
  

Walking dinner / lunch  

Vanaf 20 personen  

  

Walking Dinner – verfijnd genieten in een ontspannen sfeer. 

Een walking dinner is de perfecte formule voor gezellige, informele feestjes of 

stijlvolle evenementen waar beleving en sfeer centraal staan. 

Wij serveren de hele avond door een reeks verfijnde, gastronomische hapjes en 

kleine gerechtjes, zodat jij en je gasten op een ongedwongen manier kunnen 

genieten én voldoende gegeten hebben. 

Heb je moeite om te kiezen uit onze gerechten? 

Geen zorgen   

we luisteren graag naar je wensen en helpen je bij het samenstellen van een menu op 

maat. 

Op zoek naar nét dat tikkeltje extra? Ontdek dan ook onze walking OFYR-formule, 

Waarbij vuur, beleving en smaak samenkomen. 

✔ Wat mag je verwachten? 

• Een uitgebreid assortiment verfijnde gerechtjes, mooi geserveerd 

• Alle nodige borden & bestek inbegrepen 

• Afwas? Die nemen wij ook voor onze rekening 

• Dranken via ons? Dan zorgen wij ook voor het juiste glaswerk, indien u zelf voor 

drank kijkt, kunt u glazen huren bij ons, zo hoeft u deze niet af te wassen. 

📌 Alle prijzen zijn inclusief btw 

 

 



 

 

 

Wij houden uiteraard rekening met allergieën en vegetariërs, vraag ons hierover 

meer info indien nodig  

  



 

  

Alle gerechten worden afgewerkt met verse kruiden/cresjes/bloemblaadjes 

volgens seizoen. 

  

  

  

  

  

  

  

  

 



 

Tafelsnacks to share: 

Variatie aan ambachtelijke crackers en dip zetten wij standaard op de apero 

tafels en zijn al inbegrepen in de prijs. 

  

• Spaans bordje mijt fijne smaken uit Andaloesië, €13,00 per bordje 

• BREAD & OIL brood met olijfolie, gezouten boter, peper & zout, €6,00 per 

bordje  

• Gezouten edamama bonen €2,00 per kommetje  

• Assortiment kaas & vleeswaren met mosterd en pekelgroentjes €6,00 per 

bordje  

• Gebrande zalm, sesam, wasabi mayonaise, basilicum €15,00 per bordje 

•  gemarineerde olijven €4,00 per schaaltje  

  

  

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 



🥂 Onze hapjesselectie 

Perfect als verfijnde start van uw walking dinner of receptie. 

Wij raden aan om 4 tot 6 hapjes per persoon te voorzien voor een ontvangstmoment 

van 1 à 1,5 uur. 

Kies vrij uit onderstaande koude en warme hapjes. We helpen u graag bij het 

samenstellen van een gebalanceerde mix die aansluit bij het seizoen én uw 

smaakvoorkeuren. 

 

🔴 VLEESHAPJES 

Koud 

• taco |  rundtartaar | rucolamayonaise | Parmezaan | rode biet 

• Koekje van rozemarijn | kort gebakken rund | truffelmayonaise 

• Koekje van zongedroogde tomaat | Ibericoham | basilicum | Parmezaan 

• Lolly van ganzenlever | chocolade | mango 

• Carpaccio beefroll | Japanse omelet | dashi 

• Papadum cracker | gerookte kip | Griekse yoghurt | limoen 

• Koekje van Oud-Brugge kaas | coppa di Parma | basilicum 

• soesje | gekonfijte eend | kalamansi 

Warm 

• Mini taco pulled pork | avocado | nacho crunch 

• Oosters gelakt buikspek | porkpopcorn 

• Rundsaté yakitori | zwarte look | krokante ui 

• Ambachtelijke vleeskroket | gember-mosterd dip 

• Saté van kippenhaas | citroengras | pinda 

• Soepje Tom Kha Ka 

• gelakte porkrib  

• vidé | varkenswang | wortel 

 

 

 

 

🔵 VISHAPJES 



Koud 

• Praline van gerookte paling | appel  

• Blini | zalmbavarois | kalamansi  

• Blini | bavarois van langoustine | yuzu | kaviaar  

• Hoorntje | mousse van gerookte forel | kaviaar | rode biet  

• Tartaar van zeebaars | oesterblad | bergamot  

• Tartelette | krab | mango | dragon  

• Shiso tempura | bloemkoolcurrycrème | Noordzeegarnaal | Granny Smith  

• taco | tartaar van tonijn | wasabi | wakame | dashi-gel  

 

Warm 

• Spiesje van gamba | kroepoekcrunch | gember-sesamdip 

• Torpedo garnaal | dip van gember en koriander 

• Bisque van langoustine | citroengras 

• Garnaalkroketje | limoenmayonaise | verse Noordzeegarnaal 

• vissoepje | rouille | crouton 

• Paellakroketje | chorizomayonaise 

• gevuld krieltje | smeus van aardappel | Noordzeegarnaal | bieslook 

 

 

🟢 VEGETARISCHE HAPJES 

Koud 

• Macaron | crème van Oud-Brugge kaas 

• Mozzarella stone | basilicumcrème | gepekelde tomaat 

• Cannelloni van rode biet | ras el hanout | basilicum 

• Sferische tomaat | burrata 

• Gouden ei | gevuld roerei | truffel 

Warm 

• Kroketje van Oud-Brugge kaas 

• Ravioli van truffel & salie (€3,50 – geserveerd met lepel in glaasje) 

• Soepje van wortel | citroengras | kaffir 

 

 



Aperitief glaasjes met lepel €3,50 ( grotere hapjes ) 

• Ceviche van kabeljauw | hang op van yoghurt | granaatappel | avocado 

• vitello tonnato | kort gebakken tonijn 

• steak tartaar | rucola vinaigrette | rode biet 

• rund carpaccio volgens seizoen 

• gemarineerde zalm | ponzu | sesam 

• tartaar van tonijn | wasabi | basilicum 

• gerookte paling | doperwt | framboos 

• gerookte eendenborst | bloemkool | sinaasappel 

 

✨ Luxe hapjes met supplement 

• Tartaar van langoustine | limoen–vanille olie | koolrabi €3,00 

• Oester natuur €3,00 

• Oester met parel van komkommer en ponzu €3,25 

• Oester “Moscow mulle” €3,50 

 

• Bisque van kreeft €3,50 – groter tasje soep 

• Brandade van Noordzeevis | gepocheerd kwartelei | Hollandaisesaus €3,00 

 

🍂 Suggestie hapjes per seizoen  

Zomer 

• koude bouillon van tomaat | kreeft | limoen €4,50 aperitief glaasje 

• Tartaar van coeur de boeuf tomaat met basilicumolie & burratacrème €2,50 

• crème geitenkaas | gegrilde perzik | mangalica  €2,50  

Lente 

• Soepje van witte asperge | gerookte zalm | daslook €2,50  

• pannacotta | witte apserge | garnaal | agrum €3,50 aperitief glaasje  

• Aspergemousse met crumble van ham & daslookolie €3,50 aperitief glaasje  

• mini-lamskroketje met tuinkruiden en limoenmayonaise €3,00 pp 

 

Herfst - winter 

• Wildkroket | gember-mosterd dip €2,50 



• Vidé | Wild zwijn | gekarameliseerde ui €2.50 

• Carpaccio van hert | kastanje | butternut  ( €3,50 aperitief glaasje ) 

• Soepje butternut | kaffir | kokos 

• taco | puld pork van everzwijn | spitskool 

 

Koude Voorgerechtjes – €7.50 p.p. 

Een elegante en frisse aanvang van uw walking dinner of feestmaal. 

Deze verfijnde gerechtjes worden met zorg en finesse bereid, boordevol smaak en 

elegantie. Perfect om uw gasten op een lichte maar gastronomische manier te 

verwennen. 

🔴 VLEES 

• Rundtartaar ‘signature’ | sherry-reductie | zwarte lookcrème | gezouten eierdooier | 

krokant zuurdesem 

• Mi-cuit van kalf | kort gebakken tonijn | yuzu-miso dressing | tuinboon 

• Rundcarpaccio | truffelvinaigrette | rucolacrème | rode biet | pecorino 

• Duke of Berkshire “langzaam gegaard” | crème van geroosterde ui | peulgroenten 

• huis gerookte eendenborst met garnituur volgens het seizoen 

• Pastramirol met pickles en mosterdmousse 

🔵 VIS 

• In gin gemarineerde zalm | rode biet | yuzu | dille-olie 

• Coquille in eigen schelp | gerookte paling | bloemkool | ponzu 

• Ceviche van kabeljauw | granaatappel | hangop van Griekse yoghurt | avocado | citrus 

• In olijfolie gegaarde makreel | groene asperge | kruidenjus | citrus 

• Tataki van tonijn met ponzu-gel en wasabi-crème 

🟢 VEGETARISCH 

• Gevulde avocado | citroen-couscous | granaatappel | munt | olijfolie-vinaigrette 

• Bietencarpaccio | geitenkaas | gekarameliseerde walnoten | microgroenten | 

balsamicoreductie 

 

 

 



 

 

 

🌿 Seizoensuggesties – Koud 

Lente: 

• Witte aspergesalade | Parmaham | rucolacrème | balsamicoparels 

• Salade van witte asperge | grijze Noordzeegarnaal | citroenmayonaise | dille 

Zomer: 

• Iberico ham | structuren van tomaat | basilicum | perzik 

Herfst: 

• Terrine van wild | brioche | vijg | pistache 

• Kort gebakken runderslende | truffelmayonaise | rucola vinaigrette | gepekelde 

paddenstoeltjes 

• Marmer van heilbot | crème van peterseliewortel | jonge sla | krokant boekweit 

• Terrine van konijn | veenbes | pistache 

 

🔥 Warme Voorgerechtjes & Tussengerechten – €10,00 p.p. 

De ideale vervolgstap in uw walking dinner. Compact, verfijnd en vol smaak. 

Serveer in kommetjes of op bordjes – telkens perfect in balans en zonder mes nodig. 

🔴 VLEES 

• Ravioli van truffel & Iberico | salie | groene asperge | porkpopcorn 

• Gelakt buikspek | zoete aardappelcrème | kimchi van venkel | yoghurt-preivinaigrette 

• BBQ pulled pork | paksoy | schuim van avocado | nacho crunch 

• Open ravioli | kalfsschouder | kalfsjus | Parmezaancrumble 

 

🔵 VIS 

• Gebakken coquille | bloemkoolcrème | citroenverbena | pistacheolie 

• Open ravioli | kreeft | bisque | seizoensgarnituur (+€2,00) 

• Brandade van Noordzeevis | gerookte forel | beurre blanc 



• 63° eitje | gerookte aardappelcrème | Noordzeegarnaal | hazelnootboter 

• Kabeljauw | parelcouscous | prei | citrus beurre blanc 

• roodbaars | wortelcrème | gremolata  

 

🟢 VEGETARISCH 

• Gnocchi | ricotta | citroen | salieboter 

 

🍂 Seizoensuggesties – Warm 

Lente – Zomer: 

• Witte asperge | langzaam gegaard eitje | Noordzeegarnaal | Parmezaanschuim 

• Kabeljauw | truffelroom | open ravioli | witte asperge | Parmezaankrokant 

• Kalfsschouder | artisjokcrème | limoenblad | Parmezaancrumble 

Herfst – Winter: 

• Pulled pork van wildzwijn | spitskool | kokos-curry | geroosterde wortel 

• Wildkroket | veenbessen | paddenstoelensaus 

• Gebakken coquille | pastinaak | vadouvan | hazelnootboter 

• Ravioli van paddenstoel |jus van paddenstoel | truffelcrème | Parmezaan | bieslookolie 

 

 

Hoofdgerechten – €13,00 p.p. 

Nu schakelen we over naar de royale, warme smaken. Elegant gepresenteerd maar 

volwaardig in beleving. 

Deze gerechten zijn perfect afgestemd op het walking dinner formaat – warm, rijk en 

geserveerd in kommetjes of diepe borden. 

 

 

🔴 VLEES 

• Gelakte varkenswang | bruin bier | aardappelespuma | ui-pancettacrunch | 

seizoensgroenten 



• Coq au vin | champignons | zilverui | rodewijnsaus ( ontbeendt ) 

• Traag gegaard rund | rode wijn | knolselder | krieltjes | jonge wortel 

• Kalfswang | aardappelcrème | gekarameliseerde ui | saliejus 

• gekonfijte eend a L’orange | bloemkool | kokos 

🔵 VIS 

• Kabeljauw in mimolettekorst | truffelrisotto | seizoensgroenten 

• Gebakken kabeljauw | gepocheerd hoeve-ei | spinazie | aardappelcrème | 

hazelnootboter | Noordzeegarnaal 

• Zeebaars | “paella-risotto” | chorizo | inktvis | mosselcrème | paprika-olie 

• Roodbaars | bouillabaisse-jus | venkelstructuren | rouille crème 

• Risotto | kreeft | seizoensgroenten | Pernod | kreeftensaus (+€4,00) 

 

🟢 VEGETARISCH 

• Seizoen risotto | groenten & kruiden 

• Groentelasagne | ricotta | Parmezaan | tomaat-basilicumsaus 

 

🌿 Seizoensuggesties – Hoofdgerechten 

Lente – Zomer: 

• Pladijsfilet | daslookrisotto | witte asperge | limoenolie 

• Kabeljauw | aardappelmousseline | groene botersaus | witte asperge 

• Kwartelbout | witte asperge | morillejus | krieltjes 

Herfst – Winter: 

• Traag gegaard rund | knolselder | truffel | chips van schorseneer 

• Zeebaars | aardpeer | bouchot-mosselen | vadouvanjus 

• Gebraiseerde kalfsschouder | pastinaakcrème | geroosterde wortel | rozemarijnjus 

• Gebakken heilbot | mousseline van pastinaak | truffeljus | postelein 

 

Tip: Alle gerechten kunnen in samenspraak aangepast worden naar seizoen, type feest 

en logistiek. We helpen graag met een voorstel op maat. 

Nagerechten – €7,00 p.p. 



Een zoet einde dat blijft nazinderen. Elk dessert is met finesse opgebouwd rond 

seizoenssmaken, texturen en contrasten — het perfecte sluitstuk van uw walking dinner. 

Keuze uit: 

• taco: schelp van pure chocolade, blonde brownie, melkchocoladeganache, karamel 

exotique, compote van agrum 

• Moelleux van Belgische chocolade | framboos | vanille-ijs 

• New Yorker cheesecake | mango | passievruchtsorbet 

• Aardbei & vanille-ijs | sauternes-soepje | basilicum 

• Dulce de leche | gezouten karamel | limoen 

• Vanille-ijs | rabarber | cuberdon (lente) 

Extraatje voor de tafel 

• Mini-dessertassortiment om te delen — een feestelijke mix van kleine verwennerijen 

(+€7,00 p.p.) 

 dessert buffet:   

Vanaf 25 personen  

€ 13,00 pp.  Met bloemstuk vers fruit  +€2,50 pp  

Vanaf 50 personen   

€ 11,00 pp met bloemstuk vers fruit  +€2,50 pp  

Koffie en thee buffet erbij? +€3,00 pp ( service inbegrepen )  

• Nougat hoorn met soesjes  

• Mini bavarois   

• Assortiment patisserie   

• Gourmandises  

•  

  



 

  

  

  

Kindermenu: 22,00€ 

Of vraag uw kind wat ze willen!  

Hapjes:  

  

Mini pizza  

Kippen nuggets 

kaasballetjes  

Voorgerecht:  

Kaaskroket / garnaalkroket  

Of  

Tomatensoep met balletjes  

Hoofdgerecht:  

Vlaamse stoverij met appelmoes frietjes en mayonaise of ketchup   

   

  

  

  

  

  

  



Of  

Goujonettes met fris slaatje, mayonaise en frietjes 

of  

Spaghetti bolognaise 

of  

kipfilet met fris slaatje – appelmoes – frietjes & mayonaise of ketchup of  

vol au vent met frietjes of  

kinderburger in sesambroodje met home made hamburgersaus en frietjes  

Nagerecht:  

Chocolade mousse met rood fruit  

Of 

kinderijsje  

  



  

  

    

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

   



 

Drankenformule 

Voor een zorgeloze totaalbeleving bieden wij een all-in 

drankforfait aan. 

Deze formule loopt vanaf het aperitief tot één uur na het 

dessert en voorziet uw gasten de hele avond van 

passende dranken. 

Forfait: €30,00 p.p. incl. btw 

Inclusief glazen, bediening en afwas. 

Voor elk extra uur rekenen we €4,00 p.p. 

Aperitiefmoment 

Tijdens de amuses serveren we: 

• Cava of/ en 

• Onze huiscocktail op basis van huisgemaakte herbal 

infused vodka 

Doorlopend bieden we vervolgens: 

• Jupiler, jupiler0.0 

• Aangepaste wijnen 

• Assortiment frisdranken 

• Mocktail 

• Plat en bruiswater 

• Cava 

📝 Liever champagne of crémant? 

Dit kan uiteraard! Deze dranken worden per fles 

aangerekend. 

 

🍷 Andere mogelijkheden 

Wenst u liever dranken per fles te voorzien? Vraag gerust 

onze drankenkaart aan. 

Wij stellen ook drankenpakketten op maat samen, 

afgestemd op uw menu en voorkeuren. 

🔄 Zelf drank voorzien? 

Geen probleem! 

• U zorgt zelf voor de dranken en glazen → wij rekenen 

géén extra kosten aan. 



• Gebruikt u onze glazen bij eigen drank? → dan kunt u 

deze huren aan vaste prijs. 

 

💡 Tip: Onze sommelier adviseert u graag bij de keuze 

van wijnen of een passend drankenconcept bij uw menu. 

 

 

  

Inbegrepen:  

• Borden, bestek, aperoservet,   

Niet inbegrepen   

• Transport (0.70€ per km) Binnen Brugge rekenen wij geen transportkost aan.  

• Personeelskost. Dit hangt af van uw feest, u vind deze kost terug op uw 

vrijblijvende offerte.  Chef €50,00 per uur  kelner en hulpkok etc..€40,00 per uur   

wij maken telkens een schatting van 6 uur op uw offerte. 

• Tafels, stoelen, decoratie  

• Huur van Hoge tafels volledig aangekleed met linnen + verse bloemen ( €27,00 

per tafel)  

• Huur van glazen indien u geen drank afneemt  +- 3,00per persoon. Dit hangt af 

van aantal soorten drank etc..    

• Indien wij onze keuken opbouwen vragen wij hiervoor €150,00 forfait. Dit houd in 

inducties, oven, frituur, indien nodig tent.  

• Extra koelwagen / aanhangwagen €130,00 per dag.  

• Koelbak €65,00 per stuk 

  

  

  

  



  

  

  

  

  

  

  

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  


