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kickass bbq catering

we play with fire,
we cook with smoke

SMOKESMOKE
MASTERSMASTERS



Sensatie
Smoke Masters wil meer dan enkel heerlijk eten 
serveren. Het hele plaatje moet kloppen. Het per-
soneel, de uitstraling, live cooking en duurzaam 
handelen waar dit mogelijk is. Onze BBQ trailers 
zijn echte “eye-catchers”, machtig groot en staan 
tot een paar meter afstand van de gasten.Op locatie 
bouwen wij een of meerdere uitgiftepunten. Met een 
hoop staal, hout, planten en ijzeren tonnen zorgen 
wij ervoor dat dit er ruig en kleurrijk uitziet.

Above all, het personeel. Ze zijn zo belangrijk en 
wij zijn trots op onze mensen! Echte BBQ lieebbers 
met passie voor het vak. Mannen en vrouwen die niet 
bang zijn voor een beetje vet, roet en hete kolen.

Eerlijk
Ook als barbecue cateraar vinden wij dit ui-
terst belangrijk en proberen duurzaam te handelen 
waar dit mogelijk is.

1.	Wij stoken enkel met FSC hout en snoeihout wat 
overblijft van Nederlandse boeren.

2.	Wij werken enkel met CO2 neutraal houtskool en 
briketten.

3.	Wij werken veel samen met lokale leveranciers en 
kijken goed naar het kwaliteit van leven en voed-
ing van de dieren.

WHATWHAT
WE DOWE DO
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BENODIGDHEDEN
Onze smoker, buffet en aankleding nemen flink 
wat ruimte in. Een minimale standplaats van 8x6 
meter is vereist. Daarnaast hebben we toegang tot 
stromend kraanwater. (we hebben eenmalig 4 liter wa-
ter nodig, dit mag ook uit de plaatselijke keuken. 
Daarnaast hebben we ook 1 x 220 volt nodig mocht de 
partij in het donker plaatsvinden. Is dit niet aan-
wezig op locatie? Laat het ons dan weten en zoeken 
we samen naar een oplossing.

BEREIKBAARHIED
Onze smokers en auto’s zijn samen 11 meter 
lang en zijn beide nodig op de exacte locatie. 
Smalle bochten en obstakels maken het onmogelijk de 
smoker te plaatsen

DIEETWENSEN & ALLERGENEN: vegetarier, vegan of een 
voedselallergie? Geef het uiterlijk 7 dagen voor het 
evenement aan ons door en wij verzorgen smakelijke 
alternatieve gerechten.

ALGEMENE 
VOOrWAARDEN
Op de diensten van Smoke Masters zijn 
algemene voorwaarden van toepaassing. Deze 
treft u bij uw offerte aan. Met een akkoord 
op de offerte stemt u in met de algemene 
voorwaarden.
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Vaste kosten
Op de volgende pagina’s treft u onze 
menu’s voor uw evenement aan. De prijzen van 
de menu’s zijn ex btw en vaste kosten. De 
vaste kosten zijn kosten die wij standaard 
maken bij elk evenement en bovenop de menu 
prijs worden berekend.

STOOKKOSTEN
Eenmalige bijdage van €60,- voor het 
verstoken van fsc hout en co2 neutrale 
briketten.

KILOMETER VERGOEDING
Voor het vervoer van zwaar transport 
rekenen wij €0,75 per gereden kilometer.

PERSONEEL
de kosten van het smoke masters team voor 
de bereiding van het gekozen menu op 
locatie.

MATERIAAL
wij gebruiken luxe duurzame disposables 
zodat u de afwas niet hoeft te doen. wij 
brengen hiervoor €1,- per persoon in 
rekening.
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WIJZIGINGEN
We begrijpen dat het plannen van een 
evenement uitdagend kan zijn en gasten altijd 
annuleren of last minute aanschuiven. Bij een 
geakkoordeerde offerte kunt u tot 14 dagen 
voor aanvang van het evenement de aantallen 
of dieetrestricties nog aanpassen. 

Indien het totale aantal gasten meer dan 
10% lager uitvalt dan het overeengekomen 
afgesproken aantal dan wordt alsnog 90% van 
het afgesproken aantal in rekening gebracht. 
Overige bepalingen m.b.t. een geakkoordeerde 
offerte staan in de bijgesloten algemene 
voorwaarden.

AANBETALINg
Bedrijven en particulieren kunnen om 
een aanbetaling gevraagd worden en dienen de 
eindfactuur binnen 14 dagen te voldoen.
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onzeonze
menu’smenu’s

100% op hout en kolen. 

Laat je verassen door de 
barbecue technieken en smaken 
van onze pitmasters
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Warme items
Smoked Ribs 
De spareribs van Smoke Masters met American BBQ 

Sauce.

Kip kebab spiezen  
Heerlijk Indisch gekruide kip kebab spiezen. 

Gerookte Hele Zalm Zijdes 
Zalm zijdes uit onze smoker met yoghurt-munt 

dressing en citroen-peper kruiden.

Pulled Pork 
9 uur traaggegaarde varken uit onze smoker. Die we 

vervolgens pullen en op smaak maken met SM BBQ rub 

en saus.

Brood & salades
Luxe brood buffet 
Vers gebakken grove broden met huisgemaakte dips.

Koolsalade 
Een frisse koolsalade met stukjes appel.

Aziatische Parel Couscous Salade 
Met wortel, komkommer, munt, limoen en soja 

dressing.
24,50 p.p. 
exclusief BTW & Vaste kosten
Vanaf 50 personen

Komen wij voor het eerst? dan raden 
wij dit menu zeker aan.

Alle classics in 1 menu en genoeg 
variatie met voor ieder wat wils!

kickstartkickstart
the q!the q!
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Warme items
Smoked Ribs 
De spareribs van Smoke Masters met American BBQ Sauce.

Jalapeno/cheddar worsten 
Heerlijke kippenworsten gevuld met stukjes jalapeno en 
gesmolten cheddar

Open vuur Zalm Zijdes 
Met citroen & peper gemarineerde zalm zijdes die wij 2 
uur garen op open vuur op locatie en serveren met een yo-
ghurt-munt dressing.

Pulled Pork 
9 uur traaggegaarde varken uit onze smoker. Die we 
vervolgens pullen en op smaak maken met SM BBQ rub en 
saus.

Charred veggies & Burrata
een mix van Gegrilde groenten met chimmichurri en burra-
ta.

Brood & salades
Luxe brood buffet 
Vers gebakken grove broden met huisgemaakte dips.

Koolsalade 
Een frisse koolsalade met stukjes appel.

Aziatische Parel Couscous Salade 
Met wortel, komkommer, munt, limoen en soja dressing.

charred Little gem salade
Een rijkgevulde salade met gebrande little gem, balsami-

co, tomatensalsa, parmezaanse kaas en dragon dressing.

28,50 p.p. 
exclusief BTW & Vaste kosten
Vanaf 50 personen

Meer show, meer variatie en meer 
vlammen!

Bij next level bbq garen wij zalmen 
op open vuur, krijgen de salades een 
flinke upgrade en zullen onze pit-
masters zich flink uitsloven!

next next 
level bbqlevel bbq
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Warme items
Beercan Chicken
Hele kippen gegaard op bierblikjes die worden aangesneden 
op het buffet en geserveerd met een ranch dressing.

tomahawk
Gegrilde tomahawk met zeezout flakes, fresh peper en 
chimmichurri.

Open vuur Zalm Zijdes 
Met citroen & peper gemarineerde zalm zijdes die wij 2 
uur garen op open vuur op locatie en serveren met een yo-
ghurt-munt dressing.

Pulled Pork 
9 uur traaggegaarde varken uit onze smoker. Die we 
vervolgens pullen en op smaak maken met SM BBQ rub en 
saus.

Charred veggies & Burrata
een mix van Gegrilde groenten met chimmichurri en burra-
ta.

Sweet potato
Gepofte zoete aardappellen met lente ui, chiliflakes en 
een yoghurt & dille dip.

Brood & salades
Luxe brood buffet 
Vers gebakken grove broden met huisgemaakte dips.

Aziatische Parel Couscous Salade 
Met wortel, komkommer, munt, limoen en soja dressing.

Ceasar salad
Een rijkgevulde salade met romaanse sla, crispy bacon, 

ei, croutons, cherry tomaten, parmezaan flakes en ceasar 

dressing.

32,50 p.p. 
exclusief BTW & Vaste kosten
Vanaf 50 personen

We trekken alles uit de kast!
The ultimate bbq experience. 
We nemen alles mee. smokers, 
vuurschalen en 2 meter grill. Alles 
wordt vers bereid en geserveerd aan 
het buffet!

was uw kleren direct bij thuiskomst, 
anders ruikt het nog dagen naar 
heerlijke bbq.

ultimate ultimate 
bbq!bbq!
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Drank 
ARRANGEMENT
Bij de smaakvolle gerechten van Smoke Mas-
ters hoort uiteraard een bijpassend drank assorti-

ment van verfrissende alcoholische en non-alcoholische 

dranken.

Wij passen het voorstel helemaal aan naar uw wensen. 

Met de hulp en service van een smoke master presenter-

en wij dit in ijzeren emmers, met glazen en crushed 

ice op 1 van de bufetten. De gasten kunnen zichzelf 

bedienen en daardoor zijn er geen lange wachtrijen. 

Wij zorgen ervoor dat alles wordt aangevuld en u geen 

zorgen heeft dat er voldoende drank aanwezig is.

assortiment
Wijn & bier
Een selectie van A-merk pilsner of speciaal bieren. De 

wijn selectie stellen wij samen op basis van het ge-

kozen menu.

Frisdranken 
De A-merk frisdranken, water en alcoholvrije bieren

Do you want more?
Ziet u graag een uitgebreider assortiment? Mix drank-

en, cocktails of koffie en thee. Laat het ons weten en 

wij zorgen ervoor dat het geregeld wordt door ons of 

een externe partij.

De prijs is afhankelijk van 
de duur en samenstelling en 
daardoor op aanvraag.

smokesmoke
masters’masters’
boozebooze



BBQ BITES
De bbq bites van smoke masters zijn de 
oppepper van elk evenement. van recepties tot grote 
feesten. Onze bbq snacks zorgen voor een smaakvolle 
energie boost.

W

assortiment
Overloaded nachos
salted tortilla chips overloaded met cheddar, zure 
room, guacamole, tomatensalsa en jalapenos.

Mini beef burgers
een mini brioche bol met een 100% black angus beef 
burger, cheddar, tomaat, sla, pickles, uiencompote en 
de smoke masters burger saus.

Moink Balls
Beef balls in een crispy bacon barbecuesaus.

Chickenwings
Rubbed and grilled to perfection.

Vitello tonato
Gegrilde kalsmuis met tonijnmayo, kappertjes, rucola 
en sud n sol tomaten.

Sweet potato crackers
Crispy sweet potato crackers met guacamole en tomaten-
salsa.

Smoked Chicken salad
Gerookte kipstukjes in een cocktail & cream dressing 
met mandarijn, paprika, sla en augurk.

Bittergarnituur
De mix die altijd werkt.  Bitterballen, kaassoufles, 
frikandellen, vietnamese loempia’s en fried chicken-
wings.
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De prijs is afhankelijk van 
de duur en samenstelling en 
daardoor op aanvraag.

small bites for 
large crowds!

BBQBBQ
BITESBITES



do you like 
what you see?
Laat het ons weten en neem vrijblijvend 
contact met ons op via:

SMOKE MASTERS
woudseweg 21A
2635 NA, Den Hoorn

Tel: 06-20 05 68 43
Email: info@smoke-masters.nl
web: www.smoke-masters.nl

KVK: 83917152
BTW: NL200162123B01

Op al onze diensten zijn algemene 
voorwaarden van toepassing.
 
Deze sturen wij mee bij de offerte.
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https://www.facebook.com/Smoke.masters.1/
https://www.instagram.com/smoke.masters.bbq/
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https://www.facebook.com/Smoke.masters.1/
https://www.instagram.com/smoke.masters.bbq/?hl=en

