
GROOT VLEES
GEEN PROBLEEM!

SPECIALE WENSEN?
WIJ HELPEN JE GRAAG

Arie Klaver, keurslager
Makado Centrum 77, Schagen
Tel. 0224-212044
info@klaverschagen.keurslager.nl   
www.keurslagerijarieklaver.nl

ZOMERS
GENIETEN

bij de Keurslager

Bavette spies
Zeer smakelijke biefstukspies 
van het vergeten stukje vlees.

Haas op stok
Varkenshaas gevuld met 
zontomaat omwikkeld met 
ontbijtspek.

Cote du boeuf
Van Boer John (Klaverkoe)
4-6 weken dry aged.

Procureur aan ‘t stuk
Geschikt voor pulled pork
metof zonder been

Mixed grill spies
Het beste van de koe, varken 
en kip op 1 spies.

Black angus burgers
The best burger in town!
100% mals rundvlees.

Picanha spies
Supermalse rundersteak
op een stok. Klaar in
een handomdraai.

Black angus ribeye
USA graangevoerd.

Picanha
(Black Angus USA,
graan gevoerd)

Wagyu vlees
Exclusief Japans rundvlees.

Dry aged ribeye
Vlees dat lang gerijpt is en 
daardoor een malsere en 
intensievere smaak krijgt

Tomahawk
Deze is voorzien van een dik 
stuk vlees van minimaal 5 cm 
dik. Daar zit een bot tussen de 
15 en 20 cm lang.

Bord, bestek en servet

GRATIS BBQ bij uw vlees!

Gas voor de BBQ

p.p. 2,00

GRATIS

25,-
Borg deze borg krijgt u retour als  
de BBQ schoongemaakt is

In overleg is een kok of personeel
mogelijk. Ook s’avond of in het  
weekend mogelijk

30,-

per uur 50,-

Smulsalade per kilo 24,95

Pasta-pestosalade per kilo 19.95

Salades

huisgemaakt

Rundvlees
salade

Vers voor u gemaakt. 
Heerlijke rundvleessalade 
op schaal met diverse 
garnering.

Zalm
salade

Vers voor u gemaakt. 
Schaal met eigen 
gemaakte zalmsalade, 
met verschillende 
garnituren.

22,
95

per kilo 25,
95

per kilo

GEEN BARBECUE?
GEEN PROBLEEM!

 
Bekijk ons comlete assortiment 
en bestel gemakkelijk online
klaverschagen.keurslager.nl



BBQ
PAKKETTEN

BBQ  
Kids

•	 Gegaarde 
hamburger

•	 Stokje saté
•	 Huisgemaakte 

BBQ-worst
•	 1/3 Italiaans 

stokbrood
•	 2 Soorten saus

Verrassingspakket
‘Culinair’

5 verschillende luxe vleessoorten 
die door uw specialist worden 
geselecteerd voor de culinaire
BBQ-liefhebber met ook wat 
grotere stukken vlees!
U kunt hem aanvullen met  
+all-in BBQ compleet.

Verrassingspakket
‘Populair’

5 verschillende soorten 
vlees die door uw specialist 
worden geselecteerd voor de 
echte BBQliefhebber!
U kunt hem aanvullen met 
+all-in bbq compleet.

Feestpakket

Voor tuinfeesten, sportclubs, 
buurtbarbecues, bedrijfsfeesten:  
voor elk feest – van 20 tot 500 personen  
– hebben wij een passend pakket.

•	 Stokje kipsaté
•	 Hamburger voorgegaard
•	 BBQ procureursteak  

gemarineerd
•	 Huisgemaakte BBQ worst

Echte mannen
pakket 

•	 Bavettespies
•	 Livar gemarineerde 

karbonade  
met been

•	 Haas op stok
•	 Reuze spies van 

kippendijen
•	 Verse Black Angus 

burger

BBQ
+ALL-in: 

•	 3 Soorten saus, 
totaal 100 gram p.p.

•	 Salade van het huis, 150 gr. p.p.
•	 Italiaans afbakbrood, 1/2 p.p.
•	 Kruidenboter uit eigen keuken

BBQ 
Bourgondisch 

•	 Spaanse kipspies
•	 varkenshaas op stok
•	 Biefstukspies
•	 Bavettesteak
•	 Bourgondische 

varkensrack + rub
•	 Huisgemaakte  

BBQ worst

BBQ  
Deluxe

•	 1 stokje kipsaté
•	 Spareribs
•	 Pepersteak
•	 Blije dije spies
•	 Verse hamburger 

100% rund

BBQ 
Populair

•	 1 stokje kipsaté
•	 Huisgemaakte  

BBQ worst
•	 Gegaarde hamburger
•	 Blije dije spies
•	 Heijde Hoeve Filetlapje  

(diverse smaken)

Vanaf 4 pers.

DIRECT OF 
INDIRECT 
GAREN?

CHECK DE
KERNTEMPERATUUR!

 
Bekijk ons comlete assortiment 
en bestel gemakkelijk online
klaverschagen.keurslager.nl

7,
95

p.p.

21,
95

p.p.

12,
95

p.p.

7,
95

p.p.

12,
95

p.p. 14,
95

p.p.

21,
95

p.p. 6,
95

p.p.

Direct garen: met direct garen grilt u het eten 
rechtstreeks boven de hittebron. Direct garen
doet u 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 er pal boven. 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!

Om de juiste garing van het eten te
bepalen, kunt u 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 uw keurslager naar
de juiste kerntemperatuur voor het
door u gekochte vlees.

Rundvlees
rood 48oC • rosé 55oC • gaar 70oC

Kalfsvlees
rosé 55oC • gaar 70oC

Varkensvlees
rosé 60oC • gaar 70oC

Lamsvlees
rosé 55oC • gaar 70oC

Kip
gaar 75oC

24,
95

p.p.


