.
LUFtregUIEIUNG ..o e
Grillroste aus porzellanbeschichtetem Gusseisen............cccceu......

Verchromte Grillroste ..

Alle anderen TEIIE ........ooocuiiiiiieeeeeeeee e

*Bedingungen und Beschrénkungen

Diese beschrankte Garantie bewirkt eine wie zuvor in der Aufstellung aufgefiihrte
Garantiefrist fiir jedes bei einem autorisierten NAPOLEON Handler erworbene Produkt
und berechtigt den urspriinglichen Kaufer, entsprechend den geltenden
Bestimmungen hinsichtlich des Komponentenaustauschs innerhalb der Garantiefrist,
z2u den entweder durch NAPOLEON oder einen autorisierten NAPOLEON Handler zu
erbringenden Garantieleistungen. Diese beziehen sich auf den Austausch einer
Komponente eines solchen Produkts, das im normalen Privatgebrauch infolge eines
Herstellungsfehlers ausfiel. ,Abziiglich 50 %", wie in der Aufstellung genannt,
bedeutet, dass die Komponente dem Kaufer fiir den angegebenen Zeitraum mit 50 %
Rabatt auf den regularen Verkaufspreis der Komponente angeboten wird. Diese
beschrankte Garantie umfasst weder Zubehor noch Extrateile.

Um Missverstandnissen vorzubeugen, ,normaler Privatgebrauch” eines Produkts
bedeutet, dass das Produkt durch einen lizenzierten, autorisierten Servicetechniker
oder Auftragnehmer in Ubereinstimmung mit der dem Produkt beigefiigten
Installationsanleitung sowie allen lokalen und nationalen Bauverordnungen und
Feuerschutzbestimmungen installiert wurde, dass es ordnungsgeman gepflegt wurde
und dass es nicht als Gemeinschaftsvorrichtung oder gewerblich genutzt wurde.

JAusfallen” beinhaltet nicht: iiberméaBige Hitzeerzeugung; Erloschen der Flammen
infolge von Umgebungshedingungen wie starkem Wind oder unzureichender
Luftzirkulation; Kratzer; Beulen; Rostbildung; Abnutzung von aufgetragenen
Lackierungen und Plattierungen; durch Hitzeeinwirkung, scheuernde oder chemische
Reinigungsmittel oder UV-Bestrahlung verursachte Verfarbung; Beschadigung
porzellan-emaillierter  Teile oder Schéden, die verursacht wurden durch
unsachgemaBe Nutzung, Unfall, Hagel, Fettbrand, mangelnde Pflege, widrige
Umgebungseinfliisse wie Salz oder Chlor, Umbau, Nachlassigkeit oder installierte

....... 10 Jahre
....... 5 Jahre voller Umfang, abziiglich 50 % bis zum 10. Jahr
....... 5 Jahre voller Umfang, abziiglich 50 % bis zum 10. Jahr

.. 3 Jahre voller Umfang, abziiglich 50 % bis zum 10. Jahr

....... 2 Jahre

Teile von anderen Herstellern. Sollten sich wahrend der gewahrten Garantiefrist Teile
so sehr abnutzen, dass die Nutzung nicht mehr mdglich ist (durchgerostet oder -
gebrannt), werden die entsprechenden Ersatzteile bereitgestellt.

NAPOLEON ist gemaB dieser beschrankten Garantie einzig fiir die Ersatzkomponente
verantwortlich. Unter keinen Umstanden wird NAPOLEON Verantwortung iibernehmen
fiir Installation, Arbeitskréfte oder jegliche andere Kosten im Zusammenhang mit der
Installation eines im Garantieumfang enthaltenen neuen Teils; fir Neben-, Folge-
oder indirekte Schaden oder fiir Fracht, Arbeitskosten oder Ausfuhrzélle.

Diese beschrénkte Garantie gilt in Ergdnzung zu jeglichen Rechten, die thnen laut
den ortlichen Gesetzen zustehen.  Folglich erlegt diese beschrankte Garantie
NAPOLEON keine Verpflichtung dahingehend auf, Einzelteile vorrétig zu halten. Auf
der Grundlage der Einzelteilverfiigbarkeit kann sich NAPOLEON nach eigenem
Ermessen von allen Verpflichtungen entbinden, indem dem entsprechenden Kunden
eine anteilige Gutschrift beim Kauf eines neuen Produkts gewahrt wird. Nach dem
ersten Jahr kann sich NAPOLEON in Bezug auf diese beschrénkte Garantie nach
eigenem Ermessen von allen Verpflichtungen hinsichtlich dieser Garantie vollstandig
entbinden, indem dem urspriinglichen und ein Garantieanspruch zustehenden Kaufer
der GroBhandelspreis eines jeden im Garantieumfang enthaltenen aber defekten
Einzelteils erstattet wird.

Fiir die Geltendmachung von Garantieanspriichen bei NAPOLEON sind der
Kaufvertrag oder eine Kopie dessen sowie die Serien- und Modellnummer erforderlich.
NAPOLEON ist das Recht vorbehalten, durch einen damit beauftragten Vertreter jedes
Produkt oder Teil priifen zu lassen, bevor einem Garantieanspruch stattgegeben wird.
Sie miissen sich an den NAPOLEON Kundendienst oder einen autorisierten NAPOLEON
Héndler wenden, um von der angebotenen Garantie profitieren zu knnen.

www.napoleongrills.com
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A ACHTUNG! Ein Nichtbefolgen dieser Anleitung kann durch Brinde oder Explosionen zu
Sachschdden und Korperverletzungen, auch zu tédlichen, fithren.

Warn- und Sicherheitshinweise

N415-0444W JAN 12.18

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

Dieser Grill darf unter keinen Umsténden baulich verdandert oder modifiziert werden.

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

Kohle niemals bei geschlossener Grillhaube ziinden.

Lehnen Sie sich beim Anziinden der Holzkohle nicht tiber den Grill.

Den Grill nicht mit Benzin, Alkohol oder anderen hochentzlindlichen Flissigkeiten zlinden.
AusschlieBlich speziell fiir Holzkohle hergestellte flissigen Grillanziinder verwenden. Flissige
Grillanziinder, die sich in der Schale angesammelt haben, vor dem Ziinden entfernen.

Flussiger Grillanziinder nicht auf heiRe oder warme Kohle gief3en.

Den Zundflussigkeitsbehalter nach Verwendung verschliefen und wahrend des Anziindens und
Betriebs mindestens 8 m vom Grill entfernt aufbewahren.

Kinder und Haustiere vom heiBen Grill fernhalten, Kinder NICHT in den Unterschrank klettern lassen.
Den Grill niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn er in Betrieb ist.

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

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

Den Grill nur im Freien an einem gut bellfteten Ort lagern. Niemals in einem Geb&ude, einer Garage,
einem Wintergarten, Gartenpavillion oder anderen geschlossenen Bereichen/Raumen benutzen.
Ausreichenden Abstand zu brennbaren Materialien einhalten (1,5 m an allen Seiten). Zusatzlicher
Abstand ist empfehlenswert, wenn das Gerat in der Nahe von Vinyl-Verkleidungen oder grolRen
Fensterscheiben aufgestellt wird. Den Grill nicht auf einem brennbaren Untergrund (Balkone oder
Terrassen aus Holz und/oder anderen brennbaren Baumaterialien) verwenden.

Stellen Sie sicher, dass die Liftungslocher des Zylinders stets frei von Schmutz und Ablagerungen sind.
Gerat niemals unter einer ungeschitzten brennbaren baulichen Struktur betreiben.

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

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

Grillhaube wahrend der Vorwarmzeit geschlossen halten.

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

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

Die Seitenablagen nicht fiir die Aufbewahrung von Feuerzeugen, Streichhélzern oder anderen
brennbaren Materialien verwenden.

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

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

Flammen/Aufflammen kénnen durch leichtes SchlieRen der Liiftungsschlitze am Grill kontrolliert
werden. Zum vollstdndigen Léschen von brennender Kohle/Feuer, alle Liftungsschlitze und Haube
vollstandig schliellen.

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

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

Asche erst entfernen, wenn die Holzkohle vollstdndig abgebrannt und ausgekuihlt ist. Den Grill lange
Zeit abklhlen lassen.

Verbliebene Kohle und Asche aus dem Grill entfernen und in einem nicht brennbaren Metallbehalter lagern.
Den Behalter mindestens 24 Stunden stehen lassen, bevor Kohle und Asche im Miill entsorgt werden.
Elektrische Kabel von Wasser oder heiflen Oberflachen fernhalten.

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

www.napoleongrills.com
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Ziindanleitung

(" DIREKTE-G7

\_ N ,
Holzkohlenverwendung
Grilldurchmesser Garmethode Holzkohle empfohlen
56cm Direktes Garen 50
56cm Indirektes Garen 25 pro Seite

*(fir jede zuséatzliche Stunde Kochzeit 8 pro Seite
hinzufligen)

*Empfehlungen fiir Holzkohle sind nur Anhaltspunkte, lingere Kochzeiten erfordern zusitzliche Kohle. Bei kaltem oder
windigem Wetter ist mehr Holzkohle erforderlich, um optimale Kochtemperaturen zu erreichen.

WARNUNG! Haube ist offen.

sein.

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

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

DIREKTE GARMETHODE

INDIREKTE GARMETHODE

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

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

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

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

3. Der Grill kann mit oder ohne den mittleren
Luftabweiser verwendet werden. Der Luftabweiser
sorgt fir gleichmaRigere Temperaturen und reduziert
die Brennrate in der Grillmitte. Zum Anziinden
entweder den Ultrachef Holzkohlengrillstarter (nicht
enthalten) gemaR Gebrauchsanweisung verwenden
oder festen Grillanziinder oder leicht zerkniilltes
Zeitungspapier auf und um den Luftabweiser herum
anordnen. Die Holzkohle in der Grillmitte auf dem
Zeitungspapier oder festen Grillstarter kegelformig
anhdufeln.

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

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

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

5. Die Holzkohle gleichmaRig auf dem gesamten

Grillrost ausbreiten (einschlieBlich Luftabweiser).

Verwenden Sie hierzu eine Grillzange mit langen,
hitzebestandigen Griffen.

www.napoleongrills.com
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Sie konnen fliissigen Grillanziinder verwenden, aber dies ist nicht die empfohlene Methode zum Anziinden
von Holzkohlen. Flussiger Grillanziinder kann schwierig in der Handhabung sein und kann zu einem
chemischen Geschmack des Grillguts filhren, wenn er vor der Speisenzubereitung nicht vollstandig
abgebrannt wird. Nach dem Anziinden niemals zusatzlichen flissigen Grillanziinder auf den Grill gieRen.
Den Behélter mindestens 8 m vom Grill entfernt aufbewahren, wenn der Grill in Betrieb ist.

Zwei Seiten Zeitungspapier zerknillen und in den Boden des Holzkohlengrillstarters stopfen.

Warn- und Sicherheitshinweise fiir den Holzkohlengrillstarter
WARNUNG! HOLZKOHLENGRILLSTARTER

1

e Nur fur den Gebrauch im Freien. r( )
Tt

e Den Holzkohlengrillstarter nur auf einem festen, ebenen Grillrost verwen- —
den und sicherstellen, dass der Grill auf einem festen, ebenen, nicht bren-
nbaren Untergrund steht.

e Den Holzkohlengrillstarter nicht auf einem brennbaren Untergrund platzie-
ren, bevor er nicht vollstandig abgekihlt ist.

e Den Holzkohlengrillstarter nicht mit fllissigem Grillanziinder, Benzin oder
selbstziindender Holzkohle verwenden. . - S

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

e Beim Umgang mit Holzkohlengrillstarter stets Schutzhandschuhe tragen.

e  Kinder und Haustiere stets vom Holzkohlengrillstarter fernhalten.

e Den Holzkohlengrillstarter nicht bei starkem Wind verwenden.

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

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

e Gehen Sie dulRerst vorsichtig vor, wenn Sie heile Kohlen aus dem Holzkohlengrillstarter ausschiitten.

Verwenden des Holzkohlengrillstarters

e Den Holzkohlengrillstarter auf den Kopf stellen.

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

e Ausreichend Holzkohle einlegen aber nicht Giberfiillen.

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

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

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

N415-0444W JAN 12.18 www.napoleongrills.com
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Anweisungen zum Garen mit Holzkohle

Holzkohle ist die traditionelle Art des Garens, mit der wir alle vertraut sind. Die gliihenden Briketts geben
Infrarotenergie an das Grillgut ab, das Grillgut wird hierbei kaum ausgetrocknet. Austretende Fleischséafte
oder Ole tropfen auf die Holzkohle und werden zu dem Rauch verdampft, der Grillgerichten den typischen,
kostlichen Grillgeschmack verleiht. Zusammenfassend lasst sich sagen, dass die Holzkohlengrills von
Napoleon extrem hohe Temperaturen erzeugen und perfekt sind fiir die Zubereitung von saftigen Steaks,
Hamburgern und anderen Fleischsorten. Kochzeiten und Zubereitungstipps finden Sie in der Tabelle fiir
das Holzkohlengrillen.

Die folgenden Grilltabellen sind nur Anhaltspunkte. Kochzeiten werden durch verschiedene Faktoren
beeinflusst, z. B. Hohenlage, Aussentemperatur, Wind und gewtlinschte Garstufe, die sich auf die jeweilige
Kochzeit auswirken kénnen. Verwenden Sie ein Fleischthermometer, um sicherzustellen, dass Speisen
ausreichend gegart sind.

Tipps zum Holzkohlengrillen

Direkte/

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

halbdurch (medium) und bereiten Sie die Hamburger nach dem

personlichen Geschmack Ihrer Gaste punktgenau
zu. Verleihen Sie lhren Gerichten ein exotisches

Aroma, indem Sie beim Grillen Hickory-Holzchips

in der Napoleon-Rauchervorrichtung hinzufiigen.

1,25 cm dick

Gefligel (zerteilt) Direkte Hitze ca. Schneiden Sie das Gelenk zwischen Schenkel
2 Minuten pro und Bein von der hautlosen Seite zu 3/4 durch,
Seite damit das Fleisch flacher auf dem Grill liegt.
Indirekte Hitze Ganze Huhnerbeine grillen so schneller und
fir die restlichen gleichmaRiger. Verleihen Sie lhren Gerichten
18-20 Minuten. ein exotisches Aroma, indem Sie beim
Grillen Mesquite-Holzchips in der Napoleon-
Réuchervorrichtung hinzufiigen.

20-25 Minuten

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

Schweinekoteletts Direkte Hitze 10-25 Minuten

Spareribs

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

1,5-2 Stunden
Haufig wenden

Wahlen Sie Rippchen, die mager sind und viel
Fleisch haben. Solange Grillen bis sich das
Fleisch leicht vom Knochen ablésen lasst.

Lammbkoteletts

Direkte Hitze

25-30 Minuten

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

Hotdogs

Direkte Hitze

4-6 Minuten

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

www.napoleongrills.com
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Grillanleitung

Erstmaliges Anziinden: Beim ersten Anziinden kommt es zu einer leichten Geruchsbildung. Dies ist ein
normaler, vortibergehender Zustand, der durch das ,Einbrennen” der Lacke und Schmiermittel im

Gerat hervorgerufen wird, die wahrend des Herstellungsprozesses bendtigt werden. Dieser Geruch tritt
nach dem Einbrennvorgang nicht mehr auf. Den Grill bei offener Grillhaube und vollstédndig ge6ffneten
Luftungsschlitzen fiir ca. 30 Minuten auf hoher Stufe brennen lassen.

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

In der Regel sind fiir die Zubereitung von 1 kg Fleisch ca. 50 Holzkohlenbriketts erforderlich. Bei
Zubereitungszeiten von 30 bis 40 Minuten mussen zusatzliche Holzkohlenbriketts aufgelegt werden. Bei
kaltem oder windigem Wetter werden mehr Holzkohlenbriketts bendtigt, um optimale Kochtemperaturen
zu erreichen.

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

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

ACHTUNG! Niemals fliissigen Grillanziinder auf heiRen oder warmen Kohlen verwenden. Sobald

die Holzkohle geziindet ist, ist kein weiterer fliissiger Grillanziinder erforderlich.

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

die Luftungsschlitze normalerweise vollstdndig gedffnet sein, um ausreichende Bellftung des Grills

zu gewabhrleisten. Luftzufuhr erhéht die Brenntemperatur der Kohle. Die Grilltemperatur kann durch
Verschieben des Luftungsschlitzes nach links oder rechts geregelt werden. Teilweises oder vollstdndiges
SchlieRen der Luftungsschlitze fihrt zum Abkiihlen der Kohle. Die Liftungsschlitze und den Liiftungsschlitz in
der Haube nur dann vollstandig schlieBen, wenn der Grill abgekiihlt oder eine Flamme geldscht werden soll.

\_ W, \_ J
Offnen Liiftungsschlitze Liiftungsschlitze Geschlossen

Sicherheitshinweise nach der Verwendung

WARNUNG! Befolgen Sie diese Sicherheitshinweise, um schwere Verletzungen und/oder
Sachschaden zu vermeiden.
. Grillhaube und alle Liftungsschlitze schlieBen, um das Feuer zu I6schen.
e  Den Grill vor dem Anfassen stets vollstandig abkiihlen lassen.
e  Kohle und Asche niemals unbeaufsichtigt im Grill lassen. Sicherstellen, dass Kohle und Asche vollsténdig
ausgekihlt sind, bevor der Grill gereinigt wird.
e  Kohle und Asche mit einem Metallspatel oder einer Metallschaufel aus dem Grill entfernen. Kohle und
Asche in einen nicht brennbaren Metallbehélter geben und vollstandig mit Wasser GbergieRen. Den Behalter

mindestens 24 Stunden stehen lassen, bevor Kohle und Asche im Miill entsorgt werden.
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Wartung, Pflege Und Reinigung

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

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

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

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

WARNUNG! WartungsmaBnahmen nicht am heien Gerat durchfiihren, um Verbrennungen
zu vermeiden. Ungeschiitzten Kontakt mit heiRen Oberflichen vermeiden. Grill an einer Stelle
reinigen, wo die Reinigungslosung nicht zur Beschadigung von Balkonen, Rasen oder Terrassen
fiihren kann. Keinen Ofenreiniger fiir die Reinigung des Grills oder Teilen des Grills verwenden.
Keinen selbstreinigenden Ofen verwenden, um Grillroste oder andere Teile des Grills zu reinigen.
Barbecuesauce und Salz kénnen korrosiv wirken und schnell zur Korrosion des Grills und einzelner
Bauteile fiihren, wenn keine regelmaRBige Reinigung durchgefiihrt wird.

Roste Und Warmhalteflache : lassen sich am besten beim Vorwadrmen des Grills mit einer weichen
Messingdrahtburste sdubern. Fir schwer zu entfernende Flecke Stahlwolle verwenden.

Reinigen der Grillinnenseite: Grillroste entnehmen. Losen Schmutz am Grillaufsatz und an der
Grillhaubeninnenseite mit einer Messingbliirste entfernen. Grillinnenseite mit einem Spachtel- oder
Schabemesser auskratzen und Asche mit einer Drahtbiirste entfernen. Lose Asche und Schmutz von

der Innenseite des Grills in den abnehmbaren Asche-/Fett-Auffangbehélter fegen. Nach Wunsch die
Grillinnenseite mit einem milden Reinigungsmittel und Wasser abwaschen. Griindlich mit klarem Wasser
abspilen und trockenwischen.

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

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

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

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

Gusseisen Grillroste: Die Gusseisen Grillroste Ihres neuen Grills bieten besondere Hitzespeicherung
und —Verteilung. Durch regelmaRiges Einfetten der Grillroste entsteht eine Schutzschicht, die Korrosion
reduziert und die Anti-Haft-Eigenschaften des Rostes verbessert.

Erste Verwendung: Waschen Sie den Grillrost handisch mit einem milden Spulmittel, um etwaige
Rickstdnde der Produktion zu entfernen (Niemals in der Splilmaschine waschen). Spilen Sie es gut mit
heiBem Wasser ab und trocknen Sie es mit einem weichen Tuch, um ein Eindringen von Feuchtigkeit in das
Gusseisen zu verhindern.

EINFETTEN: Verwenden Sie ein weiches Tuch und verteilen Sie Pflanzenfett (iber den gesamten Rost inkl.
aller Rillen und Ecken. Verwenden Sie keine gesalzenen Fette wie Butter oder Margarine. Heizen Sie den
Grill 15 Minuten vor, setzen Sie dann die eingefetteten Roste in den Grill ein. Drehen Sie die Regler in
mittlere Stellung und schlieBen Sie den Deckel. Lassen Sie die Grillroste fiir 30 Minuten im Grill. Drehen Sie
alle Brenner auf OFF-Position und drehen Sie das Gas an der Quelle ab. Lassen Sie die Grillroste abkihlen.
Dieser Prozess sollte einige Male wahrend der Grillsaison wiederholt werden, ist aber im taglichen
Gebrauch nicht notig (folgen Sie der folgenden Anweisung fuir den taglichen Gebrauch).

TAGLICHER GEBRAUCH: Vor dem Vorheizen und Reinigen mit einer Messingdrahtbiirste bedecken Sie die
gesamte Oberflache des Grillrosts mit Pflanzenfett. Heizen Sie den Grill vor und entfernen Sie dann die
unerwiinschten Riickstande mit der Messingdrahtbirste.

www.napoleongrills.com N415-0444W JAN 12.18



Fehlerbehebung

45

Problem Mogliche Losung
Ursachen

Geringe Hitze / kleine Flamme. Ungenligendes Holzkohle brennen lassen, bis sie mit einer
Vorheizen. hellgrauen Ascheschicht Gberzogen ist.

(Ublicherweise 20-25 Minuten)

Ungenligende Luftungsschlitze offen.
Luftzufuhr.
Zu wenig Der Holzkohlenwanne mehr Holzkohle
Holzkohle. hinzufiigen.

Haube wird zu oft
geoffnet.

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

UberméRiges Aufflammen/
ungleichmaRige Hitze.

Ungenlgendes
Vorheizen.

UbermaRige
Ansammlung von
Fett und Asche in
Aschenbehalter
und Auffangschale.

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

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

ob ,Farbe” abblattert.

Haubeninnenseite sieht aus, als

Fettansammlung
auf den
Innenseiten.

Dies ist kein Defekt. Die Hauben haben ein
Porzellan-Finish, das nicht abblattern kann.
Das Abblattern wird durch hart gewordenes
Fett hervorgerufen, das zu farbahnlichen
Splittern trocknet, die abblattern konnen. Dies
kann durch regelmaRiges Reinigen verhindert
werden. Siehe Anweisungen flr das Reinigen.

N415-0444W JAN 12.18
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bersicht zum Holzkohlengrillen

Anziinden des Grills

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

Die Liftungsschlitze in Haube und Grill vollstéandig 6ffnen, wenn der Grill angeziindet wird.
Sicherstellen, dass der Aschenbehalter leer ist und den sauberen Aschenbehalter wieder einsetzen.
Der Grill kann mit oder ohne den mittleren Luftabweiser verwendet werden. Der Luftabweiser sorgt
fur gleichmaRigere Temperaturen und reduziert die Brennrate in der Grillmitte.

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

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

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

Zusatzliches Raucheraroma kann durch Hinzufligen von Raucherholzchips erreicht werden, welche in
einer groRen Auswahl an Aromen Uber Ihren Napoleon-Handler erhaltlich sind.

Garen mit dem Grill

Re
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Der Grill sollte vor der Verwendung vorgewdrmt werden. Hierzu bei geschlossener Grillhaube fiir ca.
20 Minuten betreiben. Die Holzkohle ist grillfertig, wenn sie leicht mit grauer Asche liberzogen ist.
In der Regel sind fir die Zubereitung von 1 kg Fleisch ca. 50 Holzkohlenbriketts erforderlich.

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

Beim Hinzufligen von Holzkohle auf den heiRen Grill vorsichtig vorgehen. Es kann zu einer plétzlichen
Flammenbildung kommen, wenn die Kohlen mit frischer Luft in Kontakt kommen. Unter Einhaltung
eines Sicherheitsabstands vom Grill zusatzliche Holzkohle mithilfe einer Grillzange mit langen,
hitzebesténdigen Griffen auflegen.

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

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

Teilweises oder vollstandiges SchlieBen der Liftungsschlitze fihrt zum Abkiihlen der Kohle. Die
Luftungsschlitze und den Liftungsschlitz in der Haube nur dann vollstandig schlieBen, wenn der Grill
abgekiihlt oder eine Flamme gel6scht werden soll.

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

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

inigen des Grills

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

Den Grill vor dem Anfassen stets vollstandig abkihlen lassen.

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

Kohle und Asche mit einem Metallspatel oder einer Metallschaufel aus dem Grill entfernen. Kohle
und Asche in einen nicht brennbaren Metallbehélter geben und vollstdndig mit Wasser tGbergieRen.
Den Behélter mindestens 24 Stunden stehen lassen, bis die Kohle und Asche im Mill entsorgt wird.
Losen Schmutz am Grillaufsatz und an der Grillhaubeninnenseite mit einer Messingbirste entfernen.
Grillinnenseite mit einem milden Reinigungsmittel und Wasser abwaschen. Grindlich mit klarem
Wasser abspilen und trockenwischen.

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

BESTELLUNG VON ERSATZTEILEN

GARANTIE-INFORMATIONEN

MODELL:

KAUFDATUM:

SERIENNUMMER:

(Alle fiir einen Garantieanspruch benétigten Informationen hier
aufzeichnen)

Bevor Sie sich mit dem Kundenlésungen setzen, besuchen Sie bitte die Napoleon-Website unter
www.napoleongrills.com, um ausflhrlichere Informationen zu Reinigung, Wartung und Pflege,
Fehlerbehebung und Ersatzteile zu erhalten. Setzen Sie sich direkt mit dem Werk in Verbindung, um
Ersatzteile zu bestellen und Garantieanspriiche geltend zu machen. Kontaktieren Sie bitte den Importeur
Ihres Landes (Kontaktdaten im Lieferumfang Ihres Grills enthalten) fur Ersatzteile und Garantieanspriiche.

Zur Bearbeitung eines Garantieanspruchs bitte die folgenden Informationen bereithalten:
1. Modell- und Seriennummer des Gerats
2. Teilenummer und —beschreibung
3. Vollstandige Beschreibung des Problems (, kaputt” ist nicht ausreichend)
4. Kaufnachweis (Fotokopie der Rechnung)

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

1. Modell- und Seriennummer des Gerats

2. Vollstandige Beschreibung des Problems (,,kaputt” ist nicht ausreichend)

3. Kaufnachweis (Fotokopie der Rechnung)

4. Autorisierungscode fiir die Riicksendung. Diese erhalten Sie vom Kundendienstmitarbeiter.

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

e  Transportkosten, Courtage oder Exportzolle

e Arbeitskosten flr Aus- und Einbau

e  Telefonkosten fiir Anrufe zur Diagnose eines Problems
e Verfarbungen von Edelstahlteilen

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