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סיומת     גרילי הגז מותאמים לשימוש בישראל בלבד והם יגיעו תמיד עם כיתוב המעיד על כך

מדבקה בחלק האחורי של הגריל עם סיומת     במידה ואין הדבר כך, הגריל אינו מתאים לשימוש

בישראל ואין להפעילו.

אי זהירות וקניית מוצר גז שאינו מתאים לשימוש במדינת ישראל עלולה לסכן חיים ולגרום לנזקים

בנפש וברכוש לסביבתכם ולכם.
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חוברת הדרכה ותחזוקה
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במצב סטאטי - 37 מיליבר

במצב עבודה - 30 מיליבר

מומלץ להשתמש

 בנקודת גז קבועה

(בלון 5 ק"ג יספיק לשימוש 

מועט, אסור השימוש

בבלוני גז הגדולים

מ 5 ק"ג בבניינים משותפים)

בלון 12 ק"ג

או נקודה

במצב סטאטי - 37 מיליבר

במצב עבודה - 30 מיליבר או נקודת גז קבועה

הספק

ק"ג לשעה

3

5

12 3

או נקודת גז קבועה

51.5

2.5-4מ-4 מבערים ומעלה

הערה: קיפאון – לרב יקרה במצב שהצינור מרוחק מהמוצר (גריל או טאבון)

בצנרת 3/8 יש סבירות יותר גבוהה שבמידה והמרחק בין הגריל לבלון גדול מ 10 מטר, יגרם קיפאון של הבלון (בעיקר במקומות קרים)
בצנרת ½ לעומת זאת הסיכוי לקיפאון יורד בצורה משמעותית.

ככל שהמרחק בין המוצר לבלון גדל, כך כמות הספיקה שיוצאת מהווסת צריכה להיות גדולה יותר.

יש להתייעץ עם טכנאי גז בהתאם לכמות המוצרים והמרחק שביניהם על מנת לקבל אספקת גז אופטימלית.
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  במידה ומתרחשת התפרצות להבה שיצאה משליטה, סגרו את המבערים ונתקו את אספקת הגז לגריל,! 

מומלץ להחזיק באופן קבוע מיכל עם מתז של מים בצמוד לגריל ( זהה לשפריצר לניקוי חלונות )

ולרסס עימו קלות להורדת הלהבות.

(בכל מקרה אין לכבות התפרצות להבה עם כמות מים שהיא מעבר לרסס קל, שכן שמן צף על מים

והתזת מים בכמות גדולה עלולה ליצור התרחבות טרמית והרחבת האש)

הסירו את גורם הבעירה מהגריל ( נתח שומני ) וסגרו את מכסה הגריל, את הסגירה של המכסה יש

לבצע רק לאחר שוך הלהבות על מנת לחנוק לחלוטין את האש שאולי עדיין קיימת.

סגירת המכסה כאשר ישנה להבה גדולה עלול לפגוע בחלקי הגריל, יש לזכור כי האחריות אינה מכסה

שימוש לקוי במוצר.

מומלץ לרכוש מטף כיבוי אש קטן ולאחסנו סמוך לגריל



גורם: תחזוקה לקויה של הגריל: חוסר בניקיון של הגריל, אי ריקון מגשי השומנים, טיפול תקופתי

וניקוי ייסודי של הגריל אחת למספר חודשים (תלוי בשימוש)
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GrillGrates

3

7

ם

:GrillGrates

Grillgrates פלטות

(קורוזיה)



למשקעי השומן נקודת התלקחות גבוהה, כלומר הם אינם מתלקחים בטמפרטורות נמוכות. עם פעילות הגריל

והצטברות החום, אותם משקעים יכולים בקלות להגיע לנקודת ההתלקחות שלהם ובכך לתרום להתפשטות

בעירה בכל הגריל. אין מדובר רק במשקעים גדולים של שומנים שיכולים לזרז או לגרום להתלקחות זאת יכול
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1

minute

2

3

אפקט זה מתאר כיצד סוכר וחומצות אמינו הופכות לקרמל עשיר בטעמים בחשיפה לחום  גבוה מייארד.



:MEATER טבלת מידות עשייה בטוחה לפי האתר של

Rare/Medium Rare/Medium/Medium Well/Well Done
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1 2 3 4 5

1. Rare

2. Medium Rare

3. Medium

4 .Medium Well

5. Well

נאמדיום נאמדיוםמדיום וולוול דאןסוג הבשר

בקר ועגל

כבש

עופות (תרנגולת, הודו וכד’)

דגים

77°C

77°C

82°C

70°C

68°C

68°C

-

-

63°C

63°C

74°C

60°C

57°C

57°C

לא מומלץ

50°C-52°C

52°C

52°C

לא מומלץ

לא מומלץ

** המלצת משרד הבריאות היא לא לאכול עוף שלא הגיע לטמפ של 70 מעלות.



עיבוי אדים במד החום:

כל מי שנהג במכונית מחוממת ביום חורף קר, או נכנס עם משקפיים מהקור שבחוץ לחדר מחומם,
מכיר בוודאי את התופעה הזו: אדי מים באוויר מתעבים בטיפות קטנות על הזכוכית ומקשים על
הראייה. דבר זהה יכול לקרות בהפעלות הראשונות של מכשיר הגריל שברשותך, בייחוד כאשר קיים

הפרש טמפרטורות בין הגריל לסביבתו החיצונית.
מדוע רואים את התופעה הזו דווקא על זכוכית? על משטח הזכוכית יש מוקדים שמאפשרים

למולקולות המים להתעבות לטיפות קטנות מאוד שיוצרות את שכבת האדים הדקה.
כאשר אנו עובדים על הגריל ומתחילים לחמם את המזון משתחררים אדים המייצרים את אותה תופעה
במד החום, זוהי אינה תקלה ותופעה זו יכולה להיווצר בהפעלות הראשונות של הגריל או קיים הפרש

טמפרטורות בין הגריל לסביבתו החיצונית.
אם הדבר קרה ואינו נעלם לאחר כמה שימושים, צרו קשר עם שרות הלקוחות שלנו ונשמח לייעץ בפתרון הבעיה.

9

 !!

300

(קורוזיה)

                כיסוי הגריל, סגירתו ואי הפעלתו לתקופות ארוכות, ייגרום להתפתחות פטריות, ירוקת, 

קורוזיה ורעות אחרות.

בנוסף, אי הפעלת הגריל וסגירתו לתקופות ארוכות, יכולות לסתום או לייבש את צנרת הגז, 

הדיזות והמבערים, מה שעלול להשית את פעולת הגריל ואף יכול לגרום לנזילת גז מסוכנת!

פיתחו, אווררו והפעילו את הגריל לעיתים קרובות!
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את  הפלנצ‘ה
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כאשר מנקים את הפאנל הקדמי עם הכיתוב לא להשתמש בחומרים מאכלים

(חומציים), חומרים אלו עלולים לפגוע בהדפס



רשתות צלייה  
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1

2

250 3

2,500-

SEAR

אין לנקות רשתות יציקת ברזל עם מסירי שומנים או חומרים מאכלים

.1

רשתות צלייה מנירוסטה .2

נקו את רשתות הנירוסטה עם מברשת מפליז/ פלדה.

ניתן להשתמש במסירי שומנים אקולוגיים או רגילים - בהתאם להוראות המוצר עצמו.

יש לשמן את הרשתות לאחר השימוש.

רשת הנירוסטה תגיע למלוא פוטנציאל צריבת הבשר שלה לאחר מספר שימושים ראשונים בהם הרשת

תצבור שומן טבעי ו"תתלכלך“



ימנית אחורית של הגריל או בפינה שמאלית קדמית.
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NAPOLEON CHARCOAL TRAY

 .NAPOLOEN

NAPOLEON

1

2

3

4

 10-20 5

1

2

3

"seasoning" (סיזוניג) 
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1

2

3

4

5

6

7

8

מספר

מיארד
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900

אינפרא

אינפרה

המייארד

המייארד המייארד

המייארד

צלייה

מייארד

אפשרויות ישנן
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מומלץ לשים

בהתאם לדגם
הגריל הנרכש על ידך.

.

שמירה ותחזוקה של מבערי אינפרא אדום

כיצד עלינו לנקות אותם:

עקב עוצמת החום הגבוהה של מבערי האינפרא-אדום, רוב השומן שמטפטף וחלקיקי המזון שנופלים
על גבי משטח המבער נשרפים מיד.

עם זאת, עשויה להישאר כמות מסוימת של פסולת ושאריות על גבי המבער.
כדי להסיר את השאריות הללו לאחר הצלייה, המשיכו להפעיל את המבער בעוצמה גבוהה למשך 5-10 דקות.
לאחר שהמבער כבוי וקר, מסירים את הרשת העליונה עליה צלינו את הבשר ומנקים בהתאם להוראות
לניקוי שהוזכרו קודם לסוג הרשת שברשותכם ( עמוד 12 ). שימו לב על מנת לנקות את מבער האינפרא
אדום עצמו – המשטח הקרמי והרשת המגינה עליו, יש להשתמש במברשת עדינה ( כזו שלא מורידה
שיערות ) ולהבריש בעדינות את החתיכות השרופות שעדיין נותרו על הרשת התחתונה, שימו לב לתנועת
ההברשה וודאו כי ההברשה נעשית מהפנים החוצה ושלא ללחוץ את הלכלוך לכיוון המבער עצמו.
השימוש במים או חומרי ניקוי ישירות על המבער אסור. חשוב מאוד לא לשכוח את מגש השומן הייעודי
למבער האינפרא אדום אשר נמצא מתחתיו וניתן לשליפה מהירה. כמו כן מומלץ לנקות את האמבטיה
המקיפה את המבער ולסלק משם שומנים מיותרים. למעוניינים להקל על עצמם את תהליך העבודה,

ניתן לרכוש בחנויות כרמל דיירקט שפכטל פלסטיק ייעודי לגירוד השומן.
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