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SLOW OR FAST?

LOW AND SLOW BBQ

Now we are talking, BBQ magic is here! Low and slow BBQ is het domein van speciale specerijenmixes,
diverse houtsoorten, grote stukken vlees en een beest van een op hout gestookte smoker uit Amerika.
Onderstaande gerechten zijn bereid bij lage temperaturen en met lange garingstijden tot maar liefst
18 uur. Het resultaat is een ongekende smokey & juicy BBQ flavor. Makes you hungry? Let dan op voor
de beruchte #soldout. Door onze lange garingstijd en beperkte smoker capaciteit zijn de gerechten
niet eindeloos voorradig.

FROM THE WOODFIRED PARRILLA GRILL

Midden in de hell's kitchen sput de custom built parrilla grill haar ontembare vlammenzee.

Ditis lvaar de Black Smoke pitmasters werken met de hot & fast technieken: loeiheet grillen, schroeien
en braden van de beste steaks, chops, vis en groenten. De door hout en houtskool gevoede viammen
zorgen voor een onvervalste grillsmaak waar je niet genoeg van kan krijgen. Hell never tasted this
good before! De echte steak lover houdt onze 'butcher block' borden nauwlettend in de gaten.

Buiten deze kaart zie je hier welke serieuze steaks je deze dag kunt scoren. Maar be quick, anders
bestelt je burman dat waar jj je tanden in wilde zetten.

Enjoy!

Pitmasters Levon Timmers en Frank van Driel,
Captain of liquids Kasper Stuart
& Pyroculinair avonturier Jord Althuizen.

Looking for the
English menu?

Scan here!
>

Heeft u bepaalde allergieén of dieetwensen waar we rekening mee dienen te houden?
Laat het ons weten!



FIRESTARTERS

|BS| SIGNATURE:
BONE MARROW LUGE £16,50

Smoked and grilled marrow met Jack Daniel’s
Tennessee whiskey gelakt, BBQ pulled beef,
ingemaakte radijs en pork crackling.

Take the slide: add a shot of Jack Daniel's Tennessee
whiskey and shoot it down along the bone €6.00

ASIAN FLAVORED STEAK TARTARE € 16,50

Vers gedraaide steak tartaar met red

curry-mayonaise, crispy sjalot, knoflook,

tosazu-saus, smoky bonito flakes en bone

Lnarrow focaccia met gochujang knoflook
oter.

PORK BELLY CARPACCIO £€16,50

Pork belly carpaccio gevuld met mosterd,
gepofte bieten, gerookte aceto balsamico aioli,
gemarineerde trompet de la mort, taleggio en
radicchio.

|BS| BBQ BIRRIA TACO €15,50

Twee corn tortilla’s rijkelijk gevuld met
smoke-braised shortrib in een kruidige
Mexicaanse consommé en gesmolten kaas,
geserveerd met een witte ui-koriander salsa en
limoen.

CELERY ON FIRE €12,50

In de houtoven geroosterde knolselderij gelakt
met een glaze van kombu en shiitake,
geserveerd met gepofte kastanje créeme en
zoetzuur van koolraap.

PULPO €13,50

Pulpo from the grill, geroosterde paprika,
olijven en calabrese romesco saus.

1BS| €365

OVERLOADED
BLACK SMOKE NACHOS

Warme tortillachips, overladen met BBQ
madness bestaande uit pulled beef en
slow-smoked pork drenched in warme
cheddarsaus met salsa fresca, jalapefos,

jalapeno poppers, avocado, koriander en
zure room. Great to share!

Please make it smaller...

-Only beef instead of pork please € 38,50
-No jalapeno poppers please? € 32,50
-I'm not that hungry! €2250
-Skinny nacho’s (no meatatall) €16,50

LOW AND SLOW BBQ
SPECIALITY PLATTERS

Onderstaande gerechten worden standaard
geserveerd met coleslaw & pickled veggies
en zijn uit te breiden met onze selectie side
dishes.

9T01STYLE BRISKET € 41,50

BBQ road trip inspired brisket [puntborst],
het ultieme icoon van de Texaanse BBQ.
Geserveerd volgens de legendarische pitmas-
ter Louis Mueller’s not so secret recipe met
enkel zout en zwarte peper and a whole lot
of smoke [300 gr gegaard vlees].

BLACK SMOKE € 26,50
SIGNATURE STYLE RIBS

Full rack of ribs uit de Yankee smoker gelakt
met honing-sriracha BBQ saus, afgetopt met
bacon-crackling-pecan crunch en lente-ui
geserveerd met koolsalade en pickled
veggies.

KANSASCITY WETSTYLERIBS € 26,00

Full rack of ribs uit de Yankee smoker
slathered in Dewar's whiskey spiked
BBQ-saus geserveerd met koolsalade en
pickled veggies.

BEER TIP:

Uiltje Bird of Prey IPA 5,8% (25¢!) €600/ €150

THE BEST OF BBO BEEF PLATTER € 120,00
(voor 2 personen)

Here’s the beef! Voor de onvervalste carni-
voren die big, bold en beefy willen gaan en
het leuk vinden om hun tanden in een
platter to share te zetten. Op deze Global
BBQ inspired platter tref je:

-A BIG SLAB OF TEXAS STYLE BRISKET:

Graangevoerde puntborst die op true Texas
style volgens het principe van salt, pepper,
meat & fire zestien uur gerookt wordt tot
ongekende malsheid.

-SL0W SMOKED SHORT RIB:

Zwaar gemarmerde beef rib slow smoked in
onze smoker tot hij van het bot valt.
Flavorized met een bold & beefy glaze van
koffiemelasse.

-SMOKY SUKADE:

Dikke plak gerookte en gegrilde
Uruguayaanse sukade met een Asian glaze.

Deze platter wordt geserveerd met home-
made pickles, brioche brood slices, coleslaw,
friet met Alabama white sauce en nacho
chips.



THE WORLD OF FIRE
BBQ EXPERIENGE

THIS IS IT! HET ULTIEME BBQ MENU VAN BLACK SMOKE GEBASEERD OP DE VERSCHILLENDE BBQ TRAILS EN FIERY TRAVELS
DIE DE BLACK SMOKE PITMASTERS DOOR DE SMEULENDE WERELD LANGS VELE BBO BUDDIES HEBBEN GEMAAKT. IN DEZE
WORLD OF FIRE BBQ EXPERIENCE HEBBEN WE GERECHTEN EN SMAAKMAKERS VOOR JULLIE SAMENGEBRACHT DIE IN ONZE
OGEN EEN PERFECTE WEERSPIEGELING GEVEN VAI;JLR[I:;l\(rISIEhI}II[E]II.(IZIlE\f{IdIlIIJCEHI?BU-CULTUUR MET AF EN TOE EEN TOEGEVOEGDE

GA VOOR DE VOLLEDIGE WORLD OF FIRE EXPERIENCE MET EEN HEDONISTISCH VOOR-, HOOFD- EN NAGERECHT. KIES
ENKEL VOOR ONZE SIGNATURE MAIN DISH, OF PLUS DEZE MET ENKEL HET VOORGERECHT OF DESSERT.

STARTER: TRIPLE TASTEBUD TEASER

Let's start with a triple tastebud pleaser van:
Bone marrow focaccia: geroosterd Italiaans brood doorspekt met
smoked bone marrow getopt met bresacla ham en groene kruiden aioli.
Smoked beef cube: crispy fried slow smoked beef cheek cube met
espresso-mayonaise.
Asian flavored steak tartaar: Vers gedraaide steak tartaar met red
curry-mayonaise, crispy sjalot, knoflook, tosazu-saus en smoky bonito
flakes.

MAIN COURSE:
What the Duck!
Hooi gerookte en krokant gegrilde eendenborst en in gerookt vet gekonfijte
eendenbout met geroosterde wortel creme, gekonfijte ui en BBQ-bramen jus.

DESSERT:

Magnum Madness:
Home made Magnum ijsje van Madagascar vanille & bone marrow parfait,
Highland Park whisky caramel en donkere chocolade-bacon-gerookte aman-

del-pistache coating.

GET THE FULL MENU FOR




FANCY FIRED MAIN GOURSES

Hell never tasted this good before.Deze
ultieme verleidingen worden in onze zinder-
end hete keuken bereid op de hout gestook-
te parilla grill, The Bastard BBQ of andere
vuur likkende en rook snuivende constructie
om jou te laten ervaren hoe tasty koken met
vuur kan zijn. Enjoy onze fancy fire dishes
en vergeet ze voor de full experience niet uit
ge_ greiden met onze selectie succulente side
ishes.

FLAT IRON STEAK € 36,50

Een juicy cut uit de schouder van het Black
Angus rund uit Uruguay — bold, mooi

fon godt straiaht o the [re, Vorbinnon? BiG GUTS FROM

Tender as hell, vol rundsmaak met een bite. 3
Sauce it up: keuze uit pepersaus, bone ’ THE B“TGHEH BI'UGK
marrow bearnaise, cowboy butter of

chimichurri. . . .
True carnivares unite! We struinen anze

WHERE'S THE BEEF (V] £ 27’50 | geliefde slagersvrienden van Nederland

Banakok BBQ cabb terde spitskool . en Belgié af voor de best of the best en
angko cabbage, geroosterde spitskoo : ‘
in Thaise rode curry, groene kruiden met ol vl Lalks s Srurilienl ven

crumble van pinda, kroepoek, krokante ui, : special cuts en rare breeds. Dit zijn geen

kokos en kaffir lime. laffe lapjes maar seriously sized protein
poetry pieces! Check vaor het frequent

THE WTF BURGER! € 47,50 wisselende aanbod het daily specials

Double beef patty [2x 120 gr] en een full | menu, hier zie je een overzicht van de
size beef rib on a bun! Deze crazy burger soorten die we vandaag van het
wordt geserveerd met trio pepper cheese, | blok hal “dein h

crispy bacon, coleslaw, homemade burger- slagersblok halen. Op-de in het

sauce en fries. restaurant opgehangen butcher block
menuborden zie je de beschikbare

THE BIG DADDY BURGER € 26,50 , _grammages die we per soort-hebben.

Twee 9 to 1 peppered, smoked & grilled T

burger patties [2x 120 g] met trio pepper oL PRIE DINGEN ZIJN GOED OM TE WETEN:

cheese, slow smoked brisket burnt ends, ' :

bacon jam, IBSI burgersaus en crispy onions 1. Doorgestreeptbetekent#soldout dus

on a bun. wees snel en...

CATCH OF THE DAY DAGPRIJS 2. Alle butcher block steaks worden

Let's keep it fresh! Onze pitmasters grijpen geserveerd met salade, voodoo fries en

nooit achter het net en bieden wekelijks 1 twee sauzen naar keuze [bone marrow

wisselende visgerechten vol vurig vertier.
Check onze daily specials voor de catch of
. the day.

bearnaise, pepersaus, chimichurri of . N
cowboy butter] en...

3. Deze steaks zijn perfect om te delen
maar onze crew begrijpt je helemaal als je
er solo voor gaat!

“For your cutting pleasure voorzien wij

voor de Butchers big steak selection

steaks een Forged steakmes. You like

it? No need to steal our steel, de

Forged steakmessen zijn per &4 te koop
gl .y in onze shop.”
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'HOT SIDES

IBS| SIGNATURE:
BBQ Baked Beans €425

USA style bonenschotel met gerookt
vlees.

V00D0O0 FRIES €750

Cajun spiced fries met melted cheddar
cheese, Alabama white sauce en nduja
mayonnaise.

STICKY CORNBREAD (V) €6,00

Homemade cornbread gevuld met
cheddar cheese, jalapenos en mais,
getopt met hot honey en tabasco
popcorn.

BACON LOADED
MAC ‘N TRIPLE CHEESE €8,50

Mac ‘n triple cheese van emmentaler,
mozzarella & smoked cheddar overload-
ed met Dr. Pepper bacon strips & crispy
onions.

POPPING PUMPKINS €750

Gepofte Hokkaido pompaoen, creme van
pastinaak, beurre noisette van hazel-
noot en beenmerg en geraspte
mierikswortel.

LOADED SWEET POTATO £€16,50

Gepofte zoete aardappel met baked
beans, guacamole, cheddar kaas, zure
room, jalapefio’s en nachochips.

- —
—————

* KOOLSALADE (V) €350

Salade van witte en rode kool, wortel,
groene appel en selderij met
mosterd-sinaasappeldressing

- FROM RUSSIA WITLOF £7,00

.- Gegrilde witlof salade met gerookte

blue stilton créeme, rode portsiroop en
walnoten.

[kinderen tot en met 12 jaar]

GEGRILDE BEEF BURGER €13,50
KIDS SIZE SPARE-RIBS €13,90
CHICKEN WINGS €15,50

Standaard geserveerd met frietjes, coleslaw
& appelmoes

Rocket to the moon €200

Waterijsje

DESSERTS

Al dat lekkers uit onze keuken smaakt naar
meer. And we all got a special stomach for
desserts! Laat je hier verleiden door de
eclair of kies een van de andere smokin’
sweet desserts uit.

THE HEARTSTOPPER €15,00

Eclair gevuld met tonkaboon-espresso
mousse, getopt met crémeux van pure
chocolade, szechuanpeper en crispy chicken
skin geserveerd met hazelnoaotijs en een
shot Don Papa Baroko rum.

[zonder shot Don Papa te bestellen € 11,50]

MAGNUM MADNESS €13,90

Homemade Magnum ijsje van Madagascar
vanille & bone marrow parfait, Highland
Park whisky caramel en donkere choco-
lade-bacon-gerookte amandel-pistache
coating.

THE BIG DADDY CIGAR (V) €12,50

Notenchocolade sigaar gevuld met een
Laphroaig infused pure chocolademousse,
geserveerd in een met banoffee creme en
brownie crumble gevulde asbak met een Don
Papa skull bonbon.

PAVLOVA (V) £13,50

Pavlova met rood fruit compdte, mascarpone
creme, limoncello ijs en crumble van aman-
del.

TIP: add a shot of homemade limoncello €7,50



AFTER DINNER COCKTARILS

Dessert is never the end! Na uw zoete zonde
bent u namelijk nog niet van ons af. In de
Black Smoke Bar toppen we de avond af met
after-dinner cocktails, een premium selectie
bourbons, whiskey's en rums die onder het
genot van groovy tunes de Riss goodnight
nog even uitstellen.

MEXICAN EXPRESSO €13,50

Loco twist on the beloved Espresso Martini.
Made with Cazadores Tequilla, Tia Maria,
salted caramel syrup, a ferm espresso and
pinch of salt adds the finishing touch.

ESPRESSO MARTINI €135,50

Best espresso martini in town! ljskoud
geshaked, zacht in de mond en met een kick
die je wakker schudt als een rechterhoek.
Bitter, bold en vol attitude.

SHANKY’S WHIP COFFEE €9,50

Shanky’s is een blend van Black Irish Whis-
key, lerse spirits en de amazing

flavours van cream en vanille. Probeer dit in
een special coffee!

AFTER DINNERS

CALVADOS £ 1,00
LEYRAT VSOP COGNAC €150
LEYRAT X0 COGNAC £20,50
HIGHLAND PARK 15 YR £ 15,90
HIGHLAND PARK 18 YR £ 22,50
DON PAPA BAROKD € 1190
DON PAPA GAYUMA £ 17,00

(®) blacksmokerotterdam
blacksmokertd
meatme@blacksmoke.nl

IBSI

BLACK SMOKE ROTTERDAM
Van Nellefabriek, Van Nelleweg 1
3044 BC Rotterdam - ...
www blacksmoke.nk "5
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HOT DRINKS

Yes, de koffie van Brandkoffie is traceer-
baar, sustainable en all that jazz.. Maar we
kiezen voor deze bonen met een bang
omdat ze niet alleen cafeine kicking and
tongue pleasing koffie maken, maar ook
omdat ze net als vroeger op het terrein van
de Van Nelle Fabriek geroosterd worden. En
hadden we al verteld dat het BRANDkoffie
heet? luist.

UAN NELLE KOFFIE
KOFFIE € 3,00
ESPRESSO €280
DOUBLE ESPRESSO €460
CAPPUCCINO € 3,00
| LATTE MACCHIATO €340
- KOFFIE VERKEERD £330
FLAT WHITE €500
ESPRESSO MACCHIATO €290
SPEGIAL GOFFEE
ITALIAN COFFEE (AMARETTO) €800
SPANISH COFFEE (LICOR 43) €800
FRENCH COFFEE (GRAND MARNIER) €800
BAILEYS COFFEE (BAILEYS) € 8,00
DUTCH COFFEE (KETEL 1 MATUUR) €800

SHANKY'S WHIP COFFEE (SHANKY'S WHIP) € 9,50

TER £ 3,00

CHUN MEE (CHINESE GROENE THEE)
JASMIN

SENCHA LEMON (GROENE THEE MET CITROEN-
GRAS EN CITROENSCHIL)

EARL GREY
ROOIBOS

- FRESH MINT £ 3,50

FRESH GINGER £ 3,50
FRESH MINT & GINGER € 3,75
FRESH VERVEINE € 3,75



