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EXPERT PÅ GAS & INFRARÖD GRILLNING
GOURMET GRILLAR
BAKGRUND
Allt började 1976 då ett litet stålkonstruktionsföretag grundades av Wolfgang Schroeter och började tillverka stålräcken i Barrie, Ontario, Canada. Just då
kunde ingen föreställa sig den fantastiska framtid som väntade för Wolf Steel Ltd. och så småningom Napoleon Fireplaces och Napoleon Gourmet Grills.
®
®
Sedan den första vedkaminen rullade ut från produktionen för över 36 år sedan har Wolf Steel’s föresats varit att utmärka sig och vara framgångsrika i allt de
tar sig för. Den ursprungliga kaminen hade en solid gjutjärnsdesign med två dörrar och tillverkades i en 95 m stor fabrik. 1981 föddes namnet “Napoleon ”
2
®
och med det den första kaminen med en lucka av Pyroceram temperaturtåligt keramiskt glas – den första i branschen. Detta var den första av många milstolpar
för Wolf Steel och under de efterföljande åren ökade efterfrågan på Napoleon’s vedkaminer utanför Ontario’s gränser till övriga Canada, USA, Europa och
™
Storbritannien. Napoleon är ett IS09001 – 2008 certifierat företag som bedriver sin verksamhet på en drygt 228 600 m stor produktionsyta och har över
®
2
700 anställda. Vi är Nordamerikas största privatägda producent av högkvalitativa eldstäder för ved och gas (insatser och kaminer), gourmetgrillar för kol eller
gas, produkter för uteliv, vattenfall och ett komplett sortiment av produkter för centralvärme.
KREATIV ANDA, PRESTANDA &
KVALITET
En passionerad hängivenhet för grillning.
Napoleon är ett familjeägt kanadensiskt företag som har erbjudit bekvämligheter för hemmet i över 36 år och som är fast beslutna att endast
designa och tillverka det allra bästa inom högeffektiva grillar och eldstäder, samt pålitliga produkter för uteliv.
®
Överlägsen teknik, mycket stabil prestanda, balanserad design och enastående kundservice är kännetecknande för varumärket Napoleon . Din
Napoleon grill är designad för att utmärka sig, vilket erbjuder en matlagningsupplevelse som är lika tillfredsställande som de smakfulla måltider du
tillagar. På följande sidor kommer du att upptäcka Napoleons skönhet och enkelhet – ett perfekt komplement till din uteplats.
®
®
®
Passioneret begejstring for
grillning.
A passionate dedication
to grilling.
Napoleon , en familieejet canadisk
virksomhed, har forsynet os med hjemlig
komfort igennem de sidste 36 år, og
sætter en ære i at udvikle og fremstille
de fineste højeffektive griller, ildsteder og
udendørsprodukter, som De trygt kan stole på.
Napoleon , a family owned Canadian
company, has been providing home comfort
for over 36 years, committed to designing
and manufacturing only the finest high
efficiency grills, fireplaces and outdoor living
products you can depend on.
Overlegen teknologi, pålidelig ydelse,
et afbalanceret design og kundeservice
uden
sidestykke
kendetegner
navnet
Napoleon . Deres Napoleon grill er udviklet
til enestående ydelse og sikrer en ligeså
tilfredsstillende tilberedningsoplevelse som
de måltider De laver. De vil på de følgende
sider opdage skønheden og enkeltheden i
Napoleon stilen - den ideelle fuldendelse af
Deres udendørsbolig.
Superior technology, rock solid performance,
balanced design and unparalleled customer
service are the hallmark of the Napoleon
name. Your Napoleon grill is designed to
excel, offering a cooking experience as
gratifying as the wonderful meals you will
create. In the pages ahead, you’ll discover
the beauty and simplicity of Napoleon style
- the ideal complement to your outdoor living
space.
®
®
®
®
®
®
®
®
1 - Dobbelt madlavningssystem med to separate infrarøde SIZZLE ZONE
bundbrændere
2 - Pladsbesparende LIFT EASE rulle toplåg
3 - Infrarød bagbrænder med valgfrit rotisserisæt og 4 gafler
4 - Sidebrænder
5 - Ekstra opbevaringsplads til store sammenkomster
6 - Fås som propanenhed
7 - Praktisk udtrækkelig skuffe
™
GRILLAD GRÖNSAKSSALLAD
MED SHIRAZ BALSAMVINÄGRETT
RECEPT för 8 personer
Rödvins Balsamvinägrett
• 250 ml oliv olja
• 30 ml Dijon senap
• 15 ml hackad färsk rosmarin
Förvärm grillen till medelhög värme.
• smaksätt med salt och grovmalen svartpeppar
Flytta grönsakerna från behållaren till en Napoleon Multi Grillkorg.
Placera korgen på grillen och tillaga grönsakerna tills de har fått färg
och känns mjuka, ungefär 6-8 minuter på varje sida - vänd korgen och
droppa över marinad emellanåt.
• 60 ml balsamvinäger
• 1 stor Vidalia eller söt gul lök
skalad och skivad i ringar
• 2 gröna zucchini - skurna i halvor på längden
• 8 stora vita champinjoner
• 3 paprika (röd, gul, orange)
dela i halvor, ta bort stjälkar och frön
• 1 knippe sparris - rensade
• 250 ml smulad getost (till garnering)
• 5 mL hackad färsk rosmarin (till garnering)
Twin head cooking system with two dedicated infrared SIZZLE ZONE
bottom burners
Space saving LIFT EASE roll top lid
Rear infrared burner with optional rotisserie kit and 4 forks
Range side burner
Extra storage space for large gatherings
Available as a propane unit
Convenient pull out drawer
™
Börja med att förbereda vinägretten. Vispa ihop olivolja, Shiraz vin,
balsamvinäger, dijonsenap och rosmarin i en skål. Krydda med salt och
grovmalen svartpeppar efter smak.
Blanda alla grönsaker i en stor skål eller en förslutningsbar behållare.
Tillsätt hälften av vinägretten i behållaren, förslut och ställ i kylskåp en
timma, vänd emellanåt. Spara återstoden av vinägretten för att blanda
den med grönsakerna efter grillning.
• 60 ml Shiraz vin
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
®
Ta bort korgen från grillen och låt grönsakerna svalna en aning. Skär
grönsakerna i stora bitar. Lägg grönsakerna i en stor skål, blanda
med återstoden av Rödvins Balsamvinägretten, krydda med salt och
grovmalen svartpeppar efter smak. Lägg upp på serveringsfat och
toppa med smulad getost och hackad färsk rosmarin.
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
™
™
PRESTIGE II PT750
®
> 27.7 kW | 7 Brännare
PT750RSBI
2 - Utrymmes besparande
LIFT EASE lock
TM
Grillgaller WAVE av rostfritt stål
WAVE riste i rustfrit stål
Stainless Steel WAVE Cooking Grids
™
™
™
Droppskydd av rostfritt stål
Stegeplader i rustfrit stål
Stainless Steel Sear Plates
1 - Dubbelt tillagningssystem
med två infraröda
SIZZLE ZONE
bottenbrännare
3 - Bakre brännare.
Rotisserie med 4
gafflar som tillval
TM
Två infraröda bottenbrännare
To infrarøde bundbrændere
Two Infrared Bottom Burners
Utdragbar låda
Udtrækkelig skuffe
Pull Out Drawer
4 - Sidobrännare
7 - Praktisk utdragbar
låda
Sidobrännare
Sidebrænder
Range Side Burner
43 cm
6 - Anpassad för
gasol
Infraröd bakre brännare
Infrarød bagbrænder
Infrared Rear Burner
68 cm
Infraröd
Brännare
Grillyta
PT750RSBI
45 cm
5 - Extra förvaringsutrymme
för bl a gasolflaska
SidoBrännare
221 cm x 72 cm x 126 cm | 155.1 kg
Ø 24 cm
Utvecklings pris
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
UGNS-LIKNANDE PRESTANDA – Napoleons LIFT EASE lock fälls prydligt bakåt och och dess
™
minimala byggdjup gör att vi sparar utrymme på din uteplats. Det tättslutande locket påverkas inte av vind och blåst. Maximal
värme bevaras i det strömlinjeformade locket med dubbla väggar, vilket ger en ugnsliknande prestanda.
Ovnlignende ydelse – Napoleons LIFT EASE rulle toplåg gemmes pænt væk og giver mere plads i
™
gårdhaven eller på terrassen. Det tætlukkende låg påvirkes ikke af kraftig vind. Maksimal varme bibeholdes i det strømlinede,
dobbeltvæggede låg med ovnlignende ydelse.
Oven-like Performance – Napoleon’s LIFT EASE roll top lid tucks neatly back giving you more
™
space on your patio or deck. The tightly sealed lid will not be compromised by prevailing winds. Maximum heat is retained in the
streamlined, double-walled lid for oven-like performance.
1-
2-
3-
6-
7-
Infrarød SIZZLE ZONE grill og sidebrænder
Valgfrit rotisserisæt af handelskvalitet med afbalancering og 4 gafler til
lækker restaurantlignende madlavning ved hjælp af den infrarøde bagbrænder
Deluxe høj top, pladsbesparende LIFT EASE rulle toplåg med et poleret forkromet kant
og håndtag
Madlavningssystem i rustfrit stål
Sidehylder i høj kvalitet og rustfrit stål med integrerede drikkevareholdere og isspand,
samt skærebræt, polerede forkromede viskestykkeholdere og redskabskroge
Bundplade med skjulte hjul, der kan fikseres
Fås som propanenhed
1-
2 -
3-
4-
5-
6-
7-
Infrared SIZZLE ZONE grill and side burner
Optional commercial quality rotisserie kit with counter balance and 4 forks for
delicious restaurant style cooking using the rear infrared burner
Deluxe high top, space saving LIFT EASE roll top lid with polished chrome trim
accents and handle
Stainless steel cooking system
Premium stainless steel side shelves with integrated beverage holders and ice
bucket with cutting board, polished chrome towel bars and tool hooks
Pedestal base with hidden, locking casters
Available as a propane unit
4-
5-
BAKAD BRIEOST PÅ
CEDERPLANKA MED
FÄRSKA BÄR
Recept för 6 personer
• 1 x 30cm Napoleon Ceder Planka
blötlagd i vatten i minst 1 timme
®
• 2 x 125g brie ost (runda)
• 250 ml jordgubbar, rensade och delade i 4 klyftor
• 250 ml färska bär
(blåbär, hallon, eller björnbär)
• 125 ml hallonsylt
• 60 ml Sauvignon Blanc vin
• smaksätt med grovmalen svartpeppar
™
™
™
™
Blötlägg Cederplankan i kallt vatten under minst 1 timme.
Lägg brieostarna jämnt utplacerade på den blötlagda plankan. Lägg
alla bär i en skål, häll över vitt vin och sylt, blanda försiktigt.
Krydda med grovmalen svartpeppar efter smak.
Förvärm grillen till medelvärme.
Skeda upp bärblandningen över de två brieostarna.
Placera plankan på den förvärmda grillen och stäng locket. Baka
brieosten i 10-12 minuter eller tills sidorna buktar ut och osten är
gyllene. Ta bort plankan från grillen och servera med färsk baguette
skuren i skivor eller kex.
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
PRESTIGE PRO PRO600
®
Grillgaller WAVE av rostfritt stål
WAVE riste i rustfrit stål
Stainless Steel WAVE Cooking Grids
Droppskydd av rostfritt stål
Stegeplader i rustfrit stål
Stainless Steel Sear Plates
Elektrisk tändning
Elektrisk tænding
Electronic Ignition
Integrerad Ishink
Integreret isspand
Integrated Ice Bucket
™
™
™
2 - Tillval: Rottisserie av hög
kvalitet med motvikt och
4 gafflar för smakfull
restaurangliknande tillagning
genom att använda den
bakre brännaren
1 - Infraröd SIZZLE ZONE
grill och sidobrännare
™
™
™
24 cm
37 cm
Infraröd
Sidobrännare
Infraröd bakre brännare
Infrarød bagbrænder
Infrared Rear Burner
3 - Utrymmesbesparande LIFT
EASE lock med lyxigt
utseende och med handtag
och detaljer av polerad krom
TM
4 - Matlagningssystem
av rostfritt stål
TM
7 - Anpassad för
gasol
PRO600RSIB
Infraröd SIZZLE ZONE sidobrännare
Infrarød SIZZLE ZONE sidebrænder
Infrared SIZZLE ZONE Side Burner
90 cm
43 cm
Grillyta
> 27.7 kW | 6 Brännare
PRO600RSIB
5 - Sidohyllor av rostfritt stål med
integrerad dryckeshållare
och ishink, med skärbräda,
handuksstång och
redskapskrokar av polerad
krom.
6 - Sockel med
dolda, låsbara
hjul
187 cm x 68 cm x 130 cm | 127.9 kg
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
KOLSMAK FRÅN DIN GASGRILL – Napoleons koltråg är designat för att du ska kunna lägga till en smak
av kol på din gasgrill när du behagar. Du byter helt enkelt ut ett droppskydd mot koltråget, fyller på med grillkol och tänder med din
gasgrill. Koltråget finns som tillval. För mer detaljer, se sida 38.
Kulsmag på Deres gasgrill – Med Napoleons valgfrie kulbakke er det muligt at give maden på
gasgrillen den gode smag af kul. Erstat en stegeplade med kulbakken, tilføj kul og tænd derefter gasgrillen. Se flere detaljer på side 38.
Charcoal Flavour From Your Gas Grill – Napoleon’s optional charcoal tray is designed
to let you add the fun & flavour of charcoal anytime, on your gas grill. Simply replace a sear plate with the charcoal tray, add charcoal
and light with your gas grill. For more details see page 38.
1-
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Infrarød SIZZLE ZONE grill og sidebrænder
Valgfrit kraftigt rotisserisæt med afbalancering og 2 gafler til
lækker restaurantlignende madlavning ved hjælp af den infrarøde bagbrænder
Deluxe høj top, pladsbesparende LIFT EASE rulle toplåg med et poleret forkromet ydre og
håndtag
Behagelig i-GLOW baggrundsbelysning til de sene aftentimer
Sidehylder i høj kvalitet og rustfrit stål med integrerede drikkevareholdere og isspand, samt
skærebræt, polerede forkromede viskestykkeholdere og kroge
Bundplade med skjulte hjul, der kan fikseres
Fås som naturgas- eller propanenhed
Fire tykvæggede, holdbare rørbrændere i rustfrit stål med tværgående tænding
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
8-
Infrared SIZZLE ZONE grill and side burner
Optional heavy duty rotisserie kit with counter balance and 2 forks for delicious
restaurant style cooking using the rear infrared burner
Deluxe high top, space saving LIFT EASE roll top lid with polished chrome trim
accents and handle
Engaging i-GLOW backlit control knobs for late night entertaining
Premium stainless steel side shelves with integrated beverage holders and ice
bucket with cutting board, polished chrome towel bars and tool hooks
Pedestal base with hidden, locking casters
Available as a natural gas or propane unit
Four heavy gauge, long lasting stainless steel tube burners with crossover ignition
4-
5-
™
™
™
™
™
™
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
PRESTIGE PRO PRO500
®
2 - Tillval: Högkvalitativ rotisserie
med motvikt och 2 gafflar för
smakfull restaurangliknande
tillagning genom att använda
den bakre brännaren
Grillgaller WAVE av rostfritt stål
WAVE riste i rustfrit stål
Stainless Steel WAVE Cooking Grids
™
™
™
™
™
™
> 24.2 kW | 6 Burners
PRO500RSIB
Dubbla, droppskydd av rostfritt stål
Stegeplader i rustfrit stål på dobbeltniveau
Dual-Level, Stainless Steel Sear Plates
Utrymmesbesparande LIFT
EASE lock med lyxigt
utseende och med handtag
och detaljer av polerad krom
TM
1 - Infraröd SIZZLE ZONE
grill och sidobrännare
JETFIRE tändning
Omgående JETFIRE tænding
Instant JETFIRE Ignition
TM
Integrerad ishink
Integreret isspand
Integrated Ice Bucket
4 - i-GLOW bakgrundsbelysta
vred för matlagning kvällstid
TM
8 - Fyra kraftiga brännare
av rostfritt stål med
crossover tändning
™
™
™
24 cm
37 cm
Infraröd
Sidobrännare
Infraröd bakre brännare
Infrarød bagbrænder
Infrared Rear Burner
5 - Sidohyllor av rostfritt stål med
integrerad dryckeshållare och
ishink, med skärbräda,
handuksstång och redskapskrokar
av polerad krom.
7 - Anpassad för
gasol
PRO500RSIB
Infraröd SIZZLE ZONE sidobrännare
Infrarød SIZZLE ZONE sidebrænder
Infrared SIZZLE ZONE Side Burner
71 cm
6 - Sockel med
dolda, låsbara
hjul
45 cm
Grillyta
169 cm x 67 cm x 131 cm | 99.8 kg
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
KRAFTIGT MATLAGNINGSSYSTEM AV ROSTFRITT STÅL – Tillåter dig grilla på hög
direkt värme men även på låg och långsam värme tack vare de självrengörande droppskydden som minskar uppflammande lågor
och de kraftiga rostfria brännarna. Grillgaller WAVE med det typiska vågmönstret som kännetecknar Napoleon .
™
®
Kraftigt madlavningssystem i rustfrit stål – Den jævne, ensartede varme
fra høj og varm til lav og langsom; WAVE riste til Napoleon selvrensende stegeplader for reduceret opblussen, samt kraftige,
holdbare brændere for kontrolleret, jævn varme.
™
®
Heavy Duty Stainless Steel Cooking System – The even, consistent heat from
high and hot to low and slow; WAVE cooking grids for those trademark Napoleon sear lines, self cleaning sear plates for reduced
flare-ups and heavy gauge, long lasting burners for controlled, even heat.
™
®
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
8-
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Fire kraftige, holdbare rørbrændere i rustfrit stål med tværgående tænding
Pladsbesparende LIFT EASE rulle toplåg
Sidehylder i rustfrit stål med krydderibakker
Madlavningssystem i rustfrit stål
EASY ROLL hjul, der kan fikseres
Fås som naturgas- eller propanenhed (rustfrit stål)
Fås som propanenhed (sort)
Infrarød SIZZLE ZONE grill og sidebrænder
Valgfrit kraftigt rotisserisæt med afbalancering og 2 gafler til
lækker restaurantlignende madlavning ved hjælp af den infrarøde bagbrænder
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
8-
9-
Four heavy gauge, long lasting stainless steel tube burners with crossover ignition
Space saving LIFT EASE roll top lid
Stainless steel side shelves with condiment trays
Stainless steel cooking system
EASY ROLL locking casters
Available as a natural gas or propane unit (Stainless steel)
Available as a propane unit (Black)
Infrared SIZZLE ZONE grill and side burner
Optional heavy duty rotisserie kit with counter balance and 2 forks
for delicious restaurant style cooking using the rear infrared burner
™
™
™
™
™
™
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
Grillgaller WAVE av rostfritt stål
WAVE riste i rustfrit stål
Stainless Steel WAVE Cooking Grids
™
™
™
PRESTIGE P500
®
2 - Tillval: Högkvalitativ
rotisserie med motvikt
och 2 gafflar för smakfull
restaurangliknande
tillagning genom att
använda den bakre
brännaren
Dubbla, droppskydd av rostfritt stål
Stegeplader i rustfrit stål på dobbeltniveau
Dual-Level, Stainless Steel Sear Plates
> 24.2 kW | 6 Brännare
P500RSIB
1 - Fyra kraftiga brännare av
rostfritt stål med crossovertändning
2 - Utrymmesbespararande
LIFT EASE lock
™
JETFIRE tändning
Omgående JETFIRE tænding
Instant JETFIRE Ignition
™
™
™
Infraröd bakre brännare
Infrarød bagbrænder
Infrared Rear Burner
8 - Infraröd SIZZLE
ZONE grill och
sidobrännare
™
3 - Sidohyllor av rostfritt
stål, med kryddhylla
7 - Anpassad för
gasol
Infraröd SIZZLE ZONE sidobrännare
Infrarød SIZZLE ZONE sidebrænder
Infrared SIZZLE ZONE Side Burner
™
™
Svart eller Rostfri
I sort eller rustfrit stål
Black or Stainless Steel
4 - Matlagningssystem av
rostfritt stål
P500RSIB
™
37 cm
Infraröd
Sidobrännare
71 cm
P500RSIB
24 cm
45 cm
Grillyta
6 - Anpassad för
gasol
5 - EASY ROLL
låsbara hjul
™
163 cm x 67 cm x 128 cm | 87.1 kg
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
DROPPSKYDD AV ROSTFRITT STÅL – De dubbla, individuella dropplåtarna i rostfritt stål ger en
konsekvent jämn värme och ser till att fett rinner av. Värmen sprids jämnt över hela grillytan.
Stegeplader i rustfrit stål på dobbeltniveau – Individuelle stegeplader
i rustfrit stål og på dobbeltniveau muliggør jævn, ensartet varme og løbende fedtafløb. Varmen spredes jævnt over hele
grilloverfladen.
dual-level Stainless steel sear plates – Dual-level, individual stainless steel sear plates
allow consistent, even heat and continuous grease run off. Heat is spread evenly over the entire grilling surface.
BLODAPELSIN OCH Chardonnay
POCHERADE PÄRON
RECEPT FÖR 6 PERSONER
Chardonnay Kolasås
• 250 ml Chardonnay vin
• 250 ml farinsocker
• 250 ml 35% grädde
• 125 ml söt kondenserad mjölk
• 6 färska päron
• 12 ark aluminiumfolie (30 x 30 cm)
• 125 ml mörk farinsocker
• 3 + 3 blodapelsiner eller mandariner
• 125 ml Chardonnay vin
• 15 ml grovmalen svartpeppar
• 6 små kanelstänger
• 1 knippa färsk mynta
• Gräddglass vanilj
• 500 ml blandande bär
(jordgubbar, blåbär, hallon, björnbär)
Koka upp vinet i en kastrull på hög värme. Sänk till medelvärme och sjud
tills vinet har reducerats till hälften. Tillsätt farinsocker, rör om försiktigt
till sockret är helt upplöst. Rör i grädde, öka till hög värme och koka upp
igen. Minska till låg värme och låt sjuda 1-2 minuter. Ta bort kastrullen
från värmen och låt svalna helt. Vispa i kondenserad mjölk. Ställ åt sidan
och varmhåll tills såsen ska användas. Chardonnay kolasås håller sig
övertäckt i kylskåp i cirka 5 dagar.
Förvärm grillen till medelhög värme, lämna ena sidan av grillen avstängd.
1-
2-
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Infrarød SIZZLE ZONE grill og sidebrænder (LEX485)
Dobbeltvægget låg i rustfrit stål
Sidebrænder (LEX605 & LEX730)
Infrarøde bund- og bagbrændere (LEX605 & LEX730)
WAVE riste i rustfrit stål
Behagelig i-GLOW baggrundsbelysning til de sene aftentimer
Fås som propanenhed
Integreret isspand og skærebræt
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
8-
Infrared SIZZLE ZONE grill and side burner (LEX485)
Double walled stainless steel lid
Range Side Burner (LEX605 & LEX730)
Infrared bottom and rear burners (LEX605 & LEX730)
Stainless steel WAVE cooking grids
Engaging i-GLOW backlit control knobs for late night entertaining
Available as a propane unit
Integrated ice bucket and cutting board
™
™
™
™
™
™
Pressa de tre blodapelsinerna (eller mandarinerna) i en liten skål, blanda
med 125 ml vin och ställ åt sidan. Under tiden, skär bort topp och botten
på återstående blodapelsiner, dela varje apelsin i halvor (du bör ha 6
halvor) och ställ åt sidan. Skala päronen och skär bort en skiva i botten på
varje päron så att de står stadigt. Ställ åt sidan.
Placera 2 ark folie (ovanpå varandra) på en plan yta. Placera en
blodapelsin i mitten på folien, toppa med 1 msk. farinsocker, ställ ett
päron ovanpå farinsockret. Droppa ca 1 msk av vin- och juiceblandningen
över päronet, strö över lite grovmalen svartpeppar. Dra upp hörnen på
folien mot mitten, lägg en liten kanelstång i päronknytet och vik ihop
folien noga för att bilda ett knyte. Upprepa för återstående päron.
Placera knytena på den kalla sidan av grillen, stäng locket och grilla i
30 - 45 minuter eller tills päronen är mjuka.
Ta bort knytena från grillen, låt vila 1-2 minuter och öppna försiktigt
då det kommer ut mycket ånga. Flytta päronet från folien och placera
den ”pocherade” apelsinskivan mitt på ett fat. Skär två vertikala jack
i päronet på var sin sida om kvisten, ca 1,5 cm djupa. Placera päronet
på apelsinskivan, ringla över med Chardonnay kolasås och garnera
med en kvist färsk mynta. Upprepa för återstående päron. Servera med
vaniljgräddglass och färska bär.
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
LEX SERIEN
1 - Infraröd SIZZLE ZONE
grill och sidobrännare
Infraröd bakre brännare
Infrarød bagbrænder
Infrared Rear Burner
Köksmodul som tillval
Valgfrit køkkenmodul
Optional Kitchen Module
(OD-KSM100)
i-GLOW bakgrundsbelysta vred
i-GLOW baggrundsbelysningsteknologi
i-GLOW Backlit Technology
™
™
> 32.1 kW | 7 Brännare
LEX730RSBI
TM
2 - Lock med dubbla
väggar, av rostfritt
stål
™
3 - Sidobrännare
™
™
(LEX605 & LEX730)
™
68 cm
24 cm
Grillyta
Infraröd
Sidobrännare
4 - Keramisk infraröd
botten- och bakre
brännare
37 cm
LEX730RSBI
46 cm
> 27.3 kW | 6 Brännare LEX605RSBI
(LEX485)
Infraröd SIZZLE ZONE sidobrännare
Infrarød SIZZLE ZONE sidebrænder
Infrared SIZZLE ZONE Side Burner
(LEX485)
™
> 22.2 kW | 5 Brännare LEX485RSIB
LEX485RSIB
152 cm x 70 cm x 125 cm | 77.2 kg
85 cm
Grillyta
Sidobrännare
102 cm
Grillyta
Sidobrännare
TM
8 - Intergrerad
ishink och
skärbräda
169 cm x 70 cm x 125 cm | 81 kg
46 cm
5 - Grillgaller WAVE av
rostfritt stål
Ø 24 cm
Ø 24 cm
7 - Anpassad för
gasol
6 - i-GLOW bakgrundsbelysta vred för
matlagning kvällstid
TM
LEX605RSBI
46 cm
(LEX605 & LEX730)
186 cm x 70 cm x 125 cm | 102 kg
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
RÖKNING – Placera våta träspån i röktuben och placera över vänster brännare, slå på brännaren. Placera köttet över
höger brännare, men slå inte på brännaren. Du tillagar med indirekt tillagning. Rök köttet under stängt lock i flera timmar.
Røgning – Læg vådt træflis ind i røgerøret og placér det over den venstre brænder, hvorefter brænderen tændes.
Læg kødet over højre brænder, men tænd ikke for brænderen. De anvender derved den indirekte tilberedningsmetode. Kødet
røges under lukket låg i flere timer.
Smoking – Place wet wood chips into the smoker tube and place over the left burner, then turn the burner on. Place
your meat over the right burner, but do not turn on that burner. You are using the indirect cooking method. Smoke the meat for
several hours under a closed lid.
KYCKLINGLÅR
MED SOJA /
Wasabi Glaze
RECEPT FÖR 6 PERSONER
• 12 kycklinglår med skinn och ben
• 5 ml sesamolja
• 4 vitlöksklyftor, hackade
Förvärm grillen till medelhög värme.
• 15 ml finhackad ingefära
Pensla kycklingen med olja och placera dem på grillen. Bryn
kycklinglåren i 2 till 3 minuter per sida. Flytta kycklinglåren till övre
gallret i grillen, vrid ner grillen till medelvärme och stäng locket. Stek
kycklinglåren i 20 till 30 minuter över indirekt värme, pensla rikligt med
glaze var 10:e minut. Pensla kycklinglåren en sista gång och ta bort dem
från grillen.
Soya/Wasabi Glaze
• 30 ml vegetabilisk olja
• 125 ml soja sås
• 60 ml honung
• 30 ml risvinäger
• 15 ml Wasabi pulver
• smaksätt med salt och grovmalen svartpeppar
• 60 ml rostade sesamfrön
• 125 ml inlagd ingefära
Keramisk infrarød rotisseri bagbrænder
Integreret belysning
WAVE porcelænsemaljerede jernriste
Infrarød SIZZLE ZONE grill og sidebrænder
i-GLOW baggrundsbelysningsteknologi
Fås som naturgas- eller propanenhed (rustfrit stål)
Fås som propanenhed (sort porcelæn)
Integreret isspand og skærebræt
Fås i sort porcelæn og rustfrit stål
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
8-
9-
Ceramic infrared rear rotisserie burner
Integrated interior lights
Porcelainized cast iron WAVE cooking grids
Infrared SIZZLE ZONE grill and side burner
i-GLOW backlit technology
Available as a natural gas or propane unit (Stainless steel)
Available as a propane unit (Black porcelain)
Integrated ice bucket and cutting board
Available in black porcelain and stainless steel
™
™
™
™
™
™
Torka kycklinglåren med hushållspapper. Krydda kycklingen med
kyckling- eller grillkrydda.
Förbered glazen: placera vegetabilisk olja och sesamolja i en kastrull
på medelhög värme. Sautera vitlök och ingefära till de är mjuka och
väldoftande, ungefär 3 till 4 minuter. Rör i soja, honung och risvinäger.
Koka upp, sänk till låg värme och sjud i 10 minuter. Ta bort från värmen
och vispa ner Wasabipulver. Ställ åt sidan och låt svalna.
• 30 ml kyckling eller grillkrydda
1-
2 -
3-
4-
5 -
6 -
7-
8-
9-
NAPOLEON
®
Strö rostade sesamfrön över kycklingen och servera med inlagd ingefära
och extra glaze bredvid.
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
LE3 SERIEN
9 - Finns i svart porslinsemalj
eller rostfritt stål
> 22.2 kW | 5 Brännare
LE485RSIB
1 - Keramisk infraröd
bakre brännare
Integrerad innerbelysning
Integreret belysning
Integrated Interior Lights
Infraröd bakre brännare
Infrarød bagbrænder
Infrared Rear Burner
2 - Integrerad
innerbelysning
3 - Grillgaller WAVE av
porslinsbelagt gjutjärn
TM
Integrerad ishink
Integreret isspand
Integrated Ice Bucket
i-GLOW bakgrundsbelysta vred
i-GLOW baggrundsbelysningsteknologi
i-GLOW Backlit Technology
™
™
™
™
4 - Infraröd
SIZZLE ZONE
grill- och
sidobrännare
TM
5 - i-GLOW
bakgrundsbelysta
vred
TM
™
68 cm
46 cm
Grillyta
LE485RSIB
Köksmodul som tillval
Valgfrit køkkenmodul
Optional Kitchen Module
(OD-KSM100)
™
24 cm
Infraröd
Sidobrännare
155 cm x 68 cm x 121 cm | 79.8 kg
8 - Integrerad ishink
och skärbräda
7 - Anpassad för
gasol
37 cm
LE485RSIB
Infraröd SIZZLE ZONE sidobrännare
Infrarød SIZZLE ZONE™ sidebrænder
Infrared SIZZLE ZONE Side Burner
(LEX485)
6 - Anpassad för
gasol
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
INFRARÖD TEKNOLOGI – Den intensiva hettan från Napoleons infraröda teknologi stänger omedelbart
in köttsafterna och bidrar till en fantastisk smakupplevelse. Med över 10.000 öppningar för lågorna producerar den infraröda
brännaren en värme på ca 980°. Se sida 38 för mer information.
Infrarød teknologi – Den intensive varme fra Napoleons infrarøde teknologi, forsegler omgående
safterne indeni kødet og sikrer dermed en fantastisk smagsoplevelse! Over 10.000 flammeporte producerer 980 °C for optimal
stegning. Se side 38 for flere detaljer.
infrared technology – The intense heat of Napoleon’s infrared technology instantly locks in the juices
for an amazing taste sensation! Over 10,000 flame ports produce 980°C for optimum searing. See page 38 for more details.
BBQ
KYCKLING Tacos
1-
2- 3-
4-
5-
WAVE porcelænsemaljerede jernriste
Sidebrænder
Sidehylder i rustfrit stål med integrerede redskabsholdere
Fås som propanenhed
Fås i rustfrit stål
™
1 - Porcelainized cast iron WAVE cooking grids
2- Range side burner
3 - Stainless steel side shelves with integrated utensil holders
4 - Available as a propane unit
5 - Available in stainless steel
™
• 4 färska kycklingfileér (skinn och benfria)
Marinad
• 125 ml Sauvignon Blanc vin
• 30 ml (2 msk) oliv olja
• 30 ml (2 msk) hackad vitlök
• 30 ml (2 msk) hackad färsk koriander
• 1 jalapeño peppar, hackad
Salsa
• 3 mogna tomater
• 1 paprika (gul eller orange) delad i halvor,
stjälk och frön borttagna
• 1 skalad gul lök
• 1 jalapeño finhackad utan frön (valfritt)
• 30 ml (2 msk) hackad färsk koriander
• 1 lime, pressad
• 15 ml (1 msk) olivolja
• Creole Cajun krydda efter smak
Koriander och Limegrädde
• 250 ml crème fraiche
• 30 ml hackad färsk koriander
• 30 ml hackad vitlök
• 2 salladslökar, tunna skivor
• 1 pressad lime
• Salt och grovmalen svartpeppar efter smak
Garnering
• 8 hårda taco skal, tubs eller vanliga
• 500 ml strimlad isbergssallad
• 1 mogen avocado, tärnad
• 3 salladslökar i tunna skivor
• 1 lime, skuren i klyftor
Börja med marinaden till kycklingfiléerna. Blanda vin, olivolja, hackad
vitlök, koriander och jalapeño i en skål. Blanda väl. Placera kycklingfiléerna i en stor förslutningsbar plastpåse eller behållare och häll över
marinaden.
Täck över och marinera i kylskåp minst en timme, vänd emellanåt för att
fördela marinaden jämnt.
Fortsätt med salsan. Finhacka tomater, paprika, lök och jalapeño och
placera i en mellanstor skål. Tillsätt hackad färsk koriander, lime juice,
olivolja och blanda noga. Täck över och ställ in i kylskåpet.
Förbered Koriander och Limegrädden: blanda crème fraiche, hackad
färsk koriander, hackad vitlök, salladslök och lime juice i en skål. Blanda
väl och krydda med salt och grovmalen svartpeppar efter smak. Täck
över och ställ in i kylskåpet.
Förvärm grillen till medelhög värme.
Plocka upp kycklingfiléerna ur marinaden, kasta överbliven marinad och
placera kycklingen på grillen. Grilla kycklingfiléerna i 10-12 minuter
eller till de har en fin grillad yta och är helt genomstekta, vänd en gång.
Ta bort kycklingen från grillen och låt vila 1-2 minuter. Skär varje filé i
sneda, tunna skivor. Lägg i en skål och ställ åt sidan.
Servering: lägg 1/5 dl sallad i botten på varje skal. Fördela salsa, några
skivor grillad kycklingfilé, tärnad avokado, skivad salladslök och en klick
Koriander och Limegrädde på varje skal. Servera genast med het sås och
extra crème fraiche.
RECEPT FÖR 4 PERSONER
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
LE1 SERIEN
> 18.2 kW | 4 Brännare
LE485SB
1 - WAVE grillgaller av
porslinsbelagt gjutjärn
TM
WAVE grillgaller av porslinsbelagt gjutjärn
WAVE porcelænsemaljerede jernriste
Porcelanized Cast Iron WAVE Cooking Grids
ACCU-PROBE temperaturmätare
ACCU-PROBE temperaturmåler
ACCU-PROBE Temperature Gauge
JETFIRE tändning
JETFIRE tænding
JETFIRE Ignition
Sidobrännare
Sidebrænder
Range Side Burner
™
™
™
™
™
5 - Lock i rostfritt
stål
™
™
™
™
2 - Sidobrännare
LIFT EASE lock
LIFT EASE rulle toplåg
LIFT EASE Roll Top Lid
Köksmodul som tillval
Valgfrit køkkenmodul
Optional Kitchen Module
(OD-KSM100)
™
™
4 - Anpassad för
gasol
68 cm
46 cm
Grillyta
3 - Rostfria sidohyllor
med integrerade
redskapshållare
Sidobrännare
Ø 24 cm
LE485SB
™
155 cm x 68 cm x 121 cm | 72.1 kg
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
jetfire TÄNDNING – Napoleon’s JETFIRE tänder varje brännare individuellt och ger en pålitlig start ™
™
VARJE gång .
jetfire tænding – Napoleons JETFIRE tænding starter hver brænder individuelt og sikrer dermed pålidelig
™
tænding - HVER gang
™
Instant jetfire ignition – Napoleon’s JETFIRE ignition starts each burner individually for reliable
™
start ups - EVERY time.
™
RYGGBIFFSBURGARE
RECEPT FÖR 6 PERSONER
Blanda malen ryggbiff, grillsås, 30 ml grillkrydda, lök, vitlök, persilja
och dijonsenap i en skål. Blanda väl, använd händerna.
• 1.4 kg malen ryggbiff
Forma 12 jämnstora biffar, ungefär 100 g i varje, 1,25 cm tjock.
Placera biffarna på en bakpappersklädd bricka, tack över och ställ i
kylskåp minst en timme så att köttet får vila.
• 60 ml grillsås
• 30 ml (2 msk) grillkrydda
• 1 silverlök, finhackad
• 3 vitlöksklyftor, hackade
• 15 ml (2 msk) hackad färsk persilja
• 15 ml (1 msk) Dijonsenap
• Grillkrydda efter smak
• 12 färdigstekta baconskivor
• 6 skivor lagrad cheddar
• 6 hamburgerbröd
• 125 ml smält smör
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
Integreret flaskeåbner
Nedklappelige sidehylder med integrerede redskabsholdere
Sort porcelænslåg
ACCU-PROBE temperaturmåler
Sidebrænder
Fås som propanenhed
Porcelænsemaljerede jernriste for jævn, ensartet varme
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
Integrated bottle opener
Folding side shelves with integrated utensil holders
Black porcelain lid
ACCU-PROBE temperature gauge
Range side burner
Available as a propane unit
Porcelainized cast iron cooking grids for consistent, even heat
™
™
Förvärm grillen till medelhög värme.
Pensla varje biff med olja och krydda med grillkrydda efter smak.
Grilla burgarna i 4 till 5 minuter per sida för medium-well. Flytta
burgarna till övre gallret och toppa varje burgare med 2 skivor bacon
och en skiva cheddar. Stäng locket och låt osten smälta och baconen bli
varma under cirka 1 minut.
Pensla den skurna sidan av hamburgerbröden med smält smör och
grilla med smörsidan till de är spröda och gyllenbruna. Ta bort bröden
från grillen, placera en burgare på varje bröd och garnera med tomat,
sallad och skivad lök, toppa med den andra halvan av brödet.
Servera genast med pommes frites eller coleslaw och din bästa BBQ
Sås!
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
TRIUMPH SERIEN
™
3 - Svart porslinsemaljerat lock
Brännare
> 10.4 kW | 3 Brännare T325SB
> 14.4 kW | 4 Brännare T410SB
>18.4 kW | 5
T495SB
4 - ACCU-PROBE
temperaturmätare
TM
Sidobrännare
Sidebrænder
Range Side Burner
JETFIRE tändning
JETFIRE tænding
JETFIRE Ignition
Integrerad flasköppnare
Integreret flaskeåbner
Integrated Bottle Opener
Fällbara sidohyllor
Nedklappelige sidehylder
Folding Side Shelves
™
™
™
46 cm
Sidobrännare
Ø 20 cm
115 cm x 56 cm x 114 cm | 36.3 kg
T495SB
Grillyta
T325SB
43 cm
59 cm
43 cm
Grillyta
Sidobrännare
Ø 20 cm
5 - Sidobrännare
2 - Fällbara sidohyllor
med redskapshållare
128 cm x 56 cm x 114 cm | 40.8 kg
43 cm
Grillyta
Sidobrännare
Ø 20 cm
1 - Integrerad
flasköppnare
T410SB
72 cm
7 - Grillgaller av
porslinsbelagt gjutjärn
för en jämn, konstant
värme
6 - Anpassad för
gasol
141 cm x 56 cm x 114 cm | 46.3 kg
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
FÄLLBARA SIDOHYLLOR – Innovativ teknologi gör att båda sidohyllorna på alla grillar i Triumph serien är
fällbara, inklusive den integrerade sidobrännaren på höger hylla. Ett låssystem säkrar att hyllorna förblir där de ska vara när
de används.
Nedklappelige sidehylder – Innovativ teknologi gør det muligt at klappe Triumph-seriens hylder
ned, herunder også den integrerede sidebrænder på højre hylde. Et fikseringssystem sikrer, at hylderne holdes på plads under
brug.
Folding Side Shelves – Innovative technology allows both side shelves on all Triumph series grills to fold
down, including the integrated side burner on the right shelf. A locking system ensures the shelves stay in place when in use.
1-
2-
3-
4-
KÖKS MODUL
Praktisk vask og underskabe til opbevaring
Fremstillet i rustfrit stål og sølvpulvermaling
Opbevaringshylde langs hele fronten
Vask og vandhane fremstillet i rustfrit stål
Visad med LEX485
1 - Convenient sink and under cabinet storage
2 - Stainless steel and silver powder coated
construction
3 - Storage shelf along the entire front
4 - Sink and faucet constructed from stainless steel
4 - Diskho och kran i
rostfritt
Praktisk förvaringshylla
Praktisk opbevaringshylde
Convenient Storage Shelf
3 - Förvaringshylla
längs hela
framsidan
Passar till LE och LEX modellerna
Passer sammen med modellerne LE og LEX
Configures with LE and LEX Models
75cm
17cm
2 - Konstruktion i
rostfritt och silver
pulverlack
104cm
52cm 63cm
86cm
OD-KSM100
Rostfri diskbänk och kran
Vask og vandhane i rustfrit stål
Stainless Steel Sink & Faucet
1 - Praktisk diskho och
underskåp till förvaring
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
OASIS KÖKS MODULER
™
1 - Døre og skuffer i rustfrit stål for lang levetid
2 - Pulvermalet galvaniseret stål
3 - Sammensæt Deres egen modulø, der passer til Deres
individuelle behov
4 - Udsparinger til nem installation af elektriske ledninger og
gasforbindelser
5 - Praktisk byg-selv design
6 - Enkle justerbare fødder på hver modulenhed
7 - Integrerede grilloverdele fås til Deres personlige ø
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
Ändlösa kombinations möjligheter
3 - Skräddarsy din egen köksö, efter dina
induviduella behov, av de olika modulerna
4 - Enkel installation
av gas- och elledningar
2 - Pulverlackat
galvaniserat stål
5 - Praktiskt gör det
själv system
IM-3DC
1 - Dörrar och lådor
i rostfritt för lång
livslängd
Stainless steel doors and drawers for longevity
Powder coated galvanized steel
Customize your own modular island components to suit your
individual needs
Knock outs for easy electrical and gas piping installations
Convenient cash and carry design
Quick adjustment leveling feet on each modular unit
Built-in grill heads available for your custom island
IM-UGC485
IM-UTC
6 - Snabbjustering av fötter
på varje enhet
IM-UGC500
IM-UDC
IM-WDC
IM-CEP
7 - Dessa inbyggnadsgrillar finns för
köksmodulerna
BIPRO500RB
BIPRO600RBI
BILEX485RB
BILEX605RBI
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
TILLAGNING MED ROTISSERIE – Låt maten sakta rotera och "ösa" sig själv, ytan bränns till och den
goda köttsaften stannar i köttet. Använd rotisserie metoden för större köttstycken som rostbiff, karré eller lammbog. Kött blir
generellt saftigare med denna metod.
Rotisseritilberedning – Kødet er selv-bastende og safterne holdes indeni kødet mens
ydersiden brunes. Brug rotisserimetoden til store stykker kød som f. eks. stege, fjerkræ eller lammekøller. Kødet bliver generelt
mere saftigt, det er selv-bastende og steges langsommere.
Rotisserie Cooking – Allows the food to self-baste, sealing in the juices while browning the outside
surface. Use the rotisserie method of cooking for large cuts of meat like roasts, poultry or legs of lamb. Meats are generally
juicier, self-basted and slow roasted.
1 - Rørbrænder i rustfrit stål 3.1 kW
2 - Gennemgående 304 rustfrit stålkonstruktion for
lang levetid
3 - Aflåseligt låg
4 - Valgfri 4’ slange, der kan forbindes med en 20lb
propantank
5 - Tænding med trykknap
6 - Aflåselig aftagelig drypbakke
7 - Valgfri fastgøring til båd, autocamper og altan
8 - Samling ikke nødvendig
9 - Sammenklappelige ben til nem opbevaring og
transport
Stainless steel tube burner 3.1 kW
All 304 stainless steel construction for longevity
Locking lid
Optional 4’ hose to run off a 20lb propane tank
Push button ignition
Locking, removable drip tray
Optional boat, RV and balcony mounts
No assembly required
Folding legs for easy storage and portability
Rörbrännare & Droppskydd
Rørbrænder og stegeplade
Tube Burner & Sear Plate
Piezo tändning
Piezotænder
Piezo Ignitor
2 - Konstruktion helt
av 304 rostfritt
stål för lång
livslläng
1 - Rörbrännare
av rostfritt stål
3.1 kW
9 - Infällbara
ben
Freestyle bärbar grill säljs inte i Sverige och Danmark
65
Marina fästen
Valgfrie fastgøringer til både
Optional Marine Mounts
8 - Grillen är
monterad o klar
44 cm
23 cm
> 3.1 kW
PTSS165
3 - Låsbart lock
PTSS1
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
8-
9-
FREESTYLE BÄRBAR
™
Grillyta
7 - Båt, husvagns och
balkong- fäste som
tillval
4 - Adapter för stor
gasoltub eller
engångsflaska
är tillval
6 - Låsbart,
avtagbart
droptråg
5 - Tryckknapps
tändning
60 cm x 32 cm x 26 cm | 7.3 kg
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
Ergonomic handle for one hand portability
Uses standard portable propane cylinders or operates
with optional 4’ hose to connect to a larger propane tank.
Adapters for other gas cartridges available.
Large 1450 cm2 porcelainized cast iron cooking grid
Folding legs for easy storage and portability
Easy to clean, removable grease tray
Piezo ignitor and 3.1 kW circular stainless steel burner for
even heat distribution
> 3.1 kW
TQ2225
Grillgaller i gjutjärn
Støbt jernrist
Cast Iron Cooking Grid
1 - Ergonomiskt handtag
för enhandsgrepp
Piezo tändning
Piezotænder
Piezo Ignitor
2 - Adapter för engångsflaska
eller stor tub - eller båda måste alltid väljas till.
Redskap som tillval
Valgfrit værktøjssæt
Optional TravelQ Toolset
TravelQ stativ som tillval
Valgfri TravelQ stand
Optional TravelQ Stand
Väska som tillval
Valgfri transporttaske
Optional Portable Carry Bag
Infällbara ben
Sammenklappelige ben
Folding Legs
™
™
™
™
3 - Stort 1450 cm2
grillgaller av
porslinsbelagt
gjutjärn
225
1-
2-
3-
4-
5-
6-
TRAVELQ
™
TQ2
1 - Ergonomisk håndtag til transport med en hånd
2 - Bruger standardmæssige portable propancylindre eller med en
valgfri 4’ slange, der kan forbindes med en større propantank.
Adaptere til andre gaspatroner fås ligeledes.
3 - Stor 1450 cm2 porcelænsemaljeret jernrist
4 - Sammenklappelige ben til nem opbevaring og transport
5 - Nem at rengøre, aftagelig fedtbakke
6 - Piezotænder og 3,1 kW cirkulær brænder i rustfrit stål for jævn
varmefordeling
4 - Fällbara ben
underlättar
förvaring och
transport
49 cm
Grillyta
36 cm
57 cm x 58 cm x 32 cm | 10.8 kg
5 - Enkel att rengöra,
avtagbart dropptråg
6 - Piezo tändning och
3.1 kW rörbrännare
i rostfritt för en jämn
värmefördelning
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
indireKt grillNing – Jämförbart med bakning. Maten placeras ovanför en avstängd brännare istället för
ovanför en låga. Detta kan endast uppnås genom att tända vissa brännare – skruva upp ena sidan på hög värme och tillaga
maten på den andra. Detta är ett utmärkt sätt att tillaga lite svårare köttbitar som bringa och revben, som kräver långsam
tillagning på relativt låg värme.
Indirekte grillning – ligesom bagning. Maden placeres ovenpå den slukkede brænder, i stedet for
direkte over flammen. Dette gøres ved kun at tænde nogle af brænderne - tænd en side højt og tilbered maden på den anden.
Dette er en fremragende måde at tilberede hårde kødstykker på, som f. eks. bryststykker og ribben, der kræver lang langsom
tilberedning ved lav moderat varme.
indirect grilling – Similar to baking. The food is placed above the unlit burner instead of directly over the
flame. This can be achieved by only igniting some of the burners – light one side on high and cook the food on the other. This is
an excellent way to cook tough cuts of meat, like brisket and ribs, that require long, slow cooking at low or moderate heat.
1 - Luftventiler styrer forbrændingen, så den passer til Deres valg, uanset om det er
ved høj varme, langsom stegning eller røgning
2 - Integrerede redskabskroge
3 - To kuldelere
4 - Pladsbesparende, rustfrit stål LIFT EASE rulle toplåg med ACCU-PROBE
temperaturmåler
5 - Eksklusiv kul rotisseri bagbrænder
6 - Justerbart kulleje for multistyring af varme
7 - Nem påfyldningslåge til kul, nem rengøring og genopfyldning
8 - Solid konstruktion i rustfrit stål
™
Portvinsrökt skinka med
farinsocker glaze
• 1 skinka, med eller utan ben
• 1 påse rökspån som blötlagts över natten, helst av
hickory eller mesquite
• 250 ml farinsocker
• 250 ml portvin
• 125 ml ströbröd
• 60 ml marmelad
1-
2-
3-
4-
5-
6-
7-
8-
Air vents control the rate of burn for your choice of high intensity heat, slow
roasting or smoking
Integrated tool hooks
Two charcoal dividers
Space saving, stainless steel LIFT EASE roll top lid features the ACCU-PROBE
temperature gauge
Exclusive rear charcoal rotisserie burner
Adjustable charcoal bed for multi level heat control
Easy front loading charcoal access door for refueling and easy cleaning
Solid stainless steel construction
™
Häng skinkan i ett svalt, torrt rum några dagar för att låta den torka ut lite. Om
du har ett svalt rum eller en vinkällare är detta perfekt.
Arrangera din kolgrill för indirekt tillagning, gör en ring av briketter och lämna
ett hål i mitten. Fyll två rökrör med genomblöta träspån. Tänd kolen och låt dem
bli gråfärgade.
Gnugga skinkan med lite olja, gärna en neutral vegetarisk olja. Täck skinkan
noga med folie och stick hål i folien så att röken når skinkan. Placera skinkan i
en långpanna med galler så att vätskan kan rinna undan eller använd grillspettet
med en droppbricka under. Rök skinkan i två timmar, kontrollera med jämna
mellanrum att träspånen ryker.
Flytta skinkan till köket efter två timmar, ta bort folien. Skär svål och fett i ett
rutmönster.
Blanda farinsocker, portvin, ströbröd och marmelad. Täck skinkan med glaze och
ställ tillbaka den i grillen i 90 minuter, ös med glaze med jämna mellanrum.
™
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
GAS & INFRARÖD
GRILLNING
™
KOLGRILL PROFFESIONAL
PRO605RBCSS
Luftventiler
Luftventiler
Air Vents
Justerbar grillkolsbädd
Justerbart kulleje
Adjustable Charcoal Bed
Påfyllnadslucka för grillkol
Påfyldningslåge til kul
Charcoal Access Door
Bakre grillkolsbrännare för rotisserie
Kul rotisseri bagbrænder
Rear Charcoal Rotisserie Burner
4 - LIFT EASE utrymmesbesparande rostfritt lock med
ACCU-PROBE temperaturmätare
5 - Exklusiv bakre
grillkolsbrännare för
rotisserie
TM
TM
3 - Två grillkolsindelare
6 - Justerbar
grillkolsbädd för
olika värmenivåer
2 - Integrerade
redskapskrokar
™
™
™
™
™
™
1 - Luftventiler kontrollerar
graden av förbränning enligt
ditt val av värme med hög
intensitet, långsam stekning
eller rökning
8 - Solid konstruktion
av rostfritt stål
M605CSS
86 cm
46 cm
7 - Påfyllnadslucka för grillkol
på fronten för enkel
hantering och rengöring
LIFT EASE lock
LIFT EASE rulle toplåg
LIFT EASE Roll Top Lid
WAVE grillgaller i gjutjärn
WAVE støbte jernriste
Cast Iron WAVE Cooking Grids
Grillyta
177 cm x 70 cm x 126 cm | 109.8 kg
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
Ugnsliknande Prestanda – Napoleons LIFT EASE lock fälls prydligt bakåt och ger dig mer
utrymme på din uteplats eller altan. Det tättslutande locket påverkas inte av vind och blåst. Maximal värme bevaras i det
strömlinjeformade locket med dubbla väggar, vilket ger en ugnsliknande prestanda.
™
Ovnlignende ydelse – Napoleons LIFT EASE rulle toplåg gemmes pænt væk og giver mere plads i
™
gårdhaven eller på terrassen. Det tætlukkende låg påvirkes ikke af kraftig vind. Maksimal varme bibeholdes i det strømlinede,
dobbeltvæggede låg med ovnlignende ydelse.
Oven-like Performance – Napoleon’s LIFT EASE roll top lid tucks neatly back giving you more
space on your patio or deck. The tightly sealed lid will not be compromised by prevailing winds. Maximum heat is retained in the
streamlined, double-walled lid for oven-like performance.
™
1-
2-
3-
4-
Temperaturhuller på hver grill gør det muligt at indsætte en temperaturføler
Hængslede, tæt tilpassede døre med nem adgang til vandbakken og kulkurven
Multiple luftåbninger for fremragende temperaturstyring
Det øverste låg har en vandret stang med 5 kødkroge til ophængning af fisk,
revelsben eller pølser
5 - Hvert tilberedningskammer (stabler) har en 48 cm stor rist
6 - 3 i1 Apollo røgegrill til våd og tør røgning, eller som uafhængig kulgrill med låg
®
1-
2-
3-
4-
5-
6-
Temperature eyelets at each grill level provide access for inserting a
thermometer probe
Hinged, tightly fitting doors with easy access to the water pan and
charcoal basket
Multiple vents for excellent temperature control
Upper lid contains a horizontal bar with 5 meat hooks for hanging fish,
ribs or sausages
Each cooking chamber (stacker) contains a 48 cm cooking grate
3 in1 Apollo Smoker Grill for wet and dry smoking or as a stand alone
charcoal grill with lid
®
NAPOLEON
®
EXPERT PÅ
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2 - Tättslutande dörrar på
gångjärn ger enkel åtkomst till
vattenbehållaren och koltråget
ACCU-PROBE temperaturmätare
ACCU-PROBE temperaturmåler
ACCU-PROBE Temperature Gauge
™
™
AS300K Allt-i-Ett Grill och Rök
4 - Övre locket innehåller en
horisontell stång med 5 krokar
för att hänga upp fisk, revben
eller korvar
Mellandel (två ingår)
Valgfri stabler
Optional Stacker
™
APOLLO SMOKER
6 - 3 i1 Apollo Rök för rökning med
blötagda eller torra spån eller
som fristående kolgrill med lock
Portabel
Transportabel
Portable
48 cm diameter
1 - Temperaturhål på
varje grillnivå gör det
möjligt att föra in en
termometersond
Grillyta
3 - Dubbla ventiler för
maximal temperatur
kontroll
00K
Robust lockhandtag
Kraftigt håndtag på låget
Sturdy Lid Handle
AS3
Dörr för enkel påfyllning
Nem adgangsdør
Easy Access Doors
AS3
00K
Ventiler för temperatur kontroll
Temperaturstyring via luftåbninger
Temperature Control Vents
AS3
00K
™
5 - Varje enhet (mellandel)
har ett grillgaller på
48 cm
Vesta Award Winner
2009
50 cm x 50 cm x 120 cm | 22.5 kg
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
KÖTT/fisK KROKAR – Revben, korvar, hela fiskar eller långa köttbitar kan enkelt hängas upp i
rökkammaren. Dörrarna gör det enkelt att fylla på träspån eller grillkol utan att lyfta bort locket.
Kød-/fiskekroge – Revelsben, pølser, hele fisk eller lange kødstykker kan nemt hænges op i
røgekammeret. Adgangsdøren gør det nemt at tilføre træflis eller kul uden at fjerne låget.
Meat/fish hooks – Ribs, sausage, whole fish or long cuts of meat can be hung easily in the smoking
chamber. The access doors make it easy to add wood chips or charcoal without removing the lid.
1 - Vejrbestandige hjul
2 - Pulvermalet stålvogn
3 - Dobbelte udluftningsåbninger i rustfrit stål
4 - Kraftig kulrist i stål
5 - Nedklappelig hylde i rustfrit stål for mere opbevaringsplads (NK22CK-C)
6 - Forskudt hængslet låg for sikker håndtering over hele tilberedningsoverfladen
7 - Støbte hængslede jernriste, der kan indstilles i tre højder
8 - ACCU-PROBE temperaturmåler og rustfri udluftningsåbning
9 - Kraftigt sort porcelænslåg og kugle
10 - Varmefordeler i rustfrit stål
11 - Aftagelig askeopfanger i kraftigt stål
™
1 - Weather proof wheels
2 - Powder steel coated cart
3 - Dual stainless steel vents
4 - Heavy gauge steel charcoal grate
5 - Folding stainless steel shelf for added storage space (NK22CK-C)
6 - Offset hinged lid for safe operation over the entire cooking surface
7 - Cast iron hinged cooking grids with three height adjustments
8 - ACCU-PROBE temperature gauge and rust free air vent
9 - Heavy gauge black porcelain lid and bowl
10 - Stainless steel heat diffuser
11 - Removable high capacity, heavy steel ash catcher
™
RÖKT SALT
• Kolgrill eller Rök
• Grillkols upptändare
• Grillkol
• 2 pajformar i aluminium (engångs)
• 5 knytnävsstora vedträn av al eller motsvarande
• 500 ml träspån
• 80 ml salt – helst någon sort med stora saltkristaller som vissa havssalt flingor
Öppna bottenventilen på grillen helt. Tänd grillkolen i en grillkols
upptändare, när de översta kolen är en aning täckta av aska är de
färdiga. Häll de varma kolen på ena sidan i kolgrillen. Lägg träspån och
vedträn ovanpå kolen och lägg grillgallret på plats. Lägg på locket och
öppna ventilen på locket ungefär halvvägs. Värm grillen i ungefär 5
minuter.
Fördela saltet i de två pajformarna. Lyft bort locket, rengör grillgallret
och placera saltet på den “svala sidan” av grillen. Lägg tillbaka locket.
Grilla i 40 till 60 minuter eller tills röken upphör. Ta bort formarna och
låt saltet svalna.
Förvara saltet i lufttät behållare.
NAPOLEON
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NK22CK-C VAGN PRO22K BEN
6 - Sidohängt lock på gångjärn ger
en säker hantering
Avtagbar uppsamlare för aska av kraftigt stål
Aftagelig askeopfanger i kraftigt stål
Removable Heavy Steel Ash Catcher
Ledbart grillgaller
Hængslede riste
Hinged Cooking Grids
ACCU-PROBE temperaturmätare
ACCU-PROBE temperaturmåler
ACCU-PROBE Temperature Gauge
Värmefördelare av rostfritt stål
Varmefordeler i rustfrit stål
Stainless Steel Heat Diffuser
™
™
™
7 - Ledat grillgaller i
gjutjärn justerbart
i tre höjder
8 - ACCU-PROBE temperaturmätare
och rostfria ventiler
TM
5 - Fällbar hylla i rostfritt som
praktisk avställningsyta
(NK22CK-C)
9 - Porslinsemaljerat
svart lock och
bottendel
4 - Kol/brikettgaller
i kraftigt stål
10 - Värmefördelare
av rostfritt stål
3 - Dubbla
ventiler i
rostfritt stål
2 - Pulverlackerad
vagn
11 - Avtagbar, rymlig
askuppsamlare
av kraftigt stål
NK22CK-C
Fällbar sidohylla
Nedklappelig sidehylde
Folding Side Shelf
(NK22CK-C)
Ergonomiskt sidohängt lock på gångjärn
Ergonomisk hjørnehængslet låg
Ergonomic corner hinged lid
62 cm
PRO2
2K
113 cm
Ø 57 cm
Ø 57 cm
113 cm x 62 cm x 107 cm | 38.6 kg
1 - Väderbeständiga
hjul
72 cm x 60 cm x 100 cm | 28 kg
the original
INFRARED
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
GRILLKOLS TÄNDARE – Tänd din kolgrill snabbt och enkelt med en grillkols tändare. Lägg skrynklat
tidningspapper i botten, fyll behållaren med grillkol, tänd på papperet genom hålen i botten och sedan har du snart färdiga grillkol
perfekta för grillning. På detta sätt krävs ingen tändvätska som kan lämna en dålig eftersmak på det som grillas.
Grillstarter – Tænd Deres kul på ingen tid med en hurtig og nem grillstarter. Læg først sammenkrøllet avis nederst i
grillstarteren, fyld dernæst starteren godt op med kul, tænd avisen gennem hullerne i bunden og oplev hvordan De får rødglødende
kul, der er perfekte til grillning. Derudover slipper De for grillvæske, der efterlader en grim smag i Deres mad.
Charcoal Starter – Start your charcoal grill in no time with a fast and easy charcoal chimney starter. Simply
crumple newspapers underneath the grill starter, fill the main part with charcoal, light the paper through the holes at the bottom
and you will have blazing red charcoals that are perfect for grilling. Plus, no need for lighter fluid that leaves the bad aftertaste to
your food.
KYCKLINGFILÉ SANDWICH
MED GURKA & TOMATSALSA
• 4 benfria, skinnfria kycklingfiléer (225 g)
• 60 ml Chardonnay vin
• 1 stor apelsin, pressad
• 30 ml (2 msk) olivolja
• 30 ml (2 msk) hackad färsk basilika
• 30 ml (2 msk) hackad färks persilja
• 30 ml (2 msk) kyckling- eller grillkrydda
Gurka & Tomat Salsa
• 1 tärnad gurka utan frön
• 2 mogna tomater, tärnade
• 30 ml (2 msk) olivolja
• 1 citron, pressad
• 60 ml (4 msk) hackad färsk basilika
• Smaka av med salt och grovmalen svartpeppar
• Kyckling- eller grillkrydda efter smak
• 4 skivor tjockt skivat vitt bröd
• 125 ml vitlökssmör
• 250 ml strimlad mozzarella ost
• 250 ml böngroddar
Blanda vin, apelsinjuice, olivolja, hackad färsk basilika, hackad
färsk persilja och kyckling/grillkrydda i en skål. Blanda väl. Placera
kycklingfiléerna i en stor förslutningsbar plastpåse eller behållare. Häll över
marinaden, förslut behållaren och marinera i kylskåp minst en timme, vänd
emellanåt för att fördela marinaden jämnt.
1 - Vejrbestandige hjul
2 - Aftagelig askeopfanger i kraftigt stål
3 - Varmefordeler i rustfrit stål
4 - Kraftig kulrist i stål
5 - Hængslede riste
6 - Integreret lågholder til flere formål
7 - Cool Touch håndtag med beskyttende varmeskjold
8 - ACCU-PROBE temperaturmåler og rustfri udluftningsåbning
9 - Kraftigt sort porcelænslåg og kugle
10 - Dobbelte udluftningsåbninger i rustfrit stål
11 - Pulvermalet stålhylde
™
1 - Weather proof wheels
2 - Removable high capacity, heavy steel ash catcher
3 - Stainless steel heat diffuser
4 - Heavy gauge steel charcoal grate
5 - Hinged cooking grids
6 - Built-in dual purpose lid hanger
7 - Cool Touch Handle with protective heat shield
8 - ACCU-PROBE temperature gauge and rust free air vent
9 - Heavy gauge black porcelain lid and bowl
10 - Dual stainless steel vents
11 - Powder coated steel shelf
™
Blanda gurka, tomat, olivolja, citronjuice och hackad färsk basilika i en
skål. Krydda efter smak med salt och grovmalen svartpeppar. Täck över och
ställ in i kylskåpet.
Förvärm grillen till medelhög värme.
Plocka upp kycklingfiléerna ur marinaden, kasta överbliven marinad
och pensla lätt med olja. Krydda efter smak och placera på grillen. Grilla
kycklingen i 15-18 minuter eller tills kycklingen är genomstekt, vänd en
gång.
Medan kycklingen grillas, bred vitlökssmör på brödet. Placera brödet på
grillen och rosta tills det är gyllene med mörka kanter. Vänd brödet med
den orostade sidan upp, toppa varje skiva med 1/4 av den strimlade
mozzarellan. Placera brödet på grillen och låt osten smälta medan
kycklingen grillas.
När kycklingen är genomstekt, ta bort dem från grillen och låt dem vila.
Placera en kycklingfilé på varje skiva vitlöksbröd och toppa med Gurka &
Tomatsalsa och böngroddar. Servera genast.
RECEPT FÖR 4 PERSONER
NAPOLEON
®
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KOLGRILL NK22CK-L
6 - Inbyggd
lockupphängning
Avtagbar askuppsamlare av kraftigt stål
Aftagelig askeopfanger i kraftigt stål
Removable Heavy Steel Ash Catcher
7 - Kallt handtag med
skyddssköld
Ledat grillgaller
Hængslede riste
Hinged Cooking Grids
8 - ACCU-PROBE
temperaturmätare och
rostfria ventiler
TM
5 - Ledat
grillgaller
4 - Kol/brikettgaller i
kraftigt stål
Korrosionsbeständiga ventiler
Rustbestandige udluftningsåbninger
Corrosion Resistant Vents
9 - Porslinsemaljerat
kraftigt svart lock
och bottendel
Värmefördelare i rostfritt stål
Varmefordeler i rustfrit stål
Stainless Steel Heat Diffuser
3 - Värmefördelare
av rostfritt stål
2 - Löstagbar, rymlig
askuppsamlare
av kraftigt stål
Lock upphängning (standard)
Lågholder (standard)
Lid Hanger (standard)
(NK22CK-L)
1 - Väderbeständiga
hjul
11 -Pulverlackad
hylla i stål
NK22C
K-L
Kallt handtag
Cool Touch håndtag
Cool Touch Handle
(NK22CK-L)
10 -Dubbla ventiler i
rostfritt
Ø 57 cm
the original
INFRARED
70 cm x 60 cm x 110 cm | 26.3 kg
NAPOLEON EXCLUSIVE FEATURES
®
REDSKAPSHÅLLARE I ROSTFRITT – Anpassad och praktisk, denna redskapshängare passar perfekt
runt kanten på Napoleon klotgrill. Gör det möjligt att alltid ha dina bästa grillredskap nära till hands.
®
Redskabsholder i rustfrit stål – Redskabsholderen er anvendelig og praktisk, og er
perfekt tilpasset kanterne på kulkuglen fra Napoleon . Dermed har De alle de foretrukne grillredskaber indenfor rækkevidde,
og kan på samme tid grille og underholde gæsterne.
®
Stainless steel toolset hanger – Custom and convenient, this tool hanger perfectly fits
around the edge of the Napoleon Charcoal Kettle. Now your favourite grilling accessories are within a seconds reach while you
grill and entertain.
®
TILLBEHÖR FÖR EN LYCKAD GRILLNING
67731 – Koltråg till gasolgrill
Kulrøgningsbakke
Charcoal Smoker Tray
67400 – Kol/brikett korgar
Indirekte tilberedningskurve
Indirect Cooking Baskets
67800 – Grillkolständare
Grillstarter
Charcoal Starter
67011 – Röktub
Røgningsrør
Smoker Pipe
Stekhäll i gjutjärn
Aluminiumplader i støbejern
Cast Aluminum Griddles
Stekhäll av rostfritt stål
Plader i rustfrit stål
Stainless Steel Griddles
56011 – 3 i 1 Revbensställ med fat
3 i 1 non-stick stativ til revelsben/stege
3 in 1 Non-Stick Rib/Roast Rack
70009 – Revbensställ av rostfritt stål
Stativ til revelsben i rustfrit stål
Stainless Steel Rib Rack
57010 – Grillkorg för fisk mm
Kurv til flere formål
Multi Use Basket
NAPOLEON
®
HITTA DEN PERFEKTA STEKEN – När du köper en stor stek bör du välja en stek som har en jämn tjocklek på ungefär 3 cm.
Köp en styckdetalj av hög kvalitet som är väl marmorerad för att säkra att resultatet blir mört. Ju bättre kvalitet på köttet desto bättre blir steken. Gör
en snabb sås genom att piffa upp en färdigköpt BBQ sås med hackad chili, lite Worcestershiresås, en skvätt vinäger, lite hackad färsk lök eller vitlök var kreativ.
EXPERT PÅ
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56020 – Kycklinghållare med wok
Wok og stativ til dåsekylling
Wok & Beer Can Chicken Roaster
56021 – Kycklinghållare Beer Can
Holder til dåsekylling
Beer Can Chicken Roaster
56003 – Gjutjärnspanna
Stegepande i støbejern
Cast Iron Skillet
64007 – Rotisserie Shish Kebab
Rotisseri kebabhjul
Rotisserie Shish Kebab Wheel
64003 – Roterande grillkorg
Tumblerkurv
Tumble Basket
70016 – Grillspett i 6 delar
6 spyd
6 Piece Skewers
62008 – Stor droppform
Store drypbakker
Large Drip Pans
Rotisserie set
Rotisserisæt
Rotisserie Kits
Rotisserie motorer med lampa
Rotisserimotorer med lys
Rotisserie Motors with Light
NAPOLEON
®
EXPERTS IN
GAS & INFRARED
GRILLING
Sådan finder De den perfekte bøf – Når De skal købe en stor bøf, bør De vælge en med en ensartet tykkelse
på ca. 3 _ centimeter. Køb en god udskæringskvalitet, der er velmarmoreret, således at kødet bliver mørt. Jo bedre kødkvalitet, desto bedre smager
bøffen. Til en hurtig sauce, kan en færdigkøbt BBQ-sauce blandes med hakket chili, en smule Worcestershire-sauce, et stænk eddike, hakket løg eller
hvidløg, eller noget helt tredje
TILLBEHÖR FÖR EN LYCKAD GRILLNING
55005 – Silikon borste, rostfritt skaft
Silikonebørste i rustfrit stål
Stainless Steel Silicone Brush
70018 – Silikonborste
Silikone bastebørste
Silicone Basting Brush
55015 – Tång i rostfritt stål
Tænger i rustfrit stål
Staninless Steel Tongs
70003 – Pizzaspade
Pizzaspade
Pizza Spatula
70010 – Proffessionell grillspade
Professionel spade
Proffessional Spatula
55207 – Kockkniv
Kokkekniv
Chef's Knife
70019 – Redskapsset i 3 delar
Redskabssæt med 3 dele
3 Piece Tool Set
70011 – Proffessionellt redskapsset
i 5 delar
Professionelt redskabssæt med 5 dele
Proffessional 5 Piece Tool Set
70012 – Proffessionell skärbräda
med uppsamlare
Professionelt skærebrætsæt
Proffessional Cutting Board Set
NAPOLEON
®
Finding the Perfect steak – When buying a large steak, choose one that has a uniform thickness of about 3 ½
centimeters. Buy a top quality cut that is well marbled to ensure tenderness. The better the quality of beef, the tastier your steak will be. For a quick
sauce, jazz up store-bought BBQ sauce by adding chopped chilies, a little Worcestershire sauce, a splash of vinegar, some chopped fresh onions or garlic,
or get creative.
EXPERTS IN
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GRILLING
62011 – Grillborste i mässing
Messing grillbørste
Brass Grill Brush
62035 – Grillborste rostfri
Grillbørste i rustfrit stål
Stainless Steel Grill Brush
62005 – Venturirensare
Venturirenser
Venturi Cleaner
70006 – Digital termometer
Digitalt termometer
Digital Thermometer
70005 – Saltkvarn
Saltkværn
Salt Grinder
70004 – Pepparkvarn
Peberkværn
Pepper Grinder
62135 – Grillförkläde
Grillforklæde
Grilling Apron
62140 – Värmetåliga Grillhandskar
Varmebestandige handsker
Heat Resistant Gloves
Överdrag
Grillafdækninger
Grill Covers
DEN PERFEKTA GRILLENS UPPBYGGNAD
1 - EASY SET knapper er forbundet med præcise messingventiler for præcis
varmestyring
2 - Pålidelig elektrisk eller JETFIRE tænding
3 - 3.8 kW valgfri infrarød SIZZLE ZONE grill og sidebrænder
4 - Aftagelig varmerist i rustfrit stål
5 - Temperaturmåler med ACCU-PROBE sensor
6 - Pladsbesparende LIFT EASE rulle toplåg med rørformet håndtag i rustfrit stål
7 - Infrarød rotisseri bagbrænder i rustfrit stål
8 - Universal rotisserikonsol i rustfrit stål
9 - Isspand og skærebræt
10 - Sidehylder i rustfrit stål med krydderibakke og redskabsholdere
11 - Kraftigt madlavningssystem i rustfrit stål
• Patenterede WAVE riste
• Selvrensende stegeplader for reduceret opblussen
• Langtidsholdbare 16 blus for ensartet, kontrolleret varme
12 - EASY ROLL hjul, der kan fikseres
13 - Praktisk opbevarings- og tankrum i de fleste modeller
14 - Kraftig galvaniseret, rustbestandig vognkonstruktion
1 - EASY SET knobs connect to precision brass valves for precise heat control
2 - Reliable electronic or JETFIRE ignition
3 - 3.8 kW optional infrared SIZZLE ZONE grill and side burner
4 - Removable stainless steel warming rack
5 - Temperature gauge with ACCU-PROBE sensor
6 - Space saving LIFT EASE roll top lid with stainless steel tubular handle
7 - Stainless steel infrared rear rotisserie burner
8 - Universal stainless steel rotisserie bracket
9 - Ice bucket and cutting board
10 - Stainless steel side shelves with condiment tray and tool holders
11 - Heavy duty stainless steel cooking system
• Patented WAVE cooking grids
• Self cleaning sear plates for reduced flare-ups
• Durable 16 gauge burners for controlled, even heat
12 - EASY ROLL locking casters
13 - Convenient storage & tank compartment in most models
14 - Heavy duty galvanized, rust resistant cart construction
™
™
™
™
™
™
™
™
™
™
™
™
™
™
5 - Temperaturmätare med
ACCU-PROBE sensor
6 - Utrymmesbesparande LIFT EASE lock
med rörformat handtag av rostfritt stål
TM
TM
4 - Löstagbart
varmhållningsgaller
av rostfritt stål
7 - Bakre infraröd rotisserie
brännare av rostfritt stål
8 - Rotisserie fäste av
rostfritt stål
3 - 3.8 kW infraröd
SIZZLE ZONE grill- och
sidobrännare som tillval
TM
2 - Pålitlig elektrisk
eller JETFIRE tändning
9 - Ishink och
skärbräda
TM
10 - Sidohyllor i rostfritt med
redskapskrokar
1 - EASY SET vred med
perfekt anslutning till
mässingsventiler för
exakt värmekontroll
TM
11 - Kraftigt matlagningssystem
av rostfritt stål
• Patenterat WAVE grillgaller
• Självrengörande droppskydd
reducerar uppflammning
• Kraftiga brännare för en
kontrollerad, jämn värme
TM
14 - Kraftig galvaniserad
konstruktion som är
motståndskraftig mot rost
13 - Praktisk
förvaringsutrymme med
plats för gasolflaska på
de flesta modeller
12 - EASY ROLL
låsbara hjul
TM
PRO600RSIB med infröd SIZZLE ZONE
sidobrännare som standard
TM
HUR FUNGERAR INFRARÖD GRILLNING?
Grillkol är det traditionella infraröda tillagningssättet som vi alla känner till. De glödande briketterna avger infraröd energi som gör att maten tillagas med minimal uttorkande effekt. Napoleon infraröd brännare tillagar
maten på samma sätt. Varje brännare har 10 000 portar, var och en med sin egen lilla låga, som gör att den keramiska ytan glöder rött. Denna glöd avger samma typ av infraröd värme som grillkol, men utan allt besvär.
Den bidrar även till en mer jämnt uppvärmd yta som är betydligt enklare att reglera än grillkol. För snabb bryning kan brännarna ställas in på hög värme, samtidigt som de enkelt kan sänkas för långsammare tillagning.
Summan av kardemumman är att Napoleons Infraröda brännare avger högre värme som ger snabbare stekyta och därmed saftigare och mer smakfulla stekar, hamburgare och annat kött.
®
Vill du fortfarande ha bekvämligheten med gas men längtar efter smaken av kol? Inga problem! Napoleons koltråg tänder du enkelt med din gasbrännare. Innan du börjar använda ditt koltråg måste du avgöra hur mycket
grillkol du behöver för att maten ska bli klar. Ungefär ett lager för hamburgare och skivat kött, två lager för stekar och kyckling. Häll tillräckligt med grillkol i tråget för att uppnå de lager som krävs. Stapla grillkolen i en
konliknande form. Ta bort ett droppskydd, tänd gasbrännaren direkt under koltråget och använd full värme tills grillkolen glöder rött, stäng sedan av gasbrännaren. Låt kolen brinna tills alla kolstycken är vita på ytan. Sprid
ut kolen jämnt i koltråget med ett långt redskap. Stäng locket, vänta i 5 minuter och börja tillaga!
Kul er den traditionelle form for infrarød tilberedning, som vi
alle kender. De glødende briketter afgiver infrarød energi til maden,
der tilberedes med megen lav tørringseffekt. Den infrarøde brænder
fra Napoleon gør det samme. Hver brænder indeholder 10.000
porte, der med hver eneste lille flamme får keramikkens overflade
til at gløde rødt. Denne glød afgiver den samme type infrarøde
varme til maden, dog uden besværet eller rodet med kullene. Den
sørger derudover også for et mere ensartet varmeområde, der er
langt nemmere at regulere end ilden fra kullene. Ved stegning kan
brænderne f. eks. indstilles på høj ydelse, men de kan også skrues
ned, når det skal gå knapt så hurtigt. Alt i alt betyder det, at Napoleons
infrarøde brændere producerer saftigere, mere velsmagende bøffer,
hamburgere og andet kød.
®
Holder De af den praktiske gas, men længes efter den særlige
kulsmag? Ikke noget problem! Napoleons kulbakke fungerer fint med
gasbrænderen. Inden De begynder at bruge kulbakken, skal De finde
ud af hvor meget kul der skal bruges til hele måltidet. De må regne
med ca. et lag til burgere eller bøffer og to lag til stege eller kylling.
Hæld tilstrækkeligt med kul i bakken, for at danne de nødvendige
lag. Kullene stables kegleformet. Fjern en af stegepladerne, tænd
gasbrænderen direkte under kulbakken og brænd på høj flamme indtil
kullene er rødglødende, hvorefter gasbrænderen slukkes. Lad kullene
brænde indtil alle kul er hvide på overfladen. Dernæst spredes kullene
jævnt ud på kulristen ved hjælp af et langt redskab. Luk låget, vent 5
minutter og påbegynd tilberedningen!
Charcoal is the traditional way of infrared cooking that we
are all familiar with. The glowing briquettes emit infrared energy to
the food being cooked, with very little drying effect. The Napoleon
infrared burner cooks in the same way. In each burner, 10,000 ports
each with its own tiny flame cause the surface of the ceramic to
glow red. This glow emits the same type of infrared heat to the
food, without the hassle or mess of charcoal. It also provides a more
consistent heated area that is far easier to regulate than a charcoal
fire. For instantaneous searing, the burners can be set to high, yet
they can also be turned down for slower cooking. The bottom line
is that Napoleon’s infrared burners produce searing heat for juicier,
tastier steaks, hamburgers and other meats.
®
Still want the convenience of gas, but long for that charcoal flavour?
No problem! Napoleon’s charcoal tray lights easily with your gas
burner. Before you begin to use your charcoal tray, you will need to
determine how much charcoal you are going to need to complete the
meal. Approximately one layer for burgers or steaks and two layers
for roasts or chicken. Pour enough charcoal into the tray to make the
layers needed. Stack charcoal into a cone shape. Remove one sear
plate, light the gas burner directly under the charcoal tray and burn
on high until the charcoal is glowing red and then turn off the gas
burner. Let coals burn until all coals are white on the surface. With a
long handle instrument, spread the coals evenly across the coal grate.
Close lid, wait 5 minutes and start cooking!
Prestige Serien
LEX Serien
®
SPECIFIKATIONER
PT750RSBI PRO600RSIB PRO500RSIB
LE Serien
LEX730RSBI LEX605RSBI **LEX485RSIB LE485RSIB
Triumph Serien
Bärbara Serien
Grillkols Serien
NK22CK-C
PRO22K-LEG
Lift ease lock
S
S
S
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
S
-
-
-
-
Färg på lock
ss
ss
ss
ss/bk
ss
ss
ss
ss/bk
ss
bk
bk
bk
ss
bk
ss
bk
bk
bk
bk
™
P500RSIB
LE485SB
T495SB
T410SB
T325SB
**PTSS165
TQ2225
M605CSS
AS300K
NK22CK-L
ACCU-PROBE temperaturmätare
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
-
-
S
S
S
S
S
Elektrisk tändning
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
™
JETFIRE tändning
-
-
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
Töndare för bakre brännare
S
S
S
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
™
Bottenbrännare, infraröd keramisk
2
-
-
-
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
Bottenbrännare av rostfritt stål
3
4
4
4
4
3
3
3
3
4
3
2
1
1
-
-
-
-
-
Rotisseriebrännare, bakre av rostfritt stål
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
Rotisseriebrännare, bakre keramisk infraröd
-
-
-
-
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
Bakre grillkolsbrännare för rotisserie
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
S
-
-
-
-
Sidobrännare
S
-
-
-
S
S
-
-
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
Sidobrännare, SIZZLE ZONE keramisk infraröd
-
S
S
S
-
-
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
WAVE grillgaller av rostfritt stål 7 mm
-
-
-
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
WAVE grillgaller av rostfritt stål 9,5 mm
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
WAVE grillgaller av gjutjärn
-
-
-
-
-
-
-
S
S
S
S
S
-
S
S
-
S
S
-
™
™
™
™
Integrerad ishink och skärbräda
-
S
S
-
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
EASY SET vred
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
i-Glow bakgrundsbelysta vred
-
-
S
-
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
Justerbara luftventiler
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
S
S
S
S
S
™
™
Avtagbart dropptråg
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
-
-
-
-
Varmhållningsgaller
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
S
-
-
S
-
-
-
-
Anpassningsbar för naturgas
N
Y
Y
Y
N
N
N
Y
N
N
N
N
N
N
-
-
-
-
-
10 års begränsad garanti
-
-
-
-
-
-
-
S
S
S
S
S
-
-
-
-
-
-
-
S
S
S
S
S
S
-
President’s Limited Lifetime Warranty
PT750RSBI PRO600RSIB PRO500RSIB
TILLBEHÖR
S
P500RSIB
LEX730RSBI LEX605RSBI **LEX485RSIB LE485RSIB
-
-
-
-
-
-
S
-
S
S
S
LE485SB
T495SB
T410SB
T325SB
**PTSS165
TQ2225
M605CSS
AS300K
NK22CK-C
PRO22K-LEG
NK22CK-L
Rotisserieset, rostfritt stål proffs kvalitet – 4 Gafflar
O
O
O
O
O
O
O
O
O
-
-
-
-
-
O
-
-
-
-
Rotisserieset, rostfritt stål – 2 Gafflar
-
-
O
O
-
-
-
O
O
O
O
O
-
-
-
-
-
-
-
Koltråg
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
-
-
-
-
-
-
-
Röktub
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
Överdrag
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
O
-
-
O
O
O
O
O
Bärväska med axelrem
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
S
O
-
-
-
-
-
LE485SB
T495SB
T410SB
T325SB
**PTSS165
TQ2225
M605CSS
AS300K
NK22CK-C
PRO22K-LEG
NK22CK-L
-
PT750RSBI PRO600RSIB PRO500RSIB
grill EFFEKT (kW)
P500RSIB
LEX730RSBI LEX605RSBI **LEX485RSIB LE485RSIB
Bottenbrännare, SIZZLE ZONE infraröd keramisk
8.2
-
-
-
4.8
4.8
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
Bottenbrännare i rostfritt stål
12.3
16
*13.6
*13.6
19.2
14.4
14.4
14.4
14.4
16.4
12.0
8.0
3.1
3.1
-
-
-
-
-
Sidobrännare
4.0
3.7
*3.8
*3.8
2.8
2.8
3.8
3.8
3.8
2.4
2.4
2.4
-
-
-
-
-
-
-
™
Bakre brännare i rostfritt stål
4.7
8
*5.2
*5.2
5.3
5.3
4
4.0
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
Totalt
29.2
27.7
*22.6
*22.6
32.1
27.3
22.2
22.2
18.2
18.4
14.4
10.4
3.1
3.1
-
-
-
-
-
LE485SB
T495SB
T410SB
T325SB
**PTSS165
TQ2225
M605CSS
AS300K
NK22CK-C
PRO22K-LEG
NK22CK-L
PT750RSBI PRO600RSIB PRO500RSIB
dimensionER
P500RSIB
LEX730RSBI LEX605RSBI **LEX485RSIB LE485RSIB
Total bredd (cm)
221
187
169
163
186
169
152
155
155
141
128
115
60
57
177
50
113
72
70
Totalt djup (cm)
72
68
67
67
70
70
70
68
68
56
56
56
32
58
70
50
62
60
60
Total höjd (cm)
126
130
131
128
125
125
125
121
121
114
114
114
26
32
126
120
107
100
110
S = standard O = tillval
N = nej Y = ja
Lockfärg: ss = rostfritt stål, bk = svart, or = orange, bl = blå
*Uppskattat (i test) **Säljs inte i Sverige och Danmark
®
Andra Napoleon Produkter
Scandinavisk Spismiljö AB
Ekslingan 1, Väla Norra
SE-254 67 HELSINGBORG
Tel: +46 42 12 69 50
Fax: +46 42 12 69 40
[email protected]
Återförsäljare
napoleongrillar.se
Approved by Intertek Testing Services to CE standard EN498. All specifications and designs are subject to change without prior notice due to
ongoing product improvements. Consult your owner’s manual for complete installation and operating instructions and check all local and national
Building Codes and Regulations. Not all features available on all models. Napoleon is a registered trademark of Wolf Steel Ltd. Images and colors
may not be exactly as shown.
®
ADBRFL-EX 11/2012
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NIMBUS 31 NOVA - De Vaart Yachting







[image: Swing check valve / Spjällbackventil in stainless steel]
Swing check valve / Spjällbackventil in stainless steel







[image: ProduktbladProduktfil Armatec kontraventil]
ProduktbladProduktfil Armatec kontraventil
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Datum - Nationalmuseum







[image: Trapets OLP 20]
Trapets OLP 20
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Steel Challenge Gideå
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Scana Heat
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Produktkatalog







[image: KITCHEN TOOLS & HOME ACCESSORIES]
KITCHEN TOOLS & HOME ACCESSORIES
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Untitled - Harmonigården
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