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EEN COMPLETE GIDS VOOR HET KIEZEN VAN DE JUISTE BBQ  

Voordat je de barbecue aan kunt slingeren, moet je eerst een belangrijke beslissing nemen: 
welke BBQ moet je kiezen? Een buitenkeuken koop je niet zomaar. Je wilt fantastische gerechten 
gaan maken. Experimenteren. Nieuwe technieken leren. Lekker tafelen met vrienden en familie.  

Het Paviljoentje met een showroom te Stekene en verschillende webshops snapt dit als geen 
ander. De zaakvoerder die een koksopleiding volgde in de hotelschool Ter duinen te Koksijde en 
werkzaam was in gerenommeerde sterrenzaken als Comme Chez Soi *** te Brussel toen onder 
leiding van chef Pierre Wynantsn de Karmeliet *** te Brugge met chef Gert Van Hecke, helpt u 
graag bij uw keuze.  

Onze showroom is gelegen te Stekene; Zeshoekstraat 70 9190 Stekene. 

Of online: https://www.hetpaviljoentje.be of https://www.greeneggbarbecue.be of 
https://www.buitenkeukenwebshop.be   

Er zijn zoveel verschillende soorten BBQ’s op de markt. Van houtskoolbarbecues tot 
gasbarbecues, elektrische barbecues en pellet barbecues. En dan is er ook nog koken op open 
vuur.  

Het kan een behoorlijke klus zijn om de juiste BBQ te vinden die bij jouw behoeften past. Daarom 
helpen we je graag in die zoektocht met deze Buitenkeuken keuzegids. We hebben meer dan 35 
jaar ervaring en kunnen je als geen ander adviseren. In deze gids vertellen we je alles wat je moet 
weten om de juiste BBQ te kiezen. We informeren je over de verschillende soorten BBQ’s, de 
voor- en nadelen en waar je op moet letten bij het daadwerkelijk aanschaffen van je nieuwe 
beste vriend. Of je nu een beginnende of ervaren bakspecialist bent, we hopen dat deze gids je 
gaat helpen de perfecte BBQ te vinden voor jouw volgende barbecuefeestje. Laten we beginnen!  

Wat voor weer het buiten ook is, wat ons betreft kun je heel het jaar door barbecueën!  

Steek je BBQ aan en geniet van heerlijk gegrild vlees, vis en groenten. Of bak een heerlijke pizza. 
Maar op welke BBQ ga je dat doen? 3 TYPE BBQ’S WELKE BBQ PAST BIJ JOU? Laten we beginnen 
bij het begin. Voordat we de diepte in duiken is het goed om jezelf een aantal zaken af te vragen.  

Wat ben je van plan om te gaan maken op je BBQ?  

Ga je voor mooie stukken vlees die je snel kunt bereiden? Of wil je gaan experimenteren met 
andere BBQ-technieken zoals low & slow, roken en pizza’s bakken? Dat bepaalt welke 
mogelijkheden het type BBQ moet hebben zodat je bijvoorbeeld tegelijk direct- en indirect kunt 
grillen. Ben je een griller die alleen de BBQ aan slingert met mooi weer? Of wil je je BBQ het hele 
jaar door gaan gebruiken? Dat bepaalt waarschijnlijk hoe belangrijk je de kwaliteit vindt van de 
BBQ die je gaat aanschaffen. Voor hoeveel personen wil je gaan koken en welke accessoires wil 
je op je BBQ gaan gebruiken? Dit bepaalt het formaat van de BBQ. Het is goed om te kijken naar 
welke accessoires er allemaal passen op het formaat dat je wilt gaan kopen. Moet de BBQ 
makkelijk te verplaatsen zijn zodat je hem ook mee kunt nemen op vakantie? Dan moet je op 
zoek naar een BBQ die licht van gewicht en niet al te groot is. Met deze vragen in het achterhoofd 
is het makkelijker om te gaan oriënteren. Laten we bij de verschillende type BBQ’s gaan 
overlopen: Houtskool BBQ -Gas BBQ - Elektrische BBQ - Pellet BBQ - Koken op open vuur  

Wat zijn de voor- en nadelen? Op de volgende pagina’s vertellen we je alles wat je moet weten 
per type BBQ. 

https://www.hetpaviljoentje.be/
https://www.greeneggbarbecue.be/
https://www.buitenkeukenwebshop.be/
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 TYPE BBQ’S KEUZEMATRIX  

Heb jij geen zin of tijd om deze uitgebreide keuzegids te lezen? Dan hebben we speciaal voor jou 
deze keuzematrix ontwikkeld. Je ziet in een oogopslag welke BBQ bij jou past. Als je toch meer 
informatie wenst dan wens ik je veel leesgenot bij de verschillende BBQ’s die wij hebben 
opgenomen in ons gamma. 

 

 

 

HOUTSKOOL BBQ KETEL Versus een KAMADO  

Er zijn heel veel verschillende merken die worden aangeboden. 

Het allergrootste verschil is” op welke temperatuur het staal in de hoogovens is gemaakt” 

Hierdoor bepaalt het merk de prijs en de duurzaamheid van hun product(garantieperiode) 

Om deze reden kozen wij om de producten van “Napoleon” voor te stellen.     

Napoleon is het meest bekende ketelbarbecue. Een ketelbarbecue is kenmerkend vanwege de 

vorm en de gunstige prijs. Dat is wat ons betreft een perfecte BBQ wanneer je van plan bent 

om een paar keer per jaar spek, hamburgers en saté te grillen, maar minder geschikt wanneer 

je met verschillende bereidingstechnieken aan de slag wil en meerdere gangen wilt 

klaarmaken. Een kamado is gemaakt van keramiek waardoor hij perfect is geïsoleerd. 

Daardoor is een kamado heel zuinig qua houtskool verbruik. Ideaal om te experimenteren met 

koken op lage of juist hoge temperatuur. Het resultaat is extra sappig vlees.  

Een smaak die je iet kan evenaren met een ketelbarbecue.                    
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   Voordelen 

●Temperatuurregeling: De Kamado  BBQ staat bekend om hun vermogen om de temperatuur 
nauwkeurig te regelen, vanwege de dikke keramische wanden die warmte vasthouden en 
geleidelijk afgeven. De luchttoevoer regel je via de schoorsteen en de luchtschuiven. Dit maakt 
het gemakkelijk om slow-cooked gerechten zoals brisket en pulled pork te maken. 

●Smaak: Gerechten krijgen een onovertroffen smaak, ze garen gelijkmatig en blijven lekker 
sappig. 

●Brandstofefficiëntie: De Kamado BBQ gebruikt minder houtskool dan traditionele grills, omdat 
de keramische wanden de warmte vasthouden en deze efficiënter gebruiken. Je verbruikt bijna 
nooit alle houtskool, als je klaar bent met je grill sessie zet je de luchtschuiven dicht en blijft het 
restant van de houtskool behouden voor de volgende keer.  

●Veelzijdigheid: Kamado BBQ’s kunnen worden gebruikt voor grillen, roken, bakken en zelfs 
pizza's maken. Met accessoires zoals een pizzasteen, wok en braadpan kan een kamado BBQ 
verschillende soorten gerechten bereiden.  

 

  Nadelen  

●Prijs: Kamado BBQ’s zijn over het algemeen duurder dan traditionele houtskoolgrill. De hoge 
prijs is te verklaren door de duurzame constructie en de veelzijdigheid van het apparaat.  

Op vlak van kamado toestellen zijn er de laatste jaren veel verschillende merken bijgekomen 
waardoor het ook raadzaam is om deze verschillen (grote en kwaliteit) ook aandachtig te 
bekijken mocht u kiezen voor een kamado barbecue. Volgens onze test is “the big green egg” het 
beste toestel. Dit toestel is wel het duurste toestel op de markt.  

●Gewicht: Kamado BBQ’s zijn zwaarder dan traditionele grills vanwege hun keramische 
constructie. Dit kan het moeilijk maken om de grill te verplaatsen of op te bergen. 
●Kwetsbaarheid: Hoewel kamado BBQ's over het algemeen duurzaam zijn, zijn ze ook 
kwetsbaar voor scheuren als ze niet goed worden onderhouden of verkeerd worden gebruikt. Het 
vilt moet op tijd worden vervangen, anders kan dit leiden tot het verliezen van warmte.  

WAAROM EEN KAMADO KOPEN? 

 Een kamado staat om zijn veelzijdigheid, duurzaamheid en uitstekende kookprestaties. Het 
apparaat is gemaakt van hoogwaardig keramiek en is ontworpen om te koken, grillen, roken en 
bakken. 

Enkele belangrijke functies van een kamado zijn onder andere: 

 1. Smaak: Gerechten krijgen een onovertroffen smaak, ze garen gelijkmatig en blijven lekker 
sappig.  

2. Keramische constructie: Een kamado is gemaakt van hoogwaardig keramiek, waardoor het 
een uitstekende warmte-isolatie heeft en in staat is om de warmte vast te houden, waardoor een 
constante temperatuur wordt bereikt. Dit zorgt voor een gelijkmatige verhitting van het 
grilloppervlak en maakt het mogelijk om op lage temperaturen te roken en op hoge temperaturen 
te grillen.  
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3. Temperatuurregeling: Alle kamado merken zijn uitgerust met een nauwkeurige 
temperatuurregeling waarmee je de temperatuur van de BBQ kunt aanpassen en regelen van 70 
tot wel 350 graden of hoger. Je kunt met gemak de juiste kooktemperatuur bereiken voor het 
bereiden van verschillende soorten gerechten.  

4. Luchtcirculatie: De kamado is ontworpen met een luchtcirculatiesysteem dat de luchtstroom 
regelt en de temperatuur binnenin de grill regelt. Dit zorgt voor een gelijkmatige verhitting en 
zorgt ervoor dat het eten gelijkmatig wordt bereid. 

5. Meerdere kookmethodes: Met de kamado kun je grillen, roken, stomen, traag garen, bakken 
en meer. Dit maakt het mogelijk om een breed scala aan gerechten te bereiden en maakt het 
apparaat veelzijdiger dan veel andere barbecues. 

6. Accessoires: Er is een breed scala aan accessoires te koop, zoals gietijzeren roosters, wok, 
pizzastenen, accessoires voor het roken, rib rekken en nog veel meer. Deze accessoires maken 
het mogelijk om het maximale uit de kamado te halen en bieden meer opties voor het bereiden 
van verschillende soorten gerechten. Wat ons betreft is een kamado de beste type BBQ die je 
kunt kopen als je super smaakvolle gerechten wil maken. Dat zeggen we met onze vele jaren 
ervaring met de kamado. Vaak gebruiken we de verschillende merken naast elkaar en zijn al 
sinds het begin dealer van de merken dus we hebben de volledige historie en klantervaringen 
meegemaakt die dit beamen! 

Hieronder de ultieme Kamado test met mijn bevindingen  

Ikzelf kook al vele jaren op Big Green Egg. Waarom? Omdat ik hen het eerst had ontdekt, gekocht en 
gebruikt. En ik had geen reden om naar een ander merk over te stappen. 

Uiteraard heb ik gekeken naar Kamado Joe (zeker toen ze eens een container zwarte versies hadden 
geleverd) maar ook vooral omdat ze echt leuke accessoires hebben waar BGE dat niet had.  Ook de 
matte ñThe Bastardò kreeg mijn aandacht. Mooie vorm, iets groter, mooie matte grijze kleur. Ja het 
heeft soms gejeukt, vooral omdat ik al snel graag een 2dekamado wilde hebben, en ik puur op zicht 
enkele andere kamadoôs zeer aantrekkelijk vond. 

Ik heb geregeld de vergelijkende videoôs bekeken van BGE vs KJ. Youtube staat er vol van. 

Zo krijg je de hele geschiedenis van de merken voorgeschoteld, en ook wat er standaard al dan niet 
bij wordt geleverd. Vanaf dat Big Green Egg enkele jaren geleden een óaccessoire inhaalbeweging ó 
heeft gedaan en ik een 2de  Big Green Egg naast mijn eerste heb gezet, heb ik deze discussie 
losgelaten. Ik heb gekozen, en zie niet in waarom ik nu nog zou wisselen. 

Tot nu. 

Ik ben zeer blij dat ons land ondertussen echt wel een aantal zeer goeie BBQ winkels heeft, die de 
BBQ cultuur verder uitdragen en als ze me vragen om een demo te komen geven dan ga ik daar 
graag op in. Er zijn ook weer veel verschillende BBQôs uitgekomen, in iedere prijsklasse wel iets. Staat 
mijn loyaliteit in de weg, en zijn er beter toestellen op de markt ondertussen? 

Het is op de open deurdagen van deze BBQ winkels dat ik weer werd geconfronteerd met de vraag : 
wat is de beste Kamado? 

Niet één keer, maar echt heel veel keer. 

Vaak ging het over geld: is Big Green Egg de meerkosten waard? Want als je de prijzen vergelijkt dan 
kost Big Green Egg meer geld. 
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En er wordt wel eens gezegd: een Lada en een BMW doen ook hetzelfde, maar kosten ook niet 
evenveel. 

Tijd dus om eens een objectieve Kamado test te doen en de discussie voor eens en altijd te sluiten. 
The proof is in the pudding. 

OK, dus ik had ter beschikking: 

Big Green Egg Large  

Bastard Urban   

Outr Large Diamond  

Kamado Joe Classic II  

De vraag die ik wil beantwoorden: wat is de beste kamado. En dit gaat niet over prijs of kleur of 
accessoires, maar wel over: welke kamado is de beste. 

Daarom moest ik op zoek naar objectieve waarden. Smaak en kleur is subjectief dus dat is dus niet te 
meten. Bovendien vond ik alle voorafgaande testen online enkel subjectieve waarden. Dat was dus 
geen hulp. 

Daarom koos ik ervoor om testen te doen die meetbaar zijn en die belangrijk zijn bij BBQôs en zeker bij 
de keramische toestellen. 

1. Gebruiksgemak: 

Niet iedereen heeft een vaste buitenkeuken, en dus hoe verplaatsbaar zijn de toestellen? 

Ze hadden immers allemaal een onderstel met wielen. 

¶ Opstart 

Hoe snel starten ze op en zijn ze klaar om te gebruiken, op 250 gr. 

¶ Hoe stabiel zijn ze (op 250 gr) 

¶ Hoe snel kan je ze terug naar 180 gr brengen 

Dit zijn allemaal meetbare testen. De eerste minder in cijfers, maar gevoelsmatig. 

Omdat smaak in de categorie subjectiviteit valt heb ik geen eten gekookt wegens teveel variabelen. 
Daarnaast heb ik dus ook niet opgelijst wat er allemaal in het basis pakket meegeleverd zit. Een auto 
kies je normaal ook niet op basis van zijn bijgeleverdere toeters en bellen. 

Opbouw van de test. 

Gebruiksgemak 

De verschillende toestellen werden bij me geleverd en stonden op straat maar moesten in mijn tuin 
geraken. Ideale test,  want ze moesten dus over drempels en verschillende ondergronden. 

De roltest 

Big Green Egg: stevige wielen en houvast. Beste prestatie. Plaats nr 1 



7 
 

The Bastard : Niet eenvoudig, groot gewicht. Plaats nr 4 

Outr: kleiner en lager zwaartepunt. Plaats nr 3 

Kamado Joe: handelbaarder dan de bovenste 2. Plaats nr 2 

Vervolgens arriveerden ze op mijn terras. Dat bestaat uit tegels. Hier rolden ze alle 4 even vlot. Als je 
ze dus op een terras zet en daar laat staan ga je dus geen probleem hebben. 

Maar veel mensen zetten hem in de winter binnen en moeten dan wel eens over gras rollen 

Gras roltest. Daar ga ik heel simpel in zijn. Geen enkele kamado presteert hier een haalbaar 
resultaat, behalve Big Green Egg. Door zijn handvat en zijn grote wielen is iedere ondergrond een 
eitje. 

Test  1: Winnaar Rol test: overduidelijk Big Green Egg 

Maar nu het echte werk. 

Ik moet meteen vertellen dat ik deze test heb gedaan en dat de resultaten me zeer hebben verbaasd. 
Zo hard zelfs dat ik besliste om enkele weken later dezelfde test opnieuw uit te voeren om zo zeker te 
zijn dat ik geen fouten heb gemaakt. 

En groot was mijn verbazing alweer dat er de resultaten zo goed als identiek waren, wat mij alvast 
overtuigde dat de testen correct zijn uitgevoerd. 

De set up 

4 kamado bbqôs: 

Gevuld met dezelfde hoeveelheid houtskool van hetzelfde merk (B&B Groene zak) 

1 eco lighter om aan te steken, centraal geplaatst. 

Test 1: na het aansteken ging het deksel na 7 minuten dicht en de topvent maximaal open 

Test 2: na het aansteken ging het deksel na 10 minutendicht en de topvent maximaal open 

Waarom laat ik het deksel open: voor maximale airflow om de kans te geven om zo goed mogelijk te 
kunnen opstarten. 

Test 2 : Welke kamado beschikt over de beste airflow, om op te starten 

Na hoeveel minuten bereiken de Kamadoôs 250 graden C, en zijn ze dus perfect op temperatuur om te 
beginnen koken. 

Ik koos ervoor om geen andere aansteek methode te testen zoals meerdere wokkels, of een 
looftlighter omdat dit niet objectief is. 

Het resultaat 

                                   Test 1                Test 2 

Big Green Egg.          29 min                28 min 
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The Bastard                       45 min               42 min 

Outr                            53 min               52 min 

Kamado Joe               38 min               33 min 

Bovendien moet ik zeker vermelden dat Outr echt gigantisch lang blijft roken. Echt heel hard. 

The Bastard heeft ook meer en vaker rook dan BGE en KJ, wat ik van dit merk eerlijk gezegd niet had 
verwacht. 

BGE en KJ liggen echt heel dicht bij elkaar, die technische airflow van deze 2 merken staan echt op 
punt. 

Het roken vindt zijn oorsprong is een slechte ontbranding en dat is het gevolg van geen goede airflow. 
Als deze toevoer / aanzuigeffect op punt staat heb je snelle ontbranding en minimale aanwezigheid 
van rook. 

Winnaar: Big Green Egg 

Test 3: hoe stabiel zijn ze op 250 graden. 

Een kamado staat bekend om zijn stabiliteit, waarmee je dus een zeer stabiele ovenfunctie hebt. 
Ideaal om dus low en slow te gaan voor uren en uren. 

Het moet gezegd: ik vond dat alle toestellen even goed af te stellen zijn, en ook allemaal even stabiel 
zijn. Wel moet ik zeggen dat de top vent van deThe Bastard heel heet was en dat je best een 
handschoen aandoet om deze te bedienen. Iets wat bij de andere toestellen veel minder was, en 
dankzij het rubbertje bij BGE al helemaal geen probleem was. 

Test 4: hoe snel kan je zakken naar 180 gr Celsius. 

Dit onderdeel is echt belangrijk. Zoals geweten is een kamado van keramiek gemaakt en warmt dus 
deze steen op. Dit zorgt uiteraard voor de kwalitatieve hitte wat je eten zo juicy maakt, en ook voor de 
mega stabiele temperatuur. 

Maar hoe regelbaar is dit allemaal? Kan je ósnelô zakken naar een lagere temperatuur. 

Uiteraard zijn er trucjes, zoals een hitteschild, of een bak koud water toevoegen. 

Maar los van deze trucjes: hoe technisch staan ze op punt en welk toestel kan je dus het beste 
regelen. 

Het startpunt was 250 gr C, en ik wil meten hoe snel ik naar 180 graden kon zakken. 

Voorwaarde: de kamadoôs moest minstens een half uur stabiel op 250 graden hebben gedraaid, 
voordat ik de luchttoevoer bovenaan afsloot (minimale opening) 

Het resultaat 

                                    Test 1                Test 2 

Big Green Egg            33 min                 30 min 

The Bastard                44 min                 48 min  
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Outr                             45 min                  93 min  

Kamado Joe                62 min                 86 min 

Wat me bij test 1 opviel is dat de Kamado Joe opmerkelijk trager afkoelt dan de rest. Ik dacht dat dit 
dus een fout kon zijn omdat bij de opstart de KJ zeer dicht lag bij BGE. 

In de 2de test was het nog langzamer. 

Dit is het gevolg van de dikte van hun bodem. Kamado Joe heeft een dikkere bodem waardoor die 
zeer goed zijn warmte zal vasthouden. Echter is deze daardoor iets minder regelbaar. 

Zowel BGE als Bastard zijn in beide testen ongeveer gelijk gebleven. 

Outr deed er dan weer opmerkelijk langer over. Laten we zeggen dat de 2de keer wat pech was. 

Winnaar: The Big Green Egg 

Maar goed, die smaaktesté. Omdat Outr toch opvallende mindere prestaties gaf wilde ik toch wel 
eens testen of dat ook in malsheid te ondervinden was. 

Ik heb bij test 2 dus toch maar iets opgelegd. 

Toen ik bij de 4 kamadoôs de beoogde 180 gr had bereikt , heb ik een volledige kip op elk der 
toestellen gelegd. 

Omdat ik van Outr niet beschikte over een deflector (indirecte plaat) koos ik ervoor om op iedere 
toestel de kip direct te garen, op 180 graden. En zo kon ik ieder toestel testen om dezelfde manier. 

Waarom een kip: ik wilde de filet proeven omdat deze het droogste is en dus kan ik daar iets 
gemakkelijker proeven welke sappige resultaten ik kan krijgen 

Het resultaat 

Ik moet eerlijk zijn en ik proefde in deze kip test niet heel veel verschil. De borsten waren zowat overal 
hetzelfde en de bil was misschien bij de Outr iets droger. Maar echt een statement wil ik daar niet van 
maken. 

De kippen waren eigenlijk op dezelfde moment gaar. Na 1u15 heb ik ze eraf gehad. Onderweg zag ik 
wel verschillen per kip en per filet maar op het einde was dit weer weggeveegd. 

Conclusie 

Ja die conclusie. 

Wat zal dat worden? 

Zoals gezegd is deze test objectief gebeurd, met meetbare resultaten. 

Ik kook al vele jaren op kamadoôs dus weet hoe ze werken en hoe ik ze moet bedienen. 

Het was wel de eerste keer dat ik er 4 naast elkaar aan dezelfde test heb onderworpen. 

Welke je ook hebt: je zal snel het toestel kennen en beheersen en je daarnaar schikken. 
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Een kamado is ook wat je budget toelaat natuurlijk. 

En tot spijt van wie het benijdt: 

Maar ik kan wel zeer overtuigend zeggen, dat Big Green Egg uit deze test met voorsprong als winnaar 
uit de bus kwam en dat Big Green Egg technisch de beste Kamado uit deze test is. 

Het gebruiksgemak en de technische airflow staat op punt. Het merk heeft daarnaast veel accessoires 
om er een volledige buitenkeuken van te maken. Het is gemakkelijk in onderhoud en slijt nauwelijks. 
Het is zijn prijs zeker waard, maar wederom: ieder zijn budget. Maar weet wat je koopt. 

Ik zou bij deze ook alle Chinese kopieën en goedkope modellen afraden. De tests hebben echt 
aangetoond dat je niet veel plezier eraan gaat beleven. 

Maar voor wat het waard is: ik heb 1 dochter en 1zoon en een vrouw: en zij kozen allemaal, unaniem 
voor de ñbig green eggò , op de vraag: ñWelke is de mooiste?ò 

Persoonlijke conclusie: 

Ik ben blij dat ik al al die jaren op Big Green Egg kook. 

En ik ben blij dat ik deze test heb kunnen doen, want ze heeft me veel geleerd. 

Zo weet ik dat in bij Big Green Egg zal blijven, omdat de technische basis capaciteiten van dit toestel 
er echt staan. Daar kan geen accessoire, of ander aspect tegenop. 

Als iemand me nu vraagt: is het verschil in prijs het waard, dan kan ik daar gefundeerd op 
antwoorden. 

Disclaimer: ik wilde deze test graag doen en ben ook niet betaald door geen enkel merk. Dit zijn mijn 
metingen en persoonlijke conclusies. Je hoeft me dus niet aan te klagen hiervoor. 

Ik hoop dat ik u aan de hand van deze test een duidelijk beeld heb gegeven opdat u uw keuze maakt 
volgens uw gevoel. 
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POPULAIRSTE KAMADO’S  

The Big Green Egg  

 

 

De beste kwaliteit kamado die er is Uitvoeringen:  

Mini, Mini-Max, Small, Medium Large, XL & 2XL  

Vanaf €800   

Bekijk al onze modellen op: 

https://www.greeneggbarbecue.be  

 

The Bastard  

 

https://www.greeneggbarbecue.be/
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De meest complete kamado Verkrijgbaar in 2 kleuren: classic en urban  

Uitvoeringen: Small, Compact, Medium Large, XL & VX  

Vanaf €387 

Bekijk al onze modellen op:  

https://www.buitenkeukenwebshop.be  

 

Outr 

 

 

De meest complete kamado Verkrijgbaar in verschillende kleuren: wit, grijs, groen, zwart, 
wijnrood……   

Uitvoeringen: Medium Large, XL   

Vanaf €399 

Bekijk al onze modellen op:  

https://www.buitenkeukenwebshop.be  

 

Ieder merk heeft voor- en nadelen. Maar het zijn stuk voor stuk top merken. In onze uitgebreide 
showroom hebben we alle modellen van alle merken uiteraard neergezet. We nodigen je graag 
uit om een keer langs te komen om de verschillen tussen de merken zelf te komen ervaren. Door 
ze in het echt te zien, een keer aan te voelen, krijg je vanzelf een idee wat bij je past. 

 

https://www.buitenkeukenwebshop.be/
https://www.buitenkeukenwebshop.be/
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WELKE MAAT KIES JE?  

Een van de meest gestelde vragen die we krijgen bij aanschaf van een kamado is welke maat 
kamado moet ik nu kiezen? Maak de keuze op basis van het gebruik en niet op basis van de 
diameter van het grillrooster. Dus ga je enkel vlees of vis garen, of wil je complete gangen gaan 
bereiden met vlees en groenten tegelijkertijd uit de BBQ? Hoe groot is de groep doorgaans 
waarvoor je kookt? Heb je bepaalde accessoires nodig en zijn die er voor deze maat? Om het 
makkelijker te maken hebben we ze voor je naast elkaar gezet. Uit ervaring zien we dat 85% van 
alle kamado’s die we verkopen het formaat large is. Daarna komen de extra large en compact op 
de tweede plaats. De medium komt op de derde plaats. 
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GAS BBQ  

 

Gas BBQ’s zijn perfect voor mensen die op zoek zijn naar gemak en snelheid. Ze zijn eenvoudig 
aan te steken en de temperatuur kan gemakkelijk worden geregeld. Gas BBQ’s zijn er in allerlei 
prijsklasse. Ze kunnen grote hoeveelheden voedsel bereiden en zijn gemakkelijk schoon te 
maken.  

 

   Voordelen 

●Snel opwarmen: Gas BBQ's warmen sneller op dan andere soorten BBQ's en zijn daardoor 
sneller klaar om te gebruiken.  

●Eenvoudig in gebruik: Gas BBQ's zijn gemakkelijk te gebruiken en vereisen minder werk om aan 
te steken en te onderhouden dan bijvoorbeeld houtskool BBQ's. 

●Temperatuurregeling: Gas BBQ's hebben een nauwkeurige temperatuurregeling, waardoor je 
precies kunt bepalen of je hot & fast of low & slow wilt gaan grillen. 

●Smaak manipuleren met een houtskool inzet: het is mogelijk om met een gietijzeren houtskool 
inzet van je Gas BBQ een houtskool BBQ te maken.  

 

  Nadelen  

●Onderhoud kost tijd: Het kost relatief veel tijd om je Gas BBQ netjes en schoon te houden. 
Zeker de RVS-modellen vragen om behoorlijk wat onderhoud. De branders moeten regelmatig 
gecontroleerd worden om verstopping en vuilophoping te voorkomen.  

●Duurder: Gas BBQ's zijn vaak duurder in aanschaf dan andere soorten BBQ's en kunnen ook 
duurder zijn in gebruik, afhankelijk van de prijs van gas.  

●Afhankelijk van gas: Gas BBQ's hebben gas nodig om te kunnen werken, wat betekent dat je 
afhankelijk bent van de beschikbaarheid van gas en een gasfles nodig hebt om te kunnen grillen. 
Daarnaast is het belangrijk om regelmatig je gasfles te controleren op lekkages. En de gasslang 
na twee tot drie jaar te vervangen om te voorkomen dat deze gaat slijten en scheuren. 

WELK MERK KIES JE?  

Er zijn verschillende populaire merken van gasbarbecues beschikbaar op de markt. Over het 
algemeen verschillen deze merken vooral in hun prijs, kwaliteit, functies en duurzaamheid.  

Napoleon grills staan bijvoorbeeld bekend om hun hoogwaardige producten en innovatieve 
functies, terwijl Char-Broil zich richt op betaalbare producten. Broil King heeft daarentegen een 
goede reputatie voor krachtige en duurzame BBQ’s. Dit zijn enkele namen die we noemen. 
Natuurlijk zijn er nog veel meer Gas BBQ’s op de markt. Bij Napoleon zijn ze pas tevreden 
wanneer jij als klant tevreden bent. En dat merk je aan alles. De innovaties die doorgevoerd 
worden, de algemene bouwkwaliteit, de technische features, de garantievoorwaarden en zelfs 
de coulance wanneer er iets net even buiten de garantie zou vallen. Napoleon heeft het beste 
voor met de eindgebruiker. Een goed voorbeeld hiervan is roestvorming wat bij een Napoleon 



15 
 

niet mag gebeuren. Bij andere merken valt dit buiten de garantie, bij Napoleon is dit gewoon 
garantie. Daarom bieden wij het volledige assortiment aan van Napoleon. In onze showroom zijn 
diverse modellen uit de Rogue, Rogue SE, Prestige en Prestige pro serie in diverse maten 
opgesteld voor jou om onderworpen te worden aan een grondige inspectie. Wij vertellen je er 
graag meer over. 

NAPOLEON:  

BESTE PRIJS-KWALITEIT GRILL OP DE MARKT  

Rogue SE Serie 

Uitstekende prijs-kwaliteitsverhouding Met infrarood zij- en achter branders  

Uitvoeringen: Napoleon Rogue SE 425 RSIB, Napoleon Rogue SE 525 RSIB Vanaf €1.499 

 

 Prestige Serie 

Hoogwaardige afwerking en topuitrusting Met infrarood zij- en achter branders  

Uitvoering: Napoleon Prestige 500 Kleuren: Charcoal Grey, RVS & Zwart Vanaf €2.299,  

 

Prestige Pro Serie  

Ultieme barbecuebelevenis binnen handbereik Met infrarood zij- achter zijbranders 
Uitvoeringen: Napoleon Pro Type: 500 RVS, 825 RVS, 665 RVS RSIB Vanaf €3.469,  
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Bekijk al onze modellen op: https://www.buitenkeukenwebshop.be  

WAAROM EEN NAPOLEON GRILL KOPEN?  

De Napoleon is een populaire barbecue die bekend staat om zijn duurzaamheid, kwaliteit en 
veelzijdigheid. De grill is ontworpen met hoogwaardige materialen en biedt verschillende 
functies om het grillen gemakkelijker en efficiënter te maken. Enkele belangrijke functies van de 
Napoleon zijn onder andere:  

1.Meerdere branders: De grill is voorzien van meerdere branders die onafhankelijk van elkaar 
kunnen worden aangepast. Dit zorgt voor een gelijkmatige verhitting van het grilloppervlak en 
maakt het mogelijk om meerdere gerechten tegelijkertijd te bereiden.  

2. Infrarood branders: Sommige modellen van de Napoleon gas grill zijn uitgerust met infrarood 
branders. Deze branders zijn ideaal voor het snel dichtschroeien van vlees en zorgen voor een 
sappige en smaakvolle maaltijd.  

3. Gietijzeren grillroosters (instapmodellen): De grillroosters zijn gemaakt van duurzaam gietijzer 
en zorgen voor een gelijkmatige warmteverdeling en een goede searing van het voedsel.  

4. RVS grillroosters (Prestige modellen): Voor minimaal onderhoud en duurzaam grillen.  

5. Zijbrander: De grill heeft vaak een zijbrander voor het bereiden van bijgerechten en sauzen 
terwijl het hoofdgerecht op de grill ligt. 

 6. Inklapbare zijtafels: De Napoleon gas grill is vaak voorzien van inklapbare zijtafels voor het 
gemakkelijk opbergen van de grill en het besparen van ruimte.  

7. Temperatuurmeter: De grill is uitgerust met een ingebouwde thermometer om de temperatuur 
van de grill in de gaten te houden en het voedsel nauwkeurig te kunnen bereiden.  

8. Draaispit: de meeste Napoleon gas grills zijn compatibel met een draaispit, waardoor je 
heerlijk gebraden vlees kunt bereiden. 

 9. Sizzle zone: Een zijbrander met minuscule keramische branders die een temperatuur kunnen 
genereren van 800°C. Hiermee grill je snel en op een hoge temperatuur het vlees of groenten. De 
sizzle zone heeft een gietijzeren rooster dat goed de temperatuur vasthoudt en zijn eigen 
ontsteking. Let wel dat u het vlees niet mag kruiden wanneer u de sizzle zone gebruikt daar de 
keramische branders worden aangetast door kruiding of marinades, wat de levensduur van deze 
brander drastisch zal inkorten. 

 Kortom, de Napoleon gas grill biedt een aantal handige functies om het grillen gemakkelijker en 
leuker te maken, en is daarmee een uitstekende keuze voor de enthousiaste BBQ-liefhebber. 
Afhankelijk van het specifieke model dat je kiest, kan de grill geschikt zijn voor het bereiden van 
maaltijden voor 2 tot wel 20 personen of meer.  

 

https://www.buitenkeukenwebshop.be/
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ELEKTRISCHE BBQ 

Elektrische barbecues zijn ideaal voor mensen die in een appartement wonen en geen ruimte 
hebben voor een traditionele BBQ. Ze zijn gemakkelijk aan te steken en hebben geen brandstof 
nodig. Ze zijn echter minder geschikt voor het bereiden van grote hoeveelheden voedsel en 
geven niet de authentieke barbecue-smaak. Volgende merken verdelen wij: indu plus, Forgue 
Adour en Napoleon 

   Voordelen  

●Nauwkeurige temperatuurregeling: Elektrische BBQ's hebben meestal een zeer nauwkeurige 
temperatuurregeling, waardoor je de temperatuur van je BBQ zeer precies kunt instellen en 
regelen tijdens het koken. 

●Snelheid: Elektrische BBQ's warmen zeer snel op en zijn snel klaar voor gebruik, waardoor je 
weinig tijd hoeft te besteden aan het voorbereiden van je BBQ. 

●Gemakkelijk schoon te maken: Elektrische BBQ's zijn vaak gemakkelijker schoon te maken dan 
houtskool- of gas-BBQ's, omdat er minder vuil en geen as achterblijft. 

● mogelijkheid om elektrische kookplaten van indu plus in te bouwen in een buitenkeuken of 
één van hun trolleys aanschaffen.  

● perfect voor terrassen van appartementen 
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  Nadelen  

●Minder authentieke smaak: Elektrische BBQ's geven niet dezelfde authentieke smaak als 
houtskool- of gas-BBQ's, waardoor sommige mensen de voorkeur geven aan andere soorten 
BBQ's.  

●Afhankelijk van elektriciteit: Elektrische BBQ's zijn afhankelijk van elektriciteit om te kunnen 
werken, wat betekent dat je niet kunt BBQ'en als er geen elektriciteit beschikbaar is.  

●Duurder: Elektrische BBQ's zijn over het algemeen duurder in aanschaf dan houtskool- of gas 
BBQ's. En de stroom van tegenwoordig is helaas ook niet meer zo goedkoop. 

KOKEN OP OPEN VUUR  

Koken op open vuur is de laatste jaren steeds populairder geworden omdat we zien dat mensen 
steeds meer belang hechten aan het gebruik van natuurlijke ingrediënten en het buitenleven. 
Koken op open vuur kun je bijvoorbeeld doen op de OFYR, BODART en GONAY, OKLAHOMA, 
ZENOPRODUCTS Nodig vrienden en familie uit om samen te genieten van koken in de 
buitenlucht. 

   Voordelen  

●Smaak: Koken op open vuur geeft een unieke smaak aan het eten. Het vuur geeft een rokerige 
smaak af aan het voedsel.  

●Eenvoudig: Koken op open vuur is eenvoudig, omdat er geen elektriciteit of gas nodig is. Als je 
buiten kookt, kun je genieten van de frisse lucht en de omgeving.  

●Veelzijdig: Met een OFYR, Braaimaster of Home Fires Braai kun je verschillende soorten eten 
bereiden, zoals vlees, groenten en vis. Sommige modellen hebben extra functies, zoals een 
grillrooster of een plancha, waarmee je nog meer gerechten kunt bereiden.  

  Nadelen  

●Veiligheid: Het koken op open vuur kan gevaarlijk zijn, vooral als er kinderen in de buurt zijn. 
Het is belangrijk om de BBQ die je gebruikt goed in de gaten te houden en uit de buurt van 
brandbare materialen te houden.  

●Weer afhankelijk: Het koken op open vuur is weersafhankelijk omdat het lastig kan zijn om vuur 
te maken en te onderhouden bij regen of wind 

OFYR, BODART & GONAY, OKLAHOMA EN DE HADES 
OPENHAARD/BARBECUE EN DE OPENHAARDEN VAN ZENOPRODUCTS  

OFYR  

Iedere kooksessie wordt een speciale beleving. Samen de mooiste gerechten maken op de 
vuurring. Afmeting kookplaat: 75 cm ,85 cm of 100 cm Uit te breiden met handgreep, wielen en 
houtopslag Kleuren: corten en zwart en vanaf heden 2025 de verjaardag modellen (10 jaar 
bestaan ofyr) Vanaf €1.395. 
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Bekijk al onze modellen op https://www.buitenkeukenwebshop.be   

 

Bodart & Gonay 

 

 

 

Voor het ontwerp van de outdoor collectie namen we product designer Bertrand Lejoly onder de 
arm. De collectie werd technisch op punt gesteld door het ingenieursteam van Bodart & Gonay. 
Wij hopen u te inspireren en u een nieuwe kijk te geven op outdoor Cooking. Het delen van 
heerlijk eten, het samenzijn met familie en vrienden in een discrete luxe sfeer thuis, dat is wat wij 
u wensen. Ontdek het hele gamma samen met ons!  

Bekijk al onze modellen op https://www.buitenkeukenwebshop.be 

 

Oklahoma 

Amerikaanse standing met de romantiek van een trein 

¶ Verbrand vlees: uit den boze, vanwege indirect koken 
¶ Geen ongezonde vetten. 
¶ Geen PCAK's. 
¶ Gezond gegrild vlees. 
¶ Gerookte lekkernijen op je bord. 
¶ Een veelzijdige barbecue 
¶ Bakt of rookt koud of warm. 

 

https://www.buitenkeukenwebshop.be/
https://www.buitenkeukenwebshop.be/
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Bekijk al onze modellen op https://www.buitenkeukenwebshop.be 

 

Hades openhaarden/ barbecue  
 

 

Sonsy/Hades barbecues 

Het heilige vuur. Buitenkeuken en open haard, veel meer dan een simpele barbecue. 

De eigentijdse buitenhaarden van Sonsy-Hades, volledig gemaakt van roestvrij staal, al dan niet 
zwart gelakt garanderen een lange levensduur door hun design en de kwaliteit van de gebruikte 
materialen. 

https://www.buitenkeukenwebshop.be/
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Dankzij hun verschillende keukenaccessoires zoals de wok, de plancha of de elektrische 
rotisserie, zullen ze je culinaire momenten bezorgen en je tegelijkertijd voorzien van de 
essentiële warmte voor je avonden buiten. In de schemering zult u gefascineerd zijn door het 
spel van schaduwen en lichten die door de vlammen worden geleverd. 

BESCHIKBARE MATEN: 

XL-model: Diameters: 95 cm – Interieur: 70 cm – Hoogte: 250 cm 

Model L: Diameters: 82 cm – Interieur: 60 cm – Hoogte: 250 cm 

Model M: Diameters: 70 cm – Interieur: 50 cm – Hoogte: 250 cm 

Bekijk al onze modellen op https://www.buitenkeukenwebshop.be 

Mogelijke accessoires om uw openhaard te gebruiken als Barbecue 

 De spies set 

De spiesen bestaan uit een houten handvat en een roestvrijstalen staaf waar u stukken vlees, 
vis of zeevruchten aan kunt rijgen. Door zelf uw spiesen samen te stellen, kunt u meerdere 
soorten vlees of vis in één bereiding afwisselen. 

Afhankelijk van je fantasie kun je ook zoete spiesjes maken, zoals fruitspiesjes als toetje. 
Kinderen zullen genieten van marshmallowspiesjes. 

De spiesen set bestaat uit 5, 6 of 7 spiesen, afhankelijk van de grootte van je Sonsy Hades 
haard. 

De wok 

De Sonsy-Hades wok ziet eruit als een roestvrijstalen halve bol met twee handvatten. Koken 
wordt begunstigd door zijn bolvorm die zeer weinig vet vereist. 

De Sonsy-Hades wok wordt gebruikt om voedsel te sauteren als een pan, maar dan sneller. 

Dankzij de Sonsy wok kook je ook je groenten en andere sausgerechten (ratatouille, scampi’s 
met room, enz.) zonder het risico dat ze verbranden. 

De Paellaschotel 

Paella is de naam die wordt gegeven aan de paella pan waarvan het handvat is weggelaten. Het 
is een brede en ondiepe schaal zodat de rijst in het verlengde kookt en niet in de hoogte. De 
Sonsy paella is volledig roestvrij staal. Hiermee kunt u sappige paella’s maken boven een 
houtvuur in de puurste Valenciaanse tradities. 

Dankzij de Sonsy Hades paella maak je ook omeletten, risotto’s die indruk zullen maken op je 
gasten. 

 

https://www.buitenkeukenwebshop.be/
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De Hades Plancha of grillplaat 

De Sonsy-Hades plancha is een gladde roestvrijstalen kookplaat waarmee je gerechten 
dichtschroeit en karamelliseert met behoud van smaak. De hoge temperatuur van de Sonsy 
plancha houdt de sappen en smaken van het eten vast en zorgt voor een gelijkmatige bereiding. 
Bovendien vermijdt deze kookmethode de productie van giftige benzopyreen als gevolg van 
onvolledige verbranding van dierlijke vetten die in de vlammen zijn gevallen, zoals kan gebeuren 
tijdens conventioneel barbecue koken. Met de Sonsy Hades bakplaat kook je je eten zonder het 
risico te lopen dat het verbrandt. Het wordt met name aanbevolen voor het koken van 
schaaldieren, vis, rundvlees, kip, eieren en verschillende groenten. 

Pizza of broodoven 

Met de volledig roestvrijstalen Sonsy-Hades oven bak je je pizza’s in slechts 6 minuten op een 
houtvuur. Met de Sonsy Hades oven bak je ook je ouderwetse brood of een lekker stukje vlees. 

Steek je vuur aan, verwarm de oven 10 minuten voor en… bak. 

 Draaispit 

Met de elektrische rotisserie van Sonsy-Hades kunt u uw vlees indirect braden. Het bestaat uit 
een spit, een elektrisch spit en een lekbak om het vet en de kooksappen op te vangen. Heel 
gezellig tijdens een etentje met familie of vrienden, met de Sonsy-Hades rotisserie kook je een 
speenvarken, twee kippen of een lekker stukje rundvlees. 

Soep bowl 

Kom voor soepen & sauzen 

Bereid je sauzen op laag vuur… 

Herontdek de smaak van ouderwetse soepen. 

Zij - tafel blad 

De tablet is je assistent. Plaats op het schap alle ingrediënten of gerechten die je nodig hebt 

Deur 

De Sonsy-Hades deur beschermt je tegen rondvliegende sintels en vonken als je jezelf wilt 
verwarmen boven een houtvuur op je terras. Het voorkomt ook dat jongere kinderen te dicht bij 
het vuur komen. 

Grillrooster 

Het Sonsy-Hades rooster is bijzonder robuust. Het Sonsy-rooster is zeer eenvoudig te roteren en 
stelt u in staat uw voedsel om te draaien zonder uzelf te verbranden. 

 

Bekijk al onze modellen op https://www.buitenkeukenwebshop.be 

https://www.buitenkeukenwebshop.be/


23 
 

ZENOPRODUCTS  

Zenoproducts ontwerpt en produceert buitenhaarden gecombineerd met houtopslagen in 
cortenstaal. Op verschillende modellen kan je met de bijhorende grill een stuk vlees grillen. 

 

 

Deze robuuste buitenhaard van Zeno Products heeft een extra brede vuurmond van bijna één 
meter en is gemaakt van Cor-ten staal. Door de mogelijkheid voor een groot vuur, kan je 
makkelijk je hele terras verwarmen. En met een uitbreiding van de Zeno Grill is deze haard ook 
nog eens heel erg geschikt als barbecue.  

  De zeno Fuoco Buca  

 

De Zeno Fuoco Buca Cooking vuurschaal. Deze stoere vuurschaal is gemaakt van 3mm Corten-
A staal. De Zeno Fuoco Buca Cooking is een gedeponeerd model nr. 87183-01 

De vuurschaal kan tevens dienen als bak- en/of grillplaat. Dat kan op hout gestookt of met 
houtskool. Met diverse accessoires wordt er aan koken in de buitenlucht een nieuwe impuls 
gegeven.  Als u klaar bent met koken kunt u het BBQ grillrooster/bakplaat en deksels opbergen 
in de Buca en het vuur opstoken om heerlijk te genieten van het houtvuur. U kunt heerlijk bakken 
en grillen in het bijzijn van uw gezin, familie en/of vrienden. 

 

 

https://www.uw-tuin.nl/merk-zeno-products-buitenhaarden
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Lounge tafel 

De drie delen op elkaar geeft u de gelegenheid om op stahoogte te genieten van de Zeno Fuoco 
Buca. Echter u kunt met de speciaal daarvoor bijgeleverde haken het bovendeel optillen en 
verplaatsen naar bijvoorbeeld de lounge. Gebruik wel een stevige buis of dikke stok! En 
natuurlijk niet als de Buca brandt! Als u de Buca niet gebruikt kunt u de Buca afdekken met de 
Rvs of Cortstenstalen deksels zodat u de Buca ook als Lounge tafel kunt gebruiken. 

Beluchting 

Beluchting van de vuurschalen gebeurt over het algemeen niet, de vuurschalen zijn meestal 
voorzien van een klein gaatje om regenwater te laten weglopen. Dat is meestal veel te weinig om 
het houtvuur goed te laten branden. De Zeno Fuoco Buca is een vuurbak die perfect belucht is 
vanaf de onderzijde, waardoor u op een prettige manier kunt bakken en grillen en het vuur op 
een constante manier blijft branden. 

Asemmer 

Ook is gedacht aan het eenvoudig kunnen verwijderen van de as. Deze valt simpelweg via het 
stookrooster in de asemmer. Deze is te verwijderen en leeg te storten in een zinken emmer of 
daar waar er geen gevaar is voor ontbranding van andere stoffen. 

Kleur 

Het standaard basismodel heeft als maatvoering 1000x1000x420mm (LXBXH) en is ook te 
bestellen in hittebestendig zwart metallic. De beluchtingsrand en onderzijde zijn 
ook verkrijgbaar in enkele RAL kleuren in fijn zand structuur. 

Vuur op hoogte? 

De Zeno Fuoco Buca cooking kan ook op hoogte gebracht worden en aangepast worden aan uw 
persoonlijke wensen. Op een aantal foto’s is de Zeno Fuoco Buca op hoogte gebracht door een 
beluchtingsrand van 100 mm en een Zeno Garden Devider van 1000x100x420mm. Deze kan 
tevens als houtopslag gebruikt worden. Vooral makkelijk als u wilt bakken en grillen op 
stahoogte van 94cm. De verschillende onderdelen zijn separaat te bestellen. Uiteraard is de set 
ook compleet met alle accessoires te bestellen. 
 

Bekijk al onze modellen op https://www.buitenkeukenwebshop.be 

https://www.buitenkeukenwebshop.be/
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www.buitenkeukenwebshop.be 

www.greeneggbarbecue.be  
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