
SLAGERIJ VERSCHOOREN
Laarsebaan 60   2170 Merksem

03 645 58 56

info@slagerijverschooren.be

www.slagerijverschooren.be

webshop 24/24

gratis levering aan huis
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Er is altijd een goede reden voor een FEEST!

Organiseer je een communie, trouwfeest, receptie, 

jubileum of gewoon een feestje 

onder vrienden? Slagerij VERSCHOOREN in Merksem 

staat je graag bij.

Van aparte hapjes tot dessert ...

Een klassieke BBQ of helemaal op maat ... 

Niets is ons te gek!

Bakken aan huis € 30,00/u

Borden en bestek € 2,00 P/P

De uren starten bij vertrek aan de slagerij tot terugkomst in ons 

atelier.
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Wat is DRY AGED?

Dry aged is vlees dat gedurende 3 tot 9 weken rijpt in een 

speciale dry aged koelcel op een temperatuur van 

2 graden en een luchtvochtigheid van 80%.

Dry aging zorgt ervoor dat een deel van het vocht in het vlees 

verdampt. De enzymen breken het spierweefsel af in het vlees 

waardoor het vlees botermals wordt en hierdoor een rijke 

intense smaak krijgt.

Dit proces doen we helemaal zelf en kan u volgen in onze 

winkel.

Zo zorgen wij ervoor dat u een heerlijk stukje vlees 

bij u thuis krijgt.D
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Belgisch witblauw (Afkomst; België)

Dé concurrent van het beste vlees ter wereld.

Simmental (Afkomst: Oostenrijk / Zwitstserland)

Krachtig vlees, smaak van boter en melk met een kruidige toets

Limousin (Afkomst: Frankrijk - Limoges)

Zeer gebalanceerd vlees, zacht en mager

Aubrac (Afkomst: Frankrijk  - plateau van Aubrac in centraal massief)

Kruidig vlees, botermals, een niet te missen klassieker

Salers (Afkomst: Frankrijk - Auvergne)

Zeer kenmerkende smaak door de vulkanische ondergrond waarop deze 

runderen grazen

Scottona (Afkomst: Italië - Verona; bekend van Romeo & Julia)

Een zeer gebalanceerd stukje vlees.

Chianina (Afkomst: Italië)

Grootste runderras ter wereld, ook gekend voor zijn Bistecca Fiorentina

Black Agnus (Afkomst: Schotland)

De zwarte parel onder de runderen, leeft enkel op een grasdieet, is licht 

dooraderd maar is een echte smaakbom

Rubia Gallega Capricho Oro (Afkomst: Spanje - Galicië)

Voor de vleesliefhebbers onder ons is dit de crème de la crème! 

De Europese wagyu graast langs de Atlantische kuststrook van Galicië en 

voedt zich het hele jaar door met gras en klaver. Het vlees heeft een ziltige 

smaak van de kust en is een echte ’must do’!

Theo Selection 
De beste stukken van het moment!

Deze steak heeft zijn naam te danken aan een man die zich zijn hele leven 

inzette naar het zoeken van de beste runderen om zo het beste vlees te 

kunnen bekomen!
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BELGISCH WITBLAUW
Onze eigen trots!

« Entrecote

« Chateau Briand

« Gemarineerde steak

« Côte à l’os

« Rundsbrochettes

« Hamburger

BUITENLANDS RUNDS
Van deze selectie vindt u tijdens 

de BBQ-periode zeker 3 rassen

in onze toonbank

« Simmental 

(Zwitserland / Oostenrijk)

« Limousin (Frankrijk)

« USA (Amerika)

« Black Agnus (Schotland)

« Aubrac (Frankrijk)

« Scottana Piemontese (Italië)

« Chianina (Italië)

« Salers (Frankrijk)

« Charolais (Frankrijk)

« Theo Selection

KALF
« Kalfslapje

« Kalfsentrecote

« Kalfskotelet

« Kalfsbrochette

« Kalfskebab

KIP
« Kipfilet

« Kipbrochette

« Poulet de Paris

« Brochette Hawaï

« Drumsticks (vers / 

voorgegaard)

« Kipkotelet

« Bim Bam Bommekes

« Micky stick

« Kippenchipolata

KALKOEN
« Kalkoenlapje

« Kalkoenbrochette
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VARKEN
« BBQ worst

« BBQ worst met 

Jalapeños en kaas

« Gerookte BBQ worst

« Varkensbrochette

« Traag gegaard spek

« Voorgegaarde spare ribs

« Gemarineerde mignonette 

« Gemarineerde kotelet

« Edelsaté

« Chipolata

LAM
« Lamsfilet

« Lamskroon

« Lamskoteletjes

« Lamsbout snede

« Lamssteak

« Lamsbrochette

« Merguez

VIS & SCHAALDIEREN
« Mosselen op Thaise wijze

« Halve kreeft BBQ

« Scampibrochette

« Papillot van zalm

« Papillot van kabeljauw

« Gemarineerde zalm met spek

« Gamba’s

VEGETARISCH
« Gevulde champignons

« Groentebrochette

« Veggie burger

« Veggie BBQ worst

« Falafel brochette

« Berloumi
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CLASSIC - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 7,60 P/P

Hamburger, BBQ Worst, Varkensbrochette

FIESTA - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 12,50 P/P

Gemarineerde Steak, Kipfilet, BBQ Worst, Varkensbrochette

ELEGANCE - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 15,50 P/P

Ribbeke, Kippenboutje, Scampibrochette, Gemarineerde steak

FIJNPROEVER - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 18,90 P/P

Kipsaté, Rundstournedos, Lamskotelet, Kalfskebab, Merquez

DEGUSTATIE - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 17,50 P/P

Voor de eeuwige twijfelaar 

(groot assortiment / kleinere stukjes)

Tournedos, Lamskoteletje, Scampibrochetje, Hamburgertje, Grilworststokje, 

BBQ spek, Kalfskebab, BBQ worst, 

Gemarineerd kalkoenlapje

DI MARE - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 19,00 P/P

op bestelling, 2 dagen op voorhand

ScampiBrochette, Germarineerde zalm met spek, Thaise 

mosseltjes, Papillotje van Kabeljauw

KIDS - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 7,25 P/P

Micky mouse, Hamburgertje, Kippenspiesje, grillworststokje
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GROENTENBUFFET BASIS - - - - - - - - - - - - - - - € 7,00 P/P

Ijsbergsla, Tomaatjes, Geraspte worteltjes, Komkommersalade, 

Eitje, Aardappelsalade

GROENTENBUFFET PREMIUM - - - - - - - - - - - - € 8,95 P/P

Tomaatjes, Boontjes, Rauwkostsalade, Pastasalade, 

Koolsla Tropical, Komkommersalade, Geraspte worteltjes, Eitje, 

Aardappelsla, Provençaalse aardappelen

KOUDE SAUZEN - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 2,20 P/P

Look, Tartaar, Cocktail, Curry, BBQ, Zigeuner 

BROOD
Houthakkersbrood, in eigen huis gebakken 

8 tot 10 porties uit één brood - - - - - - - - - - - - - - - - - € 6,90 P/stuk

Assortiment mini pistolet 4 per persoon - - - - - - - - - - - - - € 2,75 P/P

BIJGERECHTEN
Aardappelsalade, Provençaalse aardappelen, Rijstsalade, Rauwkostsalade, 

Parelcouscous, Witte Kool salade, Seldersalade, Groenteweelde, Tomaat 

mozzarella, Komkommersalade, Kilokiller, 

Rode Bietsalade, Griekse salade, Hittegolf tomaatjes

DESSERTEN - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 2,95 stuk

Chocomousse, Tiramisu, Aardbeienmousse, Rijstpap, 

Limoncello mousse, Panna cotta met mango en rode vruchten

Vers ambachtelijk ijs van  Gritje Kokx
240 ml - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - € 5,00 stuk

Vanille, Chocolade, Mokka, Zoute caramel, Speculoos
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Aperitief
* Oosters gebakken scampi 

* Gerookte zalm

* Huisbereide Gazpacho

* Kippenboutje

Voorgerecht
* Papillot van verse kabeljauw

  of

* Thaise mosseltjes

Tussengerecht
Speenvarken tournedos op een bedje van rode biet en pasta

Hoofdgerecht
Dry aged Belgisch witblauw in combinatie met Lamskoteletjes 

en bijpassende warme sauzen

Groenten: 

tomaatjes, boontjes, rauwkostsalade, pastasalade, 

aardappelsalade, komkommersalade, gerapste worteltjes, 

salade mix en Provençaalse aardappelen

Sauzen: 

cocktail, look, curry, BBQ

Brood: 

assortiment mini pistolet

Nagerecht
Vanille roomijs met rode vruchtencoulis

B
B

Q
 ’T

 N
E

U
S

JE
 V

A
N

 V
E

R
S

C
H

O
O

R
E

N

08
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Aperitiefhapjes
* Oosters gebakken scampi

* Brochetje van Italiaanse ham met meloen

* Huisbereide Gazpacho

* Glaasje Vitello Tonato

Voorgerecht
Vers gemarineerde zalm met gerookt spek

Tussengerecht
Trio van 3 BBQ klassiekers

kippenspiesje, BBQ-worst, hamburgertje

Hoofdgerecht
Huwelijk tussen onze Belgische trots ’Belgisch witblauw’ 

en Spaanse Finesse Pata Negra.

Dit alles wordt afgewerkt met groenten, koude sausjes en brood.

Groentjes: 

tomaatjes, geraspte worteltje, komkommer, boontjes, 

koolsla Tropical, pasta salade, aardappelsalade

Koude sauzen: 

cocktail, look, curry, bbq

Brood: 

houthakkersbrood
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Smeer een beetje olijfolie op de grill voor je gaat bakken.Smeer een beetje olijfolie op de grill voor je gaat bakken.

Je vlees blijft niet meer plakken.Je vlees blijft niet meer plakken.

Laat alle vlammen eerst doven en Laat alle vlammen eerst doven en 

begin pas te bakken als de kolen grijs en rood zijn.begin pas te bakken als de kolen grijs en rood zijn.

Leg grote stukken vlees uit de koelkast en Leg grote stukken vlees uit de koelkast en 

laat ze op kamertemperatuur komen.laat ze op kamertemperatuur komen.

Gebruik een tang en geen vork. Zo blijft het vlees sappiger.Gebruik een tang en geen vork. Zo blijft het vlees sappiger.

Laat rund en lamsvlees even rusten na het bakken Laat rund en lamsvlees even rusten na het bakken 

alvorens te serveren. Het vlees zal veel sappigere blijven.alvorens te serveren. Het vlees zal veel sappigere blijven.

Kerntemperaturen vlees:Kerntemperaturen vlees:

Bleu - - - - - - - - - 45°Bleu - - - - - - - - - 45°

Saignant - - - - - - 50°Saignant - - - - - - 50°

A Point - - - - - 60-63°A Point - - - - - 60-63°

Bien Cuit - - - - 68°-70°Bien Cuit - - - - 68°-70°

Smeer een beetje olijfolie op de grill voor je gaat bakken.

Je vlees blijft niet meer plakken.

Laat alle vlammen eerst doven en 

begin pas te bakken als de kolen grijs en rood zijn.

Leg grote stukken vlees uit de koelkast en 

laat ze op kamertemperatuur komen.

Gebruik een tang en geen vork. Zo blijft het vlees sappiger.

Laat rund en lamsvlees even rusten na het bakken 

alvorens te serveren. Het vlees zal veel sappigere blijven.

Kerntemperaturen vlees:

Bleu - - - - - - - - - 45°

Saignant - - - - - - 50°

A Point - - - - - 60-63°

Bien Cuit - - - - 68°-70°
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Smakelijk!
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