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NIEHOFF 
GARDEN

Draußen nach Hause kommen: Als Gartenmöbelhersteller wissen wir von Niehoff 

Garden wovon wir sprechen. Den Trend immer weiter verschwindender Grenzen 

zwischen Innen und Außen beobachten wir seit langem gespannt. In logischer Kon-

sequenz gehört dann auch die Küche auf die Terrasse – wie kann man den Dreh- und 

Angelpunkt eines Zuhauses nicht berücksichtigen, wenn schon ein zweites Ess- und 

Wohnzimmer draußen eingerichtet wurde? 

Gesagt getan. Und zwar genau zur richtigen Zeit, denn das Thema Outdoor Cooking 

hat in den vergangenen Jahren richtig Fahrt aufgenommen und ist nicht zu bremsen. 

Die Vorteile liegen klar auf der Hand: Eine Outdoorküche bietet den gleichen Komfort 

wie die Indoorküche und als Gastgeber ist man mitten im Geschehen statt allein im 

Haus. Dieser Aspekt war uns als Münsterländer besonders wichtig und so haben wir 

mit der Außenküche einen Wohlfühlort entwickelt, der kulinarische Highlights und 

gemütliches Beisammensein gleichermaßen zelebriert.

Für noch mehr individuellen Gestaltungsfreiraum und maximal clevere Lösungen 

haben wir die Niehoff Garden Outdoorküche im vergangenen Jahr umfassend wei-

terentwickelt. Mit vielen neuen Ideen und nach intensiven Gesprächen mit unseren 

Fachhändlern und Kunden, sind wir mit einem noch flexibleren Outdoorküchen-Pro-

gramm in die Saison gestartet! So hat der Kunde mittlerweile die Auswahl aus drei 

verschiedenen Küchenlinien, die in sich noch einmal vielfältig konfigurierbar sind. Die 

„Pro Master“ aus gebürstetem Edelstahl, HPL oder Teak bietet mit ihrem Grillmodul 

inklusive Kühlschrank, Stauraum und Arbeitsfläche quasi schon eine kleine Outdoor-

küche in sich. Sie kann darüber hinaus mit zahlreichen Stauraumoptionen, einem 

Spülmodul und sogar einem Kamadogrillmodul erweitert werden.  Die „Black Line“ 

begeistert mit ihrem anthrazitfarbenen Aluminiumrahmen und ebenfalls in HPL und 

Teak konfigurierbaren Optionen Designfans und Kochenthusiasten gleichermaßen. 

Der jüngste Neuzugang ist die „Teak Edition“, eine Massivholzküche mit funktionalen 

Elementen aus recyceltem Teak und einer widerstandsfähigen Arbeitsplatte aus 

Keramik.

Outdoorküchen
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PRO 
MASTER

Kochen unter freiem Himmel und dabei den vollen Komfort einer funktional ausge-

statteten Küche genießen: Mit dem modularen Outdoorküchen System von Niehoff 

Garden wird das Zubereiten kompletter Mahlzeiten draußen zum Erlebnis. Die Basis 

der vielfältigen Konfigurationsmöglichkeiten bilden ein Gasgrillmodul und verschie-

dene Universalmodule. Innerhalb dieser lässt sich die Pro Master Outdoorküche 

ebenso individuell planen wie eine Indoorküche. Für ausreichend Stauraum sorgen 

beispielsweise die Module aus der Kategorie „Lagern & Verstauen“ mit funktionalen 

Schrankaufteilungen. Die Einheiten unter der Überschrift „Kühlen & Lagern“ be-

inhalten einen outdoorfähigen Kühlschrank, sodass wohltemperierte Getränke und 

Grillgut stets in Reichweite sind. Natürlich darf auch das klassische Waschbecken 

nicht fehlen: Die verschiedenen Auswahlmöglichkeiten sind als Einheit „Wasser“ zu-

sammengefasst. Umfangreiches Zubehör wie zusätzliche Auszüge, Verbindungsele-

mente oder Griffe runden das Angebot rund um die Pro Master Outdoorküche ab.

Neben zahlreichen Individualisierungsoptionen bietet die die Pro Master Outdoor-

küche eine einzigartige Optik: Eleganter Edelstahl gepaart mit modernem HPL oder 

wahlweise authentischem Teak ergibt einen unverkennbaren Look. Das hochwertige 

Material ist belastbar und widerstandsfähig und somit bestens geeignet für Küchen-

träume an der frischen Luft.

Für kulinarische Highlights
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BLACK 
LINE

Für alle, die das Kocherlebnis im Freien suchen UND sich ein Design Statement wün-

schen: Die Niehoff Garden Black Line Outdoorküche vereint höchste Funktionalität 

für ambitionierte Grillmeister und ein einzigartiges Erscheinungsbild für Designfans. 

Eyecatcher der eleganten Küche ist der anthrazitfarbene Rahmen aus Aluminium. Ab 

hier ist die Kreativität des neuen Besitzers gefragt, denn es kann zwischen verschie-

denen Frontausführungen in modernem HPL oder authentischem Teak gewählt 

werden. In gewohnter Niehoff Garden Voraussicht bietet auch die Black Line Out-

doorküche zahlreiche Individualisierungsoptionen: Die Basis bilden verschiedene 

Einzel- und Doppelmodule, zwischen denen zahlreiche Gasgrillmodelle namhafter 

Hersteller eingehängt werden können. So können Einheiten aus den unterschied-

lichen Kategorien wie „Kühlen & Lagern“, „Wasser“ und „Zubereiten“ flexibel aneinan-

dergereiht und erweitert werden. Mannigfaltiges Zubehör wie zusätzliche Auszüge, 

Verbindungselemente oder ein Gaskaminmodul für die perfekte Atmosphäre runden 

das Angebot rund um die Black Line Outdoorküche ab.

Über den markanten Look hinaus wurde selbstverständlich auch der zukünftige 

Einsatzort unter freiem Himmel bei der Produktentwicklung der Black Line Küche 

bedacht: Mit einer Kombination aus pulverbeschichtetem Aluminium, beständigem 

HPL und natürlich resistentem Teakholz steht dem Kocherlebnis unter freiem Him-

mel nichts mehr im Wege!

Die Küche für besondere Augenblicke
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All unsere Outdoorküchen sind eine Erweiterung Ihres Zuhauses. Deshalb achten 

wir von der Auswahl der Rohstoffe bis hin zur handwerklichen Verarbeitung genau 

darauf, dass unsere Außenküchen nicht nur mit tollem Design überzeugen.

Weil hohe Qualität schon im Einkauf eine entscheidende Rolle spielt, setzen wir aus-

schließlich Hölzer aus kontrollierter Forstwirtschaft ein. Zudem reisen wir persönlich 

zu den Sägewerken und lernen die Produktionsstätten und die Menschen dahinter 

kennen, um faire Arbeitsbedingungen bei unseren Lieferanten und Partnern sicher-

zustellen.

Das sorgfältig ausgewählte Holz und HPL wird anschließend in unserer energieaut-

arken Tischlermanufaktur im Münsterland per Hand weiterbearbeitet.

Handarbeit aus 
dem Münsterland

1.
Das eingekaufte Holz und HPL wird 

direkt in der Werkstatt gelagert.  

Damit das Holz auch beim Lagern 

seine Qualität bewahrt, ist in der 

gesamten Werkstatt eine Anlage zur 

Luftbefeuchtung installiert.

1. Lagerung

2.
Die gelagerten Platten werden sortiert 

und in Handarbeit passgenau für den 

jeweiligen Einsatz zugeschnitten. Dabei 

gewährleisten ausgebildete Fachkräfte 

die perfekte Qualität aller Einzel-

elemente.

2. Zuschnitt

Die CNC-Fräse ist für feinere Schnitt-

arbeiten zuständig. Hier werden z. B. 

Aussparungen oder kleine Bohrungen 

in die zugeschnittenen HPL- oder Holz-

platten gefräst.

3. 3. CNC-Fräse
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Hier bekommen die Teakholz-

oberflächen ihren Charakter. Die 

Bürstung verleiht dem Holz eine 

offenporige Struktur und erzeugt 

eine einzigartige Haptik.

4. Oberflächenbehandlung 4.

Handarbeit aus 
dem Münsterland

Alle bearbeiteten Holz- und HPL-Platten 

sowie sämtliche Zusatzelemente 

(wie z. B. Spülen, Rollen oder Füße) 

werden von Hand in die Rahmen 

aus gebürstetem Edelstahl oder 

pulverbeschichtetem Aluminium 

eingebaut.

5. Montage5.

Schlussendlich werden die zusammen-

gebauten Module in großen Holzkisten 

verpackt, bevor sie versendet werden. 

So kommen die Module bereits 

zusammen gebaut bei Ihnen an.

6. Versand

6.
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TEAK 
EDITION 

Die Außenküche für unkomplizierte Individualisten: Die Niehoff Garden Teak Edi-

tion Küche bietet einen kernig-simplen Look, der Gäste und Gastgeber mit einer 

wunderbar zwanglosen Atmosphäre empfängt. Die Massivholzküche besteht aus 

hochwertig recyceltem Teak, welches sich mit einer gebürsteten, charakterstarken 

Oberfläche harmonisch in das natürliche Umfeld des Gartens einfügt. Eine wider-

standsfähige Arbeitsplatte aus Keramik und minimalistische Griffe aus gebürstetem 

Edelstahl verleihen der Teak Edition aktuelle Akzente. Wie selbstverständlich ist die 

Küche so Bestandteil des neuen Outdoor-Lebensbereiches, der voll ausgeschöpft 

werden will. Wertvolle Zeit wird ab sofort gemeinsam draußen verbracht und selbst 

simple Küchenaufgaben bekommen an der frischen Luft und in guter Gesellschaft 

Erholungsfaktor.

Ob als Komplettlösung oder einzelne Stauraumoption: Die Teak Edition bietet in der 

Kombination verschiedener Module individuellen Gestaltungsfreiraum. Zur Wahl 

stehen unterschiedliche Kühl- und Stauraumlösungen, die sich nach Wunsch plat-

zieren lassen. Ein Gasgrill kann mithilfe des speziellen Installationskits zwischen den 

Modulen eingehängt werden.  Funktionalität, Design, Genuss und Kommunikation 

werden mit der Teak Edition Outdoorküche auf ein neues Level gebracht.

Die Massivholzküche für 
individuellen Kochgenuss
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Niehoff Garden 

DRAUSSEN SCHÖNER WOHNEN – Unser Ziel ist es Küchen und Möbel zu entwi-

ckeln, mit denen unsere Kunden die schönsten Plätze des Sommers einrichten kön-

nen. Mit funktionalen Outdoor-Essgruppen, komfortablen Lounges und hochwerti-

gen Outdoorküchen werden Terrasse und Balkon zu vollständigen Wohnräumen. Als 

Teil eines Familienunternehmens mit über 45-jähriger Firmengeschichte legen wir 

großen Wert auf Qualität und Nachhaltigkeit: Von der Entwicklung zeitloser Designs, 

über die Auswahl der Rohstoffe bis hin zur handwerklichen Verarbeitung begleiten 

diese Anforderungen den gesamten Entstehungsprozess unserer Outdoorküchen 

und Gartenmöbel. Das ist es, was unsere Kunden an uns schätzen und die Grundla-

ge für eine stetige Weiterentwicklung der Marke Niehoff Garden.

1978: Gründung

Niehoff Sitzmöbel

2013: Gründung 

Niehoff Garden

Geschäftsführung:

Bernd-Theo Niehoff

Hauptsitz 

in Warendorf

Tischlerei

im Münsterland

2017: Erste 

Outdoorküche

Möbelfachhäuser Gartenmöbel-

fachgeschäfte

Küchenstudios

Objektausstattung Gastronomie Hotellerie

Factsheet

Partner
Outdoorküchen und Gartenmöbel von Niehoff Garden finden sich bei mittlerweile 

circa 400 Händlern in Deutschland, Österreich, der Schweiz und Benelux. Darüber 

hinaus unterstützen wir Objektausstatter, Gastronomen und Hoteliers bei der Ein-

richtung gastlicher und stilvoller Außenbereiche.
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Medienspiegel

BEEF! | AUSGABE 3/2023
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Medienspiegel

MÖBELMARKT | AUSGABE OUTDOOR LIFESTYLE 
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Medienspiegel

SCHÖNER WOHNEN | AUSGABE 5/2023
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Medienspiegel

SCHÖNER WOHNEN SPEZIAL | AUSGABE 1/2023
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Medienspiegel

BEEF! | AUSGABE 6/2022
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Medienspiegel

KÜCHENHANDEL | AUSGABE 5/2022
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Medienspiegel

SCHÖNER WOHNEN SPEZIAL | AUSGABE 4/2022
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Medienspiegel

SCHÖNER WOHNEN | AUSGABE 8/2022
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Medienspiegel

DER FEINSCHMECKER | AUSGABE 5/2022
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Medienspiegel

SCHÖNER WOHNEN | AUSGABE 5/2022
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Medienspiegel

BEEF! | AUSGABE 3/2022

TEXT  CONSTANTIN LUMMITSCH

KITCHEN  
POSSIBLE!
JEDER SOLLTE EINE OUTDOORKÜCHE HABEN – NICHT NUR, WEIL MAN DORT  
DEN RAUSCHENDEN DUNSTABZUG NICHT BRAUCHT. ABER: WIE GEHE ICH DAS NUR AN? 
ZWÖLF MODELLE UND SIEBEN SCHRITTE, DIE SIE IHREM TRAUM NÄHER BRINGEN

1 Röshults Open Bistro Die 
Schweden können Design: Der 
schwarze, pulverbeschichte te 
Edelstahl ist was fürs Auge,  
sodass das Grillen hier fast  
zur Nebensache wird. Preis auf 
Anfrage bei roshults.com 
2 Niehoff Garden Black 
Line Solide und mobil! Der 
Rahmen ist aus Aluminium,  
die Front aus gebürstetem 
Teakholz, und dank Kühl-
schrank bleibt das Bier kalt. 
Ohne Grill ca. 11 900 Euro,  
niehoff-garden.de  
3 Conmoto Ticino Die Manu-
faktur aus Lüdinghausen 
 bietet zahllose Module an. Die 
Kombi mit Eck- Einheit und 
Elementen aus wetterbestän-
diger HPL-Oberfläche kostet 
12 870 Euro, conmoto.com  
4 Fesfoc Empire 5 Handar- 
beit aus Spanien: Stahl, Hoch-
leistungsgasgrill und rote 
Schalter. Mehr braucht es nicht. 
Ab 25 000 Euro, fesfoc.de   
5 Otto Wilde Plattform 
Technik aus Deutschland,  
beliebig erweiterbar. Der Gas-
grill lässt sich per App steu-
ern, der Oberhitzegrill sorgt 
für perfekte Krusten. Je  
nach Modul ab ca. 4200 Euro,  
ottowildegrillers.com

2

1

»

3

4

5

 A m Anfang stand der Grill. Doch der Garten war 
grün und leer. Es fehlten noch Smoker, Backofen, 
Keramikgrill, Kühlschrank und eine Spüle. Und  
so erschuf der Mensch die Outdoorküche – und es 
wurde Glut. 

Damit der Traum von der eigenen Outdoorküche nicht zum 
Albtraum wird, sollte man sieben Schritte beachten, rät 
 Küchenentwickler Carsten Sens (44). Der gelernte Informa­
tiker und Metallbildner baut Küchenunikate auf Kunden­
wunsch. Er weiß, was alles schiefgehen kann. Und was der 
Spaß kostet. Und welche Fragen man sich stellen sollte, 
 bevor man loslegt.
1 Was will ich? Und: Wer bin ich?
Hersteller bieten luxuriöse Kücheninseln im Freien an. 
Stählerne Giganten, an denen man Kochsendungen drehen 
könnte. Grill­Enthusiasten sollten sich aber nicht blind in 
High­End­Lösungen verlieben, sondern sich ehrlich fragen, 
welche Geräte sie wirklich benötigen. Und wie oft sie im 
großen Stil draußen kochen wollen. Deutschland ist trotz 
Klimawandel nicht Kalifornien – und der Sommer kurz. 
„Wer noch nie mit einem Smoker gearbeitet hat, sollte erst 
mal ein Grill­Seminar besuchen und lernen, wie man damit 
umgeht, bevor man einen bestellt“, rät Küchenentwickler 
Carsten Sens. Aber wer jede Nacht von Flammlachs und per­
fekter Steakkruste träumt, sollte sich auf das Abenteuer 
 Küchenbau einlassen. Dafür kann man sich Hilfe suchen, 
etwa bei professionellen Planern, kleinen Manufakturen 
oder gleich den Komplettservice großer Outdoorküchenan­
bieter buchen. 
2 Wie viel Platz habe ich?  
Und: Woher weht der Wind?
Für jede Gartengröße gibt es die passende Lösung. „Ist der 
Garten sehr groß, können die Wege zum Haus lang sein“, 

131
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Medienspiegel

HÄUSER | AUSGABE 2/2022
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Medienspiegel

BEEF! SPEZIAL | AUSGABE 1/2022
GEZÜNDET

EWIG WÄHRT AM LÄNGSTEN
Als Australier wissen die Grillprofis von Everdure, was eine 
unverwüstliche Outdoorküche ausmacht: Die „Everdure  
Neo“ ist aus Edelstahl, verkleidet mit Stuck sprüh stein. Ihr 
Innen leben: ein Sechs-Brenner-Gasgrill mit 25 kW Gesamt-
leistung und Heckbrenner, große Grillfläche (1095 x 476 mm) 
und ein mächtiger Kühlschrank, der 208 Liter fasst.  
Damit hält man’s auch im Outback aus... 
Küche wie links: ca. 4500 Euro, über montargo.de

BBQ DER ZUKUNFT 
Warnen Sie die Nachbarn, bevor eine 
Outdoorküche von Wesco in ihrem  
Garten landet! Dieses Modell im Dekor 
Alpine Concrete Silk ist nämlich kein 
Ufo, sondern eine futuristische Grill-
insel. Jede Küche wird als Unikat maß-
geschneidert, ob mit Kamado- oder  
Gasgrill oder Bartheken. Zum Abheben!  
Küche wie rechts (inkl. Einbaugasgrill  
von Napoleon und Blastcool-Outdoor-
kühlschrank): ca. 30 000 Euro, 
wesco-outdoorkuechen.de

EIN KERL AUS STAHL
Der Gaseinbaugrill „Oasi“ von Pla.net ist anders als andere: eine Kochplatte 
aus speziellem Edelstahl, ganz glatt oder gerippt und leicht geneigt, damit das 
Bratfett abläuft. Nicht nur, dass er oxidationsfest, antibakteriell und ultra-
leicht zu reinigen ist – es gibt ihn auch als Outdoorküche in diversen Varianten, 
mit Spüle oder Seitenbrenner mit bis zu drei Gasfeldern. Und wer immer noch 
nicht genug hat: Da wären auch Beistellwagen, Fritteuse, Warmhalteplatte ... 
Alle Preise auf Anfrage, planetbarbecue.de 
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DAS AUGE GRILLT MIT
Geben Sie Ihrer Outdoorküche einen 
edlen Rahmen – mit den „Black 
Line“-Elementen von Niehoff. Die 
superrobusten, anthrazitfarbenen 
Aluminiumgestelle mit der Front 
aus Teakholz sind ein echter Hingu-
cker (auch in HPL erhältlich). Der 
Clou: Zwischen dem Kühlschrank 
links und dem Stauschrank rechts 
(für die Gasflasche u. m.) kann man 
den Grill einfach einhängen – und 
den Unterschrank auf Rollen kann 
man einfach herausziehen. 
Küche wie links (ohne Gasgrill): 
7542 Euro, niehoff-garden.de

BLACK POWER
So cool, dass der Grill kaum heiß wird: die Outdoorküche „Ticino“ von Conmoto, 
hier mit den drei Modulen Heat, Space und Water (von links). Die minimalistischen 
Designer-Teile lassen sich beliebig kombinieren, dank des Eckelements Corner 
auch im 90-Grad-Winkel – und sogar ein Modul extra für den Sonnenschirm gibt 
es. Und die „Ticino“ ist nicht nur cool, sondern auch hart im Nehmen: UV-Licht, 
Schnee und Regen stecken die Schränke aus HPL-Material locker weg. 
Küche wie oben (ohne Gasgrill): 7990 Euro, conmoto.com

UNENDLICHE MÖGLICHKEITEN 
Heiß ersehnt und nach Lieferproblemen nun endlich am Start: der Gasgrill G32 
Connected von Otto Wilde, hier flankiert von den Schränken S24 (links), S16 
(rechts) sowie dem Oberhitzegrill O.F.B. Original Komplett-Set. Mit zahllosen 
weiteren Komponenten wie Spüle, Eckelement oder Kühlschrankmodul lässt er 
sich zur ganz persönlichen Outdoorküche hochrüsten. Feuer frei! 
Küche wie unten: 4708 Euro, ottowildegrillers.com 

11
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Medienspiegel

OUTDOOR LIVING | AUSGABE 1/2022
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Medienspiegel

DER FEINSCHMECKER | AUSGABE 7/2021
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BEEF! | AUSGABE 5/2021
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MÖBELMARKT | AUSGABE OUTDOOR LIFESTYLE 2021
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Medienspiegel

SCHÖNER WOHNEN SPEZIAL | AUSGABE 3/2021
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1

4

8

1 Brotbrett „XL Rectangular“ aus geöltem Walnussholz, 34 x 70 cm, ca. 160 Euro (dutchdeluxes.com) 2 Pendelleuchte „Look at Me“ aus Kunststoff 
und Metall, Farbe Schwarz transparent, Ø 35 cm, 46,5 cm hoch, ca. 690 Euro (artemide.de) 3 Isolierkanne „Emma“ vom Design-Duo Holmbäck 

Nordentoft, Edelstahl lackiert, mit Teefilter und Griff aus Buchenholz, 26 cm hoch, 1 l, ca. 100 Euro (stelton.com) 4 Gießkanne „Colibri“ in der Farbe 
„Lily White“, Edelstahl pulverbeschichtet, in vier weiteren Tönen erhältlich, 36 cm hoch, 1 l, ca. 60 Euro (de.blomus.com) 5 Spülwagen „Basic“ mit 

Gestell aus rostfreiem Stahl und Fronten aus wetterfestem Teak-Holz, 123 x 65 x 93 cm, ca. 4100 Euro (niehoff-garden.de) 6 Servierteller aus 
 Porzellan mit Muster in Indigo und abgesetztem Rand, 28 x 15,5 cm, ca. 16 Euro (zarahome.com) 7 Schale „Earth Dish“, matte Keramik, Ø 35 cm, 

ca. 85 Euro (knabstrup.com) 8 Esstisch „909“, Design Sebastian Herkner, Nussbaumholz, Platte massiv, auch in Eiche erhältlich, Ø 110 oder 
130 cm, ab ca. 4080 Euro (rolf-benz.com) 9 Wärmehaube „Thurid“ für Teekannen, Baumwolle, 33 cm breit, ca. 35 Euro (brostecopenhagen.com)

Nordische Kombination 
Das kühle Blau der Flur-
wand und das warmtonige 
Naturholz der Küche  
bilden einen schönen Kon-
trast vor weißer Kulisse 
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54  SCHÖNER WOHNEN SPEZ IAL 

Mit dem Quooker erhalten Sie alle Wassersorten aus einer Armatur: warmes, kaltes, 100 °C kochendes  
sowie gekühltes sprudelndes und stilles Wasser. Ein Quooker spart Zeit, Energie sowie Platz und ist 
 dabei für Groß und Klein sicher im Gebrauch. Erhalten Sie mehr Informationen auf www.quooker.de. 

 Scannen Sie den QR-Code und konfigurieren Sie Ihren Quooker in Augmented Reality.

Der Wasserhahn, der alles kann
100 °C KOCHENDES, GEKÜHLTES SPRUDELNDES UND STILLES WASSER
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Kontakt

Noch Fragen offen? Wenden Sie sich für weitere Fragen zu Niehoff Garden 

und unseren Outdoorküchen gern an uns!

Frau Bente König

Marketing & PR

NIEHOFF GARDEN GMBH

Groneweg 17

48231 Warendorf

Telefon: +49 2581 9456-33

Mail: bente.koenig@niehoff-sitzmoebel.de

Besuchen Sie auch unsere Websites! 

outdoorkuechen.niehoff-garden.de

www.niehoff-garden.de

Hier finden Sie alle Informationen auch nochmal zum Download:

www.niehoff-garden.de/unternehmen/presse

Unsere aktuellen Kataloge können Sie hier bequem durchblättern:

www.niehoff-garden.de/service/kataloge-broschueren

Bildmaterial

Gerne stellen wir Ihnen Bildmaterial zu unseren aktuellen Kollektionen und unser 

Logo zur Verfügung. Nutzen Sie dafür einfach die oben angegebenen Kontaktdaten.


