NAPOLEON

KOMURLU IZGARALAR

Kullanim Kilavuzu

PRO22K-CART, PRO22K-LEG & PRO18K-LEG, —
NK22K-LEG & NK18K-LEG & NK14K-LEG ©

Bu kilavuzda g6sterilen 1zgaralar satin alinan modelden
farkh olabilir.

NAPOLEON KOMURLU || \|5=
MANGALINIZ iCIN =
TEBRIKLER!

Az 6nce mangal keyfini yukselttin.

1IZGARA DENEYIiMiNiziN UNUTULMAZ VE GUVENLi OLMASINI iSTIiYORUZ.

Maddi hasar, kisisel yaralanma veya 6liimden kacinmak icin 1zgaranizi kullanmadan énce litfen bu Kullanim
Kilavuzunu okuyun ve uygulayin.

Kullanmadan 6nce tiim ambalaj malzemelerini, promosyon etiketlerini ve kartlarini 1zgaradan
cikarin. iYi HAVALANDIRILMIS BiR ALANDA ACIK HAVADA KULLANIN.
BiR BINA, GARAJ VEYA BASKA BiR KAPALI ALANDA KULLANMAYIN.
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«  Kémur yakmak karbon monoksit
aciga cikarir.

« Evler, garajlar, cadirlar, araglar,

iTHALATCI:
Cems Turkey Ev ve Bahge Malzemeleri
Ticaret Limited Sirketi

Bu kilavuzun "ILK YAKMA" talimatlari
bélimind okumadan bu cihazi yakmaya
calismayin.

karavanlar, motorlu evler veya
tekneler gibi kapali ve/veya

yakmayin veya barbeklyl
kullanmayin. Karbon monoksit
zehirlenmesinden 6lim tehlikesi.

* Acik alevleri séndurun.

yasanabilir alanlarda mangal kémurt

L TEHLIKE! A

Bu veya bagka bir cihazin yakininda
benzin veya diger yanici sivilar veya
buharlar depolamayin veya kullanmayin.

Bu talimatlardaki bilgilere tam olarak
uyulmazsa,

bir yangin veya patlama meydana gelebilir

ve maddi hasara, kisisel yaralanmaya
veya 6lime neden olabilir. UYARI!

Adres: Aydintepe Mah. Marmara Cad.
24/A. 34947. Tuzla / ISTANBUL

Tel: +90 (216) 315 82 38

E-mail: info@cems.com.tr

URETICI:

Wolf Steel Ltd.

214 Bayview Drive, Barrie, Ontario,
CANADA L4N 4Y8

Yetiskinleri ve ¢ocuklar sicak ylUzey sicakliklarinin tehlikeleri konusunda uyarin. Kl¢lk ¢gocuklari 1izgaranin

yakininda g6ézetim altinda tutun.

MONTAJCININ DiKKATiNE: Bu talimatlari ileride basvurmak Gzere 1zgara sahibine birakin.
TUKETICIYE UYARI: Bu talimatlari ileride basvurmak Gzere saklayin.



Napoleon'a hos geldiniz!

ONcE GUVENLIK

C UYARI Genel Bilgiler UYARI! operasyon
Kémuru ilk kez benzin veya diger yUksek A Bu kémirl izgaray calistirmadan énce bu Kullanim

derecede ucgucu sivilar yakmak veya yeniden Kilavuzunun tamamini okuyun.
yakmak icin ispirto, alkol, kullanmayin. SADECE . I
EN 1860—§ile uyumlu ates yakicilar kullanin. Uniteyi herhangi bir yanici yapi altinda CALISTIRMAYIN.

Komurd yakmadan once izgaranin altindan Aydinlatma talimatlarini dikkatle izleyin.
akan sivilarin temizlendiginden emin olun.

ic mekanlarda kullanmayin.

Cocuklari ve evcil hayvanlari uzak tutun.
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& UYARI! Kurulum ve Montaj Bu barbekil ¢ok sicak olacak. Galisma sirasinda hareket
Bu 1zgarayi tam olarak Montaj Kilavuzunda belirtildigi gibi ~ ettirmeyin.

monte edin. lzgara magazada monte edilmisse, dogru sekilde |

monte edildiginden emin olmak icin montaj talimatlarini inceleyin. UYARI! Depolama ve Kullanim Dis1 Birakma
Acik havada, iyi havalandirilan bir yerde, ¢ocuklardan ve

evcil hayvanlardan uzakta saklayin.

Bu i1zgara, karavanlann ve/veya teknelerin igine veya lzerine
monte edilmemelidir.

i~ ; Siaileli Kullanimdan sonra, komur yakma sivisi kapatilmall ve 1zgaradan
Bu izgarada hicbir gekilde degisiklik yapmayin. en az 25 ft (7,6 m) uzakta guyvenli bir mesafede saklanmalidir.
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TEHLIKE / UYARI! Yangin, patlama, 6lim veya
A ciddi fiziksel yaralanma ile sonuglanabilecek bir

tehlikeyi bildirir.

UYARI / DIKKAT! Hafif fiziksel yaralanma veya
maddi hasarla sonuglanabilecek bir tehlikeyi
bildirir.

=)

,ﬂ Koruyucu eldiven giyin.

ILAVE GUVENLI CALISMA UYGULAMALARI

Bu 1zgara acik havada iyi havalandirilan bir alanda
saklanmali ve bina, garaj, perdeli sundurma, cardak veya
herhangi bir kapal alanda kullaniimamaldir.

Bu 1zgarayi ¢cati kaplamalari, tenteler veya cikintilar gibi
herhangi bir Ust yapi altinda ¢alistirmayin.

Izgara her zaman guvenli ve diiz bir zemin Uzerinde
olmalidr.

Kapak kapaliyken komurt yakmayin.

Yakarken 1zgaranin tizerine egilmeyin.

On 1sitma siiresi boyunca kapagi kapali tutun.

Kullanim sirasinda 1zgarayi gézetimsiz birakmayin.
Cocuklari ve evcil hayvanlari sicak izgaradan uzak tutun.

Cocuklarin 1izgaranin igine veya tzerine tirmanmasina izin
VERMEYIN.

Bakim sadece i1zgara sogukken yapilmalidir.

Kullanmadan énce 1zgaranin tamamen sogumasini
bekleyin.

Cakmak, kibrit veya diger yanici maddeleri saklamak icin
yan ra ari kullanmayin.

@ Guvenlik gozlukleri takin.

Q DIKKAT! Sicak yiizey.
@ Onemli bilgiler

Tdm elektrik kablolarini sudan veya isitiimis ylizeylerden
uzak tutun.

Muhafazanin havalandirilan acikliklarini her zaman
pislikten arndiriimig ve temiz tutun.

Izgaray! kullanirken kil/yag tepsisi yerinde olmaldir.

Ya? yanginlarina yol acabilecek birikmeleri 6nlemek icin
kil/yag tepsisini diizenli olarak temizleyin.
Koémur ve kulleri izgaradan c¢ikarin ve suyla dolu yanmaz

metal bir kapta saklayin. Atmadan énce 24 saat metal
kapta kalmasina izin verin.

KuUf olusumunu dnlemek icin, uzun sire saklarken Ust ve
alt havalandirma deliklerini hafifgce acgik birakin.

Alevlenmeleri kontrol etmek veya kémdrleri sdndirmek

icin su kullanmayin. Izgaralarinizin kaplamasina zarar
verebilir.

Alevlenmeleri kontrol etmek igin 1zgaranizdaki
havalandirma deliklerini hafifce kapatin. Kémurleri/atesi

s6ndurmek icin tim havalandirma deliklerini ve kapagi
tamamen kapatin.

Yanici maddelere her zaman 1zgaranin arkasindan ve
yanlarindan en az 3' (0,914 m) mesafe birakin.

KO&MUR TUTUSTURMA BACASI GUVENLI  CALISMA UYGULAMALARI

Sadece dis mekan kullanimi igindir.

K&mur Tutusturma Bacasi saglam, diz bir kdmdir 1zgarasi
Uzerine yerlestiriimedikge ve kdmUr 1zgarasi saglam, diiz,
yanmaz bir ylizey Uzerinde olmadik¢a kullanmayin.

Mangal Kémuirl Tutusturma bacasi tamamen sogumadan
yanicl bir ylzeye yerlestirmeyin.

Kg@ﬁr&%ﬁ%%ﬁﬁ&&iﬁﬁgg n?.aaﬁlh_benzm ?/eya" kePdlllglnden
omurlt 1zgaralarda komurt yakmak icin Komur

Tutusturma bacasi dneririz.

Kdémdur tutusturma bacasi kullanirken daima koruyucu
eldiven giyin.

Cocuklari ve evcil hayvanlari her zaman Kémiur
Tutusturma bacasindan uzak tutun.

Kémur Tutusturma Bacasini siddetli riizgarlarda
kullanmayin.

Kullanim sirasinda Kémur Tutusturma Bacasini
gbzetimsiz birakmayin.

Koémur Tutusturma Bacasini asla kullanim amaci
disinda kullanmayin.

Kémur Tutusturma Bacasini yemek hazirlamak igin
kullanmayin.

Sicak kémurleri Kémur Tutusturma Bacasinindan
dokerken cok dikkatli olun.

DIKKAT! Kémiir Tutusturma sivisi asla sicak veya ilik kémiirlere eklenmemelidir.
DiKKAT! Tiim kdmir tamamen yanana ve tamamen sénene kadar kiilleri izgaradan gikarmayin. Sogumasi

icin bolca zaman taniyin.

DIKKAT! Calisirken ve sicakken izgarayi hareket ettirmeyin.




Operasyon

|zGARANIZI YAKMAK

Bu ilk sefer mi? Yanma islemi Gergeklestirin

zgaraya yakit ekleyin, kapak ve tgban havalandirmalari tamamen acik ola akika

L) un a}élca tat tunlﬁzgaramn ﬁEiez ya |d|(gjln aﬁoku yaymasi ormarg#.%)uqk(h(u,
Uretim sirecinde kullanilan i¢ boyalarin ve yaglayicilarin "yanmasindan" kaynaklanir ve bir
daha olugmaz.

Kémir Tutusturma bacasi (dahil degildir) kullanin ve kilavuzda yer alan talimatlarn izleyin VEYA

Eaaé?dld?gﬁlég?{rli'r?.un Uzerine ve etrafina tutusturma kupleriveya hafifce burusturulmus gazete
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Kémdiri Gnitenin ortasindaki koni seklindeki yigina (dogrudan pisirme yontemi) veya istege
bagl komur sepetlerine (dolayll ydntem) yerlestirin. NOT: Kémrln Gzeri kille kaplanmadan
pisirme yapmayin.

Kémir Tutusturma Bacasi nasil kullanilir

1. Bkz "Kémiir Tutusturma Bacasi Giivenli Calisma Uygulamalan" komar
bacasinin glvenli bir sekilde nasil kullanilacagina iliskin en iyi adimlar:

2. Komur Tutusturma Bacasini ters gcevirin.

3. iki tam gazete yapragdini burusturun ve bacanin altina doldurun.

4. KoOmuUur Tutusturma bacasini sag tarafi yukari gelecek sekilde cevirin ve
kdmur izgarasinin ortasina yerlestirin.

5. Uygun miktarda komur ekleyin, ancak fazla doldurmayin.

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

7. Koruyucu eldiven giyin (minimum termal koruma Sinif II, DIN EN 407).
Koémurln Ust tabakasi hafif bir gri kul tabakasina sahip oldugunda,
sicak komuru dikkatlice kémur 1zgarasina dokun (dogrudan pisirme
yontemi) veya kdmur sepetlerine yerlestirin (dolayli yontem).

8..Sicak kdmur 1zgaraya yerlestirildikten sonra isiya dayanikli uzun sagl
masa kullanarak komuru esit sekilde yayin.

UYARI! Kémirl yakarken 1zgaranin Gzerine egilmeyin.

UYARI! Mangal kdmurlinl yakmak icin tutusturma sivisi kullanilabilir, ancak bu tercih edilen bir
yontem degildir. Daginik olabilir ve pisirmeden énce tamamen yakilmazsa yiyecekte kimyasal bir

tat birakabilir.
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Alt Havalandirma ve Kiil Kovasinin Galistiriimasi

Kapali bir izgaranin kapak delikleri genellikle 1zgaraya hava girmesini
saglamak igin acik birakilir. Hava, kémirlerin yanma sicakligini artirir.

Havalandirma kolunu saga (Acik) veya sola (Kapali) hareket ettirerek
kémdrlerin yanma hizini diizenleyebilirsiniz.

Havalandirma deliklerinin kismen ya da tamamen kapatiimasi
kémdrlerin sogumasina yardimci olacaktir.

Bir alevi sogutmaya veya sdndirmeye ¢alismadiginiz slirece hava
deliklerini ve kapak havalandirmasini tamamen kapatmayin.

Kul kovasi, kdmur birikintilerini atmak icin calisma sirasinda ve
sonrasinda gerektiginde cikarilabilir. "Temizlik Talimatlan "
bélimindeki " Kémiir ve Kiiliin Atilmasi" basligina bakin.

{PROFESYONEL
IZGARA IPUCU!

Yemek pisirirken veya
havalandirma deliklerini
ayarlarken ellerinizi
korumak icin barbekii
eldivenleri veya pedler
kullanin.

N J

Baca deliklerinin calistinimasi

Baca havalandirmasi izgaranin i¢ sicakhgini kontrol etmek igin kullanilir.
Bu genellikle dumanin ¢ikmasi ve kapak kapaliyken izgaranin sicakligini
ayarlamak icin acik birakilir.

Havalandirma kolunu saga (Kapall) veya sola (Agik) hareket ettirerek
1zgaranin sicakhigini ayarlayabilirsiniz.

<( PROFESYONEL
IZGARA IPUCU!

Alt havalandirmadaki farkl
ayarlan kullanarak sicakligi
kontrol etmek en iyisidir. Ust
havalandirma ya tamamen
acik ya da tamamen kapal
olarak konumlandiriimalidir.

N J

KAPALI

UYARI! Izgaraniz icin Kémur Tutusturma Bacasi kullanirken daima koruyucu eldiven giyin.
UYARI! Riizgarl ortamlarda konumlandirmayin. Siddetli riizgarlar 1zgaranin pisirme performansini

olumsuz etkiler.

3



I1zGARA TALIMATLARI

Mangal Kémiirii ile Izgara

Kémir, muhtesem lezzetler Ureten geleneksel pisirme ydntemidir. Parlayan briketler,
pisirilen yiyecege kizilbtesi enerji yayar ve bu da ¢ok az kurutucu etkiye sahiptir.
Yiyeceklerden kacgan sulari veya yaglar kdmurin Gzerine damlar ve dumana dénuserek
yiyecege lezzetli 1izgara tadini verir. Napoleon'un kémiirll 1zgarasi daha sulu, daha
lezzetli biftekler, hamburgerler ve diger etler icin yakici isi Uretir. Pisirme streleri ve
ipuclar icin "Kémiirde lzgara Rehberi "ne bakin. Genel bir kural olarak, 2 Ib. (1 kg)
et pisirmek icin yaklasik 50 briket veya 4 Ib. (2 kg) et pisirmek icin 100 briket kullanmayi
planlayin. Eger 30 ila 40 dakikadan daha uzun siire pisirilecekse atese ilave briketler This tip is for gas grill.
eklenmelidir. Hava soguk oldugunda ideal pisirme sicakliklarina ulagsmak i¢in daha p
fazla brikete ihtiyaciniz olacaktir. Daha uzun pisirme streleri ilave kémur gerektirecektir.
Izgaraya odun kdmiri eklerken dikkatli olun. Kémurler temiz hava ile temas ettiginde
alevler yukselebilir. Glvenli bir mesafede durun ve kdmur briketlerini eklemek i¢in uzun
sapli isiya dayanikl bir pisirme masasi kullanin.  Napoleon bayiniz araciligiyla gesitli

a&qlmgllarda temin edilebilen titstleme talaglan eklenerek ilave duman aromasi elde
edilebilir.
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ONCE ™ =
GUVENLIK

Ana veya yan briilor
pisirme yiizeyinin
%75'inden fazlasini
asla kati metalle
(6rn. 1zgaralar veya
tavalar) kaplamayin.

N J
Kémiir Kullanimi
Kom{ur 6nerileri yaklasik degerlerdir.
Daha uzun pisirme gureleri ilave kémur gerektifir. .
smir Ag Br. Kémiir Onerisi i émii
Model Pisirme Yéntemi Parca Koml.".Ag'rI'k . "a‘_’f‘ sKac;rtnur
Onerisi (Maksimum Adet)
PRO18K / NK18K Direk Pigirme 0.802 kg 40 taraf basina 8
Direk Pigirme 0.980 kg 50 taraf basina 8
PRO22K / NK22K ......................................................................................................... cees cees DT B T L LT TP PP PPy .
Dolayl Pigirme 0.490 kg taraf basina 25 taraf bagina 8

BiLIYOR
MUYDUNUZ?

Pigirme 1zgarasinin

her iki yaninda komiir
1zgarasina (varsa) erisim
saglayan kanatlar vardir.

- )

-

UYARI! Kul haznesi komUr yakma sirasinda ve kullanim sirasinda her zaman yerinde olmalidir.

UYARI! Bir kez yandiktan sonra, 1zgaraya asla ilave tutusturma sivisi eklemeyin. Galisirken siseyi 1zgaradan en
az 25 ft. (7,6 m) uzakta saklayin. Kémur ateslendikten sonra daha fazla sivi gerekmez.
UYARI! Izgaraya odun kémiri eklerken dikkatli olun. Kémirler temiz hava ile temas ettiginde alevler

yUkselebilir. GUvenli bir mesafede durun ve ilave kdmur eklemek igin uzun sapli, isiya dayanikli pisirme masas,
\kullanln.
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lzgaranin Kullanimi
Izgaranin kapagi kapaliyken yaklasik 20 dakika 6n isitma yapmanizi éneririz.
Kémurler ha f bir gri kil tabakasina sahip olduklarinda hazirdir.
Balik ve sebze gibi kisa sureli pisirilen yiyecekler kapak acgikken izgara yapilabilir.

Kapak kapaliyken pisirme, daha ylksek ve daha esit sicakliklar saglayarak pisirme siresini
kisaltir ve yiyecekleri daha esit sekilde pisirir. NOT: Yiyecek sicakligini kontrol ederken isi
kaybini en aza indirmek icin, cihazin yan tarafinda bulunan sicaklik probu kapaklarini kullanin.

Tavuk gogsi veya yagsiz domuz eti gibi cok yagsiz etleri pisirirken, yapismayi azaltmak icin
1zgaralar 6n i1sitmadan dnce yaglanabilir.

Etin yiksek oranda yag ile pisiriimesi alevlenmelere yol agabilir. Bunu engellemek icin ya yagi
kesin ya da sicakhgi disurun.

Bir alevienme meydana gelirse, yiyecekleri alevlerden uzaklastirin ve isiyi azaltin (havalandirma
acikh@ini azaltin). Alevlenme kontrol altina alinana kadar kapagi acik birakin.

Bff %‘n@ﬂﬁgﬁellikle kizartma veya hamburger, biftek, tavuk veya sebze gibi sadece
kisa bir sure pigirilen yiyecekler i¢in kullanilr.

Yiyecekleri pisirme 1zgaralarinin Gzerine dogrudan atesin tzerine yerlestirin.
Suyunu ve lezzetini icine hapsetmek igin 6nce eti mihUrleyin.

Tercihinize gére pisirmeyi bitirmek icin 1zgara sicakhgini disrin.

Dolayh Pisirme

Bu yéntemde daha distk sicakliklar kullanilir ve 1si yiyecegin etrafinda dolastirilarak
yavas ve esit bir sekilde pisirilir. Bu yontemi daha buyuk et parcalarini, rosto, tavuk veya
hindi gibi alevienmeye egilimli yiyecekleri pisirmek i¢in kullanin.

Yiyecekleri pisirme 1zgarasinin lzerine alev olmayan bir yere yerlestirin.

Daha disik sicaklikta ve daha yavas pisirme slresinde izgara yapmak etlerin daha
yumusak olmasini saglar.

Izgara Yiiksekligini Ayarlama

Not: Yalnizca PRO22K ve PRO18K.

Pisirme 1zgarasinin yiksekligi, pisirme ihtiyaclarini karsilamak igin 3 farkl seviyeye
ayarlanabilir. Bu, tutamaklar kullanirken pisirme 1zgarasini kaldirip saat yéntnde veya
saat yoénunin tersine cevirerek ayarlanabilir.

En alt seviye kizartma icin en iyisidir (kdmurlere en yakin olanidir).

an

Standart pisirme icin orta kisim. PROFESYONEL
!
En Ylksek seviye, yavas pisirme veya kapagi acik birakarak yiyecekleri sicak tutmak icin IZGARA IPUCU!
en iyisidir.
] DIKKAT! Pisirme 1zgarasini galisirken veya sicakken Miikemmel pistiginden
- ayarlamayin. emin olmak icin etin i¢

sicakhgini kontrol etmek
uzere bir termometre
kullanin.

_J

UYARI! KémUr tepsisini ayarlarken asla ellerinizi 1izgaranin icine sokmayin. Ellerinizi ve parmaklarinizi her zaman
kaldirma mekanizmasindan uzak tutun.

UYARI! Izgaraya odun kémiri eklerken dikkatli olun. Kémirler temiz hava ile temas ettiginde alevler
yukselebilir.

UYARI! Guvenli bir mesafede durun ve ilave kbmir eklemek i¢in uzun sapli, 1siya dayanikli pisirme masasi
kullanin.

UYARI! Kémurleri ve kulleri asla 1zgarada gdzetimsiz birakmayin. A

o




RoTisserie (CEVIRME) NasiL

KULLANILIR Rotisserie Kitinizin Montaji (varsa)
Not: Yalnizca PRO22K ve PRO18K.

1. Rotisserie motorunu montaj braket(ler)ini kullanarak
1zgaranin yan tarafina takin. Braket izgaraya

sabitlenﬂikten sonra, cevirme motorunu braketin
Uzerine kaydirin.

2. ik pilic cevirme catalini sis cubugunun tam ortasindan
gegirin ve yerine sikin. Eti sis gubuguna gegirin ve eti
catala dogru itin. Ikinci pilic gevirme ¢atalini sis
cubugunun diger ucuna kaydirin ve gatal sabitlenene
kadar etin igine dogru itin. Catali yerine sikin, ardindan
karsi agirligi ana gubugunun Uzerine kaydirin.

Rotisserie kullanimi hakkinda ipuclari:

+ Etin i¢ sicakhigini kontrol etmek icin bir 1
termometre kullanin.

» Kizartmalarin ve kimes hayvanlarinin digi 2
kahverengilesmeli ve ici yumusak kalmahdir.

» Damlayan suyu yaglamak ve sos yapmak icin 3
kullanin.

» 3 kiloluk bir tavuk orta ila ylksek sicaklikta
yaklasik 1 V2 saat sUrer.

+ Cevirme motorunuzun kapasitesine dikkat
edin. Ekipmaninizi asla asiri yiklemeyin. 5

+ Pilic gevirme makinenizde her zaman dengeli
bir yiik ayarladiginizdan emin olun.

Birden fazla tavuk nasil pisirilir

. Kanatlar tavuklarin gévdesine baglayin
veya sigleyin.

. Pilic cevirme catalini sis gubugunun
Uzerine kaydirin.

. Ik tavugu, pilic gevirme catall tarafindan
yerinde tutulana kadar sis gubuguna
gegcirin. Sikin.

. Sonraki 2. tavugu sis gubuguna gegirin,
bdylece tim tavuklar birbirine yakin olur.

. Ikinci pilic cevirme catalini sis gubugunun - J
Uzerine kaydirin ve 3. tavuk da birbirine
sikica yapisana kadar tavugun igine itin.

3. Sis cubugunun sivri ucunu dikkatlice alt haznenin

acikligindan gegirin ve déner motorun icine yerlestirin.
Karsi ucu askilarin karsisina yerlestirin. Etin agir tarafi dogal
olarak asagi sarkacaktir, bu nedenle yiki dengelemek igin

karsi agiridi buna gore ayarlayin. Karsi agirligi kol yukari
bakacak sekilde siKin.

. Durdurma burcunu, kaputun i¢ kismini gecene kadar ana

cubugunun Uzerine kaydirin. Bu, ana gubugunun bir
yandan diger yana hareketini glivence altina alacaktir.

. Durdurma burcunu ve ana c¢ubugu kolunu sikin.

Damlayan sulari toplamak icin etin altina metal bir tabak
yerlestirin.

1 ' ONEMLI! Izgaranin parcalarini tutarken
daima eldiven giyin.

BiLIYOR
MUYDUNUZ?

Daha biiyiik

et parcalarinin
pisirilmesine

engel oluyorsa
pisirme 1zgaralarini
cikarabilirsiniz.

UYARI! Pisirme islemi bittiginde cevirme parcalarini sékin, ilik sabunlu suyla yikayin ve kapali alanda

saklayin.

UYARI! Sicak rotisserie bilesenlerini tutarken isiya dayanikli izgara eldivenleri kullanin. SSS
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IzcArRA DeENEYiMi KoONTROL LisTESi

Her 1zgara yaptiginizda bu listeye basvurun
Kullanim Kilavuzunu Okuyun

Kullanim kilavuzunu ve tim guvenlik talimatlarini okudugunuzdan emin olun.

D Temiz kiil haznesi
Yanginlari ve alevlenmeleri dnlemek icin 1zgara yapmadan énce kil haznesini
temizlediginizden emin olun.

D Yakma komiri

Izgaranizi her yaktiginizda kapaktaki ve tabandaki havalandirmayi tamamen

acin, Kémir Tutusturma Bacasi (dahil degildir) kullanin veya hava deflektorinin
Uzerine ve etrafina tutusturma kupleri veya hafif¢e burusturulmus gazete kagidi
yerlestirin. Kémuru yakarken izgaranin dzerine egilmeyin.

D lzgaralari 6nceden i1sitin ve temizleyin

Izgaralarin tUm yUzeyini tereyagdl veya margarin gibi tuzlu yaglarla DEGIL bitkisel yaglar
ile kaplayin. Fazla kalintilari yakmak igin 1Zgaranizi 6ncedenisitin. Izgaralari

piring tel firga ile temizleyin. "Temizleme Talimatlar"bélUmUne bakin. NOT: Paslanmaz
celik pisirme 1zgaralari dayanikli ve korozyona direnclidir ve dékme demir izgaralara
gore daha az bakim gerektirir.

D Hazirhik alani

Izgara yaparken ihtiyaciniz olan mutfak egyalari, baharatlar, soslar ve tabaklar
gibi her seyin elinizin altinda oldugundan emin olun. Yiyeceklerinizi gézetimsiz
birakmayin, yoksa yanabilir.

D Goéz atmayin ve bir kez ¢evirin

Kapagi ac¢ip ¢cok fazla bakmamaya calisin, aksi takdirde isi kacar ve sicaklik ve
pisirme sireleriniz degisir. Yemeginizi sadece bir kez gevirin (6zellikle biftek ve
tavuk)

D Bosluk birakin

Izgara Uzerinde ve yiyecekler arasinda biraz bosluk birakin, bdylece gerektiginde
yiyecekleri hareket ettirmek igin yeriniz olur.

D Termometre kullanin

Yiyeceklerin iyice pistiginden emin olmak i¢in bir termometre kullanin. Basta
kiimes hayvanlari olmak Uzere tum et turleri igcin uygun sicaklik yénergelerini
izleyin.

%
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IZGARA IPUCU!

Yaratmak icin ilham alin:
lezzetli yemekler, yemek
tarifleri ve 1zgara teknikleri
www.nhapoleon.com
adresinde ve Napoleon'un
yemek kitaplarinda

- J
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IZGARA IPUCU!

Kalan artiklari yakmak ve
yiyeceklerin 1zgaraya
yapismasini 6nlemek igin
pisirirken 1zgarayi her
zaman 6nceden isitin.

o J

ONERISi!

Uziim Gekirdegi Yagi

Giines Cicegi Yagi

Soya Yagi

Sizma Zeytinyagi

Kanola Yagi
Mevcut degilse, yiksek
dumanlanma noktasina
sahip bir yag veya kati
yag secin. Tereyagdi veya
margarin gibi tuzlu yaglar
kullanmayin.

J

DOKME DEMIR PISIRME IZGARALARI NASIL TERBIYE EDILIR

tekrarlanmahdir.

yikayin. Kurulayin ve izgaralarin tamamen

3. Silikon bir firga kullanarak her iki tarafa da esit
miktarda yag surdn. tekrarlayin.

4. Cihazi 6nceden 350°F - 400°F (176°C - 204°C)
\_ dereceye Isitin.

Bu islem ilk kullanimdan 6nce yapilmali ve 1zgaralarin yeni gériinmesini saglamak icin her 3-4 kullanimda bir

1. D6kme demir 1zgaralari izgaradan cikarin. 5. Pisirme 1zgaralarini takin ve 30 dakika pisirin.
2. lIzgaralari ilik sabunlu su ve yumusak bir bezle 6. ggmée éggrgﬁglrrlnmae%ln&\%%(aew%g surlin ve 30

kurumasini bekleyin. 7. lzgaralar artik terbiye edilmistir. NOT: Dékme
demir 1zgaralarda pas olusmussa, pasi bulasik teli
veya piring firca ile temizleyin ve terbiye iglemini

‘\
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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 dékme demire nem girmesini 6nlemek i¢in
yumusak bir bezle tamamen kurulayin.

Dékme Demir 1zgaralar

Korozyonu 6nlemek amaciyla koruyucu bir kaplama eklemek igin
1zgaralarinizi terbiye edin. lzgara Ipuclar bélimine bakin - D6kme Demir
Pisirme lzgaralari Nasil Terbiye Edilir?.
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Celik lzgaralar

Celik pisirme 1zgaralari, 1zgara énceden isitilarak ve kalintilan gidermek igin
bir tel firca kullanilarak temizlenebilir.

Celik 1zgaralar, 1zgara yaparken yiksek sicakliklar nedeniyle diizenli
kullanimda kalici olarak renk degistirecektir.
lzgaranin ici
1. Pisirme 1zgaralarini ¢ikarin.

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

3. Tum emayeyi plastik bir macun bigcagi veya kaziyici ile kaziyin. Kilu
temizlemek icin tel firgca kullanin.

4. Izgaranin igindeki kalintilar kil tablasina stpurdn.
5. lzgaranin icini yumusak bir deterjan ve suyla yikayin.

6. Temiz su ile iyice durulayin ve silerek kurulayin.

Komiir ve Kiiliin Atilmasi

UYARI! Kendinizi ve malinizi hasardan korumak i¢in bu guvenlik
onlemlerini dikkatle uygulayin.

Cikarmadan énce kémuirlerin ve kullerin tamamen sdndiginden emin
olun.

Kdmdirleri ve killeri 1izgaradan ¢ikarmak icin metal bir spatula veya kepge
kullanin.

K&mur ve killeri yanici olmayan metal bir kaba koyun ve atmadan 6nce 24
saat boyunca suyla tamamen doyurun.

4 N

UYARI! Izgaranizi temizlerken daima koruyucu eldiven ve koruyucu go6zlik kullanin.
UYARI! Biriken yag yangin tehlikesi olusturur.
UYARI! Yanma olasiligini 6nlemek icin temizlik yalnizca izgara sogukken yapilmalidir.

UYARI! Temizlemeden énce izgaranin sogudugundan emin olun. Izgaranin herhangi bir parcasini temizlemek
icin firin temizleyicisi kullanmayin. Pisirme 1zgaralarini veya izgaranin diger pargalarini temizlemek igin kendi
kendini temizleyen bir firina koymayin. Izgarayi, temizlik solisyonunun glvertelere,
cimlere veya verandalara zarar vermeyecegi bir alanda temizleyin.




Bakim Talimatlari

Kil haznesi

Kdller, yag ve fazla damlalar kdmdr izgarasinin altinda bulunan kil haznesinde
toplanir ve birikir. Temizlemek icin hazneyi izgaradan kaydirarak c¢ikarin.

ey IR BES Gresi dHo gt Dy SR ReRl Brgelley 2B "

L(almqﬁéwa%mr\]rggzs%e al'll’ Ira g ab]gl Sglb\{/?r},.a kaziyici ile kazinmalidir. TUm

Kul tablasini yumusak deterjan ve suyla yikayin.

Temiz su ile iyice durulayin ve silerek kurulayin.

ONEMLI! Kl haznesinin her kullanimdan sonra izgara
soguduktan sonra bosaltilmasi tavsiye edilir.

Mentese ayari

1. Kapagi kapatin.

2. Saglanan T25 Torx anahtarini kullanarak, 4 Torx vidasini mentesenin hafifce
yukari ve asagi hareket edebilecegi kadar gevsetin.

3. Kapagin paslanmaz ylkseltici halka lzerine esit sekilde oturdugundan emin
olun.

4. T25 tork anahtarini kullanarak vidalari tekrar sikin.
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Aliiminyum Dékimler

lik sabunlu su ile temizleyin.

ONCE

Aliminyum paslanmaz, ancak ylksek sicakliklar ve hava kosullari dékimlerin GUVENLIK!
ylUzeyinde beyaz lekeler gibi gériinen oksitlenmeye neden olabilir.
ZORLU ORTAMLARDA PASLANMAZ DainalRotvice
giyiniz. Izgaranizin
Paslanmaz celik, 6zellikle kiyr bdlgelerinde, sicak ve yiksek nemli alanlarda ve bakimini yaparken
havuz ve jakuzilerin gevresinde klorlr ve sulflrlerin varliginda oksitlenir veya LR U8 LOREn
lekelenir. Bu lekeler pas gibi gériinir, ancak kolayca cikarilabilir veya gozlik kultanin.
Onlenebilir. Paslanmaz ve krom ylzeyleri 3-4 haftada bir yikayin. - @

llik sabunlu su ile temizleyin.

Dis 1zgara yuzeyi

+ Sadece paslanmaz ¢elik asindirici olmayan bir temizleyici veya su
kullanin. Asindirici temizleyiciler veya ¢elik yiin 1zgaranizin boyall,
porselen veya paslanmaz parcalarinin ylzeyini ¢izecektir.

* Her zaman damar ydninde silin.
» Porselen emaye parcalari dikkatli kullanin.

+ Finnlanmis emaye kaplama cam gibidir ve vuruldugunda kirilir. Rétus
emayesi Napoleon Girill bayinizden temin edilebilir.

+ Paslanmaz celik parcalar isitildiginda zamanla renk degistirir ve altin
veya kahverengi bir renk alir. Bu normaldir ve 1zgaranin performansini
etkilemez.

Sorun Giderme

+ lzgara yanmiyor.

Alevienmeler ve Esit Olmayan Isi + Dusuk 1si veya dusUk alev.

Olasi nedenler Co6ziim

Yanlis 6n isitma. Kémdurln agik gri bir kille kaplanana kadar yanmasina izin verin.

Soyulan boya
+ Kapak veya kaputun iginde boya soyuluyor gibi gértintyor.

Olasi nedenler Co6zim

Bu bir kusur degildir. Kapak ve davlumbaz tzerindeki kaplama
porselendir,

— o ) ve soyulmayacaktir. Soyulmaya sertlesmis gres yagi neden olur
Ic ylzeylerde yag birikmesi. ) L
kuruyarak boya benzeri parcalara déntsir ve bunlar pul pul

dokalar. Dizenli temizlikle

UYARI! Izgaranin herhangi bir parcasini temizlemek i¢in basinc¢h ylkama makinesi veya hortum kullanmayin.

UYARI! Izgaranizin boyali, porselen veya paslanmaz c¢elik parcalari Gzerinde asindirici temizleyiciler veya celik
yUnu kullanmayin.

UYARI! Barbekl sosu ve tuz asindirici olabilir ve diizenli olarak temizlenmedigi takdirde 1zgara
bilesenlerinin hizla bozulmasina neden olur.






