
Zeeuwse creuse, citroen
Oester con tomate, Pedro Ximénez, ansjovis, olijf

Zuurdesem, roomboter 
Focaccia, ricotta
Melkbrood, gerijpt spek, honing, oregano

BBQ olijf
Gerookte pulpo, Gordal olijf & piparrapeper gilda
Coppa di Baambrugge
Spaanse Bluefin tonijn crudo
Gepofte paprika, ansjovis
Witlof crudité, amandel, Boeren Goudse Oplegkaas
Bordje warm gerookte Schotse zalm
Saucijzenbroodje, Guinness BBQ saus

friet Badcuyp fritessaus

La ratte Uit de houtoven en gekonfijt in rundervet, bieslook

salade Van romaine, vinaigrette van chardonnayazijn

Peultjes Van open vuur, kappertjesboter

Bomba rijst Uit de houtoven, garnaal, pimento paprika, bagna cauda

OM TE BEGINNEN

onze keuken
werkt uitsluitend met vis, schaal- en schelpdieren die duurzaam en hoofdzakelijk lokaal zijn gevangen. 
Zo zijn ook onze groenten afkomstig van lokale boerderijen of van de beste producenten binnen Europa. 
Vlees, wild en gevogelte worden zorgvuldig geselecteerd en zijn afkomstig uit Nederland of van erkende 
boerderijen in Europa. Wild kan hagel bevatten. 
Zo houden wij vast aan ons doel om hout gestookt no-nonsense te koken. 

In geval van allergieën kunt u dit doorgeven aan ons personeel.

À la carte

garnalencocktail
Hollandse en Noorse garnalen, whiskeycocktailsaus, dille, Old Bay

tartaar 
Handgesneden Black Angus rundvlees, kappertjes, pimento, pan cristal

Artisjok alla romana
Munt, cime di rapa, hazelnoot, Texelse schapenkaas

Zeeduivel
Eigen pil-pil, piperade salsa, saus van bottarga, laurier

“Calçots”
Romesco saus, cantharel en gekonfijte sjalot salade, peterselie 

Baskische kip
Pepersaus, salsa verde, gepofte knoflook

TXISTORRA
Worst van big en rund, chorizo specerijen, gestoofde citroenbonen

noordzee zeebaars
Olijf & knoflook pil-pil, piparra, oregano, citroen

Black angus rund
8 weken gerijpt Hollands Black Angus rundvlees.
Vraag ons naar de beschikbaarheid van vandaag.
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Zeeuwse creuse, lemon
Oyster con tomate, Pedro Ximénez, anchovy, olive

Sourdough, butter 
Focaccia, ricotta
Milk bread, cured speck, honey

BBQ olive
Pulpo, Gordal olive & piparra pepper gilda
Coppa di Baambrugge
Spanish Bluefin tuna crudo
Roasted bell pepper, anchovy
Chicory crudité, almond, “Boeren Goudse Oplegkaas”
Plate of hot-smoked Scottish salmon 
Sausage roll, Guinness BBQ sauce

fries Badcuyp frites sauce

La ratte Wood-fired, beef fat confit, chives

summer salad Lettuce, chardonnay vinegar vinaigrette

sugarsnaps Grilled, caper butter

Bomba rice Wood fired, shrimp, pimento pepper, bagna cauda

to start

our kitchen
uses fish and seafood that are responsibly sourced and mostly local wild-caught. All of our
vegetables are coming from local farms or from the best producers within Europe. Meat and game
are carefully selected and shot or raised in the Netherlands. Game may contain shot. This way we
hold on to our goal to cook wood-fired no nonense food.
In case of any allergies please inform our staff.

À la carte

Shrimp cocktail
Dutch and Nordic shrimp, whiskey cocktail sauce, dill, Old Bay

tartare 
Hand-cut Black Angus beef, capers, pimento, pan cristal

Artichoke alla romana
Mint, cime di rapa, hazelnut, “Texelse” sheep cheese

monkfish
Pil-pil sauce, piperade salsa, bottarga sauce, bay leaf 

“Calçots”
Romesco sauce, chanterelles & confit shallot salad, parsley 

basque chicken
Peppercorn sauce, salsa verde, roasted garlic

TXISTORRA
Pork and beef sausage, chorizo spices, stewed lemon beans

north sea seabass
Olive & garlic pil-pil, piparra pepper, oregano, lemon

Black angus beef
8 week aged Dutch Black Angus beef.
Ask your server about today’s availability.
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