
Van de Weg, keurslager

GROOT VLEES OP DE BBQ 
Wij zijn groot vlees barbecuespecialist: 

	» Picanha

	» T-bone

	» Ribeye 

	» Entrecote

	» Cote de boeuf

	» Shortribs etc..

Vraag naar de mogelijkheden en prijzen  
bij ons in de winkel. 

DE BARBECUE:
In combinatie met één van onze vleespakketten kunt 
u GRATIS* gebruik maken van één van onze 
barbecues of reuze koekenpannen. (minimaal 10 
personen)
* �Alleen het gas, bezorgen/ophalen, schoonmaken  

wordt in rekening gebracht

• Gas voor de barbecue � 10,-

• Bezorgen en ophalen in Genemuiden � 10,-
• �Bezorgen en ophalen  

in Zwartewaterland � 20,-

• Schoonmaken barbecue � 10,-
 

Diversen:
• �Borden + Bestek + Servet  

(luxe en stevige wegwerp, 1.5 setje p.p)� p.p. 0,95

• Huur barbecue zonder vleesbestelling� 25,-
• �Premium Houtskool  

restaurant kwaliteit 10 kg � 22,95
 

RESERVEER TIJDIG  
UW BARBECUE!

Annuleren minimaal 2 dagen van tevoren.  
Daarna wordt 50% van de kosten in rekening 

gebracht. Het gebruik van de barbecue is 
geheel op eigen risico.

Vraag naar  

de mogelijkheden 

voor het bezorgen 

van uw BBQ 

producten.

Van de Weg, keurslager
Klaas Fuitestraat 32a, Genemuiden
Tel. 038-3854435
info@vandeweg.keurslager.nl

Pijmanstraat 21, Zwolle
Tel. 038-4600170
info@vandeweg.keurslager.nl

www.vandeweg.keurslager.nl
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Bestel jouw BBQ-producten via onze webshop!

BBQ GEMAK
(Alle producten zijn 
voorgegaard) 
5 stuks per persoon

	» Reuze kipsaté

	» Huisgemaakte barbecueworst

	» Grillburger

	» Ballenspies

	» Karbonade zonder been

per persoon  750

BBQ VAN DE WEG
5 stuks per persoon

	» Slagers karbonade Greek 
passion

	» Beefburger

	» Genemuiderrib

	» Malse biefstukspies

	» Shaslick met paprika

	» Zachte kipsaté van de filet

	» Huisgemaakte barbecueworst

per persoon  950

BBQ KIDS  
	» Grillburger  

	» Kinderspies  

	» Huisgemaakte barbecueworst 

 
per persoon  399

BBQ PARTY
(minimaal 25 personen)  
4 stuks per persoon

	» Grillburger

	» Huisgemaakt barbecue worst

	» Voorgegaarde kipsaté

	» BBQ kiphamburger

	» Heerlijke salade

	» Stokbrood + kruidenboter

	» Satésaus 

	» Borden+bestek+servet

	» Barbecue+gas+schoonmaken

per persoon  1050

VOLLEDIG VERZORGD 
ROYAAL
	» Maaltijdsalade 

	» Mediterraanse pastasalade

	» 2 koude sauzen

	» Satésaus

	» Stokbrood + kruidenboter

per persoon  599

VOLLEDIG VERZORGD 
EXCLUSIEF
	» Rundvleessalade

	» Pastasalade

	» Scharreleisalade

	» Zomerse rauwkost

	» Stokbrood + kruidenboter

	» 3 soorten koude saus

	» Satésaus
per persoon  750

BBQ GROENTETUIN
5 stuks per persoon

	» Groentespies

	» Gevulde puntpaprika met Mediterrane 
aardappelgratin

	» Gevulde tomaat met pesto en 
mozzarella

	» Suiker maiskolf

	» Gevulde champignon met roomkaas

per persoon  995

2 dagen van tevoren bestellen

Voor de garing van de groenten is een 
deksel op de BBQ nodig. Geen deksel? 
Klaar maken in de oven kan ook.

BBQ EXCLUSIEF
5 stuks per persoon

	» Ossenhaasspies met 
tuinkruiden  
en zontomaat

	» Provençaalse varkenshaassaté

	» Entrecote Mediterrane

	» Blije boerderij kip

	» Malse varkenssteak met 
mosterd

	» Ribeye seasalt black pepper

	» Oosterse kipdijspies

per persoon  2350

BBQ VIS PAKKET
4 stuks per persoon

	» Garnalenspies

	» Zalmmootje in folie

	» Panga-spies

	» Tonijnsteak

per persoon  1150

2 dagen van tevoren bestellen

BBQ BUURT
4 á 5 stuks per persoon

	» Minimaal 10 soorten vlees

	» Ruim gesorteerd (wij maken 
een selectie van de meest 
populaire producten)

Voor elk wat wils

per persoon  850

KERNTEMPERATUREN 
GROOT VLEES

RUNDVLEES  
rood 48°C • rosé 55°C • gaar 70°C

KALFSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

VARKENSVLEES  
rosé 60°C • gaar 70°C

LAMSVLEES  
rosé 55°C • gaar 70°C

KIP  
gaar 75°C

GRILLEN &  
GENIETEN

DIRECT OF  
INDIRECT GAREN?
» ��Direct garen: met direct garen gril  

je het eten rechtstreeks boven de 
hittebron. Direct garen doe je met 
kleine gerechten die een korte 
bereidingstijd nodig hebben.

» ��Indirect garen: bij indirect garen 
wordt het gerecht tussen of naast 
de hittebron geplaatst. dus niet 
direct erbovenop. indirect garen 
gebeurt altijd met gesloten deksel. 
het is een perfecte methode voor 
grote stukken vlees die een langere 
gaartijd nodig hebben, zoals 
rollade en kip!

CHECK DE  
KERNTEMPERATUUR! 
om de juiste garing van het eten te 
bepalen, kun je gebruik maken van een 
vlees-thermometer. 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.

We gaan weer lekker buiten eten. We vieren deze 
heerlijke momenten natuurlijk met het lekkerste 
vlees van de Keurslager. Trakteer jezelf op onze 
heerlijke BBQ-producten en maak er een echt feestje 
van. Wij helpen én adviseren je graag!


