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      La braise qui
change tout

      Le charbon de bois, c’est une histoire de famille pour nous ! Et quel meilleur produit pour apporter convivialité et lien social autour de soi ?

Depuis 1975 nous recherchons la meilleure qualité de charbon de bois pour assurer la plus grande satisfaction de nos clients. 

Nous accordons une grande importance à notre éthique de travail, et à distribuer des produits respectueux de leur environnement et soucieux des conditions de travail.

      
        nos produits
        Notre programme de fidélité
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        Éthique et
authentique

        
          Nos cerifications : 
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          Qualité
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          Gustatif

        

      

      Un charbon de bois de qualité est selon nous, obligatoirement fabriqué dans le respect de notre démarche RSE.

Nos produits sont labellisés NF et proviennent de forêts responsables. 

Nous ne travaillons qu’avec des partenaires qui traitent leur personnel avec respect et dignité.

      
        nous contacter
        la grill o' story
      

    

  

  
    Nos best sellers
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            Grill O’ Bois – Classique

            
              voir le produit
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            Grill O’ Bois – Premium

            
              voir le produit
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            Grill O’ Bois – Épuré Premium

            
              voir le produit

            

          
        
      

          

     Voir tous nos produits grill o' bois
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    Les avantages grill o' bois
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        Gros morceaux

        Un bon sac de charbon contient majoritairement (80%) des morceaux de 40-140mm. Le petit calibre, offrant moins de circulation d'air, est plus dur à allumer et brûle souvent moins bien.
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        Taux de carbone fixe élevé

        Idéalement, le charbon de bois doit avoir un taux de carbone fixe situé entre 80% et 82%. En dessous de 78%, le charbon de bois brûle trop vite. Au dessus de 86%, le charbon de bois est difficile à allumer.
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        Allumage Facile

        Grâce à des contrôles rigoureux lors du processus de carbonisation, nous nous assurons que le taux d’humidité du charbon de bois est minimum, facilitant l’allumage.
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        Temps de combustion long

        On estime la température de cuisson entre 300° et 400°. Un charbon de bois « Qualité Restaurant » maintient généralement une braise à cette température pendant 40 à 50 minutes.
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        Peu de poussières

        Dans un sac de charbon de bois, la présence de poussières et de braisettes, c'est-à-dire des morceaux de moins de 20mm de longueur, ne doit pas excéder le seuil de 10%.

      

      
        Télécharger notre pdf sur les procédés de carbonisation du charbon de bois
        Tous les produits sont munis d’étiquettes avec composition du produit, Gencod sont conformes à l’Arrêté 93.12.59 du Ministère de l’Agriculture, Direction de la Protection des Végétaux, publié au Journal Officiel le 27/11/1993. La Forestière du Nord s’engage à ne vendre que du bois de groupe 1 et classe H1 ou H2 !

      

    

  

  
    
      Grill o' bois en quelques chiffres :

      
        
          
            73000 m3

          

          De bois de chauffage

        

        
          
            16000 T

          

          De charbons de bois

        

        
          
            6 à 8 M €

          

          De stock

        

        
          
            5

          

          Entrepots en france
pour assurer des livraisons rapides

        

      

      
        nos produits
        les recettes grill o' bois
      

    

    

  

  
    Nos articles de blog et conseils bbq
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              Astuces de cuisson pour une viande tendre

              
                Voir l'article
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              Barbecue, charbon de bois et allume-feu

              
                Voir l'article
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              Comment limiter la fumée du barbecue

              
                Voir l'article
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              Questions brulantes à Ronnie Killen

              
                Voir l'article
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              Pourquoi continuons-nous de manger des aliments qu’on sait mauvais

              
                Voir l'article

              

            

          
        
      

          

   

  
    nos réponses à vos questions

    
      
        
          
            Quelle est la qualité du charbon Grill O'Bois ?

            
              
                

                

              

            

          

          
            Notre charbon Grill O'Bois, de "Qualité Restaurant", offre une combustion longue durée, un allumage facile et un taux de poussière minime.

          

        

        
          
            Comment Grill O'Bois respecte-t-il l'environnement ?

            
              
                

                

              

            

          

          
            Tous nos produits sont issus de forêts gérées de manière durable. Ils portent le label NF, garantissant une gestion responsable des forêts.

          

        

        
          
            Comment est produit le charbon Grill O'Bois ?

            
              
                

                

              

            

          

          
            Notre charbon est produit grâce à un processus de carbonisation rigoureux qui assure une faible humidité et une combustion longue durée.

          

        

      

      
        
          
            Pourquoi choisir le bois de chauffage de classe H1/H2 ?

            
              
                

                

              

            

          

          
            Le bois de groupe 1 offre une combustion longue durée. Le bois de classe H1 est prêt à l'emploi, tandis que la classe H2 nécessite six mois de séchage.

          

        

        
          
            Où trouver les produits de chez Grill O'Bois ?

            
              
                

                

              

            

          

          
            Nos produits sont disponibles en magasin, sur notre site internet et chez nos distributeurs partenaires. Pour plus de détails, cliquez sur les logos des distributeurs en bas de la page.

          

        

        
          
            Conserver le charbon de bois Grill O'Bois après ouverture ?

            
              
                

                

              

            

          

          
            Après ouverture, il est conseillé de conserver le charbon de bois dans un endroit sec pour maintenir sa qualité d'allumage et de combustion.
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        "Avec le charbon Grill O' Bois, vous êtes assuré d'une qualité gustative de vos plats cuisinés au barbecue."

      

      
        
          Retrouvez les produits grill o'bois chez :
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            Votre panier

            
                
                  
                    
                  
                
              
          

          
            
              
              

              
                
                  Total :

                  0,00 €

                

                
                  

                  Paiement standard
                  
                    

                  

                

              

            

            
              No items found.

            

            
              Product is not available in this quantity.
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            Rejoindre notre newsletter

            

          
	
		
	





          
            Thank you! Your submission has been received!

          

          
            Oops! Something went wrong while submitting the form.

          

        

      

      
        designé et developpé par
[image: ]
      
      

      
        © 2023 grill o'bois- lafdn - Tous droits réservés

        
          
          
          
          
        

      

    

  
  
  







	
	






    