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Inhoudsopgave

Bestel bbq-producten via onze webshop!
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Beste BBQ-liefhebber,

Graag inspireren wij u met deze smaakvolle 
brochure op BBQ gebied. Maak kennis met 
ons assortiment en profiteer van diverse 
mogelijkheden om van uw BBQ moment een 
echte smaakbeleving te maken. 

Wij staan voor u klaar voor advies in 
productkeuze en bereiding. Heeft u specifieke 
wensen? Wij denken graag met u mee. 
Eet smakelijk!

Hartelijke groet,
Team Keurslagerij Vooys
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Wat is HOT  
op de BBQ?

Houtskool of keramisch
Dachten we dat de houtskool BBQ zijn 
hoogtepunt wel bereikt had? Niets 
blijkt minder waar. Met de houts-
kool BBQ kun je alle kanten op. En 
de kunst van het opbouwen van een 
mooie basis voor je BBQ is helemaal 
van nu. Met de houtskool BBQ ben je 
echt aan het werk; het proces starten, 
temperatuur managen tot het geven 
van die authentieke rooksmaak aan 
de producten op de BBQ. Toch sluiten 
we keramisch barbecueën zeker niet 
uit. Door de keramiek kan deze BBQ 
hogere temperaturen bereiken dan de 
houtskool BBQ. Door de ovenvormige 
kookomgeving worden sappen en 
smaken goed ingesloten. Dit betekent 
dat je het vlees goed kunt dicht-
schroeien zonder het uit te drogen 
of te verbranden. Maar ook het low 
& slow garen van vlees zien we nog 
steeds terug op de keramische BBQ. 

Kortom; we kunnen alle kanten op 
en voor iedereen is er een passende 
manier van barbecueën.

Groot  Vlees
Groot vlees is al jaren zeer populair 
als het gaat om bereiding op de BBQ. 
Ook dit jaar garen we graag groots. 
Denk aan een heerlijke Bavette, Flat 
Iron steak, Cote de Boeuff, Picanha, 
Entrecote, Italiaanse Porchetta of een 
mooie Carpacciorollade.

Veelzijdigheid op de BBQ
Bij barbecueën denk je al gauw aan 
het bereiden van vlees maar zeker de 

combinatie met heerlijke groenten 
zorgt voor veelzijdigheid op de BBQ. 
Op deze manier kun je complete BBQ 
gerechten presenteren. Denk hierbij 
aan heerlijk gevulde groentes die even 
meegegrilld worden om die heerlijke 
BBQ smaak mee te geven aan het 
gehele gerecht.

Wat wordt er anno 2022 op de BBQ bereid? 
Gaan we terug naar de traditionele spies of 
pakken we uit met nieuwe technieken en 
bijzondere vleessoorten?

Op zoek naar bereidingsadvies  
gebaseerd op uw type BBQ?  

Vraag het ons!



Het échté werk!

Slécht wéér?  
BBQ aan!
Meestal gaat de BBQ pas aan 
wanneer het boven de 20 graden 
is. Maar barbecueën kan het hele 
jaar door en ook met minder goed 
weer. Laat bijvoorbeeld een mooi 
stuk vlees ‘low & slow’ (langzaam en 
op lagere temperatuur) garen op de 
BBQ en serveer deze binnenshuis met 
heerlijke bijgerechten. Dit BBQ feestje 
kan altijd doorgaan!
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BBQ schotel  
'Standaard'
• 3 saté
• Hamburger
• Shaslick
• Barbecueworstje of piri piri spies
• Karbonade

BBQ schotel  
'Exclusief'
• 3 saté
• Pepersteak
• Shaslick
• Kip op stok
• Piri piri spies

BBQ schotel  
'De Luxe'
• Varkenshaasspies
• Ribeye
• Oriëntaalse kipdijspies
• Biefstukspies
• Hamburger

Vegetarische  
barbecue
•  Pakket van spiesen, saté en 

burger, eventueel te combineren 
met het saladepakket ‘De luxe’.

BBQ buffet
•  Laat u verrassen door de 

chef met een culinaire BBQ. 
Luxe spiesen en vleessoorten, 
compleet gemaakt met fruit, 
rauwkost, salades en sauzen. 
In overleg stellen wij een mooi 
assortiment voor u samen. Vanaf 
25 personen.

BBQ schotel  
'Meatlovers'
• Black Angus burger
• Iberico secreto
• Spies van de flat ironsteak
• Kippendijspies
• Varkenshaasspies

BBQ schotel  
'Junior'
• 2 saté
• Grillspies
• Worstje
• Hamburger



CHECK DE
KERNTEMPERATUUR!
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.

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

Specifieke wensen? wij helpen u graag!
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Scan de QR code voor onze actuele prijzen  
en om direct je bestelling te plaatsen.

Cadéautip
de keurslager
cadeaukaart

Saladepakket   
'Junior'
•  Salade, diverse sauzen, 

stokbrood, kruidenboter, 
bordjes en bestek.

Saladepakket   
'Standaard'
•  Huzarensalade, diverse sauzen, 

stokbrood, kruidenboter, 
bordjes en luxe bestek.

Saladepakket   
'Exclusief'
•  Huzarensalade, Kartoffelsalade, 

diverse sauzen, stokbrood, 
kruidenboter, bordjes en luxe 
bestek.

Saladepakket   
'De Luxe'
•  Rauwkost, pastasalade, 

fruitsalade, diverse sauzen, 
diverse broden, tapenade, 
kruidenboter, bordjes en luxe 
bestek.



Kijk op onze website voor BBQ recepten!
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Gebruik gas-BBQ
•  Wanneer u bij ons uw vleespakket afneemt. Kunt u 

er een gasbarbecue bij lenen.

•  Op 1 gasbarbecue kunt u met ongeveer 20 personen 
barbecueën.

•  U betaalt voor het gebruik € 25,00   
(= €15,- gas + €10,- schoonmaken)

•  Bij onjuist gebruik van de apparatuur zijn wij niet 
verantwoordelijk.

Bezorgen
•  Wij kunnen uw barbecue eventueel bezorgen, binnen 

een straal van 10 km rekenen wij hiervoor € 7,50. 

Diversen
•  Verder hebben wij uiteraard een assortiment 

met goede houtskool, aanmaakblokjes en een 
assortiment met kruiden rubs. 

BBQ specialiteiten
• Iberico rack
• Iberico secreto
• Picanha
• Short ribs

• Flat ironsteak
• Ribeye
• Italiaanse biefstukspies
• Carpacciospies

• Biefstukspies
• Mixgrillspies
• Thaise kipspies
• Entrecote

• Kip op stok
• Lamsspies
• Gambaspies

Zelf spareribs maken? 
Wij hebben voor u verse Hollandse spareribs. Het verschil proef je.  
Graag van te voren bestellen. 



BBQ feest

7

Met onze Smoker of onze Monolith 
barbecue kunnen we andere gerechten 
en producten maken. De manier van 
bakken en het gebruik van houtskool of 
hout geven een speciale smaak aan de 
producten.

Voor grote partijen hebben wij onze 
originele smoker. Deze trailer van 5 meter 
lengte is uitermate geschikt voor grote 
partijen. In de vuurbox wordt een vuur 
gestookt van gedroogd hout. De hitte en 
de rook geven de producten een heerlijke 
specifieke smaak. 

Door de grootte is hij ook geschikt om 
bijvoorbeeld een speenvarken op te 
bereiden. Onze barbecueprofessionals 
helpen u op weg om van uw feest een 
succes te maken

Naast onze standaard barbecue-arrangementen hebben wij ook voor u twee 
speciale barbecueconcepten in het assortiment. Maak van uw barbecuefeest 
iets bijzonders. 

Voor kleinere partijen hebben wij de 
beschikking over Monolith barbecues. 
We hebben twee maten geschikt van 
tot 20 en tot 60 personen. De Monolith 
barbecues worden gestookt op houtskool. 
Dit geeft het vlees een heerlijke smaak. 
Door het gesloten systeem kan er op lagere 
temperaturen gegrild worden waardoor de 
smaken optimaal bewaard blijven. 

Voor onze gesloten barbecue of Smoker 
hebben wij mooie arrangementen 
samengesteld. 

Het werken met de Smoker of de Monolith 
verreist wat speciale vaardigheden. Wij 
helpen u hier graag mee en maken zo 
een succes van uw barbecue. Kijk op de 
website naar onze speciale Smoker- en 
Monolithbrochure. 

Verzorgde 
partijen   
met Smoker of  
keramische barbecues



Vooys, keurslager
Koninginneweg 59
2225 HJ  Katwijk ZH
Tel: 071-4013200 
www.vooys.keurslager.nl

Bestel nu via de 
Keurslager app:

Broodje hamburger 
van de barbecue?
•  Wij hebben naast onze “normale” runder hamburger  

ook megaburgers, deze zijn iets pittiger gekruid. 

•  En Black Angus Burgers, gemaakt van 100 % Black 
Angus Beef, alleen gekruid met peper, zout en 
worcestersaus, voor de pure vleessmaak.


