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Slagerij Traiteur

BUERMANS

Feestmenu 2023

Bestel onlinevia onze webshop!



Om alles vlot te laten verlopen en om u correct te bedienen, 
geven we u graag een woordje uitleg over het plaatsen van uw bestelling(en).

U kan voor 24 en 31 december geen charcuterie of salades op voorhand bestellen. 
Dit is om de versheid te garanderen. 

De winkel zal op deze dagen geopend zijn, zodat u deze producten ter plekke kan kiezen.

Hoe moet ik bestellen?
1.   Via de webshop

Via onze website www.slagerijbuermans.be kan u online een bestelling plaatsen. Kijk uw winkelmandje grondig na a.u.b.! 
Wij geven u mee wat u online aan ons doorgeeft, uw bestelling kan niet gewijzigd worden. Een overzicht van uw bestelling met 
bestelnummer wordt naar uw e-mailadres verzonden (kijk ook eens tussen ‘ongewenste mail’).  U opent het document door te 
klikken op “Je kan de details van je bestelling hier terugvinden.” 
Dit document bevat een overzicht van uw bestelling, uw gegevens, en een bestelbonnummer (bv. 2512-001). Het volledige 
document met overzicht print u thuis uit en geeft u af bij het afhalen van de bestelling. Enkel uw naam en nummer is niet
voldoende!
Als u de bevestigingsmail niet heeft ontvangen, gelieve ons dan meteen te contacteren en wacht niet tot de laatste moment.

LET OP ! Bestellingen die doorgegeven worden via het contactformulier van de website zijn niet geldig. U dient uw bestelling in 
uw winkelmandje te plaatsen en dan de verdere stappen te ondergaan. U betaalt bij afhaling van de bestelling in de winkel.

2.   Bij de winkelbediendes
Gelieve uw bestelling in 1 keer door te geven, dit om misverstanden te vermijden.
U heeft persoonlijk contact met de bediende en kan eventuele vragen stellen.
U ontvangt onmiddellijk na uw bestelling een dubbeltje van uw bestelbon met daarop uw bestelnummer. 
Bij afhaling van uw bestelling, hoeft u enkel uw bestelbon af te geven.

2.   Telefonisch
U kan uw bestelling ook telefonisch plaatsen. Noteer a.u.b. goed uw bestelnummer + de inhoud van uw bestelling. 
Geef deze informatie af bij het afhalen van uw bestelling.

BIJ AFHALING VAN UW BESTELLING BRENGT U STEEDS HET DUBBELTJE VAN UW BESTELBON MEE, OF DE ONTVANGEN 
E-MAIL MET GEDETAILLEERD OVERZICHT VAN UW BESTELLING. INDIEN U TELEFONISCH HEEFT BESTELD, GEEFT U 
ONS UW BESTELNUMMER EN VERMELDT U DE INHOUD VAN UW BESTELLING. DIT OM DE WACHTTIJDEN TE BEPERKEN. 
ALVAST BEDANKT HIERVOOR.

Let op! BESTELLINGEN PER E-MAIL, FACEBOOK, MESSENGER OF VIA DE CONTACTPAGINA VAN ONZE WEBSITE WOR-
DEN NIET AANVAARD. DIT WORDT IN DEZE PERIODE NIET GELEZEN.

Tot wanneer kan ik bestellen?
Bestellingen voor KERST kunnen ten laatste doorgegeven worden op ZATERDAG 16 DECEMBER. 
(Via de webshop kan er nog besteld worden tot 19 december!)
Bestellingen voor OUDJAAR kunnen ten laatste doorgegeven worden op VRIJDAG 22 DECEMBER
(Via de webshop kan er nog besteld worden tot 26 december!)

Belangrijke opmerkingen
• Wij rekenen een waarborg van € 5 aan voor onze porseleinen bordjes/ cocktailglaasjes en bakken. Deze waarborg wordt  

terugbetaald bij het inleveren van het materiaal. Gelieve het leeggoed steeds zo snel mogelijk terug te brengen. Na 31 januari 
2024 kunnen wij de door ons gehuurde materialen niet meer terugnemen! Zelf moeten wij dit materiaal ook op tijd aan de ver-
huurfirma terug bezorgen. Dank voor uw begrip. 

• U kan ten laatste 5 dagen op voorhand uw bestelling wijzigen of annuleren. Wegens organisatorische redenen kan hier niet van 
afgeweken worden.

• De bereidingswijzen van onze warme voorgerechten, hoofdgerechten en kalkoenen staan achteraan in de folder.



Delicatessen en charcuterie voor aperitief
Los te verkrijgen per gewicht in de winkel. 

 • Olijvenmix, koningsolijven, zongedroogde tomaatjes en peppadews gevuld met roomkaas
 • Rauwe hammen: Serranoham, parmaham, gandaham, campagnola, Herseltse boerenham  

en Buermans Ham
 • Entrecôte maison, coppa van het huis
 • Salami’s: Abruzzese, chorizo van het huis, tartufo van het huis, pikante sauciskes,   

gigante van het huis, truffelsalami van het huis en felino salami van het huis

Tapasschotel (vanaf 4 personen)     € 10.50 p.p.

Olijvenmix, grana padano parmezaan, truffelsalami, serranoham, coppa van het huis, 
scampi, chorizo balletjes, felino salami en gedroogde Buermans ham

Aperitiefhapjes
 • Mini-kipvidee        € 0.95/st.
 • Mini-videe kaas en ham      € 0.95/st.
 • Mini-videe garnaal       € 0.95/st
 • Mini kaasrolletje       € 0.95/st.
 • Mini worstenbroodje       € 0.95/st.
 • Mini pizza        € 0.95/st.

Koude voorgerechten
 • Huwelijk van wildpaté’s van het huis met confituren   € 9.50/p.p.
 • Carpaccio van entrecôte maison met geroosterde nootjes en pesto  € 12.50/p.p.
 • Cocktailglaasje met lekkers uit de zee      € 11.00/p.p.
 • Tartaar van zalm       € 13.50/p.p.

Warme voorgerechten
 • Scampipannetje roze peper (6 stuks)     € 13.50/p.p.
 • Tongrolletjes met preisaus       € 14.50/p.p.
 • Ravioli met ricotta en spinazie      € 12.50/p.p.
 • Kwartelfilet met pastinaakcrème en boschampignons   € 14.50/p.p.
 • Kaaskroketjes       € 2.40/st.
 • Garnaalkroketjes       € 3.60/st. 

Soepen (1 liter voor 3 personen)
 • Tomatenroomsoep met balletjes      € 5.50/l.
 • Boschampignonsoep        € 8.00/l.
 • Witloofsoep met hertenkalfreepjes     € 9.50/l.
 • Agnes sorelsoep       € 7.50/l.



HOOFDGERECHTEN VIS (te verkrijgen vanaf 2 personen) 
 • Kabeljauwhaasje met hollandaise saus en preipuree    € 22.50/p.p.

 • Ravioli van scampi met zacht currysausje     € 22.50/p.p.

HOOFDGERECHTEN VLEES EN WILD (te verkrijgen vanaf 2 personen)

 • Kalkoenfilet natuur met saus naar keuze      € 18.50/p.p.
 • Feestelijk gevulde kalkoenfilet met saus naar keuze     € 18.50/p.p.
 • Gevulde parelhoenfilet met boschampignonsaus     € 21.50/p.p.
 • Varkenshaasje met saus naar keuze      € 19.50/p.p.
 • Stoofpotje van edelwild       € 19.50/p.p.
 • Filet van hertenkalf met fine champagnesaus     € 23.50/p.p.

De hieronder vermelde garnituren zijn inbegrepen bij de vleesgerechten. 
Gelieve een keuze te maken, indien van toepassing.

WILDGARNI
Appeltje en peertje met veenbessen, witloof, boontjes en gratin aardappelen of kroketten (5st.)

CLASSIC GARNI
Witloof, wortelen, gegratineerde tomaat, boontjes en gratin aardappelen of kroketten (5st.)

SAUZEN
Vleesjus, boschampignonsaus (+ € 1,00/pers.), pepersaus, champignonroomsaus, 
grand veneursaus, fine champagnesaus, truffelsaus (+ € 1,00/pers.), portosaus. 



VERS VLEES EN WILD (voor de doe-het-zelvers en hobbykoks)

VERS VLEES

 • Rundsvlees
 Rosbief extra, filet pur, entrecôte, zesrib, onglet, côte à l’os, tournedos, carpaccio, tong, 
 stoofvlees, endvogel, chateaubriand en ossenstaart

 • Kalfsvlees
 Gebraad, medaillon, kalfslapje, zwezerik, kalfstong, osso bucco en fricassee

 • Varkensvlees
 Gebraad, koteletje, varkenshaasje, orloffgebraad, varkenswangetjes, mignonettegebraad en kroontje

 • Lamsvlees
 Kroontjes, koteletjes, filet, lamsbout en ragout

 • Konijn
 Een heel konijn in stukken, boutjes, konijnenrug en rollade van de rug

 • Kip
 Kippenfilet, braadkip, soepkip, kippenbillen, piepkuiken, graankip uit Landes, 
 zwartpoot-hoevekip, maïskip en Mechelse koekoek

 • Kalkoen
 Volledige kalkoen, babykalkoen, kalkoenfilet, kalkoenlapjes en kalkoenfricassee

 • Divers gevogelte
 Kwartel, kwartelfilet, gevulde kwartel, parelhoen, parelhoenfilet, gevulde parelhoenfilet, 
 barbarie eend en eendenfilet



WILD
 • Hertenkalf

 Hertenkalffilet en ragout
 • Ree

 Reefilet
 • Haas

 Hazenrug, hazenfilet en hazenbillen
 • Everzwijn

 Everzwijnfilet en ragout
 • Eend

 Wilde eend en wilde eendenfilet
 • Fazant 

 Fazantenhaan, hen en fazantfilet
 • Bosduif

 Jonge bosduif en bosduiffilet

GEVULD GEVOGELTE / WILD
 • Gevulde kwarteltjes (1 per pers.)     € 29.95/kg. 

met vulling van kalfsvlees, pistachepitten en Grand Marnier  
 • Gevulde parelhoen met traditionele vulling *    € 22.50/st. 
 • Gevulde fazant (4 pers.) met traditionele vulling *    € 31.50/st.
 • Kalkoen natuur       € 11.90/kg.
 • Uitbenen van een verse kalkoen     € 9.50/st..
 • Kalkoenfilet        € 18.50/kg.
 • Gevulde kalkoen met traditionele vulling*     € 18.50/kg.
 • Gevulde kalkoen met luxevulling**     € 26.95/kg.

 • Braden en braadjus       € 10.00/st.

* Traditionele vulling    ** Luxevulling
   Fijne farce met appeltjes,       Fijne farce met wintertruffel,  
   stukjes ham en pistachepitten          boschampignons en verse ganzenlever

Gevulde kalkoenen kunnen besteld worden vanaf 5 personen.
We kunnen ook gevulde kippen tot 4 personen 

of gevulde piepkuikens tot 2 personen maken indien gewenst.



GEVULD GEVOGELTE / WILD
 • Gevulde kwarteltjes (1 per pers.)     € 29.95/kg. 

met vulling van kalfsvlees, pistachepitten en Grand Marnier  
 • Gevulde parelhoen met traditionele vulling *    € 22.50/st. 
 • Gevulde fazant (4 pers.) met traditionele vulling *    € 31.50/st.
 • Kalkoen natuur       € 11.90/kg.
 • Uitbenen van een verse kalkoen     € 9.50/st..
 • Kalkoenfilet        € 18.50/kg.
 • Gevulde kalkoen met traditionele vulling*     € 18.50/kg.
 • Gevulde kalkoen met luxevulling**     € 26.95/kg.

 • Braden en braadjus       € 10.00/st.

* Traditionele vulling    ** Luxevulling
   Fijne farce met appeltjes,       Fijne farce met wintertruffel,  
   stukjes ham en pistachepitten          boschampignons en verse ganzenlever

GEZELLIG SAMEN TAFELEN
NIEUW! Om organisatorische redenen zijn al onze vleesschotels enkel verkrijgbaar per 2 personen. 
De formules kunnen om dezelfde redenen NIET aangepast worden. U bent wel steeds in de mogelijkheid 
om iets extra te bestellen.

 • Fondue met sauzen         € 10.95/p.p.
 Rundsvlees, varkensvlees, kip, kalfsvlees, worstje, gehaktballetjes en spekvinkje 

 • Kinderfondue met sauzen        € 7.25/p.p.
 Gehaktballetjes, worstje, kip, grillworstje en spekvinkje

 • Gourmet klassiek met sauzen        € 10.95/p.p.
 Steak, kip, hamburger, chipolata, saté, schnitzel, gehaktballetjes en spekvinkje

 • Gourmet deluxe met sauzen        € 13.50/p.p. 
 Steak, kip, hamburger, chipolata, cordon bleu, spekvinkje, gehaktballetjes, 
 kalfslapje en pata negra

 • Eindejaarsgourmet met sauzen        € 19.50/p.p.
 Steak, kalkoenlapje, Grieks stokje, pita, pepermedaillon, mini spekje, 
 eendenborst, hertenkalf, pata negra, gekruid worstje en boccocini 

 • Kindergourmet met sauzen        € 7.25/p.p.
 Kip, hamburger, worstje, gehaktballetjes, grillworstje en spekvinkje

 • Steengrill met sauzen         € 13.25/p.p.
 Steak, pata negra, kip, varkenshaasje, hamburger, chipolata, saté en spekvinkje

 • Tepanyaki met sauzen         € 21.50/p.p.
 Lotte, zalmfilet, scampi, Sint-Jakobsvrucht, kipfilet, varkenshaasje, pata negra  
 en steak vergezeld van diverse bakgroentjes

 • Wildgourmet met wildsaus         € 23.50/p.p.
 Fazantfilet, hertenkalffilet, everzwijnfilet, eendenfilet, bosduiffilet, wildburger en
 brochetje van parelhoenfilet vergezeld van diverse bospaddenstoelen

Extra balletjes (5 stuks)     € 3.25
Extra spekvinkjes (5 stuks)     € 3.75
Extra steak (3 stuks)     € 4.80

 • Koud groentenassortiment (vanaf 4 pers.)      € 6.25/p.p. 
 Worteltjes, tomatenschijfjes, komkommer, pasta vegi frio, koolsalade,  
 aardappelsla en rijstsalade

 • Koud groentenassortiment deluxe (vanaf 4 pers.)      € 7.95/p.p.
 Tomaatjes basilicum, pasta pesto, boontjes met rode ui, 
 rijstsalade, rode bietjes salade, worteltjes, kool-komkommerslaatje en aardappelsla 

 • Wildgarni warm (vanaf 2 pers.)        € 7.75/p.p.
 Appeltje en peertje met veenbessen, witloof, boontjes en gratin aardappelen of kroketten (5st.)

 • Classic garni warm (vanaf 2 pers.)       € 7.75/p.p.
 Witloof, wortelen, gegratineerde tomaat, boontjes en gratin aardappelen of kroketten (5st.)



WINTERBARBECUE  (vanaf 4 personen)    € 21.50/p.p.

 • Tomatenroomsoep voor kleine tasjes (tasjes zelf te voorzien)
 • Hapjes (4 st.): mini satékes van rundvlees, varkensvlees, kip en kalfsvlees
 • Côte à l’os gemarineerd (1 st. voor 4 pers.) OF chateau briand gemarineerd 
 • Warme saus: pepersaus of champignonsaus
 • Rookworsten
 • Gemarineerde hertenkalffilet met wildsaus
 • Breydelspek van het huis
 • BBQ aardappeltjes

EINDEJAARSBUFFET  (vanaf 6 personen)    € 30.95/p.p.
 • Gandaham met meloen
 • Tongrolletje met peterselie mayonaise 
 • Gerookte zalm met garnituur
 • Wildpastei met aangepaste confituren
 • Trostomaatje met grijze garnalen
 • Scampi spiesje
 • Langzaam gegaard filetgebraad met groenten
 • Gerookte kipfilet van het huis met fruit
 • Bijpassende groenten, gevulde eitjes, aardappelsla, pastasla en sauzen 

KAASSCHOTELS 
Dessert kaasschotel (200 gr./pers.)    vanaf 3 pers. € 15.50/p.p.
 Diverse internationale kazen vergezeld van noten,  
 druiven, gedroogde vruchten en vijgenbrood.
Hoofdgerecht kaasschotel (300 gr./pers.)   vanaf 3 pers. € 20.50/p.p.
	 Diverse	internationale	kazen	vergezeld	van	vijgenconfituur, 
 noten, druiven, gedroogde vruchten en vijgenbrood.

Onze kaasschotels zijn rijkelijk gegarneerd en worden gepresenteerd op bamboe schotels. 
Deze schotels dienen niet teruggebracht te worden.



AANVULLENDE GERECHTEN 
Bij uw hoofdgerechten, vers vlees, wild, kalkoenen, fondue en gourmet apart te verkrijgen!
 
GROENTJES

 • Wildgarni warm (vanaf 2 pers.)     € 7.75/p.p.
 Appeltje en peertje met veenbessen, witloof, boontjes 
 en gratin aardappelen of kroketten (5st.)

 • Classic garni warm (vanaf 2 pers.)    € 7.75/p.p.
 Witloof, wortelen, gegratineerde tomaat, boontjes 
 en gratin aardappelen of kroketten (5 st.) 

 • Koud groentenassortiment (vanaf 4 pers.)   € 6.25/p.p. 
 Worteltjes, tomatenschijfjes, komkommer, pasta vegi frio, koolsalade,  
 aardappelsla en rijstsalade

 • Koud groentenassortiment deluxe (vanaf 4 pers.)   € 7.95/p.p.
 Tomaatjes basilicum, pasta pesto, boontjes met rode ui, 
 rijstsalade, rode bietjes salade, worteltjes, kool-komkommerslaatje en aardappelsla 

 • Appeltje met veenbessen     € 19.50/kg.
 • Peertje in rode wijn en kaneel     € 19.50/kg.
 • Veenbessen (airellen)      € 3.30/150gr. of € 6,60/300gr.  

 
 
  
   
AARDAPPELPRODUCTEN

 • Kroketten       € 0.35/st.
 • Knolselderpuree (verkrijgbaar per 500 gr.)   € 5.50/500g
 • Savooipuree (verkrijgbaar per 500 gr.)    € 5.50/500g
 • Wortelpuree (verkrijgbaar per 500 gr.)    € 5.50/500g
 • Puree natuur (verkrijgbaar per 500 gr.)    € 4.75/500g
 • Aardappelgratin      € 14.75/kg.
 • Rozemarijn aardappeltjes     € 13.50/kg.   

SAUZEN

 • Pepersaus, bearnaisesaus, champignonroomsaus, Grand Veneur saus,  
vleesjus, wildjus met airellen, fine champagnesaus*, veenbessensaus,  
portosaus       € 3.65/250gr. of € 7.25/500gr.

 • Truffelsaus*, boschampignonsaus*    € 4.15/250 gr. of € 8.25/500gr.

*Aanraders bij uw feestkalkoen



Bereidingswijzen van uw feestmaaltijden
Temperaturen en bereidingstijden zijn slechts richtinggevend en kunnen variëren afhankelijk van het gebruikte toestel
en de hoeveelheid die u wenst op te warmen.

APERITIEFHAPJES
Uw oven voorverwarmen op 180° en 10 minuten opwarmen. 

WARM VOORGERECHT
1.   Uw schaal afdekken met aluminiumfolie.
2.   Uw oven voorverwarmen op 180°.
3.   15 à 20 minuten opwarmen.

SOEP
Soepen warmt u het beste op in een potje op het fornuis.

VIS-HOOFDGERECHT
1.   Uw schotel afdekken met aluminiumfolie. 
2.   Uw oven voorverwarmen op 180°.
3.   20 à 25 minuten opwarmen.
Uw preipuree hoeft NIET afgedekt te worden en mag samen met de vis in de oven geplaatst worden.

VLEES-HOOFDGERECHT
1.   Schotel met vlees en groenten, appeltjes en wijnpeertjes afdekken met aluminiumfolie.
2.   Uw oven voorverwarmen op 180°.
3.   20 à 25 minuten opwarmen.
Uw kroketten 1 uur op voorhand uit de koelkast nemen en goudbruin bakken in de friteuse op 180°.

KALKOEN (Gevulde kalkoen of gevulde kalkoenfilet)
De kalkoen wordt voor uw gemak al in een braadslede geplaatst met de nodige boerenboter en kruiden. 
1.   U haalt de gevulde kalkoen best 2 uur op voorhand uit de koelkast zodat hij al op kamertemperatuur kan komen.
2.   U plaatst de kalkoen in de NIET-voorverwarmde oven opdat de buitenkant niet uitdroogt.
3.   Zet de oven op 130°.
Tijdsduur 

 • Kalkoen van ± 2 kg: 1 uur en 45 minuten
 • Kalkoen van ± 2,5 kg: 2 uur
 • Kalkoen van ± 3 kg: 2 uur en 15 minuten
 • Kalkoen van ± 4 kg: 2 uur en 45 minuten
 • Kalkoen van ± 5 kg: 3 uur

Het is aangeraden om uw kalkoen elke 20 minuten te overgieten met de braadjus uit de braadslede. 



GEVULD KWARTELTJE
U braadt het kwarteltje rond om rond aan in de pan en plaatst het 20 à 25 minuten in een voorverwarmde oven van 160°.

KALKOEN NATUUR
1.   U haalt de kalkoen best 2 uur op voorhand uit de koelkast zodat hij al op kamertemperatuur kan komen.
2.   U plaatst de kalkoen in een braadslede die niet veel groter is dan de kalkoen zelf.
3.   Verdeel daarna een flinke scheut olijfolie over de gehele kalkoen en leg in elke hoek van uw braadslede 
      een blokje goede boerenboter.
4.   U plaatst de kalkoen in de oven en zet de temperatuur op 130°. 
De oven hoeft u NIET voor te verwarmen opdat de buitenkant niet uitdroogt.
Tijdsduur
• Babykalkoen ± 2 kg: 1 uur en 30 minuten
• Kalkoen ± 3 kg: 2 uur
• Kalkoen ± 4 kg: 3 uur
• Kalkoen ± 5 kg: 3 uur en 45 minuten
Bij een kalkoen met een gewicht van meer dan 5 kg, vraagt u best raad aan Robin!
Het is aangeraden om uw kalkoen elke 20 minuten te overgieten met de braadjus uit de braadslede. 

KALKOENFILET
Zelfde werkwijze als de kalkoen natuur met uitzondering dat u de kalkoenfilet rond om rond aanbakt in de pan 
voordat u hem in de oven plaatst. 
Tijdsduur
Voor de 1ste kilogram mag u 40 minuten rekenen en voor elke bijkomende halve kilogram, rekent u 15 minuten extra gaartijd. 

GARNITUREN
Optie 1: U verwarmt uw oven voor op 180° en plaatst de groenten afgedekt met aluminiumfolie in de
   oven gedurende 20 minuten.
Optie 2: U plaatst de groenten gedurende 6 minuten in uw microgolfoven (900 Watt).



 

Kerst
Dinsdag 19 december:  Normale openingsuren
Woensdag 20 december:  Normale openingsuren
Donderdag 21 december:  Normale openingsuren
Vrijdag 22 december:  Open van 8u tot 12u30
Zaterdag 23 december:  GESLOTEN. ENKEL AFHALING VAN BESTELLINGEN TUSSEN 11u-12u
Zondag 24 december:  Open van 8u-13u
Maandag 25 december:  GESLOTEN. ENKEL AFHALING VAN BESTELLINGEN TUSSEN 10u-12u

Nieuwjaar 

Dinsdag 26 december:  Gesloten 
Woensdag 27 december:  Open van 10u-12u30 13u30-18u 
Donderdag 28 december:  Normale openingsuren 
Vrijdag 29 december:  Open van 8u tot 12u30
Zaterdag 30 december:  GESLOTEN. ENKEL AFHALING VAN BESTELLINGEN TUSSEN 11u-12u
Zondag 31 december:  Open van 8u-13u

Maandag 1 januari, dinsdag 2 januari, woensdag 3 januari: GESLOTEN
Donderdag 4 januari: open van 10u tot 12u 30 en van 13u30 tot 18u

Om alles vlot te laten verlopen en zeker te zijn dat alles voorradig is, vragen we u om tijdig te bestellen.

Bestellingen voor Kerst kunnen ten laatste doorgegeven worden op:
Zaterdag 16 december (Via de webshop kan u bestellen tot 19 december)
Bestellingen voor oudjaar kunnen ten laatste doorgegeven worden op
Vrijdag 22 december (Via de webshop kan u nog bestellen tot 26 december)
GEEN BESTELLINGEN VIA E-MAIL, FACEBOOK, MESSENGER OF CONTACTPAGINA VAN DE WEBSITE! 
DIT WORDT NIET GELEZEN !

Gelieve bij afhaling van uw bestelling steeds uw bestelbon -of nummer mee te brengen

Deze prijslijst vervangt alle voorafgaande en wij behouden ons het recht om vooropgestelde prijzen te wijzigen.

Wij wensen iedereen een prettig eindejaar toe!

   OPENINGSUREN 

   Normale openingsuren
   Dinsdag t.e.m. vrijdag van 8.00u tot 12.30u en van 13.30u tot 18.00u
   Zaterdag van 8.00u tot 17.00u
   Zondag en maandag gesloten 

Slagerij Traiteur

BUERMANS


