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Kasan - Reduzierringe
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Kombi Ofen - BBQ Was ist ein Kasan?

zum Grillen, Dampfen, Kochen und vieles mehr!

- Gefertigt aus rostfreiem Edelstahl

- Aufvier Zwillingsrollen, zwei mit Feststellfunktion

- Mit zwei Griffen komfortablen handling

- Korpus dreiwandig mit Thermoisolierung und
Wdrmeriickfiihrungskandle

- Innenmantel 2,5 mm

- Verriegelbare Befeuerungstiir mit Sichtglas 22,5 x 27,5 cm

- Herausnehmbares Aschefach fiir eine bequeme, einfache und
schnelle Reinigung

- Thermometer zur besseren Temperaturkontrolle

- Temperaturregulierung mittels 3 Abluftstellklappen in Abluftrohren

- Zwei separate Rauchausgdnge fiir Ofen und Grilleinsatz

- Motorbetriebener oder manueller Grilleinsatz fiir direktes und indirek-
tes Grillen, inklusive 10 Spielse

- Integrierte Wasserschale (am Grilleinsatz) fiir das
schonende Garen/Dimpfen

- Optional klappbare Seitenablagen mit Handtuchhalter

- Durch Reduzierringe geeignet fiir KasangréfSen von 8 bis 25 Liter

Lieferumfang ist modellabhdngig
Technische Daten:

Arbeitshohe: ca. 94 cm
HxBxT:112x92x 94 cm
Gewicht: ca. 140kg

Kasan ist ein Kochtopf aus Gusseisen mit seinem Ursprung aus Asien.
Besonders geeignet ist der Kasan fiir das Outdoorcooking (Kochenim
Freien). In dem Kasan konnen kostliche Suppen, Eintapfe,
Reisgerichte. .. — Mentis aller Art zubereitet werden.

ECK bietet Produkte aus Edelstahl mit einer iiberzeugenden
Variationsvielfalt.

Die Zufriedenheit unserer Kunden sowie die Umsetzung Ihrer
Wiinsche und Vorstellungen sind unsere Herausforderung.

Wir bieten Ihnen den passenden Grill - ob als Gewerbetreibender,
Profi- oder Gelegenheitsgriller.

ECK Qualitat -
Alle Grills sind aus hochwertigem Edelstahl und
in Deutschland gefertigt.

Sie kannen auf langlebige und langftristig gleichbleibende Qualitdt
unserer Produkte vertrauen.

Hamlingdorfer Weg 10
33829 Borgholzhausen

Tel.: +49 (0) 5425 /95 47 89 0
Fax: +49 (0) 5425 / 95 47 89 2
info@meteck.de
www.meteck.de



