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Dick de Vries, keurslager
Molenkamp 2, 5306 GM Brakel, 0418-67 03 66 (winkel)

info@devriesbrakel.keurslager.nl

www.devriesbrakel.keurslager.nl

Bij aankoop van barbecuevlees kunt u een 

barbecue in bruikleen krijgen. Voor het gebruik 

van gas betaalt u € 15,00. Dit is exclusief 

schoonmaakkosten. Wij brengen daarvoor € 

10,00 in rekening.

Bezorgen € 5,00

Ophalen € 5,00

Bij onjuist gebruik van ons apparatuur zijn wij 

niet aansprakelijk voor de gevolgen.

Tips voor een topbarbecue!

1. Haal het vlees een uur voordat het op de 

barbecue gaat uit de koelkast om op 

kamertemperatuur te komen, maar laat het 

niet in de volle zon liggen!

2. Geef het vlees de tijd om bruin te worden; 

teveel om en om draaien is niet goed.

3. Trek vlees dat aan het rooster kleeft niet los. 

Laat het even liggen, later gaat het vanzelf los.

Groot vlees

Een greep uit ons barbecuevlees assortiment

Specialiteiten 

• Rib-eye (Argentijnse Salentein) 

• Picanha (Amerikaanse black angus)

• Shortribs (Amerikaanse black angus)

• Ribfingers (Iberico)

• Polderlam

• Diverse rollades

• Pulled pork

• Bavette

• Staartstuk

• T-Bone

• Lende/entrecote

Diverse vleessoorten

Onder andere

• XXL bistro shaslick

• Spareribs

• Beenhamsteak

• Gerookte casselerrib

• Mixed grill

• Bourgondische kipfilet

• Visspiezen

• Varkenshaassaté

• Biefrolletje

• Biefstukspiezen

• Blije dijenspiezen

• Varkenshaastrioletto

• Boerenshaslick

En verder

Onder andere

• Olijfhouten snijplanken

• Kerntemperatuurmeters

• Diverse marshmallows

• De echte leren barbecueschorten

• Exclusieve kruiden en sauzen

• Dry rubs

• Houtskool en briketten
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Ons assortiment

Ook dit jaar hebben we een mooi 

BBQ-assortiment in onze toonbank liggen.

BBQ pakket ‘It’s all for you’

• 3 st. kipsaté of kip op stok

• Varkensfilet of procureur

• Shaslick of hamburger

• Speklap

• Pepersteak

• Rundvleessalade

• Pastasalade

• 3 verschillende sausjes

• Satésaus

• Stokbrood wit/bruin

• Kruidenboter

• Borden en bestek

Vanaf 20 personen een barbecue

incl. gratis gas excl. schoonmaakkosten

 

 

p.p. 

12,95

BBQ pakket ‘Summer vibes’

Onbezorgd genieten van een heerlijke zomer, 

begint met dit pakket!

• Kleine spiesjes van rundvlees met pesto

• Chipolataworstjes

• Zomerse kipspiesje

• Lamsracks

• Penne salade

• Rauwkost salade

• Fitness/tafelbrood

• 2 soorten tapenade 

p.p. 

11,95

BBQ pakket ‘The butcher is back’

Vlees, vlees en nog meer vlees. Barbecueën 

voor de echte vleesliefhebber!

• Boerenshaslick

• Karbonade XL met handvat

• Rib-eye

• Kippendijfilet

• Pepersteak

p.p. 

11,95

 

BBQ pakket ‘Little friends’ 

Ook de kinderen kunnen lekker mee eten met 

dit fijne pakketje!

• 2 stokjes saté

• Kinderspiesje

• Hamburger

• Bellenblaas

p.p. 

3,95

BBQ pakket ‘I don't eat meat’

Voor onze vegetarische vrienden een pakket vol 

lekkere dingen zonder vlees!

• Wrap

• Shaslick

• 2 stokjes saté

• Vegetarische hamburger

p.p.

7,50

BBQ pakket ‘Budget’

Vijf keer vlees naar keuze!  

• Hamburger                           • Varkensfilet

• Worst                                    • Kip op stok

• Speklap                                 • Drumstick

• Shaslick                                 • 3 st. kipsaté

 

p.p. 

6,95

BBQ pakket ‘Top of the bill’

Voor de levensgenieters die van échte luxe 

houden!

• Saté van varkenshaas

• Biefstukspies

• Zalm- of garnalenspies

• Rib-eye

• Lamskotelet

p.p. 

13,95

Pakket ‘Make it complete’ 

Maak de BBQ compleet met dit pakket vol 

extra lekkere dingen!

• Pastasalade (150 gram p.p.)

• Rundvleessalade (150 gram p.p.)

• Frisse rauwkost (100gram p.p.)

• Knoflook-, cocktail- en BBQ-saus

• Satésaus

• 2 soorten stokbrood

• Kruidenboter

• Tapenade

• Borden, bestek en servetten

p.p. 

8,95
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