"NAPOLEON:

“Infracervena- Sizzle Zone™" — Definice GOURMET GRILLS

Infracervena- SIZZLE ZONE™- je horak, ktery produkuje infracervené zareni. Tyto keramické
horaky jsou pouzivany s tisici rovnomérné rozmisténymi plamennymi difuzory. Energie z plamen
je absorbovana do keramiky. Ta za¢ne Zhnout a generuje teploty, az 815,5 ° C. Vzhledem k
intenzivni teploté se maso ihned zatahne a vSechny $tavy a chuté jsou v ném "uzavreny". Timto

ziskate lahodné a chutné jidlo za méné nez polovinu obvyklé doby grilovani.

Prednosti infracervenych modeld gril

Ucinnost infracervenych model grilé

Védéli jste, ze infracervené horaky spotiebuji méné plynu a spotiebuji kratsi dobu grilovani?
Infracervena technologie od Napoleon® je vyznamnou technologii pro spotrebitele, protoze jim
Setfi energii. Diky pouziti infracerveného horaku bude snizena spotreba plynu (zemniho plynu
nebo propan) a grilovaci doby. To pomaha fanouskovi grilovani jednat Setrné k zivotnimu
prostredi i pfi grilovani!

Vyhody grila s infracervenou technologii

1. Rychlejsi zatahnuti masa- infracervené horaky Napoleon® pro extrémné horké grilovaci
teploty, které neni mozno dosdhnout ani tradi¢nimi trubicovymi horaky. Surovina - maso se
pfi grilovani velmi rychle "uzavre", a proto je mimoradné stavnaté a chutné.

2. Kratsi predehrivani - Vzhledem k vysoké intenzité infraCerveného tepla se horaky zahfivaji
rychle. S infraCervenym horakem tak muzete rychleji grilovat.

3. Nizka spotieba energie - Infracervené horaky spotfebovavaji méné energie, nez trubice
horak(. Spotreba energie bude zaviset na tom, jak dlouho se bude grilovat. U normalnich
trubek horaku se vzduch ohfiva kolem horaku od plamene. Teply vzduch stoupa a ohfiva jidlo
na grilu. U infracerveného horaku pronika infracervena energie (zareni) primo k jidlu (stejné
jako slunecni paprsky, které ohfivaji kazi.)

4. Kratsi doba vareni - Vzhledem k intenzivnimu teplu vareni se Casy grilovani vyrazné snizuji
(az 4 krat rychlejsi priprava). To Vam usetfi mnoho Casu.

5. Setfi penize - vlastnosti uvedené vyse Setfi energii a penize.
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Jak grilovat s infracervenym teplem?

Drevéné uhli je tradi¢ni zplsob infracerveného vareni, se kterym se vsichni dobre zndme. Brikety

vyzaruji infracervenou energii do potravin, které jsou na grilu. Potraviny pak mohou trochu

vyschnout. Infracerveny horak Napoleon® pracuje podobnym zplsobem. Kazdy horak obsahuje

tisice plamennych difuzord, které ohfivaji keramicky povrch, az zacne svitit Cervené. Timto

zapalnym systémem je dodavan stejny typ infracervenych paprsk{i na grilu do jidla- bez

potifebného usili pri grilovani na uhli. Kromé toho vytvari jednotnéjsi rozsah tepla, ktery je daleko

lépe regulovan, nez na drevéném uhli. Pro okamzité zahrati keramického horaku otocte ventil

nejdrive na plny vykon a pro dalsi pfipravu pokrmu vykon zregulujte. V souhrnu lze fici, ze

infraCerveny horak Napoleon® pfi extrémné vysokych teplotach je perfektni na pfipravu

Stavnatych steakli, hamburger( a jinych druh masa. Dobu vareni a tipy pro pfipravu Ize nalézt v

tabulce pro infracervené grilovani.

Stavnaté maso na infracerveném horaku

(Cas grilovani mize byt odlisny. Maso musi byt Gplné rozmrazeno.)

Velikost

Vrchni strana

Spodni strana.

1. strana dopékani

2. strana dopékani

Hamburger

cca 15 mm

Zprudka 2,5 min

Zprudka 2,5 min

Zprudka 1 min

Zprudka 1 min

Posypeme Napalean "Creale Cajun” kofenim z abou stran.

Filet mifion

3,5-4 mm

| Zprudka 2,5 min

| Zprudka 2,5 min

| Stredné- Pomalu 5 min

| Stfedné- Pomalu 5 min

Posypeme z obou stran Napolenon "Classic steak” korenim. "Medium rare"- stfedné opefeny pak chutna wyteéné.

Hovézi petengé |

25 mm

| Zprudka 2,5 min

| Zprudka 2,5 min

| Stfedneé- Pomalu 3 min

| Stfedné- Pomalu 3 min

Potfeme MNapoleon "Country Herb nebo Classic Steak” kofenim. Nebo polijeme po grilovani Napoleon"Amazing Steak” omackou,

Veprovd kotleta |

15 mm

| Zprudka 2 min

| Zprudka 2 min

| Zprudka 3 min

| Zprudka 3 min

Potfete Napoleon " Mango BBQ omackou™.

Vepiova iebra |

X

| Zprudka 2 min

| Zprudka 2 min

| Stredné- Pomalu 1,5 min

| Stredné- Pomalu 1,5 min

Naloite Zebra pfes noc do oblibené mariddy a pfed grilovanim potfete Napoleon "Fire Roasted Garlic" omackou.

cca3cm

Kufeci prsa [ | Zprudka 2 min | Zprudka 2 min | Pomalu 6 min | Pomalu & min

Prebytek tuku odstraite, Ochutte Napoleon " Cicken &Rib." kofenim.

Filet z lososa l Zprudka 2 min
kazi

Stfednd A min na strand s
cca2em

X | X

Obé strany potrete olejem. Vyzkouiejte Napoleon "Peanut Satay" omackou.

Platyz | Zprudka 2,5 min |

ccadcm Zprudka 2,5 min | Stredné- Pomalu 3,5 min | Stiedné- Pomalu 3,5 min

Obé strany potfete olejem. Posypte citronovym kofenim.

*MNebo jiné omacky a zeleninu

Zelenina s kurkou na infracerveném horaku
elenina s kiirkou na infracerveném hofdku | Vrchnistrans. Spodni strana- 2. strana dopékani

Zprudka 1 min 50 sek Zprudka 1 min 50 sek X X

Cuketa

Makrajime na cca 5 mm. Potfeme olejem z obou stran i Cesnekem.

Zprudka 1 min

v Yl O

Pomalu 12 min, kaidé 2

Kuburi
ukufice X X minuty otdéet

Stfedné- Pomalu 3 min

Kukufici namoéime na 5-10 minut do vody. Grilujeme vidy 2 minuty 1/4 minuty otagime, tak aby se ze viech stran rovnomérné opekla.
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Jak mohu chranit infracerveny horak na mém grilu?

Infracervené horaky z napoleonskych grill maji dlouhou Zivotnost. Nicméné, je tieba dodrzovat
nékterad opatieni, aby nedoslo ke vzniku trhlin v keramickém povrchu hofaku, které mohou
zp(isobit jejich poruchu. Skody, které vzniknou v dlsledku téchto pFi¢in se nevztahuji na Napoleon

zaruku:

1. kontakt s tvrdymi predméty - Keramicky povrch by nikdy nemél pfijit do styku s tvrdymi
predméty

2. Voda nebo jiné tekutiny - Vyhnéte se kontaktu horkych povrchd s velkym mnozstvim
studenych tekutin, protoze by to mohlo vést k prasklinam v keramickém povrchu. Nikdy nelijte
vodu na gril kvali uhaseni plamenu. Kdyz je keramicky material nebo vnitrek infracerveného
horaku mokry béhem pouziti, mGze se pozdéji utvorit para, kterd nasledné zapricini prasknuti Ci
trhliny keramiky.

3. Porucha ventilace horkého vzduchu - Aby horaky pracovaly spravné, musi uniknout horky
vzduch z grilu. Pokud horky vzduch nemuze uniknout z grilu, hofaky nemaji dostatek kysliku a to
mUze zpUsobit "blesk” horakd. Nikdy nepokryvejte vice nez 75% varného povrchu tvrdym kovem

(napriklad panvemi ¢i grilovaci deskou).

Jak mam vycistit infracerveny horak?

Vzhledem k vysoké tepelné intenzité infraCerveného horaku jsou tukové kapky nebo casti
potravin, které spadaji na povrch horéku, neprodlené spaleny na popel. Za urcitych okolnosti vsak
nékteré necistoty mohou zlstat. Pfedehfrejte gril 5-10 minut na vysoky plamen a pokud se jedna o

horak uvnitf hlavniho grilovaci plochy, uzavrete kryt, aby bylo mozné odstranit tyto usazeniny.

Chci pripravit perfektni steak - jak mam k tomu pouzit
infracerveny horak?

Perfektni steak zacina spravné naporcovanym masem... Chtéjte rovnomérné mramorované maso.
Steak by mél byt silny asi 2,5 cm. Tukové Zily slouzi k pripraveé jako pfirodni "zmékcovadlo" a udrzi
maso jemné a Stavnaté. Pfredehrejte gril se zavienym krytem 5-10 minut. Polozte steak na

infraCerveny horak a to nechte asi 2 minuty zatdhnout z kazdé strany. To je maso "uzavre" a



dostanete dokonale Stavnaty steak (uvnitf krvavy). Pro ,medium” steak (stfedné opeceny) ho
presunte na plochu s trubicovymi horaky a nadale grilujte asi 4 minuty. Pro ,well done” UpIné
propeceny steak asi 6 minut. Dalsi pokyny pro infracervené grilovani viz tabulka pro infracervené

grilovani.

http://www.youtube.com/watch?v=hRtSnFDkF10
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