
EAT THIS!
Na een road trip van 4.500 miles en 40 bbq joints bezocht te  
hebben in de States wisten we het zeker: this is it! De geuren,  
smaken en beleving die we troffen in de authentieke restaurants 
van de Amerikaanse BBQ belt moesten we mee terug nemen.  
Black Smoke is het vervolg van dit avontuur. De ontdekte Amerikaanse 
 BBQ tradities mixen we in het Black smoke Restaurant met lokale 
culinaire invloeden voor een rock your socks off BBQ ervaring.  
Onze Pitmasters temmen de vurige vlammen in hun hell’s 
kitchen. Hier bereiden ze yankee style ‘low & slow’ BBQ-gerechten 
op houtgestookte smokers en ‘hot & fast’ grill classics op de unieke 
Argentijnse parrilla grill. Het resultaat: Mouthwatering good Q. 
Enough with the BS, get eating!

BLACK SMOKE 
Mechelsesteenweg 291, 2018 Antwerpen
www.blacksmoke.be  blacksmokeantwerpen

 smoke@blacksmoke.be

NL

All our staff is dressed by Jason Denham. 
Our goal is similar: 

Worship Tradition, Destroy Convention
#denhamthejeanmaker

DINER

Heeft u bepaalde allergieën of dieetwensen waar we rekening mee 
dienen te houden? Vraag uw kelner naar de allergenenkaart. In geval 
van hoge glutenintolerantie gelieve dit te melden aan ons personeel.

AFTER DINNER COCKTAILS 
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, whisky’s en rums  die onder het genot van 
groovy tunes de kiss goodnight nog even uitstellen. 

BLACK BULLET € 11,00
The American answer to the Irish coffee!  Bulleit Bourbon, Hazelnut liquor,  
Cacao liqueur and Patron XO topped with fresh whipped cream. 
 

RUM ESPRESS(O)     € 11,00
A twist on the classic Espresso Martini.  
Ron Zacapa 23, Parton XO Cafe, Lazzaroni and a shot of espresso!



BLACK’S BBQ BONANZA € 29,50 P.P.
Can’t decide? Have it all! ½ smoked 
chicken, full slab Kansas City wet 
style ribs, een hele beer sausage 
en een royale serving pulled pork & 
brisket op een platter to share. Ge-
serveerd met rozemarijnaardappelen 
en apple-coleslaw. Te bestellen vanaf 
2 personen. 

 
FROM THE WOOD FIRED 
PARRILLA GRILL

BAVETTE (250 GRAM)  € 20,00
Het Ierse Angus-rund staat bekend 
om zijn sappig en smaakvol vlees 
met een kruidige smaak Bereid op 
de parrilla grill en geserveerd met 
naar keuze: gerookte choron-saus, 
pepersaus of chimichurri.

BAKED TUSCAN FISH SKILLET  € 21,00
In de gietijzeren skillet warm  
gerookte kabeljauw met geroosterde 
walnootpistou, antiboise van zwarte 
olijf en krokante salie.
 
 

 

SALAD 
THE SMOKED MEXICAN (V) € 14,50
IJsbergsla, mais, avocado, rode ui, tomaat, 
black beans, krokante tortilla, koriander, 
cheddar en ranch dressing. Disclamer: 
This salad contains vegetables! 
 

THE LOADED MEXICAN
Smoked Mexican salade rijkelijk 
bestrooid met:

. PULLED PORK  € 19,50

. BBQ CHICKEN  € 17,00

DESSERTS
THE HEART STOPPER  € 9,00
Eclair gevuld met Bulleit bour-
bon-crème suisse, glaze van dulce de 
leche en bacon-pecannoten crumble

SKILLET COOKIE SUNDAE  € 7,00
Verse in de gietijzeren Staub skillet 
gebakken chocolate chip cookie met 
Jitsk vanille ijs, chocoladesaus, mas-
carpone room & maraschino kers.

SAY CHEESE  € 8,00
Special edition black cheese gemaakt 
van Burg uit Hamont-Achel die exclu-
sief voor Black Smoke wordt geaffi-
neerd door Van Tricht en geserveerd 
wordt met Liefmans Kriek Brut-vijgen-
jam en The Bakery zuurdesembrood.

SIDE DISHES

HOT SIDES

BBQ BAKED BEANS          € 3,50 
KROKANTE AARDAPPELWEDGES € 3,50 
SMOKED AUBERGINEKAVIAAR   € 3,00 

FIRESTARTERS  (V) vegetarisch

THE SMOKED GOAT (V)  € 12,00
Bruschetta van op kersenhout  
gerookt in as gerijpte geitenkaas 
met balsamico-rode biet stroop, 
gegrilde peer en macadamia-noten 
salsa en The Bakery desembrood  

OVERLOADED NACHO SHARING 
PLATTER FOR TWO  € 18,00
Warme tortillachips overladen met 
BBQ madness bestaande uit pulled 
beef, brisket en slow smoked pork 
drenched in warme cheddar saus 
met salsa fresca, jalapeños, avocado, 
koriander en zure room. Great to 
share! 

TACO EL PATO/CERDO  € 11,00
Black-Mex gekruid en low en slow 
gegaard varkensvlees, bloedap-
pelsien, koolrabi, yoghurt zwarte 
look-mayonaisse en gebrande sesam 
op twee taco’s geserveerd. 

GRILLED PULPO  € 17,50
Gegrilde octopus geserveerd met 
crème van pompoen, tapenade van 
groene olijven, gebrande hazelnoot 
en Bicky uitjes 

LOW AND SLOW BBQ 
SPECIALTY PLATTERS
Onderstaande gerechten worden 
standaard geserveerd met apple- 
coleslaw & pickled veggies en zijn 
uit te breiden met onze selectie side 
dishes.  

STYLISH RIBS  € 19,50
Full rack of ribs (700 gr) uit de 
Yankee smoker geserveerd met 
jacked potato, choose your style:
- Memphis dry rub style: 
gerubd met Smokey Goodness’ 
Pig Powder BBQ kruiden 
- Kansas City wet style: 
slathered in De Koninck beer 
infused BBQ saus 

THE NO BULLSH#T 
BEER SAUSAGE  € 13,50
De Smakelijke samenwerking tussen 
de City Brewery finest craftsman: 
Wild Jo bier van de Koninck stads-
brouwerij, het slagers vakmanschap 
van Luc de Laet van The Butcher 
Store & de vuurzucht van Black 
Smoke maken dit een ‘one of a kind’ 
smoked & grilled ‘Texas style’ worst 
(200 gram).

SIDE DISHES
COLD SIDES

COLESLAW € 3,00 Rode kool, wortel, venkel, appel, walnoot en komijn met appelcider vinaigrette
LIBANESE TABOULE € 4,00 granaatappel-basilicum-smoked gekarameliseerde pecannoten
LITTLE GEM € 3,50 blauwekaas-karnemelk dressing en chorizo

 

DINER

ZOETE AARDAPPEL  € 3,00
GEGRILDE MAISKOLF       € 4,00


