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Hochwertige Materialien. Perfekte Verarbeitung. AuBergewdhnliche Leistung.
High-quality materials. Perfect craftsmanship. Exceptional performance.
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Die hochkaratig besetzte internationale Jury des
italienischen Archiproducts Award hat den Block D (Gen. 5)

in der Kategorie ,Outdoor” im Jahr 2024 ausgezeichnet.

So wie sich auch die Jury des German Design Award 2020

von Flammkraft begeistert zeigte:

Das Statement der Jury:

,Ein optisch umwerfender, solider und hochwertiger Grill.
Die Kombination aus durchdachten Details und hoch-
wertigen Materialien bietet ein erstklassiges Outdoor-

Kocherlebnis in praktischer Form.”

Besser hatten wir es nicht sagen konnen.

Ausgezeichnet
Prize-winner

The prestigious international jury of the Italian Archi-
products Award honored the Block D (Gen. 5) in the ,Out-
door” category in 2024.

Just as the jury of the German Design Award 2020 was

equally impressed by Flammkraft.

The jury's statement:

LA visually stunning, solid and high-quality barbecue. The
combination of sophisticated details and high-quality
materials offers a first-class outdoor cooking experience

in practical form.”

We couldn't have put it better.

GERMAN
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Den Grundstein der aulergewohnlichen Qualitat unserer
Grills und Module

Materialien und aufwandige Fertigungsverfahren.

legen durchgangig hochwertige

Edelstahl wird mit gedltem Eichenholz kombiniert und

handwerklich anspruchsvoll verarbeitet.

Die gebirsteten Oberflachen des Metalls kontrastieren
mit unseren exklusiven tiefmatten Farben am Korpus und

dem warmen Naturmaterial Holz.

Die massive Ausflihrung bis ins Detail ist fdr uns
Uberzeugungssache. So wird jeder Flammkraft-Grill zu

dem was er ist:

Ein einzigartiges Produkt, Made in Germany.

Qualitat im Detail
Quality in detail

The extraordinary quality of our barbecues is founded
on consistently high-quality materials and elaborate

manufacturing processes.

Stainless steel is combined with oiled oak wood and

processed to the highest standards of craftsmanship.

With our exclusive deep matte colours, the brushed metal
surfaces on the body contrast with the warm natural

material; wood.

The solid design, down to the last detail, is a matter of
conviction for us and makes every Flammkraft barbecue

what it is:

a unique product Made in Germany.
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Die Flammbkraft-Grills stehen fur Langlebigkeit, anhaltende
Freude am Produkt und eine nachhaltige Produktions-

Philosophie.

Ein gutes Produkt mit Freude und Uber einen langen
Zeitraum zu verwenden, ist ein Beitrag zum Schutz unserer

natirlichen Ressourcen.

Das zeitlose Design der Flammkraft-Grills steht
stellvertretend fir diese Sichtweise.

Die Flammkraft-Grills sind Made in Germany.

Ein Netzwerk regionaler Partner erlaubt uns die

Entwicklung und Herstellung der Flammkraft-Grills auf

hochstem Niveau mit kurzen Wegen.

Nachhaltigkeit
Sustainability

Flammkraft barbecues stand for durability, lasting
enjoyment of the product and a sustainable production

philosophy.

By enabling you to use an excellent product with pleasure
over a long period of time, we are contributing to the

protection of our natural resources.

The timeless design of the Flammkraft barbecue

represents this point of view.
Flammkraft barbecues are Made in Germany.

A network of regional partners allows us to develop
and manufacture Flammkraft barbecues in the highest

quality.
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Hinter den Kulissen
Behind the scenes

Das Design der Flammkraft-Grills ist wegweisend. Das
gilt nicht nur fir das auBergewdhnliche Erscheinungsbild,

sondern auch fir die intelligenten Losungen im Inneren.

Die Gasflasche verschwindet bei den Flammbkraft-Grills im
Unterbau und bleibt so unsichtbar. Fiur die Aufbewahrung
des Zubehors im Korpus stehen passende Halter, stabile
Ablagen und beim Block D eine robuste Aufbewahrungs-

kiste mit Deckel zur Verfigung.

Die grolbe integrierte Auffangschale fir Bratenséafte kann

bequem nach vorne herausgezogen und gereinigt werden.

The design of the Flammkraft grills is groundbreaking.
This applies not only to the extraordinary appearance, but

also to the intelligent solutions inside.

The gas cylinder disappears into the body of the
Flammkraft grills and thus remains invisible. Suitable
holders, sturdy shelves and, in the case of the Block D,
a robust storage box with lid are available for storing

accessories in the body.

The large integrated drip tray for frying juices can be

conveniently pulled out to the front and cleaned.
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Leistung
Performance

In den Flammkraft-Grills kommen &uBRerst effiziente
Infrarot-Brenner zum Einsatz. Diese gasbetriebenen
Keramikelemente liefern ihre volle Leistung innerhalb
kirzester Zeit. Dabei sind sie perfekt dosierbar und decken

ein Temperaturspektrum von 75 bis 900 °C ab.

Die Hauptgrillflache der Flammkraft-Grills ist so gestaltet,

dass keine Flissigkeiten in die Brenner tropfen konnen.

Dies ist im Sinne des Geschmacks und auch der Reinigung

eine grandiose Eigenschaft.

Flammkraft barbecues use exceptionally efficient infrared
burners. The gas-driven ceramic elements deliver their full
power within a short amount of time. You can control them
perfectly, and they cover a temperature range between 75
and 900 °C.

The main grilling surface on Flammkraft b

o that no fluids can drip into the burners.

oth in terms of taste and cleaning

the grill.










Die Flammkraft-Grills sind durch ihren Aufbau besonders

variabel einsetzbar.

Sie sind mit einer integrierten Rost-

zone  ausgestattet, die neben dem  scharfen
Anrosten des Grillguts auch die Verwendung von Pfannen,
oder des

der passenden Teppanyaki-Platte

Flammkraft-Woks ermaglicht.

Die Hauptgrillflache ist immer ausreichend dimensioniert,

um auch grofle Runden zu verkostigen.

Alle Modelle konnen sowohl mit einem Pizzastein,

wie auch einer Rotisserie ausgestattet werden.

Variabilitat
Variability

Flammkraft barbecues are particularly versatile thanks to

their design.

They are equipped with an integrated
roasting zone, which allows not only the rapid
roasting of the food but also the use of pans,
the matching Teppanyaki griddle or the

Flammkraft wok.

The main barbecue surface is always of sufficient size

to allow even large groups to be fed.

All models can be equipped with both the pizza stone and

the rotisserie.
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OfenDock
OfenDock

Mit dem OfenDock haben wir bei unseren aktuellen
Modellen zahlreiche Ofen-Funktionen erstmals in einen
Grill integriert. Menis und Rezepte mit besonderen An-
forderungen an die Zubereitungsart sind damit auch unter

freiem Himmel einfach umsetzbar.

Zwei entnehmbare Edelstahlschalen bilden mit den
darlber liegenden Rosten das Flammkraft OfenDock. Die
Behalter konnen zum Backen, Braten oder Gratinieren
eingesetzt werden, wahrend das daruber liegende Rost
weiteres Gargut tragt. Heruntertropfende Safte werden
aufgefangen und geben ihren Geschmack an die dort be-

findlichen Zutaten weiter.

Das einzigartige Flammkraft Brennerkonzept ermdg-
licht sowohl das direkte Befeuern der Schalen durch den
darunterliegenden Brenner, als auch das Heizen Uber Kon-
vektion mit dem vorderen Brenner — oder natlrlich beides

gleichzeitig.

With OfenDock, we have integrated numerous oven
functions into a barbecue for the very first time in the our

latest generation of Flammkraft models.

This makes it easy to create menus and recipes that

require special preparation methods, even in the open air.

Two removable stainless steel trays form the foundation
of the Flammkraft OfenDock. These containers can be
used for baking, roasting or gratinating, while the grate
above them holds other food that is being cooked. Any
juices that drip down are retained and pass on their

flavour to the ingredients below.

The unique arrangement of the infrared ceramic burners
allows for direct firing of the trays by the burner below, as
well as convection heating with the front burner - or, of

course, both at the same time.
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Edelstahl Gussroste

Cast stainless steel grates

Die Flammkraft-Grills sind mit massiven Edelstahl-Guss-
rosten ausgestattet. Sie vereinen die thermischen Eigen-
schaften von Guss mit der unerreichten Langlebigkeit und
Robustheit von Edelstahl.

An den Edelstahl-Gussrosten fihrt fir ein perfektes

Branding am Grillgut kein Weg vorbei.

Die Reinigung erfolgt mit einer Edelstahlbirste, auch
professionelle Reiniger kdnnen aufgrund der Materialwahl

verwendet werden.

Flammkraft grills are equipped with solid cast stain-
less steel grates. They offer the heat retention of cast
materials while maintaining the unmatched durability and

robustness of stainless steel.

There is no way around the cast stainless steel grates for

perfect branding on the grilled food.

Cleaning is done with a stainless steel brush, professional

cleaners can also be used due to the choice of material.
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Rostzone
Roasting zone

Flammkraft- Grills sind mit duBerst performanten Rost-

zonen ausgestattet.

Bei bis zu 900 °C lasst sich dem Grillgut mit einer be-

sonders leckeren Kruste der letzte Schliff verpassen.

Auch groRere Sticke konnen angerostet werden, um sie
anschlielend schonend auf der grolRen Grillflache gar-

ziehen zu lassen.

Darlber hinaus kann der Brenner der Rostzone bei ge-
schlossenem Deckel als indirekte Hitzequelle fur die
Hauptgrillflache genutzt werden und ermdoglicht dort lang-

sames Garen bei Temperaturen ab 75 °C.

Flammkraft barbecues are equipped with a roasting zone.

You can give your grilled food the final touch with an

especially delicious crust by heating them up to 900 °C.

You can also roast larger pieces and then let them cook

until done on the large grill surface.

With the lid closed, the burner of the roasting zone can also
be used as an indirect heat source for the main barbecue
surface, allowing for slow cooking at temperatures of 75 °C

and above.




Prinzip
Principle

Die Brenner der Flammkraft-Grills sind so angeordnet,
dass heruntertropfende Flissigkeiten direkt in einer
Tropfschale aufgefangen werden. Dies hilft ungesunde
Rauchbildung zu vermeiden und sorgt fir ein entspanntes

Grillerlebnis.

Die Strahlung der Brenner wirkt Gber die gesamte Flache
der Roste, wahrend die Konvektion heiller Luft das Grillgut

rundherum einhllt.

So wird mit hoher Leistung schonend gegart und das
Grillgut bleibt saftig, aromatisch und gelingt auf den
Punkt perfekt.

The burners in the Flammkraft barbecues are arranged so
dripping fluids are caught directly by a drip tray.This helps
prevent unhealthy smoke formation and creates a relaxed

grilling experience.

The burners radiate heat across the entire surface of
the grill and convection means that hot air completely

surrounds the food being grilled.

Thus the food is cooked gently at high power and remains

juicy and aromatic while reaching absolute perfection.
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Modelle
Models





























































































































































