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Fire cooking is de ultieme bbq ervaring
Barbecueén met Smokey Goodness is pure beleving.
Onze grote in het oog springende smokers en bbq's
zetten de toon en de authentieke bereiding van echte,
eerlijke gerechten maken het plaatje compleet.

S k Van exclusieve catering met geraffineerde gerechten
m 0 ev tot een stoer megafeest voor +50.000 gasten,
G OOd n ess | Smokey Goodness zorgt voor een authentieke fire
cooking naar jou en jouw gasten. In deze digitale
V folder lees je alles over onze bijzondere mogelijkheden.

Even PR ¢ -

Ons innovatieve in 2010 opgerichte concept is trotse

3 winnaar van de Columbus Trophy, een Europese erkenning
voor onderscheidende horecaondernemingen met lef.

We zijn een fan van de ‘rough kitchen' stoere mannen

! < en vrouwen, open vuur, duurzaam ingrediénten en een
n ' \ hoop spektakel. Naast het verzorgen van smaakmakende
caterings en promotionele opdrachten delen we ons

enthousiasme voor koken op open vuur in leerzame BBQ
workshops op ons eigen locatie, het BBQ Walhalla.

We organiseren bijzondere eigen evenementen, publiceren
de bestselling ‘Smokey Goodness BBQ’ boeken en hebben
onze geliefde sauzen en kruiden voor thuis. Kortom, we eat,
live and breath bbg
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Onze BBQ-ﬁlosoﬁ‘eﬂ

Geweldige smaken ontstaan doordat wij al onze verse; huisgemaakte,

gerechten op hout of houtskeol gestookt vuur grillen, barbecueén
of roken. ledere houtsoort geeft zijn eigen.aroma en door hierin te
variéren krijgen vis, vlees en groenten de karakteristieke smaak.

De mogelijkheden van barbecueén zijn eindeloosgSmiokey Goodness
kan daarom een brede selectie van menu’s en gerechten aanbieden.

Ingrediénten:

Voor onze huisgemaakte gerechten selecteren we de beste leveranciers
die met aandacht voor dier en milieu werken. Ons.varkensvlees is
afkomstig van de Heyde Hoeve waar we persoenlijk‘contact hebben
met boer Tiny. Voor gevogelte kiezen we voor Gildehoen, een absolute
scharrelkip die antibioticavrij rustig opgroeit en voor rundvlees werken
we samen met de dubbeldoelkoeien van Heijdra en de lekkerste
Australische en Amerikaanse runderen.vanbetrouwbare herkomst.

Bereidingswijze:

Wij werken uitsluitend op hout en -houtskoolgestookte bbgs en
smokers. Producten krijgen de tijd om te garen zonder trugjesof
shortcuts. Dat dit soms 16 uur duurt vindenswij alleen maar maai,
dan maar de wekker wat vroeger zetten.

Beleving:

Onze smokers en bbg's zorgen direct voor een bijzondere sfeer maar
we gaan nog verder: met ariginele in het.0eg springende buffetten
en een rustieke presentatie brengen wij.een bijzondere bbg-beleving
naar jouw feest of evenement.

!

£
b

Why us?

= Een fire cooking en bbq belevenis door een
gespecialiseerde cateraar

® Bijzondere; onderscheidende gerechten en een
sfeermakende presentatie

= Kwalitatieve, eerlijke producten met aandacht
voor duurzaamheid

= Mogelijkheden voor zowel kleine exclusieve
catering als grote partijen en evenementen

= Het full-service concept inclusief bbg-chefs,
buffetassistenten en benodigde materialen...

= of juist.enkel onze bbq-expertise bij uw eigen

evenement of catering.

Wh'at we do

® Partycatering voor particulieren en bedrijven

= Evenementcatering tijdens festivals, concerten, sportevents enz.
®= Culinaire ondersteuning van cateraars en evenementenbureau’s
= BBQ Workshops

= Productdemonstraties en brand activation

= Op maat gemaakte pyro-culinaire mogelijkheden

op ons eigen locatie, het BBO Walhalla
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| 'van de BBQ
pof. 4 Y <oy \\/ A bz
Onze unie pg's.en buffet \ _ 4 m§r| kaanse'verwijzing naar de traditionele
over wordt nagepraat. Sinds S overy, manicrvan RarBectiecn: Viees, Visien groenten worden op een
de groo en meest imposan A0 ﬁmﬁfgﬂuf 1L~a\ng§°aam‘ ge;aa/ra boven houtgestookt vuur.
Daarnaast werken wij met versc S o krij thet}e_téa;pet" om subtiele smaken te ontwikkelen.
een ‘on fire' bbg-sfeer te creéren. ien er al :

bijzonder uit maar het gaat natuu op ligt. E% ten

Uniek bij Smokey Goodness is onze a . ook first, cut later" in zich o memen. Het wordt heerlijk mals en alle sappen blijven
Wij roken en barbecueén vlees als lenc /es en Vis (zoals hele behouden. En hoe slow doen we het bij Smokey Goodness?
zalmen) in zijn geheel. Dit zorgt voor een originele uitstraling en ze spareribs bijvoorbeeld liggen zo'n zes uur op de smoker en
ongeks -gerechten. e kensschouders, voor het befaamde broodije pulled-pork,
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Smokey Goodness verzorgt catering voor een breed scala

S m o kev aan feesten en bedrijfsevenementen. Of het nu gaat om
G O od n ess een exclusief diner met mooi opgemaakte borden, een
_— walking diner met origineel gepresenteerde hapjes of

B BO cate rl ng - een buffet vol authentieke bbq gerechten, met onze

smokers & BBQ's kunnen wij voor iedere gelegenheid
een orlgmeleemvullmg verzorgen:

SNOX
| g on
VD 0 | ¥ Door de enorme Ggrpacjte’t van enze grote smokers en het

: | D (o) al;tal bbg's kunnen wij zelfs een kwalitatieve fire cooking
ar t I ' ) LI e : v hghavmg verzorgen voor de grootste groepen. Onze catering
’ = 30) 1 e .. wordt altijd door, enthousiaste.en.kundige bbg-ehefs van a tot z
! 1" g Py \ verzorgd,wel zoimakkelijk. Voor grote feesten biedt Smokey

Goodness tevens de mogelijkheid om het regelen van tenten,

g s‘\ meubﬂalr en bedienend personeel te verzorgen, zo hoeft u
#/"alleen nog maar te genieten.
. / X

of

! N Catering heeft altijd iets feestelijks: lekker eten, drankje er bij en een hoop

: gezelligheid. Smokey Goodness vindt het belangrijk dat er ook in de toekomst
alle reden is om door te feesten. Daarom zetten wij de nodige stappen voor een
duurzame catering. Zo werken.wij uitsluitend met diervriendelijk kwaliteitsvlees
en beperken wij onze afvalstroom.
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Bij evenementen en festivals delen we ons culinaire
kunsten graag vanuit ons Fiery Veggies Concept,
Church of Protein of ons nieuwste concepten -
Smokey's Taqueria en Smokey’s Snackhouse.
-Onze stoere bbg-trailers, fire cooking equipment
en speciaal voor festivals gebouwde uitgiftetent
brengen sfeer en:beleving naar ieder evenement.

Of het nou gaat om de authentieke broodjes belegd

;@eeruike plilled-pork, versgedraaide Worst,
rm-gerookte zalm of vlammend lekkere veggies,

"F\elvallen allemaal bij-een breed publiek in'de smaak.

L 3 fv»

3

N _Defdpor Smokey Goodness'gebruikte disposables
"f_‘zun Uiteraard gemaakt™an ‘gerecycled materiaal.
Ook op lecatie garanderen wjj een hygiénisch
en vlotte werkwijze wat tot tevreden festival-
bezgekers leidt.
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S m Oke : e 7, a ' Naast de compléte verzorging van catering is Smokey Goodness
Y ke O VN 2 > ook inzetbaar als bbq specialist. Voor de inbreng van sfeer, beleving
G QOdn ess Bl - | en bijzondere gefechten tijdens grotere evenementen of catering
c uli n»ai re ‘ bieden wij onze specialistische'kennis, unieke smokers en bbg's aan.

In samenwerking met evenementenbureau’s en cateraars zorgt

m@t het evenement. De voordelen voor de opdrachtgever zijn
. naasthefgbieden van een unieke@rvaring de gunstige tarieven
_ wat bijdraagt aan een goed rendement.
® °

; oy = 3
0 na e‘r G eu n I ng Smokey Goodness voor een culinaire bbg-invulling geheel in stijl
" L e
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Als je gepassioneerd met je werk bezig bent is er niets leuker dan

je opgedane kennis te delen. Daarom organiseert Smokey Goodness
! een diversiteit aan workshops Wwaarin de deelnemers alles te weten

komen ever onze bijzondere manier van bbg'en. Naast het leren
" y tvan’-‘&é bI getische basisprincipes wordt er vooral veel zelf gekookt.
- e . . S --._fMe'b-eng'é.‘jl%opte'mouweri grillen, bbg'en en roken de deelnemers
S | = r&f‘ — L —_— - —plf een di ersiteit aan gerechten. Een op maat gemaakt programma
. d 1 ( - e - vo_gg;?g@_;g@j_‘ﬁng van personeel of groepen behoort ook tot de

mogelijkheden.

- Wo ':.IféhOEh

e e

Unieke-locatie: "

_Als enige i Nederland hebben wij een permanente mogelijkheid
om indoor bbqg workshops te geven'aan groepen van klein tet.groot.
In de BBQ Walhalla in Delft hebben wij hiervoor een sfeermakende
omgeving met-verschillende open fire cooking mogelijkheden

waardoor ook bijslecht We@vorkshop een feest is.

"
s

oy
.
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m““m““m Smokey Goodness is inzetbaar voor het uitvoeren van

“ﬁ?ﬁ}sgﬁzﬁﬁ“ productdemonstraties en brand activation acties voor
éra

1
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culinaire producten die een verbintenis hebben met
het buitenleven. Onze grootste bbqg van Nederland is
een echte eye-catcher waardoor mensen op uw product
L afkomen. Onze passie en enthousiasme voor alles wat
miet koken in de buitenlucht te maken heeft zorgt
vOOr een onwthEB‘é‘Fé—md’rUk van uw._product tijdens
- beurzen en evenemenfen
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Daarnaast bieden we bij ons in de BBQ Walhalla diverse
vurige mogelijkheden om uw merk of product onder de

aandacht te brengen zoals
AMARABT

m!h Iﬁuetmgs of masterclasses met fire cooked catering

] s

.. P'Rv/ Pers events / promotie locatie
: "’:T\Ietwerking borrels, diners- en bijeenkomsten

s Fotoshoot locatie
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“Supervriendeliike‘iengens, meedenkend,
gedreven, hun smokerkbbgstation is al

een attractie op zich. () Voer jeder die

een supercatering wil met ballef, ealls
these guys!" 5.

S m 0 kev | Mike & Floor - Fotofloor. |
Goodness “Zonder enige twijfels.was al het eten
1 . uitzondertlijkstekker. Alle gasten hebben
REferentles _ zitten smullen; ik-heb alleen maar f(\Q&\S‘-
. “enthousiaste reacties gehad.” § ™

A m b a S Sa A “Be verzorging was perfectilk kafieenit

aanraden om jullie in te huren als ze'@en

\,n‘

| smakelijke Amerikaanse sgjjl BBQ overwegen.”
d e u rS a a n Ron van Ziil-lHinted Query Services. 5&%‘ ? \ :‘”_,‘}
. “Smokey Goodness heeft Het 'fantasti\ o %
e WO 0 r gedaan op onze bruiloft; heertijk eten;@en

spectaculaire verschijning en vooraf en
naderhand erg fijne communicatie. Hun
flexibele en open aanpak spreekt ons zeer
aan. En het varkentje voor het.Thaise'gezin

vinden we een heel goed initiatief!"

Selmer Heine - Krachtvoer.
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Contact: ;
We horen graag yvan e

<z

Hebben we je aandacht getrokken en ben je benieuwd wat Smoke\y;“ 4
Goodness voor jou kan betekenen? Neem dan vrijblijvend contact :
met ons op via: »

Smokey Goodness
Rotterdamseweg 374,

2629 HG, Delft

Tel: +31(0)6 286 27 956

Email: info@smokeygoodness.nl
Web: www.smokeygoodness.nl

K.v.K: 74418661
BTW: NL859889701B01

Facebook.com/smokeygoodness
www.instagram.com/smokeygoodness
youtube.com/smokeygoodnessnl

Op al onze diensten zijn algemene voorwaarden
van toepassing. Download deze op onze website.
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mailto:info%40smokeygoodness.nl?subject=
http://www.smokeygoodness.nl
https://facebook.com/smokeygoodness
http://www.instagram.com/smokeygoodness
https://www.youtube.com/user/SmokeyGoodnessNL
http://smokeygoodness.nl/downloads/SmokeyGoodness_AlgemeneVoorwaarden_2019-2020.pdf
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