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Binchotan White Charcoal 6 kg House of Charcoal 

 
Artikelnummer: 04561 
Merk:   House of Charcoal 
 
EAN CE:  8710943236146 
LxBxH (mm):  380 x 240 x 220 
Verpakkingsmateriaal: Kartonnen doos 
Netto gewicht:  6000 gram 
Bruto gewicht:  6400 gram 
 
Adviesverkoopprijs: € 47,50 
 
SCSS Pallet:  N.o.t.g. 
Aantal CE:  63 stuks  
Aantal dozen per laag: 9 dozen 
Aantal lagen:  7 lagen 
Pallethoogte (incl. plt): Circa  190 cm (Europallet) 
 
 
Productomschrijving: 
 
Binchotan-houtskool is een traditionele Japanse, hoogwaardige houtskool die bekendstaat om zijn 
extreem zuivere verbranding, lange brandduur en vermogen om een constante hoge temperatuur te 
behouden. Het staat ook bekend als "witte houtskool" vanwege de grijswitte gloed die het krijgt 
wanneer het uit de oven wordt gehaald en gedoofd met een mengsel van as en zand. Tegenwoordig 
mag deze houtskool niet meer geëxporteerd worden uit Japan, buiten Japan is deze ook niet meer te 
krijgen. De Binchotan van House of Charcoal komt uit Indonesië maar wordt op dezelfde wijze 
geproduceerd van zeer harde houtsoorten t.w. Dialium indum en Syzygium aqueum hout. 
Binchotan onderscheidt zich van gewone houtskool door diverse unieke eigenschappen, die het een 
favoriet maken bij chef-koks en grillliefhebbers.  
 
-Lange brandduur en hoge hitte: Binchotan brandt aanzienlijk langer (tot wel vijf uur of meer) en 
heter dan normale houtskool. Dit zorgt voor een efficiënte en langdurige warmtebron. 
-Pure smaak: Omdat het nagenoeg rook- en geurloos brandt, beïnvloedt het de natuurlijke smaak 
van het voedsel niet. Dit is ideaal voor het grillen van delicate gerechten zoals vis en groenten, 
waarbij de pure smaak van de ingrediënten behouden blijft. 
-Minimale rook en as: Door de hoge koolstofzuiverheid (ongeveer 97% bij House of Charcoal, 
vergeleken met 75% voor gewone houtskool) produceert Binchotan nauwelijks rook of as. 
-Herbruikbaarheid: Mits correct gedoofd (bijvoorbeeld door het in water te dompelen), kan 
Binchotan-houtskool hergebruikt worden voor een volgende grillsessie, wat de hogere initiële kosten 
enigszins compenseert.  
 
Hoewel Binchotan voornamelijk bekend is van de Japanse keuken, wordt het wereldwijd gebruikt 
voor verschillende doeleinden. 
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