
PRO22K-CART-3, PPRO22K-LEG-3 & PRO18K-LEG-3, 
NK22K-LEG-3 & NK18K-LEG-3 

HIILIGRILLIT
Omistajan käsikirja

Tässä käyttöohjeessa kuvatut grillit voivat poiketa 
ostetusta mallista.

Sovelletaan Sarjanumero

Haluamme palautetta!
Napoleon.com-sivustolla voit kirjoittaa 
arvostelun 
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HALUAMME, ETTÄ GRILLAUSKOKEMUKSESI ON IKIMUISTOINEN JA TURVALLINEN. 

Lue ja noudata tätä käyttöohjetta ennen grillin käyttöä, jotta vältät omaisuusvahingot, henkilövahingot tai kuoleman.

Poista kaikki pakkausmateriaali, mainostarrat ja -kortit grillistä ennen käyttöä.

KÄYTETTÄVÄ ULKONA HYVIN TUULETETUSSA TILASSA.

EI SAA KÄYTTÄÄ SISÄTILOISSA, AUTOTALLISSA TAI MUUSSA SULJETUSSA TILASSA.

Varoita aikuisia ja lapsia kuuman pintalämpötilan aiheuttamasta vaarasta. Valvo pieniä lapsia grillin läheisyydessä.

HUOMAUTUS ASENTAJALLE: Jätä nämä ohjeet grillin omistajalle myöhempää käyttöä varten.                                             
HUOMAUTUS KULUTTAJALLE: Säilytä nämä ohjeet myöhempää käyttöä varten. 

! !

VAARA!  
•	 Hiilen polttaminen tuottaa hiilimonoksidia.

•	 Älä polta puuhiiltä tai käytä grilliä ahtaissa ja/tai 
asuintiloissa, kuten taloissa, autotalleissa, teltoissa, 
ajoneuvoissa, asuntovaunuissa, asuntoautoissa 
tai veneissä. Häkämyrkytyksen aiheuttama 
hengenvaara.

•	 Sammuta kaikki avotulet.

VAROITUS!
 Älä yritä sytyttää tätä laitetta lukematta tämän 
käyttöohjeen kohtaa "VALAISTUS".

Älä säilytä tai käytä bensiiniä tai muita syttyviä 
nesteitä tai höyryjä tämän tai minkään muun laitteen 
läheisyydessä.

Jos näissä ohjeissa annettuja tietoja ei noudateta 
tarkasti, seurauksena voi olla tulipalo tai räjähdys, joka 
voi aiheuttaa omaisuusvahinkoja, henkilövahinkoja tai 
kuoleman.

ONNITTELUT NAPOLEON-
HIILIGRILLISTÄSI!
Olet juuri päivittänyt grillauksesi seuraavalle tasolle.



Napoleon.com   | CHARCOAL-sarja Tervetuloa  |  165

Tervetuloa

FC

Tervetuloa Napoleoniin!
Turvallisuus etusijalla

�VAROITUS Yleistä tietoa

Älä käytä alkoholia, alkoholia, bensiiniä, bensiiniä tai muita 
helposti haihtuvia nesteitä puuhiilen sytyttämiseen tai 

uudelleen sytyttämiseen. Käytä AINOASTAAN EN 1860-3:n 
mukaisia sytyttimiä. Varmista, että grillin pohjasta valuneet nesteet 
on poistettu ennen hiilien sytyttämistä.  

VAROITUS! Asennus ja kokoonpano

Kokoa tämä grilli täsmälleen asennusoppaan ohjeiden 
mukaisesti. Jos grilli on koottu myymälässä, tarkista kokoamisohjeet 
varmistaaksesi, että se on koottu oikein.  

Tätä grilliä ei saa asentaa matkailuajoneuvoihin ja/tai veneisiin. 

Älä missään tapauksessa muuta tätä grilliä.  

�VAROITUS! Operaatio

Lue koko käyttöopas ennen tämän hiilen käyttöä grilliä.  

ÄLÄ käytä laitetta minkään palavan rakenteen alla.  

Noudata sytytysohjeita huolellisesti.

Ei saa käyttää sisätiloissa.

Pidä lapset ja lemmikit grillin ulottumattomissa.

Grillistä tulee hyvin kuuma. Älä siirrä sitä käytön aikana. 

�VAROITUS! Varastointi ja käytöstä poistaminen

Säilytä ulkona hyvin tuuletetussa tilassa, poissa lasten ja 
lemmikkieläinten ulottuvilta. 

Käytön jälkeen hiilensytytysneste on suljettava korkilla ja 
varastoitava turvallisen etäisyyden päähän grillistä, vähintään 7,6 
metrin (25 jalan) päähän.   

!

!

!

!
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Järjestelmän täydelliset ominaisuudet

Tässä käyttöoppaassa kuvatut grillit saattavat poiketa ostamastasi mallista. Esittelyssä oleva malli: PRO22K-CART-3!

Massiivinen 
ruostumattomasta 
teräksestä 
valmistettu 
rakenne.

Ilmanvaihtoaukot 
säätelevät 
palamisnopeutta, jotta 
voit valita voimakkaan 
kuumuuden, hitaan 
paahtamisen tai 
savustamisen.

Posliiniemaloitu Lift 
Ease™-saranoitu kupu 
jossa ACCU-PROBE™-
lämpötilamittari.

Kätevä säilytystila, jossa 
on liukuva tilanjakaja.

Helposti lukittavat 
pyörät lukitsevat 
grillin turvallisesti 
paikalleen.

Ruostumattomasta 
teräksestä 
valmistettu vortex 
lämmöntasausjärjestelmä.

Valurautainen  
WAVE™ paistopinta.

Jauhemaalatusta 
teräksestä 
valmistettu 
taittuva sivutaso, 
jossa on 
integroidut

tarvikekoukut.

Helposti irrotettava, 
tilava tuhka-astia 
jossa on ylivoimainen 
ilmansäätöjärjestelmä.

Paistopinta 
säädettävissä kolmeen 
eri korkeuteen tarkkaan 
ja monipuoliseen 
ruoanlaittoon.

Integroitu 
pullonavaaja.
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Tässä käyttöoppaassa kuvatut grillit saattavat poiketa ostamastasi mallista. Esittelyssä oleva malli: PRO22K-3!

Kestävä musta 
posliiniemaloitu kupu 
ja hiilimalja.

Saranoitu valurautainen 
grillausritilä jota voidaan 
säätää kolmeen eri 
korkeuteen.

Ruostumattomasta 
teräksestä  
valmistettu vortex 
lämmöntasausjärjestelmä.

Kätevä säilytyshylly.

Tukevat jalat 
ruostumatonta terästä 
suurilla pyörillä 
helpottavat grillin 
siirtelyä. 

7’’ kokoiset 18’’ grilleissä         
8’’ kokoiset 22’’ grilleissä

Tukeva kahva 
toimii myös 
grillivarusteiden 
roikotukseen.

Ergonominen saranoitu 
kansi mahdollistaa 
turvallisen käytön koko 
paisto.

Helposti irrotettava, 
tilava tuhka-astia 
jossa on ylivoimainen 
ilmansäätöjärjestelmä.

Posliiniemaloitu Lift 
Ease™-saranoitu kupu 
jossa ACCU-PROBE™-
lämpötilamittari.

Säädettävä valettu 
alumiinisarana.

Ruostumattomasta 
teräksestä valmistetussa 
kehyksessä Rotisserie-
paistinkääntimelle 
pidikkeet, sekä 
korkeussäädettävä 
paistopinta
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VAARA / VAROITUS! Ilmoittaa vaarasta, joka voi 
aiheuttaa tulipalon, räjähdyksen, kuoleman tai 
vakavan fyysisen vamman.  

VAARA / VAROITUS! Ilmoittaa vaarasta, joka 
voi aiheuttaa lieviä fyysisiä vammoja tai 
omaisuusvahinkoja. 

Käytä suojakäsineitä.

  

!

!

Muita turvallisia toimintatapoja

 Käytä suojalaseja.

 
 

VAROITUS! Kuuma pinta.

�Tärkeää tietoa!

Aloittaminen

VAROITUS! Hiilensytytysnestettä ei saa koskaan lisätä kuumiin tai lämpimiin hiiliin.

VAROITUS! Poista tuhka grillistä vasta kun hiillos on palanut loppuun ja täysin sammunut. Anna grillin jäähtyä 
ennen puhdistusta.

VAROITUS! Älä siirrä grilliä, kun se on toiminnassa ja kuuma.  !

PIIPPUSYTYTTIMEN turvalliset toimintatavat

•	 Vain ulkokäyttöön.  

•	 Älä käytä piipputytintä, ellei sitä ole asetettu tukevalle, 
tasaiselle hiiliritilälle ja ellei hiiligrilli ole tukevalla, tasaisella, 
palamattomalla pinnalla.

•	 Älä aseta piippusytytintä millekään palavalle pinnalle, ellei 
piippusytytin ole täysin jäähtynyt.  

•	 Älä käytä sytytysnestettä, bensiiniä tai itsesyttyvää puuhiiltä 
piippusytyttimessä.  

•	 Suosittelemme piippusytytintä hiiligrillien hiilien 
sytyttämiseen.

•	 Käytä aina suojakäsineitä, kun käsittelet piippusytytintä.

•	 Pidä lapset ja lemmikkieläimet aina poissa 
piippusytyttimen läheisyydestä.  

•	 Älä käytä piipputytintä kovassa tuulessa.  

•	 Älä jätä piipputytintä ilman valvontaa sen ollessa 
käytössä.  

•	 Älä koskaan käytä piipputytintä muuhun kuin sille 
tarkoitettuun käyttöön. 

•	 Älä käytä piipputytintä ruoan valmistukseen.  

•	 Noudata äärimmäistä varovaisuutta, kun kaadat kuumia 
hiiliä ulos piippusytyttimestä grilliin.

•	 Tätä grilliä on säilytettävä ulkona hyvin tuuletetulla alueella, 
eikä sitä saa käyttää rakennuksessa, autotallissa, kuistilla, 
huvimajassa tai muulla suljetulla alueella.

•	 Älä käytä tätä grilliä minkään yläpuolisen rakenteen, kuten 
kattopeitteiden, autokatosten, markiisien tai ulokkeiden alla.

•	 Grillin on aina oltava turvallisella, tasaisella alustalla.

•	 Älä sytytä hiiltä kannen ollessa kiinni.

•	 Älä nojaa grillin päälle sytyttäessäsi hiiliä.

•	 Pidä kansi suljettuna esilämmityksen aikana.

•	 Älä jätä grilliä valvomatta käytön aikana.

•	 Pidä lapset ja lemmikkieläimet kaukana kuumasta grillistä.

•	 ÄLÄ anna lasten kiivetä grillin sisään tai päälle.

•	 Huoltotoimenpiteet on tehtävä vain grillin ollessa viileä.

•	 Anna grillin jäähtyä kokonaan ennen käsittelyä.

•	 Älä käytä sivuhyllyjä sytyttimien, tulitikkujen tai muiden 
palavien aineiden säilyttämiseen.

•	 Pidä kaikki sähköjohdot kaukana vedestä tai lämmitetyistä 
pinnoista.

•	 Pidä grillin ilmansäädöt aina vapaina ja puhtaina roskista. 

•	 Tuhka-/rasva-astian on oltava paikallaan grilliä 
käytettäessä.

•	 Puhdista tuhka- ja rasvakouru säännöllisesti, jotta 
vältetään rasvapaloja aiheuttavat kertymät.

•	 Poista hiili ja tuhka grillistä ja säilytä se vedellä täytetyssä 
palamattomassa metalliastiassa. Anna olla metalliastiassa 
24 tuntia ennen hävittämistä.

•	 Homeen kasvun estämiseksi jätä ylä- ja alaosan 
ilmansäätö hieman auki, kun säilytät tuotetta pitkiä 
aikoja.

•	 Älä käytä vettä liekkien hallintaan tai hiilien 
sammuttamiseen. Se voi vahingoittaa grillin materiaaleja.

•	 Sulje hieman grillin ilmansäätöukkoja liekkien leviämisen 
estämiseksi. Sulje kaikki ilmansäätöukot ja kansi 
kokonaan hiilen/tulipalon sammuttamiseksi.

•	 Pidä aina vähintään 0,914 metrin (3') etäisyys palaviin 
materiaaleihin grillin takana ja sivuilla.
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Grillin sytyttäminen

Käytätkö ensimäistä kertaa? Tee ensipoltto 

Lisää polttoainetta grilliin ja anna sen hehkua täydellä teholla 30 minuuttia, pitäen kannen sekä 
pohjan ilmansäädöt auki asennossa. On normaalia, että grillistä lähtee hajua, kun se sytytetään 
ensimmäisen kerran. Tämä haju johtuu valmistusprosessissa käytettyjen sisäisten maalien ja 
voiteluaineiden "palamisesta", eikä sitä esiinny uudelleen.  

Käytä joko piippusytytintä (ei sisälly toimitukseen) ja noudata käyttöohjeessa annettuja ohjeita 
TAI aseta sytytyskuutioita tai kevyesti rypistettyä sanomalehteä lämmöntasaajan päälle ja 
ympärille. 

Aseta hiilet kartionmuotoiseen kasaan laitteen keskelle (suora kypsennysmenetelmä) tai 
valinnaisiin hiilikoreihin (epäsuora menetelmä). HUOM: Älä kypsennä ennen kuin hiilien pinnassa  
on tuhkakerros.

Operaatio

Kuinka käyttää piippusytytintä

1.	 Katso "Piippusytyttimen turvalliset käyttökäytännöt" parhaista käytännöistä, miten 
piippusytytintä käytetään turvallisesti. 

2.	 Käännä hiilisytytin ylösalaisin.  

3.	 Rypistä kaksi kokonaista sanomalehtiarkkia ja aseta ne piippusytyttimen pohjaan.  

4.	 Käännä piippuytytin oikein päin ja aseta se keskelle hiiliritilää.

5.	 Lisää sopiva määrä hiiltä, mutta älä täytä sitä liikaa.

6.	 Sytytä tulitikku ja työnnä se johonkin alareunan tuuletusaukkoon sanomalehden 
sytyttämiseksi.  

7.	 Laita suojakäsineet (vähintään lämpösuojaluokka II, DIN EN 407). Kun puuhiilen 
päällimmäisessä kerroksessa on kevyt harmaa tuhkakerros, kaada kuuma puuhiili 
varovasti hiiliritilälle (suora kypsennysmenetelmä) tai aseta se hiilikoreihin 
(epäsuora kypsennysmenetelmä).

8.	 Kun kuuma hiili on laitettu grilliin, llevitä hiillos tasaisesti käyttämällä pitkällä 
varrella varustettuja pihtejä.

VAROITUS! Älä nojaa grillin päälle, kun sytytät hiiliä.

VAROITUS! Hiilen sytyttämiseen voidaan käyttää sytytysnestettä, mutta se ei ole suositeltava menetelmä. Se 
voi olla sotkuista ja jättää ruokaan kemiallisen maun, jos sitä ei polteta kokonaan pois ennen 
ruoanvalmistusta. !
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GRILLAUKSEN 
AMMATTILAISVINKKI!

Käytä patahansikkaita- tai 
sormikkaita suojataksesi kätesi 
kuumuudelta grillauksen aikana ja 
kun säädät ilmansäätöventtiileitä.

SULJETTU

AVAA

SULJETTU

Ilmansäätöventtiilin ja tuhka-astian toiminta

Grillin kuvun ilmansäätöventtiili jätetään yleensä auki, jotta ilma pääsee 
kiertämään grilliin. Ilma nostaa hiilen palamislämpötilaa.  

Voit säätää hiilien palamisnopeutta siirtämällä ilmansäätöventtiiliä 
oikealle (auki) tai vasemmalle (kiinni).

Ilmansäätöventtiilien sulkeminen joko osittain tai kokonaan auttaa 
jäähdyttämään hiiliä.  

Älä sulje ilmansäätöventtiilejä kokonaan, ellet yritä jäähdyttää tai 
sammuttaa liekkiä. 

Tuhka-astia voidaan poistaa tarvittaessa käytön aikana ja sen jälkeen, 
jotta mahdolliset hiilisaostumat voidaan hävittää. Katso "Hiilen ja tuhkan 
hävittäminen" kohdasta "Puhdistusohjeet". 

AVAA

VAROITUS! Käytä aina suojakäsineitä, kun käytät grilliin tarkoitettua hiilensytytintä.

VAROITUS! Älä sijoita tuulisille paikoille. Kova tuuli vaikuttaa haitallisesti grillin kypsennystehoon. 

Savupiipun tuuletusaukkojen käyttö

Savupiipun tuuletusaukkoa käytetään grillin sisälämpötilan säätämiseen. 
Tämä jätetään yleensä auki, jotta savu pääsee poistumaan ja jotta grillin 
lämpötilaa voidaan säätää, kun kansi on suljettu. 

Voit säätää grillin lämpötilaa siirtämällä tuuletuskahvaa oikealle (Suljettu) 
tai vasemmalle (Avattu).

!

GRILLAUKSEN 
AMMATTILAISVINKKI!

Lämpötilaa on parasta 
säätää käyttämällä pohjan 
ilmansäätöventtiilin eri asetuksia. 
Ylimmän tuuletusaukon on oltava 
joko täysin auki tai täysin kiinni.
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TIESITKÖ?

Grillausritilän 
kummallakin puolella 
on läpät, joista 
pääsee hiillosritilälle 
(jos sellainen on).

Grillausohjeet

Grillaaminen puuhiilellä

Puuhiili on perinteinen ruoanlaittotapa, joka tuottaa upeita makuja. Hehkuva briketti 
säteilee infrapunaenergiaa kypsennettävään ruokaan, jolla on hyvin vähän kuivattavaa 
vaikutusta. Ruoasta karkaavat mehut ja öljyt tippuvat hiillokselle ja höyrystyvät savuksi, 
jolloin ruoka saa herkullisen grillatun maun. Napoleonin puuhiiligrilli tuottaa paahtavaa 
lämpöä mehukkaampia ja maukkaampia pihvejä, hampurilaisia ja muuta lihaa varten. 
Kypsennysajat ja -vinkit löytyvät "Hiiligrillausoppaasta".  Yleissääntönä voidaan sanoa, 
että noin 50 brikettiä riittää noin 1 kg:n lihan paistamiseen tai 100 brikettiä noin 2 kg:n 
lihan paistamiseen. Jos kypsennys kestää yli 30-40 minuuttia, hiillokseen on lisättävä 
lisää brikettejä. Kylmällä säällä tarvitset enemmän brikettejä, jotta saavutat ihanteellisen 
kypsennyslämpötilan. Pidemmät kypsennysajat vaativat lisähiiltä.  Ole varovainen, kun 
lisäät hiiltä grilliin. Liekit voivat syttyä, kun hiilet joutuvat kosketuksiin raittiin ilman 
kanssa. Siirry turvallisen matkan päähän ja käytä pitkävartisia kuumuutta kestäviä pihtejä 
puuhiilibrikettien lisäämiseen.    Lisää savun makua saadaan lisäämällä savustuslastuja, 
joita on saatavana useissa eri mauissa Napoleon-jälleenmyyjältäsi.  

VAROITUS! Tuhka-astian on oltava paikallaan sytytyksen ja käytön aikana.

VAROITUS! Kun grilli on sytytetty, älä koskaan lisää grilliin lisää sytytysnestettä. Säilytä pullo vähintään 7,6 metrin 
(25 ft.) etäisyydellä grillistä, kun se on käytössä. Kun puuhiili on syttynyt, nestettä ei enää tarvita. 

VAROITUS! Ole varovainen, kun lisäät hiiltä grilliin. Liekit voivat syttyä, kun hiilet joutuvat kosketuksiin raittiin 
ilman kanssa. Siirry turvallisen matkan päähän ja käytä pitkävartisia, kuumuutta kestäviä pihtejä lisähiilen 
lisäämiseen. !

Malli Kypsennysmenetelmä Hiilipalojen 
painosuositus

Br. Hiilisuositus

(ENINTÄÄNkappaletta)
Lisähiiltä +1tunti

PRO18K / NK18K  Suora grillaus 0.80 kg 40  8 per puoli

PRO22K / NK22K
Suora grillaus 0.98 kg 50 8 per puoli

Epäsuora grillaus 0.49 kg 25 per puoli 8 per puoli

Hiilen käyttö

Hiilisuositukset ovat likimääräisiä. 

Pidemmät kypsennysajat vaativat lisähiiltä.

TURVALLISUUS 
ENSIN

Älä koskaan peitä yli 75 
% pää- tai sivupolttimen 
keittotasosta kiinteällä 
metallilla (esim. 
paistinpannuilla tai 
pannuilla).
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VAROITUS! Älä koskaan aseta käsiäsi grillin sisään, kun säädät hiilipesää. Pidä kädet ja sormet aina poissa 
nostomekanismista.

VAROITUS! Ole varovainen, kun lisäät hiiltä grilliin. Liekit voivat syttyä, kun hiilet joutuvat kosketuksiin raittiin 
ilman kanssa.

VAROITUS! Siirry turvallisen matkan päähän ja käytä pitkävartisia, kuumuutta kestäviä pihtejä lisähiilen 
lisäämiseen. 

VAROITUS! Älä koskaan jätä grilliin hiiliä ja tuhkaa ilman valvontaa. !

GRILLAUKSEN 
AMMATTILAISVINKKI!

Tarkista lihan sisälämpötila 
lämpömittarilla varmistaaksesi, että 
liha on kypsynyt täydellisesti.VAROITUS! Älä säädä grilliritilää sen ollessa toiminnassa 

tai kuumana.!

Grillin käyttö

•	 Suosittelemme grillin esilämmitystä kannen ollessa kiinni noin 20 minuuttia.  

•	 Hiilet ovat valmiita, kun niiden pinnassa on kevyt harmaa tuhkakerros.  

•	 Lyhyttä kypsennysaikaa vaativat ruoat, kuten kalaa ja vihanneksia, voidaan grillata kannen 
ollessa auki.  

•	 Kypsennys suljetun kannen kanssa takaa korkeamman ja tasaisemman lämpötilan, joka 
lyhentää kypsennysaikaa ja kypsentää ruoan tasaisemmin.  HUOMAUTUS : Jotta lämpöhäviö olisi 
mahdollisimman pieni, käytä laitteen sivussa olevia lämpötila-anturin luukkuja tarkistaessasi  
ruoan lämpötilaa. 

•	 Kun kypsennät hyvin vähärasvaista lihaa, kuten kananrintaa tai vähärasvaista sianlihaa, ritilät 
voidaan öljytä ennen esilämmitystä, jotta ainekset eivät tartu ritilään kiinni.  

•	 Lihan kypsennys, jossa on paljon rasvaa, voi aiheuttaa leimahduksia. Leikkaa rasva pois tai vähennä 
lämpötilaa tämän estämiseksi.  

•	 Jos liekki syttyy, siirrä ruoka pois liekeistä ja vähennä lämpöä (pienennä ilmansäätöä). Jätä kansi 
auki, kunnes palaminen on hallinnassa.

Epäsuora grillaus

Tätä menetelmää käytetään usein paistamiseen tai vain lyhyen aikaa kypsennettyihin 
ruokiin, kuten hampurilaisiin, pihveihin, kanaan tai vihanneksiin. 

Aseta ruoka ritilöille suoraan lieden päälle.

Paahda liha ensin, jotta se saa mehut ja maun sisäänsä.

Laske grillilämpötilaa viimeistellessäsi grilliruoan haluamallasi tavalla.

Epäsuora grillaus

Tässä menetelmässä käytetään alhaisempia lämpötiloja ja lämpö kiertää ruoan ympärillä 
kypsentäen sitä hitaasti ja tasaisesti. Käytä tätä menetelmää kypsennettäessäsi isompia 
lihapaloja tai herkästi tulehtuvia ruokia, kuten paahtopaistia, kanaa tai kalkkunaa. 

Aseta ruoka ritilän puolelle, jossa ei ole liekkiä.

Grillaaminen alhaisemmassa lämpötilassa ja hitaampi kypsennysaika tekee lihasta 
mureampaa. 

Grillausritilän korkeuden säätäminen 

Huom: Vain PRO22K ja PRO18K.

Grillausritilän korkeutta voidaan säätää 3 eri tasolle ruoanlaittotarpeiden mukaan. Tätä 
voidaan säätää nostamalla ja kääntämällä keittotasoa myötä- tai vastapäivään kahvoja 
käyttäen. 

Alin taso on paras paistamiseen (se on lähimpänä hiiliä).

Keskimmäinen tavanomaista ruoanlaittoa varten.

Korkein taso on paras hitaaseen kypsennykseen tai ruoan pitämiseen lämpimänä 
jättämällä kansi auki. 
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Kuinka Rotisserie-PAISTINKÄÄNNINTÄ käytetään

VAROITUS! Pura grillin osat, kun kypsennys on päättynyt, pese ne lämpimällä saippuavedellä ja säilytä 
sisätiloissa. 

VAROITUS! Käytä kuumuutta kestäviä grillikäsineitä, kun käsittelet kuumia grillin osia. !

Rotisserie-sarjan kokoaminen (jos varusteena)

TIESITKÖ?

Voit poistaa ritilät, 
jos ne haittaavat 
suurempien 
lihapalojen 
kypsentämistä.

Huom: Vain PRO22K ja PRO18K.

3.	 Työnnä varovasti sylitangon terävä pää kehyksen aukon läpi 
varrasmoottoriin. Aseta vastakkainen pää ripustimien poikki. 
Lihan raskas puoli roikkuu luonnollisesti alaspäin, joten säädä 
vastapaino sen mukaisesti kuorman tasapainottamiseksi. 
Kiristä vastapaino varsi ylöspäin.

4.	 Liu'uta pysäytysholkki sulkutangon päälle, kunnes se 
ulottuu grillin sisäpuolelle. Tämä varmistaa syljetangon 
sivuttaisliikkeen.

5.	 Kiristä pysäytysholkki ja syljetangon kahva. Aseta lihan alle 
metalliastia, johon valumat kerääntyvät. 

           TÄRKEÄÄ! Käytä aina käsineitä, kun         	
  käsittelet grillin osia.!

Vinkkejä vartaan käyttöön: 

•	 Tarkista lihan sisälämpötila lämpömittarilla.

•	 Paistin ja siipikarjanlihan tulee ruskistua ulkoa ja 
pysyä mureana sisältä.

•	 Käytä liemet paistamiseen ja kastikkeen 
valmistamiseen.

•	 Kolmen kilon kanan paistaminen kestää noin 1 
½ tuntia keskitasolla tai korkealla. 

•	 Huomioi vartaan moottorin kapasiteetti.  Älä 
koskaan ylikuormita laitteita.

•	 Varmista, että asetat aina tasaisen kuorman 
vartaaseen.

Kuinka valmistaa useita kanoja

1.	 Sido tai varrasta siivet kanojen runkoon.
2.	 Työnnä varrashaarukka varrastankoon. 
3.	 Pujota ensimmäinen kana vartaaseen, 

kunnes se pysyy paikoillaan 
varrashaarukan haarukan avulla. Kiristä.

4.	 Pujota seuraavat 2 kanaa vartaaseen 
niin, että kaikki kanat ovat lähellä 
toisiaan.

5.	 Työnnä toinen varrashaarukka vartaaseen 
ja työnnä kanaan, kunnes kaikki 3 kanaa 
on puristettu tiukasti yhteen. Kiristä.

2

1

3 6

5

4

1.	 Asenna varrasmoottori grillin kylkeen kiinnityskannattimen 
(kiinnityskannattimien) avulla. Kun kiinnike on kiinnitetty 
grilliin, liu'uta varrasmoottori kiinnikkeeseen.

2.	 Työnnä ensimmäinen varrashaarukka juuri ja juuri 
varrastangon keskikohdan ohi ja kiristä paikalleen. Pujota 
liha vartaaseen ja työnnä liha haarukkaan. Työnnä toinen 
varrashaarukka varrastangon vastakkaiseen päähän ja 
työnnä haarukka lihaan, kunnes se on tiukasti kiinni. 
Kiristä haarukka paikalleen ja liu'uta sitten vastapaino 
syljetankoon.



174   |   Operaatio Napoleon.com   | CHARCOAL-sarja

O
pe

ra
at

io

   Miten rasvapolttaa valurautaiset RITILÄT
    Tämä toimenpide on tehtävä ennen ensimmäistä käyttökertaa ja toistettava 3-4 käyttökerran välein,  
    jotta ritilät pysyvät uuden näköisinä. 

1.	 Irrota valurautaritilät grillistä.

2.	 Pese ritilät lämpimällä saippuavedellä ja pehmeällä 
liinalla.  Taputtele kuivaksi ja anna ritilöiden kuivua 
kokonaan. 

3.	 Levitä rasvaa/öljyä tasaisesti silikonisiveltimellä 
molemmille puolille.

4.	 Esilämmitä laite 176 °C - 204 °C:een  
(350°F - 400°F).

5.	 Asenna ritilät ja kypsennä 30 minuuttia.

6.	 Levitä toinen tasainen kerros rasvaa/öljyä ritilöille ja 
jatka paistamista vielä 30 minuuttia.

7.	 Ritilät ovat nyt rasvattuja. HUOMAUTUS: Jos 
valurautaiseen ritilään on muodostunut ruostetta, 
poista ruoste hankaustyynyllä tai messinkiharjalla ja 
toista maustaminen.

GRILLAUKSEN 
AMMATTILAISVINKKI!

Esilämmitä grilli aina 
ennenkypsennystä, jotta edellisestä 
kerrasta jääneet jäämät palavat pois 
ja ruoka ei tartu ritilään.

GRILLAUKSEN 
AMMATTILAISVINKKI!

Inspiroidu luomaan
herkullisia aterioita
tutustuen resepteihin ja 
grillaustekniikoihin osoitteessa  
www.napoleon.com

GRILLAUKSEN tarkistuslista

Palaa tähän listaan aina kun grillaat

☐ Lue käyttöohjeet

Varmista, että olet lukenut käyttöohjeet ja kaikki turvallisuusohjeet.

☐ Puhdista tuhka-astia

Varmista aina, että puhdistat tuhka-astian ennen grillausta, jotta vältetään tulipalot ja 
liekit.

☐ Hiilen sytytys

Avaa kannen ja pohjan ilmansäädöt kokonaan joka kerta, kun sytytät grillin. Käytä 
piippusytytintä (ei sisälly toimitukseen) tai aseta sytytyskuutioita tai kevyesti 
rypistettyä sanomalehteä ilmansuojuksen päälle ja ympärille. Älä nojaa grillin päälle, 
kun sytytät hiiliä. 

☐ Esikuumenna ja puhdista ritilät 

Sivele ritilät paistoöljyllä- tai rasvalla. EI suolatuilla rasvoilla, kuten voilla tai 
margariinilla. Kuumenna grilli, jotta ylimääräiset jäämät palavat pois. Puhdista 
ritilät messinkisellä lankaharjalla. Katso "Puhdistusohjeet". HUOMAUTUS: 
Ruostumattomasta teräksestä valmistetut ritilät ovat kestäviä ja korroosionkestäviä ja 
vaativat vähemmän rasvaamista ja huoltoa kuin valurautaiset. 

☐ Valmistelualue

Varmista, että kaikki grillauksen aikana tarvitsemasi, kuten välineet, mausteet, 
kastikkeet ja astiat, ovat käden ulottuvilla. Älä jätä ruokaa ilman valvontaa,  
ettei se pala.

☐ Älä kurkista ja käännä kerran

Yritä olla avaamatta kantta ja kurkistelematta liikaa, sillä muuten lämpö karkaa ja 
lämpötila ja kypsennysaika menevät sekaisin. Käännä ruokaa vain kerran, erityisesti 
pihvejä ja kanaa.

☐ Jätä tilaa

Jätä grilliin ja ruokien väliin tilaa, jotta voit tarvittaessa siirtää ruokia.

☐ Käytä lämpömittaria

Käytä lämpömittaria varmistaaksesi, että ruoka on kypsää. Noudata kaikkien 
lihalajien, erityisesti siipikarjanlihan, asianmukaisia lämpötiloja koskevia ohjeita.    

     

ÖLJYÄ JA RASVAA 
KOSKEVA 
EHDOTUS!

Viinirypäleöljy
Aurinkokukkaöljy
Soijaöljy
Ekstra-neitsytoliiviöljy
Rypsiöljy

Jos sellaista ei ole saatavilla, valitse 
öljy tai rasva, jonka savupiste on 
korkea. Älä käytä suolattuja rasvoja, 
kuten voita tai margariinia.

•	
•	
•	
•	
•	
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Hiiligrillausopas
RUOKA GRILLAUSMENETELMÄ KYPSENNYSAIKA EHDOTUKSET

Pihvi

2,54 cm (1 tuuman) 
paksuinen

Suora lämpö

Rare - 4 minuuttia

Pyydä marmoroitu leike. Rasva 
on luonnollinen murehduttaja ja 
pitää lihan mehukkaana.

Medium - 6 minuuttia

Kypsä - 8 minuuttia

Hampurilainen

½ tuuman (1,27 cm) 
paksuinen

Suora lämpö

Rare - 4 minuuttia

Pidä kaikki pihvit yhtä 
paksuina, jotta kypsennysaika 
on yhtä pitkä. Lisää puuhiileen 
hickorynmakuisia puulastuja 
lisämaun saamiseksi. 

Medium - 6 minuuttia

Kypsä - 8 minuuttia

 

Kana

Suora lämpö - 

noin 2 minuuttia per puoli

20 - 25 minuuttia

Leikkaa reiden ja koipien 
välinen liitos ¾ läpi, jotta liha 
makaa tasaisesti polttimella 
ja kypsyy tasaisesti. Lisää 
puuhiileen mesquitella 
maustettuja puulastuja 
lisämaun saamiseksi. 

Epäsuora lämpö - 

loput 18-20 minuuttia

Porsaankyljykset

Suora lämpö
10-15 minuuttia 

kummallekin puolelle

Valitse paksut palat, jotta liha 
on pehmeämpää. Leikkaa 
ylimääräinen rasva pois.

Kyljykset

Suora lämpö - 

5 minuuttia 1.5 - 2 tuntia  
kääntämällä usein

Valitse vähärasvaiset lihaiset 
kylkiluut. Grillaa, kunnes liha 
irtoaa helposti luusta.Epäsuora lämpö - 

viimeistelyyn

Lampaankyljykset

Suora lämpö
25 - 30 minuuttia 

kummallekin puolelle

Valitse paksut palat, jotta liha 
on pehmeämpää. Leikkaa 
ylimääräinen rasva pois.

 

Hot dogit

Suora lämpö 4 - 6 minuuttia
Valitse isommat nakit ja 
halkaise ne pituussuunnassa 
ennen grillausta.
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Puhdistusohjeet
Ensimmäinen käyttökerta 

1.	 Pese ritilät käsin vedellä ja miedolla astianpesuaineella mahdollisten 
valmistusjäämien poistamiseksi. ÄLÄ pese astianpesukoneessa.

2.	 Huuhtele huolellisesti kuumalla vedellä ja kuivaa kokonaan pehmeällä liinalla, 
jotta kosteus ei pääse valurautaan.

Valurautaritilät

•	 Rasvaa ritilät suojapinnoitteella korroosion estämiseksi Katso grillausvinkit - 
Miten rasvapolttaa valurautaiset grilliritilät.

Teräsverkot

•	 Teräksiset ritilät voidaan puhdistaa esilämmittämällä grilli ja poistamalla 
jäämät lankaharjalla.

•	 Teräsritilät värjäytyvät pysyvästi säännöllisessä käytössä, koska grillauksen 
aikana syntyy korkeita lämpötiloja.

Grillin sisäpuoli

1.	 Irrota ritilät.

2.	 Puhdista irtoavat roskat kannen sivuilta ja alapuolelta messinkisellä 
lankaharjalla.

3.	 Kaavi emalin pinnalta karsta pois silikonisella kaapimella.  
Poista tuhka  harjalla.

4.	 Siivoa roskat grillin sisältä tuhka-astiaan.

5.	 Pese grillin sisäpuoli miedolla pesuaineella ja vedellä.

6.	 Huuhtele hyvin puhtaalla vedellä ja pyyhi kuivaksi.

Hiilen ja tuhkan hävittäminen

VAROITUS! Noudata huolellisesti näitä turvatoimia suojellaksesi itseäsi ja 
omaisuuttasi vahingoittumiselta.  

•	 Varmista, että hiilet ja tuhka on sammutettu kokonaan ennen poistamista. 

•	 Poista hiillos ja tuhka grillistä metallisella lastalla tai kauhalla. 

•	 Laita hiili ja tuhka palamattomaan metallisäiliöön ja täytä se vedellä 24 tunnin 
ajan ennen hävittämistä.

VAROITUS! Käytä aina suojakäsineitä ja suojalaseja, kun puhdistat grilliä. 

VAROITUS! Kertynyt rasva on palovaara.

VAROITUS! Puhdistus on tehtävä vain grillin ollessa viileä, jotta vältetään palovammojen mahdollisuus.

VAROITUS! Varmista, että grilli on jäähtynyt ennen puhdistusta. Älä käytä uuninpuhdistusainetta minkään grillin 
osan puhdistamiseen. Älä laita grilliritilöitä tai muita grillin osia itsepuhdistuvaan uuniin 
puhdistettavaksi. Puhdista grilli alueella, jossa puhdistusliuos ei vahingoita terasseja, 
nurmikoita tai terasseja. !

HALUAMME 
AUTTAA!

Ota yhteyttä Napoleoniin 
Asiakasratkaisut-osastolta 
saadaksesi suositellut 
varaosat. +31 345 588655
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Tuhka-astia

•	 Tuhka, rasva ja ylimääräiset valumat kerääntyvät hiiligrillin alla olevaan tuhka-
astiaan ja kerääntyvät sinne. Liu'uta tuhka-astia irti grillistä puhdistusta varten. 

•	 Älä koskaan vuoraa grillin sisäpuolta alumiinifoliolla, hiekalla tai muulla 
materiaalilla. Tämä voi estää rasvan kunnollisen virtauksen. 

•	 Tuhka-astia on tyhjennettävä kokonaan, voit käyttää silikonista kaavinta sen 
kaapimiseen. Harjaa kaikki roskat palamattomaan metalliastiaan.  

•	 Pese tuhka-astia miedolla pesuaineella ja vedellä. 
•	 Huuhtele hyvin puhtaalla vedellä ja pyyhi kuivaksi.

TÄRKEÄÄ! Tuhka-astia suositellaan tyhjennettäväksi 
jokaisen käytön jälkeen, kun grilli on jäähtynyt.!

Huolto-ohjeet

2

1

4

3

x4x4 x4x4

We need to add
a torx key tool.

Saranan säätö

1.	 Sulje kansi.

2.	 Löysää 4 Torx-ruuvia mukana toimitetulla T25-Torx-avaimella niin paljon, että 
sarana voi liikkua hieman ylös ja alas.

3.	 Varmista, että kansi istuu tasaisesti ruostumattomalla korotusrenkaalla.

4.	 Kiristä ruuvit uudelleen T25-torkkiavaimella.
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TURVALLISUUS 
ENSIN!

Käytä aina suojaavia 
suojakäsineitä ja 
suojalaseja grilliä 
huollettaessa.

VAROITUS! Älä käytä painepesuria tai puutarhaletkua minkään grillin osan puhdistamiseen.

VAROITUS! Älä käytä hankaavia puhdistusaineita tai teräsvillaa grillin maalattuihin, posliinisiin tai ruostumattomasta 
teräksestä valmistettuihin osiin.

VAROITUS! Grillikastike ja suola voivat olla syövyttäviä, ja ne aiheuttavat grillin osien nopeaa heikkenemistä, 
ellei niitä puhdisteta säännöllisesti.

Alumiinivalut

Puhdista lämpimällä saippuavedellä. 

Alumiini ei ruostu, mutta korkeat lämpötilat ja sään vaikutuksesta 
valukappaleiden pintaan voi syntyä hapettumia, jotka näyttävät valkoisilta 
läiskiltä.

Ruostumaton kovissa ympäristöissä

Ruostumaton teräs hapettuu tai värjäytyy kloridien ja sulfidien läsnä ollessa, 
erityisesti rannikkoalueilla, lämpimillä ja erittäin kosteilla alueilla sekä uima-
altaiden ja porealtaiden läheisyydessä. Nämä tahrat näyttävät ruosteelta, mutta 
ne voidaan helposti poistaa tai estää. Pese ruostumattomat ja kromatut pinnat 
3-4 viikon välein.

Puhdista lämpimällä saippuavedellä.

Grillin ulkopinta

•	 Käytä vain ruostumattomasta teräksestä valmistettua hankaamatonta 
puhdistusainetta tai vettä. Hiovat puhdistusaineet tai teräsvilla 
naarmuttavat grillin maalattuja, posliinisia tai ruostumattomasta teräksestä 
valmistettuja osia.  

•	 Pyyhi aina teräksen syiden suuntaan. 

•	 Käsittele posliiniemallikomponentteja varoen. 

•	 Paistettu emalipinta on lasimainen ja lohkeaa, jos sitä siihen kohdistuu 
iskuja. Napoleon Ota yhteyttä Napoleon grillien jälleenmyyjään josta saat  
hankittua korjausemalin. 

•	 Ruostumattomasta teräksestä valmistetut osat värjäytyvät kuumennettaessa 
ja muuttuvat kultaisen tai ruskean sävyisiksi. Tämä on normaalia eikä 
vaikuta grillin suorituskykyyn.

!
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Vianmääritys
Soihdutukset ja epätasainen lämpö 

•	 Grilli ei syty.

•	 Matalalla lämmöllä tai matalalla liekillä. 

Mahdolliset syyt Ratkaisu

Epäasianmukainen esilämmitys. Anna hiilien palaa, kunnes ne ovat vaaleanharmaan tuhkan peitossa.  
(Noin 20 minuuttia).

Ilmavirta ei riitä. Avaa tuuletusaukot.

Vähäinen hiilimäärä. Lisää lisää hiiltä hiilimaljaan.
Hiilialtaan väärä sijainti. Nosta hiilialusta korkeimpaan asentoon.
Tuhka- ja valuma-astiaan kertyy liikaa rasvaa ja 
tuhkaa.

Puhdista tuhka- ja tippa-astia säännöllisesti. Älä vuoraa pannua 
alumiinifoliolla. Katso "Huolto-ohjeet"

Kuoriutuva maali 

•	 Maali näyttää irtoavan kannen tai hiilimaljan sisäpuolelta. 

Mahdolliset syyt Ratkaisu

Rasvan kertyminen sisäpinnoille.

Tämä ei ole vika. Kannen ja grillimaljan pintakäsittely on posliinia,

eikä se kuoriudu. Kuoriutuminen johtuu kovettuneesta rasvasta, 
joka näyttää pinnalla maalinkaltaiselta hilseilevältä pinnoitteelta. 
Säännöllinen puhdistus

estää tämän. Katso "Huolto-ohjeet".

HALUAMME 
AUTTAA! 

 Napoleon varmistaa, 
että grillauskokemuksesi 
on ikimuistoinen. Ota 
yhteyttä, jos tarvitset 
lisäapua.
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*Takuuohjelman ehdot ja rajoitukset 

NAPOLEON takuuohjelma kattaa tuotantoviat alkuperäiselle ostajalle 
edellyttäen, että tuote on ostettu valtuutetulta NAPOLEON jälleenmyyjältä 
seuraavin ehdoin ja rajoituksin. Taulukossa mainittu plus 50% tarkoittaa 
takuuohjelman päättymisen jälkeistä aikaa, varaosat löytyvät kaasugrillin 
omistajalle 50 %:n alennuksella svh-hinnasta. Tämä rajoitettu takuuohjelma ei kata 
lisävarusteita tai ylimääräisiä osia. 

Takuuohjelma ei ole siirrettävissä grillin seuraavalle omistajalle. Grillin 
saa asentaa vain asiantunteva henkilö sen jälkeen, kun hän on 
tutustunut käyttöohjeen kohtiin kasaamisesta ja asennuksesta, sekä käytöstä ja 
noudattaen kaikkia kansallisia rakennus- ja paloturvallisuusohjeita. 
Takuuohjelma ei kata vahinkoja jotka johtuvat grillin käyttövirheestä, huollon 
puutteesta, rasvapalosta, vaarallisesta ympäristöstä, onnettomuudesta, 
luvattomista muutoksista, ohjeen vastaisesta käytöstä, luvattomista osista, 
huolimattomuudesta ja muiden tuottajien osien käyttämisestä. Takuuohjelma ei 
kata yhteisö- tai ammattikäytössä olevaa tuotetta. 

Takuuohjelma ei kata muovisien osien värimuutoksia kemiallisia puhdistusaineita 
käytettäessä tai UV-säteille altistumisesta johtuvia kulumia tai 
vahinkoja. Rajoitettu takuuohjelma ei myöskään kata naarmuja, painautumia, 
maalattuja tai pinnoitettuja pintoja, korroosiota tai lämmön aiheuttamaa 
värimuutosta, hankausaineiden tai syövyttävien puhdistusaineiden käytöstä 
johtuvia vikoja, emaloidun pinnan hilseilyä tai lohkeilua, eikä asennustarvikkeita. 

Mikäli tuotevirhe estää grillin käytön (läpiruostuminen tai läpipalaminen) 
grillin takuuohjelman voimassa oloaikana, vaihto-osa toimitetaan. Napoleon 
ei vastaa seuraavista vahingoista: grillin liika kuumeneminen johtuen 
ilmastollisista olosuhteista tai ilmanvaihdon puuttumisesta, rakeista, 
kovasta tuulesta, kovakouraisesta käsittelystä, hankaavista puhdistusaineista 
tai kemikaaleista aiheutuneita vahinkoja. Napoleon ei vastaa takuuosan 
vaihtoon liittyvistä asennus-, lähetys-, tullaus- tai työkuluista eivätkä ne kuulu 
takuun piiriin. 

Tämä rajoitettu takuuohjelma on annettu paikallisten lakien mukaisten oikeuksien 
lisäksi. Näin ollen tämä rajoitettu takuuohjelma ei velvoita NAPOLEONia pitämään 
osia varastossa.  Osien saatavuuden perusteella NAPOLEON voi harkintansa 
mukaan täyttää kaikki velvoitteensa antamalla asiakkaalle alennusta uusiin 
tuotteisiin. Ensimmäisen vuoden jälkeen NAPOLEONilla on oikeus palauttaa, 
alkuperäisen takuuohjelman piiriin kuuluvalle ostajalle takaisin viallisen osan 
(osien) tukkuhinta. Näin tehdessään NAPOLEON täyttää kaikki tämän 
takuuohjelman mukaiset velvoitteet.

Kopio ostokuitista sekä grillin malli- ja sarjanumero on esitettävä takuupyynnön 
yhteydessä. Napoleon varaa oikeuden grillin tai sen osan tutkimiseen takuun 
myöntämiseksi. Sinun tulee ottaa yhteyttä NAPOLEONIN asiakaspalveluun tai 
valtuutettuun jälleenmyyjään takuuasioissa. 

www.napoleon.com

NNaappoolleeoonn  PPrreessiiddeenntt’’ss  1155  vvuuooddeenn  rraajjooiitteettttuu  ttaakkuuuuoohhjjeellmmaa
NAPOLEON tuotteet on suunniteltu ja valmistettu ensiluokkaisista materiaaleista ja komponenteista, sekä rakennettu 
ammattilaistyönä.  Kaasuputket ja polttimot on vuototestattu ja koepoltettu tehtaan laadunvalvontaosastolla. Tämä 
tuote on tarkastettu kaikilta osin teknisellä osastolla ennen kuin se on pakattu laatikkoonsa, jotta sinä kuluttajana voit 
olla varma, että tuote vastaa NAPOLEON tuotteille asetettuja laatuodotuksia.

NAPOLEON takaa uuden NAPOLEON‐kaasugrillisi seuraavat materiaalit ja työnlaadun vikojen osalta
ostopäivästä lähtien seuraavasti:

Aluminivaluosat / ruostumaton teräs pohja ....................  15 vuotta 
Ruostumaton teräs kupu ...............................................  15 vuotta 
Posliiniemaloitu kupu .....................................................  15 vuotta 
Ruostumaton teräs paistopinnat ....................................  15 vuotta 
Ruostumaton teräs putkipolttimet ..................................  10 vuotta, plus 50 % viidenteentoista vuoteen asti 
Ruostumaton teräs lämmöntasauslevyt ........................ 5 vuotta, plus 50 % viidenteentoista vuoteen asti 
Posliiniemaloidut valurautaiset paistopinnat  ................. 5 vuotta, plus 50 % viidenteentoista vuoteen asti 
Keraamiset infrapunapolttimet (ei koske kehystä) ......... 5 vuotta, plus 50 % viidenteentoista vuoteen asti 
Kaikki muut osat ............................................................ 2 vuotta 
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De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel, The Netherlands 
10-12 Home Farm, Meriden Road, Berkswell, CV7 7SL, United Kingdom 
24 Napoleon Road, Barrie, Ontario, L4M 0G8, Canada

TELEFÓN: +31 345 588655 
www.napoleon.com
eu.info@napoleon.com

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

 

NAPOLEON - CELEBRATING OVER 40 YEARS OF HOME 
COMFORT PRODUCTS
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