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EINLEITUNG

Dieses Rezeptbuch ist konzipiert, um das Beste aus Ihrem Carri Chef 2 und seine Vielzahl
von Oberflachen zu machen. Gleichzeitig wollen wir Ihnen das siidafrikanische ,,Braai“-Feeling

naher bringen.

Ein Grillplatz ist im Wesentlichen eine traditionelle Art der Zubereitung auf offenen Feuer.
Im Laufe der Zeit hat sich die Form des Grillens weiterentwickelt — von einem Holzfeuer zum
Grillen mit Holzkohle oder Gas. Heute ermdglichen die Vielzahl von komfortablen Grills mit
verschiedenen Grilloberflachen eine spannende und innovative Zubereitung verschiedener
Mahlzeiten. Es ist ohne Zweifel die familiarste, gemdutlichste und einfachste Art sich
zu unterhalten. In der heutigen Zeit suchen die Leute auf der ganzen Welt eine einfache,
erschwingliche Méglichkeit, um ihre wertvolle und kostbare Zeit mit der Familie und Freunden

zu verbringen; zu Hause oder im Freien.

Die CADAC-Vision war es immer mit der internationalen Marke die Bedlrfnissen der Nutzer zu
erfillen und damit den SpaB am Outdoor-Vergniigen, Geselligkeit und Abenteuer zu vergréBern.
Die Auswahl an leckeren, verfiihrerischen Rezepten in diesem Buch verspricht Ihnen kostliche
Mahlzeiten zu kochen, die Sie sowoh!l im Freien aber auch in der Kiiche vorbereiten kénnen.
Sie werden feststellen, dass der CADAC Carri Chef 2 lhnen eine Vielzahl von Koch-/
Grillméglichkeiten bietet: namlich den legendaren CADAC-Skottel, den Grillrost, die Grill2Braai-
Grillplatte, Roéstpfanne, die Chef Pan und den Pizza-/Backstein.

Sie werden schnell feststellen, wie einfach es ist, vorzubereiten, zu genieen und gemeinsam
ein Fest der Outdoor-Mahlzeiten mit Familie und Freunden zu feiern — mit Rezeptbuch und dem

Carri Chef 2.

GenieBen Sie es!




BBQ-ROST

PIKANTE RINDFLEISCH-HAMBURGER OPTIONALES ZUBEHOR

500-600g Rinderhack

1Ei

2 EL glatte Petersilie, grob zerrieben
1 EL Salbei BBQ-Rost

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

3 TL Salz

1 TL gemahlener Pfeffer

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1% EL gemahlene Nelken

1 EL Koriandersamen

1 mittelgroBe rote Zwiebel, fein zerhackt
4 EL Olivend!

4 Hamburger-Brétchen

Alle Krauter fein zerhacken. Alle Zutaten auBer Olivendl und Brétchen zusammengeben. Gut
vermischen. Uber Nacht zur Seite oder in den Kiihlschrank stellen.

Die Grillpfanne tber hohe Hitze stellen. Die Fleischmischung in 4 Hamburgerscheiben formen. Eine
Seite der Scheiben mit Ol bestreichen. Mit der gedlten Seite nach unten in die Grillpfanne legen und
bei mittlerer Hitze 3-5 Minuten braten. Vor dem Umdrehen wieder mit Olivendl bestreichen. Weitere
3-5 Minuten braten. Die Scheiben in die Brdtchen legen und sofort mit Beilagen nach Wah! oder
griinem Salat servieren.

4 Portionen.

BBQ-ROST

ANGEBRATENER THUNFISCH IM SALATNEST OPTIONALES ZUBEHOR

600-800g Thunfischfilet
Eine Prise Zucker

4 EL Olivenél
Salatblatter BBQ-Rost

4 TL Koriander und/oder Basilikumpesto

2 gerdstete Paprika

1% Salatgurke, diagonal in Scheiben geschnitten

Saft einer Zitrone

8 neue Kartoffeln, gekocht und halbiert

2 TL Sojasauce

Sprossen

Salz & Pfeffer

Avocado ohne Kern, der Lénge nach geschnitten (optional)

Den Thunfisch in 2cm dicke Scheiben schneiden. Die Hélfte des Olivendls in den Thunfisch einreiben.
Den Grillrost stark erhitzen. Den Thunfisch auf den Grill legen und beide Seiten 2-3 Minuten grillen.

Den Thunfisch herunternehmen und in 1cm-Streifen schneiden. Thunfisch, das tbrige Ol, Pesto,
Zitronensaft, Sojasauce, Salz, Pfeffer und Zucker zusammen in eine Schissel geben. Gut vermischen.

Die Salatblatter und die librigen zubereiteten Zutaten in einer flachen Schale anrichten. Den
Thunfisch mit Marinade auf den Salat legen und sofort servieren. Unwiderstehlich mit einem guten

Baguette!

4-6 Portionen.




SKOTTEL

GEDUNSTETES HUHNCHEN IN GRUNEM CURRY
UND KOKUSNUSSMILCH

OPTIONALES ZUBEHOR

1 EL Sojasauce

Y% TL Zucker S y—

6 TL Salz Skottel

16 EL Maisstérke

2 EL Wasser

400g Htihnerbrust, in dinne Scheiben geschnitten
2ELOI

Y6 EL griine Currypaste

2 Tasten gemischtes Gemiise, geraspelt oder geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 Dose (400ml) Kokusmilch

1-2 EL Fischsauce

Eine Hanvoll Basilikum- oder Korianderbléatter

Die Hihnerbrust griindlich mit den ersten 5 Zutaten vermischen und fiir mindestens eine halbe Stunde zur
Seite stellen. Den Skottel erhitzen, OI, Knoblauch und griine Currypaste und dann die Hithnerbrust zugeben.
2-3 Minuten kochen, bis die Hihnerbrust gleichmaBig gebraunt ist. Ab und zu umrihren.

Die Kokusmilch und Fischsauce zugeben. Die Hitze herunterdrehen und fiir weitere 2-3 Minuten kdcheln
lassen, bis die Hihnerbrust zart geworden ist und sich die Sauce eingedickt hat. Das geraspelte Gemuse
sollte nach der halben Kéchelzeit zugegeben werden.

Mit den Basilikum- oder Korianderblattern verzieren. Mit heiBem Krustenbrot oder einer Beilage nach Wahl
servieren.

4 Portionen.

SKOTTEL

)

GEBRATENE FETTUCINI/NUDELN

250g Fettuccini oder andere Nudelsorten

3-4 Tassen der folgenden Gemdtisesorten, in bissgerechte Stiicke geschnitten:
Broccoli, gelbe Riiben, Pilze, Kaiserschoten, griine Bohnen

2 Sténgel Friihlingszwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1-2 rote oder griine Chilischoten, diagonal in Scheiben geschnitten
3 Scheiben frische Ingwerwurzel, geraspelt

Ol zum Kochen

2 EL Austernsauce

1 EL Tamari oder leichte Sojasauce

Y6 EL Sesamél

Salz und Pfeffer nach Geschmack

145 EL in etwas Wasser gel6ste Maisstérke

Chiliél, optional

Etwas Wasser in einem Topf geeigneter GroBe zum Kochen bringen. Die Nudeln sanft kdcheln lassen, bis sie
leicht al dente sind. Abseihen, etwas Ol dazumischen und zur Seite stellen.

2 EL Ol im Skottel erhitzen. Frithlingszwiebeln, Knoblauch, Chili und Ingwer untermischen. Nach ein oder
zwei Minuten das Gemise hinzufligen, erst die etwas harteren Sorten und danach die weicheren. Weiterriihen
und, falls notwendig, etwas Wasser dazugeben. Wenn das Gemuse nach |hrer Praferenz fertig gekocht ist,
geben Sie alle Saucen und das Sesamél hinzu und wiirzen Sie nach Geschmack. Die Saucen schlieBlich
eindicken, indem Sie die Maisstarkelésung eingeriihren. Wenn Sie méchten, kénnen Sie etwas Chiliol
dazugeben. Die gekochten Nudeln in den Skottel geben. Mit der Sauce und dem Gemise mischen. Heil3 oder
kalt servieren.

4-6 Portionen.




BALSAMISCHES RINDFLEISCH IN TORTILLAROLLEN OPTIONALES ZUBEHOR

12 Tortillas (in den meisten Supermaérkten erhéltlich)

600-900g Rindfleisch vom Filet oder Riicken, in 10cm Stiicke geschnitten
1 EL zerstoBene schwarze Pfefferkdrner

2 TL Olivendl Grill 2 Braai

10 Salbeiblétter, in kleine Stticke gerissen

2 EL Sojasauce

2 TL Balsamessig

1 TL Salz.

Kopfsalatblétter, Sprossen und Brunnenkresse

Sowie zusétzliche Salatzutaten nach Belieben: (Blétter kénnen ganz serviert werden. Gelberiben und Gurken
sollten geraspelt werden).

Die zerstoBenen Pfefferkdrner, Salbeiblatter und etwas Olivendl ins Fleisch einreiben. Zur Seite stellen.

Den Grill auf groBBe Hitze stellen. Die Fleischstiicke auf den sehr heien Grillrost legen und beide Seiten je 5
Minuten lang grillen. Herunternehmen und in Alufolie wickeln.

Wahrend das Fleisch wartet, die Tortillarollen einzeln bei mittlerer bis niedriger Hitze in einer flachen Pfanne
aufwarmen. Wenn alle fertig sind, zur Konservierung der Warme in Alufolie wickeln.

Das Filet auswickeln, quer zur Faser in Scheiben und dann in diinne Streifen schneiden. Das Fleisch mit
Sojasauce, Essig und Salz vermischen. Die Fleischstreifen und Blatter mit den gewlinschten Zutaten in die
Tortillas rollen.

Vorschlage fur andere Zutaten: Avokado, Paprika, Koriander, Pfefferminze, gekochte Mungbohnennudeln,
Omelettestreifen und Kasevariationen.

6 Portionen.

SCHWEINEKOTELETT IN ANANAS UND INGWERSAUCE [Tl a0 =1= 1 lo)a]

6 Schweinelendenkoteletts, jedes etwa 2-3cm dick
1ELOI

Salz und Pfeffer

1 mittelgroBe Ananas, geschélt und in Scheiben geschnitten Grill 2 Braai

3 Scheiben frische Ingwerwurzel
1 Knoblauchzehe

1 TL Zucker

Y Tasse Rot- oder WeilBwein

Die Grill2Braai-Grillplatte bei groBer Hitze vorheizen. Die Oberflache mit ein wenig Ol bestreichen und die
Schweinekoteletts auf beiden Seiten 3-5 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kochzeit héngt
von der Dicke des Fleischs und lhrer Praferenz ab.

Mixen Sie, wahrend das Fleisch auf dem Feuer ist, die Halfte der Ananasscheiben mit dem Knoblauch und
dem Ingwer zusammen. Falls notwendig etwas Wasser dazugeben. Zur Seite stellen.

Wenn die Koteletts nach Ihrem Geschmack fertig sind, legen Sie das Fleisch auf einen Servierteller oder
einzelne Teller. Die Gibrigen Ananasscheiben auf die Platte legen. Den Wein auf die Platte gieBen. Die
Mischung kdcheln lassen und ein wenig eindicken. Die gemixten Zutaten, etwas Zucker und zusatzlichen
Wein oder Wasser dazugeben. Die Sauce weiter eindicken. Von der Flamme nehmen, wenn sie die Konsistenz
diinnfliissigen Sirups erreicht hat. Uber die Kotellets gieBen und sofort servieren.

Aprikose lasst sich ebenfalls mit Schweinefleisch kombinieren. Wollen Sie jedoch die Ananas durch Aprikose
ersetzen, sollten Sie den Ingwer weglassen!

3-6 Portionen.




MEERESFRUCHTE-PAELLA OPTIONALES ZUBEHOR

Verschiedene Meeresfriichte: Langusten, Tintenfischchen, Miesmuscheln,
Venusmuscheln, Krebse, Calamari

Natives Olivendl Extra

1-2 Knoblauchzehen, fein zerhackt Chef Pan

1 mittelgroBe Zwiebel, fein zerhackt

1 Tasse sliBe Paprika (rot, griin oder gelb), zur gewiinschten GréBe
geschnitten

1-2 EL gemahlene Paprika

1 Blindel Petersilie, zerhackt

2-3 Tassen Langkorn- oder Paellareis

Gute Prise Saffran, in ¥ Tasse heiBem Wasser geldst

1% | Fischsud

1 Tasse trockener WeilBBwein

Die Meeresfriichte in der gewlinschten Menge auswéhlen. Saubern, waschen und gut abflieBen lassen.
Den zerhackten Knoblauch mit 4 ELn Ol in einer Paellapfanne oder groBen Chef Pan behutsam anbraten.
Die Meeresfriichte getrennt anbraten und zur Seite stellen.

Die Pfanne mit 2 weiteren ELn Ol erhitzen. Die Zwiebeln, siiBe Paprika, Paprika und die Halfte der
Petersilie einriihren. Den Reis zugeben und unter standigem Rithren weitere 5 Minuten braten. Die
Saffranlésung und den Wein dazugieBen. Den Reis weiterrithren, damit er nicht anbrennt. Den Fischsud
nach und nach zugeben, so dass der Reis die Flissigkeit aufnehmen kann. Wenn alle Flissigkeit
aufgesogen wurde, die Meeresfrichte auf dem Reis anordnen und die tbrige Petersilie iber dem Gericht
verstreuen. Sofort servieren.

6-8 Portionen.

CHEF PAN

L) N e

LAMMFILETSALAT OPTIONALES ZUBEHOR

600-800g Lendenfilets vom Lamm

1 groBe Knoblauchzehe, zerhackt

Eine Handvoll frische Pfefferminze, gehackt
1-2 TL gemahlener Zimt Chef Pan

1-2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1-2 TL Cayennepfeffer

1 Zweig Rosmarin, zerhackt

2 EL Zitronensaft

Salz und schwarzer Pfeffer

4 EL Olivendl

Salatbléatter

Die Lammfilets mit allen Zutaten auBer Ol und Salatblattern bedecken. 10 Minuten zur Seite stellen.

Die Pfanne auf hoher Stufe erhitzen. Die Filets fir 4-5 Minuten in Ol anbraten. Das Fleisch herausnehmen
und liegen lassen, bis es zur Verwendung bereit ist. Die Filets in diinne Streifen schneiden. Mit den
Salatblattern mischen. Mit zusétzlich Salz und Pfeffer wiirzen und nach Geschmack zusétzliche
Pefferminzblatter dazugeben.

6-8 Portionen.




e

BRATHUHNCHEN MIT GEMUSE OPTIONALES ZUBEHOR

1 ganzes Hiihnchen, nicht schwerer als 1,5kg
1 Prise Zucker

2 EL Salz

1 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer Réstpfanne

2 EL Zitronensaft, optional

Je 1 EL: Thymian, Rosmarin, Salbei, klein geschnitten
1 Tasse Wasser fir die Sauce

lkg Kirbis, in 2cm dicke Stiicke geschnitten

Eine Prise Zimt

lkg Kartoffeln, in 1cm dicke Scheiben geschnitten
Salz und Pfeffer nach Geschmack

1ELOI

Das Hiihnchen waschen und trocknen lassen. Die Halfte des Salzes und Pfeffers sowie Zucker, Zitronensaft und
geschnittene Krauter zusammenmischen. Das Hiihnchen mit dieser Mischung auBen und innen einreiben. So lange
wie moglich zur Seite stellen. Den Kiirbis mit ein wenig des noch (ibrigen Salz und Zimt bestreuen. Die Kartoffeln mit
dem verbleibenden Salz und Pfeffer wiirzen. Die Réstpfanne auf hoher Stufe etwa 5 Minuten erhitzen. Die Oberflache

mit Ol ausstreichen. Das Hithnchen mit der Brust nach unten in die Mitte der Réstpfanne legen. Die Kartoffeln um das

Huhnchen herum legen. Den Deckel aufsetzen. Die Hitze auf mittlere Stufe herunterstellen und fir 20 Minuten braten.

Das Hiihnchen mit der Brust nach oben legen und die Kirbisstlicke zwischen die Kartoffeln platzieren. Fir weitere 40
Minuten braten, oder bis die beim Anstechen der dicksten Stelle der Brust austretende Flussigkeit klar ist.

Das Gemuse ab und zu umdrehen, damit der Kirbis nicht anbrennt. Fiir die Zubereitung der Sauce das Hiihnchen
und Gemuse aus der Rostpfanne nehmen. Die Tasse Wasser in der Rostpfanne gieBen. Vorsichtig am Boden kratzen,
damit sich der Fleischsaft 16sen kann. Eindicken, bis sich die Flussigkeitsmenge halbiert hat. Passieren und mit dem
Huhnchen servieren. 4-6 Portionen.

10

ROSTPFANNE

GEROSTETE GEMUSEPACKCHEN OPTIONALES ZUBEHOR

2 mittelgroBe SiBkartoffeln

2 Tassen Birnenklirbis/Klirbis/Squash, gewdirfelt
2 mittelgroBBe Zwiebeln, halbiert

2 Fenchelsténgel, in 1cm-Scheiben geschnitten Rdstpfanne
6 junge Marrows (kleine, langliche Kiirbisarten) oder Zucchini, langs halbiert

1 kleine Aubergine, gewdirfelt

1 TL Knoblauch, fein gehackt

1 TL Thymian, gehackt

1 TL Salbei, gehackt

Y Tasse Zitrussaft (Orangen, Zitronen oder Limetten)
2 EL Butter oder Ol

Alufolie fiir die Pdckchen

Die Alufolie mit Butter oder Ol bestreichen. Das Gemiise und alle Krauter mit der (ibrigen Butter bzw. dem Ol
vermischen. Das Gemdse zu gleichen Teilen auf 6-8 Packchen verteilen, oder ein groBes Paket machen. Die Rander
zweimal umfalten, damit kein Dampf entweichen kann. Uber Kohle 30-40 Minuten oder auf dem Gasgrill 30
Minuten garen.

Die Packchen langsam 6ffen, damit der Dampf sanft entweichen kann. Seien Sie vorsichtig - die Packchen sind sehr
heiB! Vor dem Servieren zuséatzlich Butter und Krauter auf die Packchen geben.

6-8 Portionen als Beilage oder 4 als Hauptgericht.

11




PIZZASTEIN

¥

SANDWICH AUS NAAN-BROT MIT GEGRILLTEN GEMUS

150ml Milch OPTIONALES ZUBEHOR
15g Hefe

1 TL Zucker

150g Joghurt =
1Ei _ .

271 6 Pizzastein

500g Mehl

1 TL Salz

1 TL Backpulver
ergeben 10 Stlick

Erwérmen Sie die Milch (nicht kochen). Zerkleinern Sie die Hefe in einer Schissel, fligen Sie Zucker und
50ml warme Milch hinzu. Umriihren und 12 Minuten gehen lassen. In der Zwischenzeit Joghurt, den Rest
der Milch und Ol vermischen. Geben Sie Mehl in eine groBe Schiissel und rithren Sie Salz und Backpulver
unter. Machen Sie ein Loch in die Mitte des Teigs und fiigen Sie die Joghurt-Hefe-Mischung hinzu. Kneten
Sie den Teig mit der Hand, bis er weich ist. Lassen Sie den Teig, abgedeckt mit einem Tuch, 2 bis 2,5
Stunden gehen. Das Volumen muss sich verdoppeln. Heizen Sie den Grill auf 200°C vor. Kneten Sie den
Teig noch einmal durch und teilen Sie den Teig in 10 gleich groBe Kugeln. Verwenden Sie ein Nudelholz
um aus jeder Kugel ein langes, ca. 1cm dickes, Brot zu kreieren. Backen Sie das Naan-Brot auf dem Pizza-/
Backstein ca. 4 Minuten und drehen Sie das Brot dann um. Legen Sie das Gemise mit Mozzarella auf das
Brot und verfeinern Sie es mit Gewlrzen. Grillen Sie das Brot nochmals 4 Minuten, bis es goldbraun und
das Mozzarella leicht geschmolzen ist. Vermischen Sie in der Zwischenzeit die restlichen Zutaten fiur den
Dressing mit Salz und Pfeffer. Schneiden Sie das Brot und servieren Sie es mit Jogurth-Dressing, Knoblauch
und Schnittlauch.

GEGRILLTE PIZZA MIT PAPRIKA, AUBERGINE UND WURST

Zutaten fiir den Teig Topping -
3 350g Weizenmehl 1 griine Paprika
2 TL Hefe 15 Aubergine, in Streifen
1 TL Salz schneiden -
2 Deziliter warmes Wasser 200g wirzige Wurst N e
2 EL Olivendl 150g geriebener Kése Pizzastein

1 weif3e Zwiebel, in Ringe =
Tomatensauce 1-3 EL Mais
3 EL Olivenél 2 TL getrockneter Oregano
2 Schalotten, fein geschnitten 700g Tomatenpliree Wok
2 Knoblauchzehen, fein geschnitten Salz und Pfeffer

Zubereitung: Flgen Sie das Weizenmehl, die Hefe und das Salz und Peffer zusammen und riihren Sie es ineinander. Machen Sie
ein kleine Loch in die Mitte und gieBen Sie das Wasser und das Ol hinein. Rihren Sie das Mehl solange durch die Fliissigkeit,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Kneten Sie den Teig bis er steif und elastisch ist. Legen Sie den Teig in eine eingefettete
Schissel und decken Sie diese ab. Lassen Sie den Teig gehen, bis er die doppelte Menge des Volumens hat. Erhitzen Sie das
Olivendl in der Wokpfanne, braten Sie die Schalotten und den Knoblauch. Fiigen Sie die Tomaten und das Oregano hinzu, riihren
Sie es um und lassen Sie es auf kleiner Flamme einkochen, bis es etwas dicker geworden ist. Nach ca. 5 Minuten kdcheln

kann die SoBe abkiihlen. Grillen Sie die Paprika und packen Sie die Parika anschlieBend in eine Plastiktiite. 10 Minuten
abkuihlen lassen. Losen Sie nun die Schale der Paprika und schneiden Sie den Rest in diinne Scheiben. Bestreichen Sie die
Auberginenstreifen mit Olivendl und ein wenig Pfeffer und Salz. Grillen Sie die Scheiben auf dem Grill bis sie einen Grillstreifen
bekommen. Teilen Sie den Teig in Zwei. Rollen Sie den Teig aus bis Sie eine schone, runde Pizza haben. Bestreichen Sie die
Pizza mit TomatensoBe und lassen Sie am Rand 1cm frei. Verteilen Sie die Paprika, Aubergine, Schalotten, Mais und die wiirzige
Waurst auf der Pizza. Streuen Sie den geriebenen Kése dariiber. Die Pizza met etwas Olivendl betraufeln. Legen Sie die Pizza nun
auf den Pizzastein und grillen Sie diese mit geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten, bis der Kase geschmolzen und der Boden

goldbraun gebacken ist.

12
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CADAC INTERNATIONAL
P.0. Box 43196,

Industria, 2042 South Africa
Tel: +27 11 470 6600

Fax: +27 11 472 9401
Email: info@cadac.co.za
www.cadac.co.za

CADAC CANADA

Hus-tek, 7 Circle Court,
Thornhill Ont, L3T 7M3
Tel: (905) 731-2660
Mobile: (647)298-6789
Email: soren@hus-tek.com

CADAC AUSTRALIA
CADAC-BBQ Pty Ltd, Australia
Tel: +61 420 503 967
Customer Care: 1300 135 011
Fax: +61 755 728 682

Email: info@cadacbbg.com.au
www.cadacbbg.com.au

CADAC GERMANY

Ratio 26, 6921 RW Duiven
The Netherlands

Tel: 431 26 319 7740

Fax: +31 26 319 7743

Email:
kundenservice@cadaceurope.nl
www.cadaceurope.com

CADAC MIDDLE EAST
Island View Distributors LLC
Al Reem 1 Street 5 Villa 26
Arabian Ranches, Dubai
P.0. Box 17962 Dubai

Tel: 497 14 431 7153

Fax: +97 14 431 6892
Email: info@ivdxb.com /
judy@ivdxb.com
www.ivdxb.com

LIVE THE BRAAI LIFE

CADAC EUROPE

Ratio 26, 6921 RW Duiven
The Netherlands

Tel: +31 26 319 7740
Fax: +31 26 319 7743
Email: info@cadaceurope.nl
www.cadaceurope.com

CADAC FRANCE

9 Bis Rue du Cot Pilot

92200 Neuilly Sur Seine, France
Tel: +33 603 704 673

Email: info@cadaceurope.nl
www.cadaceurope.com

CADAC SCHWEIZ AG
Dipius SA

Rte du Bleuet 7
CH-1762 Givisiez

Tel: +41 26 470 47 47
Fax: +41 26 470 47 40
Email: info@dipius.ch

CADAC NEW ZEALAND

Riverlea Group (Pty) Ltd

PO Box 11062, 11 Kells Place,
Hamilton 3251, New Zealand
Tel: +64 7 847 0204

Fax: +64 7 847 0205

Email: sales@riverleagroup.co.nz
http://www.riverleagroup.co.nz

CADAC HONG KONG
Everything Under The Sun

902 Horizon Plaza, 2 Lee Wing Street,

Ap Lei Chau, HK

Tel :+852 2554 9088
Fax: +852 2818 8595
Email:

craig@everythingunderthesun.com.hk

CADAC UK
CADAC House 0Old Colliery Way

Beighton, Sheffield, S20 1DJ, UK

Tel: +44 114 287 2161
Fax: +44 114 287 9879
Email: info@cadacuk.com
www.cadac.uk.com

CADAC IBERICA

Paraje Campillo Alto, 13
28722, El Vellén Madrid
Tel: +34 91 841 3474

Fax: +34 91 841 3533
Email: info@cadac-iberica.eu

CADAC ITALY

BRUNNER SRL/GMBH

Via B.Buozzi 8 /

B.Buozzi Strasse 8

| - 39100 Bolzano / Bozen
Tel: 0471/542931

Fax: 0471/542905
www.brunnerinternational.com

CADAC SCANDINAVIA
CIBA A/S

Industrivej 11

DK - 6640 Lunderskov
Tel: +45 76 31 44 45
Mobile: +45 29 47 44 40
Fax: +45 7558 6899
Email: LN@cibas.dk

CADAC CZECH

ROSLER Praha spol. s r.o.
Vyhradni zastoupeni

pro CRa SR

Elisky Junkové 1394/8, 102 00
Praha 10, Ceska republika
Tel.: +420 267 188 011

Fax.: +420 272 651 046
E-mail: obchod@rosler.cz
www.rosler.cz

CADAC MOZAMBIQUE
Exclusive Brands Africa
492 Avenida Namaacha
Maputo, Mozambique
Tel: +258 21 406254
www.cadac.co.mz

CADAC SOUTH EAST EUROPE
Budimska 3

11 000 Belgrade Serbia

Tel: 4381 11 339 2700
Email: office@cadac.rs
www.cadac.rs

CADAC KOREA

BITS Leisure Co. Ltd.

Seoul Korea

Tel: +82-2-6933-7800

Fax: +82-2-6933-7801
Mobile: +82-10-9407-2211
Email: cadackorea@naver.com
www.cadackorea.com

CADAC ZAMBIA

Exclusive Brands Africa

Unit 8 Birkenhead Park

43 Josiah Chinamano Street
Belmont, Bulawayo

Tel/Fax: +263 9 71740 (Bulawayo)
Tel/Fax: +263 4 792564 (Harare)
www.cadac.co.zw

CADAC USA

Advanced Outdoor Concepts

A 3840 West Hillsboro Blvd,

Suite 154

Deerfield Beach, Florida, 33442
Email:
tony@advancedoutdoorconcepts.com
Tel: (800) 593-8244

Fax: (954) 429-1428
www.AdvancedOutdoorConcepts.com

CADAC ZIMBABWE

Exclusive Brands Africa

Unit 8 Birkenhead Park

43 Josiah Chinamano Street
Belmont, Bulawayo

Tel/Fax: +263 9 71740
(Bulawayo)

Tel/Fax: +263 4 792564 (Harare)
www.cadac.co.zw

www.cadaceurope.com




