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Het voorjaar en de zomer bieden bij uitstek de gele- ~ ort dat hij voor vaderdag heeft gekregen

genheid tot gezellig buitenbijeenkomsten met familie L] t mooi van pas. Alle voorbereidingen zijn getrof-
en vrienden. Het blijft lekker lang licht en de kinderen ’- de becue is aangestoken, de kolen gloeien, het
mogen wat langer opblijven. De sfeer is ontspannen @ IS op tem uur. Klaar om op_ het vuur te gaan.
en de combinatie van goed gezelschap en goed eten - eer? ﬁr al goedin.

en drinken maakt het helemaal compleet. 8 gice tips uit diflKic gt het Bercifieh

|
g S geﬁakkelijker en wordt het resultaat van een
| . & iveau. De grillmeester in'de man ontwaakt.

R JE ZOMERSE BARBECUE.

..
Van een heerlijke wijn tot dat speciaalbiertje of koud- se perfect bereide vlees, ook de
geperst sapje. En dan het smakelijk hoogtepunt in de an over de tafel. Dankzij de onmis-
vorm van (h)eerlijk vlees van de grill. S s kwaliteit en de hand van de mees-
zomerse barbecue een waar feest(maal)!

e kinderen is g met speciale gerecht-
rlijk kunnen ze ook proev an de grote
andach Vﬂorden bereid.

EeN-goede VOORDEREIdiNG IS
(€ DASIS VooR e€N geslaaqae barbecue.
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= Kom langs in onze winkel in Wilp en
ekijk het volledige aanbod of bestel
- eenvoudig via onze webshop

www.clubsteaks.nl



HYGIENISCH EN VEILIG
OMGAAN MET VLEES

Laat het bevroren vlees in de koelkast ontdooien.

T Plaqts de barbecue altijd op een Stevige o -~ [
Ondergrond en steek een houtskoolbarbecue Laat het vlees niet in de zon liggen. _
NGl | UUR VAN Te VOReN aan. Gebruik schoon gereedschap zoals messen, vorken

en snijplanken.

Gebruik verschillende werkvlakken voor de bereiding
van je producten.

32 Mm(ywevmﬂwuﬁkoo@ma&émﬁm
met daarfussen de miiewniendelijke en geur, neubralbe annmank-

lf eA, e vevolgens e
f:k ffgramaet skt Ay s . Terpldgh ! V&%M&Whmmmwﬁ .
Zodva, 43 EammpenSign aedotflomidl et g eorst grillen en daarna evt
kleunt, Mjw&wjemom&g M@MM%MMW
; opeen vehAM(ma)v wm
1 S’Wth,oodﬁ%mwwﬁo&bzoM ¢
o sk gl Yt i ) | _
90&15 ﬂ@wogw & Clhoot geen of 20 Vel _n‘ogclijk 20U 0p el vlees:
L0UT ONTTReKT VQChT qN Ter viees. Keuiden her liefst
T D q DR(]%I NICHC el dmgp (](Tiﬁf hel ?C lid ?” bl T achieraf gebruiken. het kan shel verbranden.
WORGEN. o[UUR 0P G€ KERNTEMPERATUUR ITET -
i e Vo e Vs @  DEIDEALE TEMPERATUREN...
70 - 120°C Warm roken of langzaam garen
ALLES 130 - 180°C Braden en (indirect) grillen

Rustig garen dus

lN DE HAND‘“ 180 - 230°C Garen als het snel moet

Plaats het topje van de 250°C Direct grillen, dichtschroeien;
wijsvinger op het topje van rill ruit maken.

je duim van dezelfde hand &
en voel met de wijsvinger I - " i
van je andere hand gan de ..q. -

onderkant van je duim. : L*ﬁu D el "5“'#1 -
Zo voelt een RARE gebakken
biefstuk als je erop drukt.

Druk je nu je wijsvinger Product | Rare Medium Medium | Well

samen met je middelvinger 5 rare done

tegen je duim dan voelt dat o

als MEDIUM-RARE. Rund 50-53 53-58 58-63 |70

Met wijs-, middel- en Lam 50-53 53-60 60-63 | 70+

ring- vmgervoelt het als .  Varken 63-65 |70+ |
medium en zet je pink er i : |
ook nog bij dan voelt het Kip 75 |
3l WECL DONE. Tonijn 52
....................... Zalm 45 in °C




~Clubsteaks.levert haarﬂ(wajll'ensvlees.met. alleen aan de
horeca-maar ook aan partlculleren- Gezellig thuis koken

enje gezin of; gasten verwennen met het beste-rundviees
Eﬁ“nderg.@sspmhtenen Ly
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Clubsteaks BV
Molenallee 77

7384 AR Wilp

T 05718497 67

I info@clubsteaks.nl

Openingstijden | De actuele openingstijden vindt u op onze website

www.clubsteaks.nl

Volg ons ook op E ﬂ




