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Sinds minstens 3000 jaar kent de mens de warm-
teopslag eigenschap van keramiek. Nadat Ameri-
kaanse soldaten in het midden van de 20e eeuw 
zogenaamde „Mushi-Kamado“, mobiele keramische 
kooktoestellen gebruikt door Japanse veldwerkers, 
naar Amerika brachten en daaruit de eerste houts-
koolbarbecues ontwikkelden, verspreidde het con-
cept van keramisch barbecueën zich over de hele 
wereld.

In 2007 richtte Matthias Otto MONOLITH Grill 
op – dit met de ambitie om de perfecte houts-
koolbarbecue te creëren. Op de hoofdvestiging 
in Osnabrück hebben sindsdien vakkenige inge-
nieurs en de meest creatieve experts uit de bar-
becuewereld steeds weer nieuwe ideeën ontwik-
keld om alle mogelijkheden van de MONOLITH te 
ontdekken en deze verder door te ontwikkelen. 
De MONOLITH modellen worden geproduceerd in 

China, het thuisland van keramiek. Hier wordt van 
het bakken van de chamotte tot het inbrengen van 
de afdichtring, elke productiestap nauwkeurig ge-
controleerd en gedocumenteerd. Om de unieke kwa-
liteit van de MONOLITH barbecues te waarborgen, 
staan we in voortdurend contact met de fabrieken 
en optimaliseren we de productie van de afzonder-
lijke componenten in samenwerking met de mede-
werkers ter plaatse.

Dit alles zorgt ervoor dat MONOLITH meer is dan 
een simpele keramische barbecue. MONOLITH is 
een team van barbecue liefhebbers en barbecue 
enthousiastelingen, het is het idee van onbeperkte 
vrijheid bij het barbecueën, een universele buiten-
keuken met een alsmaar groeiend assortiment acces-
soires - en tot slot de vriendschap van barbecueërs 
voor barbecueërs.
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EINDELOZE CULINAIRE MOGELIJK-
HEDEN EN EEN ONMISKENBAAR 
BARBECUE-GEVOEL, GEBUNDELD
IN STERKE KERAMIEK EN MASSIEF 
ROESTVAST STAAL.

DE COMPLETE 
BUITENKEUKEN

DE ALLESKUNNER
De Monolith is niet alleen een barbecue, 
maar ook een steenoven, smoker en een 
teppanyaki plaat. Of je nu een steak kort en 
heet wilt grillen, je eigen knapperige pizza 
uit de steenoven in 3 minuten wilt bakken 
of de perfecte 10 uur durende low and slow 
job voor je ribben wilt plannen - met een 
temperatuurbereik van 70 °C tot 400 °C 
zorgt je Monolith altijd voor absoluut barbe-
cueplezier.

De Monolith Pro-Serie is efficiënter dan 
ooit tevoren. Dankzij het slimme ventilatie-
systeem doe je met een lading houtskool 
van 2,5 - 3 kg tot wel 24 uur in het lage 
temperatuurbereik (Monolith Classic). 
De Monolith heeft maar weinig zuurstof 
nodig, laat weinig lucht in contact komen 
met het gegrilde voedsel en houdt het 
daardoor altijd sappig en mals.

DE ENERGIEZUINIGE

Aroma‘s via de rookhout toevoeropening. 
Voeg de fijnste smaken toe aan je vlees 
door middel van rookpellets of rookhout-
snippers zonder het deksel op te tillen.

DE SMOKER
Pyrolyse voor de kamado en een asopvang-
trechter voor de rest. Verwijder de asresten 
via de onderste opening van de Monolith, 
de rest van de schoonmaak doet het vuur 
voor je.

DE ONDERHOUDSARME
Onze Monolith is van keramiek en roestvast 
staal, hitte- en weersbestendig. Het onderstel 
is gemaakt van gepoedercoat staal, de zij-
tafels van het beste bamboe. Indrukwekkend, 
rustiek en absoluut robuust.

DE ROBUUSTE

De Monolith is een levenslange metgezel. 
Onze garantievoorwaarden vind je op 
www.monolith-grill.eu/nl

LIMITED LIFETIME  
GARANTIE

DE CONSTANTEDE EFFECTIEVE
Snel twee steaks grillen? Geen probleem. 
Dankzij het schoorsteeneffect is de houts-
kool snel op temperatuur en is de Monolith 
klaar om te grillen. Dankzij de extreem 
goede afdichting dooft de houtskool na het 
sluiten van de ventilatie in zeer korte tijd 
en kan deze de volgende keer dus gewoon 
weer worden gebruikt.

Door de eenvoudige regeling van de lucht-
toevoer en de nauwkeurige afdichting van 
het zware keramiek worden temperatuur-
schommelingen voorkomen. Het resultaat 
is een unieke constantheid en een reductie 
van 25 - 50% van het houtskoolverbruik. 
Temperaturen onder het vriespunt zijn ook 
geen uitdaging, zodat je 365 dagen per jaar  
barbecueën kunt.
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Barbecueën boven houtskool heeft 
me altijd gefascineerd. Zo experimen-

teerde ik al lang voordat MONOLITH 
werd opgericht met verschillende 

ketelbarbecues en smokers, 
waarbij ik altijd op zoek was 
naar een barbecue die meer 

kan dan wat je van een nor-
male houtskoolbarbecue 

verwacht.

Op een gegeven 
moment, terwijl ik als 

ondernemer nog iets 
anders aan het doen 

was, vond ik eindelijk een 
barbecue die mij als geen an-

dere enthousiast maakte over de 
wereld van vuur, rook en houtskool: 

de kamado barbecue.

Ik was meteen enthousiast over het 
unieke vermogen van warmteopslag, 
maar het ging me toen al direct om 
veel meer: ik wilde roken en bakken, 
koken en braden, twintig uur lang ga-
ren of indirect en direct barbecueën. 
En zelfs als geen enkele keramische 
barbecue dat op dat moment kon, 

wist ik dat ik op goud was gestoten – het enige 
wat ontbrak was nog een behoorlijke hoeveel-
heid ontwikkelingswerk.

Met dit in gedachten heb ik MONOLITH Grill 
opgericht. Met een klein team van barbecue-
specialisten en designers vonden we een 
leverancier voor het perfect passende kera-
miek, ontwierpen we de eerste modellen, 
bouwden we prototypes en ontwikkelden 
we gaandeweg de allereerste MONOLITH. 
Sindsdien werken we onophoudelijk aan één 
doel: het creëren van de perfecte houtskool-
barbecue.

We zijn de afgelopen jaren heel dichtbij 
dit doel gekomen. De huidige MONOLITH 
modellen zijn het resultaat van meer dan 13 
jaar innovatie, engineering, out of the box 
denken en natuurlijk talloze barbecuesessies 
en experimenten. En zelfs als elke nieuwe 
MONOLITH die onze productie verlaat een 
echt meesterwerk is, beloof ik je bij deze: 
we zijn er nog niet. Op ‘n dag zullen we mijn 
droom voltooien - en de perfecte, absolute, 
perfecte barbecue bouwen.

MONOLITH 
IS TRADITIE
Een erfenis van 3.000 jaar oud. Het Japanse 
erfgoed van Mushi-Kamado ontmoet geavan-
ceerd vakmanschap en tijdloos design.

De Monolith is als een kampvuur onder een ster-
renhemel: het fascineert en verwarmt, maar het 
gezelschap erom heen is nog veel belangrijker.
Beleef onvergetelijke avonden met je familie en 
vrienden. Omdat niets belangrijker is.

MONOLITH IS
VRIENDSCHAP

Functionaliteit en esthetiek, vaardigheid en stijl 
- voor Monolith zijn dit geen tegenstellingen. 
Beleef de ultieme symbiose in één barbecue. 
Zoals altijd geldt ook hier: het oog eet mee.

MONOLITH  
IS DESIGN 
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PRO-
SERIE

EEN NIEUW BARBECUE TIJDPERK
Alle Monolith kamado’s zijn nu voorzien van een 
verfijnde glasvezelafdichting inclusief hoogwaardige 
metalen band. Onze Junior heeft nu het geliefde ICON 
scharniersyteem en is daarmee klaar voor gebruik met 
de fireplate. Het scharnierpunt van de CLASSIC deksel is 
verplaatst, zodat deze met nog minder inspanning ge-
opend kan worden. Bovendien verkregen alle modellen 
nieuwe gietijzeren ventilatiekappen, die ten behoeve 
van meer stabiliteit zijn uitgevoerd met het nieuwe slide-
system. En zodat elke Monolith vanaf nu Guru-ready is, 
hebben al onze kamado‘s een Guru-blower-adapter. We 
kijken uit naar een nieuw barbecuetijdperk. Het tijdperk 
van de Monolith Pro-Serie 2.0

VOOR TUTORIALS 
EN RECEPTVIDEO‘S

SCAN
MIJ!

3DE DRIE 
KOOKMETHODEN

DIRECT 
GAREN

INDIRECT
GAREN

BAKKEN

8 9



MONOLITH IS 

TRADITIE
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SGS FIRE PAN-SET 
LECHEF (ca. 9,5 l)
Art Nr. 207063
AVP € 239,90

SGS FIRE PAN-SET 
CLASSIC (ca. 6,5 l)
Art Nr. 207060
AVP € 189,90

De Monolith Pro-Serie luidde met veel innovaties een nieuw tijdperk 
van barbecueën in. Dankzij het nieuwe roostersysteem kun je nu 
met gedeelde roosters op vier niveaus barbecueën. Tegelijkertijd 
maakt het gebruik van gedeelde vetopvangschalen en gedeelde de-
flectorstenen het gelijktijdig gebruik mogelijk als direct en indirecte 
ingerichtte barbecue. De nieuwe firebox bevat een asopvangsys-
teem van roestvast staal, waarbij de asresten eenvoudig kunnen 
worden verwijderd met behulp van de meegeleverde schep.

SMART GRID 
SYSTEM

Meerdelige firebox met uniek asver-
wijderingssysteem, inclusief metalen 
frame en asopvang.

Nieuw roostersysteem met unieke flexibiliteit 
en geïntegreerde vetopvangschalen. Metalen 
frame, ring & handvat, 2 deflectorstenen, 2 
vetopvangschalen, 2 barbecueroosters.

CLASSIC 
ART NR. 101011 
AVP € 179,90

CLASSIC 
ART NR. 101053-C
AVP € 179,90

LECHEF 
ART NR. 101033 
AVP € 229,90

LECHEF 
ART NR. 101053-L
AVP € 229,90

PRO-SERIE  
SMART GRID SYSTEM

PRO-SERIE  
FEUERBOX

CLASSIC
ART-NR. 207030
AVP € 54,90

LECHEF
ART-NR. 207035
AVP € 79,90

GIETIJZEREN ROOSTERGIETIJZEREN PLANCHA

CLASSIC
ART-NR. 207031
AVP € 54,90

LECHEF
ART-NR. 207036
AVP € 79,90

OPVANGSCHALEN 
(2-DELIGE SET)

CLASSIC
ART-NR. 207032
AVP € 54,90

LECHEF
ART-NR. 207037
AVP € 79,90

BARBECUEROOSTER 
(2-DELIGE SET)

CLASSIC
ART-NR. 207034
AVP € 69,90

LECHEF
ART-NR. 207039
AVP € 89,90

NIEUW!

SMART GRID RING

CLASSIC
ART-NR. 207033
AVP € 24,90

LECHEF
ART-NR. 207038
AVP € 29,90

De gietijzeren Fire Pan is een verdere ac-
cessoire waarmee de Monolith barbecue 
de perfecte buitenkeuken wordt. De pan 
heeft de voor het Smart-Grid-Systeem 
typische halve maanvorm en kan zo in 
de SGS worden gehangen. De deksel 
kan ook afzonderlijk worden gebruikt 
als omkeerbare plaat met verschillende 
oppervlakken. Een bij de levering in-
begrepen intern roestvrijstalen rooster 
creëert een tweede niveau en vergroot 
zo de culinaire mogelijkheden. De pan 
wordt geleverd in een zware, 4 mm dikke 
uitvoering, zwart geëmailleerd en is 
verkrijgbaar in passende maten voor de 
Monolith Classic en LeCHEF.

FIRE
PAN
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ICON

MONOLITH

ICON Laat je niet misleiden door het formaat: de Monolith ICON 
is onze geheime ster onder de keramische barbecues. 
Hij kan roken, bakken en grillen en, is dankzij de fireplate 
steeds klaar voor alle manieren van koken De deksel kan 
eenvoudig worden verwijderd, zo wordt de ICON een
tafelbarbecue en wordt de fireplate een teppanyaki.

MONOLITH 
ICON
ART NR. 102000 
AVP € 799,90

BESCHERMHOES
ICON
ART NR. 102028 
AVP € 59,90

DE KLEINE 
ALLROUNDER
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JUNIOR
DE 
COMPACTE
Volop barbecueplezier op 33 cm doorsnede. De com-
pacte Junior deelt veel componenten met ons eveneens 
kleine model ICON, maar toch beheerst hij alles briljant. 
Grillen, bakken, roken en koken - de Junior is perfect voor 
op het balkon of op de camping en is met zijn gewicht 
van 38 kg gemakkelijk te vervoeren. Zelfs professionele 
restauranthouders vinden hem ideaal en weten dat 
grootte er niet altijd toe doet.

EXCL. ONDERSTEL
ART NR. 121022-BLACK 
ART NR. 121022-RED 
AVP € 749,90

ART NR. 121021-BLACK 
ART NR. 121021-RED 
AVP € 799,90

INCL. ONDERSTEL

ART NR. 201028 	  
AVP € 59,90

BESCHERMHOES  
JUNIOR

JUNIOR
PRO-SERIE 2.0
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COMPATIBEL
MET ONZE
CLASSIC 

ACCESSOIRES

DE 
BASIS

INCL. ONDERSTEL 
EN ZIJTAFELS
ART NR. 201000-BASIC 
AVP € 999,90

De Basic is ons basismodel en bezit desondanks bijna alle 
eigenschappen die onze Monolith kamado’s zo populair 
maken. Grillen, bakken en koken - met zijn rooster van 44 cm, 
hoogwaardige keramiek en gepoedercoate stalen banden 
werkt de Monolith Basic ook prima zonder het chip-feeder-
systeem. Uiteraard kun je er ook nog mee roken door je rook-
hout of pellets bij geopende deksel bovenop de houtskool aan 
te brengen.

BASIC
MONOLITH
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Niet voor niets onze meest populaire barbecue: met 
een roosterdiameter van 44 cm verzorg je met de 
Classic een heel gezin. 

Het extra barbecuerooster en het optionele 
tweede roosterniveau bieden enorm veel ruimte voor 
allerlei soorten gerechten en bijgerechten, terwijl het 
chip-feeder-systeem je voedsel van adembenemende 
smaken voorziet.

DE KLASSIEKE

EXCL. ONDERSTEL
ART NR. 121002-BLACK 
ART NR. 121002-RED 
AVP € 1.559,90

INCL. ONDERSTEL
EN ZIJTAFELS
ART NR. 121001-BLACK 
ART NR. 121001-RED 
AVP € 1.699,90

BESCHERMHOES  
CLASSIC
ART NR. 201010 	  
AVP € 64,90

CLASSIC
PRO-SERIE 2.0

CLASSIC
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LE
CHEF

LE
CHEF

PRO-SERIE 2.0

DE ULTIEME 
BUITENKEUKEN
Met een gewicht van 140 kg op nog geen meter hoogte is de 
LeChef onze wereldkampioen in de zwaargewicht klasse. 
Met een roosterdiameter van 52 cm en diverse extra roosters 
zijn er absoluut geen grenzen. Grillen, bakken, roken en koken 
- wat je maar wilt, de LeChef geeft een nieuwe dimensie aan je 
barbecuekunsten tot nu toe. Catering, street-food evenemen-
ten, gastronomie of barbecuewedstrijden:

De LeChef is gemaakt voor barbecueërs 
die iets groots willen creëren.

EXCL. ONDERSTEL
ART NR. 121031-BLACK 
ART NR. 121031-RED 
AVP € 2.449,90

ART NR. 121030-BLACK 
ART NR. 121030-RED 
AVP € 2.699,90

INCL. ONDERSTEL 
EN ZIJTAFELS

BESCHERMHOES  
LECHEF
ART NR. 201037 	  
AVP € 74,90
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EXCL. ONDERSTEL
ART NR. 129002-BLACK 
AVP € 1.749,90

ART NR. 129001-BLACK 
AVP € 1.899,90

INCL. ONDERSTEL
EN ZIJTAFELS

CLASSIC

EXCL. ONDERSTEL
ART NR. 129031-BLACK 
AVP € 2.649,90

LECHEF

ART NR. 129030-BLACK 
AVP € 2.799,90

INCL. ONDERSTEL 
EN ZIJTAFELS

De Monolith BBQ Guru Edition is ontwikkeld in samen-
werking met onze Amerikaanse partner BBQ Guru. Met 
name bij een Monolith is de temperatuur ook heel goed te 
regelen via een elektronische besturing. Daarom hebben 
we de Monolith Classic en LeChef met ingebouwde blower 
ontwikkeld. 
 
Geen lastige bevestiging van adapters aan de luchttoe-
voeropening. De pit-temperatuur wordt gemeten door 
een temperatuursensor en via een kabel doorgegeven 
aan een controller. Deze stuurt de ingebouwde blower 
aan, die de gloed van de houtskool regelt door middel van 
de hoeveelheid ingeblazen zuurstof.

De controller* detecteert ook wanneer de deksel wordt 
geopend en stopt dan zolang de luchttoevoer.

BBQ 
GURU
EDITION
PRO-SERIE 2.0

*bijpassende controller sets op pag. 26/27
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3-2-1 
RIBS!
VOLLEDIGE CONTROLE EN 
MAXIMALE COMPATIBILITEIT 
MET DE MONOLITH BBQ GURU 
EDITION-SET
Of je van barbecueën nu net je hobby hebt ge-
maakt, of dat je al een expert bent met gloeiende 
houtskool, de innovatieve technologie van de BBQ 
Guru betekent dat het volgende niveau binnen 
handbereik ligt. Alle informatie over onze Guru-
modellen vind je op: www.bbq-guru.eu/nl

BBQ GURU
DYNAQ
Een nieuwe generatie temperatuurre-
gelaars die nu al de nieuwe standaard is: 
creëer met de DynaQ als instapmodel de 
perfecte low and slow job - met de unieke 
Status Q lichtring en app-bediening via 
Bluetooth. Ontdek het begin van een nie-
uw tijdperk.

BLAUWE
BUITENRING

RODE
BUITENRING

STATUS Q  
LICHTRING

ART NR. 109090
AVP € 319,90

MONOLITH BBQ GURU 
EDITION SET
(geschikt voor BBQ Guru 
Edition pag. 24/25)

ART NR. B900-1030-01
AVP € 399,90

UNIVERSAL SET INKL. 
BLOWER & ADAPTER
(geschikt voor de meeste
houtskoolbarbecues)

BBQ GURU  
DIGIQ® DX3
De DigiQ® DX3 meet automatisch de kerntemperatuur 
van je voedsel in de barbecue en regelt de gloed van de 
houtskool met ovenachtige precisie - alles in realtime en 
volledig geautomatiseerd. Of het nu regent, waait of zelfs 
sneeuwt: met de DigiQ DX3 bereid je in een mum van tijd 
grote hoeveelheden vlees of controleer je je nachtelijke low 
and slow run.

MONOLITH BBQ 
GURU EDITION SET

Bij de levering inbegrepen: DigiQ® DX3-controller, 1 x pit probe (omgevingstemperatuur), 
1 x food probe (kerntemperatuur), 1 x 230/12V voeding, 1 x spiraalkabel, 1 x beschermhoesje

ART NR. 209091
AVP € 219,90

MONOLITH BBQ GURU 
EDITION SET
(geschikt voor BBQ Guru 
Edition pag. 24/25)

ART NR. B901-1016-BK-01
AVP € 299,90

UNIVERSAL SET INKL. 
BLOWER & ADAPTER
(geschikt voor de meeste
houtskoolbarbecues)

BBQ GURU  
ULTRAQ
De BBQ Guru UltraQ is de ideale metgezel 
voor elke barbecue expert die zijn kookkuns-
ten naar het hoogste niveau wil brengen. De 
besturing is via de cloud overal bereikbaar 
en de Status Q lichtring geeft de situatie dui-
delijk weer. Geniet van oven-achtige precisie 
en het perfect gegaarde gerecht.

ART NR. 109099
AVP € 379,90

MONOLITH BBQ GURU 
EDITION SET
(geschikt voor BBQ Guru 
Edition pag. 24/25)

ART NR. B901-1040-01
AVP € 469,90

UNIVERSAL SET INKL. 
BLOWER & ADAPTER
(geschikt voor de meeste
houtskoolbarbecues)

De pit-temperatuur is nog niet op 
het gewenste niveau. Het blauwe 
licht geeft aan dat de barbecue zich 
nog in de opwarmfase bevindt.

Wanneer de buitenste ring rood wordt en aan de zijkanten 
pulseert, laat de UltraQ zijn ventilator met variabel toerental 
draaien om op die manier de temperatuur nauwkeurig vast 
te houden. Mocht er iets onverwachts gebeuren, dan helpt de 
Status Q lichtring je direct door volledig te pulseren.
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MONOLITH IS 

VRIEND-
SCHAP
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TIM MÄLZER 
tim-maelzer-shop.de | © Tobias Oehlke

BRIAN BOJSEN 
brians-hamburg.de | © Julian Würzler

FRANZ-JOSEF UNTERLECHNER 
atlantik-muenchen.de

JULIA KOMP 
voormalig jongste ster chef | juliakomp.de 

MORA FÜTTERER 
mocuisine.de | © Volker Debus

LUTZ BÖSING 
fincacortesin.com | © Tobias Oehlke

STEFAN MARQUARD 
marquard-akademie.de | © Tobias Oehlke

GÜNTER MÜLLER 
 der_feuerbaecker

RALPH DE KOK 
 ralphdekok
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ART NR. MERCH-C 
AVP € 24,90

CAP
Laat zien bij welk team je 
hoort - met de populaire 
Monolith trucker cap

LEREN SCHORT
Handgemaakt en van 100 % leer - voor thuis 
of in de horeca. Onze leren schorten bieden 
maximale bescherming en stijlfactor. 
Door de speciale behandeling van het 
leer zijn de schorten zowel soepel als licht.

ART NR. A-001-L & A-001-XL 
AVP € 129,90 & € 139,90

ONZE LEDER-
COLLECTIE IS ER!

FLESHOUDER
Om ervoor te zorgen dat je dorst tijdens het 
barbecueën of koken altijd gelest wordt, mag 
een flessenhouder natuurlijk niet ontbreken. 
Vervaardigd uit 100 % echt leer, ben je klaar voor 
elk evenement.

ART NR. A-001-BOTTLE 
AVP € 39,90

BARBECUEHANDSCHOENEN
De handgenaaide, hittebestendige barbecuehand-
schoenen van Monolith bieden je de bescherming 
die je nodig hebt. Met kevlar stiksels, soepel leer 
en zachte voering zijn ze de perfecte metgezel van 
de pitmaster.

ART NR. G-001 
AVP € 39,90
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Zorg ervoor dat je kook- of barbecuemes altijd binnen 
handbereik is. De 100 % lederen meshouder past 
bij ons nieuwe barbecueschort en hoort thuis in de 
uitrusting van elke hobby- of professionele kok.

ART NR. A-001-KNIFE 
AVP € 39,90 €
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Met het extra roestvrijstalen rooster 
kan het kookoppervlak eenvoudig en 
snel worden uitgebreid. Dankzij de 
speciaal gevormde voetjes kan hij veilig 
op het gewone rooster of ook op het 
2e roosterniveau worden geplaatst. 
(alleen bij Monolith Classic & LeChef). 
Zo ontstaan er tot wel drie niveaus voor 
het roken, grillen en koken.

EXTRA 
BARBECUE-
ROOSTER

EXTRA BARBECUE-
ROOSTER ICON EN 
JUNIOR
ART NR. 201023
AVP € 34,90 

EXTRA BARBECUE-
ROOSTER CLASSIC
ART NR. 201005
AVP € 59,90

EXTRA BARBECUE-
ROOSTER LECHEF 
ART NR. 201038 
AVP € 79,90

BLUETOOTH
THERMOMETER
De „Thermo-Lith“ van Monolith bewaakt de tem-
peratuur van het voedsel via een app en geeft aan 
wanneer het klaar is. Eenvoudigweg de gratis app 
downloaden (iOS en Android), via bluetooth verbin-
ding maken en je bent startklaar. Ook te gebruiken 
om de pit-temperatuur te bewaken. De Thermo-
Lith heeft aansluitingen voor 6 probes en laat in de 
app het precieze verloop zien van je barbecue ge-
rechten.Inbegrepen bij de levering:Thermometer, 
twee probes (rood en oranje), een roosterclip, twee 
1.5V AA-batterijen, handleiding.

THERMO-LITH
ART NR. 207070
AVP € 79,90

VERVANGENDE 
PROBE
ART NR. 207071
AVP € 29,90

incl. 2 x Probe

2 Stucks

GIETIJZEREN ROOSTER

GIETIJZEREN ROOSTER 
ICON EN JUNIOR
ART NR. 201029 
AVP € 59,90

Het massief gietijzeren barbecuerooster is een uits-
tekende warmtegeleider. Het oppervlak zorgt voor 
onberispelijke grillstrepen (sear marks) op steaks. Als 
het rooster wordt omgedraaid, heb je een wat vlakker 
barbecuerooster welke perfect is voor vis of zeevruch-
ten. Het is aan te raden het gietijzer na gebruik dun in te 
wrijven met wat olie. Het pyrolyseproces is niet geschikt 
voor het gietijzeren ooster. Het Smart-
Grid-System is niet compatibel.

BARBECUETANG
Robuuste tang van gepolijst roestvrij staal met 
ergonomische bamboe handgrepen voor het 
opleggen en omdraaien van het voedsel. Het 
vergrendelingsmechanisme maakt ruimtebe-
sparende opslag mogelijk.

ART NR. 206002
AVP € 24,90
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TROLLEY 
VOOR ICON 
EN JUNIOR
De ICON & de Junior krijgen hun eigen 
voertuig! Een zwart gepoedercoat frame 
met acaciahouten zijtafels geeft de 
kleine sterren uit de Monolith kamado 
familie een stijlvol verrijdbaar onderstel. 
Aan de achterzijde bevindt zich de hou-
der voor de bijpassende fireplate, die zo 
altijd aan boord is en een vaste plaats 
heeft. Op het onderste plateau is voldo-
ende aflegruimte voor extra accessoires.

Maten (BxHxD): 
120 cm x 52 cm x 78,5 cm

VOOR ICON
EN JUNIOR
ART NR. 201017-I/J
AVP € 699,90

Ba
rb

ec
ue

 n
ie

t b
ij 

de
 le

ve
rin

g 
in

be
gr

ep
en

TEAKHOUTEN TAFEL
Verander je Monolith keramische barbecue in een 
mobiele buitenkeuken met werkbladen voor barbe-
cuegerechten en aflegvlakken voor barbecue acces-
soires. Met deze stabiele tafel van roestvast staal en 
teakhout wordt de Monolith Classic of LeChef een 
volwaardige buitenkeuken. De tafel heeft voldoende 
ruimte om barbecuegerechten voor te bereiden en 
accessoires op weg te leggen. De twee grote wielen 
en een duwstang maken de tafel mobiel. De tafel is 
verkrijgbaar voor de Monolith Classic en de Monolith 
LeChef.
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FOCACCIA 

Laat je 
inspirieren!

Recept

AVP € 1.299,90

AVP € 199,90

Maten (BxHxD): 
140 cm x 90 cm x 82,5 cm

AVP € 1.299,90

NIEUW!

TEAKHOUTEN TAFEL LECHEF 
Gewicht: ca. 64 kg
ART NR. 201003-L

TEAKHOUTEN TAFEL CLASSIC 
Gewicht: ca. 64 kg
ART NR. 201003-C

BESCHERMHOES
TEAKHOUTEN TAFEL
Geschikt voor Classic & LeChef 
ART NR. 201014
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BUGGY MET 
ZIJTAFEL 
De Monolith wordt in een Buggy van geborsteld 
roestvast staal en teakhout op vier rubberen buffers 
geplaatst. Door de grote wielen (Ø 20cm, waarvan 
twee zwenkwielen met rem) kan de barbecue veilig 
en zonder beschadigingen worden vervoerd, zelfs 
op ruw terrein. De Monolith Buggy is ook ideaal voor 
barbecueteams, street-food verkopers, restaurants 
en catering. De opklapbare zijtafel van roestvast 
staal en teakhout zorgt ervoor dat het werkopper-
vlak vergroot kan worden.

UI
TS

LU
IT

EN

D VOOR CLASSIC &
 L

ECHEF    

Ba
rb

ec
ue

 n
ie

t b
ij d

e 
le

ve
rin

g 
in

be
gr

ep
en Maten (BxHxD): 

101,5 cm x 91 cm x 83 cm

Met uitgeklapte zijtafel:
148,5 cm x 91 cm x 83 cm

BUGGY INKL. 
ZIJTAFEL
Geschikt voor Classic & LeChef | Gewicht: 55 kg

AANBOUWTAFEL 
VOOR BUGGY
De buggy voor de Monolith Classic & LeCHEF met zijn op-
klapbare zijtafel krijgt een optioneel aanbouwdeel.* Voor 
nog meer barbecueplezier is er een nog grotere tafel die in 
combinatie met een montageplaat eenvoudig aan de buggy 
kan worden bevestigd. Je werkoppervlak wordt daardoor 
126 x 80 cm groter. Net als de buggy heeft de tafel een 
roestvrijstalen frame en een teakhouten oppervlak. Vooral 
in restaurants, maar ook thuis in de tuin, biedt dit een 
ongecompliceerde mogelijkheid om bij kleinere barbecues 
je gasten professioneel te entertainen. En wanneer de tafel 
niet in gebruik is, kan hij gewoon ruimtebesparend worden 
opgeborgen, dit doordat de zijpoten eenvoudig kunnen 
worden ingeklapt. Ba
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ART NR. 2010181-BT
AVP € 699,90

Maten (BxHxD): 
126 cm x 90 cm x 80 cm

*Geschikt voor buggy uitvoering vanaf mei 2021

NOG MEER 
WERKOPPER-

VLAK!

NIEUW!

CLASSIC
ART NR. 201017-C

LECHEF
ART NR. 201017-L
AVP € 1.299,90 

BESCHERMHOES 
BUGGY
Geschikt voor Classic & LeChef 
ART NR. 201019
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DEFLECTORSTEEN (2-DELIG)
& AFSTANDHOUDER CLASSIC/BASIC
ART NR. 201006   AVP € 69,90

DEFLECTORSTEEN (ENKELVOUDIG)
& AFSTANDHOUDER JUNIOR
ART NR. 201024   AVP € 54,90

DEFLECTORSTEEN (ENKELVOUDIG)
& AFSTANDHOUDER ICON
ART NR. 102024   AVP € 54,90

DEFLECTORSTEEN (2-DELIG)
& AFSTANDHOUDER LECHEF
ART NR. 201033   AVP € 84,90

ART NR. 206017 
AVP € 19,90

KERSTSTOL
OP DE LECHEF

Laat je 
inspirieren!

De gedeelde deflectorsteen stelt je samen met de houtskoolmand 
in staat om verschillende temperatuurbereiken en barbecuezones 
in te richten voor direct en indirect barbecueën in de Monolith 
Classic en LeChef. De deflectorsteen bestaat uit twee halvemaan-
vormige keramische elementen die naar wens op de afstandhouder 
kunnen worden geplaatst. De steen beschermt het voedsel tegen 
het open vuur en de directe hitte. Grote stukken vlees kunnen 
behoedzaam en langzaam worden gegaard zonder aan te branden. 
Dankzij de nieuwe vorm van de afstandhouder voor de Monolith 
Classic kan nu als optie een tweede barbecueniveau (2-delige set) 
worden gebruikt.

Met behulp van de steenlifter haal 
je de hete deflector- of pizzasteen 
eenvoudig uit de barbecue.

STEENLIFTER

DEFLECTORSTEEN & 
AFSTANDHOUDER

Recept 

Op de cordieriet keramische pizzasteen maak je perfecte pizza’s, 
tarte flambée, brood en gebak. De open poriën van het steenop-
pervlak absorberen het vocht uit het deeg en zorgen daardoor voor 
een knapperige bodem. De pizzasteen is verkrijgbaar in diktes van 
10 mm en 20 mm. De enkelvoudige dikte van 10 mm is er voor de 
Junior en de ICON. Optimale resultaten worden bereikt in combina-
tie met de juiste deflectorsteen en afstandhouder. De steen wordt 
daardoor aan de onderkant niet te heet.

PIZZASTEEN

CLASSIC
EN LECHEF
ART NR. 101008
AVP € 44,90

JUNIOR EN ICON
(geen dubbele dikte mogelijk)

ART NR. 201025
AVP € 29,90

ART NR. 206004
AVP € 24,90

Met de pizzasnijder kunnen pizza’s en 
tarte flambée snel en eenvoudig wor-
den gesneden als met een kantelmes. 
Het geborsteld roestvrij- stalen mes en 
het handvat van bamboe zijn gemakke-
lijk schoon te maken.

PIZZASNIJDER

ART NR. 206005
AVP € 34,90

Met de pizzaschep van geborsteld roestvrij staal met 
bamboegreep kunnen pizza‘s en tarte flambée moeiteloos 
op de pizzasteen worden gelegd en er weer worden afge-
haald. Door de inklapbare handgreep kun je hem 
plaatsbesparend opbergen.

PIZZASCHEP

#101008 
20 MM
DIKTE
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BARBECUE-
BORSTEL
Robuuste barbecueborstel van geborsteld 
roestvast staal met een lange bamboe 
handgreep voor het schoonmaken 
van het hete barbecuerooster. 
Ideaal voor roestvaststalen 
roosters.

CHICKEN ROASTER
MET GROENTEPAN
Gevogeltehouder van roestvrij staal voor het berei-
den van sappige kip. De verwijderbare houder kan 
naar believen met bier, wijn of andere vloeistoffen 
voor het aromatiseren gevuld worden. In de ge-
perforeerde pan kan tegelijkertijd groente worden 
bereid.

ART NR. 206008
AVP € 34,90

ART NR. 206000
AVP € 24,90

ART NR. 206006
AVP € 24,90

VERVANGENDE 
KOP
ART NR. 206016
AVP € 15,90

CHICKEN 
ROASTER
KIP

Laat je 
inspirieren!

Recept
KOLENMAND

MONOLIGHTER

BARBECUE
ROOSTERLIFTER

JUNIOR 
(ZONDER SCHEIDER)
ART NR. 201046-J
AVP € 59,90

CLASSIC
ART NR. 201046-C
AVP € 89,90

LECHEF
ART NR. 201046-L
AVP € 99,90

Robuuste barbecueroosterlifter van ge-
polijst roestvast staal met bamboegreep 
voor veilig en eenvoudig opbeuren en 
verwijderen van het barbecuerooster. 
Geschikt voor roestvast stalen 
en gietijzeren roosters..

De Monolighter is de ideale aansteker voor 
jouw Monolith barbecue. Hij zorgt in slechts 
60 seconden voor gloeiende kolen. De Mono-
Lighter werkt uitsluitend met hete luchten 
zonder open vuur. Op die manier ben je te 
allen tijde verzekerd van het veilig aansteken 
van je barbecue, en dat zonder het gebruik van 
chemische hulpmiddelen.

De roestvaststalen kolenmand zorgt voor een aanzienlijke verbete-
ringvan de luchtstroom/trek in de barbecue. Het gietijzeren kolen-
rooster dientaltijd onder de kolenmand te worden geplaatst om stra-
lingswarmte naar beneden te verminderen. De kolenmand kan aan 
de handgrepen uit de barbecue worden verwijderd. Vervolgens kan 
de as goed worden afgeschud en de mand opnieuw met houtskool 
bijgevuld. De kolenmand van de Monolith Classic en de Monolith Le-
Chef beschikken over een scheider. Daardoor wordt het mogelijk om 
twee verschillende temperatuurzones in de barbecue in te richten.

ART NR. M-001
Kabellengte: 3 m
AVP € 79,90

Niet compatibel met
MONOLITH ICON.
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ART NR. 201047
AVP € 29,90

In de stalen wok met houten hand-
greep kunnen uitstekend Aziatische 
gerechten worden bereid, alsmede 
groente gebakken of sauzen en soepen 
gekookt. De wok wordt geleverd met 
een uitgebreide handleiding.

WOK 
UIT STAAL

De wokset bestaat uit de wok, 
wokstandaard, pollepel, 
wokspatel en zeef.

WOKSET

ART NR. 201013
AVP €  34,90

ART NR. 207013
AVP € 89,90

De wokhouder van roestvast staal wordt 
op de vuurring geplaatst. Door de speciale 
bouwvorm wordt de hitte gecentreerd, 
dit omdat een hoge hitte vereist is voor 
perfecte resultaten in de wok.

WOKHOUDER
CLASSIC
ART NR. 206013-C
AVP € 69,90

LECHEF
ART NR. 206013-L
AVP € 89,90 Met de roestvaststalen roosterverhoging kan het barbecue-

rooster (alleen in de Monolith Classic en Basic) ongeveer 12 
cm omhoog worden gebracht zodat het gelijk ligt met de 
bovenrand van de base. Voor direct barbecueën en indirect 
garen met de geplaatste deflectorsteen/-stenen is het roos-
ter verder van de warmtebron verwijderd. Het omdraaien 
van het voedsel is hierdoor gemakkelijker en er is ruimte 
voor een grote lekbak onder het rooster. Een gelijktijdig 
gebruik van de roosterverhoging en het 2e barbecueniveau 
is niet mogelijk.

CLASSIC 
ROOSTERVERHOGING

De roestvaststalen accessoirehouder 
wordt eenvoudig aan het onderstel van de 
Monolith barbecue bevestigd en biedt vol-
doende opbergruimte voor de barbecue-
roosters, de deflectorstenen en de overige 
accessoires. Berg je accessoires eenvoudig 
en overzichtelijk op. Het uitklappen van de 
zijtafels is ook mogelijk met de gemonteer-
de accessoirehouder. 

ACCESSOIRE-
HOUDER

ACCESSOIREHOUDER CLASSIC
ART NR. 206015-C
AVP € 79,90

ACCESSOIREHOUDER LECHEF
ART NR. 206015-L
AVP € 89,90
Voorbeeld.  
Barbecue en 
accessoires niet 
bij de levering 
inbegrepen.
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De 8 mm dikke stalen fireplate met een dia-
meter van 78 cm wordt op de Monolith Classic 
geplaatst. Dankzij de ventilatiekap kun je de 
temperatuur regelen zoals je gewend bent. 
Voor de eerste ingebruikname van de fireplate 
wordt inbranden aanbevolen!

FIREPLATE

Voorbeeld. Barbecue en 
ventilatiekap niet bij de 
levering inbegrepen.

LECHEF
Gewicht 35 kg
ART NR. 207020-L
AVP € 399,90

CLASSIC
Gewicht 30 kg
ART NR. 207020-C
AVP € 299,90

De roestvrijstalen spatel met houten 
handgreep is ideaal voor het omdraai-
en van het voedsel op de fireplate, 
alsmede voor het wegschrapen van 
aangebrande resten.

SPATEL

ART NR. 207051
AVP € 16,90

ICON/JUNIOR  
FIREPLATE
De 6 mm dikke stalen fireplate, met een dia-
meter van 60 cm, wordt bovenop de Monolith 
ICON geplaatst. Voor de eerste ingebruikname 
van de fireplate wordt inbranden aanbevolen! 
De fireplate is eveneens compatibel met de 
Junior Pro-Serie 2.0.

Met de roestvrijstalen cloche kun je 
veelzijdig werken op de fireplate. Of het 
nu is om kaas op je hamburger te laten 
smelten of groenten in wat vloeistof 
te laten garen – de mogelijkheden zijn 
veelzijdig!

CLOCHE

ART NR. 207050
AVP € 29,90

Gewicht: 14 kg
ART NR. 102021
AVP € 199,90

De roestvrijstalen wokkroon 
wordt op de fireplate geplaatst. 
Dankzij het speciale ontwerp 
wordt de warmte gecentreerd 
daar er intense hitte nodig is 
voor perfecte wokresultaten.

WOKKROON

Geschikt voor alle modellen 

ART NR. 102022
AVP € 24,90

50 51



*Batterijen zijn niet bij de levering inbegrepen

Met de roestvrijstalen spiesenset voor de 
Monolith rotisserie wordt je keramische 
barbecue een Mangal- resp. een Churras-
co-barbecue. Grill gelijktijdig aan 7 (Clas-
sic) of 9 (LeChef) spiesen jouw shaslick, 
Braziliaans vlees, groente of kebab. Door 
de motor en de speciale aandrijving van 
de rotisserie draaien alle spiesen tegelijk-
tijdig!

Deze 220 V motor kan optioneel op 
de rotisserie worden aangesloten. 
(Classic en LeChef). Op deze manier 
kan de rotisserie ook via een net-
snoerkabel van stroom worden 
voorzien.

ART NR. 207004
AVP € 39,90

ROTISSERIE  
SPIESENSET

ROTISSERIE- 
MOTOR

CLASSIC 
ART NR. 207001-C
AVP € 69,90

LECHEF 
ART NR. 207001-L
AVP € 119,90

De roestvrijstalen rotisserie maakt 
door de speciale wigvorm van het 
opzetstuk de bereiding van kip, 
gyros en spiesgebraad zelfs met 
gesloten deksel mogelijk. Het stabie-
le roestvrijstalen draaispit beschikt 
over twee vleesvorken met lange 
tanden die het barbecuegoed stevig 
en veilig vasthouden. De rotisserie 
wordt aangedreven door een motor 
op batterijen.

ROTISSERIE
CLASSIC
Art Nr. 207000-C
AVP € 399,90

LECHEF
Art Nr. 207000-L
AVP € 499,90

De roestvrijstalen rotisserie is nu ook verkrijgbaar voor de Monolith 
ICON & Junior. De beproefde wigvorm maakt ook hier het gebruik 
met gesloten deksel mogelijk. De rotisserie wordt geleverd met een 
set van 3 stevige roestvrijstalen spiesen, die tegelijkertijd worden 
rondgedraaid door de batterij-aangedreven motor (alternatieve mo-
tor 220 V). Met de optioneel verkrijgbare set klemvorken wordt het 
mogelijk om grotere stukken gaargoed aan de spiesen te steken.

ROTISSERIE
ICON EN 
JUNIOR

Deze set van 6 brede spiesen met een 2-delige gebor-
steld roestvrijstalen houder is ideaal voor het bereiden 
van bv. shaslick, groenten en kebab. De scherpe punten 
maken het mogelijk om het barbecuegoed eenvoudig op 
te spiesen, de brede vorm voorkomt het verdraaien van 
het barbecuegoed op de spiesen. De spiesen kunnen in 
verschillende standen op de houder worden gelegd om 
gelijkmatig barbecueën mogelijk te maken.

BARBECUESPIESEN 
EN HOUDER

ART NR. 206001
AVP € 39,90

ICON EN JUNIOR 
ART NR. 207000-I/J
AVP € 299,90

INCL. 3 
ROESTVRIJ-

STALEN 
SPIESEN LAMSBOUT 

AAN HET 
SPIT

Recept

Laat je 
inspirieren!
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Spareribhouder van zwart gecoat staal 
voor het plaatsbesparend barbecueën van 
ribbetjes. Omgedraaid doet de houder 
dienst als gebraadhouder om grote stuk-
ken vlees eenvoudig te verplaatsen.

SPARERIB
HOUDER 
2 IN 1

VLAM-
ZALMPLANK
De vlamzalmplank is alleen 
geschikt voor de Monolith Classic 
en LeChef. Bij de levering inbe-
grepen: beukenhouten plank 
en een roestvrijstalen beugel.

ART NR. 206020
AVP € 89,90

54

1.

ART NR. 206007
AVP € 24,90

3.

2.

VOOR ALLE  
BARBECUES 
GESCHIKT. 

Verander je Monolith in een hoogwaardige smoker. Onze goed afgeronde selec-
tie rooksmaken biedt voor elk wat wils. Afhankelijk van de houtsoort die gebruikt 
wordt, ontwikkelen de rookpellets hun eigen specifieke aroma. Gemaakt van 
puur hardhout zonder schors. De pellets worden ongeweekt rechtstreeks op de 
houtskool gestrooid.

ROOKPELLETS

APPEL/APPLE
ART NR. 201102

Sterk zoete, fruitige rook. Zorgt voor 
het meest intensieve fruithoutaroma. 
Heel populair bij pulled pork.
Voor: ren, varkensvlees, 
wild.

BEUK/BEECH
ART NR. 201100

De milde rooksmaak past bij bijna 
elk barbecuegoed. Ook heel goed 
geschikt als basis voor eigen pellet-
mengsels. 
Voor: varkensvlees, ren, 
gevogelte en om te bakken.

WALNOOT/WALNUT
ART NR. 201106

Sterke nootachtige rook, 
heel individueel te 
gebruiken en ideaal 
voor spareribs. 
Voor: renvlees, 
varkensvlees, ham, wild.

KERS/CHERRY
ART NR. 201101

Milde, zoete en fruitige rook – geeft mals 
vlees een bijzondere smaak. 
Heel populair bij spareribs. 
Voor: renvlees,varkensvlees, 
gevogelte, vis, wild.

CHIP-FEEDER-
SYSTEM

Inhoud: 1 kg
AVP €  9,90

INBRENGEN
Trek na inbrengen het „luikje“ van de schuif open zodat 
de rookpellets op de gloeiende houtskool vallen, haal 
de pelletschuif eruit en sluit het klepje.

ZO EENVOUDIG GAAT ‘T 
Open het klepje van de toevoerunit en steek de 
pelletschuif in de Monolith barbecue

ROOKPELLETS
Vul de houder met de rookpellets of het rookhout.
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1. DE BARBECUE
Terwijl veel gas- en houtskoolbarbecues na een 
paar jaar (of zelfs maanden) verslijten en in geval 
van twijfel moeten worden weggegooid, is elke 
MONOLITH een aankoop voor het leven. De 
keramische behuizing gaat eeuwig mee zonder 
enige invloed van buitenaf en het hoogwaardige 
roestvrijstalen beslag en de nieuwe afdichtring-
en van de Pro Series 2.0 roesten niet, zelfs niet 
na jarenlang buiten te hebben gestaan. Boven-
dien verbruikt de MONOLITH als keramische 
barbecue extreem weinig houtskool, omdat de 
energie die vrijkomt bij de verbranding effectief 
wordt omgezet in bruikbare warmte, door het 
keramiek wordt opgenomen en daar voor een 
lange tijd wordt opgeslagen. Dat brengt ons bij 
punt 2 van ons antwoord:

Uitlaatgassen, rook en klimaatverandering. 
Sinds onze oprichting zijn we bezig met het 
zo duurzaam mogelijk maken van de wereld 
rondom MONOLITH. Niet in de laatste plaats 
omdat dit onderwerp ook een persoonlijke be-
kommernis is van directeur Matthias Otto en 
zijn team. Maar hoe zorgen we nu precies voor 
energie-efficiëntie, duurzaamheid en CO2-neu-
traliteit? Het antwoord hierop is drieledig.

2. DE HOUTSKOOL
Bij het kiezen van de juiste houtskool zijn kwali-
teit, duurzaamheid, efficiëntie en smaak de be-
langrijkste factoren. Met dit in gedachten hebben 
we samen met een innovatief Duits bedrijf de 
MONOLITH Grill houtskool ontwikkeld. Het bedrijf 
produceert voornamelijk houtskool als voedsel-
additief, waardoor de houtskool voldoet aan de 
hoogste eisen van zuiverheid en klimaat neutrale 
productie. Onze houtskool bestaat uitsluitend uit 
duurzaam gewonnen eiken uit gecertificeerde 
Duitse bosbouw. Bovendien zijn alle procesfasen 
van de productie energetisch geoptimaliseerd: 
het geproduceerde gas drijft een warmtekracht-
centrale aan, terwijl de restwarmte wordt afge-

3. DE BBQ PRODUCTEN
We moedigen alle MONOLITH eigenaren aan om 
aandacht te besteden aan barbecue producten 
van hoge kwaliteit - vooral als het gaat om vis 
en vlees. Met zijn verschillende kookmethodes 
en het enorme aanbod aan accessoires kunnen 
groenten en bijgerechten met een MONOLITH 
creatiever worden bereid en kunnen dieren meer 
in hun totaliteit worden gebruikt. Sowieso wor-
den bijgerechten door gebruikmaking van wok 
kronen, pizzastenen of een Dutch Oven al vaak 
hoofdgerechten - de mogelijkheden zijn onbe-
perkt, een MONOLITH kan veel meer dan alleen 
worstjes en steaks. Wie dus duurzaam met eten 
wil omgaan en een grote verscheidenheid aan ge-
rechten wil uitproberen, heeft met de MONOLITH 
de barbecue die aan deze wens voldoet.

Duurzaamheid kan op veel manieren worden 
bereikt. We streven ernaar om zoveel mogelijk van 
deze wegen te gaan - vanuit overtuiging en met 
verantwoordelijkheid. We willen ook graag over 
40 jaar nog op een milde zomeravond in de tuin 
zitten, met de stemmen van onze dierbaren in 
onze oren en de geur afkomstig van onze Mono’s 
in onze neus. En ook al kunnen we dit niet alleen, 
we willen graag ons steentje bijdragen.

HOUTS- 
KOOL

voerd en gebruikt om de grondstof te drogen. Dat 
de houtskool snel dooft als de barbecue gesloten 
is en daarna hergebruikt kan worden draagt na-
tuurlijk ook bij aan de duurzaamheid ervan.

ONZE VERKLARING 
OVER HET THEMA 
DUURZAAMHEID

Moderne en efficiënte productie extraheert teer en 
zuren om een gelijkmatig verkoolde, 85 % koolstof-
gehalte, energierijke houtskool te produceren. Een 
milieu-vriendelijk gasvormig pyrolyseproces zorgt 
voor CO2 neutraliteit. De grove sortering van 4 – 12 
cm voorkomt een te dicht op elkaar liggen van de 
houtskool in de firebox of kolenmand en optimali- 
seert de luchtstroom en warmte-intensiteit. Dankzij 
de perfecte carbonisatie ontsteekt Monolith-houts-
kool zeer snel en is 200 - 250 ° C in 10 - 15 minuten 
bereikt. De hoge energiewaarde van 31.700 kJ / kg 
zorgt ervoor dat hoge temperaturen kunnen wor-
den bereikt en behouden wanneer dat nodig is.

OMDAT DE BESTE BARBECUES 
DE BESTE HOUTSKOOL VERDIENEN

MONOLITH 
HOUTSKOOL 8 KG
ART NR. 201090
AVP €  19,90

VOOR EEN SCHONE, GROENE WERELD

HOE GROEN IS
MONOLITH?
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#MONOLITH
BBQLAAT JE INSPIREREN! 

VOLG EN LINK 
ONS OP:

VRIENDSCHAP
MONOLITH IS

Copyright © 2022 Monolith Grill GmbH. Alle rechten voorbehouden. Ondanks dat we er alles aan hebben gedaan om ervoor te zorgen dat de in deze brochure verstrekte infor-
matie actueel en nauwkeurig is, kan deze informatie onnauwkeurigheden of typografische fouten bevatten. Monolith aanvaardt geen verantwoordelijkheid of aansprakelijkheid 
voor fouten of weglatingen in de inhoud. De informatie in deze brochure wordt verstrekt “as is”, zonder garantie van volledigheid, bruikbaarheid of actualiteit. 
In geen enkel geval zal Monolith of haar dealers of diens werknemers daarom aansprakelijk zijn jegens u of iemand anders voor elke ondernomen actie of 
genomen besluit op basis van de informatie in deze brochure.

De Facebook barbecue community door en voor Monolith 
barbecueërs. We zijn al met meer dan 4.000 en kijken naar je uit!
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