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Instruktioner for tandning

DIREKT TILLAGNING

Atgang grillbriketter

Grillens diameter Tillagningsmetod

INDIREKT TILLAGNING

Rekommenderad brikettmangd

> 0
22" (56cm) Direkt tillagning 5
c ida
22" (56cm) Indirekt tillagning 25 pér si d ' :
*(lagg till 8 briketter per sida for varje extra timme av
tillagning)

* Rekommenderade antal briketter ar ungefarliga, en langre tillagningstid kraver fler briketter. Likasa krévs fler
briketter vid kallare och blasigare vaderlek for att uppna en ideal tillagnings temperatur.

VARNING! 8ppna locket

en trdyta eller annan yta som kan bérja brinna.

VARNING! placera grillen utomhus pa en stabil , jimn och obrénnbar yta. Anvénd aldrig grillen pﬁ

VARNING! Luta dig inte 6ver grillen nir du tinder den.
VARNING! Askbehallaren maste vara pa plats vid upptindning och under anvéindnin

DIREKT TILLAGNINGSMETOD

INDIREKT TILLAGNINGSMETOD

1. Oppna ventilen pa locket och i botten fullt. Lyft locket
och ta bort grillgallret.

1. Oppna ventilen pa locket och i botten fullt. Lyft locket
och ta bort grillgallret.

2. Se till att askbehallaren ar rensad fran gammal aska
och satt tillbaka den pa plats.

2. Se till att askbehallaren ar rensad fran gammal aska
och satt tillbaka den pa plats.

3. Grillen kan anvandas antingen med eller utan
varmefordelningsplaten. Varmeférdelningsplaten ser
till att det blir en jamnare temperatur och fordelar
intensiteten i mitten av grillen. Anvand antingen en
Ultrachef skorstenstandare (ingar ej) enligt sarskild
instruktion i manualen eller placera upptandningskuddar
eller latt skrynklade

tidningspapper pa och runt varmefordelningsplaten.
Placera grillkol/briketter i en konformad hég i mitten av
grillen pa tidningspappret eller upptandningskuddarna.

3. Ta bort varmefordelningsplaten och sitt dit en
droppskal. Placera dit extra grillkolskorgar (tillval) pa
vardera sidan om droppskalen. Anvind antingen en
Ultrachef skorstenstandare (ingdr ej) enligt sarskild

instruktion i manualen eller placera upptandningskuddar
eller [att skrynklat tidningspapper i grillkolskorgarna.

Placera grillkol i korgarna pa tidningen eller
upptandningskuddarna.

4. Tand tidningen eller kuddarna. Nar det brinner, sting
locket och lat grillkolen brinna tills dom &r tackta av en
ljusgra aska (ca 20 minuter).

4. Ténd tidningen eller kuddarna. Nir det brinner, stang
locket och lat grillkolen brinna tills dom &r tickta aven
ljusgra aska (ca 20 minuter).

5. Anvénd verktyg med langa varmetaliga handtag,
sprid kolen till att jamnt tacke over hela gallret (inklusive

varmeférdelningsplaten).
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dvatska kan anvandas for att ty ;
lir}: kan lamna en kemisk smak p?r:aiegrzlggf,:' imEH det & inte den basta met
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tandning, Foivars i Or't fore tillagning. Om du anvant s
an minst 7,5 m fran grillen vid anvandning.

Sikerhetsanvisning fér grifiko Istdndar GRILLKOLSTANDARE
VARNING! 5 . |

« Foranvandning utomhus,

o Anvand inte grillkolstandare om det

: nte pl
och kolgrillen pa ett fast, plant, icke Placeras p3 ett fast, plant kolgaller

brannbart underlag.
Placera inte grillkolsténdaren p4 en brannbar yta om d
m den

i e ] inte &r helt kall,
« Anvand aldrig tandvitska, bensin eller annan antj dlig vitska i Gl J
grillkolstandaren. nalig vétska i

Anvand endast grillkolstandare for att tanda grillkol i din kolgrill.
Anvand alltid grillvantar vid hantering av grillkolstandaren,

Hall barn och husdjur borta fran grillkolstandaren hela tiden.

+ Anvand inte grillkolstandaren i hard vind.

Lamna inte grillkolstandaren obevakad under anvéandning.

» Luta dig inte over grillkolstindaren vid upptandning.

Anvand aldrig grillkolsténdaren for annat 4n avsett andamal. Anvand inte grillkolstandaren fér
o att tillaga mat.

Var mycket forsiktig ndr du hller gldande kol ur grillkolstindaren.

Anvdndning av grillkolsténdare

o Vand grillkolstandaren upp och ner.

Ta tva tidningssidor och skrynkla ihop och stoppa dem i botten av grillkolstandaren.
* Vand grillkolstdndaren och placera den i mitten av grillkolsgallret.

e Laggilamplig mangd grillkol, men &verfyll den inte.

¢ Tand en tandsticka och satt i ett av de nedre luftintagen for att tanda tidningen.

Nar 6versta lagret av kol har en ljus beldggning av gra aska ar kolen fardiga att hélla 6ver pa
grillkolsgallret, anvand grillvantar. Hall forsiktigt de glodande kolen direkt pa gallret (direkt matlagnings
metod) eller placera kolen i korgarna (indirekta metoden).

o Sprid ut de glédande kolen jamnt med hjalp av en tdng med langt, varmetaligt handtag.
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Tillagnings guide for grillning ke
: i kanner till. De glodande kolen avger in rarod energj tjj|
Att grilla med trakol ar det traditionella sattet V! All olja eller Kottsaft som droppar ffan.maten hamnar
[ maten som tillagas med mycket liten unorknl“g[ ckra grillade smaken. Napoleons !<o|gr|ll Bervarme sopy,
f pa kolen och fordngas i rok som ger maten denba are och annat kott. Tillagningstider och tips finng ;
: tillsluter kdttet for saftigare, godare biffar, hamburé ;
diagrammet nedan. ra en riktlinje. Matlagnings tider paverkas av faktorer
Foljande grillnings diagram ar tankt att endast }/a' “in mat tillagad, vilket kommer att dterspeglas j gy
sisom hojd, utetemperatur, vind, och hur d“‘v"--l - for att sakerstalla att maten ar fardig.
matlagnings tid. Anvand en stektermometer | kottet
) L)
Diagram for kolgrillning
. ingstid Andvindbaratips )
Mat Direkt/indirekt Varme Tillagning - ——
, , " 6-8 min.— Medium Nar du valjer kott for grillning,
Biff Direkt varme friga efter marmorerat kétt.
2,5 cm tjock Fettet fungerar som ett naturigy
morningsmedel under matlagniﬂg
och haller den fuktig och saftig,
: : vill ha sin hamburgare ]
Hamburggre Direkt varme 6-8 min.— Medium Huunrdz]j;ttas genomh:tTS:;g::
Ca 1,5 cm tjock tjockleken pa dina biffar. For att
lagga till en exotisk smak p3 di
kott, testa hickory rokspan pa grillkolen |
Kycklingdelar Direkt varme i ca 2 20-25 min. Skar gérna upp tjockare Dfrtier
min. pa vardera sidan. och vik ut kéttet. Detta hjdlper
Indirekt virme fér till att laga maten snabbare och
aterstaende 18-20 min. jamnare. For att lagga till en
egen smak till din matlagning,
prova att lagga till Mesquite
rokspan pa grillkolen.
Flaskkotlett Direkt virme 10-15 min. Ta bort onddigt fett innan grillning,
Vilj tjockare kotletter for saftigare
och rikare smak.
Revben Direkt varme i 5 min. 1,5 -2 timmar, Valj revben som &r magra och
Indirekt varme tills de ar vand ofta kottiga. Grilla tills kottet
fardiga. lossnar latt fran benen.
Lammkotletter Direkt virme 25-30 min. Ta bort onddigt fett innan grillning. Vilj
extra tjocka kotletter for saftigare och
rikare smak.
Varm korv Direkt varme 4-6 min. Valj helst tjockare wienerkorv. Snitta
skinnet langs med innan grillning.
www n-l‘)\JI"lJH com
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Ventilen 6ppen Ventilen stingd

W OCT

Instruktioner f§r ; 67
forsta upptandning: Grillen kan avgeor tl l lagn l ng

8 bl €n svag | . <
fargresten som anvands i nllverkningspmcesgse‘;k; f?rsta gangen den 3

} nvands. Detta 3 .
locket av och alla ventiler fullt oppna "anns av, Brip tta ar normalt da fett och

. s fﬁrsvinner 7 nurgrillen i ca 30 min pa hég virme med
Grill anvéndning: Vi rekommenderar att grillen fg "enna vk g
20 min. Kolen ar fardiga nar de har ett “resrms genom

: . " et tunt lager gry att c!en eldas med locket stingt i ca
e Tl B o o S
magert kott, t.ex. kycklingbrost ellei :1: Ifil};qgsﬁfj och laga maten J’énfna?z.tf/:zrt?lzggrsi’r:;?; ?r::cket
risken att maten fastnar. Kot med ett h'o‘g tf a'SkkOtt' kan gallret oljas innan férvarmning for att minska
onodigt fett eller minska temperaturen fg etthe,Mu kan orsaka uppflammande l3gor Tag antingen bort
port maten frin 3gorna, minska yiem, or a'tt férhindra detta. Om en uppflammand |.' A

4 JEM. : en (skjut til| ventilen). L4 L ande laga mtra} ar, flytta
planera att anvanda ca 50 briketter fgr att laga 1kg kott dmna locket éppet. Som en allman regel,

maste ytterligare briketter laggas till. Nar vadret &r kall Om tillagningen tar mer 4n 30 till 40 minuter,
for att nd ideal matlagnings temperatyr. 2t eler blasigt, kommer du att behova mer briketter

VARNING! Tillsiitt aldrig mer t3
ingen mer GndvEREE g ndvitska till het eller varm kolbadd, Nar kolen vil &r tind behdvs

Hantering av ventiler: Ventilen i locket pa en tackt grill 3 .
Sior fEpbes grill ar normalt 6 5 4ppa i 1 ori
Luft hojer forbranningstemperaturen pa kolen. Ni kan B Lesinpainlefidll gl

. . 3 ne reglera grillens temperatur genom att skjuta den
:eldr:::rnt;l;: :i: ::';bEhallgren i SIdlIed till hoger eller vinster. Stangs denna igen helt eller delvis kyls
ole . €n nedre ventilen och ventilen i locket helt omdui i
uin
lacka en uppflammande l3ga. te avser att kyla ner grillen eller

. J \. i

Sakerhet efter anvandning

VARNING! skydda dig sjilv och din omgivning frén skada genom att noggrant filja dessa sakerhets
foreskrifter.

o Sitt pa locket och sténg alla ventiler for att slicka en brand.
« Lat alltid grillen svalna helt innan du hanterar den.
« Lamna aldrig kol och aska i grillen utan uppsikt. Se till kol och aska ar helt slackt innan den tas bort.

« Anvind en metallskopa eller asksug for att ta bort kvarvarande kol och aska fran grillen. Lagg askan i
en metallbehllare och tick med vatten. Lat det std i ytterligare 24 timmar innan det halls ut.

www.napoleon.com
14.20
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5r underha Il
n toms efter varje anvandning.

| slocknat innan du hanterarden. .

Instruktioner f

tt ask- droppbehéllare

Vi rekommenderar a

llen &r kall och allt ko

ddshandskar och sky!

vitt nar du rengor grill -
nderhall ske endast ndr grillen &r svaj,

rillen i ett omrade dir rengdringsmedel inte k ommer g

Anvind inte rengﬁringsmedel f6r ugn till att g

kan vara fritande och orsakar snabb fﬁ"simﬂn. =

VARNING! se till att gri
VARNING! Anvind alltid sky
VARNING! Anvind inte hogtryckst

VARNING! Fér att undvika risk for bré
oskyddad kontakt med heta ytor. Rengor g
skada altandick, grasmattor, eller uteplatser.
nagon del av denna grill. Barbecuesas och salt

ddsglasdgon nar du rengor grillen.

en det kan skada den.

nnskador bor u

i 0 t.
grillens komponenter om de inte rengors regelbunde
Dessa detaljer rengors b

a5 for envisa flackar.
lIret. Anvand en borste med massingsborst att rens, lost

2 insidan av skalen med en spatel eller skrapa g},

fran insidan av grillen ner i ask- droppbehsiiar
del och vatten. Skolj val med renten.

ast med en mdssingsborste under det a&

Grillgaller och varmhallningsgaller:
grillen varms upp. Stalull kan anvand
Rengoring av insidan pa grillen: Ta bort grillga
skrap fran bottendelen och insidan av locket. Skrap
anvind en stalborste for att ta bort aska. Sopa allt skrap '
Om du vill kan du tvatta insidan av grillen med ett milt rengoringsme
vatten och torka torrt.

VARNING! Fettavlagringar r en brandrisk. Rengdr darfor ask-
anvindning for att undvika att fett byggs upp- 2
Ask- droppbehallaren: Aska, fett och overflodig dropp hamnar i ask- droppbehallaren, som finns undér
grillen. Ta loss den fran grillen for att rengora. Tack aldrig denna med aluminiumfolie, sand eller annat
material, eftersom detta kan hindra fett fran att rinna ordentligt. Pannan ska skrapas ut med en spate| g
skrapa, och allt skrap borstas nerien icke brannbar metallbehallare. Tvatta ask- dropphallaren meq i er
milt rengoringsmedel och vatten. skolj val med rent vatten och torka torrt.

Rengdring av yttre grillyta: Anvand inte rengoringsmedel med slipmedel eller stalull pa nagra milade
emaljerade eller rostfria delar av din Napoleon-grill. Detta kommer att repa ytan. Yttre grillytor ska ‘
rengoras med varmt tvalvatten medan metallen fortfarande kanns varm. Anvand rengoringsmedel for
rostfritt stal eller utan slipmedel for rengoring av ytor i rostfritt stal. Torka alltid i fibrernas riktning.

Med tiden missfargas delar i rostfritt stal av uppvarmningen, vanligtvis till en gyllene eller brun nyans,
Missfargningen ar normal och paverkar inte grillens prestanda. Emaljerade delar maste hanteras meq
extra forsiktighet. Den emaljerade ytan ar glasliknande och flisas latt vid slag. Emalj for forbattring ay ytan
finns att képa fran din Napoleon-aterforsaljare.

Grillgaller i gjutjarn: De grillgaller i gjutjarn som medfoljer din nya grill har en 6verlagsen formaga att
bevara och férdela virmen. Genom att regelbundet smérja gallren tillfor du ett skyddande hélje som star
emot rost och gor att maten inte fastnar pa gallret.

Forsta gangen gallret anvinds: Tvatta grillgallren for hand med milt diskmedel och vatten for att avlagsna
eventuella rester fran tillverkningsprocessen (diska aldrig gallren i diskmaskin). Skdlj noga med varmt
vatten och torka helt med en mjuk trasa. Detta ar viktigt for att undvika att fukt kommer in i gjutjérnet

Smérjning: Anvind en mjuk trasa, fordela VEGETABILISKT MATFETT over gallrets hela yta och se till att
alla rafflor och hérn ar tackta. Anvand inte saltade fetter som smor eller margarin. Varm upp grillen i 15
minuter och placera darefter de insmorda grillgallren i grillen. Vrid brannarreglagets knappar till mediu
med locket stangt. Lat grillgallren varmas i ungefar en halvtimme. Vrid alla brannare till laget “AV” och .
stang av gasen vid killan. Lat grillgallren vara kvar tills de har svalnat. Denna procedur ska upprepas
flera ganger under sasongen, aven om det inte kravs for daglig anvandning (f6lj proceduren for dagli
anvandning nedan). e

droppbehallaren efter varje e

Daglig anvandning: Tack grillgallrets hela dvre yta med VEGETABILISKT MATFETT innan uppvarmning eller
rengoring med en borste med massingsborst. Varm upp grillen och borsta dar 6

; efter b
med en borste med massingsborst. Tt oo
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Felsokning it

problem Mjlig orsak Losning
’-.k N g i " e ,

Lag vérme / Laga Dalig forvarmnmg Tillat kolen/briketterna att brinna tills de &r tickta av

flammor

tunn gra aska, (ca 20-25 min.)

Otillrckligt med |uft Oppna ventilerna

For lite kol Fyll pa kol/briketter

Locket har 6ppnats

Tillat maten att tillagas med locket stangt. Varje ging
for mycket

som locket tas bort sjunker temperaturen i grillen.
Detta leder till léngre tillagningstid.

standigt uppflammande | Dalig fijrvérmning

Férvarm grillen med locket stangt | 20-25 min. och
|;,gor/ojémn varme

sprid sen ut kolen jamnt.

Fett har byggts upp | Rengér askbehallaren regelbundet. Tack intg
askbehallaren insidan av askbehallaren med aluminiumfolie. Se
instruktioner for rengaring.

Det ser ut som om Fett har byggts upp p3 | Detta ar ingen defekt. Ytan pa grillen ar av emalj och
“farg” slapper fran insidans yta, sldpper inte. Detta beror p3 fett som hartfat pch sedan
insidan av grillen slapper i "flak”. Regelbunden rengbring forhindrar

|

detta. Se instruktioner for rengoring.

www.napoleon.com
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Sammanfattning av grillning med kol

) . H Ien
Upptdndning av gril menderar vi att du branner av den i 30 min pg s

: 6
n forsta gangen rekom branna bort ev fett och fargreste, frénvarme

« Innan du anvander grille Detta kommer att

med locket av och alla ventiler fullt 6ppna
tillverkningen
« Oppna alla ventiler helt varje gang

* Rengor ask- droppbehallaren efter va o refordelnin
A s e anﬁngen.m;!dl e”e'r’rl;:ae’; \;?én mitten av grillen.
att ge ismnare temperatur och fordelar va ol asn : id
Ag J d antingen TJltrachefgrillkolsténdare (ingar ej)och folj InSt.l'UkEOEE;’E:mZ?PZmapual eller
I sl anté:finin skuddar eller latt skrynklat tidningspapper P CIIC i ks f?r ,,?Im.ngsméten.
ﬁl:z::: ::)iﬁkol ien Eonformad hog i mitten av enheten for “direkt tillagning™ elfler for indirekt ﬁ“agning"i
sarskilda grillkolskorgar (tillval). ' ) R '
o Nir kolegn 4r antanda, sting locket och |at kolen branna tills den ar ta'\ckt av gn ljusgré aska (ca 20
minuter), ordna kolen med hjalp av tang med varmetaligt handtag enligt den tillagningsmetod pj g,
i ol, men det dr inte den basta metoden. Det kan vara

« Tandvatska kan anvandas for att anténda grillk i : g e
kladdigvt och kan limna en kemisk smak pa maten om vatskan inte helt branﬂns bort fére tlllagmn& Nir
val kolen ar tanda far ni aldrig hélla pa mer tandvatska. Forvara flaskan pa sakert avstand (min 7,5m) frg

grillen vid anvandning. ) g
* Ytterligare roksmak kan uppnas genom att tillsatta traspan s
Napoleon aterforsaljare.

Matlagning med din grill
* Vi rekommenderar grillen forvarms med locket stangt i cirka 20 minuter. Kolen ar fardiga nir de har ety

tunt lager gra aska. i ; \
« En tumregel ar att det gar t ca 50 briketter for att laga till 1 kg kott. Om 'ﬂ”agnllngen varar mer &n 39 . 4,
min krévs mer kol. Nar vadret ar kallt eller blasigt, kommer ni att behova mer briketter for att ng en idealis

du tander upp grillen. )
anvandning och satt sedan
gsplaten. Varmefordelningspl3te,

tillbaka den.
rje
kOmmEr

om finns i en mangd olika smaker hog din

temperatur.

« Var forsiktig nar ni fyller pa kol pa grillen. Lagor kan blossa upp nar kol kommer i kontakt med luften, Stall
er p ett sakert avstand och anvanda en langskaftad tang till att ldgga till ytterligare grillkol/briketter,

» Ventilen pa locket ska oftast vara oppen vid tillagning i en tackt grill. Luft 6kar férbrénningstemperaturen
i kolen. Ni kan reglera grillens temperatur genom skjuta reglaget pa den nedre ventilen at hoger eller
vanster.

« Lat maten tillagas med locket stingt. Varje gang locket tas bort, sjunker temperaturen. Detta leder till
lagre temperaturer och langre tillagningstider.

* Att stanga ventilerna antingen helt eller delvis kommer att hjdlpa att kyla ner kolen. Sténgs ventilerna
helt slicks elden. Sténg inte ventilerna helt om ni inte vill kyla ner grillen eller slicka uppflammande lagor.
e Grillgallret kan oljas in innan férvarmning for att forhindra att maten fastnar.

* Anvand en stektermometer for att kontrollera att maten ar fardig.

Rengoring

* Ldgg pa locket och stdng till alla ventiler for att slacka elden.
e Lat alltid grillen svalna helt innan ni hanterar den.
e Lamna aldrig kol och aska i grillen utan uppsikt. Se till kol och aska &r helt slckt innan den tas bort.

* Anvand en metall skopa eller en asksug for att ta bort kvarvarande kol och aska fran grillen. Placera det
en icke brannbar metallbehallare och tack med vatten. L3t std i minst ett dygn.

e Anvdnd en borste med massingsborst att rensa st skrép fran skalen och insidan av locket.

e Tvatta insidan av grillen med ett milt rengdringsmedel och vatten. Skolj val med rent vatten och torka
torrt.

* Emaljerade detaljer maste hanteras med extra omsorg. Den palagda emaljen ar kanslig (likt glas) for slag
och stétar. .
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