NAPOLEON

Kullanici El Kitabi

AS18K, AS22K

Bu kilavuzda gosterilen smoker satin alinan modelden
farkli olabilir.

Geri Bildiriminizi istiyoruz!
Yorum yazmak icin Napoleon.com adresini ziyaret edin.
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Kilavuzunu okuyun ve uygulayin.

Kullanmadan 6nce tiim ambalaj malzemelerini, promosyon etiketlerini ve kartlarini smokerinizi ¢ikarin.
ACIK HAVADA iYi HAVALANDIRILMIS ALANDA KULLANIN.
BiNA, GARAJ VEYA BASKA BiR KAPALI ALANDA KULLANMAYIN.

[ N )
TEHLIKE! UYARI!

- Komir yakmak karbon monoksit aciga ¢ikarir. Bu kilavuzun "ATESLEME" talimatlari bolimunt
okumadan bu cihazi yakmaya ¢alismayin.

- Evler, garajlar, cadirlar, araclar, karavanlar,

motorlu evler veya tekneler gibi kapali ve/veya Bu veya baska bir cihazin yakininda benzin veya
yasanabilir alanlarda mangal kdmurd yakmayin diger yanici sivilar veya buharlar depolamayin veya
veya barbekuyu kullanmayin. Karbon monoksit kullanmayin.

zehirlenmesinden olum tehlikesi. Bu talimatlardaki bilgilere tam olarak uyulmazsa, bir

« Acik alevleri sondurun. yangin veya patlama meydana gelebilir ve maddi
hasara, kisisel yaralanmaya veya olime neden olabilir.

\ &K /A

Yetiskinleri ve cocuklari sicak yiizey sicakliklarinin tehlikeleri konusunda uyarin. Kiiciik cocuklari smokerin yakininda
gozetim altinda tutun.

MONTAJCININ DiKKATINE: Bu talimatlar ileride basvurmak iizere 1zgara sahibine birakin.
TUKETICIYE UYARI: Bu talimatlari ileride basvurmak iizere saklayin.
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Napoleon'a hos geldiniz!

ONCE GUVENLIK

UYARI Genel Bilgiler

ICINDEKILER

Komiurt yakmak veya yeniden alevlendirmek icin ispirto, 1 Sl T
alkol, benzin, benzin veya diger yiuksek derecede ugucu sivilar Nap0|eon a h0§ geldlnlz. 123 (@)
kullanmayin. SADECE EN 1860-3 ile uyumlu ates yakicilar kullanin. Bres @iveriik L))
Mangal komurinu yakmadan dnce smokerin altindan akan sivilarin ce Luvenl (@)
temizlendiginden emin olun. . 50 . . ()

Tam Sistem Ozellikleri 124 o
UYARI! Kurulum ve Montaj Baslarken 125 5
Bu smoker tam olarak Montaj Kilavuzunda belirtildigi gibi il Gii li Kull U | |
monte edin. Smoker magazada monte edilmisse, dogru sekilde ave Luvenii Rullanim Lygulamatar
monte edildiginden emin olmak icin montaj talimatlarini inceleyin. TUTUSTURMA BACASI Guvenli
Bu smoker, eglence araclarinin ve/veya teknelerin igcine veya KULLLANIM Uygulamalari
tzerine kurulmamalidir.
Bu smokerda hicbir kosulda degisiklik yapmayin. Operasyon 126
‘f E UYARI! operasyon Smokerinizi Yakma
Bu smokeri calistirmadan 6nce bu Kullanim Kilavuzunun Pisirme Talimatlari

tamamini okuyun.
Uniteyi herhangi bir yanici yapi altinda CALISTIRMAYIN.

Atesleme talimatlarini dikkatle izleyin.

Cevirme nasil kullanilir

Pisirme Deneyimi Kontrol Listesi

I¢ mekanlarda kullanmayn. Kémurlii Tutstileme Kilavuzu 133
Cocuklari ve evcil hayvanlari uzak tutun.
Bu barbekii ¢ok sicak olacak. Galisma sirasinda hareket ettirmeyin. Temizlik Talimatlar 134

UYARI! Depolama ve Kullanim Disi Birakma Bakim

Acik havada, iyi havalandirilan bir yerde, cocuklardan ve

evcil hayvanlardan uzakta saklayin. Sorun Giderme 135

Kullanimdan sonra, tutusturma sivisi kapatiimali ve smokerdan en .

az 25 ft (7,6 m) uzakta giivenli bir mesafede saklanmalidir. Garanti 136
Tutsuleme Notlari 138

Anair. G

Q +31(0) 88 588 66 55 X eu.info@napoleon.com ® www.napoleon.com
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Tam Sistem Ozellikleri

ACCU-PROBE" Sicaklik
Gostergesi: Her seferinde
guvenilir ve dogru okuma

Kilitleme ile miitkemmel pisirme

Mandallari: sicakliklari elde edin. 5 Paslanmaz
Pisirme sirasinda Celik "S" kanca:
her.bélt!mi,'l Sosis halkalarini,
sabitleyin veya pirzola raflarini
basit saklama ve daha
ve tasima igin fazlasini kolayca
kolayca ayirin. tutsdleyin.
Yalitimli Kulplu Izgafazlfzr;ri
Buylk Kapilar: anda birden fazla
Gelismis glvenlik iyecedi pisirmek
ve kontrol ile w grpis

yiyeceklerinize
daha kolay erisim
saglar.

Su Tepsisi:
Pisirme sicakhgini
dengeler ve nemli
bir pisirme ortami
saglar.

icin.

Saglam Kulplar:
Kolay istifleme ve
istiften ¢cikarma
icin.

Silikon Sizdirmaz

Sicaklik Probu
Portlari: Sizintilari
azaltan guvenli
bir uyum ile
dogru sicaklik
okumalari elde

R . edin.
Komir Sepeti:
Komurud ve odun
yongalarini
glivenli bir sekilde
tutar. ili
Ayarlanabilir Duman Kilitlenebilir Tekerlekler:
Kontroll: Mikemmel -
S En cok ihtiyag
lezzet dengesiicin g
duydugunuz anda
duman akisinizi hassas e
bir sekilde avarlavin stabilite icin kolay
Ir sekilde ayariayin. hareketliligin ve givenli
kilitlemenin keyfini
cikarin.
' Bu Kullanim Kilavuzunda gésterilen tiitsiileyiciler satin aldiginiz modelden farkli olabilir. One cikan model: AS22
124 | Oczellikler napoleon.com | Apollo® Kémiirli Smokerlar



Baslarken

TEHLIKE! Yangin, patlama, 6liim veya ciddi
fiziksel yaralanma ile sonuclanabilecek bir
tehlikeyi bildirir.

UYARI! Hafif fiziksel yaralanma veya maddi
hasarla sonuclanabilecek bir tehlikeyi bildirir.

Wﬂ Koruyucu eldiven giyin.

ILAVE GUVENLI KULLANIM UYGULAMALARI

- Busmoker acik havada iyi havalandirilan bir alanda
saklanmali ve bina, garaj, perdeli sundurma, cardak veya
herhangi bir kapali alanda kullaniimamahdir.

- Busmoker cati kaplamalari, tenteler veya cikintilar gibi
herhangi bir st yapi altinda CALISTIRMAYIN.

«  Smoker her zaman guvenli ve diz bir zeminde olmahdir.

« Kapak kapaliyken komuri YAKMAYIN.

. Onisitma siiresi boyunca kapagi kapali tutun.

- Kullanim sirasinda smokeri gézetimsiz birakmayin.

« Cocuklari ve evcil hayvanlari sicak smokerdan uzak tutun.

- Cocuklarin smokerin icine veya Uzerine tirmanmasina izin
VERMEYIN.

- Bakim sadece smoker sogukken yapilimalidir.

+ Kullanmadan 6nce daima smokerin tamamen sogumasini
bekleyin.

- Tum elektrik kablolarini sudan veya isitilmis ylizeylerden
uzak tutun.

- Muhafazanin havalandirilan agikliklarini her zaman

@ Guvenlik gozlukleri takin.

DIKKAT! Sicak yiizey.

Onemli bilgiler
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birikintilerden arindiriimis ve temiz tutun.

Yag yanginlarina yol acabilecek birikimi 6nlemek igin
smokerin altindaki kil ve yagi duzenli olarak temizleyin.

Komiur ve kulleri smokerdan c¢ikarin ve suyla dolu
yanmaz metal bir kapta saklayin. Atmadan 6nce 24 saat
metal kapta kalmasina izin verin.

Kuf olusumunu 6nlemek icin, uzun sire saklarken ust ve
alt havalandirma deliklerini hafifce acik birakin.

Alevlenmeleri kontrol etmek veya komiurleri sondirmek
icin su KULLANMAYIN. Smokerin kaplamasina zarar
verebilir.

Alevlenmeleri kontrol etmek icin smokerin havalandirma
deliklerini hafifce kapatin. Kdmirleri/atesi sondirmek
icin tum havalandirma deliklerini ve kapagi tamamen
kapatin.

Yanici maddelerle aranizda her zaman en az 3 fit (0,9 m)
mesafe birakin.

TUTUSTURMA BACASI GUVENLI KULLLANIM UYGULAMALARI

. Sadece dis mekan kullanimi igindir.

«  Tutusturma bacasini saglam, diiz bir kdmdr 1zgarasi lzerine
yerlestiriimedikce ve komurld smoker saglam, diiz, yanici
olmayan bir ylizey lizerinde olmadikc¢a kullanmayin.

. Tutusturma bacasi tamamen sogumadan yanici bir ylizeye
yerlestirmeyin.

- Tutusturma bacasinda cakmak gazi, benzin veya
kendiliginden yanan odun komuri kullanmayin.

«  Smokerda komiri yakmak icin tutusturma bacasi
oneriyoruz.

« Tutusturma bacasi kullanirken daima koruyucu eldiven
giyin.

Cocuklari ve evcil hayvanlari her zaman Tutusturma
bacasindan uzak tutun.

Tutusturma bacasini siddetli riizgarlarda kullanmayin.

Kullanim sirasinda tutusturma bacasini gézetimsiz
birakmayin.

Tutusturma bacasini asla kullanim amaci disinda
kullanmayin.

Tutusturma bacasini yemek hazirlamak icin kullanmayin.

Sicak komiirleri tutusturma bacasindan disari dokerken
cok dikkatli olun.

UYARI! Tutusturma sivisi asla sicak veya ilik komurlere eklenmemelidir.

UYARI! Tim komir tamamen yanana ve tamamen sonene kadar killeri smokerdan ¢ikarmayin. Sogumasi igin

bolca zaman taniyin.

UYARI! Smokeri calisirken ve sicakken hareket ettirmeyin.

napoleon.com | Apollo® Komirli Smokerlar
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Operasyon

SMOKERINIZI YAKMA

Bu ilk Defa mi? istenmeyen Malzemeyi Temizleyin

Smokera yakit ekleyin ve kapak ve taban havalandirmalari tamamen acik olarak 30
dakika boyunca sicak tutun. Smokerin ilk kez yakildiginda bir koku yaymasi normaldir.
Bu koku, Uiretim stirecinde kullanilan i¢ boyalarin ve yaglayicilarin "yanmasindan"
kaynaklanir ve bir daha olusmaz.

Tutusturma bacasi (Urlinle birlikte verilmez) kullanin ve asagidaki talimatlari izleyin
VEYA:

1. Komurl, kémiur sepetinin ortasina koni seklinde bir yigin halinde yerlestirin.
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2. Komdr yigininin etrafina cakmak kiipleri veya burusturulmus gazete kagidi
yerlestirin.

3. Uzun bir kibrit veya barbeki cakmagi kullanarak cakmak kiiplerini veya gazeteyi
tutusturun. Normal kibrit kullaniimasi tavsiye EDILMEZ. Normal kibritleri smokerin
icine uzanirken kullanmak zor olabilir.

4. Mangal komiirt yaklasik 15-20 dakika yandiktan sonra veya komiurler hafif bir gri
kul tabakasina sahip oldugunda pisirmeye hazir olmalidir. Kmdrleri uzun sapl
Isiya dayanikli pisirme masasiyla komur sepetinin Uzerine esit sekilde yayin.

NOT: Mangal komiriini yakmak igin tutusturma sivisi kullanilabilir, ancak tercih
edilen yontem bu degildir. Daginik olabilir ve pisirmeden dnce tamamen yakilmazsa
yiyecekte kimyasal bir tat birakabilir.

Tutusturma Bacasi Nasil Kullanilir

1. Tutusturma bacasinin givenli bir sekide nasi kullanilacagina iliskin en iyi uygulamalari
incelemek icin “Tutusturma Bacasi Giivenli Kullanim Uygulamalari” bashgini
inceleyin.

2. Tutusturma bacasini ters gevirin.
3. iki tam gazete yapragini burusturun ve tutusturma bacasinin altina doldurun.

4. Tutusturma bacasinin sag tarafi yukari gelecek sekilde ¢evirin ve komur sepetinin
ortasina yerlestirin.

5. Uygun miktarda kémiir ekleyin, ancak fazla doldurmayin. Oneriler igin "Kémiir
Kullanimi" bélimune bakin.

6. Bir kibrit cakin ve gazeteyi tutusturmak icin alt hava deliklerinden birine sokun.

7. Koruyucu eldiven giyin (minimum termal koruma Sinif Il, DIN EN 407). Komirln Ust
tabakasi hafif bir gri kil tabakasina sahip oldugunda, sicak komuru dikkatlice komur
sepetine dokun.

8. Sicak komur smokera yerlestirildikten sonra komdrleri uzun sapl i1stya dayanikh pisirme
masasiyla komir sepetinin tizerine esit olarak yayin.

Tutsiileme Parcalari Ekleyin

Kuru sert agac parcalarini dogrudan sicak kémiirlerin iistiine ekleyin. ilk birkag
denemenizde duman olusturmak icin az miktarda tutstyle baslayin, ¢linku yiyecekleri
gereginden fazla titstlememis olursunuz. Gizel bir dumanl lezzet elde etmek

icin ihtiyaciniz olan tek sey bir tutam dumandir, cok fazla duman genellikle yiyecek
Uzerinde tadi iyi olmayan isli bir tortu birakacaktir. Tlitstileme parcalari dnerileri icin
"lzgara Talimatlar " na bakin.

UYARI! Mangal komirint yakarken smokerin Gizerine egilmeyin.

UYARI! Asla islem gormis veya kimyasallara maruz kalmis odun kullanmayin.
UYARI! Smokeriniz icin tutusturma bacasi kullanirken daima koruyucu eldiven giyin. Wﬂ
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Su Tavasi

Su kabi, daha yavas pisirme icin daha diislik sicakliklarda 1zgara yapmanizi saglar ve
yiyeceklerin yanmasini onlemek icin yiyecekleriniz ile sicak kdmurler arasinda bir tampon
gorevi gorur. Su kabini sicak su kullanarak kapasitesine kadar doldurun. Bu, smokerin daha
hizli iIsinmasini saglayacaktir.

Su seviyesini her 3 - 4 saatte bir kontrol edin, smokerdaki sicaklik cok yliksekse, daha fazla
sicak su ekleyin.

uoAsesadQ

Havalandirma Deliklerinin Calistirilmasi UsT

Havalandirma delikleri, smokerin icindeki isiy1 diizenlemenizi saglar. HAVALANDIRMA

Ust havalandirma, smokerin i¢ sicakhigini kontrol etmek igin kullanilir.
Bu genellikle dumanin disari gcikmasi ve kapak kapaliyken smokerin
sicakhgini ayarlamak icin acik birakilr.

Alt havalandirma delikleri kdmurlerin yanma sicakligini kontrol eder,
havalandirma deliklerinin acilmasi sicakligi artirir ve havalandirma
deliklerinin kapatilmasi sicakhgi dustrur. Tum havalandirma deliklerinin
tamamen kapatilmasi komtirleri sondirecektir.

ALT HAVALANDIRMA

ONEMLI! Kémiirlerisu ile
sondirmeyin, porselen
emaye kaplamaya zarar
verebilir.

=3  TAM KAPALI

Sicaklik Probu Portlari

Silikon contali sicaklik probu portlari, dogru okumalar ve daha az isi
kaybi icin pisirme termometrelerini guivenli bir sekilde tutar.

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

UYARI! Riizgarli ortamlarda konumlandirmayin. Siddetli rizgarlar smokerin pisirme performansini olumsuz
etkiler ve smokerinizi bir ates ¢cukuru olarak kullaniyorsaniz tehlikeli olabilir.

UYARI! Bir kez yandiktan sonra, smokera asla tutusturma sivisi eklemeyin. Calisirken siseyi smokerdan en az 2
ft. (7,6 m) uzakta saklayin. Komiur ateslendikten sonra daha fazla sivi gerekmez.

napoleon.com | Apollo® Kémirlii Smokerlar Operasyon | 127



PiSiRME TALIMATLARI

5'i 1 Arada Komiirlii Smoker Kullanimi
« Smokerin kapagi kapali olarak yaklasik 20 dakika dnceden isitmanizi dneririz.
- Komdrler hafif bir gri kil tabakasina sahip olduklarinda hazirdir.

- Kapak kapaliyken pisirme, daha ylksek ve daha esit sicakliklar saglayarak pisirme suresini kisaltir ve yiyecekleri daha esit
sekilde pisirir.
NOT: Yiyecek sicaklhgini kontrol ederken isi kaybini en aza indirmek icin, smokerin yan tarafinda bulunan sicaklik probu
baglanti noktalarini kullanin.

- Tavuk gogsu veya yagsiz domuz eti gibi cok yagsiz etleri pisirirken, yapismayi azaltmak icin izgaralar 6n i1sitmadan énce
yaglanabilir.
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Mangal Kémiirii ile Izgara

Kémur, muhtesem lezzetler Ureten geleneksel pisirme yontemidir. Yanan briketler,
pisirilen yiyecege kizilétesi enerji yayar ve bu da ¢ok az kurutucu etkiye sahiptir.
Yiyeceklerden kacan meyve sulari veya yaglar kdmdrtin Uzerine damlar ve dumana
donlserek yiyecege lezzetli 1zgara tadini verir. Apollo® 5'i 1 Arada Komrlu
Smokerinizi kdmirli smoker olarak kullanirken bu ipuclarini aklinizda bulundurun:

- Balik ve sebze gibi kisa streli pisirilen yiyecekler kapak acikken i1zgara yapilabilir.

« Etin yUksek oranda yag ile pisiriimesi alevlenmelere yol acabilir. Bunu
engellemek icin ya yagi kesin ya da sicakhgi dusurun.

- Biralevlenme meydana gelirse, yiyecekleri alevlerden uzaklastirin ve isiy1 azaltin
(havalandirma acikhgini azaltin). Alevienme kontrol altina alinana kadar kapagdi
acik birakin.

Genel bir kural olarak, 1kg (2 Ib.) et pisirmek icin yaklasik 50 briket veya 2 kg (4 1b.)
et pisirmek icin 100 briket kullanmayi planlayin. Eger 30 ila 40 dakikadan daha uzun
sure pisirilecekse atese ilave briketler eklenmelidir. Hava soguk oldugunda ideal
pisirme sicakliklarina ulasmak icin daha fazla brikete ihtiyaciniz olacaktir. Daha uzun
pisirme sureleri ilave komur gerektirecektir.

Komiir Kullanimi

Komir onerileri yaklasik degerlerdir.

Daha uzun pisirme streleri ilave komur gerektirir.

Parca Kémiir Mangal Kdmiirii ilave Kémiir
Model A'lrﬁk Snerisi Briket Onerisi +isaat
9 (MAKSIMUMAGdet)
AS18 1.0 kg 40 taraf basina 8
PROFESYONEL
AS22 1.2 kg 50 taraf basina 8 IZGARA IPUCU!

Miikemmel pistiginden emin
olmak igin etin i¢ sicakhgini
kontrol etmek lizere bir
termometre kullanin.

\_ J

UYARI! Smokera odun komiri veya odun eklerken dikkatli olun. Komdrler temiz hava ile temas ettiginde
alevler yikselebilir. Glvenli bir mesafede durun ve daha fazla komir veya odun eklemek icin uzun sapli, Isiya
dayanikli pisirme masasi kullanin.

UYARI! Mangal komirtnl dogrudan smokerin altina koymayin, her zaman mangal komturul sepetine
yerlestirin. '
[ ]

128 | Operasyon napoleon.com | Apollo® Kémiirli Smokerlar



Smoker ile Izgara Yapma

Smoker kullanarak yiyeceklerinizin lezzetini ve dokusunu daha da gelistirin.
Tutstileme geleneksel olarak gidalari, 6zellikle de etleri muhafaza etmek igin
kullanilirdl, ancak ginumuzde tamamen lezzetle ilgilidir. Pisirme surecini yavaslatmak
sert et parcalarini bile yumusatabilir. Apollo® 5'i 1 Arada Kémirlti Smokerinizi Smoker
olarak kullanirken bu ipuclarini aklinizda bulundurun:

- Daima kapagi smokerin lzerinde olacak sekilde pisirin.

« Pisirme sirasinda kapagi kaldirmaktan kacinin. Kapagi kaldirmak pisirme surenize
15 ila 20 dakika ekleyebilir.

« Her iki pisirme 1zgarasinda da ayni anda pisirme yapabilirsiniz.

uoAsesadQ

- Baglanmis sosisler gibi yiyecekleri esit sekilde pisirmek icin asma kancalarini
kullanin.

» Yiyeceklerinizi ayni anda pisiren ve tatlandiran smokerinizda (sicak tutstileme)
yiyecekleri tamamen pisirebilirsiniz.

« Yiyecekleri pisirmeden duman aromasi ile asilayabilirsiniz (soguk titstleme), bu
esas olarak lezzet ve koruma icin kullanilir, pisirme icin degil.

NOT: Sicakliklar titstilenen yiyecege bagli olarak degisecektir. Tutslileme slireleri ve
guvenli i¢ sicaklik &nerileri igin "Kémiirde Titslileme Rehberi."

Tiitsiileme Parcalar Onerileri

Tutstleme icin odun ¢esitli sekillerde, parcalar, yongalar, toz ve peletler halinde gelir, ayrica elmadan mesquite'e kadar her biri
farkli bir tat veren bircok cesitte (aromada) gelir.

NOT: Yalnizca islem gérmedigini bildiginiz sert ahsap kullanin, sedir, cam veya kavak gibi yumusak ahsaplari kullanmaktan
kacinin. Ayrintilar icin yetkili Napoleon bayinizle gorusun.

AHSAP TIPI LEZZET PROFILI YEMEK ONERILERI

Balik, domuz eti, kiimes hayvanlari ve hafif etli

Kizilaga¢ Bir parca tatlilik ile narin. av kuslari.

Bazilari bunun hafif tath, meyvemsi duman aromasi ile Kimes hayvanlari, domuz eti, sigir eti, kuzu eti
tutsuleme icin en iyi odun oldugunu soyler. ve peynir.

Kimes hayvanlari, kirmizi etler, av hayvanlari
ve kuzu eti.

Tutsllenen odunlarin krah! Agir pastirma aromasi ile
tathdan kuvvetliye.

Domuz eti, kiimes hayvanlari, peynir ve kiiclk

av kuslari.
Mesquite Gucli toprak tadi. En sicak yanan odunlardan biridir. Sigir eti, tavuk, kuzu eti ve av hayvanlari.
Tuten odunlarin kralicesi! Vanilya ipuclaryla tath ve Kirmizi et, domuz eti, balik veya agir av
Mese C )
dumanl. hayvanlari. Kirmizi mese kaburga icin harikadir!

Kimes hayvanlari, sigir eti, domuz eti ve
peynir.

UYARI! Smokerdan ¢ikan dumani solumayin ve dumanin goézlerinize temas etmesini 6nleyin.

UYARI! Komiirleri ve killeri asla gozetimsiz olarak smokerda birakmayin.
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Cevirme Halkasi

Smokeriniz, profesyoneller gibi sonuclar elde etmeniz icin istege
bagli pilic cevirme kitiyle birlikte kullanilabilir. Cevirme halkasi, rosto
veya butun tavuk gibi daha blylk et parcalarinin daha esit sekilde
pisiriimesini saglar. Yiyecegin sirekli donmesi, sicak noktalari ve
duizensiz kdmurlesmeyi onlerken, kendi kendini kizartmasini, meyve
sularini hapsetmesini saglar.

Smokeriniza en uygun ¢cevirme aksesuari icin yetkili Napoleon
bayinizle gorusun.
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Ates Cukuru

Smokeriniz arka bahgede ates cukuru olarak da kullanilabilir. Apollo®
5'i 1 Arada Komurli Smoker ates ¢ukuru olarak kullanirken yerel, il,
eyalet ve ulusal yasalara uygun oldugundan emin olun. Bélgenizdeki
gerekli yangin izinleriyle ilgili olarak yerel yetkililerinize danisin.

o [[[l]]] PROFESYONEL
BILIYOR PISIRME
MUYDUNUZ? iPUCUSU!

Bagl sosisler veya pirzola Kullanilan odun tiirii ve
raflani 9'"_3' ylye.ceklerl miktari ile denemeler yapin.
asmak icin pisirme Daha fazla lezzet icin odun
1zgaralarini ¢ikarabilirsiniz. kdmiiriine farkh baharatlar

ekleyin, basarilarinizi
K / tekrarlayabilmek icin
deneylerinizin kaydini
tutmayi! unutmayin.

J

TEHLIKE! SADECE DIS MEKANDA KULLANIM iCINDIR. Yanan odun, kapali alanlarda birikerek bogulmaya
neden olabilen karbon monoksit yayar.

TEHLIKE! Smokerinizi ates cukuru olarak kullanirken bol giysilerinizi ve sacinizi acik alevlerden uzak tutun.

UYARI! Ates cukuru olarak kullanilirken smokeri duvarlara, yapilara veya binalara 15 ft'den (4,6 m)
daha yakin bir mesafede CALISTIRMAYIN, YAKMAYIN veya KULLANMAYIN.
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CEVIRME NASIL KULLANILIR

Opsiyonel Cevirme Aksesuarinin Montaji

1. Cevirme motorunu, montaj braket(ler)ini kullanarak

smokerin yan tarafina takin. Braket iciciye sabitlendikten
sonra, doner motoru braketin lizerine kaydirin.

. Ik pilic cevirme catalini sis cubugunun tam ortasindan

gecirin ve yerine sikin. Eti sis cubuguna gegirin ve

eti catala dogru itin. ikinci pilic cevirme catalini sis
cubugunun diger ucuna kaydirin ve catali sabitlenene
kadar etin icine dogru itin. Catali yerine sikin, ardindan
karsi agirhgi sis cubugunun tzerine kaydirin.

3. Sis cubugunun sivri ucunu dikkatlice alt haznenin

Cevirme kullanimi hakkinda ipuclari:

Etin i¢c sicakhgini kontrol etmek icin bir termometre
kullanin.

Kizartmalarin ve kiimes hayvanlarinin disi
kahverengilesmeli ve ici yumusak kalmalidir.

Damlayan suyu yaglamak ve sos yapmak icin kullanin.

3 kiloluk bir tavuk orta ila yliksek sicaklikta yaklasik 12
saat surer.

Cevirme motorunuzun kapasitesine dikkat edin.
Ekipmaninizi asla asiri yiklemeyin.

Pilic cevirme makinenizde her zaman dengeli bir yuk
ayarladiginizdan emin olun.

4.

5.

acikhgindan gecirin ve doner motorun icine yerlestirin.
Karsi ucu askilarin karsisina yerlestirin. Etin agir tarafi
dogal olarak asagi sarkacaktir, bu nedenle yukui
dengelemek icin karsi agirhigi buna gore ayarlayin. Karsi
agirhgi kol yukar bakacak sekilde sikin.

Durdurma burcunu, kaputun i¢ kismini gecene kadar
sis cubugunun tzerine kaydirin. Bu, sis cubugunun bir
yandan diger yana hareketini givence altina alacaktir.

Durdurma burcunu ve sis cubugu kolunu sikin. Damlayan
sulari toplamak icin etin altina metal bir tabak yerlestirin.

‘ DIKKAT! Smokerin parcalarini tutarken
W daima eldiven giyin.

Birden fazla tavuk nasil pisirilir

. Kanatlari tavuklarin gévdesine baglayin veya sisleyin.
. Pili¢c cevirme catalini sis cubugunun tzerine kaydirin.
. Ik tavugu, pilic cevirme catali tarafindan yerinde tutulana

kadar sis cubuguna gecirin. Sikin.

. Sonraki 2 tavugu sis cubuguna gegirin, bdylece tim

tavuklar birbirine yakin olur.

. Ikinci pilic cevirme catalini sis cubugunun tizerine

kaydirin ve 3 tavuk da birbirine sikica yapisana kadar
tavugun icine itin. Sikin.

ONEMLI! Pisirme islemi bittiginde cevirme parcalarini
sokin, ilik sabunlu suyla yikayin ve kapali alanda

saklayin.

UYARI! Sicak cevirme bilesenlerini tutarken isiya dayanikli izgara eldivenleri kullanin.

UYARI! Smokerinizi temizlerken daima koruyucu eldiven ve koruyucu gozlik takin.

UYARI! Biriken yag yangin tehlikesi olusturur.

napoleon.com | Apollo® Komirli Smokerlar
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PISIRME DENEYIMI KONTROL LISTESI

Her 1zgara yaptiginizda bu listeye basvurun

|:| Kullanim Kilavuzunu Okuyun '

Kullanim kilavuzunu ve tim glvenlik talimatlarini okudugunuzdan emin olun.

[[] Tabandaki kiilii bosaltin PROFESYONEL
IZGARA IPUCU!

Yanginlari ve alevlenmeleri 6nlemek icin 1zgara yapmadan 6nce her zaman
smokerdaki kill temizlediginizden emin olun.

Yaratmak icin ilham alin
lezzetli yemekler yemek
tarifleri ve 1zgara teknikleri
www.napoleon.com ve
Napoleon'un yemek
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[] Atesleme kémiirii

Smokerinizi her yaktiginizda kapaktaki ve tabandaki havalandirma deligini

tamamen acin. Tutusturma Bacasi (Urlinle birlikte verilmez) kullanin veya kitaplari.

kilavuzun "SmokeriniziYakma" bélimundeki talimatlari izleyin. Kémuri yakarken K )

Izgaranin lzerine egilmeyin.

[] 1zgaralari 6nceden isitin ve temizleyin

Izgaralarin tiim yiizeyini tereyadi veya margarin gibi tuzlu yaglarla DEGIL bitkisel

yag ile kaplayin. Fazla kalintilari yakmak icin 1zgaranizi dnceden isitin. Izgaralari 4&

piring tel firca ile temizleyin. "Temizleme Talimatlari"boéliimiine bakin.

NOT: Paslanmaz celik pisirme 1zgaralari dayanikli ve korozyona direnclidir ve PROFESYONEL
IZGARA IPUCU!

dokme demir izgaralara gore daha az baharat ve bakim gerektirir.

|:| Hazirhik alani

Smoker her zaman 6nceden
lzgara yaparken ihtiyaciniz olan mutfak esyalari, baharatlar, soslar ve tabaklar

gibi her seyin elinizin altinda oldugundan emin olun. Yiyeceklerinizi gézetimsiz
birakmayin, yoksa yanabilir.

1sitin, kalan kalintilan yakmak
ve yiyeceklerin 1zgaraya
yapismasini 6nlemek igin
yeniden pisirin.

N J

|:| Go6z atmayin ve bir kez gevirin

Kapagi acip ¢cok fazla bakmamaya calisin, aksi takdirde 1si1 kacar ve sicaklik ve
pisirme sireleriniz degisir. Yemeginizi sadece bir kez ¢evirin, 6zellikle biftek ve
tavuk.

|:| Bosluk birakin

YAG VE YAG
ONERIsi!

lzgara uzerinde ve yiyecekler arasinda biraz bosluk birakin, boylece gerektiginde
yiyecekleri hareket ettirmek icin yeriniz olur.

|:| Termometre kullanin
. Uziim Gekirdegi Yag:
« Gilines Cicegi Yag:
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Yiyeceklerin iyice pistiginden emin olmak icin bir termometre kullanin. Basta

.. . .. . S .. . - Soya Yagi
kiimes hayvanlari olmak Uzere tim et tirleri icin uygun sicaklik yonergelerini > G e
izleyin. Kanola Yagi

napoleon.com

M

bi

N

dumanlanma noktasina sahip

Tereyagdi veya margarin gibi
tuzlu yaglar kullanmayin.

evcut degilse, yiiksek

r yag veya kati yag segin.

J
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Komurlu Tutsuleme Kilavuzu

iC SICAKLIK / PISME

YEMEK KESMEK PISIRME SURESI
DERECESI
Orta pismis 63 °C (145 °F)
Kizartma 3-4 saat. Orta 71°C (160 °F)
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H iyi Pismis 77°C (170 °F)

e

RIS

.

Biftek 5 -15 dakika Orta 71°C (160 °F)

Bltin Hindi 6 - 8 saat 82 °C (180 °F)

................................................................................... Omuz 12+saat 71°C(190F)
D‘”omuz !ti ......................... Bel ............................................... 4 BSaat ........................ 71°C(1900F) ......................................
.................... Kaburga 5-GSaat Etkemlktenayrllmayaba§lar
............................................................................ B Utunsomon 23saat 7OOC(158°F)
wBahk SomonF”eto ................................ 3 O4Odaklka ................... 7OC(158F) .....................................
..................... Kandes 10_15daklka Pembe|e§enekadarpl§mn
................................................................................... Omuz Sgsaat Ortapl§ml§63c(145|:)
H B S
KUZU e oo e

Kaburga 2 -3 saat iyi Pismis 77°C (170 °F)

NOT: i¢ sicakliklar Kanada Gida Giivenligi Kilavuzu'nun énerilerine dayanmaktadir. Pisirme siireleri 110 °C'de (230 °F) calisan
smokerda tahmin edilmistir. Gercek pisirme sureleri yiyecegin kesimine ve kalinhgina, komur miktarina, istenen pisme
derecesine ve dis sicaklik rakimi veya riizgar gibi cevresel faktorlere bagh olarak degisecektir.
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Temizlik Talimatlari

ilk kez kullanim

1. Uretim siirecinden kalan kalintilari temizlemek icin izgaralari su ve
yumusak bulasik sabunu ile elde yikayin. Bulasik makinesinde YIKAMAYIN.

2. Sicak suyla iyice durulayin ve yumusak bir bezle tamamen kurulayin.

Celik Izgaralar

«  Celik pisirme i1zgaralari, 1zgara dnceden isitilarak ve kalintilari gidermek igin
celik bir firca kullanilarak temizlenebilir. Sunlari tavsiye ederiz Napoleon
Kilsiz Uc Sirali Izgara Fircasi, Haddelenmis Paslanmaz Gelik.

- Celik 1zgaralar, 1zgara yaparken yuksek sicakliklar nedeniyle dizenli
kullanimda kalici olarak renk degistirecektir.

X
N
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Smoker ici

1. Pisirme 1zgaralarini ve su kabini ¢ikarin.

2. Yanlardan ve kapagin altindan gevsek kalintilari temizlemek igin piring bir
tel firca kullanin.

3. Tum emayeyi plastik bir macun bicagi veya kaziyici ile kaziyin. Kilu
temizlemek igin tel firca kullanin.

4. Smokerin altindaki kil bosaltin. Bkz "Kémiir ve Kiiliin Atilmasi."
5. Smokerin icini ve su kabini yumusak bir bulasik sabunu ve suyla yikayin.

6. Temiz su ile iyice durulayin ve silerek kurulayin.

AONEMLI! Smokerin boyall, porselen veya paslanmaz celik parcalari
Uzerinde asindirici temizleyiciler veya celik ytnu kullanmayin.

Komiir ve Kiiliin Atilmasi

UYARI! Kendinizi ve malinizi hasardan korumak icin bu glivenlik dnlemlerini
dikkatle uygulayin.

« Cikarmadan 6nce kdmirlerin ve kiillerin tamamen sondiigiinden emin olun.

BiLiYOR
MUYDUNUZ?

- Komirleri ve killeri Smokerdan cikarmak icin metal bir spatula veya kepce kullanin.

« Komir ve killeri yanici olmayan metal bir kaba koyun ve atmadan 6nce 24 saat
boyunca suyla tamamen doyurun.

Barbekii sosu ve
tuz asindirici olabilir
ve diizenli olarak

BAKI M temizlenmedigi takdirde

tinite bilesenlerinin hizla

« Smokerin igini asla aliminyum folyo, kum veya baska bir malzeme ile bozulmasina neden olur.
kaplamayin. Bu, havalandirma deliklerinin calismasini engelleyecektir. \ J

- Porselen emaye parcalar dikkatli kullanin.

« Finnlanmis emaye kaplama cam gibidir ve vuruldugunda kirilir. Rotus emayesi
Napoleon Grill bayinizden temin edilebilir.

4 )

UYARI! Temizlemeden once smokerin soguk oldugundan emin olun. Smokerin herhangi bir parcasini
temizlemek icin firin temizleyici kullanmayin. Pisirme 1zgaralarini veya smokerin diger parcalarini temizlemek
icin kendi kendini temizleyen bir firina koymayin. Smokeri temizlik soltisyonunun glivertelere, cimlere veya
verandalara zarar vermeyecegi bir alanda temizleyin.

UYARI! Smokerin herhangi bir parcasini temizlemek icin basincli yikama makinesi veya hortum kullanmayin.

UYARI! Yanma olasiligini onlemek icin temizlik yalnizca smoker sogukken yapilmalidir.

-
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Sorun Giderme

Alevlenmeler ve Esit Olmayan Isi

«  Smoker yanmiyor g)
. Ddustuk isi veya dusuk alev. =
-
Olasi nedenler Coziim >
Yanlis &n 1sitma Komdrin acik gri bir kiille kaplanana kadar yanmasina izin verin. G)
........... e YaKIaSK 20 dakiKa), e Q
Yeterli hava akimi yok. Havalandirma deliklerini acin. (—2
DUSUKKOMUL. e KOmir tepsisine daha fazla kdmir ekleyin. o 3
Taban tertibatinin alt kisminda asiri yag ve kil Her kullanimdan sonra taban tertibatini temizleyin. Tabani aliminyum ()
birikmesi. folyoile kaplamayin. | e

Soyulan boya

- Kapak veya kaputun icinde boya soyuluyor gibi gortintyor.

Olasi nedenler Coziim

Bu bir kusur degildir. Kapak ve davlumbaz tizerindeki kaplama
porselendir ve soyulmaz. Soyulma, kuruyarak boya benzeri
parcalara donlsen ve pul pul dokllen sertlesmis yagdan
kaynaklanir. Duzenli temizlik bunu 6nleyecektir.

ic yiizeylerde yag birikmesi.

[({]))
varoiv T

ETMEK
iSTIYORUZ!

Napoleon, izgara
deneyiminizin
unutulmaz olmasini
saglamak icin burada.
Ek yardima ihtiyaciniz
varsa bizimle iletisime
gegin.

N J
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NAPOLEON URUN GARANTISI

N,
10 YIL

SINIRLI

GARANTI

olacagini garanti eder:

Porselen emaye kapak ve hazne: ......cocoveevvverrennee.
Paslanmaz celik pisirme 1zgaralari: .......ccoceceveveennene.
Hava kontrol Sistemi: .......ccccveevnevnecnncrnccnccnnes
Porselen emaye dokme demir pisirme i1zgaralari: .
Krom kapli izgara 1zgaralari: .........cneennencnnene.

Diger tUm parcalar: ...

Plus LD: Uzatilmis garanti stresini ifade eder; bu
stire boyunca, 1zgaranin dmri boyunca aliclya

yedek parcalari mevcut perakende fiyatinin %50’si
Uzerinden saglariz.

Plus 15: Uzatiimis garanti sdresini ifade eder; bu slre
boyunca, ekstra 15 yil boyunca aliclya yedek parcalari
mevcut perakende fiyatinin %50’si Uzerinden saglariz.
Plus 10: Uzatilmis garanti sUresini ifade eder; bu stre
boyunca, ekstra 10 yIl boyunca aliclya yedek parcalari
mevcut perakende fiyatinin %50’si Uzerinden saglariz.

GARANTI KOSULLARI VE SINIRLAMALAR:

NAPOLEON, Urtnlerinin kusursuz oldugunu,
yalnizca orijinal aliciya ve alisverisin resmi bir
NAPOLEON bayisinden yapildigr durumlarda
garanti etmektedir. Asagidaki kosullar ve
kisitlamalar gecerlidir:

Mevcut uretici garantisi, herhangi bir durumda
veya herhangi bir temsilcimiz tarafindan herhangi
bir sekilde transfer edilemez veya uzatilamaz.

Izgarasl, lisansli, yetkili bir servis teknisyeni
veya yuklenici tarafindan kurulmahdir. Kurulum,
saglanan kurulum talimatlarina ve tum yerel ve
ulusal bina ve yangin yonetmeliklerine uygun
olarak gerceklestiriimelidir.

KOMURLU KETTLE GRILL SERISi VE APOLLO® SMOKER iCiN
Napoleon Kémiirlii Mangallar ve Smokerlar icin 10 Yil Sinirh Garanti

NAPOLEON, yeni NAPOLEON drtnunuzin bilesenlerinin satin alma
tarihinden itibaren bir stre icin malzeme ve iscilik hatalarindan arinmis

................................................................................. 10 yil
................................................................................. 10 yil
........................................................................... 5 yi| au10
........................................................................... 5 yil at10
........................................................................... 3yl anio
.................................................................................. 2 yil

*Omiir boyu, 30 yil garanti siiresini ifade eder.

Bu garanti, Avrupa Birlidi, isvicre, Andorra, San
Marino, Norveg, izlanda ve Lihtenstayn’da gecerlidir.

Mdsterinin yasal haklari, mevcut garanti tarafindan
etkilenmez, kisittanmaz veya dedgistirimez. Yasal
haklarin kullanimi tcretsiz olarak gerceklestirilir.

Bu sinirli garanti, yanlis isletme, yetersiz bakim,
yagd yangini, cevresel maruziyet, kazalar,
degisiklik, kotiye kullanim veya ihnmal nedeniyle
olusan hasari kapsamaz. Diger ureticilerin
yedek parcgalarinin montaji, mevcut garantiyi
gecersiz kilar. Kimyasal temizlik maddelerinin
uygulanmasindan veya gunes 1sigina maruz
kalmanin plastik elemanlarin renk degistirmesi,
bu garanti kapsaminda degildir.

Bu garanti ayrica asagidakileri de kapsamaz:
Cizikler, centikler, boya kusurlari, kaplamalar,
Islya veya asindirici ve kimyasal temizleyicilere
maruz kalmanin neden oldugu korozyon veya
renk degisimi, porselen kapli parcalarda cgipler
ve 1zgarasinin kurulumunda kullanilan herhangi
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bir bilesenler. Bir parca garanti stresi icinde
paslanma veya delinme nedeniyle islevsiz hale
gelirse, musteriye bir yedek parca verilir.

Ik yilin ardindan, NAPOLEON bu garanti
(Baskanin Sinirli Omurlt Garanti, 15 Yil Sinirli
Garanti, 10 Yil Sinirl Garanti, 3 Yil Sinirli Garanti)
kapsaminda herhangi bir garanti yukumluligunt
istedigi takdirde serbestce iptal etme yetkisine
sahiptir ve ilgili hatali garanti parcalarinin toptan
fiyatini geri 6deyerek orijinal aliciya geri ddeme
yapabilir.

NAPOLEON, garanti parcasinin yeniden
kurulumuyla iliskilendirilen herhangi bir kurulum,
is saatleri veya diger maliyet veya masraflardan
sorumlu degildir. Bu tir maliyetler mevcut garanti
kapsaminda bulunmamaktadir.

Bu garantiye gore (Baskanin Sinirli Omiirli
Garanti, 15 Yil Sinirl Garanti, 10 Yil Sinirli Garanti,
3 Yil Sinirh Garanti), NAPOLEON’un sorumlulugu
yukaridakiler tarafindan tanimlanmis olup,
herhangi bir durumda herhangi bir tesadufi,
sonugsal veya dolayli hasar kapsamaz.

Bu garanti, NAPOLEON izgarasi ile ilgili
NAPOLEON’un gorevlerini ve sorumluluklarini
tanimlar. NAPOLEON, bu drtintn satisi ile

ilgili baska bir sorumlulugu kabul etmez ve

GARANTOR:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE BV.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland Netherlands

Q +31(0) 88 588 66 55
X4 eu.info@napoleon.com

Ucuncd bir tarafin adina baska bir sorumlulugu
devretmez.

NAPOLEON, asiri isinma, guclt rtzgarlar veya
yetersiz havalandirma gibi cevresel faktorler
tarafindan alevin sondurtlmesinden sorumiu
degildir.

NAPOLEON, hava kosullari, dolu, sert muamele,
agresif kimyasallar veya temizlik maddeleri
tarafindan izgarasina verilen herhangi bir
hasardan sorumlu dedgildir.

Garanti talepleri, satin alma kaniti veya seri ve
model numarasini belirten bir kopya ile birlikte
yapiimahdir.

NAPOLEON, herhangi bir garanti
yUukUmluligunin yerine getiriimesinden once
ardnun veya herhangi bir parcasinin bir temsilcisi
tarafindan incelenmesi hakkini sakli tutar.

NAPOLEON, nakliye maliyetlerinden, is
saatlerinden veya ihracat vergilerinden sorumliu
degildir.
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Tutsuleme Notlari

Yemek | Smoker Sicakhgi | Pisirme Siiresi | Ahsap Tirii
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Yemek | Smoker Sicakligi

| Pisirme Siiresi

| Ahsap Tirii
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NAPOLEON - 40 YILI ASKIN EV KONFORU
URUNLERINi KUTLUYOR

NAPOLEON

NAPOLEON" iiriinleri bir veya daha
fazla ABD ve Kanada ve/veya yabanci
patent veya beklemede olan patentler

tarafindan korunmaktadir.

Wolf Celik 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

Son Revizyon [|B-0

Q

Telefon

&

Kuzey Amerika
866-820-8686
Avrupa

+31(0) 88 588 66 55

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

@ www.napoleon.com

napoleon.com

N415-0836-E
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