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CONGRATULATIONS ANE
ON YOUR NAPOLEON APOLLO®
CHARCO

You've Just Upgraded

WE WANT YOUR GRILLING EXPERIENCE TO BE MEMORABLE AND SAFE.

&
Please read and follow this Owner’s Manual before using your smoker to avoid property damage, personal injury, or death.
Remove all packaging material, promotional labels and cards from the smoker before use.
USE OUTDOORS IN A WELL-VENTILATED SPACE.
DO NOT OPERATE IN A BUILDING, GARAGE, OR ANY OTHER ENCLOSED AREA.

[ N )
DANGER! WARNING!

Do not try to light this appliance without reading the

« Burning charcoal gives off carbon monoxide. . ) ] .
“LIGHTING” instructions section of this manual.

« Do not burn charcoal or use the barbecue in a
confined and/or habitable space such as houses,
garages, tents, vehicles, caravans, motor homes,
or boats. Danger of carbon monoxide poisoning
fatality. If the information in these instructions is not followed

exactly, a fire or explosion may result and cause

property damage, personal injury, or death.

\ &K /A

Alert adults and children about the hazard of hot surface temperatures. Supervise young children near the smoker.

Do not store or use gasoline, or other flammable
liquids or vapors in the vicinity of this or any other
appliance.

- Extinguish any open flame.

NOTICE TO INSTALLER: Leave these instructions with the grill owner for future reference.
NOTICE TO CONSUMER: Keep these instructions for future reference.
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Welcome to Napoleon!

SAFETY FIRST
A WARNING General Information

Do not use spirit, alcohol, gasoline, petrol, or other highly
volatile fluids to light or re-light charcoal. Use ONLY firelighters
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complying with EN 1860-3. Make sure any fluids that have drained Safety First é
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Full System Features 4 8

A WARNING! Installation & Assembly Getting Started 5 (%
Assemble this smoker exactly as instructed in the Assembly - . .

Guide. If the smoker was assembled in-store, review the assembly Crlaliferl) Sais QpErsiing PrEcilass

instructions to ensure it is assembled correctly. Charcoal Starter Safe Operating

This smoker must not be installed in or on recreational vehicles Practices

and/or boats.

Do not modify this smoker under any circumstances. Operation 6

Lighting Your Smoker
A WARNING! operation

Read this entire Owner’s Manual before operating this
smoker.

DO NOT operate unit under any combustible construction. The Grilling Experience Checklist

Charcoal Smoking Guide 13

Grilling Instructions

How to use the Rotisserie

Follow the lighting instructions carefully.

Do not use indoors.

Keep children and pets away. C|eaning Instructions 14
This barbecue will become very hot. Do not move it during .
operation. Maintenance

& WARNING! storage & Disuse Troubleshooting 15

Store outdoors in a well-ventilated space away from Warra nty 16
children and pets.

After use, charcoal starter fluid should be capped and stored a Smoking Notes 18
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Locking Latches:
Secure each
section during
cooking or easily
detach for simple
storage and
transport.

Large Doors
with Insulated
Handles: Provide

g

~Y

Full System Features

ACCU-PROBE"
Temperature Gauge:
Achieve perfect cooking
temperatures with
reliable and accurate
reading every time.

5 Stainless Steel
“S” hooks: Easily
smoke sausage
links, racks of ribs
and more.

2 Cooking Grids:
To cook multiple

food items at
easier access to once.
your food with N\
enhanced safety
and control.
Sturdy Handles:
for easy stacking
Water Pan: and unstacking.
Stabilize cooking
temperature
and provides a Silicone-Sealed

moist cooking
environment.

Charcoal Basket:
Securely holds
charcoal, and
wood chips.

Temperature
Probe Ports:
Get accurate
temperature
readings with a
secure fit that
reduces leaks.

Adjustable Smoke
Control: Fine-tune
your smoke flow with

Locking Caster Wheels:
Enjoy easy mobility

and secure locking for
stability when you need
it most.

precision for the perfect
balance of flavour.

' The smokers illustrated in this Owner’s Manual may differ from the model you purchased. Featured model: AS22
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Getting Started

DANGER! Advises of a hazard that could result
in a fire, explosion, death or serious physical
injury.

WARNING! Advises of a hazard that could result
in minor physical injury or property damage.

Vﬁwﬂ Wear protective gloves.

ADDITIONAL SAFE OPERATING PRACTICES

This smoker must be stored outdoors in a well-ventilated
area and must not be used inside building, garage,
screened in porch, gazebo, or any enclosed area.

DO NOT operate this smoker under any overhead
construction such as roof coverings carports, awnings, or
overhangs.

The smoker should be on a secure, level ground at all
times.

DO NOT light charcoal with lid closed.

Keep lid closed during the preheat period.

DO NOT leave the smoker unattended while in use.

Keep children and pets away from hot smoker.

DO NOT allow children to climb inside or on the smoker.
Maintenance should only be done when the smoker is cool.

Always allow the smoker to cool completely before
handling.

Keep all electrical cords away from water or heated
surfaces.

For outdoor use only.

Do not use the Charcoal Starter unless it is placed on a firm,
level charcoal grate, and the charcoal smoker is on a firm,
level, non-combustible surface.

Do not place the Charcoal Starter on any combustible
surface unless the Charcoal Starter is completely cool.

Do not use lighter fluid, gasoline, or self lighting charcoal in
the Charcoal Starter.

We recommend the Charcoal Starter to light charcoal for
charcoal smokers.

Always wear protective gloves when handling the Charcoal
Starter.

CAUTION! Hot surface.

@ Wear safety glasses.

Important information

Keep ventilated openings of the enclosure free and
clear from debris at all times.

Clean the ash and grease from the bottom of the
smoker regularly to avoid build-up that may lead to
grease fires.

Remove coal and ashes from smoker and store in a
noncombustible metal container filled with water. Allow
to remain in metal container 24 hours before disposing.

To prevent mold growth, leave the top and bottom air
vents slightly open when storing for extended periods
of time.

DO NOT use water to control flare ups or extinguish
coals. It may damage your smokers finish.

Slightly close the vents on your smoker to control flare-
ups. Close all vents and lid completely to extinguish
coals/fire.

Always maintain a minimum distance to combustible
materials of 3 feet (0.9m) to rear and sides of smoker.

CHARCOAL STARTER SAFE OPERATING PRACTICES

Keep children and pets away from the Charcoal Starter
at all times.

Do not use the Charcoal Starter in high winds.

Do not leave the Charcoal Starter unattended while in
use.

Never use the Charcoal Starter other than intended use.
Do not use the Charcoal Starter to prepare food.

Use extreme caution when pouring hot coals out of the
Charcoal Starter.
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WARNING! Charcoal starter fluid should never be added to hot or warm coals.

WARNING! Do not remove ashes from smoker until all charcoal is completely burned out and fully extinguished.
Allow ample time to cool.

WARNING! Do not move the smoker when operating and hot. '
[ ]
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Operation

LIGHTING YOUR SMOKER

Is it the Very First Time? Perform a Burn-off

Add fuel to the smoker and keep it red hot for 30 minutes with the lid and base vents
fully open. It is normal for the smoker to emit an odor the first time it is lit. This odor is
caused by the “burn-off” of internal paints and lubricants used in the manufacturing
process and will not occur again.

Use either the Charcoal Starter (not included) and follow the instructions below, OR:

1. Place the charcoal in a cone shaped pile in the center of the charcoal basket.
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2. Place lighter cubes or crumpled up newspaper around the pile of charcoal.

3. Using a long match or a barbecue lighter, ignite the lighter cubes or newspaper.
It is NOT recommended to use regular matches. Regular matches can be hard to
use when you’re reaching into the smoker.

4. The charcoal should be ready for cooking after burning for approximately 15-20
minutes or when the coals have a light coating of gray ash. Spread the coals
evenly over the charcoal basket with long-handled heat-resistant cooking tongs.

NOTE: Starter fluid can be used to light the charcoal, but it is not the preferred
method. It can be messy and may leave a chemical taste on the food if not completely
burned off prior to cooking.

How to Use the Charcoal Starter

1. See “Charcoal Starter Safe Operating Practices” for best practices on how to use the
Charcoal Starter in a safe manner.

2. Turn the Charcoal Starter upside down.

3. Crumple two full sheets of newspaper and stuff them into the bottom of the Charcoal
Starter.

4. Turn the Charcoal Starter right side up and place it in the center of the charcoal basket.

5. Add appropriate amount of charcoal, but do not over fill. See “Charcoal Usage” for
recommendations.

6. Light a match and insert into one of the bottom air vents to ignite the newspaper.

7. Put on protective gloves (minimum thermal protection Class Il, DIN EN 407). When the
top layer of charcoal has a light coating of gray ash, carefully pour the hot charcoal into
the charcoal basket.

8. Once the hot charcoal is placed into the smoker spread the coals evenly over the
charcoal basket with long-handled heat-resistant cooking tongs.

Add Wood Chips

Add dry hardwood chips directly to the top of the hot coals. Start with a small amount
of wood to create smoke on your first few attempts, as it is easy to over smoke food.
To get a nice smokey flavour all you need is a wisp of smoke, too much smoke will
often leave a sooty deposit on the food which doesn’t taste good. See “Grilling
Instructions” for wood chip recommendations.

WARNING! Do not lean over smoker when lighting charcoal.

WARNING! Never use wood that has been treated or exposed to chemicals.
WARNING! Always wear protective gloves when using the Charcoal Starter for your smoker. Wﬂ
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Water Pan

The water pan allows you to grill at lower temperatures for slower cooking and acts as a
buffer between your food and the hot coals to prevent food from burning. Fill the water pan
to capacity using hot water. This will allow the smoker to heat up faster.

Check the water level every 3 - 4 hours, if the temperature in the smoker is too high, add
more hot water.

uonesadQ

Operating the Vents TOP VENT
The vents allow you to regulate the heat inside the smoker.

The top vent is used to control the internal temperature of the smoker.
This is usually left open in order for smoke to escape and fine tune the
temperature of the smoker when the lid is closed.

The bottom vents control the burning temperature of the coals, opening
the vents increases temperature, and closing the vents decreases
temperature. Completely closing all of the vents will extinguish the coals.

BOTTOM VENT

IMPORTANT! Do not
extinguish the coals with
water, it could damage the
porcelain enamel finish.

FULL OPEN

Temperature Probe Ports

Silicone-sealed temperature probe ports securely hold cooking
thermometers for accurate readings and reduced heat loss.

4 il
ryz s VA
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WARNING! Do not locate in windy settings. High winds adversely affect the cooking performance of the smoker
and can be dangerous if using your smoker as a fire pit.

WARNING! Once lit, never add starter fluid to the smoker. Store the bottle at least 25 ft. (7.6m) away from the
smoker when operating. Once charcoal is ignited, no more fluid is required.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers Operation | 7
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GRILLING INSTRUCTIONS
Using the 5 in 1 Charcoal Water Smoker

We recommend preheating the smoker with the lid closed for approximately 20 minutes.
The coals are ready when they have a light coating of gray ash.

Cooking with the lid closed ensures higher and more even temperatures that will reduce cooking time, and cook the food
more uniformly.

NOTE: To minimize heat loss when checking food temperature, use the temperature probe ports located at the side of
the smoker.

When cooking very lean meat such as chicken breast or lean pork, the grids can be oiled before preheating to reduce
sticking.

Grilling with Charcoal

Charcoal is the traditional way of cooking that produces fabulous flavors. The glowing

briquettes emit infrared energy to the food being cooked, which has very little drying
effect. Any juices or oils that escape from the food drip down onto the charcoal

and vaporize into smoke giving the food its delicious grilled taste. When using your
Apollo® 5 in 1 Charcoal Water Smoker as a charcoal kettle keep these tips in mind:

As a general rule, plan on using about 50 briquettes to cook 1kg (2 Ib.) of meat, or
100 briquettes to cook 2 kg (4 Ib.)of meat. If cooking for more than 30 to 40 minutes,
additional briquettes must be added to the fire. When the weather is cold you will

Food cooked for short periods of time such as fish and vegetables can be grilled
with the lid open.

Cooking meat with a high degree of fat content may create flare-ups. Either trim
the fat, or reduce temperatures to inhibit this.

Should a flare-up occur, move food away from flames and reduce the heat
(reduce vent opening). Leave the lid open until flare-up is controlled.

need more briquettes to reach ideal cooking temperatures. Longer cooking times will
require additional charcoal.

Charcoal Usage

Charcoal recommendations are approximate.

Longer cooking times require additional charcoal.

Model Weight Recommendation

Lump Charcoal Charcoal Briquettes Additional

Recommendation | (Maximum Pieces) Charcoal +1hour

AS18 1.0 kg 40 8 per side

AS22 1.2 kg 50 8 per side

GRILLING
PRO TIP!

Use a thermometer
to check the internal
temperature of meat
to ensure it is cooked
perfectly.

-

WARNING! Use caution when adding charcoal or wood to the smoker. Flames may flare up when coals come

in contact with fresh air. Stand back a safe distance and use long-handled, heat-resistant cooking tongs to add
more charcoal or wood.

basket.

WARNING! Do not place charcoal directly into the bottom of the smoker, always place it in the charcoal '
[ ]
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Grilling with the Smoker

Enhance the flavour and texture of your food even more by using the water smoker.
Smoking was traditionally used as a means to preserve food, particularly meat, but
nowadays it’s all about flavour. Slowing the cooking process down can even turn
tough cuts of meat tender. When using your Apollo® 5 in 1 Charcoal Water Smoker as

a smoker keep these tips in mind:

- Always cook with the lid on the smoker.

« Avoid lifting the lid while cooking. Removing the lid can add 15 to 20 minutes to

your cooking time.

«  You can cook

on both cooking grids at the same time.

- Use the hanging hooks to evenly cook food like linked sausages.

« You can fully cook food on your smoker (hot smoking) which simultaneously

cooks and flavours your food.

« You can infuse food with smoke flavour with out cooking (cold smoking) which is

mainly used for flavour and preservation, not cooking.

NOTE: Temperatures will vary depending on the food being smoked. For smoking
times and safe internal temperature recommendations refer to the “Charcoal

Smoking Guide.”

Wood Chip Suggestions

uonesadQ

Wood for smoking comes in various forms, chunks, chips, dust and pellets, it also comes in many varieties (flavours) from

apple to mesquite,

each imparting a different taste.

NOTE: Use only hard wood that you know has not been treated, avoid using soft woods like cedar, pine or aspen. See your
authorized Napoleon dealer for details.

WOOD TYPE FLAVOUR PROFILE FOOD SUGGESTIONS
Alder Delicate with a hint of sweetness. Fish, pork, poultry, and light-meat game birds.
Almond Mild, sweet and nutty flavour, light ash. All meats.
Apple Mild with a subtle fruity flavour, slightly sweet. Poultry, and pork.
Cherry nge say this is the best wood for smoking with a Poultry, pork, beef, lamb, and cheese.
slightly sweet, fruity smoke flavour.
Grapevine Tart. Provides a lot of smoke, rich and fruity. Poultry, red meats, game, and lamb.
) . | .
Hickory The king of smoking woods! Sweet to strong with a Pork, ham. and beef.
heavy bacon flavour.
Maple Smoky, mellow and slightly sweet. Pork, poultry, cheese, and small game birds.
Mesquite Strong earthy flavour. One of the hottest burning Beef, chicken, lamb, and game.
woods.
Oak The queen of smoking woods! Sweet and smoky with Red meat, pork, fish, or heavy game. Red oak
hints of vanilla. is great for ribs!
Pecan Sweet, nutty and rich, similar to hickory. Poultry, beef, pork, and cheese.
Plum Subtle, sweet, and fruity, great for lighter meats. Chicken, turkey, pork, fish, and vegetables.

WARNING! Do not inhale smoke from the charcoal smoker, and avoid smoke coming in contact with your eyes.

WARNING! Never leave coals and ashes unattended in smoker.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers
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Rotisserie Ring

Your smoker can be used with the optional rotisserie kit to give

you results like the pros. The rotisserie ring allows for larger cuts of
meat such as roasts or whole chickens to be cooked more evenly.
The continuous rotation of the food makes it self-basting, locking in
juices, while preventing hot spots and uneven charring.

Talk to you authorized Napoleon dealer for the rotisserie kit that is
right for your smoker.
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Fire Pit

Your smoker can also be used as a back yard fire pit. When using
your Apollo® 5 in 1 Charcoal Water Smoker as a fire pit ensure it is in
accordance with local, provincial, state, and national codes. Check
with your local authority regarding required fire permits in your area.

GRILLING \ e
PRO TIP!

f pID You ([T]]
KNOW?

Experiment with the type

You can remove the
cooking grids to
hang food like linked

and quantity of wood used.
Add different spices to
charcoal for added flavour,

sausages, or racks remember to keep a record
of ribs. of your experiments so you
can repeat your successes.

- J \_ Y,

DANGER! FOR OUTDOOR USE ONLY. Burning wood gives off carbon monoxide which can accumulate in
enclosed spaces and cause asphyxiation.

DANGER! Keep loose fitting clothing and hair away from open flames when using your smoker as a fire pit.

WARNING! DO NOT operate, light or use the charcoal smoker any closer than 15 ft. (4.6m) of
walls, structures, or buildings when in use as a fire pit.

10 | Operation napoleon.com | Apollo® Charcoal Water Smokers



HoOw TO USE THE ROTISSERIE

Assembling Your Optional Rotisserie Kit

1. Install the rotisserie motor on the side of the smoker
using the mounting bracket(s). Once the bracket has
been fastened to the smoker, slide the rotisserie motor
onto the bracket.

2. Slide the first rotisserie fork just past the middle of the
spit rod and tighten into place. Thread the meat onto
the spit rod and push the meat into the fork. Slide the
second rotisserie fork on the opposite end of the spit
rod and push the fork into the meat until secure. Tighten
the fork into place, then slide the counterweight onto the
spit rod.

0.9
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Tips about using the Rotisserie:

« Use athermometer to check the internal temperature of
the meat.

« Roasts and poultry should brown on the outside and
stay tender on the inside.

- Use drippings to baste and make gravy.

- A 3-pound chicken takes approximately 1%2 hours on
medium to high.

- Be mindful of your rotisserie motor capacity.
Never overload your equipment.

- Be sure to always set an evenly balanced load on your
rotisserie.

3. Carefully insert the pointed end of the spit rod through
the opening of the bottom bowl and into the rotisserie
motor. Set the opposite end across the hangers.

The heavy side of the meat will naturally hang down,
therefore adjust the counterweight accordingly to
balance the load. Tighten the counterweight with the arm
facing up.

4. Slide the stop bushing onto the spit rod until it is past
the inside of the hood. This will secure the side to side
movement of the spit rod.

5. Tighten the stop bushing and spit rod handle. Place a
metal dish under the meat to collect the drippings.

\ CAUTION! Always wear gloves when
W handling components of the smoker.

How to cook multiple chickens

1. Tie or skewer wings to the body of the chickens.

2. Slide rotisserie fork onto spit rod.

3. Thread first chicken onto spit rod until it is held into
place by the rotisserie fork. Tighten.

4. Thread next 2 chickens onto spit rod so all the chickens

are close together.

5. Slide second rotisserie fork onto spit rod and push
into chicken until all 3 chickens are squeezed together
tightly. Tighten.

' IMPORTANT! Disassemble rotisserie components
. ) when finished cooking, wash with warm soapy water,
and store indoors.

WARNING! Use heat resistant grilling gloves when handling the hot rotisserie components.

WARNING! Always wear protective gloves and safety glasses when cleaning your smoker.

WARNING! Accumulated grease is a fire hazard.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers
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12 | Operation

THE GRILLING EXPERIENCE CHECKLIST

Refer to this list every time you grill

[[] read Owner’s Manual

Be sure to have read the owner’s manual and all the safety instructions.
|:| Empty ash from base

Always ensure you clean the ash out of the smoker prior to grilling to avoid fires
and flare-ups.

|:| Lighting charcoal

Fully open the vent on the lid and base each time you light your smoker. Use the
Charcoal Starter (not included), or follow the instructions in the “Lighting Your
Smoker” section of the manual. Do not lean over grill when lighting charcoal.

[] pPreheat and clean grids

Coat entire surface of grids with vegetable shortening NOT salted fats like butter
or margarine. Preheat your grill to burn off excess residue. Clean grids with a brass
wire brush. Refer to “Cleaning Instructions”.

NOTE: Stainless steel cooking grids are durable and corrosion resistant and
require less seasoning and maintenance than cast iron grids.

|:| Prep area

Make sure everything you need while grilling such as your utensils, seasonings,
sauces, and dishes are within your reach. Don’t leave your food unattended, or it
could burn.

|:| Don’t peek and flip once

Try not to open the lid and peek too much, or heat will escape and throw your
temperature and cooking times off. Flip your food only once, especially steak and
chicken.

|:| Leave space

Leave some space on the grill and between food, so you have room to move food
around if you need to.

|:| Use a thermometer

Use a thermometer to ensure food is cooked thoroughly. Follow the appropriate
temperatures guidelines for all types of meat, especially poultry.

< GRILLING \'@
PRO TIP!

Get inspired to create
delicious meals from the
recipes and grilling
techniques at
www.napoleon.com and
Napoleon’s cookbooks.

& J

5 GRILLING ‘s
PRO TIP!

Always preheat the
smoker before cooking
to burn off leftover
residue and prevent
food from sticking to the

grate.
J

Y
OIL AND FAT
SUGGESTION!
« Grapeseed Oil
« Sun Flower Oil
« Soybean Oil
« Extra Virgin Olive Oil
« Canola Oil

If not available, select an
oil or fat that has a high
smoke point. Do not use
salted fats like butter or

Kmargarine. j

napoleon.com | Apollo® Charcoal Water Smokers
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Charcoal Smoking Guide

INTERNAL TEMPERATURE /
FOOD CUT COOKING TIME
DONENESS
Medium-rare 63 °C (145 °F)
Roast 3-4 hrs. Medium 71°C (160 °F)
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Beef (@}
D

Steak 5 -15 minutes Medium 71°C (160 °F)

POURNY e s
Whole Turkey 6-8hrs 82 °C (180 °F)
ﬂ Shoulder 12+ hrs 71°C (190 °F)
Pork Loin 4-5hrs 71°C (190 °F)
Ribs 5.6 hrs Meat begins to pull from the
bone.
w Whole Salmon 2-3hrs 70 °C (158 °F)
Fish Salmon Fillet 30 - 40 minutes 70 °C (158 °F)
Prawns 10 - 15 minutes Cook until pink.
Shoulder 8-9hrs Medium-rare 63 °C (145 °F)
ll ll Leg 8-9hrs Medium 71°C (160 °F)
Lamb e LD
Ribs 2 -3 hrs Well Done 77°C (170 °F)

NOTE: Internal temperatures are based on the recommendations of Canada’s Food Safety Guide. Cooking times are
estimated on the smoker running at 110 °C (230 °F). Actual cooking times will vary based on the cuts and thickness of the
food, charcoal quantity, desired doneness, and environmental factors such as outside temperature altitude, or wind.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers Grilling Guide | 13



Cleaning Instructions

First time use

1. Wash grids by hand with water and mild dish soap to remove any residue
from the manufacturing process. DO NOT wash in a dishwasher.

2. Rinse thoroughly with hot water and dry completely with a soft cloth.

Steel Grids

. Steel cooking grids can be cleaned by preheating the grill and using a
steel brush to remove residue. We recommend the Napoleon Bristle-free
Triple-row Grill Brush with Rolled Stainless Steel.

« Steel grids will permanently discolor from regular use because of high
temperatures when grilling.
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Inside of the smoker

1. Remove the cooking grids and water pan.

2. Use a brass wire brush to clean loose debris from the sides and
underneath the lid.

3. Scrape all enamel with a plastic putty knife or scraper. Use a wire brush to
remove the ash.

4. Empty out the ash from the bottom of the smoker. See “Disposing of
Charcoal and Ash.”

5. Wash the inside of the smoker and the water pan with a mild dish soap and
water.

6. Rinse well with clear water and wipe dry.

IMPORTANT! Do not use abrasive cleaners or steel wool on any
painted, porcelain, or stainless steel parts of your smoker.

Disposing of Charcoal and Ash
WARNING! Carefully follow these safety precautions to protect

yourself and your property from damage.
« Make sure coals and ashes are completely extinguished before removing. DID YOU
. Use a metal spatula or scoop to remove coals and ashes from smoker. KNOW?

« Place coal and ashes in a non-combustible metal container, and completely

saturate with water for 24 hours before disposing. Barbecue sauce and
u u

salt can be corrosive
and will cause rapid
deterioration of the

MA' NTE NAN CE units components
. R . . . unless cleaned
» Never line the inside of the smoker with aluminum foil, sand or any other ——

material. This will prevent the vents from functioning.

- Handle porcelain enamel components with care.

« The baked-on enamel finish is glass-like and will chip if struck. Touch up
enamel is available at your Napoleon Grill dealer.

WARNING! Ensure smoker is cool before cleaning. Do not use oven cleaner to clean any part of the smoker.
Do not put cooking grids or any other parts of the smoker in a self-cleaning oven to clean. Clean the smoker in
area where cleaning solution won’t harm decks, lawns, or patios.

WARNING! Do not use pressure washer or hose to clean any part of the smoker.

WARNING! Cleaning should only be done when the smoker is cool to avoid the possibility of
burns.

14 | Cleaning napoleon.com | Apollo® Charcoal Water Smokers



Troubleshooting

Flare-ups and Uneven Heat

« Smoker will not light.

« Low heat or low flame.

Possible causes Solution

Allow charcoal to burn until covered with a light gray ash.
(Approximately 20 minutes).

Improper preheating.

Not enough airflow. Open vents.

Lowcharcoal. ) Add more charcoal to the charcoaltray.
Excessive grease and ash build up in the bottom |Clean out base assembly after each use. Do not line the bottom with

of the base assembly. AUMINUM 0N e

Peeling paint

- Paint appears to be peeling inside lid or hood.

Possible causes Solution

This is not a defect. The finish on the lid and hood is porcelain,

. S and will not peel. The peeling is caused by hardened grease,
Grease build-up on inside surfaces. which dries into paint-like shards, that flake off. Regular cleaning
will prevent this.

[({]))
WE ((."]
WANT
TO HELP!

Napoleon is here

to ensure your

grilling experience is
memorable. Contact us
if you require additional
help.

N J
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NAPOLEON® PRODUCT WARRANTY

N,
10 YEAR

LIMITED

WARRANTY,

Porcelain-enameled lid and bowl .........cccovvuecucecee.
Stainless steel cooking grids ......ccccevevecvevenenieceeennne
Air control SYStemM ...
Porcelain-enameled cast iron cooking grids ..........
Chromed grill grids ......cceeeveeenieeeeeeeeeee e
All other Parts ...

Plus Id: refers to an extended warranty period,
during which we supply spare parts to the purchaser
at 50% of the current retail price for the lifetime* of
the grill.

Plus 15: refers to an extended warranty period,
during which we supply spare parts to the purchaser
at 50% of the current retail price for an additional 15
years.

Plus 10: refers to an extended warranty period,
during which we supply spare part to the purchaser
at 50% of the current retail price for an additional 10
years.

FOR THE CHARCOAL KETTLE GRILL SERIES
AND APOLLO® SMOKER
10 Years Napoleon® Charcoal Grills and Smokers Limited Warranty

NAPOLEON® warrants that the components of your new
NAPOLEON® product will be free from defects in materials
and workmanship from the date of purchase for a period of:

........................................................................... 10 years
........................................................................... 10 years
................................................................... 5 years Plus10
................................................................... 5 years Plus10

.................................................................... 3 years Plus10

*Lifetime refers to a warranty period of 30 years.

This warranty is valid in: the European Union,
Switzerland, Andorra, San Marino, Norway, Iceland
and Liechtenstein.

The customer’s legal entittements in the event of
defects in accordance with WKRL - (EU) 2019/711)
are not affected, restricted or altered by the present
warranty. The exercise of statutory entitlements is to
take place free of charge.

WARRANTY CONDITIONS AND LIMITATIONS

NAPOLEON® guarantees that its products are
free from defects exclusively to the original
purchaser, and only insofar as the purchase took
place through an official NAPOLEON® dealer.
The following conditions and restrictions apply:

The present manufacturer’s warranty is not
transferable nor viable for extension under any
circumstances or by any of our representatives.

The grill must be installed by a licensed,
authorized service technician or contractor.
Installation must take place in accordance with
the installation instructions provided, as well as
all local and national building and fire codes.

This limited warranty does not cover damage
caused by improper operation, lack of
maintenance, grease fire, environmental
exposure, accidents, modification, abuse, or
neglect. The installation of spare parts from
other manufacturers voids the present warranty.
The discoloration of plastic elements due to
the application of chemical cleaning agents or
exposure to sunlight is not covered under this
warranty.

This warranty also excludes any of the following:
Scratches, dents, paint defects, coatings,
corrosion or discoloration caused by exposure
to heat or abrasive and chemical cleaners, as
well as chips to porcelain-coated parts and any
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components used in the installation of the grill.
If a part deteriorates to the point where it
becomes inoperable (due to rusting or burning
through) within the warranty period, the
customer will be issued with a replacement part.

After the first year, NAPOLEON® has the authority
under this warranty (President’s Limited Lifetime
Warranty, 15 Year Limited Warranty, 10 Year
Limited Warranty, 3 Year Limited Warranty) to
waive any warranty obligation at its free discretion
by refunding the original purchaser to the tune

of the wholesale price of the relevant defective
warranty parts.

NAPOLEON® accepts no responsibility for
any installation, labor hours or other costs or
expenses associated with the reinstallation of
a warranty part. Costs of this nature are not
covered by the present warranty.

Notwithstanding any regulations under this
warranty (President’s Limited Lifetime Warranty, 15
Year Limited Warranty, 10 Year Limited Warranty,

3 Year Limited Warranty), NAPOLEONE®’s liability
under this warranty is defined by the foregoing,
and does not cover any incidental, consequential,
or indirect damage in any case whatsoever.

GUARANTOR:

NAPOLEON® EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 1 4004LC | Tiel | Gelderland Netherlands

Q +31(0) 88588 66 55
X4 eu.info@napoleon.com

This warranty defines NAPOLEON®’s duties and
liability with respect to the NAPOLEON® grill.
NAPOLEON® assumes no further liability in
connection with the sale of this product, nor
does it authorize any third party to assume any
other liability on its behalf.

NAPOLEON® assumes no responsibility for:
Overheating, extinguishing of the flame by
environmental factors such as strong winds or
inadequate ventilation.

NAPOLEON® does not accept liability for any
damage to the grill caused by the weather,
hail, rough handling, aggressive chemicals or
cleaning agents.

Warranty claims must be accompanied by the
proof of purchase or a copy thereof stating the
serial and model number.

NAPOLEONE® reserves the right to have the
product or any part thereof inspected by one of
its representatives prior to the fulfilment of any
warranty obligation.

NAPOLEON® does not bear shipping costs,
labor hours or export duties.

napoleon.com|Apollo®CharcoalWaterSmokers
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Smoking Notes

Food | Smoking Temperature | Cook Time | Type of Wood
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Food | Smoking Temperature

| Cook Time

| Type of Wood

Food | Smoking Temperature

| Cook Time
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NAPOLEON - CELEBRATING OVER 40 YEARS
OF HOME COMFORT PRODUCTS

&

NAPOLEON

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

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada

De Riemsdijk 22, 4004 LC,

Tiel, The Netherlands Q @
10-12 Home Farm, Meriden v
Road, Berkswell, CV7 7SL, Phone

United Kingdom
103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA 866-820-8686

7200 Trans Canada Highway,
Montreal, Québec H4T 1A3

North America

Europe

Canada +31(0) 88 588 66 55

Last Revision | B-0

Online
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

N415-0836-E
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NAPOLEON

Navod k obsluze

AS18K, AS22K

Udirny vyobrazené v tomto ndvodu se mohou liSit od
zakoupeného modelu.

Chceme vasi zpétnou vazbu!
Navstivte Napoleon.com a napiSte recenzi.

* %k & kK

Pouzit sériové cislo




GRATU LUJEME VAM K VA
DREVENE'UHLI

Praveé jste vylepsili svou

CHCEME, ABY VASE GRILOVANIi BYLO NEZAPOMENUTELNE A BEZPECNE.

Pred pouzitim udirny si prectéte tento ndvod k obsluze a fid'te se jim, abyste predesli Skodam na majetku, zranéni osob
nebo smrti.

Pred pouzitim odstrante z udirny veskery obalovy material, propagacni stitky a karty.
POUZIVAT VENKU V DOBRE VETRANEM PROSTORU.
NEPOUZIVEJTE V V BUDOVE, GARAZI NEBO JINEM UZAVRENEM PROSTORU.

4 N\ )

NEBEZPECI! POZOR!

- Prispalovani dfevéeného uhli vznikd oxid uhelnaty. Nepokousejte se zapdlit tento spotiebic, aniz byste si
- Nespalujte dfevené uhli a nepouzivejte gril v SRS el 1Bl e 2P O

uzavienych a/nebo obytnych prostorach, jako jsou V blizkosti tohoto ani jiného spotfebice neskladujte ani
domy, gardze, stany, vozidla, karavany, obytné nepouzivejte benzin nebo jiné horlavé kapaliny Ci pary.
vozy nebo lodé. Nebezpedi smrtelné otravy

. . Pokud nebudou pfesné dodrzeny informace uvedené
oxidem uhelnatym.

v tomto navodu, mize dojit k poZaru nebo vybuchu,
- Uhasit otevieny ohen. ktery mlze zpUsobit $kody na majetku, zranéni osob
nebo smrt.

\ &K /A

Upozornéte dospélé a déti na nebezpeci vysokych povrchovych teplot. V blizkosti udirny dohlizejte na malé déti.

UPOZORNENI PRO TECHNIKA: Tento ndavod ponechte majiteli grilu pro budouci pouziti.
UPOZORNENI PRO SPOTREBITELE: Tento navod si uschovejte pro budouci pouziti.
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Vitejte v Napoleonu!

BEZPECNOST PREDEVSIM

UPOZORNENI Obecné informace

OBSAH

K zapalovadni nebo opétovnému zapalovani dfevéného o I
uhli nepouzivejte Iih, alkohol, benzin, naftu ani jiné vysoce tékavé Vltejte v Nap0|eonu' 23
kapaliny. Pouzivejte POUZE podpalovace splnujici normu EN " . v <
1860-3. Pred zapdlenim dfevéného uhli se ujistéte, Ze jsou Bezpecnostpredevsim i
odstranény vSechny tekutiny, které vytekly spodkem udirny. p . . (D.
UplIné funkce systému 24 ?Dr
POZOR! Instalace a montaz Zacindme 25 a
Tuto udirnu sestavte pfesné podle pokyn( uvedenych .. _ .
v ndvodu k montdzi. Pokud byla udirna smontovana v obchodé, Dalsi bezpecné provozni postupy
zkontrolujte montazni navod, abyste se ujistili, Ze je smontovdna Bezpedny provoz
spravne.
Tato udirna nesmi byt instalovéna v rekreaénich vozidlech a/nebo Operace 26

na lodich ani na nich.

Tuto udirnu v Zddném pfipadé neupravujte. Zapaleni udirny

Pokyny pro grilovani

POZOR! operace
(4 \) Pred pouzitim této udirny si pfeététe cely ndvod k obsluze. 2 POLANEIL QIS et
P¥istroj NEPROVOZUJTE pod 2adnou hoflavou konstrukci. Kontrolnf seznam zazitku z grilovan
Peclivé dodrzujte pokyny k osvétleni. Priivodce uzenim na dievéné
Nepouzivejte v interiéru. z
pouzivel uhli 33

Udrzujte déti a domdci zvifata mimo dosah.

Tento gril se velmi rozpali. BEhem provozu s nim nehybejte. Pokyny k cisténi 34

POZOR! skladovani a nepouzivani Udrsba

Skladujte venku na dobfe vétraném misté mimo dosah détf

a domdcich zvitat. Reseni probléma 35
Po pouziti by méla byt startovaci kapalina na dfevéné uhlf
uzavfiena a ulozena v bezpecné vzddlenosti od udirny nejméné 25 Zaruka 36
stop (7,6 m).

Poznamky k uzeni 38

méé Vi

Q +31(0) 88 588 66 55 X eu.info@napoleon.com ® www.napoleon.com

napoleon.com | Apollo® Charcoal Udirna Vitejte na | 23



Uplné funkce systému

Uzamykatelné
zdpadky:
Zajistéte kazdou
¢ast béhem
vafeni nebo ji
snadno odpojte
pro snadné
skladovéni a
prepravu.

Velkd dvitka

s izolovanymi
rukojetmi:
Umoznuji
snadnéjsi pfistup
k potravindm

pfi zvySené
bezpecnosti a
kontrole.

Panev na vodu:
Stabilizuje teplotu
vareni a poskytuje
vlhké prostredi
pro vareni.

Kosik na dievéné
uhli: Ko$ na
dfevéné uhli:
bezpecné pojme
drevéné uhlia
drevéné Stépky.

24 | Funkce
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ACCU-PROBE" Méri¢
teploty: Dosdhnéte
dokonalé teploty pfi
vafeni a pokazdé ji
spolehlivé a presné
zmérte.

5 hackdl ve tvaru
pismene S z
nerezové oceli:
Snadno vyudite
Spekacky, zebirka
a dalsf.

2 grilovaci
rosty: Pro vafeni
vice potravin
najednou.

Robustni rukojeti:
pro snadné
stohovéni a
rozkladani.

Silikonem

utésnéné
otvory teplotnf
sondy: Ziskejte
pfesné udaje
o teploté diky
bezpecnému

uchyceni, které
omezuje uniky.

Nastavitelnd regulace
koure: Pfesné nastaveni
toku koure pro
dokonalou rovnovahu
chuti.

Kolecka s aretact:
Snadna mobilita a
bezpecnd aretace pro
stabilitu, kdyz ji nejvice
potfebujete.

| Udirny vyobrazené v tomto ndvodu k obsluze se mohou lisit od zakoupeného modelu. Pfedstaveny model: AS22

napoleon.com | Apollo® Charcoal Udirna



Zaciname

NEBEZPECI! Upozoriiuje na nebezpedi, které
by mohlo vést k pozaru, vybuchu, smrti nebo
vaznému zranéni.

POZOR! Upozoriiuje na nebezpeci, které by
mohlo vést k lehkému zranéni nebo poskozeni

majetku.

Wﬂ Pouzivejte ochranné rukavice.

DALSIi BEZPECNE PROVOZNIi POSTUPY

. Tato udirna musi byt skladovdna venku na dobfe vétraném
misté a nesmi se pouzivat v budove, gardzi, zastresené
verandé, altdnu nebo jakémkoli uzavieném prostoru.

. Tuto udirnu NEPROVOZUJTE pod zaddnymi nadzemnimi
konstrukcemi, jako jsou stiesni krytiny pfistfeskl, markyzy
nebo previsy.

- Udirna by méla byt vzdy na bezpecném a rovném misté.

«  NEZAPALUJTE dfevéné uhli se zavienym vikem.

- Béhem predehfivani nechte viko zaviené.

. NENECHAVEJTE udirnu béhem pouzivani bez dozoru.

. Udrzujte déti a domdcfi zvitata mimo dosah horké udirny.
- NEDOVOLUJTE détem lézt dovnitf nebo na udirnu.

. Udrzbu provadéjte pouze tehdy, kdy? je udirna vychladla.

- Pred manipulaci s udirnou ji vzdy nechte zcela vychladnout.

. VSechny elektrické kabely udrzujte mimo dosah vody nebo
vyhfivanych povrch(.

BEzZPECNY PROVOZ

« Pouze pro venkovni pouziti.

«  Nepouzivejte startér na difevéné uhli, pokud neni umistén
na pevném, rovném rostu na difevéné uhli a udirna na
dfevéné uhli neni na pevném, rovném, nehoflavém
povrchu.

«  Nepoklddejte podpalovac dfevéného uhli na zadny
hoflavy povrch, dokud podpalovac¢ dfevéného uhli zcela
nevychladne.

- Do podpalovace dfevéného uhli nepouzivejte tekutinu do
zapalovac, benzin ani samovzniceni dfevéného uhli.

. K zapdleni dfevéného uhli pro udirny na dievéné uhli
doporucujeme pouzit startér na dfevéné uhli.

- Pfi manipulaci se startérem na difevéné uhli vzdy pouzivejte
ochranné rukavice.

@ Pouzivejte ochranné bryle.

POZOR! Horky povrch.

Dulezité informace

Udrzujte vétrané otvory skiiné vzdy volné a bez
necistot.

Pravidelné Cistéte dno udirny od popela a tuku, aby
nedochazelo k jeho hromadéni, které mlze vést k
pozaru.

Uhli a popel z udirny odstrante a ulozte do nehoflavé

kovové nddoby naplnéné vodou. Pfed likvidaci nechte v
kovové nddobé 24 hodin.

Abyste zabranili vzniku plisni, nechte pfi delsim
skladovdni mirné oteviené horni a spodni vétraci otvory.

K potladeni vzplanuti nebo haseni uhlik(
NEPOUZIVEJTE vodu. Mohla by po$kodit povrchovou
Upravu udirny.

Pro kontrolu vzplanuti mirné uzaviete vétraci otvory na
udirné. Uplné zavrete vSechny vétraci otvory a viko,
abyste uhasili uhliky/pozar.

Vzdy dodrzujte minimalni vzdalenost od hoflavych
materidld 3 stopy (0,9 m) na zadni strané a po strandch
udirny.

Déti a domadci zvitata udrzujte v neustalé v bezpecné
vzddlenosti od podpalovace dievéného uhli.
Nepouzivejte podpalovac dfevéného uhli pfi silném
vétru.

Béhem pouzivdni nenechdvejte podpalovac dfevéného
uhli bez dozoru.

Nikdy nepouzivejte podpalovac dievéného uhlijinak,
nez je uréeno.

Nepouzivejte podpalovac dievéného uhli k pfiprave
pokrmd.

Pfi vysypdvani Zzhavych uhlik(i z podpalovace
dfevéného uhli dbejte zvysSené opatrnosti.

POZOR! Do zhavych nebo teplych uhlik( by se nikdy neméla priddvat tekuty podpalovac na dievéné uhli.

POZOR! Neodstranujte popel z udirny, dokud neni veskeré dfevéné uhli zcela vyhorelé a zcela uhasené. Nechte

je dostatec¢né dlouho vychladnout.

POZOR! Nepohybujte udirnou, pokud je v provozu a horka.

napoleon.com | Apollo® Charcoal Udirna
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Operace

ZAPALENI UDIRNY

Je to uplné poprvé? Provedeni vypaleni

Do udirny nalozte palivo a udrzujte ji 30 minut rozpalenou s plné otevienym vikem

a ventila¢nimi otvory v podstavci. Je normdlini, Ze pfi prvnim zapdleni udirna vyddva
zdpach. Tento zapach je zplUsoben "vypdlenim" vnitfnich natérd a maziv pouZitych pfi
vyrobé a jiz se neobjevi.

Pouzijte bud startér na dfevéné uhli (neni soucdsti doddvky) a postupujte podle nize
uvedenych pokynt, NEBO:

1. Dfeveéné uhli umistéte do kuzelové hromadky uprostfed kosSe na dfevéné uhli.

2. Kolem hromady dfevéného uhli umistéte kostky zapalovace nebo zmackané
noviny.

3. Pomoci dlouhé zapalky nebo grilovaciho zapalovace zapalte kostky zapalovace
nebo noviny. Nedoporucuje se pouzivat bézné zapalky. Bé€Zné zdpalky se mohou
Spatné pouzivat, kdyz sahdte do udirny.

4. Drevéné uhli by mélo byt pfipraveno k vareni po pfiblizné 15-20 minutdch
hofeni nebo kdyz se uhliky pokryji lehkym povlakem Sedého popela. Uhliky
rovnomeérné rozprostiete po kosi na dfevéné uhli pomoci tepelné odolnych klesti
s dlouhou rukojeti.

POZNAMKA: K zapaleni dievéného uhli Ize pouzit startovaci kapalinu, ale neni to
preferovana metoda. M(ze byt $pinavy a mlze zanechat na jidle chemickou pfichut,
pokud se pfed varenim zcela nespali.

Jak pouzivat startér na dievéné uhli

1. Viz "Pravidla bezpec¢ného provozu startéru na difevéné uhli" kde jsou uvedeny
osvédcené postupy pro bezpecné pouzivani podpalovace difevéného uhli.

2. Otocte zapalovac dievéného uhli dnem vzhdru.

3. Zmackejte dva pIné listy novin a nacpéte je na dno podavace dievéného uhli.

4. Otocte startér dievéného uhli pravou stranou nahoru a umistéte jej do stfedu koSe na
dfevéné uhli.

5. Pridejte pfiméfené mnozstvi dfevéného uhli, ale nepfepliujte ho. Doporucenf
naleznete v ¢4sti "Pouziti dfevéného uhli" .

6. Zapalte sirku a vloZte ji do jednoho z dolnich vétracich otvord, aby se noviny zapalily.

7. Nasadte si ochranné rukavice (minimalni tepelnd ochrana tfidy I, DIN EN 407). Kdyz se
na horni vrstvé dfevéného uhli vytvofi lehky povlak Sedého popela, opatrné nasypte
horké dfevéné uhli do koSe na dievéné uhli.

8. Po vlozeni zhavého dfevéného uhli do udirny rozprostfete uhliky rovnomeérné po kosi
na difevéné uhli pomoci klesti na vareni s dlouhou rukojeti odolnych proti zaru.

Pridejte dfevéné stépky

Pridejte suché stépky z tvrdého dfeva pfimo na vrchol zhavého uhli. Pfi prvnich
pokusech za¢néte s malym mnozstvim dreva, abyste vytvofili kout, protoze je
snadné jidlo prekoufit. K dosazeni pfijemné koufové chuti staci jen praminek koure,
pfili$ mnoho koufe ¢asto zanecha na jidle usazeniny sazi, které nemaji dobrou chut.
Doporucené drevéné stépky naleznete v ¢asti "Pokyny pro grilovani" .

POZOR! Pfi zapalovani dievéného uhli se nad udirnu nenakldnéjte.

POZOR! Nikdy nepouzivejte dievo, které bylo osetfeno nebo vystaveno plsobeni chemickych latek.

POZOR! Pfi pouzivani startéru na dfevéné uhli pro vasi udirnu vzdy pouzivejte ochranné rukavice.
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Panev na vodu

Pdnev na vodu umoznuje grilovat pfi niz8ich teplotdch a pomalejsi pfipravu a slouzi jako
ndraznik mezi jidlem a zhavymi uhliky, aby se jidlo nepfipdlilo. Naplite misku na vodu
horkou vodou az po okraj. To umozni rychlejsi zahiati udirny.

Hladinu vody kontrolujte kazdé 3 - 4 hodiny, pokud je teplota v udirné pfili§ vysoka, pfidejte
dalsi horkou vodu.

Obsluha ventilaénich otvort HORNI
Vétraci otvory umoziuji regulovat teplo uvnitf udirny. VENTILACNI
Horni ventilaéni otvor slouzi k regulaci vnitini teploty udirny. Ten se OTVOR

obvykle nechava otevieny, aby mohl unikat kouf a doladit teplotu v
udirné pfi zavieném viku.

Spodni ventilaéni otvory reguluji teplotu hofeni uhlikd, otevienim
otvor( se teplota zvySuje a zavienim otvor(l se teplota snizuje. Uplnym
uzavienim vSech priducht uhliky uhasnou.

SPODNI VETRACI OTVOR

DULEZITE! Uhliky nehaste
vodou, mohlo by dojit k
poskozeni porceldnového
smaltu.

PLNE OTEVRENY

Otvory teplotni sondy

Silikonem utésnéné otvory pro teplotni sondy bezpecné drzi teploméry
na vafeni pro pfesné odecty a snizeni tepelnych ztrat.

POZOR! Neumistujte je do vétrnych oblasti. Silny vitr nepfiznivé ovliviiuje vykonnost udirny pfi vafeni a mlze

byt nebezpecny, pokud udirnu pouzivate jako ohnisté.

POZOR! Po zapdleni nikdy nepfilévejte do udirny tekuty podpalovac. Pfi provozu skladujte ldhev ve

vzdalenosti nejméné 25 stop (7,6 m) od udirny. Jakmile je difevéné uhli zapdleno, neni jiz potieba zadna

dalsi kapalina. '
°
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POKYNY PRO GRILOVANI

Pouzivani udirny 5 v 1 na dfevéné uhli a vodu
- Doporucujeme predehfivat udirnu se zavienym vikem pfiblizné 20 minut.
« Uhlije pfipraveno, kdyz ma lehky povlak Sedého popela.
« Vareni se zavienym vikem zajisti vy$si a rovhomérngjsi teplotu, ktera zkrati dobu vafeni a jidlo se uvafi rovhomérngji.

POZNAMKA: Abyste minimalizovali tepelné ztréty pfi kontrole teploty pokrmu, pouzijte otvory pro teplotni sondu
umisténé na boku udirny.

- Pri pfipravé velmi libového masa, jako jsou kufeci prsa nebo libové vepiové maso, Ize rosty pred pfedehidtim naolejovat,
aby se snizilo pfichyceni.

Grilovani na dievéném uhli

Dievéné uhli je tradi¢ni zplisob vateni, ktery piindsi baje¢nou chut. Zhavé brikety
vyzafuji infracervenou energii do pfipravovaného pokrmu, kterd ma velmi maly
vysusujici Gginek. Stavy a oleje, které z jidla uniknou, stékaji na dfevéné uhli a
odpafuji se v kouf, ktery doddva jidlu lahodnou grilovanou chut. Pfi pouzivani udirny
vodnimu udirné na drevéné uhli Apollo® 5 v 1jako kotle na dfevéné uhli méjte na
pameéti tyto tipy:

- Potraviny pfipravované po krdtkou dobu, jako jsou ryby a zelenina, Ize grilovat s
otevienym vikem.

« PFipecenimasa s vysokym obsahem tuku mGze dojit ke vzplanuti. Bud tuk
zkraftte, nebo snizte teplotu, abyste tomu zabranili.

« Pokud dojde ke vzplanuti, odsunte potraviny od plamen( a snizte teplotu
(zmensSete ventila¢ni otvor). Viko nechte oteviené, dokud se vzplanuti nezastavi.

Obecné plati, Ze na pfipravu 1 kg masa pocitejte s pouzitim pfiblizné 50 briket, na
pfipravu 2 kg masa 100 briket. Pokud vafite déle nez 30 az 40 minut, je tfeba do
ohné prilozit dalsi brikety. Za chladného pocasi budete potfebovat vice briket, abyste
dosahli idealni teploty pro vareni. Delsi doba vafeni vyZaduje dalSi dievené uhli.

Pouziti dfevéného uhli

Doporuceni pro difevéné uhli jsou pfiblizna.

Delsi doba vareni vyzaduje dal§i dfevéné uhli.

Doporucend Doporucené brikety
Model hmotnost na dFevén§ uhlll' Dalsi dfevéné
kusového (MAXIMALNI uhli +1hodina P
dfevéného uhli POCETkust) S /
AS18 1.0 kg 40 8 Zfrakr?gde >
PROFESIONALNI
AS22 1.2 kg 50 8 na kazdé strané TIPNA
............................................................................................................................................... GRILOVANI!

Pomoci teploméru zkontrolujte
vnitini teplotu masa, abyste

se ujistili, Ze je dokonale
propecené.

- J

POZOR! Pfi pfidavani dfevéného uhli nebo dfeva do udirny postupujte opatrné. Pfi kontaktu uhlik( s ¢erstvym
vzduchem mUze dojit ke vzplanuti. Odstupte do bezpecné vzdalenosti a k pfidavani dalsiho difevéného uhli
nebo dfeva pouzivejte zaruvzdorné klesté s dlouhou rukojeti.

POZOR! Nevkladejte dfeveéné uhli pfimo do spodni ¢asti udirny, vzdy jej vkladejte do koSe na dfevéné uhli. '
[ ]
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Grilovani s udirnou

Chut a strukturu pokrmu jesté vice zvyraznite pouzitim vodni udirny. Uzeni se tradi¢né
pouzivalo jako prostiedek ke konzervaci potravin, zejména masa, ale v dnesni dobé jde
predevsim o chut. Zpomalenim procesu vafeni lze dosdhnout toho, Ze i tvrdé kusy masa
budou kiehké. Pfi pouzivani vodni udirny na dievéné uhli Apollo® 5 v 1jako udirny méjte
na pameéti tyto tipy:

- Vizdy varte s vikem na udirné.

- Béhem vafeni nezvedejte viko. Sejmuti vika mliZze prodlouzit dobu vafeni o 15 az 20
minut.

. MizZete vafit na obou grilovacich mfizkach soucasné.

- Krovnomérnému vareni potravin, napfiklad spojenych klobds, pouzivejte zavésné
hacky.

- Na udirné muzete jidlo Uplné uvafit (horké uzeni), ¢imz se jidlo zdroven uvafi a ochuti.
. Potraviny mlzZete napustit koufovou pfichuti bez vareni (studené uzeni), které se
pouzivd hlavné k ochuceni a konzervaci, nikoli k varent.

POZNAMKA: Teploty se lisi v zavislosti na uzenych potravinach. Informace o dobé uzenf
a doporucenich pro bezpecénou vnitini teplotu naleznete v dokumentu "Privodce uzenim
na dievéné uhli"

Ndvrhy na dievéné stépky

Dfevo na uzeni se doddva v riznych formdch, jako kusy, $tépky, prach a pelety, a také v mnoha druzich (pfichutich) od jablka
az po mesquite, pficemz kazdé z nich propujcuje jinou chut.

POZNAMKA: Pouzivejte pouze tvrdé drevo, o kterém vite, ze nebylo o$etieno, vyvarujte se pouzivani mékkého dreva, jako je
cedr, borovice nebo osika. Podrobnosti ziskdte u autorizovaného prodejce Napoleon.

TYP DREVA CHUTOVY PROFIL DOPORUCENE POTRAVINY
Olse Jemna s nadechem sladkosti. Ryby, vepiové maso, dribez a lehka zvétina.
Almond Mirnd, sladkd a ofiskova chut, lehky popel. VsSechna masa.
Apple Mirnd s jemnou ovocnou chuti, lehce nasladla. Dribez a vepfové maso.

Podle nékterych je to nejlepsi dfevo na uzeni's mirné

Cherry sladkou ovocnou chuti koufe. Drlibez, veprové, hovézi, jehnéci a syry.
Vinna réva Trpké. Poskytuje hodné koufe, je bohaté a ovocné. Drlbez, ¢ervené maso, zvéfina a jehnédr.
. Kral udicich dfev! Sladké az silné s tézkou prichuti . . .
Hickory Veprové maso, Sunka a hovézi maso.

slaniny.

Krdlovna udicich dfev! Sladké a koufové s nddechem Cervené maso, vepfové, ryby nebo tézka

Dub vanilky. zvétina. Cerveny dub je skvély na zebra!
Pekanové e . P ol s . . .
edFaev?) € Sladky, ofiskovy a bohaty, podobny hickory. Drubez, hovézi a veprové maso, syry.
Svestka Jemny, sladky a ovocny, skvély na leh¢i masa. Kufect, krati, vepfové, ryby a zelenina.

POZOR! Nevdechujte kouf z udirny na dfevené uhli a zabrante kontaktu koufe s o¢ima.

POZOR! Nikdy nenechdvejte uhli a popel v udirné bez dozoru. '
[ ]
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Rotacni krouzek

Vasi udirnu Ize pouzivat s volitelnou sadou pro rozné, abyste
dosahli vysledkl jako profesiondlové. Krouzek na rozné umoznuje
rovhomeérné&jsi propeceni vétsich kust masa, jako jsou pecené
nebo celd kufata. Diky nepretrzitému otdceni se potraviny samy
opékaiji, zachycuji $tavu a zdroven zabranuji vzniku horkych mist a
nerovhomérnému zuhelnaténi.

Obratte se na autorizovaného prodejce Napoleon, aby vam vybral
sadu pro otdceni, kterd je vhodnad pro vasi udirnu.

Ohnisté

Vasi udirnu lze pouzit také jako ohnisté na zahradé&. Pfi pouzivdni
vasi udirny Apollo® 5 v 1 na dfevéné uhli s vodnim ohném jako
ohnisté zajistéte, aby bylo v souladu s mistnimi, provin¢nimi,
stédtnimi a ndrodnimi predpisy. Informujte se na mistnich ufadech o
pozadovanych povolenich k rozdéldvani ohné ve vasi oblasti.

C STE 362 ([ PROFESIONALNI TIP
» ZE7 NA GRILOVANI!

Mrizky na vareni
mizete odstranit
a zavésit na né

Experimentujte s druhem a
mnozstvim pouzitého dreva.
potraviny, jako jsou Pnrldavejte do drevéného uhli
spojené klobasy nebo riznd koreni pro zvyseni chuti,
Febirka. nezapomeiite si své pokusy

\ zaznamendvat, abyste mohli své

uspéchy zopakovat.

- /)

NEBEZPECI! POUZE PRO VENKOVNI POUZITI. P¥i hoteni dieva se uvoliuje oxid uhelnaty, ktery se miize
hromadit v uzavienych prostorach a zplsobit udusent.

NEBEZPECI! Pti pouzivani udirny jako ohni$té udrzujte volny odév a vlasy mimo dosah otevieného ohné.

POZOR! Pokud je udirna na dievéné uhli pouzivdna jako ohniété, NESMITE ji provozovat,
zapalovat ani pouzivat blize nez 4,6 m (15 stop) od stén, konstrukci nebo budov.
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JAK POUZIVAT OTOCNE ROZNE

Sestaveni volitelné sady pro grilovani na rozni

1. Nainstalujte motor rozné na bo¢ni stranu udirny pomocf
montdzniho drzdku (drzakd). Po pfipevnéni drzaku ke
kufdku nasunite motor rozné na drzak.

2. Prvnividlici rozné zasunte tésné za stfed rozné a
utdhnéte ji. Navléknéte maso na rozen a zatla¢te ho
do vidlice. Druhou vidli¢ku na rozni nasad'te na opacny
konec rozné a zatlacte ji do masa, dokud se nezajisti.
Utdhnéte vidlici na misté a poté nasadte protizdvazi na
ty¢ rozné.

0.9

),

&/

-

Tipy k pouzivani rozné:
«  Pomociteploméru zkontrolujte vnitfni teplotu masa.

. Pecené adribez by mély na povrchu zhnédnout a uvnitt
zlstat kiehké.

. Z kapek pfipravte omacku.

. Trikilové kufe se pece pfiblizné 1,5 hodiny na stfedni az
vysoké teplote.

. Dbejte na kapacitu motoru rozné. Zafizeni nikdy
nepretézujte.

« Dbejte na to, abyste na rozni vzdy nastavili rovhomérné
zatizeni.

3. Opatrné zasunte $pic¢aty konec rozné otvorem ve spodni
mise do motoru rozné. Opacny konec polozte napfic
zavésl. Tézka strana masa bude ptirozené viset dold,
proto odpovidajicim zplisobem nastavte protizavazi,
aby se zatéz vyrovnala. Utdhnéte protizavazi ramenem
smérem nahoru.

4. Zasunte dorazové pouzdro na paterni ty¢, dokud
neprecniva pres vnitini stranu kapoty. Tim se zajisti
pohyb rozné do stran.

5. Utdhnéte dorazové pouzdro a rukojet plivaci tyée. Pod
maso umistéte kovovou misku, aby se zachytily kapky.

m POZOR! Pfi manipulaci se sou¢astmi udirny
i vzdy pouzivejte rukavice.

Jak uvatit vice kurat

1. Kfidla pfivazte k télu kufat nebo je napichnéte na Spejli.

2. Nasadte vidlici na rozné na ty¢ rozné.

3. Prvni kufe navléknéte na rozen tak, aby bylo pfidrzeno
vidlici na rozni. Utahovani.

4. Dalsi 2 kufata navléknéte na rozen tak, aby vSechna

kurata byla blizko u sebe.

5. Druhou vidlicku na rozné nasadte na roznénou ty¢ a
tlacte do kurete, dokud nejsou vS8echna 3 kufata pevné
pfitisknutd k sobé. Utahovani.

7 DULEZITE! Po dokonéeni vaieni rozeberte soucasti
. Jrozné, omyjte je teplou mydlovou vodou a ulozte v
interiéru.

POZOR! Pfi manipulaci s horkymi souc¢dstmi rozné pouzivejte zaruvzdorné grilovaci rukavice.

POZOR! Pfi ¢isténi udirny vzdy pouzivejte ochranné rukavice a ochranné bryle.

POZOR! Nahromadény tuk predstavuje nebezpedci pozaru.
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KONTROLNI SEZNAM ZAZITKU Z GRILOVANI

Pfi kazdém grilovani se fid'te timto seznamem

[] pre¢téte si navod k obsluze
Ujistéte se, Ze jste si precetli navod k obsluze a vSechny bezpecnostni pokyny.
|:| Vyprdzdnéte popel ze zakladny

Pfed grilovanim vzdy zajistéte vysypani popela z udirny, abyste pfedesli pozarim a
vzplanuti.

[] osvétieni dievéné uhli

Pti kazdém zapdleni udirny zcela oteviete ventila¢ni otvor na viku a zdkladné.
Pouzijte startér na difevéné uhli (neni soucasti dodavky) nebo postupujte podle
pokyn( v ¢asti "Zapalovani udirny" v ndvodu. Pfi zapalovani dfevéného uhli se
nenakldnéjte nad gril.

[] piedehtivani a gisténi miizek

Cely povrch mfizek potfete rostlinnym tukem, NE solenymi tuky, jako je mdslo

nebo margarin. Pfedehtejte gril, abyste spalili pfebytecné zbytky. Miizky Cistéte
mosaznym drdténym kartd¢em. Viz "Pokyny k cisténi".

POZNAMKA: Nerezové rodty jsou trvanlivé a odolné proti korozi a vyzaduji méné
kofeni a udrzby nez litinové rosty.

[] piipravna oblast

Ujistéte se, ze méate v dosahu vSe, co pfi grilovdni potiebujete, napfiklad nacini,
koreni, omdacky a nddobi. Nenechavejte potraviny bez dozoru, jinak by se mohly
spalit.

|:| Nekoukejte a jednou pFevratte

Snazte se pfilis neotvirat viko a nekoukat, jinak bude teplo unikat a zméni se

teplota a doba vareni. Jidlo, zejména steaky a kufeci maso, obracejte pouze jednou.

|:| Nechte prostor

Na grilu a mezi potravinami nechte trochu mista, abyste je mohli v pfipadé potieby
premistit.

[] Pouzivejte teplomér

Pomoci teploméru se ujistéte, Ze je jidlo dikladné uvarené. U v§ech druh(i masa,
zejména drlibezZe, dodrzujte pokyny pro méfeni teploty.

&

PROFESIONALNI
TIPNA
GRILOVANI!

Inspirujte se k tvorbé chutna
jidla z recepty a grilovani
techniky na
www.napoleon.com a
Napoleonovy kucharky.

N J

')

PROFESIONALNI
TIPNA
GRILOVANI!

Vzdy pfedehfejte udirnu
predtim, nezvafenim, aby se
spalily zbytky a potraviny se
nepfichytily k rostu.

/ 4
NAVRH OLEJE A

N J

TUKU!

« Hroznovy olej

« Olej ze sluneé¢niho kvétu

- Sdjovy olej

« Extra panensky olivovy olej
+ Repkovy olej

Pokud neni k dispozici,
vyberte olej nebo tuk s
vysokym bodem zakoufeni.
Nepouzivejte solené tuky, jako
je maslo nebo margarin. /
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Privodce uzenim na drevéné uhli
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PROPECENOST Q.
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Hovézi maso 5
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Veprové maso Bedra 4 -5 hodin 71°C (190 °F)
Jebra 5 -6 hod Maso se zacind oddelovat od
kosti
w Cely losos 2 -3 hod 70 °C (158 °F)
Ryby Filet z lososa 30 - 40 minut 70 °C (158 °F)
Krevety 10 - 15 minut Vafrte do rdzova.
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Jehnédi

POZNAMKA: Vnitini teploty vychéazeji z doporuceni kanadské pirucky pro bezpeénost potravin. Doby vareni jsou odhadnuty
na udirné s teplotou 110 °C (230 °F). Skute¢né doby vafeni se budou liSit v zavislosti na fezech a tloustce potravin, mnozstvi
dfevéného uhli, pozadované propecenosti a faktorech prostredi, jako je venkovni teplota nadmorska vyska nebo vitr.
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Pokyny k cisteni

Prvni pouziti

1. Mfizky myjte ru¢né vodou s jemnym mydlem na nddobi, abyste odstranili
piipadné zbytky z vyrobniho procesu. NEUMYVEJTE v myéce nddobi.

2. Dukladné oplachnéte horkou vodou a zcela osu$te mékkym hadfikem.
Ocelové mrizky

. Ocelové grilovaci rosty Ize vycistit pfedehfatim grilu a odstranénim zbytk(
pomoci ocelového kartace. Doporuc¢ujeme Napoleon bezstétinovy tfifady
grilovaci karta¢ s valcovanou nerezovou oceli.

«  Ocelové rosty se pfi pravidelném pouzivani trvale zabarvuji vlivem
vysokych teplot pfi grilovani.

Vnitfek udirny
1. Vyjméte grilovaci roSty a misku na vodu.

2. Pomoci mosazného draténého kartace ocistéte boky a spodni ¢ast vika od
uvolnénych necistot.

3. Oskrébejte veSkery smalt plastovym tmelem nebo Skrabkou. K odstranéni
popela pouzijte dratény kartac.

4. Vyprdzdnéte popel ze dna udirny. Viz "Likvidace difevéného uhli a popela"
5. Umyjte vnitfek udirny a misku na vodu jemnym mydlem na nddobi a vodou.

6. Dobre oplachnéte cistou vodou a otfete do sucha.

DULEZITE! Na lakované, porceldnové nebo nerezové &&sti udirny
nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky ani ocelovou vinu.

Likvidace dievéného uhli a popela

POZOR! Pecliveé dodrzujte tato bezpecnostni opatfeni, abyste ochranili
sebe i svlij majetek prfed poskozenim.

«  Mpred odstranénim se ujistéte, Ze uhliky a popel zcela vyhasly.

«  Kodstranéni uhli a popela z udirny pouzijte kovovou Spachtli nebo lopatku.

VEDELI
JSTE, ZE?

Grilovaci omaéka a sul
mohou byt korozivni
a zpusobuji rychlé

e % poskozeni soucasti
U DRZBA zafizeni, pokud nejsou

pravidelné cistény.

« Uhlia popel uloZzte do nehoflavé kovové nddoby a pred likvidaci je na 24
hodin zcela nasytte vodou.

« Vnitfek udirny nikdy nevystylejte hlinikovou fdlii, piskem nebo jinym
materidlem. Zabranite tim fungovani ventila¢nich otvora.

« S porceldnové smaltovanymi souc¢dstmi zachdzejte opatrné.

« Povrchova uprava vypalovanym smaltem je podobnd sklu a pfi Uderu se
odstipne. Lepsi smalt je k dispozici u prodejce grild Napoleon.

POZOR! Pred cisténim se ujistéte, ze je udirna vychladla. K cisténi zadné ¢asti udirny nepouzivejte Cistici
prostfedky na trouby. K cisténi nevkladejte rosty ani jiné ¢asti udirny do samocistici trouby. Udirnu cCistéte na
misté, kde cistici roztok neposkodi paluby, travniky nebo terasy.

POZOR! K cisténi zadné ¢asti udirny nepouzivejte tlakovou mycku ani hadici.

POZOR! Cisténi provadéjte pouze tehdy, kdy? je udirna chladnd, abyste predesli moznosti
popaleni.
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Reseni problému

. Udirna se nezapali.

« Nizka teplota nebo slaby plamen. g
Mozné pFiciny Reseni xo)
v v o< . M . v ¥ . -~
Nesprévny predehiev. Drvt.avgvnevuhh ngchte horet, dokud se nepokryje svétle Sedym popelem. o
(PFiblizné 20 minut). O
Nedostate¢né proudéni vzduchu. Oteviené vétraci otvory. (F\
Nizké mnozstvidreveneho uhli. L Do zasobniku na dievéné uhli pridejte dalsi drevene uhlf, 3
Nadmérné hromadéni tuku a popela ve spodni Po kazdém pouziti vycistéte zakladni sestavu. Nevyhrazujte dno Co
Casti sestavy zakladny. hlinikovou folii.

Odlupujici se barva

- Uvniti vika nebo kapoty se zfejmé odlupuje barva.

Mozné pFiciny Reseni

Nejedna se o zdvadu. Povrchova Uprava vika a digestore je
porceldnova a neodlupuje se. Odlupovani je zplsobeno ztuhlym
tukem, ktery zasychd do dlomkd podobnych barvé, které se
odlupuji. Pravidelné ¢isténi tomu zabrdni.

Nanosy tuku na vnitfnich plochach.

[({]))
CHCEME ((.]
VAM
POMOCI!

Napoleon je tu, aby

zajistil, Ze vase grilovani
bude nezapomenutelné.
Pokud potfebujete dalsi
pomoc, kontaktujte nds.

N J
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ZARUKA NA PRODUKTY NAPOLEON

—,
10 LET

OMEZENA

ZARUKA

Smaltované viko @ Kotel ........cccceevvvneeccenririenenenas
MFiZKy Z Nerezove OCEli.......ccceeeereeeeereeeeeeeeeeeenne
Systém regulace pfivodu vzduchu .........ccceeenee.
Smaltované litiNOVE roStY .......ccccceevvvevieereeniiieienenas
Chromovane roSty ...,

VSechny ostatni dily ......cccoveeieeerieieeeeeeeeee

plus celoziv. oznacuje prodlouzenou zarucni dobu,
béhem niz doddme kupujicimu nahradni dily za

50 % aktualni maloobchodni ceny po celou dobu
Zivotnosti* grilu.

Plus 15 oznacuje prodlouzenou zarucni dobu,
béhem niz dodame kupujicimu nahradni dily za 50 %
aktualni maloobchodni ceny po dobu dalSich 15 let.
Plus 10 oznacuje prodlouzenou zarucni dobu,
béhem niz dodame kupujicimu nahradni dil za 50 %
aktualni maloobchodni ceny po dobu dalSich 10 let.

ZARUCNI PODMINKY A OMEZENI

Spole¢nost NAPOLEON ruci za bezvadnost
svych vyrobk( vyhradné pavodnimu
kupujicimu, a to pouze v pfipadé, ze k
nakupu doslo prostfednictvim oficidlniho
prodejce NAPOLEON. Plati nasledujici
podminky a omezent:

Tato zaruka vyrobce je nepfenosna a nelze
ji rozsitit za zadnych okolnosti ani zadnym z
nasich zastupcl.

Gril musi byt instalovan licencovanym,
autorizovanym servisnim technikem nebo
dodavatelem. Instalace musi byt provedena
v souladu s dodanym navodem k instalaci a
se vsemi mistnimi a narodnimi stavebnimi a

PRO KOTLOVE GRILY NA DREVENE UHLI A UDIRNY APOLLO®
10leta omezena zaruka na grily na dievéné uhli a udirny Napoleon

Spole¢nost NAPOLEON zarucuje, ze komponenty vaseho
noveho vyrobku NAPOLEON budou bez vad materialu a
zpracovani od data zakoupeni po dobu:

*Dozivotni znamenad zaru¢ni dobu 30 let.

Tato zaruka plati v: Evropské unii, Svycarsku,
Andore, San Marinu, Norsku, Islandu a
Lichtenstejnsku.

Touto zarukou nejsou nijak dotc¢eny, omezeny ani
zméneny zakonné naroky zakaznika v pfipadée zdvad
podle smérnice WKRL — (EU) 2019/711. Uplatnénf
zdkonnych nérok( je bezplatné.

pozarnimi predpisy.

Tato omezena zaruka se nevztahuje na
Skody zpUsobené nespravnym provozem,
nedostatecnou udrzbou, vznicenim tuku,
plsobenim prostredi, nehodami, Upravami,
nepfiméfenym pouzivanim nebo nedbalosti.
Instalaci ndhradnich dill od jinych vyrobcU se
rusi platnost této zaruky.

Tato zaruka se nevztahuje na zménu

barvy plastovych prvkd v disledku pouzitf
chemickych Cisticich prostfedk( nebo
vystaveni slunec¢nimu zareni.

Tato zaruka se rovnez nevztahuje na: na
skrabance, promacknuti, vady laku, natéru,
korozi nebo zménu barvy zplsobené

36 | Zaruka

napoleon.com | Apollo® Charcoal Udirna




plsobenim tepla nebo abrazivnich a
chemickych Cisticich prostfedk(, jakoz i na
odstipnuti smaltu na smaltovanych dilech a
na jakékoli soucasti pouzité pfi instalaci gril.

Pokud se dil behem zarucni doby
znehodnoti natolik, ze prestane fungovat (z
dlvodu prorezavéni nebo propéleni), bude
zdkaznikovi poskytnut nahradni dil.

Po uplynuti prvniho roku je spolecnost
NAPOLEON v ramci této zaruky
(prezidentska omezena dozivotni

zaruka, 15letd omezena zaruka, 10leta
omezena zaruka, 3leta omezenad zaruka)
opravnéna se podle svého uvazeni vzdat
jakéhokoli zaru¢niho zavazku tim, ze
plvodnimu kupujicimu vrati penize ve vysi
velkoobchodni ceny pfislusnych vadnych
zdarucnich dild.

Spole¢nost NAPOLEON nenese zadnou
odpovednost za jakoukoli instalaci, sazbu za
praci nebo jiné naklady Ci vydaje spojené

s opéetovnou instalaci zarucniho dilu.

Na naklady tohoto druhu se tato zaruka
nevztahuje.

Bez ohledu na jakakoli ustanoveni této
zaruky (prezidentska omezena dozivotni
zaruka, 15letd omezena zaruka, 10leta
omezena zaruka, 3leta omezenad zaruka)

je odpoveédnost spolecnosti NAPOLEON v
ramci této zaruky vymezena vyse uvedenym
a v zadném pfipadé se nevztahuje na
nahodné, nasledné nebo nepfimé skody.

SUBJEKT POSKYTUJICi ZARUKU:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Nizozemsko

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

Tato zaruka definuje povinnosti a
odpovédnost spolec¢nosti NAPOLEON v
souvislosti s gril NAPOLEON.

Spolec¢nost NAPOLEON neprebird zadnou
dalSi odpovednost v souvislosti s prodejem
tohoto vyrobku ani nepovéruje zadnou treti
stranu, aby jejim jménem prevzala jakoukoli
dalsi odpovednost.

Spole¢nost NAPOLEON nenese zadnou
odpovédnost za: prehfati, zhasnuti plamene
vlivem okolniho prostredi, jako je silny vitr
nebo nedostatecny pfivod vzduchu.

Spolec¢nost NAPOLEON nenese
odpovédnost za poskozeni gril zpisobené
povéetrnostnimi vlivy, krupobitim, neSetrnym
zachazenim, agresivnimi chemikaliemi nebo
Cisticimi prostredky.

K reklamaci musi byt pfilozen doklad o koupi
nebo jeho kopie s uvedenim sérioveho Cisla
a Cisla modelu.

Spolec¢nost NAPOLEON si vyhrazuje pravo
pred spinénim jakéhokoli zarucniho zavazku
nechat vyrobek nebo jeho c¢ast zkontrolovat
nékterym ze svych zastupc(.

Spolecnost NAPOLEON nehradi naklady na
dopravu, sazbu za praci ani vyvozni cla.

napoleon.com | Apollo® Charcoal Udirna

Zaruka | 37




Poznamky k uzeni

Potraviny | Teplota koufeni | Doba vareni | Typ dieva
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Potraviny

| Teplota koufeni

| Doba vareni

| Typ dieva
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NAPOLEON - SLAVIME VICE NEZ 40 LET
VYROBKU PRO DOMACI POHODLI

&

NAPOLEON

Vyrobky NAPOLEON" jsou chranény jednim
nebo vice americkymi a kanadskymi a/nebo
zahrani¢nimi patenty nebo patenty v fizeni.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada

De Riemsdijk 22, 4004 LC,

Tiel, The Netherlands Q @
10-12 Home Farm, Meriden Telefon

Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

Severni Amerika

866-820-8686

7200 Trans Canada Highway, Evropa
Montreal, Québec H4T 1A3 +31(0) 88 588 66 55
Canada

Posledni revize |B-0

Online
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

napoleon.com

N415-0836-E

Apollo® Charcoal Udirna



NAPOLEON

Prirucka majitela

AS18K, AS22K

Udiace zariadenia vyobrazené v tejto priru¢ke sa mozu
li$it od zakuipeného modelu.

Chceme vasu spatnu vazbu!
Navstivte Napoleon.com a napiSte recenziu.

* % & Kk

Pouzit sériové ¢&islo



GRATULUJEME VAM
APOLLO® 5V 1 VODNEJ UDIARN] NA

Prave ste vylepsili svojuig

CHCEME, ABY VASE GRILOVANIE BOLO NEZABUDNUTELNE A BEZPECNE.

Pred pouzitim udiarne si precitajte a dodrziavajte tento ndvod na obsluhu, aby ste zabranili poskodeniu majetku, zraneniu
osob alebo smrti.

Pred pouzitim odstrdnite z udiarne vSetok obalovy materidl, propagacné nalepky a karticky.
POUZIVAT VONKU V DOBRE VETRANOM PRIESTORE.
NEPREVADZKUJTE V V BUDOVE, GARAZI ALEBO INOM UZAVRETOM PRIESTORE.

4 N\ )

NEBEZPECENSTVO! VAROVANIE!
« Prispalovani dreveného uhlia vznikd oxid NepokUusajte sa zapalit tento spotrebic¢ bez toho, aby
uholnaty. ste si precitali ¢ast "ZAPALENIE" v tomto ndvode.
- Nespalujte drevené uhlie ani nepouzivajte gril v V blizkosti tohto ani iného spotrebica neskladujte ani
uzavretych a/alebo obytnych priestoroch, ako su nepouzivajte benzin alebo iné horlavé kvapaliny alebo
domy, gardze, stany, vozidld, karavany, obytné vypary.

vozidla alebo lode. Nebezpecenstvo smrtelnej

. L Ak sa informdcie uvedené v tychto pokynoch nebudu
otravy oxidom uholnatym.

presne dodrziavat, moéze dojst k poziaru alebo
- Uhasit akykolvek otvoreny plamen. vybuchu a k poSkodeniu majetku, zraneniu oséb alebo
smrti.

\ &K /A

Upozornite dospelych a deti na nebezpecenstvo vysokych povrchovych teplét. Dohliadajte na malé deti v blizkosti
udiarne.

UPOZORNENIE PRE INSTALATORA: Tento navod nechajte majitelovi grilu pre budtice pouzitie.
UPOZORNENIE PRE SPOTREBITELA: Uschovaijte si tento ndvod na pouzitie v budticnosti.
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Vitajte v Napoleone!

BEZPECNOST NA PRVOM MIESTE

UPOZORNENIE Vieobecné informacie

Na zapdlenie alebo opatovné zapalenie dreveného uhlia
nepouzivajte lieh, alkohol, benzin, vymazat ani iné vysoko prchavé
kvapaliny. Pouzivajte iba podpalovace, ktoré spifiaji poziadavky
normy EN 1860-3. Pred zapdlenim dreveného uhlia sa uistite, Ze su
odstrdnené vsetky tekutiny, ktoré vytiekli cez dno udiarne.

VAROVANIE! Instalicia a montas

Tuto udiaren zostavte presne podla pokynov uvedenych
v ndvode na montdz. Ak bola udiarefi zmontovand v obchode,
precitajte si ndvod na montdz, aby ste sa uistili, Ze je zmontovanad
spravne.

Této udiaren sa nesmie inétalovat do alebo na rekreacné vozidla a/
alebo lode.

Tuto udiaren za Ziadnych okolnosti neupravujte.

VAROVANIE! Prevadzka
Pred uvedenim tejto udiarne do prevadzky si precitajte cely

navod na obsluhu.

Zariadenie NEPOUZIVAJTE pod ziadnou horlavou konstrukciou.
Starostlivo dodrziavajte pokyny na osvetlenie.

Nepouzivajte v interiéri.

UdrZujte deti a domdce zvieratda mimo dosahu.

Tento gril bude velmi horlci. Pocas prevddzky s nim nehybte.

VAROVANIE! skiadovanie a nepouzivanie

Skladujte vonku na dobre vetranom mieste mimo dosahu
deti a domacich zvierat.

Po pouziti by sa mala Startovacia kvapalina na drevené uhlie
uzavriet a uskladnit v bezpecnej vzdialenosti od udiarne najmenej
25 stop (7,6 m).

ADOA
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Uplné funkcie systému

Uzamykatelné
zdpadky:
Zapadky:
Zabezpecte
kazdu cast pocas
varenia alebo ju
lahko odpojte

na jednoduché
skladovanie a
prepravu.

Velké dvierka

s izolovanymi
rukovatami:
Umoznuju

lahSi pristup

k potravindm
so zvys$enou
bezpecnostou a
kontrolou.

Panvica na
vodu: Stabilizuje
teplotu varenia a
poskytuje vihké
prostredie na
varenie.

K6s na drevené
uhlie: K6s na
drevené uhlie a
drevené stiepky:
bezpecne drzi
drevené uhlie a
drevené Stiepky.

Funkcie

g

~Y

i

ACCU-PROBE" Merac¢
teploty: Dosiahnite
dokonald teplotu
varenia so spolahlivym
a presnym udajom
zakazdym.

5 héacikov v tvare
pismena S z
nehrdzavejucej
ocele:
Jednoduché
udenie
Spekacikov,
rebier a dalsich
veci.

2 mriezky na
varenie: Na
varenie viacerych
potravin naraz.

Pevné rukovdte:
na jednoduché
stohovanie a
odkladanie.

Silikénom
utesnené otvory
teplotnej sondy:

Ziskajte presné
udaje o teplote

s bezpecnym
uchytenim, ktoré
znizuje uniky.

Nastavitelna regulacia
dymu: Precizne
nastavenie prddu dymu
pre dokonald rovnovdhu
chuti.

Kolieska s aretdciou:
Vychutnajte si lahku
mobilitu a bezpecné
uzamknutie pre
stabilitu, ked to najviac
potrebujete.

(] Udiarne vyobrazené v tomto ndvode na obsluhu sa mozu lisit od modelu, ktory ste si zakupili.
: Odporuc¢any model: AS22
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Zaciname

A

NEBEZPECENSTVO! Upozoriiuje na
nebezpedenstvo, ktoré by mohlo sposobit
poziar, vybuch, smrt alebo vazne telesné
zranenie.

VAROVANIE! Upozorfiuje na nebezpecenstvo,
ktoré by mohlo mat za nasledok lahké fyzické
zranenie alebo poskodenie majetku.

®
&

Noste ochranné okuliare.

Z

POZOR! Horlci povrch.

7 N

Wﬂ Pouzivajte ochranné rukavice. |

Dolezité informdacie

DALSIE BEZPECNE PREVADZKOVE POSTUPY

. Tato udiaren sa musi skladovat vonku na dobre vetranom .
mieste a nesmie sa pouzivat v budove, garazi, na tienenej
verande, v altdnku alebo v akomkolvek uzavretom
priestore.

. Tdto udiarefi NEPOUZIVAJTE pod Ziadnymi nadzemnymi
konsStrukciami, ako su streSné krytiny pristreSkov, markizy
alebo previsy.

. Udiaren by mala byt vzdy na bezpe¢nom, rovhom
podklade.

. NEZAPALUJTE drevené uhlie so zatvorenym vekom.
. Pocas predhrievania nechajte veko zatvorené. .
< NENECHAVAJTE udiaren po¢as pouzivania bez dozoru.

« Udrzujte deti a domdce zvieratd mimo dosahu hortcej
udiarne.

.« NEDOVOLTE detom liezt dovnutra alebo na udiaren.

. Udrzba by sa mala vykonéavat len vtedy, ked je udiaref
vychladnuta.

- Pred manipuldciou vZdy nechajte udiarefi lGplne vychladnat. .

sweuloe

Vsetky elektrické kdble uchovdvajte mimo dosahu vody
alebo vyhrievanych povrchov.

Vetracie otvory krytu udrZiavajte vzdy volné a Cisté od
necistot.
Pravidelne Cistite popol a mastnotu zo spodnej ¢asti

udiarne, aby ste predisli ich hromadeniu, ktoré méze
viest k vznieteniu mastnoty.

Uhlie a popol z udiarne odstrante a ulozte do nehorlavej
kovovej nadoby naplnenej vodou. Pred likvidaciou
nechajte v kovovej nadobe 24 hodin.

Aby ste predisli vzniku plesni, pri dlh§om skladovani
nechajte horné a dolné vetracie otvory mierne otvorené.

Na kontrolu vznietenia alebo hasenie uhlia
NEPOUZIVAJTE vodu. Méze poskodit povrchovd dpravu
udiarne.

Mierne zatvorte vetracie otvory na udiarni, aby ste
udrzali plamene pod kontrolou. Uplne zatvorte vsetky
vetracie otvory a veko, aby ste uhasili uhliky/ohen.

Vzdy dodrziavajte minimdlnu vzdialenost 3 stopy (0,9 m)
od horlavych materidlov vzadu a po stranach udiarne.

BEzZPECNE PREVADZKOVE POSTUPY PRE STARTER NA DREVENE UHLIE

« Len na vonkajSie pouzitie. .

. Startér na drevené uhlie nepouzivajte, pokial nie je
umiestneny na pevnom, rovnom roste na drevené uhlie a .
pokial sa udiaren na drevené uhlie nenachddza na pevnom,
rovnom, nehorfavom povrchu.

- Neumiestiujte podpalovac na drevené uhlie na
Ziadny horlavy povrch, pokial podpalovac nie je udplne
vychladnuty.

« V podpalovaci na drevené uhlie nepouzivajte zapalovaciu
kvapalinu, benzin ani samovznietiace drevené uhlie.

. Startér na drevené uhlie odporti¢ame pouzivat na zapélenie
dreveného uhlia pre udiarne na drevené uhlie. .

Pri manipuldcii so Startérom na drevené uhlie vzdy
pouzivajte ochranné rukavice.

Deti a domdce zvieratd drzte vzdy mimo dosahu
podpalovaca dreveného uhlia.

Startér na drevené uhlie nepouzivajte pri silnom vetre.

Pocas pouzivania nenechavajte podpalovac dreveného
uhlia bez dozoru.

Nikdy nepouzivajte Startér na drevené uhlie na iné ako
ur¢ené pouZzitie.

Nepouzivajte Startér na drevené uhlie na pripravu jedla.

Pri vysypdvani horucich uhlikov zo Startéra na drevené
uhlie postupujte velmi opatrne.

VAROVANIE! Do hortceho alebo teplého uhlia by sa nikdy nemala priddvat Startovacia kvapalina.

VAROVANIE! Neodstranujte popol z udiarne, kym nie je vSetko drevené uhlie Uplne vyhorené a uplne

vyhasnuté. Nechajte dostatok ¢asu na vychladnutie.

VAROVANIE! Nepremiestnujte udiaren, ked je v prevadzke a je horuca. '
[ ]

napoleon.com | APOLLO® UDIAREN NA VODU NA DREVENOM UHLI

Zac¢iname | 45



Prevadzka

ZAPALENIE VASEJ UDIARNE

Je to uplne prvy raz? Vykonajte vypalenie

Do udiarne pridajte palivo a udrzujte ju 30 minut rozpalenu s Uplne otvorenym vekom
a vetracimi otvormi v zdkladni. Je normadlne, Ze pri prvom zapdleni Udiarne sa z nej Siri
zdpach. Tento zdpach je sposobeny "vypalenim" vnutornych farieb a maziv pouzitych
VO vyrobnom procese a uz sa neobjavi.

PouZite bud startér na drevené uhlie (nie je sti¢astfou doddvky) a postupujte podla
nizsie uvedenych pokynov, ALEBO:
1. Umiestnite drevené uhlie na kuzelovitd hromadu do stredu koSa na drevené
uhlie.
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2. Okolo hromady dreveného uhlia umiestnite kocky zapalovaca alebo pokréené
noviny.

3. Pomocou dlhej zépalky alebo zapalovaca na grilovanie zapalte kocky
zapalovaca alebo noviny. Neodportéa sa pouzivat bezné zdpalky. Bezné
zdpalky sa m6zu tazko pouzivat, ked siahate do udiarne.

4. Drevené uhlie by malo byt pripravené na varenie po priblizne 15 - 20 minutach
horenia alebo ked sa na uhlikoch vytvori lahkd vrstva sivého popola. Uhlie
rovhomerne rozlozte po kosi na drevené uhlie pomocou kliesti na varenie s
dlhou rukovatou odolnych voci teplu.

POZNAMKA: Na zapélenie dreveného uhlia mézete pouzit Startovaciu kvapalinu,
ale nie je to uprednostniovand metdda. Moze to byt neprijemné a ak sa pred varenim
Uplne nespali, mbéze to zanechat na jedle chemickd chut..

Ako pouzivat $tartovacie uhlie

1. Pozri "Bezpecné prevadzkové postupy pre Startér na drevené uhlie" ndjdete
osvedcené postupy, ako pouzivat $tartér na drevené uhlie bezpecnym spdésobom.

2. Otocte Startér na drevené uhlie hore dnom.
3. Zmackajte dva pIné listy novin a vlozte ich na dno nddoby na drevené uhlie.

4. Otocte Startér dreveného uhlia pravou stranou nahor a umiestnite ho do stredu kosa
na drevené uhlie.

5. Pridajte primerané mnozstvo dreveného uhlia, ale nepreplite ho. Odporucania najdete
v ¢asti "Pouzivanie dreveného uhlia" .

6. Zapalte zapalku a vlozte ju do jedného z dolnych vetracich otvorov, aby sa noviny
zapalili.

7. Nasadte si ochranné rukavice (minimdlna tepelnd ochrana triedy I, DIN EN 407). Ked’
sa na vrchnej vrstve dreveného uhlia vytvori lahkd vrstva sivého popola, opatrne
nasypte hortce drevené uhlie do koSa na drevené uhlie.

8. Po vlozeni horuceho dreveného uhlia do udiarne rozlozte uhlie rovhomerne po kosi na
drevené uhlie pomocou kliesti na varenie s dlhou rukovatou odolnych voci teplu.

Pridajte drevené stiepky

Suché triesky z tvrdého dreva pridajte priamo na vrch hordceho uhlia. Zacnite s
malym mnozstvom dreva, aby ste pri prvych pokusoch vytvorili dym, pretoze jedlo
sa da lahko preudit. Na dosiahnutie prijemnej dymovej chuti staci len kisok dymu,
prilis vela dymu casto zanechd na jedle usadeniny sadzi, ktoré nemaju dobru chut.
Odporucania tykajuce sa drevnej Stiepky ndjdete v ¢asti "Pokyny na grilovanie" .

VAROVANIE! Pri zapalovani dreveného uhlia sa nenakldnajte nad udiaren.

VAROVANIE! Nikdy nepouzivajte drevo, ktoré bolo oSetrené alebo vystavené posobeniu chemikalif.

VAROVANIE! Pri pouzivani Startéra na drevené uhlie pre vasu udiaren vzdy pouzivajte ochranné
rukavice.
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Panvica na vodu

Panvica na vodu umoznuje grilovanie pri nizSich teplotdch pre pomalsie grilovanie a sluzi
ako ndraznik medzi jedlom a horucim uhlim, aby sa jedlo nepripalilo. Panvicu na vodu
naplnte hortdicou vodou az po okraj. To umozni rychlejsie rozohriatie udiarne.

Kazdé 3 - 4 hodiny skontrolujte hladinu vody, ak je teplota v udiarni prili§ vysoka, pridajte
viac hortcej vody.
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Ovladanie ventilaénych otvorov HORNY

Prieduchy umoziuju regulovat teplo vo vndtri udiarne. VENTILACNY

Horny ventila¢ny otvor sa pouziva na reguldciu vnutornej teploty v OTVOR

udiarni. Ten sa zvycajne nechdva otvoreny, aby mohol dym unikat a
doladit teplotu v udiarni, ked je veko zatvorené.

Spodné prieduchy reguluju teplotu horenia uhlikov, otvorenim
prieduchov sa teplota zvySuje a zatvorenim prieduchov sa teplota
znizuje. Uplnym zatvorenim vSetkych prieduchov uhasnete uhliky.

SPODNY VETRACI OTVOR

DOLEZITE! Uhlie nehaste
vodou, mohla by poskodit
porceldnovy smalt.

UPLNE e = UPLNE
OTVORENY ZATVORENY

Otvory teplotnej sondy

Silikdnom utesnené otvory teplotnych sond bezpecne drzia teplomery
na varenie pre presné Udaje a znizenie tepelnych strat.

VAROVANIE! Neumiestiiujte ich do veternych oblasti. Silny vietor nepriaznivo ovplyvriuje vykonnost udiarne
pri vareni a méze byt nebezpecény, ak pouzivate udiaren ako ohnisko.
VAROVANIE! Po zapaleni nikdy nepriddvajte do udiarne Startovaciu kvapalinu. Pocas prevddzky skladujte flasu

vo vzdialenosti najmenej 25 stép (7,6 m) od udiarne. Po zapdaleni dreveného uhlia uz nie je potrebnad ziadna
tekutina. '
°
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POKYNY NA GRILOVANIE

Pouzivanie vodnej udiarne na drevené uhlie 5 v 1
« Odportucame predhrievat udiareri so zatvorenym vekom priblizne 20 mindt.
« Uhlie je pripravené, ked ma lahky povlak sivého popola.
- Varenie so zatvorenym vekom zabezpecuje vySSiu a rovnomernejsiu teplotu, ktord skracuje ¢as varenia a jedlo sa uvari
rovnomernejsie.

POZNAMKA: Aby ste minimalizovali tepelné straty pri kontrole teploty potravin, pouzite otvory na teplotni sondu
umiestnené na boku udiarne.

«  Privarenivelmi chudého méasa, ako su kuracie prsia alebo chudé bravcové méaso, mézete mriezky pred predhrievanim
naolejovat, aby sa znizilo pripalovanie.

Grilovanie na drevenom uhli

Varenie na drevenom uhli je tradi¢ny sposob varenia, ktory prindsa Uzasné chute.
Zeravé brikety vyzaruijti infracervent energiu do pripravovaného pokrmu, ktord ma
velmi maly vysus$ujlci G¢inok. Stavy alebo oleje, ktoré z jedla uniknd, kvapkaju na
drevené uhlie a odparuju sa do dymu, ktory dodava jedlu lahodnu grilovanu chut. Pri
pouzivani vdsho zariadenia Apollo® 5 v 1 Vodnej udiarni na drevené uhlie ako kotla na
drevené uhlie majte na pamaéti tieto tipy:

- Jedld pripravované na kratky ¢as, ako su ryby a zelenina, mozete grilovat s
otvorenym vekom.

- Varenie mésa s vysokym obsahom tuku méze spdsobit vzplanutie. Bud
odstrdnte tuk, alebo zniZte teplotu, aby ste to potlacili.

« Ak dbjde k vznieteniu, odsurte potraviny od plamerov a znizte teplotu (zmensite
otvor ventildtora). Poklop nechajte otvoreny, kym sa nezastavi vzplanutie.

Vseobecne plati, ze na pripravu 1 kg masa planujte pouzit priblizne 50 brikiet alebo
100 brikiet na pripravu 2 kg méasa. Ak varite dlhsie ako 30 az 40 minut, musite do
ohna pridat dal$ie brikety. Ked je chladné pocasie, budete potrebovat viac brikiet,
aby ste dosiahli idedinu teplotu varenia. DIhsSie varenie si vyzaduje dalSie drevené
uhlie.

Pouzivanie dreveného uhlia

Odporucania pre drevené uhlie su priblizné.

DIhsi ¢as varenia si vyzaduje dalSie drevené uhlie.

orzmon:ii?\:lset’ Odporucané brikety na Dodatoc¢né
Model P Kkusového drever]é uhlie drevené uhlie +1
dreveného uhlia (MAXIMALNEkusy) hodina
TIP PRE
AS18 1.0 kg 40 8 na kazdu stranu PROFESIONALOV
V GRILOVANI!
AS22 1.2 kg 50 8 na kazdu stranu

Vnttornu teplotu masa
kontrolujte teplomerom, aby
ste sa uistili, ze je dokonale
prepecené.

- J

VAROVANIE! Pri priddvani dreveného uhlia alebo dreva do udiarne postupujte opatrne. Plamene mozu
vzplanut, ked sa uhlie dostane do kontaktu s ¢erstvym vzduchom. Odstlipte do bezpecnej vzdialenosti a na
priddvanie dalSieho dreveného uhlia alebo dreva pouzivajte tepelne odolné klieste s dlhou rukovatou.

VAROVANIE! Drevené uhlie nevkladajte priamo do spodnej ¢asti udiarne, vzdy ho umiestnite do koSa na
drevené uhlie. '
[ ]
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Grilovanie s udiarfiou

Chut a $truktlru jedla edte viac zvyraznite pouzitim vodného udiara. Udenie sa tradi¢ne
pouzivalo ako prostriedok na konzervovanie potravin, najma masa, ale v stic¢asnosti je

to predovsetkym o chuti. Spomalenie procesu varenia méze dokonca zmenit tvrdé kusy
masa na makkeé. Pri pouzivani vdsho zariadenia Apollo® 5 v 1 Vodnej udiarne na drevené
uhlie ako udiarne majte na pamati tieto tipy:

. Vzdy varte s vekom na udiarni.

. Pocas varenia nezdvihajte veko. Odstranenie veka moze predizit ¢as varenia o 15 az
20 minut.

eXzpenald

«  Mozete varit na oboch varnych mriezkach stcasne.

- Narovnomerné varenie potravin, napriklad spojenych klobds, pouzivajte zavesné
haciky.

- Pokrmy mézete Uplne uvarit na tdiacej rdre (horldce Udenie), ktord sti¢asne vari a
ochucuje jedlo.

. Potraviny mézete napustit dymovou arédmou bez varenia (studené tdenie), ktoré sa
pouziva najma na ochutenie a konzervdciu, nie na varenie.

POZNAMKA: Teploty sa li$ia v zavislosti od tdenych potravin. Cas tidenia a odporicania
pre bezpecnu vnutornu teplotu ndjdete v "Sprievodca tdenim na drevené uhlie"

Ndvrhy na drevené stiepky

Drevo na udenie sa doddva v roznych formdch, ako su kusky, Stiepky, prach a pelety, a tiez v mnohych druhoch (prichutiach)
od jablka az po mesquite, pricom kazdy z nich doddva ind chut.

POZNAMKA: Pouzivajte len tvrdé drevo, o ktorom viete, ze nebolo oéetrené, vyhnite sa pouzivaniu méakkého dreva, ako je
céder, borovica alebo osika. Podrobnosti vdm poskytne autorizovany predajca Napoleon.

TYP DREVA CHUTOVY PROFIL ODPORUCANIA PRE POTRAVINY
Jelsa Jemnd s ndznakom sladkosti. Ryby, bravéové méso, hydina a lahka zverina.
Mandle Jemn4, sladkd a orechovd chut, lahky popol. Vsetky druhy masa.
Jablko Mierna s jemnou ovocnou chutou, mierne sladka. Hydina a bravéové maso.
Xy Podla niektorych je to najlepSie drevo na Udenie s Hydina, bravé¢ové méso, hovddzie méso,
Ceresna - - A
mierne sladkou, ovocnou prichutou dymu. jahnacie maso a syry.
Vinic¢ Trpké. Poskytuje vela dymu, bohatt a ovocnd chut. Hydina, ¢ervené maso, divina a jahnacie méso.
. Krél tdiacich drevin! Sladké az silné s tazkou prichutou L e
Hickory slaniny Brav¢ové méso, Sunka a hovadzie maso.
Javor Dymové, jemné a mierne sladké. Brav¢ové méso, hydina, syr a drobna zverina.
Mesquite Vyraznd zemitad chut. Jedno z najhortcejsich drevin. :Z}l\i::e maso, kuracie maso, jahnacie maso
Kralovna udiacich drevin! Sladké a dymové s Cervené méso, bravéové méso, ryby alebo
Dub [ : vl 4 : « . : g .
nadychom vanilky. tazka zverina. Cerveny dub je skvely na rebra!
Pekanové . . . L ) . o
edraevz ¢ Sladky, orechovy a bohaty, podobny hikoru. Hydina, hovadzie, bravCové maso a syry.
Slivka Jemny, sladky a ovocny, vyborny na lahSie méaso. Kuracie, morcacie, brav€ové, ryby a zelenina.

VAROVANIE! Nevdychujte dym z udiarne na drevené uhlie a zabrante kontaktu dymu s ocami.
VAROVANIE! Nikdy nenechdvajte uhlie a popol v udiarni bez dozoru. '
[ ]
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Rotacny kruh

Vasu udiaren mézZete pouzit s volitelnou sadou na razen, aby

ste dosiahli vysledky ako profesionali. Kruh na razni umoznuje
rovnomernejsie varenie vacsich kusov méasa, ako su pecené méaso
alebo celé kurcata. Vdaka nepretrzitému otdcaniu sa potraviny samy
prepecu, ¢im sa v nich zachyti $tava, a zdroven sa zabrani vzniku
horucich miest a nerovnomernému zuholnateniu.

Poradte sa s autorizovanym predajcom Napoleon o sade na razen,
ktord je pre vasu udiaren vhodna.
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Ohnisko

Vasa udiaren sa moéze pouzivat aj ako ohnisko na dvore. Pri
pouzivani vasej vodnej udiarne Apollo® 5 v 1 na drevené uhlie

ako ohniska sa uistite, ze je v stulade s miestnymi, provinénymi,
Statnymi a ndrodnymi predpismi. Informujte sa na miestnom urade o
pozadovanych povoleniach na zaloZenie ohniska vo vasej oblasti.

TIP PRE
VEDELI )
STE (I PROFESIONALOV
3E7 V GRILOVANI!

Experimentujte s druhom a
mnozstvom pouzitého dreva.

Do dreveného uhlia pridavajte
rézne koreniny na zvysenie chuti,
nezabudnite si viest zaznamy o
svojich pokusoch, aby ste mohli

Mriezky na varenie
mézete odstranit

a zavesit na ne
potraviny, ako su
spojené klobdsy alebo
rebra.

zopakovat svoje Uspechy.

NEBEZPECENSTVO! LEN NA VONKAJSIE POUZITIE. Pri horeni dreva sa uvolfuje oxid uholnaty, ktory sa moéze
hromadit v uzavretych priestoroch a spdésobit udusenie.

NEBEZPECENSTVO! Pri pouzivan{ udiarne ako ohniska udrzujte volny odev a vlasy mimo dosahu otvoreného ohia.

UPOZORNENIE! Neprevadzkujte, nezapalujte ani nepouzivajte udiaren na drevené uhlie blizSie
ako 4,6 m od stien, konstrukcii alebo budov, ked' ju pouzivate ako ohnisko.
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AKO POUZivAT RAZEN

Zostavenie volitelnej supravy na grilovanie

1. Nainstalujte motor oto¢ného razfa na bo¢nu stranu
udiarne pomocou montdznej konzoly (konzol). Po
pripevneni konzoly na udiaren nasunte motor oto¢ného
razfia na konzolu.

2. Prvu vidlicku na razen nasunte tesne za stred razna a
utiahnite ju. Navlecte méso na razen a zatlacte ho do
vidlicky. Druhd vidlicku na razen nasunte na opacny
koniec razna a zatlacte vidlicku do mésa, kym nie je
bezpeclne zasunutd. Vidlicku utiahnite na miesto a
potom nasunte protizdvazie na razen.

0.9

),
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Tipy tykajluce sa pouzivania razna:
« Na kontrolu vnutornej teploty mésa pouzite teplomer.

. Pecené maso a hydina by mali byt zvonka hnedé a
zvnutra makké.

« Kvapky pouZite na vypek a pripravu omacky.
. Trojkilové kurca sa pecie priblizne 1,5 hodiny na
strednom az vysokom stupni.

. Davajte pozor na kapacitu motora razna. Nikdy
nepretazujte svoje zariadenie.

- Dbajte na to, aby ste vzdy nastavili rovhomerné
zatazenie razna.

3. Opatrne zasunte Spicaty koniec tyce na razen cez
otvor v spodnej miske a do motora rozna. Opacny
koniec umiestnite cez zévesy. Tazia strana méasa
bude prirodzene visiet dole, preto podla toho upravte
protizdvazie, aby ste vyvazili zataz. Utiahnite protizdvazie
s ramenom smerujldcim nahor.

4. Nasunte zardzku na ty¢ na razen, kym neprejde za
vnutornu stranu krytu. Tym sa zabezpedi pohyb tyce na
razen zo strany na stranu.

5. Utiahnite zardzku a rukovat razna. Pod médso umiestnite
kovovu misku na zachytdvanie stekajucej tekutiny.

‘ POZOR! Pri manipulécii s komponentmi
W udiarne vzdy pouzivajte rukavice.

Ako uvarit viac kuréiat

1. K telu kurciat priviazte kridla alebo ich napichnite na
Spajdle.

2. Nasadte vidlicku na razefi na ty¢ na razen.

3. Nasadte prvé kura na razen, kym ho nezaisti vidlicka na
razen. Utiahnite.

4. Dal$ie 2 kurcatd navleéte na razefi tak, aby boli vietky

kurc¢ata blizko seba.

5. Nasadte druhd vidli¢ku na razen a zatlacte ju do kurcata,
kym nebudu vSetky 3 kurcatd pevne stlacené k sebe.
Utiahnite.

| DOLEZITE! Po skonceni varenia rozoberte
. J komponenty razna, umyte ich teplou mydlovou vodou
a uskladnite v interiéri.

VAROVANIE! Pri manipuldcii s hordcimi si¢astami razna pouzivajte Zziaruvzdorné grilovacie rukavice.

VAROVANIE! Pri Cisteni udiarne vzdy pouzivajte ochranné rukavice a ochranné okuliare.

VAROVANIE! Nahromadeny tuk predstavuje nebezpecenstvo poziaru.
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KONTROLNY ZOZNAM SKUSENOSTI S GRILOVANIM

Tento zoznam si pozrite vzdy, ked’ grilujete

[] pre¢itajte si navod na obsluhu '

TIP PRE <

Uistite sa, ze ste si precitali navod na obsluhu a vSetky bezpecnostné pokyny.

e o ) PROFESIONALOV
N |:| Vyprazdnite popol zo zakladne V GRILOVANI!
\-8 Pred grilovanim sa vzdy uistite, ze ste vycistili popol z udiarne, aby ste predisli
ﬂ>) poziarom a vznieteniu. Nechajte sa inSpirovat k
- . . . vytvoreniu lahodnych jedal z
o [] osvetlenie drevené uhlie receptov a technik grilovania
na www.napoleon.com av
Pri kazdom zapdleni udiarne uplne otvorte ventilacny otvor na veku a zakladni. kucharskych knihdch Napoleon’s.
Pouzite Startér na drevené uhlie (nie je sic¢astou doddvky) alebo postupujte K j

podla pokynov v Casti "Zapdlenie vasej udiarne" v ndvode na obsluhu. Pri
zapalovani dreveného uhlia sa nenaklanajte nad gril.

[] predhrievanie a ¢istenie mriezok

Cely povrch mriezok potrite rastlinnym olejom, NIE solenymi tukmi, ako je maslo ‘s
alebo margarin. Rozpdlte gril, aby ste spalili prebyto¢né zvysky. Mriezky Cistite TIP PRE
mosadznou drétenou kefou. Pozrite si "Pokyny na Cistenie". PROFESIONALOV

V GRILOVANI!

POZNAMKA: Grilovacie roéty z nehrdzavejticej ocele st trvdcne a odolné vogi
kordzii a vyzaduju si menej korenia a Udrzby ako liatinové rosty.

Pred varenim vzdy predhrejte
udiaren, aby sa spalili zvysky

jedla a zabranilo sa prilepeniu
jedla na rost.

[] pripravna oblast

Uistite sa, Ze vSetko, ¢o pri grilovani potrebujete, ako napriklad ndradie,
koreniny, omacky a riad, mdte na dosah. Nenechdvajte jedlo bez dozoru, inak by

sa mohlo spalit. K J

[] Nepozerajte a neotoéte raz

Pokrievku sa snazte prili$ neotvdrat a nepozerat sa do nej, inak bude teplo
unikat a ovplyvni teplotu a ¢as varenia. Jedlo, najmé steaky a kuracie maso,

obracajte len raz. Iy é

[[] Nechajte priestor )
NAVRH OLEJA A

Na grile a medzi potravinami nechajte trochu miesta, aby ste mali v pripade TUKU!
potreby priestor na premiestfiovanie potravin.

[] Pouzivajte teplomer . Hroznovy olej

« Slnecnicovy olej
Pomocou teplomera sa uistite, ze je jedlo dékladne uvarené. Pri vSetkych . Séjovy olej

druhoch mé&sa, najmé hydiny, dodrZziavajte prislusné pokyny pre teplotu. o B pEheey ellieng el
+ Repkovy olej

Ak nie je k dispozicii, vyberte
olej alebo tuk s vysokym
bodom dymenia. Nepouzivajte
solené tuky, ako je maslo alebo
margarin.

N J
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Sprievodca udenim na drevené uhli

VNUTORNA TEPLOTA /
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POTRAVINY NAKRAJAJTE CAS VARENIA . y
STUPEN PREPECENIA
Stredne prepeceny 63 °C (145
°F)
Pecenie 3-4 hod. Medium 71°C (160 °F)
................................................................ (@)
Dobre prepeceny 77 °C (170 é
R B [ A -
Hovadzie maso =\
BoCik 6 a viac hod. 85 °C (190 °F) 3
Stredne prepeceny 63 °C (145
°F)
Steak 5 -15 minut Medium 71°C (160 °F)
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Bravcové maso Chrbat 4 -5 hod 71°C (190 °F)
Rebierka 5 -6 hod Ma59 sa zacina odlepovat od
kosti.
w Cely losos 2 -3 hod 70 °C (158 °F)
Ryby Filet z lososa 30 - 40 mindt 70 °C (158 °F)
Krevety 10 - 15 mindt Varte do ruzova.
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Jahnacie maso

POZNAMKA: Vniitorné teploty vychddzaji z odporicani kanadskej priru¢ky o bezpeé&nosti potravin. Cas varenia sa odhaduje
pri Gdeni pri teplote 110 °C (230 °F). Skutoény ¢as varenia sa bude IiSit v zavislosti od kusov a hriibky potravin, mnoZstva
dreveného uhlia, pozadovanej prepecenosti a faktorov prostredia, ako je vonkajsia teplota nadmorska vyska alebo vietor.
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Pokyny na Cistenie

Prvé pouzitie

1. Mriezky umyvaijte ru¢ne vodou a jemnym mydlom na riad, aby ste
odstranili vSetky zvysky z vyrobného procesu. NEUMYVAJTE v umyvacke
riadu.

2. Dokladne opldchnite hordcou vodou a Uplne osuste makkou handrickou.

Ocelové mriezky

. Ocelové grilovacie rosty mozete vycistit predhriatim grilu a pouZitim
ocelovej kefy na odstrédnenie zvySkov. Odporti¢ame Napoleon
bezstetinovu trojradovu grilovaciu kefu s valcovanou nehrdzavejiucou
ocelou.
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«  Ocelové mriezky sa pri pravidelnom pouzivani trvalo zafarbia z dévodu
vysokych tepl6t pri grilovani.

Vnutro udiarne
1. Odstrdnte grilovacie rosty a nddobu na vodu.

2. Pomocou mosadznej drétenej kefy ocistite uvolnené necistoty zo strdn a
spodnej Casti veka.

3. Oskrabte vSetok smalt plastovou Spachtlou alebo skrabkou. Na
odstranenie popola pouzite drotenu kefu.

4. Vyprdzdnite popol zo spodnej ¢asti udiarne. Pozrite si "Likvidacia
dreveného uhlia a popola"

5. Vndutro udiarne a nddobu na vodu umyte jemnym mydlom na riad a vodou.

6. Dobre oplachnite ¢istou vodou a utrite do sucha.

DOLEZITE! Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani ocelovi
vinu na Ziadne lakované, porceldnové alebo nerezové Casti udiarne.

Likviddcia dreveného uhlia a popola

VAROVANIE! Dosledne dodrziavajte tieto bezpecnostné opatrenia, aby ste
ochrdnili seba a svoj majetok pred poskodenim.

« Pred odstranenim sa uistite, Ze uhlie a popol uplne uhasili.

VEDELI

STE, ZE?

Grilovacia omacka

a sol mézu byt
korozivne a sposobia
rychle poskodenie

U DRZBA sucasti jednotky, ak sa

pravidelne necistia.

- Na odstranenie uhlia a popola z udiarne pouzite kovovu Spachtliu alebo lopatku.

« Uhlie a popol vloZte do nehorlavej kovovej nadoby a pred likvidaciou ich na 24
hodin Uplne namocte do vody.

. Vnutro udiarne nikdy nevykladaijte hlinikovou féliou, pieskom ani inym

materidlom. Zabrani to funkénosti vetracich otvorov.

« S porceldnovymi smaltovanymi komponentmi zaobchddzajte opatrne.

« Vypdaleny smaltovy povrch je podobny sklu a pri Udere sa odStiepi. RetuSovacfi
smalt je k dispozicii u vdSho predajcu grilov Napoleon.

VAROVANIE! Pred cCistenim sa uistite, ze je udiaren vychladnutd. Na Cistenie Ziadnej ¢asti udiarne nepouzivajte
Cistiaci prostriedok na rury. Varné rosty ani ziadne iné casti udiarne neddvajte na Cistenie do samocistiacej
rdry. Udiaren cCistite na mieste, kde Cistiaci roztok neposkodi paluby, trdvniky alebo terasy.

VAROVANIE! Na cistenie ziadnej ¢asti udiarne nepouzivajte tlakovy cisti¢ ani hadicu.

VAROVANIE! Cistenie by sa malo vykondavat len vtedy, ked je udiareri vychladnutd, aby sa
zabrdnilo moznosti popdlenia.

B4 | Cistenie napoleon.com | APOLLO® UDIAREN NA VODU NA DREVENOM UHLI(



Riesenie problémov

Vzplanutia a nerovhomerné teplo
- Udiaren sa nezapali.
« Nizka teplota alebo slaby plamen.

Mozné pric¢iny RiesSenie

Nechajte drevené uhlie horiet, kym sa nepokryje svetlosivym popolom.
(Priblizne 20 mindt).

Nesprdvne predhriatie.
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Nedostatoc¢ny prietok vzduchu. Otvorte vetracie otvory.

Nizke mnozstvo dreveneého uhlia. .1 Do zasobnika na drevené uhlie pridajte dalsie drevené uhlie. .
Nadmerné hromadenie tuku a popola v spodnej [Po kazdom pouZziti vycistite zakladnu zostavu. Nevykladajte dno

Lasti zakladnej ZOStavY. ... PINTKOVOU FOIIOU. e
Odlupovanie farby

. Zda sa, ze sa vo vnutri veka alebo krytu odlupuje farba.

Mozné priciny Riesenie

To nie je chyba. Povrchovd Uprava veka a krytu je porceldnovd a
neodlupuje sa. Odlupovanie je spésobené stvrdnutym tukom, ktory
zaschne a tvori ulomky farby, ktoré sa odlupuju. Pravidelnym Cistenim
tomu zabrdnite.

Ndnosy mastnoty na vnutornych plochach.

[({]))
-»
CHCEME

POMOCT!

Spoloénost Napoleon
je tu, aby sa postarala

o nezabudnutelny
z&zitok z grilovania.

Ak potrebujete dalsiu
pomoc, kontaktujte nas.

N J
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ZARUKA NA PRODUKT NAPOLEON

—,
10 ROKOV

OBMEDZENA

smokery Napoleon

ZARUKA

Porceldnovy smaltovany poklop a misa
Varné mriezky z nehrdzavejlcej ocele

Systém riadenia vzduchu

Porceldnom smaltované liatinové mriezky na varenie

Chrémované grilovacie mriezky

VSetky ostatné Casti

plus Id sa vztahuje na predizenu zéruénu dobu,
pocas ktorej kupujucemu doddvame nahradné diely
za 50 % aktudlnej maloobchodnej ceny pocas celej
Zivotnosti* grilu.

Plus 15 sa vztahuje na predl%emj zaruc¢nu dobu,
pocas ktorej doddvame kupujicemu nahradné diely
za 50 % aktudlnej maloobchodnej ceny po dobu
dalsich 15 rokow.

Plus 10 sa vztahuje na predizenu zéruénu dobu,
pocas ktorej doddvame kupujucemu nahradny diel
za 50 % aktudlnej maloobchodnej ceny po dobu
dalsich 10 rokov.

ZARUCNE PODMIENKY A OBMEDZENIA

Spolo¢nost NAPOLEON garantuje, ze jeho
produkty su bez chyb, vyhradne pévodnému
kupujucemu, a to iba v pripade, ak sa nakup
uskutocnil prostrednictvom oficialneho
predajcu NAPOLEON.Platia nasledujtice
podmienky a obmedzenia:

Sucasna zaruka vyrobcu nie je za ziadnych
okolnosti prenosna ani nie je mozné predIzit
ju ziadnym z naSich zastupcov.

Gril musi nainstalovat licencovany
autorizovany servisny technik alebo
dodavatel. Instaldcia sa musi vykonat v stlade
s dodanymi pokynmi na inStalaciu, ako aj so

PRE SERIU GRILOV NA DREVENE UHLIE A SMOKER APOLLO®
10-ro¢na obmedzena zaruka na grily na drevené uhlie a

Spolo¢nost NAPOLEON rucf za to, Zze komponenty vasho
noveého produktu NAPOLEON budu bez chyb materialu a
spracovania od datumu zakUpenia pocas obdobia:

........................................................................... 10 rokov
........................................................................... 10 rokov

.................................................................... 5 rokov Pus10

............................................................ 5 rokov Pus10

*Zivotnost znamena zaruént dobu 30 rokov..

Tato zaruka plati v: Eurépskej Unii, évajéiarsku,
Andorre, San Marine, Norsku, na Islande a v
Lichtenstajnsku.

Préavne naroky zdkaznika v pripade zavad v sllade
s WKRL — (EU) 2019/711) nie st touto zérukou
ovplyvnené, obmedzené ani pozmenené. Vykon
zdkonnych ndrokov sa ma uskutoc¢nit bezplatne.

vSetkymi miestnymi a narodnymi stavebnymi a
poziarnymi predpismi.

Tato obmedzena zaruka sa nevztahuje na
poskodenie spbsobené nespravnou obsluhou,
nedostatocnou udrzbou, poziarom mastnoty,
vystavenim vplyvu zivotného prostredia,
nehodami, Upravami, zneuzitim alebo
zanedbanim. Instaldcia nahradnych dielov od
inych vyrobcov rusi platnost tejto zaruky.

Na zmenu farby plastovych prvkov v
doésledku pouzitia chemickych Cistiacich
prostriedkov alebo vystavenia sinecnému
Ziareniu sa tato zaruka nevztahuje.

B56 | Zaruka
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Tato zaruka tiez vylucCuje Cokolvek z
nasledujuceho: skrabance, preliaciny,
defekty laku, povlaky, kordzia alebo
zmena farby spdésobené vystavenim

teplu alebo abrazivnym a chemickym
Cistiacim prostriedkom, ako aj Skrabance
na porcelanom potiahnutych cCastiach a
akychkolvek komponentoch pouzitych pri
instalacii grilu.

Ak sa diel v zarucnej dobe poskodi natolko,
Ze sa stane nefunkcnou (v désledku
hrdzavenia alebo prepalenia), zakaznikovi
bude vydany nahradny diel.

Po prvom roku ma NAPOLEON v ramci
tejto zaruky (Obmedzena dozivotna
prezidentska zaruka, 15-rocnd obmedzena
zdaruka, 10-ro¢nd obmedzena zaruka,
3-ro¢na obmedzena zaruka) opravnenie
vzdat sa akejkolvek zdru¢nej povinnosti
podla vlastného uvazenia vratenim

penazi povodnému kupujucemu vo vyske
velkoobchodnej ceny prislusnych chybnych
zarucnych dielov.

Spolo¢nost NAPOLEON nenesie Ziadnu
zodpovednost za akukolvek instaldciu,
pracovny cas ani iné naklady alebo vydavky
spojené s opatovnou inStaldciou zaru¢ného
dielu. Naklady tohto druhu nie su kryté
sticasnou zarukou.

Bez ohladu na akékolvek predpisy

v ramci tejto zaruky (Obmedzena
dozivotna prezidentska zaruka, 15-ro¢na
obmedzena zaruka, 10-rocnd obmedzena
zaruka, 3-rocnd obmedzena zaruka) je
zodpovednost spoloc¢nosti NAPOLEON

RUCITEL:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Netherlands

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

v ramci tejto zaruky definovana vyssie

a nevztahuje sa v ziadnom pripade na
Ziadne nahodné, nasledné ani nepriame
poskodenie.

Tato zaruka definuje povinnosti a
zodpovednost spoloc¢nosti NAPOLEON v
suvislosti s grilom NAPOLEON.

Spolo¢nost NAPOLEON nepreberd Ziadnu
dalsiu zodpovednost v suvislosti s predajom
tohto produktu, ani neopravnuje ziadnu
tretiu stranu, aby prevzala akukolvek inu
zodpovednost v jeho mene.

Spolo¢nost NAPOLEON nepreberd Ziadnu
zodpovednost za: prehriatie, uhasenie
plamena vplyvom prostredia, ako je silny
vietor alebo nedostatocné vetranie.

Spolo¢nost NAPOLEON neprebera
zodpovednost za posSkodenie udiarne
vplyvom pocasia, krupobitim, hrubym
zaobchadzanim, agresivnymi chemikaliami
alebo Cistiacimi prostriedkami.

K reklamacii je potrebné prilozit doklad
o kupe alebo jeho kopiu s uvedenim
sériového cisla a Cisla modelu.

Spolo¢nost NAPOLEON si vyhradzuje prdvo
nechat produkt alebo jeho ¢ast skontrolovat
jednym z jeho zastupcov pred splnenim
akejkolvek zarucnej povinnosti.

Spolo¢nost NAPOLEON nenesie naklady na
dopravu, pracovny ¢as ani vyvozné cla.

napoleon.com | APOLLO® UDIAREN NA VODU NA DREVENOM UHLI

Zaruka | B7




Poznamky k udeniu

Potraviny | Teplota fajc¢enia
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Potraviny

| Teplota fajcenia

)

as varenia

| Typ dreva

Aweuzod
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NAPOLEON - OSLAVUJEME VIAC AKO 40 ROKOV
VYROBKOV DOMACEHO KOMFORTU

)
NAPOLEON

Vyrobky NAPOLEON® su chrdnené

jednym alebo viacerymi americkymi
a kanadskymi a/alebo zahrani¢nymi
patentmi alebo patentmi v konani.

Spoloénost Wolf Steel Ltd.
24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada
De Riemsdijk 22, 4004 LC,
Tiel, The Netherlands

10-12 Home Farm, Meriden
Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

7200 Trans Canada Highway,
Montreal, Québec H4T 1A3
Canada

Posledna revizia |B-0

Q

Telefén

&

Severnd Amerika
866-820-8686
Eurdpa

+3188 588 66 55

Online
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

N415-0836-E
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NAPOLEON

Navodila za uporabo

AS18K, AS22K

Smokerji, prikazani v tem priro¢niku, se lahko razlikujejo
od kupljenega modela.

Zelimo vase povratne informacije!
Obisc¢ite Napoleon.com in napiSite mnenje.

* k% Kk *k G

Uporabi serijsko Stevilko



CESTITAM VAM ZA | VA
APOLLO® 5V/ 1 ZA DIMLJENJE Z OGLJEM

)olo na 7aru.

ZELIMO, DA BI BILO VASE PECENJE NA ZARU NEPOZABNO IN VARNO.

Pred uporabo smokerja preberite in upostevajte ta prirocnik, da se izognete materialni Skodi, telesnim poskodbam ali smrti.
Pred uporabo s smokerja odstranite ves embalazni material, promocijske nalepke in kartice.
UPORABLJAJTE NA PROSTEM V DOBRO PREZRACEVANEM PROSTORU.

NE DELUJEJO V V STAVBI, GARAZI ALI KATEREM KOLI DRUGEM ZAPRTEM PROSTORU.

[ N )
NEVARNOST! OPOZORILO!

« Pri gorenju oglja se sprosca ogljikov monoksid. Ne poskusajte prizgati te naprave, ne da bi prebrali
poglavje "Priziganje" v tem priro¢niku.

- Ne kurimo oglja in ne uporabljamo zara v zaprtih

in/ali bivalnih prostorih, kot so hise, garaze, Sotori, V blizini te ali katere koli druge naprave ne shranjujte
vozila, prikolice, avtodomi ali ¢olni. Nevarnost ali uporabljajte bencina ali drugih vnetljivih tekocin ali
zastrupitve z ogljikovim monoksidom s smrtnim hlapov.

izidom.

Ce informacij v teh navodilih ne upo$tevate natan¢no,
« Ugasnite vsak odprt plamen. lahko pride do pozara ali eksplozije, ki lahko povzroci
materialno skodo, telesne poskodbe ali smrt.

\ &K /A

Opozorite odrasle in otroke na nevarnost vrocih povrsin. V blizini smokerja nadzorujte majhne otroke.

OPOZORILO MONTERJU: Ta navodila pustite lastniku Zara za poznejso uporabo.
OPOZORILO POTROSNIKU: Ta navodila shranite za poznej$So uporabo.

62 | Dobrodosli napoleon.com | Apollo® Smokerji Na Oglje In Vodo



Dobrodosli v Napoleonu!

VARNOST NA PRVEM MESTU

OPOZORILO splozne informacije

Za priziganje ali ponovno priziganje oglja ne uporabljajte
Zganja, alkohola, bencina, bencina ali drugih zelo hlapljivih tekocin.
Uporabljajte SAMO vzigalnike, ki ustrezajo standardu EN 1860-3.
Pred priziganjem oglja se prepricajte, da so odstranjene vse
tekocine, ki so odtekle skozi dno kadilnice.

OPOZORILO! Namestitev in montaza

Smoker sestavite natanc¢no po navodilih v priro¢niku za
sestavljanje. Ce je bil kadilnik sestavljen v trgovini, preglejte
navodila za sestavljanje in se prepri¢ajte, da je pravilno sestavljen.

Tega smokerja ni dovoljeno namestiti v ali na rekreacijska vozila in/
ali ¢olne.

Tega smokerja v nobenem primeru ne spreminjajte.

OPOZORILO! operacija
Pred uporabo tega smokerja preberite celoten priro¢nik za

uporabo.

Naprave NE uporabljajte pod gorljivo konstrukcijo.
Natan¢no upostevajte navodila za osvetlitev.

Ne uporabljajte v zaprtih prostorih.

Otrokom in hiSnim ljubljenckom ne dovolite dostopa.

VSEBINA

Dobrodosli v Napoleonu! 63

Varnost na prvem mestu
Funkcije celotnega sistema 64

Zacetek 65

1120p0JIq0Q

Dodatne prakse varnega delovanja

Varno delovanje zazigalnikov z ogljem

Delovanje 66

Priziganje Smokerja

Navodila za peko na zZaru

Kako uporabljati RaZenj

Kontrolni seznam izkusenj pri peki na

zaru

Vodnik za dimljenje z ogljem 73

Zar bo zelo vro¢. Med delovanjem ga ne premikajte. Navodila za éiééenje 74
OPOZORILO! skiadiséenje in neuporaba Vzdrzevanje
Shranjujte na prostem v dobro prezracevanem prostoru, . . .
stran od otrok in hignih ljubljenckov. Odpravljanje tezav 75
Po uporabi je treba tekocino za zaZiganje oglja zapreti in shraniti .
na varni razdalji od kadilnika, vsaj 25 Cevljev (7,6 m). Ga rancija 76
' — ' & Opombe o dimljenju 78
E | )4 X X v
Q +31(0) 88 588 66 55 X eu.info@napoleon.com ® www.napoleon.com
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Funkcije celotnega sistema

Zaklepne
klju¢avnice:
Zascitite vsak del
med kuhanjem
ali ga enostavno
odstranite

za preprosto
shranjevanje in
prevoz.

Velika vrata z
izoliranimi rocaji:
Omogocajo lazji
dostop do hrane z
vecdjo varnostjo in
nadzorom.

Posoda za

vodo: Stabilizira
temperaturo
kuhanja in
zagotavlja vlazno
okolje za kuhanje.

KoSara za oglje:
Varno drzi oglje in
lesne sekance.

64 | Znacilnosti
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ACCU-PROBE" Merilnik
temperature: Vsakic
zagotovite popolno
temperaturo kuhanja z
zanesljivim in natan¢nim
odcitavanjem.

Nastavljiv nadzor dima:
Za popolno ravnovesje
okusa natan¢no

nastavite pretok dima.

5 "S" kavljev

iz nerjavecega
jekla: Za
enostavno
dimljenje klobas,

rebrc in Se Cesa.

2 resetki za
kuhanje: Za
kuhanje vec Zivil
hkrati.

Robustni rocaji:
za enostavno
zlaganje in
odlaganje.

Silikonsko

zatesnjene
odprtine za
temperaturno
sondo: Natan¢ne
meritve
temperature

z varnim
prileganjem,
ki zmanjsuje

uhajanje.

Kolescki z zaklepanjem:
Uzivajte v enostavni
mobilnosti in varni zapori
za stabilnost, ko jo
najbolj potrebujete.

' Smokeriji prikazani v tem priro¢niku, se lahko razlikujejo od modela, ki ste ga kupili. Prikazani model: AS22

napoleon.com | Apollo® Smokerji Na Oglje In Vodo



Zacetek

A

NEVARNOST! Opozarja na nevarnost, ki lahko
povzroci pozar, eksplozijo, smrt ali hude telesne
poskodbe.

OPOZORILO! Opozarja na nevarnost, ki
lahko povzroc¢i manjse telesne poskodbe ali
materialno Skodo.

®
&

Nosite zascitna ocala.

POZOR! Vroca povrsSina.

Vﬁwﬂ Nosite zascitne rokavice.

Pomembne informacije

DODATNE PRAKSE VARNEGA DELOVANJA

- Ta smoker je treba hraniti na prostem v dobro
prezracevanem prostoru in je ne smete uporabljati v stavbi,
garazi, na zastreti verandi, terasi ali katerem koli drugem
zaprtem prostoru.

- Ta smoker NE uporabljajte pod nadzemnimi konstrukcijami,
kot so stresne kritine, nadstreski, markize ali previsi.

« Smoker mora biti vedno na varni in ravni podlagi.

- NE prizigajte oglja pri zaprtem pokrovu. .
« Med segrevanjem naj bo pokrov zaprt.

«  Smoker med uporabo NE puscajte brez nadzora.

. Otroke in hiSne ljubljencke drZite stran od vroce kadilnice.

»  Otrokom NE dovolite, da plezajo v notranjost ali na dimnik. .
- VzdrZevanje lahko opravljate le, ko je kadilnik ohlajen.

- Vedno pocakajte, da se smoker popolnoma ohladi, preden
ga zacnete uporabljati.

- Vse elektri¢ne kable hranite stran od vode ali segretih
povrsin.

- Prezracevane odprtine ohisja naj bodo vedno proste in

VARNO DELOVANJE ZAZIGALNIKOV Z OGLJEM

- Samo za zunanjo uporabo. .

- Ne uporabljajte zaganjalnika za oglje, razen ce je postavljen
na trdno in ravno resetko za oglje, smoker na oglje pajena .
trdni, ravni in negorljivi povrsini.

. Zazigalnika oglja ne postavljajte na vnetljivo povrsino,
dokler ni popolnoma ohlajen.

.V podzigalniku za oglje ne uporabljajte vzigalne tekocine,
bencina ali samovzigalnega oglja.

- Za priziganje oglja za smokerje na oglje priporo¢amo
zaganjalnik za oglje.

- Prirokovanju z zaganjalnikom za oglje vedno nosite
zascitne rokavice.

3a199e7

brez odpadkov.

Redno Ccistite pepel in masc¢obo s spodnjega dela
smokerja, da preprecite nabiranje mascob, ki lahko
povzroci pozar.

Iz smokerja odstranite premog in pepel ter ga shranite
v negorljivo kovinsko posodo, napolnjeno z vodo. Pred
odstranjevanjem pustite v kovinski posodi 24 ur.

Da bi preprecili nastanek plesni, pustite zgornje in
spodnje prezracevalne odprtine rahlo odprte, ¢e jih
shranjujete dlje ¢asa.

NE uporabljajte vode za nadzor vzigov ali gasenje oglja.
S tem lahko poskodujete zaklju¢ek smokerja.

Rahlo zaprite prezracevalne odprtine na smokerju,
da preprecite vziganje. Da ugasnete oglje/ogenj,
popolnoma zaprite vse prezracevalne odprtine in
pokrov.

Vedno ohranite najmanjSo razdaljo do vnetljivih
materialov 3 ¢evlje (0,9 m) zadaj in ob straneh kadilnice.

Otrokom in hiSnim ljubljen¢kom vedno preprecite
dostop do zazigalnika oglja.

Zazigalnika za oglje ne uporabljajte pri mocnem vetru.

Zazigalnika oglja med uporabo ne puscajte brez
nadzora.

Nikoli ne uporabljajte zaganjalnika za oglje drugace, kot
je predvideno.

Zazigalnika za oglje ne uporabljajte za pripravo hrane.

Pri izlivanju vroCega oglja iz zazigalnika za oglje bodite
zelo previdni.

OPOZORILO! Zacetne tekocine za oglje nikoli ne smete dodajati v vroce ali toplo oglje.

OPOZORILO! Pepela iz kadilnika ne odstranjujte, dokler vse oglje popolnoma ne zgori in popolnoma ne ugasne.

Pustite dovolj ¢asa, da se ohladi.

OPOZORILO! Ne premikajte kadilnika, ko deluje in je vroc.

napoleon.com | Apollo® Smokerji Na Oglje In Vodo
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Delovanje

PRIZIGANJE SMOKERJA

Ali je to prvic? lzvedba izgorevanja

v smoker dodajte gorivo in ga 30 minut segrevajte do rdece barve ob popolnoma
odprtem pokrovu in odprtinah v dnu. Normalno je, da smoker ob prvem vzigu oddaja
vonj. Ta vonj nastane zaradi izgorevanja notranjih barv in maziv, ki se uporabljajo v
proizvodnem procesu, in se ne bo vec pojavil.

Uporabite zaganjalnik za oglje (ni priloZen) in sledite spodnjim navodilom ALI:

1. Oglje polozite v stoz¢asto obliko na sredino koSare za oglje.
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2. Okrog kupa oglja poloZite kocke vzigalnika ali zmeckan ¢asopis.

3. Z dolgo vzigalico ali vzigalnikom za zar vzgite vzigalne kocke ali ¢asopis. Ni
priporoc¢ ljivo uporabljati navadnih vzigalic. Obicajne vzigalice je tezko uporabiti,
ko segate v kadilnico.

4. Oglje mora biti pripravljeno za kuhanje, ko gori priblizno 15-20 minut ali ko
se oglje rahlo prekrije s sivim pepelom. S kuhalnimi kles¢ami z dolgimi rocaji,
odpornimi na vrocino, oglje enakomerno razporedite po kosari za oglje.

OPOMBA: Za priziganje oglja lahko uporabite zazigalno tekocino, vendar to ni
najprimernejsi nacin. Lahko je neurejen in na hrani lahko pusti kemi¢ni okus, e se
pred kuhanjem popolnoma ne zazge.

Kako uporabljati zaganjalnik za oglje

1. Glej "Varno obratovanje zazigalnikov na oglje" za najboljSe prakse o varni uporabi
zazigalnika oglja.

2. Obrnite zaganjalnik za oglje navzdol.
3. Zmeckajte dva polna lista ¢asopisa in ju vstavite na dno zazigalnika za oglje.

4. Obrnite zaganjalnik za oglje z desno stranjo navzgor in ga postavite na sredino koSare
za oglje.

5. Dodajte ustrezno koli¢ino oglja, vendar ga ne napolnite prevec. Za priporocila glejte
"Uporaba oglja" .

6. Prizgite vzigalico in jo vstavite v eno od spodnjih zra¢nih odprtin, da se Casopis vzge.

7. Nadenite si zascitne rokavice (najmanjsi razred toplotne zascite I, DIN EN 407). Ko
je zgornja plast oglja rahlo prekrita s sivim pepelom, previdno prelijte vroce oglje v
kosaro za oglje.

8. Ko je vroce oglje polozeno v smoker, oglje enakomerno razporedite po koSari za oglje
s kuhalnimi kle§¢ami z dolgimi ro¢aji, odpornimi na vrocino.

Dodajte lesne sekance

Na vrh vro¢ega oglja neposredno dodajte suhe trde lesne sekance. Pri prvih
poskusih za¢nite z majhno koli¢ino drv, da ustvarite dim, saj lahko hrano zlahka
pretirano zakurite. Za prijeten okus po dimu potrebujete le kan¢ek dima, prevec dima
pa na hrani pogosto pusti saje, ki niso dobrega okusa. Za priporocila glede lesnih
sekancev glejte "Navodila za peko na zaru ".

OPOZORILO! Med priziganjem oglja se ne nagibajte nad smoker.

OPOZORILO! Nikoli ne uporabljajte lesa, ki je bil obdelan ali izpostavljen kemikalijam.
OPOZORILO! Pri uporabi zaganjalnika za oglje za dimnik vedno nosite zascitne rokavice. Wﬂ
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Posoda za vodo

Posoda za vodo omogoca peko na zaru pri nizjih temperaturah za pocasnejSe pecenje
in sluzi kot varovalo med hrano in vro¢im ogljem, da se hrana ne zazge. Posodo za vodo
napolnite do vrha z vro¢o vodo. Tako se bo smoker hitreje segrel.

Vsakih 3 do 4 ure preverite nivo vode, e je temperatura v kadilnici previsoka, dodajte Se
vec vroce vode.
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Upravljanje zra¢nikov ZGORNJE
Z zra¢niki lahko uravnavate toploto v smokerju. PREZRACEVANJE

Zgornji zra¢nik se uporablja za uravnavanje notranje temperature v
smokerju. Obic¢ajno ga pustite odprtega, da lahko dim uhaja in natan¢no
uravnava temperaturo v smokerju, ko je pokrov zaprt.

Spodniji zrac¢niki uravnavajo temperaturo gorenja oglja; z odpiranjem
zracnikov se temperatura poveca, z zapiranjem zracnikov pa se
temperatura zmanj$a. Ce popolnoma zaprete vse odprtine, oglje
ugasne.

SPODNJI ZRACNIK

POMEMBNO! Oglji$¢ ne
ugasajte z vodo, saj bi lahko
poskodovali porcelanasto
emajlirano povrsino.

POPOLNOMA <= = POPOLNOMA
ODPRT ZAPRTO

Vrata za temperaturno sondo

Silikonsko zatesnjena vrata za temperaturne sonde varno drzijo
termometre za kuhanje za natan¢ne odcitke in manjSe toplotne izgube.

OPOZORILO! Ne namescajte v vetrovnih obmocdjih. Mocan veter negativno vpliva na uc¢inkovitost kuhanja v
kadilnici in je lahko nevaren, ¢e kadilnico uporabljate kot ognjisce.
OPOZORILO! Ko je dimnik enkrat prizgan, vanj nikoli ne dodajte tekocine za zaziganje. Steklenico med

delovanjem shranjujte v oddaljenosti vsaj 7,6 m (25 Cevljev) od kadilnika. Ko je oglje vZgano, tekocina ni vec¢
potrebna. '
°
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NAVODILA ZA PEKO NA ZARU

Uporaba smokerja 5 v 1 z ogljem in vodo
« Priporo¢amo, da smoker z zaprtim pokrovom segrevate priblizno 20 minut.
- Oglje je pripravljeno, ko je na njem rahla plast sivega pepela.

« Kuhanje z zaprtim pokrovom zagotavlja visje in enakomernejSe temperature, ki skrajSajo ¢as kuhanja in poskrbijo za
enakomernejSo pripravo hrane.

OPOMBA: Da bi zmanjsali toplotne izgube pri preverjanju temperature hrane, uporabite odprtine za temperaturno sondo,
ki so ob strani smokerja.

« Pri kuhanju zelo pustega mesa, kot so pis¢ancje prsi ali pusto svinjsko meso, lahko resetke pred segrevanjem namazete z
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oljem, da se manj prijemajo.

Zarjenje z ogljem

Oglje je tradicionalni na¢in kuhanja, ki daje ¢udovite okuse. Zaredéi briketi oddajajo
infrardeco energijo na kuhano hrano, ki ima zelo majhen ucinek susenja. Morebitni
sokovi ali olja, ki se izlocijo iz hrane, kapljajo na oglje in izhlapijo v dim, ki daje hrani
okus po Zaru. Ko uporabljate Apollo® 5 v 1 za dimljenje z ogljem in vodo kot kuhalnik
na oglje, imejte v mislih naslednje nasvete:

- Hrano, ki se kuha kratek Cas, kot so ribe in zelenjava, lahko pecete na Zaru z
odprtim pokrovom.

«  Kuhanje mesa z visoko vsebnostjo mascob lahko povzroci vnetje. Odstranite
mascobo ali pa znizajte temperaturo, da bi to preprecili.

. Ce pride do izbruha ognja, umaknite hrano stran od plamena in zmanjsajte
temperaturo (zmanjSajte odprtino za zracenje). Pokrov pustite odprt, dokler se
plameni ne ustavijo.

Praviloma nacrtujte, da boste za pripravo 1 kg mesa uporabili priblizno 50 briketov,
za pripravo 2 kg mesa pa 100 briketov. Ce kuhate ve¢ kot 30 do 40 minut, je treba
na ogenj dodati dodatne brikete. Ob hladnem vremenu boste za doseganje idealne
temperature kuhanja potrebovali vec briketov. Za daljSe kuhanje bo potrebno
dodatno oglje.

Uporaba oglja

Priporoc¢ena koli¢ina oglja je priblizna.

Za daljse kuhanje je potrebno dpdatno oglje.
Model Priporo¢ilo o masi Priporoceni briketi za Dodatno oglje
kosmi¢nega oglja oglje (NAJVECkosov) +1ura
AS18 1.0 kg 40 8 na stran NASVET
ZA
AS22 1.2 kg 50 8 na stran PEKVO
....................................................................................................................................................... NA ZARU!

S termometrom
preverite notranjo
temperaturo mesa
in se prepricajte, da
je meso popolnoma

peceno.

-

OPOZORILO! Pri dodajanju oglja ali lesa v smoker bodite previdni. Ob stiku oglja s svezim zrakom lahko
izbruhnejo plameni. Umaknite se na varno razdaljo in za dodajanje oglja ali drv uporabite kuhinjske kleSce z
dolgimi rocaji, ki so odporne na vrocino.

OPOZORILO! Oglja ne zlagajte neposredno na dno smokerja, temvec ga vedno zlagajte v koSaro za oglje.
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Zarjenje s smokerjem

Z uporabo vodnega dimnika $e bolj poudarite okus in teksturo hrane. Dimljenje se
je tradicionalno uporabljalo kot sredstvo za konzerviranje hrane, zlasti mesa, danes
pa je pomembno predvsem za okus. Z upocasnitvijo postopka kuhanja lahko tudi
trdi kosi mesa postanejo mehki. Ko uporabljate Apollo® 5 v 1 za dimljenje z ogljem in

vodo kot smoker, imejte v mislih te nasvete:

Vedno kuhajte s pokrovom na kadilniku.

Med kuhanjem ne dvigujte pokrova. Odstranjevanje pokrova lahko ¢as kuhanja

Kuhate lahko na obeh kuhalnih reSetkah hkrati.

Za enakomerno kuhanje Zivil, kot so povezane klobase, uporabite obesalne

Hrano lahko v celoti skuhate na smokerja (vro¢e dimljenje), ki hkrati kuha in

podalj$a za 15 do 20 minut.
kavlje.
aromatizira hrano.

Hrano lahko prepojite z okusom dima brez kuhanja (hladno dimljenje), ki se
uporablja predvsem za aromatiziranje in konzerviranje, ne pa za kuhanje.

OPOMBA: Temperature se razlikujejo glede na vrsto dimljenega Zivila. Za ¢as
dimljenja in priporocila za varno notranjo temperaturo glejte "Priro¢nik za dimljenje

z ogliem"

Predlogi za lesne sekance

Les za dimljenje je na voljo v razli¢nih oblikah, v kosih, sekancih, prahu in peletih, prav tako je na voljo v Stevilnih vrstah
(okusih), od jabolka do mesquita, od katerih ima vsak drugacen okus.

OPOMBA: Uporabljajte le trdi les, za katerega veste, da ni bil obdelan, izogibajte se uporabi mehkega lesa, kot so cedra, bor
ali osika. Za podrobnosti se obrnite na pooblas¢enega prodajalca Napoleon.

VRSTA LESA PROFIL OKUSA PREDLOGI ZA HRANO
Jelsa NezZen s pridihom sladkosti. Ribe, svinjina, perutnina in lahka divjacina.
Mandljevec Blag, sladek in oreskast okus, rahlo pepelnat. Vse vrste mesa.
Apple Blag in nezen sadni okus, rahlo sladek. Perutnina in svinjina.
Nekateri pravijo, da je to najboljsi les za dimljenje z . - ) . e
Cherry rahlo sladkim, sadnim okusom dima. Perutnina, svinjina, govedina, jagnjetina in sir.
Vinska trta Trpek. Zagotavlja veliko dima, bogat in saden okus. Perutnina, rdece meso, divjacina in jagnjetina.
Hickory Kralj lesa za dlm’ljgnje. Sladek do mocan z moc¢nim Svinjina, &unka in govedina.
okusom po slanini.
Javor Dimljen, blag in rahlo sladek. Svinjina, perutnina, sir in manjsa divjad.
Mesquite Mocan zemeljski okus. Eden najbolj vrocih lesov. Govedina, pis¢anec, jagnjetina in divjad.
Kraljica lesa za kurjenje! Sladka in dimljena s pridihom | Rdece meso, svinjina, ribe ali tezka divjacina.
Hrast o o . Sy
vanilije. Rdedi hrast je odlicen za rebral!
Pecan Sladek, ores¢kast in bogat, podoben hikoriju. Perutnina, govedina, svinjina in sir.
Slivovec Subtilen, sladek in saden, odli¢en za lazje mesnine. Pis¢anec, puran, svinjina, ribe in zelenjava.

OPOZORILO! Ne vdihavajte dima iz smokerja na oglje in preprecite, da bi dim prisel v stik z vasimi ocmi.

OPOZORILO! Nikoli ne puscajte oglja in pepela v smokerju brez nadzora.

napoleon.com
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Obroc¢ za rotiranje

Vas smoker lahko uporabljate z izbirnim kompletom za vrtenje, da
boste dosegli rezultate, kot jih dosegajo profesionalci. Obro¢ za
rotiranje omogoca enakomernej$o peko vecjih kosov mesa, kot so
pecenke ali celi pis¢anci. Zaradi neprekinjenega vrtenja se hrana
sama opece, v njej se zadrzijo sokovi, hkrati pa se preprecijo vroce
tocke in neenakomerno zoglenevanje.

O kompletu za vrtenje, ki je primeren za vas smoker, se posvetujte s
pooblas¢enim Napoleonovim prodajalcem.

Ognjisce

Smoker lahko uporabljate tudi kot ognjis¢e na dvoris¢u. Pri uporabi
vasega Apollo® 5 v 1 za dimljenje z ogljem in vodo kot ognjis¢a
poskrbite, da je to v skladu z lokalnimi, pokrajinskimi, drzavnimi in

nacionalnimi predpisi. Glede zahtevanih dovoljenj za kurjenje ognja
na vaSem obmocju se posvetujte z lokalnimi oblastmi.

NASVET | a3
ZA PEKO
NA ZARU!

f au ste ([
VEDELI?

Eksperimentirajte z vrsto

Odstranite lahko
resetke za kuhanje in
obesite Zivila, kot so
povezane klobase ali
rebrca.

-

in koli¢ino uporabljenega
lesa. Oglju dodajte razlicne
zacimbe za boljsi okus, ne
pozabite si zapisati svojih
poskusov, da boste lahko
ponovili svoje uspehe.

" J

NEVARNOST! SAMO ZA ZUNANJO UPORABO. Pri gorenju lesa se sprosSc¢a ogljikov monoksid, ki se lahko
kopici v zaprtih prostorih in povzroci zadusitev.

NEVARNOST! Kadar uporabljate smoker kot kuris¢e, naj bodo ohlapna oblacila in lasje stran od odprtega
ognja.

OPOZORILO! Kurilnice na oglje NE uporabljajte, ne prizigajte in ne uporabljajte blizje kot 4,6 m (15

¢evljev) od zidov, konstrukcij ali stavb, kadar se uporablja kot ognjisce.

-

70 | Delovanje napoleon.com | Apollo® Smokerji Na Oglje In Vodo



KAKO UPORABLJATI RAZENJ

Sestavljanje izbirnega kompleta za rostiljarjenje

1. Z montaznim(-i) nosilcem(-i) namestite motor vrtiljaka na
stranski del smokerja. Ko je nosilec pritrjen na smoker,
na nosilec namestite motor vrtiljaka.

2. Prvo vilico za vrtljivke potisnite tik za sredino palice za
razenj in jo zategnite. Meso nataknite na palico raznja in
ga potisnite v vilice. Drugo vilico za vrtljivke potisnite na
nasprotni konec palice za razenj in jo potisnite v meso,
dokler se ne pritrdi. Zategnite vilice na mestu, nato pa
protiutez potisnite na palico za speljevanje.

skozi odprtino spodnje posode in v motor vrtiljaka.
Nasprotni konec postavite ¢ez obesala. Tezka stran
mesa bo seveda visela navzdol, zato ustrezno prilagodite
protiutez, da bo breme uravnotezeno. Zategnite protiutez
z roko, obrnjeno navzgor.

4. Drsite zaporno pus$o na vija¢no palico, dokler se ne

pribliza notranji strani pokrova motorja. S tem boste
zagotovili premikanje palice za speljevanje od ene strani
do druge.

O
(@

alueno

3. Previdno vstavite konicast konec palice za razenj 5. Zategnite omejevalno pus$o in rocico pljuvalne palice. Pod

meso polozite kovinsko posodo, da se kapljice zberejo.

‘ POZOR! Pri rokovanju s sestavnimi deli
W kadilnika vedno nosite rokavice.

0.9

),

&/
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Nasveti za uporabo raznja: Kako speci vec pis¢ancev

* S termometrom preverite notranjo temperaturo mesa. 1. Na trup pis¢ancev privezite krila ali jih nabodite na

- Pecenke in perutnina se morajo na zunanji strani rjavo nabodala.

zapedi, v notranjosti pa ostati mehke. 2. Vilice za vrtljivke potisnite na palico za razen;.
+  Kapljice uporabite za prelivanje in pripravo omake. 3. Prvega pi$¢anca nataknite na Zerjavico, dokler ga vilice
- Trikilogramski pis¢anec potrebuje priblizno 1,5 ure na za vrti¢ek ne pritrdijo na mesto. Zategnite.

srednji do visoki temperaturi. 4. Naslednja dva pi$¢anca nataknite na razenj, tako da so

- Bodite pozorni na zmogljivost motorja vrtalnika. Nikoli vsi pis&anci tesno skupaj.

ne preobremenite opreme. 5. Drugo vrtljivo vilico potisnite na palico za razenjin jo
potisnite v pis¢anca, dokler se vsi trije pis¢anci tesno ne
stisnejo skupaj. Zategnite.

' POMEMBNO! Po kon¢anem kuhanju razstavite
. ) sestavne dele raznja, jih operite s toplo milnico in
shranite v zaprtih prostorih.

« Poskrbite, da bo breme na raznju vedno enakomerno
uravnotezeno.

OPOZORILO! Pri ravnanju z vro¢imi sestavnimi deli vrtljivega zara uporabljajte rokavice za peko na zaru, ki so
odporne na vrocino.

OPOZORILO! Pri ¢is€enju smokerja vedno nosite zascitne rokavice in zascitna ocala.

OPOZORILO! Nakopicena mascoba predstavlja nevarnost pozara.
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KONTROLNI SEZNAM IZKUSENJ PRI PEKI NA ZARU

Ta seznam upostevajte vsakic, ko pecete na zaru

[] preberite navodila za uporabo NASVET *
PrepriCajte se, da ste prebrali navodila za uporabo in vsa varnostna navodila. ZA PEKO
Q NA
= [] 1zpraznite pepel iz podstavka ZARU!
g Pred pecenjem na zaru vedno poskrbite, da iz smokerja ocistite pepel, da se
O izognete pozarom in vzigom. Pridobite navdih za
q) ustvarjanje okusne jedi
) |:| Razsvetljava oglje iz recepti in peka na
zaru tehnike na
Vsaki¢, ko prizgete smoker, popolnoma odprite zracnik na pokrovu in podstavku. www.napoleon.com in
. . . . . o . v . . . Napoleonove kuharske
Uporabite zaganjalnik za oglje (ni prilozen) ali upoStevajte navodila v poglavju o
"Priziganje smokerja" v priro¢niku. Pri priziganju oglja se ne nagibajte nad Zar. K J
[] predgrejte in oéistite resetke
Celotno povrsino resetk premazite z rastlinskim skrajSanjem, NE s slanimi
mascobami, kot sta maslo ali margarina. Segrejte zar, da se odvecni ostanki NASVET ‘s
zazgejo. Mreze oclistite z medeninasto zi¢no krtaco. Oglejte si "Navodila za ZA PEKO
ciséenje". NA
- . o o ) ZARU!
OPOMBA: Resetke iz nerjavecega jekla so trpezne in odporne proti koroziji ter
zahtevajo manj zaclinjanja in vzdrZzevanja kot litozelezne reSetke.
Smoker vedno

D Prlpravljalno OmeCje predhodno segrejte,

. . . . . . . predenkuhanjem, da
Poskrbite, da boste imeli na dosegu roke vse, kar potrebujete pri peki na zaru, kot se ostanki ostankov

so pribor, zac¢imbe, omake in posode. Hrane ne puscajte brez nadzora, sicer se zazgejo in da se hrana
lahko zazge ne prilepi na resetko.

. J

|:| Ne pokukajte in enkrat obrnite

Poskusite, da ne odprete pokrova in ne pokukate prevec, sicer bo toplota uhajala
ven in se bosta temperatura in ¢as kuhanja spremenila. Hrano obrnite le enkrat,

zlasti zrezek in pis¢anca. Ab
PREDLOG

[] pustite prostor ZA OLJEIN

) MASCOBO!
Na zaru in med jedmi pustite nekaj prostora, da lahko hrano po potrebi premikate.
[] uporabite termometer . Olje iz grozdnih pek

. . B . X « Olje son¢nih cvetov

S termometrom preverite, ali je hrana temeljito kuhana. Pri vseh vrstah mesa, zlasti . Sojino olje
pri perutnini, upo$tevajte smernice za ustrezno temperaturo. +  Ekstra devisko olj¢no olje

« Olje iz oljne ogrséice

Ce ni na voljo, izberite olje ali
mascobo, ki ima visoko tocko
dimljenja. Ne uporabljajte
soljenih mascob, kot sta maslo
ali margarina.

N J
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Vodnik za dimljenje z ogljem
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. NOTRANJA TEMPERATURA/
HRANA VRSTA CAS KUHANJA .
DOBA IZTROSENOSTI
Srednje peceno 63 °C (145 °F)
Pecenka 3-4 ure. Srednje 71°C (160 °F)

H Dobro pec¢eno 77 °C (170 °F)

Govedina

niezeuo

Steak 5 -15 minut Srednje 71°C (160 °F)
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Svinjina Ledvena pecenka 4-5ur 71°C (190 °F)
Rebrca 5-6ur Mes_o zacne odstopati od
kosti.
w Cel losos 2-3ure 70 °C (158 °F)
Ribe Lososov file 30-40 minut 70 °C (158 °F)
Kozice 10 - 15 minut Kuhajte do roznate barve.
‘ Plece 8-9ur Srednje peceno 63 °C (145 °F)
a Noge 8-9ur Srednje 71°C (160 °F)
JagnjeCjemeso | e
Rebrca 2 -3ure Dobro peceno 77 °C (170 °F)

OPOMBA: Notranje temperature temeljijo na priporo¢ilih kanadskega Vodnika za varnost hrane. Casi kuhanja so ocenjeni na
smokerju, ki deluje pri temperaturi 110 °C (230 °F). Dejanski ¢asi kuhanja se razlikujejo glede na kose in debelino zivil, koli¢ino
oglja, zeleno pecenost in okoljske dejavnike, kot so zunanja temperatura, nadmorska visina ali veter.
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Navodila za Ciscenje

Prva uporaba

1. Mreze operite ro¢no z vodo in blagim milom za posodo, da odstranite
morebitne ostanke iz proizvodnega procesa. NE pomivajte v pomivalnem
stroju.

2. Mreze temeljito sperite z vroco vodo in jih popolnoma osusite z mehko
krpo.

Jeklene mreze

. Jeklene reSetke za kuhanje lahko ocistite tako, da Zar predhodno
segrejete in z jekleno krtaco odstranite ostanke. Priporo¢amo, da
Napoleonovo trivrsti¢no krtaco za zar brez Scetin z valjanim nerjavnim
jeklom.

. Jeklene resetke se pri redni uporabi zaradi visokih temperatur pri peki na
Zaru trajno razbarvajo.

Notranjost smokerja
1. Odstranite reSetke za kuhanje in posodo za vodo.
2. Z medeninasto zi¢no krtaco ocistite odpadke s strani in pod pokrovom.

3. S plasti¢nim kitom ali strgalom postrgajte ves emajl. Z Zicno krtaco
odstranite pepel.

4. Izpraznite pepel z dna smokerja. Oglejte si "Odstranjevanje oglja in
pepela"

5. Notranjost kadilnice in posode za vodo operite z blagim milom za posodo
in vodo.

6. Dobro sperite s ¢isto vodo in obriSite do suhega.

POMEMBNO! Ne uporabljajte abrazivnih Cistil ali jeklene volne na
pobarvanih delih kadilnika, porcelana ali nerjavecega jekla.

Odstranjevanje oglja in pepela

OPOZORILO! Skrbno upostevajte te varnostne ukrepe, da zascitite sebe
in svojo lastnino pred poSskodbami.

« Mpred odstranjevanjem se prepriCajte, da so oglje in pepel popolnoma
ugasnjeni.

ALI STE

VEDELI? ‘@

. Premog in pepel dajte v nevnetljivo kovinsko posodo in ga pred odstranjevanjem Omako za Zar in sol
lahko povzrocita

24 ur popolnoma prepojite z vodo. korozijo In hiter

propad sestavnih
delov enote, ce jih ne

VZ D Ri EVAN J E cistite redno.

- Notranjosti smoker nikoli ne oblagajte z aluminijasto folijo, peskom ali drugim \
materialom. To bo preprecilo delovanje prezracevalnih odprtin.
. S sestavnimi deli iz porcelanskega emajla ravnajte previdno.

- Za odstranjevanje oglja in pepela iz kadilnika uporabite kovinsko lopatico ali
zajemalko.

« Peclen emajliran zakljuc¢ek je podoben steklu in se ob udarcu odlomi. Emajl za
popravljanje je na voljo pri vaSem prodajalcu Napoleonovega zZara.

.

OPOZORILO! Pred ciSc¢enjem se prepricajte, da je smoker ohlajen. Za ciS¢enje kateregakoli dela smokerja
ne uporabljajte Cistila za pecice. Kuhalnih resetk ali katerih koli drugih delov smokerja ne postavljajte v
samocistilno pecico, da bi jih ocistili. Kadilnico ocistite v prostoru, kjer Cistilna raztopina ne bo poskodovala
krovov, trate ali terase.

OPOZORILO! Za c¢iscenje katerega koli dela smokerja ne uporabljajte tlacnega Cistilnika ali cevi.

OPOZORILO! Ciééenje izvajajte le, ko je smoker hladen, da se izognete moznosti opeklin.

-
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Odpravljanje tezav

Izbruhi in neenakomerna toplota o
. Dimnik se ne prizge. Q
« Nizka temperatura ali Sibek plamen. %

(=

Mozni vzroki Resitev o))
-]

) . Oglje naj gori, dokler se ne prekrije s svetlo sivim pepelom. (priblizno —

Nepravilno predgretje. 20 minut). )

.................................................................................................................................................................................................................................................... -
Premajhen pretok zraka. Odprite prezracevalne odprtine. (1)

Malo oglia. e Vv posodo za oglje dodajte se vec oglia. | QN)<
Na dnu osnovnega sklopa se nabirata Po vsaki uporabi ocistite osnovni sklop. Dna ne oblagajte z aluminijasto <
prekomerna koli¢ina mascobe in pepela. folijo.

Lupljenje barve

. Zdise, da se barva v pokrovu ali pokrovu lusci.

Mozni vzroki Resitev

To ni napaka. Povrsina na pokrovu in nape je porcelan in se

Nabiranie maséob na notraniih povréinah ne lusci. Lupljenje je posledica strjene mascobe, ki se posusi
! Jn P ’ v drobce, podobne barvi, ki se Iusci. Redno ¢is¢enje bo to

preprecilo.

ZELIMO
POMAGATI!

Napoleon poskrbi,
da bo vasa izkusnja
pecenja na zaru
nepozabna. Ce
potrebujete dodatno
pomoc, se obrnite na
nas.

N J
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GARANCIJA ZA IZDELKE NAPOLEON

N,
10 LET

OMEJENA

Napoleon

GARANCIJA

ZA SERIJO KOTLA NA ZARU NA OGLJE IN ZAR ZA DIMLJENJE APOLLO®
10-letha omejena garancija za zare na oglje in zare za dimljenje

Druzba NAPOLEON jamci, da bodo komponente vasega novega izdelka NAPO-
LEON brez napak v materialu in izdelavi od datuma nakupa za obdobje:

Porcelansko emajliran POKIoV iN POSOTA .....coivieiiiririeieirietetsete ettt sttt ettt e evens 10 let
Resetke za kuhanje iz Nerjavelega JEKIA ...ttt 10 let
SIStEM Z8 NAAZOE ZIAKA .ttt ettt ettt ettt 5 let plus0
S porcelanom prevlecene litoZelezne Kuhalne reSetke ... 5 let plus™0
Kromirane re€8EtKE Za ZAT ....cceuviieeieiieirieie ettt 3 leta Pls™
VST AIUQGE AEIT ettt ettt ettt et e e bt e b e e ese b e st essesa s assesaesassansessesansansensesensenes 2 leti

plus dozivljenjsko se nanasa na podaljSano
garancijsko obdobje, v katerem kupcu dobavljamo
nadomestne dele po 50 % trenutne maloprodajne
cene za celotno zivljenjsko dobo* Zara.

Plus 15 se nana$a na podaljSano garancijsko
obdobje, v katerem kupcu dobavljamo nadomestne
dele po 50 % trenutne maloprodajne cene za
dodatno 15-letno obdobje.

Plus 10 se nanaSa na podaljSano garancijsko
obdobje, v katerem kupcu dobavljamo nadomestne
dele po 50 % trenutne maloprodajne cene za
dodatno 10-letno obdobje.

GARANCIJSKI POGOJI IN OMEJITVE

Druzba NAPOLEON jamci, da so njeni izdelki
brez napak izklju¢no prvotnemu kupcu in samo
v primeru, da je bil izdelek kupljen pri uradnem
prodajalcu druzbe NAPOLEON. Veljajo naslednii
pogoji in omejitve:

Ta proizvajalCeva garancija ni prenosljiva in se
ne podaljsa pod nobenim pogojem ali s strani
katerega koli od nasih zastopnikov.

Zar mora namestiti licenciran, pooblas¢en
serviser ali pogodbenik. Namestitev mora biti
izvedena v skladu s prilozenimi navodili za
namestitev ter vsemi lokalnimi in nacionalnimi
gradbenimi in pozarnimi predpisi.

*Dozivljenjsko pomeni 30-letno garancijsko obdobje.

Ta garancija velja v: Evropski uniji, Svici, Andori, San
Marinu, na NorveSkem, v Islandiji in LihtenStajnu.

Ta garancija ne vpliva na, ne omejuje in ne spreminja
zakonskih pravic kupca v primeru napak v skladu z
uredbo WKRL (EU) 2019/711. Uveljavljanje zakonsko
doloc¢enih pravic je brezplacno.

Ta omejena garancija ne krije skode, ki nastane
zaradi nepravilnega delovanja, pomanjkanja
vzdrzevanja, pozara mascobe, izpostavljenosti
okolju, nesrec, sprememb, napacne rabe ali
zanemarjanja.

Vgradnja nadomestnih delov drugih
proizvajalcev razveljavi to garancijo. Ta garancija
ne krije razbarvanja plasticnih elementov

zaradi uporabe kemicnih Cistilnih sredstev ali
izpostavljenosti soncni svetlobi.

Ta garancija izkljuCuje tudi vse od naslednjega:
praske, vdolbine, napake na barvi, premazih,
korozijo ali razbarvanje, ki nastanejo zaradi
izpostavljenosti toploti ali abrazivnim in kemi¢nim

76 | Garancija
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Cistilom, kot tudi odkruske na delih, prevlecenih
s porcelanom, in vseh komponentah,
uporabljenih pri namestitvi Zara.

Ce se del v garancijskem obdobju pokvari do te
mere, da postane nedelujoc (zaradi rjavenja ali
pregoretja), prejme kupec nadomestni del.

Po prvem letu ima druzba NAPOLEON pravico,
da se v skladu s to garancijo (omejena
dozivljenjska garancija President, 15-letna
omejena garancija, 10-letha omejena garancija,
3-letna omejena garancija) po svoji prosti presoji
odpove kakrsni koli garancijski obveznosti

tako, da prvotnemu kupcu povrne znesek v
viSini veleprodajne cene ustreznih pokvarjenih
garancijskih delowv.

Druzba NAPOLEON ne prevzema nobene
odgovornosti za kakrsno koli namestitev,
delovne ure ali druge stroske ali izdatke,
povezane s ponovno namestitvijo garancijskega
dela. Tovrstnih stroskov ta garancija ne krije.

Ne glede na vse predpise v okviru te garancije
(omejena dozivljenjska garancija President,
15-letna omejena garancija, 10-letha omejena
garancija, 3-letha omejena garancija) je
odgovornost druzbe NAPOLEON v okviru te
garancije opredeljena, kot je navedeno zgoraj,
in v nobenem primeru ne zajema nobenih
nakljucnih, posledicnih ali posrednih Skod.

Ta garancija opredeljuje dolznosti in
odgovornost druzbe NAPOLEON v zvezi s
zarom druzbe NAPOLEON.

DAJALEC GARANCLJE:

NAPOLEON EUROPE | WOLF STEEL EUROPE B.V.
De Riemsdijk 22 | 4004LC | Tiel | Gelderland
Nizozemska

Q +31(0) 88 588 66 55

X4 eu.info@napoleon.com

Druzba NAPOLEON ne prevzema nobene
nadaljnje odgovornosti v zvezi s prodajo tega
izdelka in ne pooblasca nobene tretje osebe,
da vimenu druzbe prevzame kakrsno koli drugo
odgovornost.

Druzba NAPOLEON ne prevzema odgovornosti
za: pregrevanje, gasenje plamena zaradi
okoljskih dejavnikov, kot so mocan veter ali
neustrezno prezraCevanje.

Druzba NAPOLEON ne prevzema odgovornosti
za morebitno Skodo na Zaru, ki jo povzroci
vreme, toca, grobo ravnanje, agresivne
kemikalije ali Cistilna sredstva.

Garancijskim zahtevkom mora biti prilozeno
dokazilo o nakupu ali njegova kopija z navedbo
serijske Stevilke in Stevilke modela.

Druzba NAPOLEON si pridrzuje pravico, da
izdelek ali kateri koli njegov del pregleda eden
od njenih zastopnikov pred izpolnitvijo kakrsne
koli garancijske obveznosti.

Druzba NAPOLEON ne krije stroskov posiljanja,
delovnih ur ali izvoznih dajatev.

napoleon.com | Apollo® Smokerji Na Oglje In Vodo
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Opombe o dimljenju

Hrana | Temperatura kajenja

Q)

as kuhanja | Vrsta lesa
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NAPOLEON - PRAZNUJEMO VEC KOT 40 LET
IZDELKOV ZA DOMACE UDOBJE

»

NAPOLEON

Izdelki NAPOLEON® so zas¢iteni z enim
ali ve¢ ameriskimi in kanadskimi in/
ali tujimi patenti ali patenti v postopku

pridobivanja.

Wolf Steel Ltd.

24 Napoleon Road, Barrie,
Ontario, L4M 0G8, Canada
De Riemsdijk 22, 4004 LC,
Tiel, The Netherlands

10-12 Home Farm, Meriden
Road, Berkswell, CV7 7SL,
United Kingdom

103 Miller Drive, Crittenden,
Kentucky, 41030 USA

7200 Trans Canada Highway,
Montreal, Québec H4T 1A3
Canada

Zadnja revizija | B-0

Qe

Telefon

Severna Amerika
866-820-8686
Evropa

+31(0) 88 588 66 55

Spletna stran
¥ grills@napoleon.com
M eu.info@napoleon.com

@ www.napoleon.com

napoleon.com

N415-0836-E
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NAPOLEON

Upute za uporabu

AS18K, AS22K

Smoker prikazani u ovom priru¢niku mogu se razlikovati
od kupljenog modela.

Zelimo vase povratne informacije!
Posjetite Napoleon.com da biste napisali recenziju.

* %k k k

Primijeni serijski broj
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ZELIMO DA VASE ISKUSTVO ROSTILJANJA BUDE NEZABORAVNO I SIGURNO.

Molimo vas da procitate i slijedite ovaj korisnicki prirucnik prije koriStenja svoje pusace kako biste izbjegli ostecenje
imovine, osobne ozljede ili smrt.

Uklonite sav materijal za pakiranje, promotivne naljepnice i kartice iz smokera prije uporabe.
KORISTITE NA OTVORENOM U DOBRO PROVJETRENOM PROSTORU.
NEMOJTE RADITI U ZGRADAMA GARAZAMA ILI BILO KOJEM ZATVORENOM PROSTORU.

[ N )
OPASNOST! UPOZORENJE!

Ne pokusavajte upaliti ovaj uredaj prije nego procitate
odjeljak s uputama za “OSVJETLJENJE” u ovom
priruc¢niku.

- lzgaranje drvenog ugljena oslobada uglji¢ni
monoksid.

- Nemojte paliti ugljen ili koristiti rostilj u
ograni¢enom i/ili stambenom prostoru kao sto su
kuce, garaze, Satori, vozila, karavani, motorne kuce
ili camci. Smrtna opasnost od trovanja uglji¢cnim
monoksidom. Ako se informacije u ovim uputama ne slijede to¢no,

moze doci do pozara ili eksplozije i uzrokovati

materijalnu Stetu, tjelesne ozljede ili smrt.

\ &K /A

Upozorite odrasle i djecu na opasnost od vrudih povrsinskih temperatura. Nadzirite malu djecu u blizini smokera.

OBAVIJEST ZA INSTALATERA: Ostavite ove upute vlasniku rostilja za buduce potrebe.
OBAVIJEST ZA POTROSACE: Cuvajte ove upute za buducu upotrebu.

Nemojte skladistiti niti koristiti benzin ili druge
zapaljive tekucine ili pare u blizini ovog ili bilo kojeg
drugog uredaja.

» Ugasite svaki otvoreni plamen.
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Dobrodosli u Napoleon!

SIGURNOST NA PRVOM MJESTU

UPOZORENLJE Opcée informacije

vrlo hlapljive tekucine za paljenje ili ponovno paljenje drvenog
ugljena. Koristite SAMO zapaljivace koji su u skladu s EN 1860-3.
Uvjerite se da su sve tekucine koje su iscurile kroz dno smokera
uklonjene prije paljenja ugljena.

UPOZORENJE! Instalacija i montaza

Sastavite ovu smoker to¢no prema uputama u Vodicu
za sastavljanje. Ako je smoker sastavljen u trgovini, pregledajte
upute za sastavljanje kako biste bili sigurni da je pravilno
sastavljen.

Ovaj smoker se ne smije postavljati u ili na rekreacijska vozila i/
ili camce.

Ni pod kojim okolnostima ne mijenjajte ovaj smoker.

UPOZORENJE! operacija
Procitajte ovaj cijeli korisnicki priru¢nik prije nego pocnete

koristiti ovaj smoker.
NEMOJTE raditi s jedinicom ispod zapaljive konstrukcije.
PaZljivo slijedite upute za rasvjetu.

Ne koristiti u zatvorenom prostoru.

SADRZAJ

Dobrodosli u Napoleon! 83

Sigurnost na prvom mjestu
Potpune znacajke sustava 84

Pocetak rada 85

1120p0JIq0Q

Dodatne sigurne radne prakse
Sigurne radne prakse za starter na

ugljen

Uporaba 86

Zapalite svoj smoker
Upute za rostiljanje
Kako koristiti Razanj

Kontrolni popis za iskustvo rostiljanja

Vodic¢ za dimljenje ugljenom 93

Drzite djecu i kuc¢ne ljubimce podalje. Upute zZa (‘fiééenje 94
Ovaj ce rostilj postati vrlo vru¢. Nemojte ga pomicati tijekom 5 )
rada. Odrzavanje
UPOZORENUJE! skiadistenje i neuporaba Rje$avanje problema 95
Cuvati na otvorenom u dobro prozra¢enom prostoru
daleko od djece i ku¢nih ljubimaca. Jamstvo 96
Nakon upotrebe, tekucinu za pokretanje ugljena treba zatvoriti i
pohraniti na sigurnoj udaljenosti od pusaca najmanje 25 stopa B”jeéke o) dim|jenju 98
(7,6 m).
[ Fay : :
2 \ X X X v | I
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Potpune znacajke sustava

ACCU-SONDA" Mjerac

temperature: Postignite
Zasuni za savr$ene temperature
zakljucavanje: kuhanja s pouzdanim i
Osigurajte svaki to¢nim ocitanjem svaki
dio tijekom put.
kuhanja ili ga
jednostavno
odvojite za
jednostavno
skladistenje i
transport.

g

~Y

Velika vrata

s izoliranim
ruckama:
Omogucdite laksi
pristup vasoj hrani
uz poboljsanu
sigurnost i
kontrolu.

i

Posuda za

vodu: Stabilizira
temperaturu
kuhanja i
osigurava vlazno
okruzenje za
kuhanje.

KoSara za ugljen:
sigurno drzi ugljen
i drvnu sjecku.

Podesiva kontrola dima:
Precizno prilagodite
protok dima za savrsSenu
ravnotezu okusa.

Kotacici s
zakljuc¢avanjem:

mobilnosti i sigurnom
zaklju¢avanju za

5 “S” kuka od
nehrdajuceg
Celika:
Jednostavno
dimite karike
kobasica, reSetke
rebaraivise.

2 reSetke za
kuhanje: Za
kuhanje vise
namirnica
odjednom.

Cvrste rucke:
za jednostavno
slaganje i
skidanje.

Prikljucci
temperaturne
sonde
zapecaceni
silikonom: Dobijte
to¢na ocitanja
temperature

uz sigurno
prianjanje koje
smanjuje curenje.

uzivajte u jednostavnoj

stabilnost kada vam je

najpotrebnije.

' Pusaci prikazani u ovom korisni¢kom priru¢niku mogu se razlikovati od modela koji ste kupili. Istaknuti model: AS22
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PocCetak rada

OPASNOST! Obavjestava o opasnosti koja bi
mogla rezultirati pozarom, eksplozijom, smrcu ili
ozbiljnom tjelesnom ozljedom.

UPOZORENUJE! Obavjestava o opasnosti koja
bi mogla dovesti do manjih fizickih ozljeda ili
materijalne Stete.

Wﬂ Nosite zastitne rukavice.

DODATNE SIGURNE RADNE PRAKSE

- Ovaj smoker mora biti pohranjen na otvorenom u dobro
prozracenom prostoru i ne smije se koristiti unutar zgrade,
garaze, na trijemu, sjenici ili bilo kojem zatvorenom
prostoru.

« NEMOJTE koristiti ovaj smoker ispod bilo kakvih nadzemnih
konstrukcija kao $to su krovni pokrivaci, nadstresnice ili
nadstresnice.

« Smoker bi cijelo vrijeme trebao biti na sigurnom, ravhom
terenu.

«  NEMOJTE paliti ugljen sa zatvorenim poklopcem.

- Drzite poklopac zatvorenim tijekom razdoblja
predgrijavanja.

- NEMOJTE ostavljati smoker bez nadzora dok je u upotrebi.
- Drzite djecu i ku¢ne ljubimce dalje od vru¢eg smokera.

- NEMOJTE dopustiti djeci da se penju po smokeru.

- Odrzavanje treba provoditi samo kada se pusnica ohladi.

« Uvijek pustite da se smoker potpuno ohladi prije rukovanja.

« Sve elektri¢ne kablove drzite dalje od vode ili zagrijanih
povrsina.

@ Nosite zastitne naocale.

OPREZ! Vruca povrsina.

Vazna informacija

epeJ »e1e20d

Ventilirane otvore na kucistu uvijek drzite slobodnima i
Cistima od otpadaka.

Redovito Cistite pepeo i masnocu s dna pusnice kako
biste izbjegli nakupljanje koje moze dovesti do pozara
masnoce.

Uklonite ugljen i pepeo iz smokera i pohranite u
nezapaljivu metalnu posudu napunjenu vodom.
Ostavite da odstoji u metalnom spremniku 24 sata prije
odlaganja.

Kako biste sprijecili pojavu plijesni, ostavite gornje i
donje otvore za zrak malo otvorene kada ga skladistite
na duze vrijeme.

NEMOJTE koristiti vodu za kontrolu plamena ili gasenje
ugljena. To moze ostetiti vasu zavr$nu obradu.

Lagano zatvorite ventilacijske otvore na smokeru kako
biste kontrolirali plamenove. Potpuno zatvorite sve
ventilacijske otvore i poklopac kako biste ugasili ugljen/
vatru.

Uvijek odrzavajte minimalnu udaljenost od zapaljivih
materijala od 3 stope (0,9 m) straga i sa strane pusaca.

SIGURNE RADNE PRAKSE ZA STARTER NA UGLJEN

. Samo za vanjsku upotrebu.

- Nemojte koristiti starter na ugljen osim ako nije postavljen
na ¢vrstu, ravnu reSetku za ugljen, a smoker za ugljen nije
na ¢vrstoj, ravnoj, nezapaljivoj povrsini.

- Ne stavljajte starteru na ugljen na bilo koju zapaljivu
povrsinu osim ako je starteru na ugljen potpuno hladan.

- Nemojte koristiti tekucinu za upaljace, benzin ili
samozapaljivi ugljen u starteru na ugljen.

. Smokeru ugljena preporucujemo starter na ugljen za
paljenje drvenog ugljena.

- Uvijek nosite zastitne rukavice kada rukujete starter na
ugljen.

Drzite djecu i kucne ljubimce podalje od starter na
ugljen cijelo vrijeme.

Nemojte koristiti starter na ugljen pri jakom vjetru.

Ne ostavljajte starter na ugljen bez nadzora dok je u
upotrebi.

Nikada nemojte koristiti starter na ugljen osim za
predvidenu upotrebu.

Nemojte koristiti starter na ugljen za pripremu hrane.

Budite iznimno oprezni kada izlijevate vrudi ugljen iz
starter na ugljen.

UPOZORENUJE! Tekudina za pokretanje drvenog ugljena nikada se ne smije dodavati vrucem ili toplom ugljenu.

UPOZORENUJE! Ne uklanjajte pepeo iz puSnice dok sav drveni ugljen potpuno ne izgori i ugasi se. Ostavite

dovoljno vremena da se ohladi.

UPOZORENJE! Nemojte pomicati pusSnicu dok radi i vruca je.

napoleon.com | Apollo® Smoker Na Ugljen i Vodu
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Uporaba

ZAPALITE SVOJ SMOKER

Je li to prvi put? lIzvrsite Burn-off

Dodajte gorivo u pusnicu i drzite je vruc¢u 30 minuta s potpuno otvorenim poklopcem
i otvorima na dnu. Normalno je da smoker ispusti miris kada se prvi put zapali.

Ovaj miris je uzrokovan "izgaranjem" unutarnjih boja i maziva koristenih u procesu
proizvodnje i nece se viSe pojaviti.

Koristite ili startera na ugljen (nije ukljucen) i slijedite upute u nastavku, ILI:

1. Drveni ugljen stavite u stozastu hrpu u srediste kosare za ugljen.

2
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2. Oko hrpe ugljena stavite svjetlije kocke ili zguzvane novine.

3. Dugom Sibicom ili upaljacem za rostilj zapalite kockice upaljaca ili novine. NE
preporucuje se koristenje obi¢nih Sibica. Obi¢ne Sibice moze biti teSko koristiti
kada posezete u pusnicu.

4. Drveni ugljen trebao bi biti spreman za kuhanje nakon §to gori otprilike 15-20
minuta ili kada ugljen ima lagani sloj sivog pepela. Ravhomjerno rasporedite
ugljen po kosari za ugljen pomocu hvataljki za kuhanje otpornih na toplinu s
dugom drskom.

BILJESKA: Tekudina za pokretanje moze se koristiti za paljenje drvenog ugljena, ali
to nije poZeljna metoda. Moze biti neuredan i moze ostaviti kemijski okus na hrani ako
u potpunosti ne izgori prije kuhanja.

Kako koristiti starter na ugljen

1. Vidjeti “Sigurne radne prakse za starter na ugljen” za najbolju praksu o tome kako
koristiti startera na ugljen na siguran nacin.

2. Okrenite startera na ugljen naopako.
3. Zguzvajte dva puna lista novina i stavite ih na dno startera na ugljen.

4. Okrenite Charcoal Starter desnom stranom prema gore i stavite ga u sredinu koSare za
ugljen.

5. Dodajte odgovarajucu koli¢inu drvenog ugljena, ali nemojte prepuniti. Pogledajte
“Koristenje ugljena” za preporuke.

6. Zapalite Sibicu i umetnite je u jedan od donjih otvora za zrak kako biste zapalili novine.

7. Stavite zastitne rukavice (minimalna toplinska zastita Klasa I, DIN EN 407). Kada gornji
sloj drvenog ugljena ima lagani sloj sivog pepela, pazljivo ulijte vruci ugljen u kosaru za
ugljen.

8. Nakon §to stavite vruci ugljen u pusnicu, ravhomjerno rasporedite ugljen po kosari za
ugljen pomocdu hvataljki za kuhanje otpornih na toplinu s dugom drskom.

Dodaijte iverje

Dodajte suhe iverice tvrdog drveta izravno na vrh vruceg ugljena. Po¢nite s malom
koli¢inom drva za stvaranje dima u prvih nekoliko pokusaja, jer je hranu lako
prepusiti. Da biste dobili lijep okus dima, sve §to vam treba je tracak dima, previse
dima Cesto Ce ostaviti Cadave naslage na hrani koja nema dobar okus. Pogledajte
“Upute za pecenje na rostilju” za preporuke za drvnu sjecku.

UPOZORENJE! Nemojte se naginjati nad smoker kada palite ugljen.

UPOZORENJE! Nikada nemojte koristiti drvo koje je tretirano ili izlozeno kemikalijama.
UPOZORENJE! Uvijek nosite zastitne rukavice kada koristite starter na ugljen za vas smoker. Wﬂ
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Posuda za vodu

Posuda za vodu omogucuje pecenje na nizim temperaturama radi sporijeg kuhanja i djeluje
kao meduspremnik izmedu vase hrane i vruceg ugljena kako bi se sprijecilo da hrana
zagori. Vru¢om vodom napunite posudu za vodu do kapaciteta. To ¢e omoguciti da se
smoker brze zagrije.

Provjerite razinu vode svaka 3 - 4 sata, ako je temperatura u pusnici previsoka, dodajte jos

vruée vode. O
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Rukovanje ventilacijskim otvorima GORNUJI
Ventilacijski otvori omoguduju reguliranje topline unutar smokera. VENTILACIJSKI
Gornji otvor se koristi za kontrolu unutarnje temperature pusnice. Ovo OTVOR

se obi¢no ostavi otvoreno kako bi dim izlazio i kako bi se fino podesila
temperatura smokera kada je poklopac zatvoren.

Donji otvori kontroliraju temperaturu gorenja ugljena, otvaranje otvora
povecava temperaturu, a zatvaranje otvora smanjuje temperaturu.
Potpuno zatvaranje svih ventilacijskih otvora ¢e ugasiti ugljen.

DONJI VENTILACIJSKI OTVOR

VAZNO! Nemojte gasiti
ugljen vodom jer biste mogli
oStetiti porculanski emajl.

POTPUNO = POTPUNO
OTVOREN ZATVOREN

Prikljucci temperaturne sonde

Priklju¢ci temperaturne sonde zabrtvljeni silikonom sigurno drze
termometre za kuhanje za to¢na ocitanja i smanjen gubitak topline.
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UPOZORENJE! Nemojte locirati u vjetrovitim uvjetima. Jaki vjetrovi nepovoljno utjecu na ucinkovitost kuhanja u
pusnici i mogu biti opasni ako pusnicu koristite kao loziSte.

UPOZORENJE! Jednom kada se upali, nikada nemojte dodavati tekucinu za pokretanje u smokeru. Drzite bocu
najmanje 25 stopa (7,6 m) od puSaca dok radi. Nakon §to se ugljen zapali, viSe nije potrebna tekucina.
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UPUTE ZA ROSTILJANJE

KorisStenje 5 u 1 smokera s ugljenom vodom
«  Preporuc¢amo prethodno zagrijavanje smokera sa zatvorenim poklopcem otprilike 20 minuta.
« Ugljen je spreman kada ima lagani sloj sivog pepela.
« Kuhanje sa zatvorenim poklopcem osigurava viSe i ujednacenije temperature koje ¢e skratiti vrijeme kuhanja i
ravhomjernije kuhati hranu.

NAPOMENA: Kako biste smanijili gubitak topline pri provjeravanju temperature hrane, upotrijebite prikljucke sonde za
temperaturu koji se nalaze na boc¢noj strani smokera.

- Kod pecenja vrlo nemasnog mesa kao §to su pileca prsa ili nemasna svinjetina, reSetke se mogu nauljiti prije zagrijavanja
kako bi se smanijilo lijepljenje.

Rostiljanje s drvenim ugljenom

Drveni ugljen je tradicionalni nacin kuhanja koji daje nevjerojatne okuse. Svjetleci
briketi emitiraju infracrvenu energiju hrani koja se kuha, Sto ima vrlo mali u¢inak
susenja. Svi sokovi ili ulja koji iscure iz hrane kapaju na drveni ugljen i isparavaju

u dim dajuci hrani izvrstan okus pecenja na zaru. Kada koristite svoj Apollo® 5 u 1
uredaj za pusenje vode na ugljen kao kotao za kuhanje na ugljen, imajte na umu ove
savjete:

- Hrana koja se kuha kratko vrijeme, poput ribe i povréa, moze se peci na rostilju s
otvorenim poklopcem.

- Kuhanje mesa s visokim udjelom masti moze izazvati upale. Ili odrezite masnocu
ili smanjite temperaturu da to sprijecite.

« Ako dode do plamena, maknite hranu od plamena i smanjite toplinu (smanjite
otvor za ventilaciju). Ostavite poklopac otvorenim dok se plamen ne zaustavi.

Kao opce pravilo, planirajte koriStenje oko 50 briketa za kuhanje 1kg (2 Ib.) mesa
ili 100 briketa za kuhanje 2 kg (4 Ib.) mesa. Ako kuhate dulje od 30 do 40 minuta,
na vatru je potrebno dodati dodatne brikete. Kad je vrijeme hladno, trebat ¢e vam
viSe briketa kako biste postigli idealne temperature kuhanja. Duze vrijeme kuhanja
zahtijeva dodatni ugljen.

Upotreba drvenog ugljena

Preporuke za ugljen su priblizne.

Dulje vrijeme kuhanja zahtijeva dodatni ugljen.

Preporuka
Preporuka za za brikete od Lo
Model tezinu d d ii Dodatni ugljen
ode ezinu C rvenog rvenog ug jena. +1sat PROFESIONALNI
ugljena (MAKSIMALNIbroj SAVJET ZA
komada)
GRILANJE!
AS18 1.0 kg 40 8 po strani
Pomocu termometra
AS22 1.2 kg 50 8 po strani provjerite unutarnju
............................................................................................................................................... temperaturu mesa kako biste

bili sigurni da je savrSeno
peceno.

N J

UPOZORENUJE! Budite oprezni pri dodavanju drvenog ugljena ili drva u smoker. Plamen moze buknuti kada
ugljen dode u dodir sa svjezim zrakom. Odmaknite se na sigurnu udaljenost i koristite hvataljke za kuhanje s
dugom drSskom otporne na toplinu da dodate jo$ drvenog ugljena ili drva.

UPOZORENUJE! Ne stavljajte ugljen izravno na dno smokera, uvijek ga stavite u koSaru za ugljen. '
[ ]
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Rostiljanje s smokerom

Jos vise poboljSajte okus i teksturu svoje hrane koristenjem vodenog smokera.
Dimljenje se tradicionalno koristilo kao sredstvo za o¢uvanje hrane, posebice mesa,
ali danas se sve vrti oko okusa. Usporavanje procesa kuhanja moze cak i ostre
komade mesa uciniti mekima. Kada koristite Apollo® 5 u 1 smoker na ugljen i vodu

kao pusac, imajte na umu ove savjete:

BILJESKA: Temperature ce varirati ovisno o hrani koja se dimi. Za vrijeme dimljenja

Uvijek kuhajte s poklopcem na smokeru.

Izbjegavajte podizanje poklopca tijekom kuhanja. Uklanjanje poklopca moze

produziti vrijeme kuhanja za 15 do 20 minuta.

MozZete kuhati na obje reSetke istovremeno.

Koristite kuke za vjeSanje za ravhomjerno kuhanje hrane poput povezanih

kobasica.

Hranu mozZete u potpunosti kuhati na svom smokeru (vruce dimljenje) koji

istovremeno kuha i aromatizira vasu hranu.

U hranu mozete unijeti okus dima bez kuhanja (hladno dimljenje) koje se

uglavnom koristi za aromu i konzerviranje, a ne za kuhanje.

i preporuke za sigurnu unutarnju temperaturu pogledajte “Vodi¢ za dimljenje
ugljenom.”

Prijedlozi za drvnu sjecku

Drvo za dimljenje dolazi u razli¢itim oblicima, komadima, iverjima, prahu i peletima, takoder dolazi u mnogim varijantama
(okusa) od jabuke do mesquita, od kojih svaka daje drugaciji okus.

BILJESKA: Koristite samo tvrdo drvo za koje znate da nije tretirano, izbjegavajte kori$tenje mekog drva poput cedra, bora ili
jasike. Obratite se svom ovlastenom Napoleon distributeru za detalje.

VRSTA
PROFIL OKUSA PRIJEDLOZI HRANE
DRVETA
joha Njezan s daskom slatkoce. Riba, svinjetina, perad i lagana pernata divljac.
Badem Blagog, slatkog i oraSastog okusa, laganog pepela. Sve vrste mesa.
Jabuka Blago sa suptilnim vo¢nim okusom, blago slatko. Perad i svinjetina.
Tresnja Neki kazu da je ovo najbolje drvo za dimljenje s blago Perad, svinjetina, govedina, janjetina i sir.

slatkim, voénim okusom dima.

Kralj Sume koja se dimi! Slatko do jako s jakim okusom
slanine.

Kraljica Sume koja se dimi! Slatko i zadimljeno s
primjesama vanilije.

Crveno meso, svinjetina, riba ili teSka divljac.
Crveni hrast je odli¢an za rebra!

UPOZORENJE! Nemojte udisati dim iz smokera na drveni ugljen i izbjegavajte kontakt dima s o¢ima.

UPOZORENJE! Nikada ne ostavljajte ugljen i pepeo bez nadzora u smokeru. '
[ ]
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Presten raznja

Vas smoker se moze koristiti s dodatnim priborom za pecenje
kako biste dobili rezultate poput profesionalaca. Prsten za
pecenje omogucuje ravhomjernije pecenje vecih komada mesa
poput pecenja ili cijelih pilica. Neprestano okretanje hrane ¢ini
je samostalnom cijedenjem, zadrZavajuci sokove, istovremeno
sprje¢avajuci vruce tocke i neravnomjerno pougljenje.

Razgovarajte sa svojim ovlastenim Napoleon trgovcem za pribor za
rostilj koji odgovara vasem pusacu.

Vatrena jama

Vas smoker takoder se moze koristiti kao loziste u dvoristu. Kada
koristite svoj Apollo® 5 u 1 smoker na ugljen i vodu kao loziste,
provjerite je li u skladu s lokalnim, pokrajinskim, drzavnim i
nacionalnim propisima. Provjerite s lokalnim vlastima potrebne
dozvole za pozar u vaSem podrudju.

f DALI SI |||||||
ZNAO?

Mozete ukloniti
reSetke za kuhanje
kako biste objesili
hranu poput
povezanih kobasica ili
resetki rebara.

-

PROFESIONALNI
SAVIJET ZA
GRILANJE!

Eksperimentirajte s vrstom

i koli¢inom koristenog drva.
Dodajte razli¢ite zac¢ine drvenom
ugljenu za dodatnu aromu, ne
zaboravite voditi evidenciju o
svojim eksperimentima kako
biste mogli ponoviti svoje
uspjehe.

N /

OPASNOST! SAMO ZA VANJSKU UPOTREBU. Spaljivanje drva oslobada uglji¢ni monoksid koji se moze

nakupljati u zatvorenim prostorima i uzrokovati gusenje.

OPASNOST! Siroku odjecu i kosu drzite podalje od otvorenog plamena kada smoker koristite kao loziste.

UPOZORENJE! NEMOJTE pokretati, paliti ili koristiti smokler na ugljen blize od 15 stopa (4,6 m) od

zidova, struktura ili zgrada kada se koristi kao loziste.
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