
KÖMÜRLÜ IZGARALAR
Kullanım Kılavuzu
PRO22K-CART, PRO22K-LEG & PRO18K-LEG, 
NK22K-LEG & NK18K-LEG & NK14K-LEG
Bu kılavuzda gösterilen ızgaralar satın alınan modelden 
farklı olabilir.

NAPOLEON KÖMÜRLÜ 
MANGALINIZ İÇİN 
TEBRİKLER!
Az önce mangal keyfini yükselttin.

IZGARA DENEYİMİNİZİN UNUTULMAZ VE GÜVENLİ OLMASINI İSTİYORUZ. 
Maddi hasar, kişisel yaralanma veya ölümden kaçınmak için ızgaranızı kullanmadan önce lütfen bu Kullanım 

Kılavuzunu okuyun ve uygulayın.
Kullanmadan önce tüm ambalaj malzemelerini, promosyon etiketlerini ve kartlarını ızgaradan 

çıkarın. İYİ HAVALANDIRILMIŞ BİR ALANDA AÇIK HAVADA KULLANIN.
BİR BINA, GARAJ VEYA BAŞKA BİR KAPALI ALANDA KULLANMAYIN.

Yetişkinleri ve çocukları sıcak yüzey sıcaklıklarının tehlikeleri konusunda uyarın. Küçük çocukları ızgaranın 
yakınında gözetim altında tutun.

MONTAJCININ DİKKATİNE: Bu talimatları ileride başvurmak üzere ızgara sahibine bırakın.
TÜKETİCİYE UYARI: Bu talimatları ileride başvurmak üzere saklayın. 

! !TEHLİKE! 

• Kömür yakmak karbon monoksit 
açığa çıkarır.

• Evler, garajlar, çadırlar, araçlar, 
karavanlar, motorlu evler veya 
tekneler gibi kapalı ve/veya 
yaşanabilir alanlarda mangal kömürü 
yakmayın veya barbeküyü 
kullanmayın. Karbon monoksit 
zehirlenmesinden ölüm tehlikesi.

• Açık alevleri söndürün.
UYARI!

 Bu kılavuzun "İLK YAKMA" talimatları 
bölümünü okumadan bu cihazı yakmaya 
çalışmayın.
Bu veya başka bir cihazın yakınında 
benzin veya diğer yanıcı sıvılar veya 
buharlar depolamayın veya kullanmayın.
Bu talimatlardaki bilgilere tam olarak 
uyulmazsa, 
bir yangın veya patlama meydana gelebilir 
ve maddi hasara, kişisel yaralanmaya 
veya ölüme neden olabilir.

İTHALATÇI:
Cems Turkey Ev ve Bahçe Malzemeleri 
Ticaret Limited Şirketi
Adres: Aydıntepe Mah. Marmara Cad. 
24/A. 34947. Tuzla / İSTANBUL
Tel: +90 (216) 315 82 38
E-mail: info@cems.com.tr
ÜRETİCİ:
Wolf Steel Ltd.
214 Bayview Drive, Barrie, Ontario, 
CANADA L4N 4Y8



H
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Napoleon'a hoş geldiniz!
Önce Güvenlik

 UYARI Genel Bilgiler
Kömürü ilk kez benzin veya diğer yüksek 
derecede uçucu sıvılar yakmak veya yeniden 
yakmak için ispirto, alkol, kullanmayın. SADECE 
EN 1860-3 ile uyumlu ateş yakıcılar kullanın. 
Kömürü yakmadan önce ızgaranın altından 
akan sıvıların temizlendiğinden emin olun.

UYARI! Kurulum ve Montaj
Bu ızgarayı tam olarak Montaj Kılavuzunda belirtildiği gibi 

monte edin. Izgara mağazada monte edilmişse, doğru şekilde 
monte edildiğinden emin olmak için montaj talimatlarını inceleyin. 

Bu ızgara, karavanların ve/veya teknelerin içine veya üzerine 
monte edilmemelidir. 
Bu ızgarada hiçbir şekilde değişiklik yapmayın. 

 UYARI! Operasyon
Bu kömürlü ızgarayı çalıştırmadan önce bu Kullanım 
Kılavuzunun tamamını okuyun.

Üniteyi herhangi bir yanıcı yapı altında ÇALIŞTIRMAYIN.  
Aydınlatma talimatlarını dikkatle izleyin.
İç mekanlarda kullanmayın.
Çocukları ve evcil hayvanları uzak tutun.
Bu barbekü çok sıcak olacak. Çalışma sırasında hareket 
ettirmeyin. 

�UYARI! Depolama ve Kullanım Dışı Bırakma
Açık havada, iyi havalandırılan bir yerde, çocuklardan ve 

evcil hayvanlardan uzakta saklayın. 

Kullanımdan sonra, kömür yakma sıvısı kapatılmalı ve ızgaradan 
en az 25 ft (7,6 m) uzakta güvenli bir mesafede saklanmalıdır.   

!

!

!

!
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TEHLİKE / UYARI! Yangın, patlama, ölüm veya 
ciddi fiziksel yaralanma ile sonuçlanabilecek bir 
tehlikeyi bildirir.  
UYARI / DİKKAT! Hafif fiziksel yaralanma veya 
maddi hasarla sonuçlanabilecek bir tehlikeyi 
bildirir. 

Koruyucu eldiven giyin.

!

!

İlave Güvenli Çalışma Uygulamaları

 Güvenlik gözlükleri takın.

DİKKAT! Sıcak yüzey.

�Önemli bilgiler!

Başlarken

DİKKAT! Kömür Tutuşturma sıvısı asla sıcak veya ılık kömürlere eklenmemelidir.
DİKKAT! Tüm kömür tamamen yanana ve tamamen sönene kadar külleri ızgaradan çıkarmayın. Soğuması 
için bolca zaman tanıyın.
DİKKAT! Çalışırken ve sıcakken ızgarayı hareket ettirmeyin. !

ı

• Sadece dış mekan kullanımı içindir.
• Kömür Tutuşturma Bacası sağlam, düz bir kömür ızgarası

üzerine yerleştirilmedikçe ve kömür ızgarası sağlam, düz,
yanmaz bir yüzey üzerinde olmadıkça kullanmayın.

• Mangal Kömürü Tutuşturma bacası tamamen soğumadan
yanıcı bir yüzeye yerleştirmeyin.

• yanan odun kömürü kullanmayın.Kömür Başlatıcıda çakmak gazı, benzin veya kendiliğinden
• Kömürlü ızgaralarda kömürü yakmak için Kömür

Tutuşturma bacası öneririz.

• Kömür tutuşturma bacası kullanırken daima koruyucu
eldiven giyin.

• Çocukları ve evcil hayvanları her zaman Kömür
Tutuşturma bacasından uzak tutun.

• Kömür Tutuşturma Bacasını şiddetli rüzgarlarda
kullanmayın.

• Kullanım sırasında Kömür Tutuşturma Bacasını
gözetimsiz bırakmayın.

• Kömür Tutuşturma Bacasını asla kullanım amacı
dışında kullanmayın.

• Kömür Tutuşturma Bacasını yemek hazırlamak için
kullanmayın.

• Sıcak kömürleri Kömür Tutuşturma Bacasınından
dökerken çok dikkatli olun.

• Bu ızgara açık havada iyi havalandırılan bir alanda
saklanmalı ve bina, garaj, perdeli sundurma, çardak veya
herhangi bir kapalı alanda kullanılmamalıdır.

• Bu ızgarayı çatı kaplamaları, tenteler veya çıkıntılar gibi
herhangi bir üst yapı altında çalıştırmayın.

• Izgara her zaman güvenli ve düz bir zemin üzerinde
olmalıdır.

• Kapak kapalıyken kömürü yakmayın.
• Yakarken ızgaranın üzerine eğilmeyin.
• Ön ısıtma süresi boyunca kapağı kapalı tutun.
• Kullanım sırasında ızgarayı gözetimsiz bırakmayın.
• Çocukları ve evcil hayvanları sıcak ızgaradan uzak tutun.
• Çocukların ızgaranın içine veya üzerine tırmanmasına izin

VERMEYİN.
• Bakım sadece ızgara soğukken yapılmalıdır.
• Kullanmadan önce ızgaranın tamamen soğumasını

bekleyin.
• Çakmak, kibrit veya diğer yanıcı maddeleri saklamak için

yan ra� arı kullanmayın.

• Tüm elektrik kablolarını sudan veya ısıtılmış yüzeylerden
uzak tutun.

• Muhafazanın havalandırılan açıklıklarını her zaman
pislikten arındırılmış ve temiz tutun.

• Izgarayı kullanırken kül/yağ tepsisi yerinde olmalıdır.
• Yağ yangınlarına yol açabilecek birikmeleri önlemek için

kül/yağ tepsisini düzenli olarak temizleyin.
• Kömür ve külleri ızgaradan çıkarın ve suyla dolu yanmaz

metal bir kapta saklayın. Atmadan önce 24 saat metal
kapta kalmasına izin verin.

• Küf oluşumunu önlemek için, uzun süre saklarken üst ve
alt havalandırma deliklerini hafifçe açık bırakın.

• Alevlenmeleri kontrol etmek veya kömürleri söndürmek
için su kullanmayın. Izgaralarınızın kaplamasına zarar
verebilir.

• Alevlenmeleri kontrol etmek için ızgaranızdaki
havalandırma deliklerini hafifçe kapatın. Kömürleri/ateşi
söndürmek için tüm havalandırma deliklerini ve kapağı
tamamen kapatın.

• Yanıcı maddelere her zaman ızgaranın arkasından ve
yanlarından en az 3' (0,914 m) mesafe bırakın.
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Operasyon
izgaranizi yakmak

Bu ilk sefer mi? Yanma İşlemi Gerçekleştirin 

Izgaraya yakıt ekleyinboyunca sıcakta tutun, . Izgaranın ilk kez yakıldığında koku yayması normaldir. Bu kkapak ve taban havalandırmaları tamamen açık olarak 30 dakikaoku,
üretim sürecinde kullanılan iç boyaların ve yağlayıcıların "yanmasından" kaynaklanır ve bir 
daha oluşmaz.  

Kömür Tutuşturma bacası (dahil değildir) kullanın ve kılavuzda yer alan talimatları izleyin VEYA 
hava deflektörünün üzerine ve etrafına tutuşturma küpleri veya hafifçe buruşturulmuş gazetekağıdı yerleştirin. 
Kömürü ünitenin ortasındaki koni şeklindeki yığına (doğrudan pişirme yöntemi) veya isteğe 
bağlı kömür sepetlerine (dolaylı yöntem) yerleştirin. NOT: Kömürün üzeri külle kaplanmadan 
pişirme yapmayın.

Kömür Tutuşturma Bacası nasıl kullanılır

1. Bkz "Kömür Tutuşturma Bacası Güvenli Çalışma Uygulamaları" kömür
bacasının güvenli bir şekilde nasıl kullanılacağına ilişkin en iyi adımlar:

2. Kömür Tutuşturma Bacasını ters çevirin.

3. İki tam gazete yaprağını buruşturun ve bacanın altına doldurun.

4. Kömür Tutuşturma bacasını sağ tarafı yukarı gelecek şekilde çevirin ve 
kömür ızgarasının ortasına yerleştirin.

5. Uygun miktarda kömür ekleyin, ancak fazla doldurmayın.

6. Bir kibrit çakın ve gazeteyi tutuşturmak için alt hava deliklerinden 
birine sokun.

7. Koruyucu eldiven giyin (minimum termal koruma Sınıf II, DIN EN 407). 
Kömürün üst tabakası hafif bir gri kül tabakasına sahip olduğunda, 
sıcak kömürü dikkatlice kömür ızgarasına dökün (doğrudan pişirme 
yöntemi) veya kömür sepetlerine yerleştirin (dolaylı yöntem).

8. .Sıcak kömür ızgaraya yerleştirildikten sonra ısıya dayanıklı uzun sağlı 
maşa kullanarak kömürü eşit şekilde yayın.

UYARI! Kömürü yakarken ızgaranın üzerine eğilmeyin.

UYARI! Mangal kömürünü yakmak için tutuşturma sıvısı kullanılabilir, ancak bu tercih edilen bir 
yöntem değildir. Dağınık olabilir ve pişirmeden önce tamamen yakılmazsa yiyecekte kimyasal bir 
tat bırakabilir. !
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PROFESYONEL 
IZGARA IPUCU!

Yemek pişirirken veya 
havalandırma deliklerini 
ayarlarken ellerinizi 
korumak için barbekü 
eldivenleri veya pedler 
kullanın.

KAPALI

AÇIK

KAPALI

Alt Havalandırma ve Kül Kovasının Çalıştırılması
Kapalı bir ızgaranın kapak delikleri genellikle ızgaraya hava girmesini 
sağlamak için açık bırakılır. Hava, kömürlerin yanma sıcaklığını artırır. 
Havalandırma kolunu sağa (Açık) veya sola (Kapalı) hareket ettirerek 
kömürlerin yanma hızını düzenleyebilirsiniz.
Havalandırma deliklerinin kısmen ya da tamamen kapatılması 
kömürlerin soğumasına yardımcı olacaktır.  
Bir alevi soğutmaya veya söndürmeye çalışmadığınız sürece hava 
deliklerini ve kapak havalandırmasını tamamen kapatmayın. 
Kül kovası, kömür birikintilerini atmak için çalışma sırasında ve 
sonrasında gerektiğinde çıkarılabilir. "Temizlik Talimatları " 
bölümündeki " Kömür ve Külün Atılması" başlığına bakın. 

AÇIK

UYARI! Izgaranız için Kömür Tutuşturma Bacası kullanırken daima koruyucu eldiven giyin.
UYARI! Rüzgarlı ortamlarda konumlandırmayın. Şiddetli rüzgarlar ızgaranın pişirme performansını 
olumsuz etkiler. 

Baca deliklerinin çalıştırılması
Baca havalandırması ızgaranın iç sıcaklığını kontrol etmek için kullanılır. 
Bu genellikle dumanın çıkması ve kapak kapalıyken ızgaranın sıcaklığını 
ayarlamak için açık bırakılır. 
Havalandırma kolunu sağa (Kapalı) veya sola (Açık) hareket ettirerek 
ızgaranın sıcaklığını ayarlayabilirsiniz.

!

PROFESYONEL 
IZGARA IPUCU!

Alt havalandırmadaki farklı 
ayarları kullanarak sıcaklığı 
kontrol etmek en iyisidir. Üst 
havalandırma ya tamamen 
açık ya da tamamen kapalı 
olarak konumlandırılmalıdır.



O
perasyon

BİLİYOR 
MUYDUNUZ?

Pişirme ızgarasının 
her iki yanında kömür 
ızgarasına (varsa) erişim 
sağlayan kanatlar vardır.

 

UYARI! Kül haznesi kömür yakma sırasında ve kullanım sırasında her zaman yerinde olmalıdır.
UYARI! Bir kez yandıktan sonra, ızgaraya asla ilave tutuşturma sıvısı eklemeyin. Çalışırken şişeyi ızgaradan en 
az 25 ft. (7,6 m) uzakta saklayın. Kömür ateşlendikten sonra daha fazla sıvı gerekmez. 

UYARI! Izgaraya odun kömürü eklerken dikkatli olun. Kömürler temiz hava ile temas ettiğinde alevler 
yükselebilir. Güvenli bir mesafede durun ve ilave kömür eklemek için uzun saplı, ısıya dayanıklı pişirme maşası 
kullanın. !

Model Pişirme Yöntemi Parça Kömür Ağırlık
Önerisi

Br. Kömür Önerisi 
(Maksimum Adet)

İlave Kömür
+1saat

PRO18K / NK18K Direk Pişirme 0.802 kg 40  taraf başına 8

PRO22K / NK22K
Direk Pişirme 0.980 kg 50 taraf başına 8

Dolaylı Pişirme 0.490 kg taraf başına 25 taraf başına 8

izgara talimatlari

Mangal Kömürü ile Izgara
Kömür, muhteşem lezzetler üreten geleneksel pişirme yöntemidir. Parlayan briketler, 
pişirilen yiyeceğe kızılötesi enerji yayar ve bu da çok az kurutucu etkiye sahiptir. 
Yiyeceklerden kaçan suları veya yağlar kömürün üzerine damlar ve dumana dönüşerek 
yiyeceğe lezzetli ızgara tadını verir. Napoleon'un kömürlü ızgarası daha sulu, daha 
lezzetli biftekler, hamburgerler ve diğer etler için yakıcı ısı üretir. Pişirme süreleri ve 
ipuçları için "Kömürde Izgara Rehberi "ne bakın.  Genel bir kural olarak, 2 lb. (1 kg) 
et pişirmek için yaklaşık 50 briket veya 4 lb. (2 kg) et pişirmek için 100 briket kullanmayı 
planlayın. Eğer 30 ila 40 dakikadan daha uzun süre pişirilecekse ateşe ilave briketler 
eklenmelidir. Hava soğuk olduğunda ideal pişirme sıcaklıklarına ulaşmak için daha 
fazla brikete ihtiyacınız olacaktır. Daha uzun pişirme süreleri ilave kömür gerektirecektir. 
Izgaraya odun kömürü eklerken dikkatli olun. Kömürler temiz hava ile temas ettiğinde 
alevler yükselebilir. Güvenli bir mesafede durun ve kömür briketlerini eklemek için uzun 
saplı ısıya dayanıklı bir pişirme maşası kullanın.    Napoleon bayiniz aracılığıyla çeşitli 
aromalarda temin edilebilen tütsüleme talaşları eklenerek ilave duman aroması elde 
edilebilir.  

Kömür Kullanımı

Kömür önerileri yaklaşık değerlerdir. 
Daha uzun pişirme süreleri ilave kömür gerektirir.

ÖNCE 
GÜVENLİK

Ana veya yan brülör 
pişirme yüzeyinin 
%75'inden fazlasını 
asla katı metalle 
(örn. ızgaralar veya 
tavalar) kaplamayın.

This tip is for gas grill.
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UYARI! Kömür tepsisini ayarlarken asla ellerinizi ızgaranın içine sokmayın. Ellerinizi ve parmaklarınızı her zaman 
kaldırma mekanizmasından uzak tutun.
UYARI! Izgaraya odun kömürü eklerken dikkatli olun. Kömürler temiz hava ile temas ettiğinde alevler 
yükselebilir.
UYARI! Güvenli bir mesafede durun ve ilave kömür eklemek için uzun saplı, ısıya dayanıklı pişirme maşası 
kullanın. 
UYARI! Kömürleri ve külleri asla ızgarada gözetimsiz bırakmayın. !

PROFESYONEL 
IZGARA IPUCU!

Mükemmel piştiğinden 
emin olmak için etin iç 
sıcaklığını kontrol etmek 
üzere bir termometre 
kullanın.

DİKKAT! Pişirme ızgarasını çalışırken veya sıcakken 
ayarlamayın.!

Izgaranın Kullanımı
• Izgaranın kapağı kapalıyken yaklaşık 20 dakika ön ısıtma yapmanızı öneririz.
• Kömürler ha� f bir gri kül tabakasına sahip olduklarında hazırdır.
• Balık ve sebze gibi kısa süreli pişirilen yiyecekler kapak açıkken ızgara yapılabilir.
• Kapak kapalıyken pişirme, daha yüksek ve daha eşit sıcaklıklar sağlayarak pişirme süresini

kısaltır ve yiyecekleri daha eşit şekilde pişirir.  NOT: Yiyecek sıcaklığını kontrol ederken ısı
kaybını en aza indirmek için, cihazın yan tarafında bulunan sıcaklık probu kapaklarını kullanın.

• Tavuk göğsü veya yağsız domuz eti gibi çok yağsız etleri pişirirken, yapışmayı azaltmak için
ızgaralar ön ısıtmadan önce yağlanabilir.

• Etin yüksek oranda yağ ile pişirilmesi alevlenmelere yol açabilir. Bunu engellemek için ya yağı
kesin ya da sıcaklığı düşürün.

• Bir alevlenme meydana gelirse, yiyecekleri alevlerden uzaklaştırın ve ısıyı azaltın (havalandırma
açıklığını azaltın). Alevlenme kontrol altına alınana kadar kapağı açık bırakın.

Direk PişirmeBu yöntem genellikle kızartma veya hamburger, biftek, tavuk veya sebze gibi sadece
kısa bir süre pişirilen yiyecekler için kullanılır. 
Yiyecekleri pişirme ızgaralarının üzerine doğrudan ateşin üzerine yerleştirin.
Suyunu ve lezzetini içine hapsetmek için önce eti mühürleyin.
Tercihinize göre pişirmeyi bitirmek için ızgara sıcaklığını düşürün.
Dolaylı Pişirme
Bu yöntemde daha düşük sıcaklıklar kullanılır ve ısı yiyeceğin etrafında dolaştırılarak 
yavaş ve eşit bir şekilde pişirilir. Bu yöntemi daha büyük et parçalarını, rosto, tavuk veya 
hindi gibi alevlenmeye eğilimli yiyecekleri pişirmek için kullanın. 
Yiyecekleri pişirme ızgarasının üzerine alev olmayan bir yere yerleştirin.
Daha düşük sıcaklıkta ve daha yavaş pişirme süresinde ızgara yapmak etlerin daha 
yumuşak olmasını sağlar. 

Izgara Yüksekliğini Ayarlama 
Not: Yalnızca PRO22K ve PRO18K.
Pişirme ızgarasının yüksekliği, pişirme ihtiyaçlarını karşılamak için 3 farklı seviyeye 
ayarlanabilir. Bu, tutamakları kullanırken pişirme ızgarasını kaldırıp saat yönünde veya 
saat yönünün tersine çevirerek ayarlanabilir. 
En alt seviye kızartma için en iyisidir (kömürlere en yakın olanıdır).
Standart pişirme için orta kısım.
En Yüksek seviye, yavaş pişirme veya kapağı açık bırakarak yiyecekleri sıcak tutmak için 
en iyisidir. 
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UYARI! Pişirme işlemi bittiğinde çevirme parçalarını sökün, ılık sabunlu suyla yıkayın ve kapalı alanda 
saklayın. 
UYARI! Sıcak rotisserie bileşenlerini tutarken ısıya dayanıklı ızgara eldivenleri kullanın. !

BİLİYOR 
MUYDUNUZ?

Daha büyük 
et parçalarının 
pişirilmesine 
engel oluyorsa 
pişirme ızgaralarını 
çıkarabilirsiniz.

rotisserie (ÇEVİRME) nasil 
kullanilir Rotisserie Kitinizin Montajı (varsa) 
Not: Yalnızca PRO22K ve PRO18K.

3. Şiş çubuğunun sivri ucunu dikkatlice alt haznenin
açıklığından geçirin ve döner motorun içine yerleştirin.
Karşı ucu askıların karşısına yerleştirin. Etin ağır tarafı doğal
olarak aşağı sarkacaktır, bu nedenle yükü dengelemek için
karşı ağırlığı buna göre ayarlayın. Karşı ağırlığı kol yukarı
bakacak şekilde sıkın.

4. Durdurma burcunu, kaputun iç kısmını geçene kadar ana
çubuğunun üzerine kaydırın. Bu, ana çubuğunun bir
yandan diğer yana hareketini güvence altına alacaktır.

5. Durdurma burcunu ve   ana   çubuğu kolunu sıkın.

yerleştirin.
Damlayan suları toplamak için etin altına metal bir tabak

          ÖNEMLİ! Izgaranın parçalarını tutarken 
daima eldiven giyin.!

Rotisserie kullanımı hakkında ipuçları: 
• Etin iç sıcaklığını kontrol etmek için bir

termometre kullanın.
• Kızartmaların ve kümes hayvanlarının dışı

kahverengileşmeli ve içi yumuşak kalmalıdır.
• Damlayan suyu yağlamak ve sos yapmak için

kullanın.
• 3 kiloluk bir tavuk orta ila yüksek sıcaklıkta

yaklaşık 1 ½ saat sürer.
• Çevirme motorunuzun kapasitesine dikkat

edin.  Ekipmanınızı asla aşırı yüklemeyin.
• Piliç çevirme makinenizde her zaman dengeli

bir yük ayarladığınızdan emin olun.

Birden fazla tavuk nasıl pişirilir

1. Kanatları tavukların gövdesine bağlayın
veya şişleyin.

2. Piliç çevirme çatalını şiş çubuğunun
üzerine kaydırın.

3. İlk tavuğu, piliç çevirme çatalı tarafından
yerinde tutulana kadar şiş çubuğuna
geçirin. Sıkın.

4. Sonraki 2. tavuğu şiş çubuğuna geçirin,
böylece tüm tavuklar birbirine yakın olur.

5. İkinci piliç çevirme çatalını şiş çubuğunun
üzerine kaydırın ve 3. tavuk da birbirine
sıkıca yapışana kadar tavuğun içine itin.
Sıkın.

2

1
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1. Rotisserie motorunu montaj braket(ler)ini kullanarak
ızgaranın yan tarafına takın. Braket ızgaraya
sabitlendikten sonra, çevirme motorunu braketin
üzerine kaydırın.

2. İlk piliç çevirme çatalını şiş çubuğunun tam ortasından
geçirin ve yerine sıkın. Eti şiş çubuğuna geçirin ve eti
çatala doğru itin. İkinci piliç çevirme çatalını şiş
çubuğunun diğer ucuna kaydırın ve çatalı sabitlenene
kadar etin içine doğru itin. Çatalı yerine sıkın, ardından
karşı ağırlığı ana çubuğunun üzerine kaydırın.
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dÖkme demİr pİşİrme izgaralari nasil terBİye edİlİr
Bu işlem ilk kullanımdan önce yapılmalı ve ızgaraların yeni görünmesini sağlamak için her 3-4 kullanımda bir 
tekrarlanmalıdır. 

1. Dökme demir ızgaraları ızgaradan çıkarın.
2. Izgaraları ılık sabunlu su ve yumuşak bir bezle

yıkayın.  Kurulayın ve ızgaraların tamamen
kurumasını bekleyin.

3. Silikon bir fırça kullanarak her iki tarafa da eşit
miktarda yağ sürün.

4. Cihazı önceden 350°F - 400°F (176°C - 204°C)
dereceye ısıtın.

5. Pişirme ızgaralarını takın ve 30 dakika pişirin.
6. Pişirme ızgaralarına ikinci bir kat yağ sürün ve 30dakika daha pişirmeye devam edin.
7. Izgaralar artık terbiye edilmiştir.  NOT: Dökme

demir ızgaralarda pas oluşmuşsa, pası bulaşık teli
veya pirinç fırça ile temizleyin ve terbiye işlemini
tekrarlayın.

PROFESYONEL 
IZGARA IPUCU!

Kalan artıkları yakmak ve 
yiyeceklerin ızgaraya 
yapışmasını önlemek için 
pişirirken ızgarayı her 
zaman önceden ısıtın.

PROFESYONEL 
IZGARA IPUCU!

Yaratmak için ilham alın: 
lezzetli yemekler, yemek 
tarifleri ve ızgara teknikleri
www.napoleon.com 
adresinde ve Napoleon'un 
yemek kitaplarında

izgara deneyİMİ kontrol lİSTESİ

Her ızgara yaptığınızda bu listeye başvurun
☐ Kullanım Kılavuzunu Okuyun

Kullanım kılavuzunu ve tüm güvenlik talimatlarını okuduğunuzdan emin olun.

☐ Temiz kül haznesi
Yangınları ve alevlenmeleri önlemek için ızgara yapmadan önce kül haznesini 
temizlediğinizden emin olun.

☐ Yakma kömürü
Izgaranızı her yaktığınızda kapaktaki ve tabandaki havalandırmayı tamamen
açın. Kömür Tutuşturma Bacası (dahil değildir) kullanın veya hava deflektörünün 
üzerine ve etrafına tutuşturma küpleri veya hafifçe buruşturulmuş gazete kağıdı 
yerleştirin. Kömürü yakarken ızgaranın üzerine eğilmeyin. 

☐ Izgaraları önceden ısıtın ve temizleyin

Izgaraların tüm yüzeyini tereyağı veya margarin gibi tuzlu yağlarla DEĞİL bitkisel yağlar
ile kaplayın. Fazla kalıntıları yakmak için ızgaranızı önceden ısıtın. Izgaraları
pirinç tel fırça ile temizleyin. "Temizleme Talimatları"bölümüne bakın. NOT:  Paslanmaz 
çelik pişirme ızgaraları dayanıklı ve korozyona dirençlidir ve dökme demir ızgaralara
göre daha az bakım gerektirir. 

☐ Hazırlık alanı

Izgara yaparken ihtiyacınız olan mutfak eşyaları, baharatlar, soslar ve tabaklar 
gibi her şeyin elinizin altında olduğundan emin olun. Yiyeceklerinizi gözetimsiz 
bırakmayın, yoksa yanabilir.

☐ Göz atmayın ve bir kez çevirin

Kapağı açıp çok fazla bakmamaya çalışın, aksi takdirde ısı kaçar ve sıcaklık ve 
pişirme süreleriniz değişir. Yemeğinizi sadece bir kez çevirin (özellikle biftek ve 
tavuk)

☐ Boşluk bırakın

Izgara üzerinde ve yiyecekler arasında biraz boşluk bırakın, böylece gerektiğinde 
yiyecekleri hareket ettirmek için yeriniz olur.

☐ Termometre kullanın

Yiyeceklerin iyice piştiğinden emin olmak için bir termometre kullanın. Başta 
kümes hayvanları olmak üzere tüm et türleri için uygun sıcaklık yönergelerini 
izleyin. 

SIVI YAĞ VE 
KATI YAĞ 
ÖNERİSİ!

Üzüm Çekirdeği Yağı
Güneş Çiçeği Yağı
Soya Yağı
Sızma Zeytinyağı
Kanola Yağı

Mevcut değilse, yüksek 
dumanlanma noktasına 
sahip bir yağ veya katı 
yağ seçin. Tereyağı veya 
margarin gibi tuzlu yağlar 
kullanmayın.

•	
•	
•	
•	
•	
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Temizlik Talimatları
İlk kez kullanım 

1. Üretim sürecinden kalan kalıntıları temizlemek için ızgaraları su ve yumuşak
bulaşık sabunu ile elde yıkayın. Bulaşık makinesinde YIKAMAYIN.

2. Sıcak suyla iyice durulayın ve dökme demire nem girmesini önlemek için
yumuşak bir bezle tamamen kurulayın.

Dökme Demir ızgaralar
• Korozyonu önlemek amacıyla koruyucu bir kaplama eklemek için

ızgaralarınızı terbiye edin. Izgara İpuçları bölümüne bakın - Dökme Demir
Pişirme Izgaraları Nasıl Terbiye Edilir?.

Çelik Izgaralar
• Çelik pişirme ızgaraları, ızgara önceden ısıtılarak ve kalıntıları gidermek için

bir tel fırça kullanılarak temizlenebilir.
• Çelik ızgaralar, ızgara yaparken yüksek sıcaklıklar nedeniyle düzenli

kullanımda kalıcı olarak renk değiştirecektir.

Izgaranın içi
1. Pişirme ızgaralarını çıkarın.
2. Yanlardan ve kapağın altından gevşek kalıntıları temizlemek için pirinç bir

tel fırça kullanın.
3. Tüm emayeyi plastik bir macun bıçağı veya kazıyıcı ile kazıyın. Külü

temizlemek için tel fırça kullanın.
4. Izgaranın içindeki kalıntıları kül tablasına süpürün.
5. Izgaranın içini yumuşak bir deterjan ve suyla yıkayın.
6. Temiz su ile iyice durulayın ve silerek kurulayın.

Kömür ve Külün Atılması
UYARI! Kendinizi ve malınızı hasardan korumak için bu güvenlik 
önlemlerini dikkatle uygulayın.  
• Çıkarmadan önce kömürlerin ve küllerin tamamen söndüğünden emin

olun.
• Kömürleri ve külleri ızgaradan çıkarmak için metal bir spatula veya kepçe

kullanın.
• Kömür ve külleri yanıcı olmayan metal bir kaba koyun ve atmadan önce 24

saat boyunca suyla tamamen doyurun.

UYARI! Izgaranızı temizlerken daima koruyucu eldiven ve koruyucu gözlük kullanın. 
UYARI! Biriken yağ yangın tehlikesi oluşturur.
UYARI! Yanma olasılığını önlemek için temizlik yalnızca ızgara soğukken yapılmalıdır.
UYARI! Temizlemeden önce ızgaranın soğuduğundan emin olun. Izgaranın herhangi bir parçasını temizlemek 
için fırın temizleyicisi kullanmayın. Pişirme ızgaralarını veya ızgaranın diğer parçalarını temizlemek için kendi 
kendini temizleyen bir fırına koymayın. Izgarayı, temizlik solüsyonunun güvertelere, 
çimlere veya verandalara zarar vermeyeceği bir alanda temizleyin. !
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• Küller, yağ ve fazla damlalar kömür ızgarasının altında bulunan kül haznesinde
toplanır ve birikir. Temizlemek için hazneyi ızgaradan kaydırarak çıkarın.

• Izgaranın içini asla alüminyum folyo, kum veya başka bir malzeme ilekaplamayın. Bu, gresin düzgün bir şekilde akmasını engelleyebilir.
• Kül haznesini plastik bir macun bıçağı veya kazıyıcı ile kazınmalıdır. Tümkalıntıları yanmaz metal bir kaba fırçalayın.
• Kül tablasını yumuşak deterjan ve suyla yıkayın.

• Temiz su ile iyice durulayın ve silerek kurulayın.

ÖNEMLİ! Kül haznesinin her kullanımdan sonra ızgara
soğuduktan sonra boşaltılması tavsiye edilir.!

Bakım Talimatları
Kül haznesi

2

1

4

3

x4x4 x4x4

We need to add
a torx key tool.

Menteşe ayarı

1. Kapağı kapatın.

2. Sağlanan T25 Torx anahtarını kullanarak, 4 Torx vidasını menteşenin hafifçe
yukarı ve aşağı hareket edebileceği kadar gevşetin.

3. Kapağın paslanmaz yükseltici halka üzerine eşit şekilde oturduğundan emin
olun.

4. T25 tork anahtarını kullanarak vidaları tekrar sıkın.
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ÖNCE 
GÜVENLİK!

Daima koruyucu 
giyiniz. Izgaranızın 
bakımını yaparken 
eldiven ve koruyucu 
gözlük kullanın.

UYARI! Izgaranın herhangi bir parçasını temizlemek için basınçlı yıkama makinesi veya hortum kullanmayın.
UYARI! Izgaranızın boyalı, porselen veya paslanmaz çelik parçaları üzerinde aşındırıcı temizleyiciler veya çelik 
yünü kullanmayın.
UYARI! Barbekü sosu ve tuz aşındırıcı olabilir ve düzenli olarak temizlenmediği takdirde ızgara 
bileşenlerinin hızla bozulmasına neden olur.

Alüminyum Dökümler
Ilık sabunlu su ile temizleyin. 
Alüminyum paslanmaz, ancak yüksek sıcaklıklar ve hava koşulları dökümlerin 
yüzeyinde beyaz lekeler gibi görünen oksitlenmeye neden olabilir.

zorlu ortamlarda paslanmaz
Paslanmaz çelik, özellikle kıyı bölgelerinde, sıcak ve yüksek nemli alanlarda ve 
havuz ve jakuzilerin çevresinde klorür ve sülfürlerin varlığında oksitlenir veya 
lekelenir. Bu lekeler pas gibi görünür, ancak kolayca çıkarılabilir veya 
önlenebilir. Paslanmaz ve krom yüzeyleri 3-4 haftada bir yıkayın.
Ilık sabunlu su ile temizleyin.

Dış ızgara yüzeyi

• Sadece paslanmaz çelik aşındırıcı olmayan bir temizleyici veya su
kullanın. Aşındırıcı temizleyiciler veya çelik yün ızgaranızın boyalı,
porselen veya paslanmaz parçalarının yüzeyini çizecektir.

• Her zaman damar yönünde silin.
• Porselen emaye parçaları dikkatli kullanın.
• Fırınlanmış emaye kaplama cam gibidir ve vurulduğunda kırılır. Rötuş

emayesi Napoleon Grill bayinizden temin edilebilir.
• Paslanmaz çelik parçalar ısıtıldığında zamanla renk değiştirir ve altın

veya kahverengi bir renk alır. Bu normaldir ve ızgaranın performansını
etkilemez.

!

Sorun Giderme
Alevlenmeler ve Eşit Olmayan Isı 

• Izgara yanmıyor.
• Düşük ısı veya düşük alev.

Olası nedenler Çözüm

Yanlış ön ısıtma. Kömürün açık gri bir külle kaplanana kadar yanmasına izin verin. 
(Yaklaşık 20 dakika).

Yeterli hava akımı yok. Havalandırma deliklerini açın.
Düşük kömür. Kömür tepsisine daha fazla kömür ekleyin.
Yanlış kömür tepsisi konumu. Kömür tepsisini en yüksek konuma kaldırın.

Kül/damlama tavasında aşırı yağ ve kül birikmesi. Kül/damlama kabını düzenli olarak temizleyin. Tepsiyi alüminyum folyo 
ile kaplamayın. Bakınız "Bakım Talimatları."

Soyulan boya 
• Kapak veya kaputun içinde boya soyuluyor gibi görünüyor.

Olası nedenler Çözüm

İç yüzeylerde yağ birikmesi.

Bu bir kusur değildir. Kapak ve davlumbaz üzerindeki kaplama 
porselendir,
ve soyulmayacaktır. Soyulmaya sertleşmiş gres yağı neden olur
kuruyarak boya benzeri parçalara dönüşür ve bunlar pul pul 
dökülür. Düzenli temizlikle
bunu engelleyin. Bkz "Bakım Talimatları".




