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Sie bestimmen, wo.



2

Cook & Sound
Die Weltneuheit „Cook & Sound“ hebt das Kochen im Freien  

auf ein einzigartiges Niveau: Sie verwöhnt all Ihre Sinne. 

SCHMECKEN & RIECHEN: 
Fulgor Milano mit 11400 
Watt Brennerleistung, 
aus V4A Edelstahl

SEHEN: Integrierte RGB-
WW Beleuchtung steu-
erbar über smart-home 
& Sprachsteuerung

HÖREN: HiFi, aktives 2.1 
Audiosystem von PAN-
Acoustics via Bloototh

FÜHLEN: Edelste Materia-
lien brillant verarbeitet
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Cook & Sound

Die „Cook & Sound“ überzeugt durch exklusive  
Systemausstattung, lässt keine Wünsche offen  
und verleiht jeder Außenfläche – sei es Terrasse  
oder Garten – Einzigartigkeit!



8

Keramikgrill-Küche
Das hochmoderne Outdoor-Küchengerät aus Atlanta/USA lässt 

jedes Grill-Herz höherschlagen! Die einzigartige Kombination 
aus japanischer  Kamado-Tradition und innovativer Keramik-

technologie sorgt für unvergleichliche Aromen. 
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Keramikgrill-Küche

Verwenden Sie das „Big Green Egg“ zum Kochen, 
Backen, Grillen, Garen oder zum Räuchern und 
verwöhnen Sie Ihre Familie und Freund:innen mit 
kulinarischen Hochgenüssen.



14

Stahlrahmen-Küche
Die Marke „Fire Magic“ steht für unverwechselbares Design und verbindet  

Qualität, unübertroffene Präzision und die Liebe zum Detail. 

Der leistungsstarke Griller mit den außergewöhnlichen kW pro qm2 
überzeugt durch höchste Verarbeitungs- und Materialqualität, exklusi-

vem Wärmeverteilungssystem, einfacher Reinigung und Instandhaltung! 
Das Material besteht aus reinem Edelstahl der Klasse AISI 304. 
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Stahlrahmen-Küche

Ihr „Fire Magic“ beinhaltet unter anderem 
einen Infrarotbrenner, eine Räucheroption, 
einen Spieß sowie die Möglichkeit mit Holz-
kohle zu grillen – und das ganzjährig.
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Metaflame
Ein Stück Luxus auf Ihrer Freifläche. Fisch, Fleisch und  Gemü se 

lassen sich auf der glühend heißen sowie glänzenden und 
 gebürsteten Edelstahlplatte außergewöhnlich zubereiten. 

Auf Ihrer Teppanyaki Outdoor-Küche können Sie nahezu ohne 
Fett anbraten. Die Temperatur kann gehalten werden, rangierend 

von 120°C bis etwa 250°C. 
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Metaflame
Die Teppanyaki Outdoor-Küche von FLAM.E über-
zeugt auf jeder Freifläche durch einzigartige Optik 
und außergewöhnlichem Genuss.  
Nutzen Sie das professionelle Meisterstück aus der 
Gastronomie und verwandeln Sie Ihren Garten zur 
persönlichen Wohlfühl-Oase.
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Wir bieten 30 Jahre Erfahrung. 
Lassen Sie uns gemeinsam Ihren  

Luxustraum verwirklichen.

FLAM.E GmbH 
Leopold Frank-Straße 6 

2191 Pellendorf 
+43 677 63 211 887 oder office@flam-e.at 

www.flam-e.at




