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Houtsoort: Rund  Varken Lam Gevogelte Wild Vis Groente Schaaldier Zuivel

Appel 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥

Beuken 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥

Eiken 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥

Hickory 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥

Olijf 🔥 🔥 🔥 🔥

Kersen 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥

Sinaasappel 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥

Steeneik 🔥 🔥 🔥 🔥

Quebracho 🔥 🔥 🔥 🔥

Cognac 🔥 🔥 🔥 🔥 🔥

Whiskey 🔥 🔥 🔥 🔥

Rookhout 

Er zijn heel veel verschillende houtsoorten die je kunt gebruiken om te roken. Iedere houtsoort heeft zijn eigen eigen-

schappen en past zodoende bij verschillende ingrediënten. Uiteraard is het voor een groot deel smaak, hou je van veel 

of weinig rooksmaak. Het onderstaand overzicht geeft aan welke houtsoort waar bij past. Dit is een leidraad, maar 

zoals eerder aangegeven; Kies wat je zelf lekker vindt. 



Legua is een familiebedrijf dat is gevestigd in de Valenciaanse Gemeenschap, 

in het Middellandse Zeegebied. Legua is de Spaanse producent van brand- 

en rookhout.  

Legua produceert op een duurzame manier door het lokale snoei- en rooi-

hout om te zetten in zongedroogd brand- en rookhout.  Ze geloven in het 

behoud van het milieu en in het leveren van een bijdrage aan de samenle-

ving. 

Het assortiment van Legua is: 

Rookhout 

 Rooksnippers  Rookchunks 

 Rookmot   Rookbakje kant & klaar 

 Rookplankjes   Wood wraps 

 

Aanmaken 

 Aanmaak wokkels 

Brandhout & Kolen 

 BBQ chips   Brandhout 

 Houtskool   Pellets 

 

 

Accessoires 

  Aladin (instant smoker)  Roker 

 Smoker 


