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Voor de echte 
GRILLMASTER
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GROOT VLEES
	Picanha

	Côte de Boeuf

	Bavette

	T-Bone

	Ribeye

	Entrecote

	Hele kip

	Spareribs

	Procureur

	Buikspek met zwoerd

BBQ VERHUUR
Bij aankoop van BBQ-vlees kunt u een barbecue in 
bruikleen krijgen. Voor het gebruik van gas betaald 
u €15,00 De borg is €50,00. Indien de barbecue vuil 
retour komt brengen wij €25,00 in rekening.

SAUZEN & SALADES
Vanaf 10 personen. Op bestelling.

	Sauzen 3 soorten

	Rundvleessalade

	Aardappelsalade

	Komkommer-Dille salade

	Verse fruitsalade

	Stokbrood + kruidenboter



CLUB PAKKET
Vanaf 25 personen

	Kipsaté

	 �Hamburger

	BBQ-worst

	3 sauzen

	Stokbrood + kruidenboter

	Verse fruitsalade

	Komkommer-Dille salade

	Aardappelsalade

per persoon  19.50

BBQ COMPLEET
Vanaf 10 personen

	Kruiden biefstuk

	 �Shaslick

	Home made burger

	Wave

	3 sauzen

	Stokbrood + kruidenboter

per persoon  19.50

BBQ BAMBINO
	Drumstick

	Kinderspies

	BBQ-worst

per kind  5.50

BBQ KIP 
Vanaf 4 personen

	Kip BBQ-worst

	Blije dijen spies

	Kipsaté gegaard

per persoon  6.50

BBQ POPULAIR
Vanaf 4 personen

	Home made burger

	Varkenshaassaté

	Shaslick

	BBQ-worst

per persoon  10.50

LADIES BBQ
Vanaf 4 personen

	Carpaccio spies

	Wave

	Lamshaas

	Varkenshaassaté

per persoon  15.50

VEGA PAKKET 
	Groenteschijf

	Vega burger

	Vega shaslick

per persoon  8.95

MET MEER SMAAK GENIETEN

TEMPeratuur
 CHECKER

Kipvlees 
gaar 75°C

Varkensvlees 
rosé 60°C
gaar 70°C

Lamsvlees 
rosé 55°C 
gaar 70°C

Rundvlees 
rood 45°C 
rosé 48°C
gaar 65°C

Kalfsvlees 
rosé 50°C 
gaar 65°C

CHECK DE KERNTEMPERATUUR!
Om de juiste garing van het eten te bepalen, kun 
je gebruik maken van een vleesthermometer. Steek 
voor de kerntemperatuur altijd de punt van de 
thermometer in het hart van het dikste gedeelte 
van het vlees. Vraag jouw Keurslager naar de juiste 
kerntemperatuur voor het door jou gekochte vlees.

Speciale wensen?
Wij helpen je graag!


