
Höchste und niedrigste 

Temperaturen

800° Beef-Grill: Höchste 

Temperaturen, die kein anderer 

Kohlegrill bietet: Bis 800°C 

Strahlungshitze und bis 500°C im 

Grillkörper bei geschlossenem 

Deckel.

Smoker: Niedrige und niedrigste 

Temperaturen für 

Niedertemperatur-Garen und 

Smoken/Räuchern.

Kombination: Mit den Einsätzen 

für indirektes Grillen können Sie 

links den Grill als 800° Beef-Grill

nutzen und ihre Steaks ankrusten 

und später rechts unter niedriger 

Temperatur langsam zu Ende 

garen. So knusprig und saftig wird 

ihr Steak nirgendwo anders. Die 

perfekte Kombination!

Der wohl vielseitigste Holzkohle-

Grill der Welt: 800° Beef-Grill, 

herkömmlicher Grill und Smoker 

in Einem!

NEU - Der CoalMaster eVent 
Mit innovativer, elektronischer Lüftertechnik in nur 6 Minuten grillbereit!

Elegant und hochwertig: Mit allen Features, die ein Kohlegrills bieten kann

Kein anderer Holzkohle-Grill bietet so viele Vorteile wie der CoalMaster

www.PCOgrill.com

Mit dem eVent Lüftermodul ist die Kohle in 6 Minuten 

700-800°C heiß und der CoalMaster so schnell wie ein Gasgrill

Corporate Benefit Programm

20% Mitarbeiter-Rabatt

für unsere Mitarbeiter

PCO Grill bieten unseren Mitarbeitern im Rahmen eines 

Corporate-Benefit-Programms 20% Rabatt auf seine Produkte! 

Rabattcode: MustermannTafelsilber20%
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