Dieser Gasgrill darf nur an einem gut beliifteten Ort im Freien benutzt werden, nicht jedoch in

einem Gebdude, einer Garage oder einem anderen geschlossenen Bereich.

SERIENNUMMER-AUFKLEBER VOM KARTON HIER ANBRINGEN

(0) I
NAPOLEON =

= BITTE SORGFALTIG

GEFAHR WARNUNG

' Vor dem Ziinden dieses Gerits bitte
WENN ES NACH GAS RIECHT: unbedingt den Abschnitt ,,ZUNDANLEITUNG”
e Gaszufuhr zum Gerat absperren. lesen.
® Flammen I6schen. In der N3he dieses oder anderer Gerite
e Haube &ffnen. diirfen weder Benzin noch andere

brennbaren Fliissigkeiten oder Gase
gelagert werden. Dies gilt auch fiir

nicht angeschlossene Gasflaschen. Ein
Nichtbefolgen dieser Anleitung kann durch
Brdnde oder Explosionen zu Sachschiden
und Korperverletzungen, auch zu tédlichen,
fiihren.

: Bitte Bewahren Sie Diese Anleitung Auf

Wolf Steel Europe BV

De Riemsdijk 22, 4004 LC, Tiel
The Netherlands
eu.info@napoleon.com

e Wenn es weiterhin nach Gas riechen
sollte, dem Gerat fernbleiben und unverziiglich
den Gaslieferanten oder die Feuerwehr
benachrichtigen.

N415-0382CE-GB-DE JAN 04.21 www.napoleon.com
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Napoleon President Beschréinkte 10-Jahres-Garantie

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

NAPOLEON

NAPOLEON garantiert, dass die Bestandteile Ihres neuen NAPOLEON Produkts ab dem Kaufdatum fiir den

folgenden Zeitraum frei von Material- und Arbeitsfehlern sein werden:

Alugussteile / Edelstahirahmen 10 Jahre
Edelstahl-Deckel ..........cccoevvevviviciiieeceen 10 Jahre
Porzellan-Emaillierter Deckel ...........ccoooeveeeeeoiiiieeiee, 10 Jahre

Edelstahl-RONrbrenner.........c..ooveovviieeceee e,
Grillroste aus porzellanbeschichtetem Gusseisen..........c.coceeveevn...
Edelstahl- oder Porzellan- Flammenschutzeinsétze
Alle anderen TEIIE ...c.ueoueieee e

*Bedingungen und Beschrankungen

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

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

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

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

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

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

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

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

www.napoleon.com
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19

ACHTUNG! Nichtbefolgung dieser Anweisungen kann zu Brinden mit schweren Verletzungen oder
zum Tod fiihren. Lesen Sie die Sicherheitshinweise sorgfiltig und leisten Sie diesen Folge bevor Sie den
Grill in Betrieb nehmen.

Vorsichtsmassnahmen

Bei der Montage dieses Gasgrills missen die Anweisungen im Handbuch genau befolgt werden. Falls der Grill vollstéandig
montiert aufbewahrt wurde, miissen die Montageanweisungen erneut iiberpriift und die erforderlichen Prifungen auf Gaslecks
durchgefiihrt werden, bevor der Grill in Betrieb genommen wird.

Vor dem ersten Gebrauch des Gasgrills die gesamte Anleitung lesen.

Auf keinen Fall darf dieser Gasgrill modifiziert werden.

Grill stets genau nach Anleitung ziinden.

Wenn der Gasgrill nicht benutzt wird, muss die Gaszufuhr an der Gasflasche oder die Erdgaszuleitung abgesperrt werden.
Kinder und Haustiere vom heiRen Grill fernhalten, Kinder NICHT in den Unterschrank klettern lassen.

Kinder vom Grill fernhalten oder beaufsichtigen - dieses Gerit ist kein Spielzeug!

Dieses Gerdt ist fiir den Gebrauch durch Personen (einschlieRlich Kindern) mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
psychischen Féhigkeiten bzw. ohne jegliche Erfahrung oder Vorwissen nur dann geeignet, wenn eine angemessene Aufsicht
oder ausfihrliche Anleitung zur Benutzung des Gerats durch eine verantwortliche Person sichergestellt ist.

Den Grill niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn er in Betrieb ist.

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

Dieser Grill ist nur fiir den Privatgebrauch bestimmt.

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

Diesen Gasgrill nur im Freien an einer gut beliifteten Stelle lagern. Niemals in einem Gebzude, einer Garage oder

einem geschlossenen Bereich/Raum benutzen.

Ausreichenden Abstand zu brennbaren Materialien einhalten 410mm zur Gerateriickseite, 178 mm zu den Seitenteilen).
Zusatzlicher Abstand ist empfehlenswert, wenn das Gerét in der Nahe von Vinyl-Verkleidungen oder groRen

Fensterscheiben aufgestellt wird.

Stellen Sie sicher, dass die Liiftungslocher des Zylinders stets frei von Schmutz und Ablagerungen sind.

Gerédt niemals unter einer ungeschiitzten brennbaren baulichen Struktur aufstellen.

Gerdt nur an einem windgeschiitzten Ort aufstellen. Die Kochleistung des Gasgrills wird durch starke Windeinwirkung
beeintrachtigt.

Falls der Gasgrill im Innenbereich gelagert wird, muss die Propangasflasche vom Grill entfernt und im Freien an einer

gut belifteten Stelle aufbewahrt werden. Propangasflaschen diirfen nicht in Gebaduden, Garagen oder anderen
geschlossenen Radumen gelagert werden.

Vor jeder Benutzung muss der Gasschlauch untersucht werden. Wenn der Schlauch stark abgerieben oder eingeschnitten ist,
muss er vor Benutzung des Gasgrills mit einem vom Hersteller empfohlenen Schlauch ersetzt werden.
Ersatz-Propangasflaschen niemals unter oder in der Nahe des Grills aufbewahren.

Die Gasflasche niemals mehr bis als 80 % fiillen.

Stellen Sie beim Auswechseln der Gasflasche sicher, dass sich keine Ziindquellen in der Nahe befinden. Rauchen verboten.
Vor der ersten Inbetriebnahme alle Anschliisse auf Gaslecks priifen, auch wenn der Grill vollstindig montiert geliefert wurde.
Fihren Sie diesen Test jahrlich oder nach dem Austausch einer Gaskomponente aus.

Niemals ein fiir den Gebrauch mit fliissigem Propangas ausgelegtes Gerat mit Erdgas betreiben.

Niemals flissige Grillanzlinder zum Anziinden eines Gasgrills verwenden.

Holzkohlenbriketts nur mit einer fiir dieses Gerét vorgesehenen Napoleon-Holzkohlenwanne verwenden.

Vor Offnen der Gaszufuhr kontrollieren, dass die Brenner-Bedienelemente auf der Position ,OFF” (Aus) stehen.

Brenner Niemals bei geschlossener Grillhaube ziinden.

Riickseitigen Brenner nicht verwenden, wenn der Hauptbrenner in Betrieb ist.

Grillhaube wéhrend der Vorwarmzeit geschlossen halten.

Den Schlauch nicht unter der Auffangschale durchfiihren — stets ausreichenden Abstand des Schlauches zum

Gerdteboden einhalten.

Fett-Auffangbehalter und Glihplatten regelmaRig reinigen, um Fettansammlungen zu vermeiden, die zu Fettbrinden

fihren kénnen. ]

Vor dem Anziinden des hinteren Brenners den Warmhalterost entfernen. Der Warmhalterost kann durch die extreme Hitze
beschadigt werden.

Korrekte Position der Glihplatten kontrollieren. Folgen Sie hierzu den Installationsanweisungen fiir die Gliihplatten.

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

Gasleitung von allen Oberflachen fernhalten, die heiR werden kénnen.

Elektrische Kabel von Wasser oder heiRen Oberflichen fernhalten.

Venturirohrdiisen der Infrarotbrenner periodisch auf Spinnweben und Verstopfungen durch andere Objekte iiberpriifen.

Die Rohrdiisen vollstandig reinigen, um alle Verstopfungen zu entfernen.

Der AuRen-Gasgrill und das entsprechende Sperrventil miissen von Gaszufuhrsystem getrennt werden, wenn das Gassystem aus
Gasdriicke von tber 0,5 psi (3,5 kPa) gepriift wird.

Der Gasgrill fir den Gebrauch im Freien und das entsprechende Sperrventil miissen vom Gaszufuhr und den Verbindungsrohren
getrennt werden, wenn das Gassystem aus Gasdricke von tber 0,5 psi (3,5 kPa) gepriift wird.

N415-0382CE-GB-DE JAN 04.21 www.napoleon.com
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Entsorgung von Altgerditen aus privaten Haushalten in der EU

Dieses Symbol auf dem Produkt oder dessen Verpackung gibt an, dass das Produkt innerhalb der EU
nicht zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden darf. Die separate Sammlung und das Recyceln lhrer
alten Elektrogerate zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung tragt zum Schutz der Umwelt bei und gewdbhrleistet,
dass sie auf eine Art und Weise recycelt werden, die keine Gefahrdung fiir die Gesundheit des Menschen
und der Umwelt darstellt. Es obliegt daher Ihrer Verantwortung, das Gerit an einer entsprechenden
Y Ricknahmestelle fiir die Entsorgung oder Wiederverwertung von Elektro- oder Elektronik-Altgeraten aller
Art abzugeben oder wenden Sie sich an den Handler, von dem das Produkt erworben wurde. GemaR den
lokalen Bestimmungen gewahrleisten diese Stellen, dass das Gerit auf eine Art und Weise recycelt wird,
die keine Gefahrdung fiir die Umwelt darstellt.

Gasflaschen

Es durfen nur Gasflaschen benutzt werden, die die einschlagigen gesetzlichen Bestimmungen erfillen. Fur
einen optimalen Bertrieb sollte Propangas verwendet warden. Die MindestflaschengroRe bei Butan ist

13 kg, bei Propan 6 kg. Die Flasche muss eine fiir den Betrieb ausreichende Gasmenge liefern kdnnen. Im
Zweifelsfall wird der Gaslieferant mit Informationen helfen.

e Das Ventil der Gasflasche ist vorsichtig zu behandeln.

* Eine Flasche, die die gesetzlichen Bestimmungen nicht erfiillt, darf nicht angeschlossen werden.

* Eine mehrals 7 kg (maximale GréRe 465mm hoch durch ausgedehnte 306mm) fassende Flasche
muss auBerhalb der Einfassung (unter der rechten Seitenablage) auf ebenem Boden stehen.
Kleinere Flaschen kdnnen innerhalb der Einfassung in der Aussparung im unteren Regal stehen. Nur
angeschlossene Gasflaschen diirfen in der Einfassung oder nahe am Gerét stehen. Reserveflaschen
dirfen nicht in der N&he eines betriebenen Geréts gelagert werden. Gasflaschen diirfen weder groRer
Hitze noch dem direkten Sonnenlicht ausgesetzt werden.

Wenn der Schlauch heiRe Flidchen beriihrt, kann er schmelzen und undicht werden und einen Brand

f ACHTUNG! per Schlauch muss den vorgeschriebenen Abstand zum Boden des Gerits haben.
verursachen.

FLASCHENANSCHLUSS: Es ist sicherzustellen, dass der Gasreglerschlauch knickfrei ist. Kappe oder Stopsel
vom Flaschenventil entfernen. Regler an das Flaschenventil anschlieRen. Vor der Benutzung des Grills alle
Verbindungen auf Leckagen tberpriifen. Ein Leckagetest muss jahrlich, nach jedem AnschlieRen einer
Flasche und nach Auswechseln eines Gasbauteils durchgefiihrt werden.

Beispiel Gasflasche

~—306mm —

465mm

Gasschlauch

*  Gehdren Schlauch und Regler nicht zum Lieferumfang, diirfen nur solche Schlduche und Regler ver-
wendet werden, die die einschldgigen gesetzlichen Bestimmungen erfillen.

e Gerat nicht an eine permanente Gasversorgung anschlieRen.

e Der Schlauch darf nicht mit Fett oder sonstigen heiRen Fliissigkeiten oder Bauteilen des Gerits in
Bertihrung kommen.

e Schlauch regelmaRig Gberpriifen. Ein Schlauch, der Risse oder Schmelzstellen aufweist oder abgenutzt
ist, muss vor der nachsten Benutzung des Gerits ersetzt werden.

e Eswird eine Schlauchlédnge von 0,9 m empfohlen. Der Schlauch darf nicht linger als 1,5 m sein.

N415-0382CE-GB-DE JAN 04.21 www.napoleon.com
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° Beim AnschlieBen ist darauf zu achten, dass der Schlauch knickfrei und nicht verdreht ist.
®  Der Schlauch ist vor dem aufgedruckten Ablaufdatum auszuwechseln.

ACHTUNG!

®  Schlauch nicht unterhalb der Auffangschale verlegen.

®  Schlauch nicht im Zwischenraum zwischen dem unteren Regal und der hinteren Abdeckung verle-
gen.

® Schlauch nicht iiber die Oberseite der hinteren Abdeckung verlegen.

®  Alle Schlauchanschliisse mit zwei Rohrschliisseln fest anziehen. Kein Teflon-Abdichtungsband oder
Dichtungskitt fiir die Rohrverbindungen verwenden.

® Den Schlauch von heiRen Oberfldchen fernhalten. Schmelzen des Schlauchs kann zu Brinden fiih-
ren.

®  Ersatzschlduche nicht im Unterschrank des Grills aufbewahren, da hier groBere Gefahr besteht, dass’
der Schlauch mit einer heiRen Oberfldche in Kontakt kommen, schmelzen und zu einem Gasleck ;
und Branden fiihren kann.

®  Alle Verbindungen mit Seifenlauge auf Gaslecks tiberpriifen. Folgen Sie den Anweisungen fiir die
Suche nach Gaslecks in diesem Handbuch.

Regler

In der folgenden Tabelle sind die Anschlusswerte des Gerits aufgefiihrt.

Brenner Diisengrésse

(Grob) Leistung (Insgesamt) | Gasverbrauch (Insgesamt)

Haupt 63 (0.94mm)

Hinten 64 (0.91mm)

Seite (Infrarotbrenner) m 275g/h
66 (0.84mm) ’ 204 g/h J

Zugelassene Gase / Druck - Die Werte lhres Gerits stehen auf dem Typenschild.

Gaskategorie '38/P(30) '3+(28-30/37) m '3B/P(50)

DusengroRe

(siehe oben)

Gasdruck Butan 30mbar Butan 28-30mbar Butan 37mbar Butan 50mbar
Propane 30mbar Propane 37mbar Propane 37mbar Propane 50mbar

Lander BE, BG, CY, DK, EE, FI, BE, CH, CY, CZ, ES, FR, PL AT, CH, DE, SK
FR, GB, HR, HU, IS, IT, GB, GR, IE, IT, LT, LU,
LT, LU, MT, NL, NO, LV, PT, SK, SI
RO, SE, SI, SK, TR

Nehmen Sie keinerlei A'nderungen am Druckregler vor. Nur Druckregler verwenden, die den in der
untenstehenden Tabelle angegebenen Druck berejtstellen. Fir Butangas einen 28-30 mbar-Druckregler
verwenden, fiir Propangas einen 37 mbar-Druckregler. Grills, die fiir den Betrieb mit einem Druck von 50
mbar ausgelegt sind, verfiigen lber einen integrierten Druckregler. Dieser integrierte Druckregler hat
einen Auslassdruck von 30 mbar und darf weder veréndert noch angepasst werden. Bei Austausch oder
Ersatz nur den vom Hersteller angegebenen
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Diese Einheit ist mit einem internen Druckregler ausgestattet, der den Gasdruck stabilisiert und die
Grillleistung verbessert. Dieser Druckregler ist nicht anpassbar. An der Seite des Druckreglers befindet
sich ein Druckhahn. Dieser kann von einem entsprechend ausgebildeten Kundendiensttechniker dazu
verwendet werden, die Funktion des Druckreglers zu (iberpriifen. Die Schraube mit dem Druckhahn
muss stets fest angezogen sein, auBer bei der Durchfiihrung eines Drucktests am Druckregler (nur durch
entsprechend geschulten Servicetechniker).

f T o

Anleitung Fiir Die Leckageprifung

WARNUNG! Ein Leckagetest muss vor der ersten Benutzung, jihrlich und nach Auswechseln oder
Warten eines Gasbauteils durchgefiihrt werden.

WARNUNG! wihrend der Priifung ist Rauchen verboten. Alle Ziindquellen sind zu entfernen.

Leckagepriifung: Ein Leckagetest muss vor der ersten Benutzung, jahrlich und nach Auswechseln oder
Warten eines Gasbauteils durchgefiihrt werden. Wéhrend der Priifung ist Rauchen verboten. Alle
Zindgquellen sind zu entfernen. Die zu priifenden Stellen sind auf der Leckagepriifzeichnung aufgefihrt.

Alle Brenner abstellen. Flaschenventil aufdrehen.

Seifenwasser (halb Wasser, halb Fliissigseife) auf alle Anschliisse und Verbindungen an Regler, Schlauch,
Verteiler und Ventile auftragen.

Leckagen werden durch Blasenbildung angezeigt. Leckage durch Festdrehen des Anschlusses oder
Austausch des Teils durch ein vom Héandler empfohlenes Teil beseitigen.

Bleibt die Leckage bestehen, Flaschenventil zudrehen, Regler abnehmen und Grill vom Gaslieferanten oder
Handler untersuchen lassen. Das Gerat darf erst wieder benutzt werden, wenn die Leckage behoben ist.

Gaszufuhr abstellen.

N415-0382CE-GB-DE JAN 04.21 www.napoleon.com
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i

ACHTUNG! Haube &ffnen.

ACHTUNG! stellen Sie sicher, dass alle Brenner- Bedienelemente auf ,,OFF” (Aus)
gestellt sind, und 6ffnen Sie das Gasventil an der Gasquelle.

Ausschaltstellung

Anziinden des Hauptbrenners

Anziinden des riickseitigen
Brenners (Rotisseriebrenner)
(Falls vorhanden)

Anziinden der Seitenbrenner
(Falls vorhanden)

1. Haube 6&ffnen.

1. Haube 6ffnen.

1. Haube des
Seitenbrenners 6ffnen.

2. Driicken Sie die Drehregler der
Hauptbrenner und drehen Sie sie
auf die hochste Position. Wenn die
Kontrollleuchte leuchtet, driicken
Sie weiterhin den Regler, bis sich der
Brenner entziindet. Lassen Sie dann
los.

2. Warmhalterost abnehmen.

2. Seitenbrenner-Bedienelement
driicken und langsam auf Stufe ,HI”
(Hohe Flamme) drehen.

3. Wenn der Pilot nicht ziindet, das
Bedienelement SOFORT wieder auf
,OFF” (Aus) stellen und Schritt 2
mehrmals wiederholen.

3. Rotisseriebrenner-Bedienelement
driicken und langsam auf Stufe ,,HI”
(Hohe Flamme) drehen. Hierdurch
wird die Pilotflamme geziindet,
welche wiederum den Brenner
entziindet. Nach Ziinden der
Pilotflamme das Bedienelement
weiterhin gedriickt halten, bis der
Brenner entziindet ist. Lassen Sie
das Bedienelement los, wenn das
Gas brennt.

3. Driicken und halten Sie den
Ziind-Knopf der elektronischen
Ziindung bis sich der Brenner
entzlindet, oder entziinden Sie ihn
mittels Streichholz.

4. Falls Pilot und Brenner nicht
innerhalb von 5 SEKUNDEN ziinden,
das Bedienelement auf ,OFF” stellen

und 5 Minuten warten, damit sich
unverbranntes Gas verfliichtigen
kann. Danach die Schritte 2 und 3
wiederholen oder den Brenner mit
einem Streichholz entztinden.

4. Wenn der Brenner nicht ziindet, das
Bedienelement SOFORT wieder auf
,OFF” (Aus) stellen und Schritt 3
mehrmals wiederholen.

4. Falls der Brenner nicht innerhalb
von 5 SEKUNDEN ziindet, das
Bedienelement auf ,,OFF” stellen
und 5 Minuten warten, damit sich
unverbranntes Gas verfliichtigen
kann. Danach die Schritte 2 und 3
wiederholen oder den Brenner mit
einem Streichholz entziinden.

5. Falls der Grill mit einem Streichholz
angeziindet wird, klemmen Sie das

Streichholz in den mitgelieferten
Streichholzhalter ein. Das brennende
Streichholz nach unten halten, durch
den Grill und die Gliihplatte fiihren und
dabei das entsprechende Brennerventil
auf hohe Flamme drehen.

5. Falls der Brenner nicht innerhalb
von 5 SEKUNDEN ziindet, das
Bedienelement auf ,OFF” stellen
und 5 Minuten warten, damit sich
unverbranntes Gas verfliichtigen
kann. Danach die Schritte 3 und 4
wiederholen oder den Brenner mit
einem Streichholz entziinden.
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Betrieb Des Grillgerats

Beim allerersten Erhitzen gibt der Gasgrill einen leichten Geruch ab. Der Geruch wird durch das
»Einbrennen” der Innenlacke und Verdunsten der Schmiermittel aus der Fertigung verursacht, ist ganz
normal und tritt spater nicht mehr auf. Vor der ersten Benutzung sollten Sie darum die Hauptbrenner
etwa eine halbe Stunde mit groBter Hitze brennen lassen. Vor dem Grillen von magerem Fleisch wie
Hahnchenbrust oder mageres Schweinefleisch ist es am besten, die Roste vor dem Vorwarmen zu olen,
damit das Fleisch nicht anklebt. Beim Grillen von sehr fettem Fleisch kann es zum Aufflammen kommen.
Um Aufflammen zu verhindern, kdnnen Sie Fett abschneiden oder mit niedrigerer Temperatur grillen.
Wenn es zum Aufflammen kommt, legen Sie das Fleisch von der Flamme weg zur Seite und stellen die
Temperatur herunter. Lassen Sie die Haube offen. Eine detaillierte Anleitung finden Sie in Napoleons Grill-
Kochbuch.

Grillen Mit Den Hauptbrennern: Vor dem Anbraten von Grillgut wird 10 Minuten Vorwirmen empfohlen.
Dafiir werden alle Hauptbrenner auf die héchste Stufe gestellt und die Haube geschlossen. Kurz zu
grillende Nahrungsmittel wie Fisch und Gemiise kdnnen bei offener Haube gegrillt werden. Beim Grillen
bei geschlossener Haube ist die Temperatur gleichméaRiger und héher, sodass die Grillzeit kiirzer ist und
das Fleisch gleichmaRiger gegrillt wird. Benétigt ein Grillgut langer als 30 Minuten, wie z. B. ein Braten,

so kann es indirekt gekocht werden (Braten neben den geziindeten Brenner stellen). Vor dem Grillen von
magerem Fleisch wie Hdhnchenbrust oder mageres Schweinefleisch ist es am besten, die Roste vor dem
Vorwdrmen zu 6len, damit das Fleisch nicht anklebt. Beim Grillen von sehr fettem Fleisch kann es zum
Aufflammen kommen. Um Aufflammen zu verhindern, kdnnen Sie Fett abschneiden oder mit niedrigerer
Temperatur grillen. Wenn es zum Aufflammen kommt, legen Sie das Fleisch von der Flamme weg zur Seite
und stellen die Temperatur herunter. Lassen Sie die Haube offen. Eine detaillierte Anleitung finden Sie in
Napoleons Grill-Kochbuch.

Direktes Garen: Grillgut direkt Giber der Warmequelle auf den Grill legen. Diese Methode wird
ublicherweise zum Braten von Speisen verwendet, die keine langen Kochzeiten erfordern - Hamburger,
Steaks, Geflligelstiicke, Gemiise usw. Das Grillgut wird zunachst scharf angebraten, um Safte und Aromen
im Grillgut , einzusiegeln”. AnschlieBend wird die Temperatur verringert, um das Gericht punktgenau fertig
zu garen.

Indirektes Garen: Hierbei kann nur einer oder auch mehrere Brenner verwendet werden. Grillgut Uber
einem nicht geziindeten Brenner auf den Grill legen. Die Warme zirkuliert um das Grillgut und sorgt so
fur langsames und gleichm&Riges Garen. Diese Kochmethode ist vergleichbar mit dem Garen im Backofen
und wird Ublicherweise fiir groRere Fleischstiicke wie Braten, ganze Hihnchen oder Pute verwendet. Sie
eignet sich aber auch fir die Zubereitung von Grillgut, das leicht zum Aufflammen fiihren kann. Aufgrund
der niedrigeren Temperaturen und ldngeren Kochzeiten ist dies die zuverldssigste Garmethode zum Grillen
zarter und saftiger Fleischstiicke.

Verwendung Des Riickseitigen Brenners: (Falls vorhanden) Warmbhalterost vor dem Betrieb entfernen,
die extreme Hitze schadet dem Warmbhalterost. Grillroste sollten ebenfalls entfernt werden, falls sie die
Verwendung des rehspieles behindern. Der riickseitige Brenner ist fiir den Einsatz mit dem DrehspieR-Set
konzipiert, dass tiber Ihren Napoleon-Handler bezogen werden kann. Siehe Anweisungen fiir die Montage
des DrehspieB-Sets. Zur Verwendung des Gegengewichts den DrehspieRmotor vom Gasgrill entfernen.
Den SpieB mit dem Grillgut in die beiden Einhdngevorrichtungen an der Innenseite des Grills einlegen.
Das Fleischstiick wird naturgemaR mit der schwereren Seite nach unten hingen. Arm und Gewicht

des Gegengewichts anziehen, bis der Arm nach oben zeigt. Das Gegengewicht nach innen oder auRen
verschieben, bis das Gewicht auf dem SpieR gleichmaRig verteilt ist und dann festdrehen. Den Motor
wieder aufsetzen und mit dem Grillen beginnen. Einen Auffangbehilter unter dem Grillgut platzieren.
Der aufgefangene Bratensaft kann zum Bepinseln des Fleisches oder zur Herstellung einer késtlichen
SoBe verwendet werden. Falls notig, zusatzliche Flissigkeit zum UbergieRen oder Bepinseln zufiigen.
Ruckseitigen Brenner zunachst auf hoher Flamme betreiben, bis das Fleisch angebriunt ist und dann

die Flamme reduzieren, um das Fleisch fertig zu garen. Auf diese Art wird das Grillgut versiegelt und das
Fleisch bleibt zart und saftig. Die Grillhaube stets geschlossen halten, um ein optimales Kochergebnis zu
erzielen. Braten und Gefliigel erhalten eine knusprigbraune Kruste und das Fleisch bleibt zart und saftig.
Beispielsweise benétigt ein Brathuhn mit einem Gewicht von 1,5 kg mit dem DrehspieR ca. 1% Stunden
(bei mittlerer bis hoher Flamme). Weitere Anweisungen finden Sie im Napoleon-Grillkochbuch mit
exklusiven Rezepten fir alle Gelegenheiten.

Zi\ ACHTUNG! BarbecuesoRe und Salz kann korrosiv wirken und schnell zur Korrosion des Grills und
[ ]

einzelner Bauteile fiihren, wenn keine regelmiRige Reinigung durchgefiihrt wird.
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Verwendung des |nfrarot-SeitenbrerlnEI_'s: Der Gasgrill s:ollte s.o po.sit'ioniert welfden, dass der
Seitenbrenner méglichst windgeschiitzt ist, da starke erjde die Leistung qes Sfiltenbr?nners
beeintrichtigen kénnen. Der empfghlene Durchmesser fur. Pff'_annen ynd Topfe ist 2_5 b|§ 30 cm. N

Der Seitenbrenner ist mit einem Grillrost, welches auf zwei Hohen einsetzbar ist. Die niedrigere Position
kann wie ein normales Gaskc-Jc.hfeld verwgndet werden und eign.et sich zur Zubereitung von SolRen,
Suppen usw. Die hohere Position eignet sich zum Braten von Fleisch. (Siehe Anweisungen unter der Haube

des Seitenbrenners.)
ACHTUNG! seitenbrenner nicht schlieBen, solange der Grill in Betrieb oder noch heiR ist.
ACHTUNG! Den Grillrost nicht verstellen, solange er heiR oder in Betrieb ist.

ACHTUNG! seitenbrenner NICHT zum Frittieren verwenden, da das Kochen mit 0] zu gefahrlichen
Bedingungen fiihren kann.

1. Folgen Sie den Anweisungen fiir das Anziinden des Infrarotbrenners und betreiben Sie den Grill bei
offener Haube fiir 5 Minuten oder bis die Keramik-Brenner rot gliihen.

2. Fleisch oder anderes Grillgut auf den Grill legen und gemal den in der Tabelle fiir das Infrarotgrillen
angegebenen Zeiten grillen.

3. Nach Geschmack auf hoher, mittlerer oder niedriger Temperatur iiber dem Infrarotbrenner
weitergrillen und die Speisen oft wenden oder Speisen vom Infrarotbrenner wegschieben, Haube
schlieBen und auf Ofentemperatur langsam fertig garen.

ACHTUNG! pie Infratrotbrenner erzeugen eine sehr intensive Hitze - Grillgut nicht unbeaufsichtigt
auf dem Brenner lassen, da es schnell anbrennen kann. Bei Verwendung der Infrarotbrenner auf hoher
Flamme die Haube offen lassen. Die intensive Hitze sorgt fiir ausreichende Brattemperaturen auch

bei gedffneter Haube. Dies erlaubt auch das bessere Uberwachen des Grillguts, um Anbrennen zu
vermeiden.

Schutz der Infrarotbrenner: Die Infratrotbrenner des Napoleon-Grills sind fir eine lange
Lebensdauer ausgelegt. Es sind jedoch einige MaRnahmen erforderlich, um Risse in den keramischen
Brenneroberflichen zu vermeiden, die zu Brennerfehlfunktionen flihren kénnen.

*  Die Keramik-Brenner diirfen niemals direkt mit Wasser in Beriihrung kommen.
*  Die Keramik-Brenner niemals mit harten Gegenstdnden in Kontakt bringen oder beriihren.

°  Kaltes Wasser (Regen, Rasensprenger, Gartenschlauch usw.) von den Keramik-Brennern fernhalten.
GroRe Temperaturunterschiede kénnen zu Rissen in der keramischen Oberfliche fiihren.

Schéden, die aufgrund der Nichtbefolgung dieser MaBnahmen entstehen, unterliegen nicht der
Garantiepflicht von Napoleon.

INFRAROT-SEITENBRENNERS




Verwendung des Infrarot-Seitenbrenners: Der Gasgrill sollte so positioniert werden, dass der
Seitenbrenner moglichst windgeschiitzt ist, da starke Winde die Leistung des Seitenbrenners
beeintrdchtigen kénnen. Der empfohlene Durchmesser fiir Pfannen und Topfe ist 25 bis 30 cm.

Der Seitenbrenner ist mit einem Grillrost, welches auf zwei Héhen einsetzbar ist. Die niedrigere Position
kann wie ein normales Gaskochfeld verwendet werden und eignet sich zur Zubereitung von SolRen,

Suppen usw. Die héhere Position eignet sich zum Braten von Fleisch. (Siehe Anweisungen unter der Haube
des Seitenbrenners.)

ACHTUNG! seitenbrenner nicht schlieBen, solange der Grill in Betrieb oder noch heiR ist.
ACHTUNG! pen Grillrost nicht verstellen, solange er heif oder in Betrieb ist.

ACHTUNG! Seitenbrenner NICHT zum Frittieren verwenden, da das Kochen mit Ol zu gefahrlichen
Bedingungen fiihren kann.

1. Folgen Sie den Anweisungen fiir das Anzlinden des Infrarotbrenners und betreiben Sie den Grill bei
offener Haube fiir 5 Minuten oder bis die Keramik-Brenner rot glithen.

2. Fleisch oder anderes Grillgut auf den Grill legen und gemiR den in der Tabelle fiir das Infrarotgrillen
angegebenen Zeiten grillen.

3. Nach Geschmack auf hoher, mittlerer oder niedriger Temperatur iiber dem Infrarotbrenner
weitergrillen und die Speisen oft wenden oder Speisen vom Infrarotbrenner wegschieben, Haube
schlieBen und auf Ofentemperatur langsam fertig garen.

ACHTUNG! pie Infratrotbrenner erzeugen eine sehr intensive Hitze - Grillgut nicht unbeaufsichtigt
auf dem Brenner lassen, da es schnell anbrennen kann. Bei Verwendung der Infrarotbrenner auf hoher
Flamme die Haube offen lassen. Die intensive Hitze sorgt fiir ausreichende Brattemperaturen auch

bei gedffneter Haube. Dies erlaubt auch das bessere Uberwachen des Grillguts, um Anbrennen zu
vermeiden.

Schutz der Infrarotbrenner: Die Infratrotbrenner des Napoleon-Grills sind fiir eine lange
Lebensdauer ausgelegt. Es sind jedoch einige MaRnahmen erforderlich, um Risse in den keramischen
Brenneroberflichen zu vermeiden, die zu Brennerfehlfunktionen fiihren kénnen.

*  Die Keramik-Brenner diirfen niemals direkt mit Wasser in Beriihrung kommen.
°  Die Keramik-Brenner niemals mit harten Gegenstdnden in Kontakt bringen oder beriihren.

°  Kaltes Wasser (Regen, Rasensprenger, Gartenschlauch usw.) von den Keramik-Brennern fernhalten.
GroRe Temperaturunterschiede kénnen zu Rissen in der keramischen Oberflache fiihren.

Schéden, die aufgrund der Nichtbefolgung dieser MaRnahmen entstehen, unterliegen nicht der
Garantiepflicht von Napoleon.

INFRAROT-SEITENBRENNERS
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Infrarotwarme

Die meisten Menschen wissen nicht, dass unsere natirliche Warmegquelle, die Sonne, die Erde
hauptséachlich mit Infrarotenergie warmt. Infrarotenergie ist eine Form der elektromagnetischen Energie
mit einer etwas grofReren Wellenlange als die Farbe Rot des Lichtspektrums, aber einer etwas geringeren
als die der Radiowellen. Diese Energie wurde 1800 von Sir William Herschel entdeckt, der das Sonnenlicht
mit Hilfe eines Prismas in seine Bestandteile zerlegte. Er wies nach, dass die meiste Warme des
Sonnenlichts im Bereich neben dem roten Ende des Spektrums, wo das Licht nicht mehr sichtbar ist, zu
finden ist. Dies ist der Bereich der Infrarotenergie. Die meisten Materialien absorbieren Infrarotstrahlung
in einem breiten Wellenlangenbereich und werden dadurch erwdrmt. Ebenso fiihlen wir Warme auf

der Haut, wenn wir uns dem Sonnenlicht aussetzen. Die Infrarotstrahlung der Sonne wandert durch das
Vakuum des Weltraums und die Atmosphére und dringt in unsere Haut ein. Die Bewegung der Molekile
der Haut wird verstarkt, was zu starkerer interner Reibung fiihrt und Warme erzeugt, die wir fiihlen
kénnen.

Nahrungsmittel kénnen genauso mit Infrarotstrahlung erhitzt werden. Dabei ist Holzkohle die
herkdmmliche Art des infrarotkochens, mit der wir alle vertraut sind. Die glihenden Kohlen geben
Infrarotenergie an das Grillgut ab, wobei der Trocknungseffekt sehr gering ist. Bratensaft und Ole, die
dem Grillgut entweichen, tropfen hinunter in die Holzkohle, sodass ein Rauch aufsteigt, der dem Grillgut
den herrlichen Grillgeschmack verleiht. Die Infrarotbrenner der Napoleon-Grills funktionieren genauso.
Jeder der Brenner hat 10.000 Locher. Aus jedem Loch tritt eine Flamme aus, die die Keramikaberfldache
zur Rotglut bringen. Die gliihende Oberfléche strahlt Infrarotwarme auf das Grillgut ab, ohne dass man
sich mit Holzkohle herumschlagen muss. AuBerdem ist die Warme gleichmaRig tGber die ganze Flache
verteilt und einfacher zu regeln als ein Holzkohlefeuer. Zum schnellen Anbraten kénnen die Brenner

ganz aufgedreht und zum langsamen Kochen heruntergestellt werden. Wie schwierig das bei einem
Holzkohlefeuer ist, wissen wir alle. Normale Gasbrenner erhitzen das Grillgut auf andere Weise. Die Luft
um den Brenner herum wird durch den Verbrennungsprozess erhitzt und steigt zum Grillgut auf, das dann
gebraten wird. Die Grilltemperatur ist geringer, was fir Meeresfrichte und Gemuse ideal ist. Kurz gesagt:
Napoleons Infrarotbrenner erzeugen eine Anbrathitze, die zu saftigeren, geschmackvolleren Steaks,
Hamburgern und sonstigen Fleischgerichten fiihrt. Grillzeiten und Grilltipps finden Sie in der Infrarot-Grilltabelle.
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Infrarot-Grilltabelle

Grillgut

Brennerstufe

Grillzeit

Empfehlungen

Steak, 2,5 cm
dick

2 Min. pro Seite auf héchster
Stufe

2 Min. pro Seite auf héchster
Stufe, dann mittlere Stufe

2 Min. pro Seite auf héchster
Stufe, dann mittlere Stufe

Englisch: 4 Min.

Medium: 6 Min.

Durch: 8 Min.

Durchwachsenes Fleisch
eignet sich am besten zum
Grillen. Das Fett macht das

Fleisch zart und saftig.

Hamburger, 1.27
cm dick

2 Min. pro Seite auf hdchster
Stufe

2,5 Min. pro Seite auf hdchster
Stufe

3 Min. pro Seite auf héchster
Stufe

Englisch: 4 Min.

Medium: 5 Min.

Durch: 6 Min.

Wieweit der Hamburger
durch sein soll, kann man
auch durch seine Dicke
bestimmen. Hickoryspiane im
Réducherkasten des Napoleon-
Grills gibt dem Fleisch einen
exotischen Geschmack.

Hahnchenstiic ke

2 Min. pro Seite auf héchster

Stufe, dann mittlere bis unterste

Stufe

20-25 Min.

Gelenk zwischen Ober-
und Unterschenkel auf
der hautlosen Seite %
durchschneiden, damit
das Fleisch flach auf dem
Grill liegt. So wird es
schneller und gleichmaRiger
gegrillt. Mesquitspine im
Réducherkasten des Napoleon-
Grills verleiht dem Fleisch
einen ganz besonderen
Geschmack.

Schweinekotelett

Mittlere Stufe

6 Min. pro Seite

Vor dem Grillen
Uberschissiges Fett
abschneiden. Dicke Koteletts
werden zarter.

Spare Ribs

5 Min. auf héchster Stufe, dann
niedrige Stufe zum Garen

20 Min. pro Seite, oft
wenden

Magere, fleischige Spareribs
sind die besten. Solange
grillen, bis das Fleisch sich
leicht von den Knochen I6sen
ldsst.

Lammbkotelett

5 Min. auf hochster Stufe, dann
mittlere Stufe zum Garen

15 Min. pro Seite

Vor dem Grillen
lberschissiges Fett
abschneiden. Dicke Koteletts
werden zarter.

Wirstchen

Mittlere bis niedrigste Stufe

4-6 Min.

Dicke Wiirstchen sind am
besten geeignet. Vor dem
Grillen der Ldnge nach
aufschlitzen.
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Wartung, Pflege und Reinigung

Der Gasgrill sollte jahrlich von einem zugelassenen Wartungsdienst tiberpriift und gewartet werden.

Brennbare Materialien, Benzin und andere brennbare Dampfe und Flussigkeiten missen entfernt vom
Gasgrill gelagert werden. Luftwege zur Beliiftung und zum Brenner nicht blockieren. Luftungslécher des
Gasflaschenschranks (an den Grillwagenseiten und der Vorder- und Riickseite des unteren Regalbodens)
stets frei von Schmutz und Ablagerungen halten.

WARNUNG! Beim reinigungsanleitung sollten Arbeitshandschuhe und eine Schutzbrille getragen
werden.

WARNUNG! zum Reinigen miissen die Brenner ausgeschaltet sein. HeiRRe Flichen nicht
ungeschiitzt beriihren. Grill an einen Ort stellen, wo das Reinigungsmittel keinen Schaden anrichten
kann (nicht auf die Terrasse oder den Rasen). Kein Teil dieses Gasgrills darf mit Ofenreiniger gesiubert
werden. Grillroste oder andere Teile des Gasgrills nicht in einem selbstreinigenden Ofen siubern.
Gasgrill regelmaRig reinigen, da Barbecue-Sauce und Salz das Metall angreifen.

Hinweis: In chlorid- und sulfidhaltigen Umgebungen kann auch rostfreier Stahl oxidieren oder Flecken |
aufweisen. Dazu gehéren inshesondere Kiistenregionen und andere extreme Bedingungen, z. B. die

ndhere Umgebung von Pools und Whirlpools, die von hoher Wirme und Luftfeuchtigkeit gekennzeichnet

ist. Diese Flecken werden manchmal mit Rost verwechselt, aber sie kdnnen einfach entfernt und

vermieden werden. Reiben Sie alle rostfreien Stahlflichen alle 3 bis 4 Wochen mit Leitungswasser und

einem Reinigungsmittel fiir rostfreien Stahl ab, um die Entstehung von Flecken zu verhindern.

> BPO®

VORSICHT! Gaszufuhr vor den Wartungsarbeiten abstellen und Gerit von der Gaszufuhr trennen.
Grill vor dem Warten abkiihlen lassen, damit es nicht zu Verbrennungen kommt. Jihrlich und nach
Auswechseln eines Gasbauteils eine Leckagepriifung durchfiihren.

B

Grill- und Warmbhalteroste: Grillroste und Warmhalterost sind am leichtesten wihrend der Vorwérmphase
zu reinigen. Verwenden Sie eine Grillblrste mit Messingborsten. Zur Entfernung von hartnickigen Flecken
kann Stahlwolle verwendet werden. Aufgrund der hohen Temperaturen auf der Kochfliche kommt es bei
regelmaRigem, normalem Gebrauch zu einer dauerhaften Verfarbung der Edelstahlroste (falls vorhanden).
Grillroste aus Gusseisen: Die Grillroste aus Gusseisen, mit denen lhr neuer Grill standardmaRig
ausgeliefert wird, gewdhrleisten tiberdurchschnittliche Speicherung und Verteilung von Warme. Durch
regelmaRige Pflege der Grillroste mit Ol bildet sich eine Schutzschicht, die den Grillrost besser vor
Korrosion schiitzt und auch dessen Antihaft-Eigenschaften noch weiter verbessert.

Vor der ersten Verwendung: Die Grillroste per Hand mit-einem milden Spiilmittel und Wasser reinigen,
um jegliche herstellungsbedingte Riickstdnde zu entfernen. (Niemals in die Spiilmaschine!) Sorgfaltig mit
heiBem Wasser abspiilen und mit einem weichen Tuch vollstindig abtrocknen. Dies ist wichtig, um das
Eindringen von Feuchtigkeit in das Gusseisen zu verhindern.

Einbrennen: Verwenden Sie ein weiches Tuch, um die gesamte Fliche des Grillrostes mit Pflanzenfett
einzureiben. Stellen Sie sicher, dass auch alle Aussparungen und Ecken mit einer Olschicht bedeckt sind.
Verwenden Sie keine salzhaltigen Fette, wie beispielsweise Butter oder Margarine. Heizen Sie den Grill 15
Minuten vor, und platzieren Sie dann die mit Ol eingeriebenen Grillroste auf dem Grillgerat. SchlieRen Sie
die Grillhaube, und drehen Sie das Bedienelement auf mittlere Stufe. Lassen Sie die Grillroste fiir ca. eine
halbe Stunde bei dieser Temperatur auf dem Grill ,einbrennen”. Stellen Sie dann alle Brenner auf ,,OFF”
(Aus), und stellen Sie die Gaszufuhr ab. Lassen Sie die Grillroste auf dem Grillgerat vollstindig abkihlen.
Wahrend der Grillsaison sollte dieser Vorgang mehrere Male wiederholt werden, um die Grillroste gut
einzubrennen. Es ist jedoch nicht notig, diesen Vorgang bei jedem Gebrauch zu wiederholen (Tipps zur
taglichen Pflege vor dem Grillen finden Sie untenstehend).

Vor dem Grillen: Reiben Sie die Oberfliche des Grillrostes vor dem Vorwirmen und Reinigen mit einer
Messing-Grillbirste vollstandig mit Pflanzenfett ein. Den Grill vorwdrmen und alle Grillriickstinde mit der
GrillbUrste (Messingborsten) entfernen.

Grillroste aus Edelstahl: (Upgrade-Kit zur Nachristung erhiltlich — siehe Ersatzteilliste). Grillroste aus
Edelstahl sind von groRer Lebensdauer und rostbestindig. Sie erfordern weniger Vorbehandlung und
Pflege als Grillroste aus Gusseisen. Sie sollten die obenstehenden Hinweisen zur tiglichen Pflege befolgen,
obwohl es u. U. ausreichend sein kann, die Grillroste nur vorzuwarmen und mit einer Drahtbdirste zu
reinigen.

Bedienleiste: Die Bedienleistenbeschriftung wird direkt auf die Edelstahloberfliche gedruckt und bei
sachgerechter Pflege bleibt der Aufdruck dunkel und lesbar. Zur Reinigung der Bedienleiste warme
Seifenlauge. Keine scheuernden Reinigungsmittel zur Reinigung von Edelstahlflichen verwenden. Dies
kann vor allem auf der Bedienleiste zum Abrieb der aufgedruckten Beschriftung fiihren.
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Das Innere Des Gasgrills: Grillroste entfernen. Gusseiserne Seiten und die Innenseite der Haube mit
einer weichen Messingdrahtbirste von losem Schmutz befreien. Anbratplatten mit einem Spachtel
oder Schaber abkratzen, und die Asche mit einer Drahtbiirste beseitigen. Anbratplatten abnehmen,
und die Brenner mit einer Messingdrahtbiirste reinigen. Den Schmutz aus dem Inneren des Gasgrills in

die Tropfpfanne fegen. Anbratplatten wieder einsetzen und auf richtige Positionierung achten (siehe
Zusammenbauanleitung).

WARNUNG! Fettansammlungen konnen zu Bréanden fihren.

Tropfpfanne: zum Reinigen herausziehen. Sie sollte nach vier- bis fiinfmaligem Benutzen des Grills
ausgeleert werden. Das Fett |3uft durch die unter dem Gasgrill befindliche Tropfpfanne und sammelt

sich in einer Einweg-Fettschale unterhalb der Tropfpfanne. Eine zu groRe Ansammlung von Fett stellt

eine Feuergefahr dar. Tropfpfanne nicht mit Alufolie oder Sand auskleiden, da das Fett am DurchflieBen
gehindert wird. Pfanne mit einem Spachtel oder Schaber auskratzen; Inhalt in die Einweg-Fettschale fegen.
Schale je nach Haufigkeit der Benutzung alle zwei bis vier Wochen auswechseln. Ersatzschalen gibt es
beim Napoleon-Héandler.

Reinigen der Aussenseite des Gasgrills: Lackierte, Porzellan- oder Rostfreistahlteile nicht

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

ACHTUNG! schlauch : auf Abrieb, Schmelzstellen, Einschnitte und Risse untersuchen. Wenn einer

dieser Defekte vorliegt,darf der Gasgrill nicht benutzt werden. Schlauch von lhrem Napoleon-Héandler
oder einem Fachbetrieb auswechseln lassen.

Brenner: sind aus dickwandigem Rostfreistahl 304 hergestellt. Wegen der extremen Hitze und
der Umwelteinfliisse treten trotzdem Korrosionen auf. Korrosion der Oberflaichen mit einer

Messingdrahtbiirste entfernen. Verstopfte Auslasse mit einer ge6ffneten Heftklammer freimachen.
Auslésse dabei nicht vergréRern.

VORSICHT! passen Sie Von Den Spinnen Auf

Spinnen und Insekten werden von Propan- und Erdgasgeruch angelockt. Damit sie im Brenner keine Nester
bauen, ist der Lufteinlass mit einem Insektengitter versperrt, womit das Problem jedoch nicht 100%ig
geldst ist. Ein Spinnennetz oder Nest verbrennt mit einer weichgelben oder orangefarbenen Flamme,
oder es kommt zu einem Feuer (Flammenriickschlag) an der Luftzufuhr unter dem Bedienbrett. Damit das
Innere eines Brenners gereinigt werden kann, muss er aus dem Gasgrill ausgebaut werden. Schraube in
der Mitte des Brenners l&sen. Brenner am hinteren Teil nach oben und herausheben. Innere des Brenners
mit einer flexiblen Spezialbiirste zum Reinigen von Venturirohren sdubern. Den gelésten Schmutz durch
den Gaseinlass aus dem Brenner schiitteln. Das Insektengitter muss sauber, dicht und frei von Fusseln und
sonstigem Schmutz sein. Auch die Ventildiisen missen sauber sein. Es ist darauf zu achten, dass die Disen
beim Reinigen nicht vergréRert werden. Brenner wieder einbauen. Beim Einbau muss die Dise in den
Brenner gefiihrt werden. Brennerabdeckung aufsetzen und Befestigungsschrauben festschrauben.

WARNUNG! Bei der erneuten Installation des gereinigten Brenners
unbedingt sicherstellen, dass das Ventil/die Offnung in das Brennerrohr
fiihrt, bevor der Gasgrill angeziindet wird. Wenn das Ventil sich nicht

innerhalb des Brennerohrs befindet, kann es zu Brand oder Explosion
kommen.

Infrarotbrenner: Wegen der groRen Hitze des Infrarotbrenners verbrennt sofort fast alles, was vom
Grillgut herunter auf die Brennerflache fillt. Es bleiben jedoch méglicherweise Riicksténde kleben.
Ruckstinde am besten gleich nach dem Grillen verbrennen, indem der Grill 5-10 Minuten lang auf der
hochsten Stufe.
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Schutz Der Infrarotbrenner: Die Infrarotbrenner des Grills haben normalerweise eine lange Lebensdauer.
Damit diese lange Lebensdauer gewéhrleistet ist, muss verhindert werden, dass die Keramikbeschichtung
reiBt. Im Folgenden wird beschrieben, wie Rissbildung zu verhindern ist. Schiden, die wegen
Nichtbeachtung dieser Hinweise auftreten, sind nicht von der Garantie gedeckt.

1. StéRe mit harten Gegenstédnden — Die Keramik darf nicht mit harten Gegenstinden angestoRen werden.
Beim Abnehmen und Einsetzen der Grillroste ist Vorsicht geboten. Fillt solch ein Gegenstand auf die
Keramik, wiirde diese wahrscheinlich reiRen.

2. Wasser und sonstige Flissigkeiten — Wenn viel kalte Fliissigkeit mit der heiRen Keramikfliche in
Berlihrung kommt, kann diese reiBen. Darum darf kein Wasser auf den Grill geschiittet werden, um ein
Aufflammen zu l6schen. Wenn bei abgestelltem Grill die Keramik oder das Innere eines Brenners nass
wird, kann die Keramik durch den Druck des Wasserdampfs reiRen, wenn der Grill wieder benutzt wird.
Wiederholtes Néssen der Keramik lasst diese aufquellen und expandieren. Dieses Expandieren setzt die
Keramik unter Druck, sodass sie reiRen und abbrockeln kann.

i) Kein Wasser auf den Grill werfen, um ein Aufflammen zu léschen.
i) Grill nicht im Freien betreiben, wenn es regnet.

iii) Sollte einmal Wasser im Grill stehen (z. B. durch Regen oder Sprinkler), ist zu untersuchen, ob
die Keramik sich mit Wasser vollgesogen hat. Ist die Keramik nass, Brenner aus dem Grill ausbauen.
Umgekehrt hinlegen, damit das Wasser ablaufen kann. Im Hause griindlich trocknen lassen.

3. Schlechte Beliiftung des Grills — Die heiRe Luft muss aus dem Grill entweichen kénnen, damit

die Brenner richtig funktionieren. Bei schlechter Beliiftung kommt es zu Sauerstoffmangel, was zu
Flammenriickschldgen fithrt. Wenn dies wiederholt passiert, reiRt die Keramik. Darum sollte niemals mehr
als 75% der Grillfliche mit Vollmetall (d.h. von einem Grillblech oder einer groRen Pfanne) abgedeckt sein.

ACHTUNG! schlauch : auf Abrieb, Schmelzstellen, Einschnitte und Risse untersuchen. Wenn einer
dieser Defekte vorliegt,darf der Gasgrill nicht benutzt werden. Schlauch von lhrem Napoleon-Hindler
oder einem Fachbetrieb auswechseln lassen.

Alugussteile: regelmaRig mit warmem Seifenwasser sdubern. Normalerweise rostet Aluminium nicht.
Durch die hohen Temperaturen und die Umwelteinfliisse kann es jedoch zu einem Oxidieren der
Oberflache kommen. Dies duRert sich als weiRe Flecke auf dem Guss. Gussteile sdubern und mit feinem
Sandpapier abschmirgeln. Schmirgelstaub abwischen, und Gussteile mit temperaturbestandiger Grillfarbe
lackieren. Benachbarte Teile abdecken, damit sie nicht mit Farbe bespriiht werden. GemaR Anweisung auf
der Farbdose trocknen lassen.
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Fehlerbehebung

Problem

Maogliche Ursache

Losung

Bei hochster
Brennerstufe zu
niedrige Hitze und
Flamme.

Bei Propangas — die
Anweisungen flir das Anzlinden
wurden nicht befolgt.

Bei Erdgas — Leitung fiir die
Gaszufuhr zu klein.

Bei beiden Gasarten —
ungeniigendes Vorheizen.

Die Anweisungen fiir das Anzlinden genau befolgen.
Alle Gasgrillventile miissen sich in der Stellung ,,OFF”
(Aus) befinden, wenn das Ventil fur die Gaszufuhr
gedffnet wird. Die Gaszufuhr langsam 6ffnen, um
Druckausgleich zu erméglichen. Siehe Anweisungen fir
das Anziinden.

RohrgréRe muss den Installationsvorschriften
entsprechen.

Beide Hauptbrenner einschalten und Grill auf hoher
Stufe 10-15 Minuten vorheizen.

Starkes Aufflammen,
ungleichmaRige Hitze.

Anbratplatten falsch installiert.

Falsches Vorwarmen.

Zu viel Fett und Asche auf
den Anbratplatten und in der
Tropfpfanne.

Anbratplatten miissen mit den Léchern nach vorn
und den Schlitzen nach unten installiert sein. Siehe
Zusammenbauanleitung.

Grill mit beiden Hauptbrennern auf héchster Stufe 10-
15 Minuten lang vorwdrmen.

Anbratplatten und Tropfpfanne regelmaRig reinigen.
Tropfpfanne nicht mit Alufolie auslegen. Siehe
Reinigungsanleitung.

Brennerflamme
gelblich, und es riecht
nach Gas.

Spinnenweben oder
anderweitige Verschmutzung.

Brenner herausnehmen und grindlich reinigen. Siehe
allgemeine Wartungsanleitung.

Regler gibt ein
brummendes Gerdusch
ab.

Ist an heilen Tagen normal.

Dies ist kein Defekt. Es wird durch Vibrationen im
Regler erzeugt und beeintrachtigt die Leistung und
Sicherheit des Grills nicht. Brummende Regler werden
nicht ersetzt.

Flamme springt nicht
auf andere Brenner
Uber.

Locher auf der
Brennerriickseite verstopft.

Gasaustrittsldcher sdubern. Siehe Wartungsanleitung,
Abschnitt Brenner.

Auf der Innenseite des
Deckels oder der Haube
scheint die ,,Farbe”
abzublattern.

Auf der Innenseite hat sich Fett
abgesetzt.

Dies ist kein Defekt. Die Innenseite des Deckels oder
der Haube besteht aus einer Porzellanbeschichtung,
die nicht abblattern kann. Was abblattert, ist hart
getrocknetes Fett. RegelméaRiges Reinigen verhindert
dies. Siehe Reinigungsanleitung.

Im Infrarotbrenner
kommt es zu
Flammenrickschldgen
(vom Brenner ertont
ein ,Wusch”-Laut,
gefolgt von einem
ldnger anhaltenden
weilbrennergerdusch).

Keramikfliesen sind mit
Fett iberladen, sodass die
Gasausldsse verstopft sind.

Brenner wegen unzureichender
Belliftung Uberhitzt (zu viel
Grillflache durch groRes
Kochgeschirr abgedeckt).

Keramikfliese gerissen.

Dichtung um die Keramikfliese
undicht, oder Schweillung im
Brennergehduse defekt.

Brenner abstellen und mindestens zwei Minuten lang
abkiihlen lassen. Brenner erneut ziinden und so lange
auf hochster Stufe brennen lassen (etwa fiinf Minuten),
bis die Keramikfliesen gleichméaRig rot glihen

Es darf nur 75% der Grillflaiche durch Gegenstdnde
oder Zubehor abgedeckt sein. Brenner abstellen und
mindestens zwei Minuten abkiihlen lassen; dann
wieder ziinden.

Brenner abkiihlen lassen und sorgfaltig auf Risse
untersuchen. Sind Risse vorhanden, neuen Brenner bei
einem Napoleon-Vertragshdndler bestellen.

Neuen Brenner bei einem Napoleon-Vertragshandler
bestellen.
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