
 
 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

Eindejaarsfeesten 2025 

Beste klant, 

Dit jaar geen stress in de keuken, wel sfeer aan tafel! 

U schuift gewoon mee aan voor een feestmaal om duimen en vingers bij af te 

likken. 

Ons team van Demeester zorgt voor alles: verrassende hapjes, verfijnde voor- en 

hoofdgerechten én een heerlijk dessert. 

Met liefde bereid, met zorg gepresenteerd – en dat proef je! 

Ook over aangepaste wijnen en opwarmtips denken we graag met u mee. 

Kortom: u geniet van een topfeest, zonder zorgen,  

Mét volle goesting en in het allerbeste gezelschap. 

Smakelijk! 

"De buik is de baas van de hersenen." 

Bestellen? 

op = op ! 

✓ Voor Kerstavond en Kerstdag: graag vóór zaterdag 20/12 

✓ Voor Oudejaarsavond en Nieuwjaarsdag: uiterlijk op zaterdag 27/12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

Aperitiefhapjes 

Zin in een feestelijke start? 

Tijdens de eindejaar periode vindt u in onze winkel een ruime keuze uit meer 

dan 25 dagverse aperitiefhapjes: van koude en warme mondvermaakjes tot tapas 

en trendy glaasje-lekkernijen. 

Kom gewoon langs – reserveren is niet nodig! 

 



 
 

 

 

 

 

Oesters 

Een verfijnde selectie van 

 Holle Ostendaises  en Zeeuwse platte oesters. 

• Verpakt per 6 stuks 

• Gratis voor u geopend 

• Dagprijs 

 

Soepen 

Kreeftensoep ‘Classic’ 

Met stukjes kreeft en een apart geserveerd vleugje room 

€ 20/ liter 

Noordzeevissoep 

Met fijne stukjes vis, huisgemaakte rouille en kaascrackers 

€ 15/ liter 

Tomatensoep 

Rijkgevuld met gekruide balletjes een echte klassieker! 
€ 10/ liter 

 

Kreeftbereiding 

Kreeft naar keuze 

Geserveerd als klassieke Belle-Vue of warm bereid volgens het huisrecept 

Bereid met een halve kreeft van ca. 650 gram 

Dagprijs 

 

 

 



 
 

 

 

Voor de kinderen 

Een feestmenu op maat van onze jongste fijnproevers 

Gebakken kippenborst of kalfsbrood 

Met appelmoes en krokante aardappelkroketjes 

€ 15,00 

Huisbereide vol-au-vent 

Geserveerd met een torentje van smeuïge aardappelpuree 

€ 12,00 

Balletjes in tomatensaus 

Met een torentje van aardappelpuree 

€ 12,00 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Kerstmenu 2025 

Prijs per persoon: € 65 
(Gerechten gemarkeerd met *** worden gepresenteerd op porselein – waarborg van € 10, contant te 

betalen 

Voorgerecht – keuze uit: 

Goudbruin gebakken hondstong 

Met sint-Jakobs vrucht, vongole, paksoi, preischaafsel en gehakte spinazie 

Afgewerkt met een romige wittewijnsaus en gekonfijte sjalot 
Warm gerecht*** 

of 

Duo van parelhoen en kalfszwezerik 

Lichtbruine gevogeltevelouté, beukenzwammetjes, knolselderkubus en 

bladspinazie 

Geserveerd met een krokant bladerdeegkoekje 
Warm gerecht*** 

*** 

Robuuste oxtail van fazant 

Met een kleurrijke groentemozaïek en malse stukjes van de billetjes 

 

*** 
Hoofdgerecht – keuze uit: 

 

Hertenkalf tournedos 

Sappig en rosé gebakken 

Geserveerd met een soufflé van pompoen, gebrande witloofstronkjes, 

spies van Parijse champignons en een gevulde aardappel met gratin dauphinois 

en een toets van zwarte truffel 

of 

Boterzachte kalfsfilet pur 

Met identieke garnituren: pompoensoufflé, gebrand witloof, champignonspies, 

en een gevulde aardappel met gratin dauphinois en truffeltoets 

of 

Maritiem drieluik 

Een elegante combinatie van zeetong, griet en zeebaars. 

Geserveerd met een klassieke vissaus op basis van frisgroene kruiden, 

een biscuit van waterkers, Provençaalse groentespies uit de oven, 

champignon konfijt en een fijn aardappeltorentje 



 
 

Nieuwjaarsmenu 2025 

Prijs per persoon: € 65 

(Gerechten gemarkeerd met *** worden gepresenteerd op porselein – 

 waarborg van € 10, contant te betalen) 

Voorgerecht – keuze uit: 

Roodbaars en gambero rosso 

Geserveerd met een romige pomodorosaus, een vleugje schaaldierenextract, 

groenten uit de Italiaanse tuin en basilicumolie 
Warm gerecht*** 

of 

Trilogie van eend 

Confit-rillette, luchtige eenden mousse en subtiel koud gerookte eendenborst 

Afgewerkt met een zachte espuma van knolselder en kastanje,frambozengelée en 

briochebrood 
Koud gerecht*** 

*** 

Fluweelzachte tomatencrème uit Andalusië 

Met knapperige lardons van Breydelspek, tomatenconcassé en goudbruine 

broodcroutons 

*** 

Hoofdgerecht – keuze uit: 

Hertenkalf tournedos 

Sappig en rosé gebakken, geserveerd met een soufflé van pompoen, 

gebrande witloofstronkjes, een spies van Parijse champignons 

en een gevulde aardappel met gratin dauphinois en een toets van zwarte truffel 

of 

Boterzachte kalfsfilet pur 

Met identieke garnituren: pompoensoufflé, gebrand witloof, champignonspies, 

en een gevulde aardappel met gratin dauphinois en truffeltoets 

of 

Maritiem drieluik 

Een elegante combinatie van zeetong, griet en zeebaars 

Geserveerd met een klassieke vissaus met frisgroene kruiden, 

een biscuit van waterkers, Provençaalse groentespies uit de oven, 

champignon konfijt en een fijn aardappeltorentje 



 
 

 

 

 

 

Nagerecht 

Waaier van feestelijke nagerechten 

Een verfijnde selectie van zoetigheden, 

met zorg en liefde bereid – een stijlvolle afsluiter van uw feestmenu. 

Op bord gepresenteerd € 15,00 

 

 

 

 

 

 



 
 

Praktische afspraken eindejaarsperiode 

Zoals steeds werken wij uitsluitend met dagverse producten. Daarom vragen wij 

u om uw bestelling tijdig te plaatsen, op = op! 

• Voor Kerstmis: ten laatste op zaterdag 20 december 

• Voor Nieuwjaar: ten laatste op zaterdag 27 december 

Zo kunnen wij elke bestelling met de zorg behandelen die ze verdient. 

 

Openingsuren eindejaar 

Wij zijn dagelijks geopend van 9.00 tot 18.00 uur, van 16 december t.e.m. 4 

januari 2026. 

Let op: wij zijn uitzonderlijk gesloten van 5 t.e.m. 7 januari 2026. 

 

Bereiding van de gerechten 

• Alle gerechten worden kant-en-klaar geleverd. 

• Koude gerechten zijn volledig afgewerkt en worden gepresenteerd op 

passend porselein. 

• Warme gerechten hoeft u enkel nog op te warmen; u ontvangt duidelijke 

instructies hiervoor. 

 

Hygiëne en veiligheid 

Wij volgen strikt alle geldende richtlijnen en maatregelen op het vlak van 

hygiëne en voedselveiligheid. 

 

Bestellen 

• In onze winkel  

• Via telefoon: 059 50 92 16 

• Of via e-mail: info@demeester-delicatessen.be 

• Bestellingen vanaf € 250 worden gratis thuis geleverd in Oostende en 

omstreken. 

mailto:info@demeester-delicatessen.be


 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 


