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Reserveer nu je tafeltje

Ben je met de camper? Dan mag je gratis parkeren en genieten van ons warme afhaalgerechten in uw camper

BEN JE VERLIEFD? Onze Valentijn menu enkel op 14 februari, mogelijk. Uw tafel Vooraf reserveren aub.





Thuis (afhaal of levering)

Gezellig tafelen

Ontdek hier onze warme take-away menuBestel hier online

Boek hier uw slaap en eet arrangement OF uw overnachting met de camper

à la carteOnze vaste menu's

Koffie & Digestieven

WijnkaartDrankkaart





[image: Nieuwe generatie BBQ 007 is er Barbecue nog gezonder en sappiger]












Welkom terug! We mogen jullie terug ontvangen ins ons restaurant! Maar je kan nog altijd thuis genieten van onze BBQ take-away. Zowel afhaal als thuis geleverd. 
Ook mogen we een arrangement aanbieden met daarin een overnachting (75€ pp.) + diner (a la carte) en optioneel een ontbijt (15.€ pp.)
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Bekijk hieronder onze kookdemonstraties en ontdek de nieuwe generatie BBQ's 007
























































MeatHeat, een grill restaurant in regio Kortrijk waar ieder product centraal staat! 
Zowel in de bereidingswijze alsook op tafel. Vers van het mes!
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Meat



Onze roots liggen in het ambacht van beenhouwer, je kan bij ons steeds terecht voor een lekker stuk vlees en de beste bereidingen.
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Eat



We bieden een beknopte kaart met verse warme bereidingen aan – à la minute bereid – waar u ter plaatse van kan genieten in onze eetbar.
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Heat



We delen graag onze passie en kennis met u aan de hand van demo's, opleidingen en thema-avonden.




[image: Overnachting kortrijk]

Sleep



Wij hebben ook een guesthouse bij ons restaurant. Dus wil je overnachten in regio Kortrijk? Eventueel gecombineerd met een culinaire avond in onze keuken? Het kan! Contacteer ons voor meer info.
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Lekker vers uit de toonbank, à la minute bereid op onze grill.
=


We willen zowel in onze slagerij als in onze eetbar lekkere verse producten aanbieden voor een betaalbare prijs.
Dit in een vorm van een menu, alsook a la carte.
De keuze's word telkens aangepast volgens seizoen en aanbod van het lekkerste op het moment!


Take away menuà la carteOnze menu's van het momentreserveer nu je tafeltjeCadeaubonLiever thuis? Bestel hier online onze warme BBQ take away gerechtenDrankkaartWijnkaart



























[image: Gerijpt vlees dat gegrild is op de houtskooloven/ bbq ]
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We delen onze vurige passie en kennis graag met u!









Onze eetbar wordt ook ingezet om kennis te delen met professionals aan de hand van demo’s en opleidingen, maar ook in de vorm van thema-avonden. Huiskok, vriend of chef, iedereen is welkom om zijn passie te delen en zijn specialiteiten te brengen.


meer info of inschrijven? »












demo's
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'2024 18 APRIL 19u-22u
Publieke Basis barbecue kookworkshop deel 1. 89€/p
Wij adviseren wel de twee workshops te volgen, indien mogelijk, de ene is het vervolg van de andere.
Deze cursus legt zich toe op de beginselen van het culinaire barbecueën. Tijdens de eerste les richten we onze pijlen op enkele praktische tips en tricks: beschrijving van de verschillende soorten toestellen, het verschil tussen grillen en barbecueën, soorten roosters, aankoop van uw barbecue, onderhoud van de rooster, (on)nodige accessoires, smaken op de barbecue, verschil tussen soorten houtskool… De theorie/duiding wordt op een praktische manier gegeven, elke avond sta je zelf aan de rooster en proef je alle gerechten. Toestellen die we gebruiken, absoluut de BBQCURD 007, onder en boven het vuur, Kamal 53 ( Keremische BBQ) Tafel BBQ Joya ( fijne hapjes samen rond de bbq) GasBBQ, spelen met aroma's, ja op de gas BBQ. Koud roken en warm roken op de Smoker. En Sfeer en gezelligheid 10, voor de Tiger Fire, de ronde plancha BBQ, met het houtvuur in het middan van de plancha...Dus veel veel om te ervaren, te beleven, en te proeven in de vorm van een 6 gangen menu, aan 89€/p, inschrijven vooraf is verreist, welkom 

verloop van de avond:

We bereiden diverse gerechten op basis van vlees en groenten op de barbecue

19u: hapje bij aankomst en kennismaking
Vervolgens gaat iedereen aan de slag om 3 hapjes te bereiden
bereiding hoofdgerecht (varkensvlees)
bereiding dessert (fruit) 22u
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2024 25 APRIL : 19u-22u
Publieke Basis barbecue Module deel 2. 89€/p ( datum word nog later bekend gemaakt)
Wij adviseren wel de twee workshops te volgen, indien mogelijk, de ene is het vervolg van de andere. Tijdens de tweede workshop volgen we hetzelfde stramien, op deze avond worden gerechten bereid op basis van vlees en vooral vis. Ook de afwerking van uw product komt ter sprake. U gaat aan de slag met alle toestellen die we ter beschikking hebben. Technieken als direct en indirect, cavemanstyle, low & slow, kerntemperaturen worden besproken en/of gedemonstreerd. Na deze twee avonden heb je de basis mee en kan het oefenen en experimenteren beginnen! Fire, food & fun!!
Toestellen die we gebruiken, absoluut de BBQCURD 007, onder en boven het vuur, Kamal 53 ( Keremische BBQ) Tafel BBQ Joya ( fijne hapjes samen rond de bbq) GasBBQ, spelen met aroma's, ja op de gas BBQ. Koud roken en warm roken op de Smoker. En Sfeer en gezelligheid 10, voor de Tiger Fire, de ronde plancha BBQ, met het houtvuur in het middan van de plancha...Dus veel veel om te ervaren, te beleven, en te proeven in de vorm van een 6 gangen menu, aan 89€/p, inschrijven vooraf is verreist, welkom 

verloop van de avond:

We bereiden diverse gerechten op basis van vlees en groenten op de barbecue

19u hapje bij aankomst en kennismaking
Vervolgens gaat iedereen aan de slag om 3 hapjes te bereiden
bereiding hoofdgerecht (rundsvlees degustatie)
bereiding dessert 22u








PRIVE BBQ TEAM BUILDING / WORKSHOP






Onze missie sedert 2021, is ons heruitgevonden BBQ Concept te brengen. Via ons BBQ007 TOESTEL, eigen ontwerp. 
Het toestel is een vaste waarde geworden in onze BBQSHOP, bij ons te zien zijn alsook te koop aangeboden. Daar we hebben gekozen voor een betaalbare stevige versie, die zowel door de consument zal kunnen gebruikt worden alsook door de professional, is het ondertussen bewezen, dat de BBQ, bestaande uit 46 Kilo restvrij staal ( INOX) die ervoor zorgt, dat dit wel een toetel voor het leven zal is geworden, dus onverslijtbaar. Ieder toestel krijgt een uniek nummer. We zullen niet alleen dat toestel verkopen, maar ook zorgen voor de nodige receptuele ondersteuning. Dit ook levenslang. Ons gekende live spontane You Tube BBQ TIPS filmpjes, dit bijna weekelijks, dagelijks, via onze online kanalen, verspreid worden, geven U heel wat ideeen, rond algemeen BBQ, maar ook rond vlees, vis, groenten, technieken, alsook uiteraard met onze BBQ 007 Toestel. Dit blijven we op ons sociaal media brengen, met tal van recepten en toepassingen van deze nieuwe technieken. 
Alsook komen er verschillende online workshops, dat zorgt dat U online live de toepassingen kunt volgen, alsook live vragen stellen..Hoe dit zal plaatsen word nog bekend gemaakt, de datums kunt U hieronder vinden.



PRIVE BEDRIJFS BBQ TEAMBUILDING OF PRIVE BBQ VRIENDEN WORKSHOP :
Ook om een BBQ WORKSHOP live privé te organiseren voor een groep vrienden, collega's van het werk, of een bedrijf teambuilding, staat ons BBQ LABO met zijn mogelijkheden, zeker bovenop. Ons BBQ RESTAURANT + BBQ TERRAS word dan prive voor jullie ingevuld, met talrijke verschillende BBQ's, gerechten, technieken enz..
 Het BBQ thema "BBQ heruitgevonden" wordt in de vorm van een menu gebracht: wat hapjes, voorgerechtje(s), hoofdgerecht, dessert. 

Wilt u kennis laten maken met het nieuwe BBQ Tijdperk we samen gaan schrijven .... dan is dit "het" van het om getuige van te zijn in dergerlijk beleving. 
Daar hebben we tal van mogelijkheden voor. Dit gedeeltelijk in functie van het aantal personen, het menu u wenst te brengen, het soort dranken we mogen voorzien .
Ben je met een groep van 30 personen, kan het budget u daarvoor moet voorzien, hangt idd van vorige aspecten, maar je mag rekenen minimum op 69€/pp ..
Ben je met een kleinere groep vb 12 personen, mag je minimum rekenen op een budget van zeker 100€ pp.
Heb je vragen hieromtrent, neem gerust vrijblijvend contact met ons op, dit kan telefonisch of via mail. 
Bij reservatie word een voorschot gevraagd in overleg als bevestiging reservatie. 
Welkom
Contact 0496.232.458 of via email info@meatheat.be .


meer info of inschrijven? »
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Zaterdag 20 Maart: Voor de Engelstaligen 14u-14u30, Franstalig 14u30-15u Nederlandstalig 15u-15u30 Live via onze facebook pagina MeatHeat BY BBQCURD
"BBQ heruitgevonden" Module Workshop gratis online te volgen
De module BBQ HERUITGEVONDEN door BBQCURD, word live gebracht via onze facebook pagina, waar U dan ook terecht kan voor de nodige vragen, telkens in een tijd van 1/2 uur gaan we U alle hoeken en kanten tonen van het nieuw BBQ Tijdperk we samen gaan schrijven. Zowel het opstarten, soort houtskool, onder het vuur, traag garen, en of gratineren. Boven het vuur korsten en of aroma, smaak geven. In het rechtse bbq vak, de klassiekers bereiden, als in linkse bbq vak, de glutenvrij bbq, allergenen vrij bbq vlak, alsook halal bbq vlak..
20 21 word een jaar waar we geschiedenis gaan schrijven, het jaar van de verrijzenis, het jaar van de vrijheid, het jaar van een nieuw BBQ TIJDPERK! Wenst U daar meer info over? Wenst U daar deel van uitmaken? 
Wilt U samen met ons het nieuwe BBQ TIJDPERK Herschrijven, geschiedenis herschrijven, neem gerust contact. welkom. 
PS Voor de mensen die reeds een toestel gekocht hebben, kunnen ze effectief live ook de zelfde toepassingen doen, zoals ik zelf live doe, dus we starten samen de bbq op( ik thuis, en U ook bij U thuis), we gaan hem samen ( live via facebook) opstarten, grillen, alsook reinigen..stap voor stap in de verschillende weken...totdat iedereen het kan zoals ik het voortoon..Iedere week word vooraf aangekondigd wat de week erop klaargemaakt word, en U kan dan het nodige bij ons bestellen, zodoende dat U alle ingrediënten thuis hebt om live mee te volgen mijn onze bereiding...wat denk je daarvan?
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Zaterdag 27 Maart : Voor de Engelstaligen 14u-14u30, Franstalig 14u30-15u Nederlandstalig 15u-15u30 Live via onze facebook pagina MeatHeat BY BBQCURD
"BBQ heruitgevonden" Module Workshop gratis online te volgen
De module BBQ HERUITGEVONDEN door BBQCURD, word live gebracht via onze facebook pagina, waar U dan ook terecht kan voor de nodige vragen, telkens in een tijd van 1/2 uur gaan we U alle hoeken en kanten tonen van het nieuw BBQ Tijdperk we samen gaan schrijven. Zowel het opstarten, soort houtskool, onder het vuur, traag garen, en of gratineren. Boven het vuur korsten en of aroma, smaak geven. In het rechtse bbq vak, de klassiekers bereiden, als in linkse bbq vak, de glutenvrij bbq, allergenen vrij bbq vlak, alsook halal bbq vlak..
20 21 word een jaar waar we geschiedenis gaan schrijven, het jaar van de verrijzenis, het jaar van de vrijheid, het jaar van een nieuw BBQ TIJDPERK! Wenst U daar meer info over? Wenst U daar deel van uitmaken? 
Wilt U samen met ons het nieuwe BBQ TIJDPERK Herschrijven, geschiedenis herschrijven, neem gerust contact. welkom. 
PS Voor de mensen die reeds een toestel gekocht hebben, kunnen ze effectief live ook de zelfde toepassingen doen, zoals ik zelf live doe, dus we starten samen de bbq op( ik thuis, en U ook bij U thuis), we gaan hem samen ( live via facebook) opstarten, grillen, alsook reinigen..stap voor stap in de verschillende weken...totdat iedereen het kan zoals ik het voortoon..Iedere week word vooraf aangekondigd wat de week erop klaargemaakt word, en U kan dan het nodige bij ons bestellen, zodoende dat U alle ingrediënten thuis hebt om live mee te volgen mijn onze bereiding...wat denk je daarvan?



[image: ]
Zaterdag 3 April: Voor de Engelstaligen 14u-14u30, Franstalig 14u30-15u Nederlandstalig 15u-15u30 Live via onze facebook pagina MeatHeat BY BBQCURD
"BBQ heruitgevonden" Module Workshop gratis online te volgen
De module BBQ HERUITGEVONDEN door BBQCURD, word live gebracht via onze facebook pagina, waar U dan ook terecht kan voor de nodige vragen, telkens in een tijd van 1/2 uur gaan we U alle hoeken en kanten tonen van het nieuw BBQ Tijdperk we samen gaan schrijven. Zowel het opstarten, soort houtskool, onder het vuur, traag garen, en of gratineren. Boven het vuur korsten en of aroma, smaak geven. In het rechtse bbq vak, de klassiekers bereiden, als in linkse bbq vak, de glutenvrij bbq, allergenen vrij bbq vlak, alsook halal bbq vlak..
20 21 word een jaar waar we geschiedenis gaan schrijven, het jaar van de verrijzenis, het jaar van de vrijheid, het jaar van een nieuw BBQ TIJDPERK! Wenst U daar meer info over? Wenst U daar deel van uitmaken? 
Wilt U samen met ons het nieuwe BBQ TIJDPERK Herschrijven, geschiedenis herschrijven, neem gerust contact. welkom. 
PS Voor de mensen die reeds een toestel gekocht hebben, kunnen ze effectief live ook de zelfde toepassingen doen, zoals ik zelf live doe, dus we starten samen de bbq op( ik thuis, en U ook bij U thuis), we gaan hem samen ( live via facebook) opstarten, grillen, alsook reinigen..stap voor stap in de verschillende weken...totdat iedereen het kan zoals ik het voortoon..Iedere week word vooraf aangekondigd wat de week erop klaargemaakt word, en U kan dan het nodige bij ons bestellen, zodoende dat U alle ingrediënten thuis hebt om live mee te volgen mijn onze bereiding...wat denk je daarvan?
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Overnacht in onze guesthouse of kamers zeer dicht gelegen bij Kortrijk.









Er zijn verschillende mogelijkheden om bij ons te overnachten. Er is accommodatie voor individuen, koppels en groepen tot 18 personen. Badkamer, keuken en parking zijn voorzien. We zijn ook goed bereikbaar en centraal gelegen met een goeie verbinding naar Kortrijk 5 min, Gent 30 min en Brugge 30 min. Contacteer ons voor meer info.


bekijk de mogelijkheden »














Ons verhaal






Een slagerij met een familiale traditie van meer dan 80 jaar tot op vandaag zelfs ook een grill restaurant, waarvan we de laatste 30 jaar een expeditie gemaakt hebben, over de grenzen heen, van Harelbeke tot het verre Panama. Expeditie Robinson was daarin het hoogtepunt, die ervaring zorgde voor het bedenken van een nieuw concept: de tafel bbq die ook vandaag deel uitmaakt van ons grill restaurant concept! Die kon uiteindelijk gecommercialiseerd worden via het tv programma 'De bedenkers' in 2007, dit zorgde ervoor dat ik doorheen Europa mijn boodschap te brengen rond het tafel bbq’n kon brengen bij de grote distributie centra’s alsook tot allerlei grill restaurant s. Een presentatie in een grill restaurant temidden in De Moldau – de rivier die Praag in twee deelt – is één van de vele hoofdpunten van dat avontuur.

Ook de verschillende kookreizen naar het verre Zuiden vormden een bron van inspiratie voor ons grill restaurant! Van een beach BBQ met lokale verse producten aangekocht op een plaatselijk marktje, tot een verrassings-BBQ samen met de plaatselijke bevolking in het Atlasgebergte, in het midden van de woestijn koken in handgemaakte stenen vazen, diep in het zand in een brandend vuur. Stuk voor stuk culturele bbq-chocs. Dergerlijke chocs creeeren we nu ook in ons grill restaurant, en onderscheiden we ons duidelijk van eender welk andere grill restaurant.

Die ervaringen vormden samen met de gedrevenheid die me door mijn ouders met de paplepel werd ingegeven de basis van ons grill restaurant, toen ik 30 jaar geleden de vlag overnam van mijn gedreven grootouders. Het leven dat zich toen vooral rond de kerktoren afspeelde is aanzienlijk veranderd door de mondialisering, en die mondialisering merk je ook ons concept in ons grill restaurant, zelfs die lijn, zijn we dan ook gaan doortrekken over de taal- en landsgrenzen heen. Op vandaag word ik vaak zowel door Nationale grill restaurant s, alsook internationale grill restaurant s gecontacteerd om daar ook onze grill restaurant visie te brengen, en die grill restaurant teams te coachen, om op die manier hun grill restaurant het verschil aan te bieden t.o.v hun concullega grill restaurant. 
Zo kan ik van mezelf toch erkennen dat mijn passie voor spelen met vuur, de rode draad geworden is in mijn dagdagelijks leven. Grill, grillen, barbecue, vuur, passie, zijn woorden die heel vaak zowel door klanten, vrienden, familie leden, vallen, als de naam Curd in de mond genomen worden. Daardoor is het ontstaan van het merk BBQ CURD zeker niet verwonderlijk.











Als kind verkondigde ik "ik ga heel die hoek kopen, en appartementen op zetten". Die droom is doorheen de tijd iets anders geworden. Aangepast aan de noden, samen met mijn familie, vrouw en kinderen, ten dienste van onze multiculturele bevolking. Zowel in onze slagerij en onze eetbar zal alles vers uit de toonbank, lekker gegrild op de bbq, geserveerd worden en dit voor een betaalbare prijs.

In onze eetbar willen we onze kennis delen, zowel met professionals tijdens demo’s en opleidingen zoals de charcoal cuisine X-OVEN, als met particulieren in de vorm van thema-avonden. We nodigen een huiskok, een vriend of chef uit om zijn specialiteit te brengen in onze Dovy Keuken. Iedereen kan reserveren voor zo'n lekkere avond.

De rivier van internationale trafiek waarlangs we gevestigd zijn zien we als een bron van inspiratie. Onze beenhouwerij is dan ook vaak een smeltkroes van verschillende nationaliteiten. Kom je om een lekker stukje rosbief in de slagerij dan loop je mogelijks een buitenlandse bezoeker van onze guesthouse tegen het lijf!

Een concept dat de beenhouwer als ambacht terug op de kaart zet!


















 






MEAT HEAT
Zandbergstraat 187
8530 Harelbeke


GSM: +32 496 232 458


info@meatheat.be


	 volg ons op facebook







OPENINGSUREN Restaurant, Slagerij en Take-away
–
Vrijdag open van 11u30 tot 22u, Zaterdag en Zon- en feestdagen Open van 09u tot 22u 
Welkom










Bank en BTW Informatie : 
BV Curd & Nathalie
BTW BE 0478.995.304
IBAN: BE82 7380074833 68
BIC: KREDBEBB






 



 