ONS VLEES

Van harte welkom bij SMOOK Rib Carpaccio 19,5
BN aan de haven in Oud- . 1beye Eesto - gemengde sla - Parmezaanse
Beijerland fiilne rib - 200 dagen grain-fed aas - pynboornpitten - penne
; - ruguay - vetmdrmering R .
y {200 Gram 325 Asian fish 24,5
e Proef onze informele ] 300 Gram 385 tonijn - tempura gamba - wakame
: CIStVI'ljheld en levendlge sfeer 400 Gram 445 Aziatische sla - Japanse mayo
M lijdens een avond met onze ' y P
f heerlijke stukken vlees van ﬁogsestefkd 500
i itei ' schouder van het rund - agen
hoogwaard1ge kwaliteit. grain-fed - Spanje - fijne Uetmag'nering =
200 Gram 325 .| Beyond burger V17,5
ram ) : vegaburger - sla - augurk - tomaat oo
; 400 Gram 44,5 zogtzure%i—reblochogliéaas -
Entrecote ¥ Fish of the moment
4 dunne lende - 130 dagen grain-fed N dagoriis
| Uruguay - smaakvolle vetrand = grry e
200 Gram 29,5 Fak 313 ;
200 aram 552 | .| Tonijn steak 26,5
400 Gram 415 gegrild - paksoi - sesam - soja
500 Gram 47,5 3
Tournedos ge rilde V17,5
ossenhaas - 130 dagen grain-fed u ergln e
Uruguay feta - granaatappel - zongedroogde
- : i tomaat
Wij werken met het Black 44 839 Sram 388 — —
Angus rund uit Uruguay en -] 400 Gram 485 -
Spdnje, welke afkomstig zijn -] 500 Gram 55,5 BIJGERECHTEN -
van boerderijen met ongekend Black Angus Steak
rote stukken land. : } g ' £
un eigen teams van experts, Klassieke biefstuk - 300 dagen grain-fed Verse friet Y 45
op het gebied van : pany met mayo
dierenwelzijn, houden ] 299 Gram 285 .
nauwlettend toezicht op de 2100 Gram 38’5 Verse friet truffel \/' 6.5
details welke uiteindelijk S met Parmezaanse kaas &
invloed hebben op de kwaliteit [§ auzen et
van het viees. { Peper 3 Zoete aardappel friet 6 I
De kwaliteit die bekend staat ggg_ugfgrt . g | met truffelmayo
om hun heerlijke smaak en imichurri ' ;
¥ malsheid. 1 Truffel 3 Bloemlkool v 6 .
: - - uit de oven - mosterd - tomaat . -
Spinazie ala SMOOK 6
' ~ Champignons Y 55|
|sMOOK brood /7.5 Céte de boeuf 1l .iogr | | = ) =
| xruidenboter - olijfolie | kijk voor onze beschikbare steaks op | Pimientos de Padrén \/ :
- | het krijtbord boven de keuken _:‘
Pata Nes ra Bellota 14,5 : dB%a ed runderribstuk met bot . | Groene salade V’ 4,5
100% Iberico bellota - 48 maanden gerijpt 3 lagen grain-fed 3 N
van de poot gesneden ; Spanje - vetmarmering Maiskolf \/ 5
L : = |SMOOK 43.5 pp. |: |Grilled corn salad Yy 5
8 VOORGERECHTEN [l iitwrittan | ST
X uvanaf 2 personen
; : . Bilack Angus steak - ribeye
Su%:;rgagf_%t?on - rucola 14- 5 e ts'm'rec'oteg]—-I Iberico ribfingers ;
pijnboompitten - Parmezaanse kaas N e
. | Premium 49,5 pp. | |SMOOK 12,5 pp.
Steak tartaar 14,5 p | Plateau Smulplank
Klassiek - eidooter - krokantje .| vanaf 4 personen [ | uanaf2 personen
Black Ansus 15,5 top 3 van de chef - céte de boeuf dessert mix van de chef
drieluik A housesteak - tournedos

Limoneripieno 9

H geuvulde citroen - limoncello mousse

\ BURGER - KIP _RI o : Joghurt limoncello ijs

-4 Creme brulee 8,5

carpaccio - steak tartaar
huisgemaakte bitterbal

Bao bun gamba 12,5

Sean;gggg ?nanElga - Aziatische sla 5 SMOOK burser 16 vanille - sinaasappel
b
Black Angus burger - sla - augurk
Vitello tonnato 12,5 tomaat ~ui - reblbchon kaas —bacon Pahnnha cotta 8,5
kalfsmuis van de rotisserie - kappertjes oghurt - honing - citroen
tonjnmayo PP Chef’s burger 16 | | Refeinoot s
Black Angus burger - sla - augurk T
Pulpo 16,5 tomaat —%D bbq%aqs > bacort- cheddar Blueherry 9
octopus tentakel - gegrild - chimichurri gekarameliseerde ui S ‘ Cheesecake
. [+ roodfruit - framboos ijs
| Tuna Shiso 14,5 | SIFOOIF 22,5 |
«' | rauwe tonijn - shisoblad o Klppetle \ Romanoff 9
sriracha limoenmayo { langzaam gegaard met roomboter op aardbei - merengue - vanille ijs
onze rotisserie
Burrata Y145 . Kaasplank 12,5
ggg%?féfg?ifﬂrenrg?emmaatfes - pesto Iberico 25,5 | ‘{a mix van 5 verschillende kazen
Bt Ribfinsers by extra bol ijs: 25 ps
GﬂlpﬂChO \/ 8.5 "] spareribs zonder bot van het Iberico “ | vanille - h{;z.'zeznoot - citroen > P&
4 croutons - komkammer varken - bbg saus - knoflooksaus aardbei - yoghurt limoncello - framboos
o ———— I Ak & T T " -
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SMOOK KINDERMENU . | o ONZE
| LEVERANCIERS

g Slagerij de Jong en Vader (Numansdorp)
Selecteert en snijdt voor ons de beste stukken

Gehaktballetjes 9,5 7 ey
in tomatensaus

Smook Steak 15,5

e Gebo Gelato (Oud-Beijerland)
95 Maakt al ons ambachtelijk ijs.

Mini burger
i Catunambu onze Spaanse koffiebrander, zorgt
Kroket 9,5 voor het smaakvolle kopje koffie

. Inclusief ijsje ) e | Jaap en Ellen (Oud-Beijerland)
Kipnuggets 9.5 yjes 2 bolletjes: [ Leveren ons al de heerlijke stukken kaas.

. vanille B Bakkerij Boender (Oud-Beijerland)
Frikandel 9.5 smurf I t bakt ons overheerlijke brood.
hazelnoot ;
citroen Buiten de Hoeksche Waard werken wij samen
Alle kindergerechten aardbei S met horeca Groothandel Hanos en komt onze

‘T:;,’i‘;gds%gg;%ﬂgg%’ﬁ é’;;te‘f’;?gs framboos | verse vis dagelijks uit Tholen bij vishandel Schot
’ vandaan.

Ribeye
Deribeye is een heerlijke steak die afkomstig is van de ribben
van het rund. Het viees heeft een vet marmering in de kern
die gedeeltelijk weg smelt tijdens het grillen. Dit zorgt er voor
dct de ribeye éen uitermate smaakvol stuk vlees is.

Umi - Uruguay - 200 dagen grain fed

Cote de Boeuf
De cote de boeuf is een }{oro:chtig ribstuk waar de rib nog
gedeeltelijk aan zit. De structuur en opbouw van het vlees zorgen
voor een bijzonder volle smaak. De mooie vetmarmering die door
het vlees aanwezig is, smelt gedeeltelijk weg, wat een geweldige &
smaak toevoegt aan het vlees.

Miguel Vergard - Spanje - dry aged
: SOOgdo:gm grain fed :

Tournedos Entrecote Housesteak
De tournedos is afkomstig van de De entrecote wordt gesneden uitde  De housesteak heeft een rijke intense smaak en
ossenhaas in de lende van derug. Dit stuk  dunne lende van hetrund. De letterlijke is afkomstig van de schouder van het rund. Er
wordt beschouwd als het meest malse Franse vertaling hiervan is “tussende  loopt een goede vetmarmering door het viees.
deel van hetrund, omdat het geen “werk” ribben”. Er zit een kleine vetrand aan de Daarnaast is dit “werk’-vlees, wat zorgt voor,
vlees is en het geen vet bevat. zijkant van het vlees. een mooie structuur. (favoriet van de chef)

| The Black - Uruguay - 130'dagen grain fed The Black - Uruguf_c:g - 130 dagen grain Miguel Vergara - Spanje .
&

00 dagen grain fe




