
ONZE WIJNEN 

Principato 
Chardonnay, Italië 

Laroche Viognier 
Viognier, Frankrijk 

Wit 

Arbos Pinot Grigio organic 
Pinot grigio, Italië 

Les Romanes 
Roussane / grenache , 
Frankrijk 

Schloss 'Gobelsburger' 
Grüner veltliner, Oostenrijk 

Wild Rock 
Sauvignon blanc, 
Nieuw-Zeeland 

5,- per glas, 
25,- per fles 

6,- per glas, 
29,- per fles 

6,- per glas, 
30,- per fles 

33,- per fles 

34,- per fles 

7,- per glas, 
35,- per fles 

Stone barn 40, - per fles 
Chardonnay/ viognier, Amerika 

Sancerre 40, - per fles 
Frankrijk 

Chablis 56,- per fles 

Rood 
5,- per glas, 
25,- per fles 

6,- per glas, 
28,- per fles 

31,- per fles 

6,- per glas, 
32,- per fles 

6,- per glas, 
32, - per fles 

36,- per fles 

43,- per fles 

49,- per fles 

57, - per fles 

Frankrijk 
59, - per fles 

Montagny ler Cru 
Chardonnay, Frankrijk 

60,- per fles 

Principato 
Cabernet sauvignon / Merlot 
Italië 

Chiloé 
Cabernet sauvignon, Chili 

Vincente Gandia 
Petit verdot, Spanje 

Coto Vintage Rioja Crianza 
Tempranillo, Spanje 

Couveys Pinot Noir 
Pinot noir, Frankrijk 

Leyda 
Merlot, Chili 

Fleurie la Madone 
Gamay, Frankrijk 

Museum Real Reserva 
Tempranillo, Spanje

Pascal Jolivet Sancerre 
Pinot noir, Frankrijk 

Peyrelongue 
Merlot / Cabernet franc, 
Cabernet sauvignon, Frankrijk 

Mousserend 
Cava MVSA 
Macabeo 
Spanje 

9,- per glas, 
16,- per 1/2 fles, 32,- per fles 

Taittinger champagne 
Frankrijk 

Rosé 

67, - per fles 

Le pive gris 5,- per glas, 
Grenache gris/ grenache noir 28,- per fles 
merlot / cabernet franc, Frankrijk 

Coto vintage rosado 
Granacha tinta / tempranillo, 
Spanje 

28, - per fles 

Querciabella Chianti Classica 67, - per fles 
Sangiovese , Italië 

Dessertwijn 
Valdespino Moscatel Promesa 
Moscatel de alejiandria , Spanje 

5,- per gias, ·, 

Valdespino Pedro Ximenez 
El canadado, Spanje 

. . 
, � ... 

6,- per glas; · -� 

r 

MENU 

. . . ' . . 
• • 

• 

• 

• 

RESTAURANT OPDUIN 

- • • 

NAGERECHTEN

15,-

Gestoofde peer 
zoute karamelijs van Novalishoeve, kaneel, steranijs, 

gebrande amandelschaafsel

Ingekookte room met cranberry’s 
Texels roomijs van Novalishoeve, crumble van Bastogne, 

schots van chocola en muesli

Crème brûlée met tonkabonen
huisgemaakt roomijs van duindoorn

Koffie met taart
van de Texelse Novalishoeve, in de smaken: 

lemon curd cheesecake, carrot cake en appeltaart

10,-

Nederlands kaasplankje
selectie van diverse Nederlandse kaassoorten 

17,50 (toeslag bij 3-gangen menu: 2,50)

Heeft u een allergie? 
Laat het ons weten.

TEXELSE PRODUCENTEN

Ellen van Straten: (zilte) groenten en kruiden uit de moestuin

Slager Goënga: lamsvlees, rundvlees en waddenspecialiteiten

Visspecialist van der Star: vis, schaal en schelpdieren

Boer Lap: frites, aardappels en gedroogde bonen

Kaasboerderij Wezenspyk: diverse kaassoorten

Zorgboerderij Novalishoeve: zuurdesem brood, zuivel, ijs, kaas, groenten en kruiden

Kearcher: Texelse koolzaadolie

Slager Ott: Texels rundvlees en Texels vleeswaren

Bakker Timmer: brood 

Boer Keijzer: asperges

Waddendelicatessen: jam, duindoorn, mosterd, azijn en olie 

Annette van Ruitenburg: Waddengastronomie

lemon curd cheesecake, carrot cake en appeltaart



Waddengastronomie: Lekker eten met zoveel mogelijk producten 

van Texel en andere waddenstreken. Als dit niet kan 

zoeken wij een duurzaam en biologisch alternatief.

3-GANGEN MENU
Kies 3 gangen van de menukaart

55,-

4-GANGEN SHARED DINING
Laat u verrassen door de chef

59,-

APERITIEF

VOORGERECHTEN
16,-

Gerookte zalm van Vispaleis van der Star
makreel, komkommer, wakame, Texels zeesladressing

Caesar salade
little gem, ei, spek, croutons, ansjovis, oude Texels kaas, hoenderfilet  

Caesar salade vega
little gem, ei, vega spek, croutons, oude Texelse kaas, miso, knolselderij

Carpaccio à la Opduin
rund, kalf, kruiden, kaas  

Texelse lamsham 
 bloemkool, piccalilly, schapenkaas

Bloemkool
panna cotta, kerrie, noten, seizoensgroenten, schapenkaas 

Pompoensoep
curry, sereh, limoenblad

9,50

Texelse kaas 
en worst

6,-

Oesters
(als ze er zijn: Texelse oesters) 

4,25 per stuk

Kleine Fruits de Mer
mosselen en kokkels 

8,-

GROENTEGERECHTEN
25,-

Rendang van knolselderij
met pandanrijst, atjar en Cassave kroepoek

Witlof gesmoord in groentefond en Texels bier
prei, gepofte sjalot, zoet zure kerriebloemkool met romige aardappelpuree

Romige waddenrisotto
Groningse spelt, gort, paddenstoelen, groenten

SEA FOOD
28,-

Gebakken gamba’s (zelf pellen) 

pasta, knoflook en room

Gebakken zeewolffilet
orzo en een saus van bisque

Warme fruits de mer
kokkels, mosselen, gamba in schaal en oester in knoflook-kruidenroomsaus

Chefs classic: Noordzeetong
39,- (toeslag bij 3-gangen menu: 11,-) 

LAND FOOD
28,-

Ovengegaarde 1/2 biologische hoender
nacho’s

Gebakken biologische runderentrecôte
prei, gepofte sjalot, zoet zure kerrie bloemkool, 

romige aardappelpuree

Gesmoorde lamsschouder 
van Texels weidelam

knoflook-tijmsaus, risotto van gort en spelt 

32,- (toeslag bij 3-gangen menu: 4,-)

Texelse lamszadelkotelet van weidelam
chutney van ui en duindoorn 

32,- (toeslag bij 3-gangen menu: 4,-)

Chefs classic: gebakken rundertournedos 
39,- (toeslag bij 3-gangen menu: 11,-)

BEACHFOOD
Kan ook in de bar worden besteld

25,-

Runderhamburger 
  rendang, kokoslimoen, zoutzure 

komkommer, rode pepertjes en friet

Mosselen op klassieke wijze
stokbrood, diverse sausjes en sla

Texels kaasfondue
brood, groente en tortillachips

Lamsstoofpotje van Texels weidelam
à la shepherd’s pie

28,-

VOOR ERBIJ
Friet met een 
Texels tintje

5,-

Salade
5,-

Schaaltje 
gemengde groenten

5,-
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DESSERTS

15,-

Birnenkompott 
Gesalzenes Karamelleis von Novalishoeve, Zimt, 

Sternanis, geröstete Mandelsplitter

Panna Cotta-Sahne mit Cranberries 
Texel-Eis von Novalishoeve, Bastogne-Streusel, Cracker von Schokolade und Müsli

Crème Brûlée mit Tonka-Bohnen
 hausgemachtes Sanddorn-Eis

Kaffee und Kuchen
vom Texel-Bauernhof Novalishoeve, in den Geschmacksrichtungen: 

Lemon Curd Cheesecake, Carrot Cake und Apfelkuchen

10,-

Holländische Käseplatte
Auswahl aus verschiedenen niederländischen Käsesorten

17,50 (Aufpreis für 3-Gänge-Menü: 2,50)

Haben Sie Allergien?
Bitte informieren Sie uns.

TEXEL-PRODUZENTEN

Ellen van Straten: (salziges) Gemüse und Kräuter aus dem Gemüsegarten

Metzgerei Goënga: Lamm-, Rind- und Wattenmeerspezialitäten

Fischspezialist van der Star: Fische, Krusten- und Schalentiere

Bauer Lap: Pommes, Kartoffeln und getrocknete Bohnen

Käserei Wezenspyk: verschiedene Käsesorten

Bauernhof Novalishoeve: Sauerteigbrot, Milchprodukte, Eis, Käse, Gemüse und Kräuter

Kearcher: Texeler Rapsöl

Metzgerei Ott: Texeler Rindfleisch und Texeler Wurstprodukte

Bakker Timmer: Brot 

Bauer Keijzer: Spargel

Waddendelicatessen: Marmelade, Sanddorn, Senf, Essig und Öl 

Annette van Ruitenburg: Wattengastronomie

Auswahl aus verschiedenen niederländischen Käsesorten



Wattenmeergastronomie: gutes Essen mit möglichst vielen 

Produkten aus Texel und anderen Wattenmeerregionen. Ist dies nicht 

möglich, suchen wir nach einer nachhaltigen und biologischen Alternative.

3-GANG-MENU
..

Wählen Sie 3 Gänge aus dem Menü

55,-

4-GA
..
NGE-MENU

..
SHARED DINING

Lassen Sie sich vom Chefkoch überraschen

59,-

APERITIV

VORSPEISEN
16,-

Geräucherter Lachs von ‚Vispaleis van der Star‘
 Makrele, Gurke, Wakame, Texeler Meeressalatdressing

Caesar-Salat
Little Gem, Ei, Speck, Croutons, Sardellen, alter Texeler Käse, Geflügelfilet  

Caesar-Salat Veggie
Little Gem, Ei, Veggie-Speck, Croutons, alter Texel-Käse, Miso, Knollensellerie

Carpaccio à la Opduin
Rindfleisch, Kalbfleisch, Kräuter, Käse  

Texel-Lammschinken 
 Blumenkohl, Piccadilly, Texeler Schafskäse

Blumenkohl
Panna Cotta, Curry, Nüsse, Gemüse der Saison, Texeler Schafskäse 

Kürbissuppe
Curry, Sereh, Limettenblatt

9,50

Texeler Käse 
und Wurst

6,-

Austern
(sofern verfügbar: Texel-Austern) 

4,25 pro Stück

Mini Fruits de Mer
Muscheln und Herzmuscheln 

8,-

GEMU
..
SEGERICHTE
25,-

Indonesisches Rendang von Knollensellerie
mit Pandan-Reis, Atjar und Cassava-Crackern

Chicorée: geschmort in Gemüsebrühe und Texeler Bier
Lauch, geröstete Schalotten, süß-saurer Curry-Blumenkohl mit cremigem Kartoffelpüree

Cremiges Wattenrisotto
Groninger Dinkel, Graupen, Pilze, Gemüse

SEA FOOD
28,-

Gebratene Garnelen (selbst schälen) 

Pasta, Knoblauch und Rahm

Gebratenes Filet vom Seewolf
Orzo und Sauce von Bisque

Warme Fruits de Mer
Herzmuscheln, Muscheln, Garnelen in Schale und Austern 

in Knoblauch-Kräuter-Sahnesauce

Klassiker des Küchenchefs: Nordseezunge
39,- (Aufpreis für 3-Gänge-Menü: 11,-) 

LAND FOOD
28,-

1/2 Bio-Hühnchen aus dem Ofen
Nachos

Gebratenes Bio-Rinderentrecote
Lauch, gepuffte Schalotte, süß-saurer 

Curry-Blumenkohl, cremiges Kartoffelpüree

Geschmorte Lammschulter vom 
Texeler Weidelamm

Knoblauch-Thymian-Sauce, Risotto 

von Graupen und Dinkel 

32,- (Aufpreis für 3-Gänge-Menü: 4,-)

Lammrückenkotelett vom Texeler Weidelamm
Chutney von Zwiebel und Sanddorn 

32,- (Aufpreis für 3-Gänge-Menü: 4,-)

Klassiker des Küchenchefs: 
gebratenes Rindertournedos 

39,- (Aufpreis für 3-Gänge-Menü: 11,-)

BEACHFOOD
Kann auch in der Bar bestellt werden

25,-

Rindfleisch-Hamburger 
Rendang, Kokosnuss-Limette, 

Salzgurke, roter Pfeffer und Pommes frites

Muscheln auf klassische Art
Baguette, verschiedene Soßen und Salat

Texeler Käsefondue
Brot, Gemüse und Tortilla-Chips

Lamm-Schmortopf vom 
Texeler Weidelamm

à la Shepherd‘s Pie

28,-BEILAGEN
Pommes Frites mit 

Texeler Note
5,-

Salat
5,-

Gemischtes Gemüse
5,-
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- • • 

DESSERTS

15,-

Stewed pear 
Texel salted caramel ice cream from the Novalishoeve, 

cinnamon, star anise, roasted almond shavings

Boiled cream with cranberries 
Texel ice cream from Novalishoeve, crumble of Bastogne, shot of chocolate and granola

Crème brûlée with Tonka beans
homemade sea buckthorn ice cream

Coffee with cake
of the Texel Novalishoeve farm, in the flavors: 

lemon curd cheesecake, carrot cake and apple pie

10,-

Dutch cheeseboard
selection of various Dutch cheeses 

17,50 (surcharge for 3-course menu: 2,50)

Do you have an allergy? 
Please let us know.

TEXEL PRODUCERS

Ellen van Straten: (salty) vegetables and herbs from the vegetable garden

Butcher Goënga: lamb, beef and Wadden specialties

Fish specialist van der Star: fish, crustaceans and shellfish

Boer Lap: fries, potatoes and dried beans

Cheese farm Wezenspyk: various cheeses

Care farm Novalishoeve: sourdough bread, dairy, ice cream, cheese, vegetables and herbs

Kearcher: Texel rapeseed oil

Butcher Ott: Texel beef and Texel meat products

Bakker Timmer: bread 

Boer Keijzer: asparagus

Wadden delicacies: jam, sea buckthorn, mustard, vinegar and oil 

Annette van Ruitenburg: Wadden gastronomy



Wadden gastronomy: good food with as many products as 

possible from Texel and other Wadden Sea regions. If this is not 

possible, we will look for a sustainable en organic alternative.

3-COURSE MENU
Choose 3 courses from the menu

55,-

4-GANGEN SHARED DINING
Let the chef surprise you

59,-

APERITIVE

APPETIZERS
16,-

Smoked salmon from Vispaleis van der Star
  mackerel, cucumber, wakame, Texel’s sea salad dressing

Caesar salad
little gem, egg, bacon, croutons, anchovies, old Texel cheese, poultry fillet  

Caesar salad vega
little gem, egg, vega bacon, croutons, old Texel cheese, miso, celeriac

Carpaccio à la Opduin
beef, veal, herbs, cheese  

Texel lamb ham 
cauliflower, piccalilli, sheep cheese

Cauliflower
panna cotta, curry, nuts, seasonal vegetables, sheep cheese 

Pumpkin soup
curry, sereh, lime leaf

9,50

Texel cheese 
and sausage

6,-

Oysters
(if there are any: Texel oysters) 

4,25 each

Small Fruits de Mer
mussels and cockles 

8,-

VEGETABLE DISHES
25,-

Rendang of celeriac
with pandan rice, atjar and Cassava crackers

Chicory braised in vegetable stock and Texel beer
leeks, puffed shallots, sweet and sour curry cauliflower with 

creamy mashed potatoes

Creamy waddenrisotto
Groningen spelt, groats, mushrooms, vegetables

SEA FOOD
28,-

Fried prawns (shell yourself) 

pasta, garlic and cream 

Fried fillet of catfish
orzo and bisque sauce

Fruits de Mer
cockles, mussels, prawn in shell and oyster in garlic and herb cream sauce

Chefs classic: North Sea sole
39,- (surcharge for 3-course menu: 11,-) 

LAND FOOD
28,-

Oven-roasted 1/2 organic poultry
nachos

Baked organic beef sirloin steak
leek, puffed shallot, sweet and sour curry 

cauliflower, creamy mashed potatoes

Braised shoulder of lamb from 
Texel’s pasture lamb

garlic thyme sauce, risotto of groats and spelt 

32,- (surcharge for 3-course menu: 4,-)

Texel lamb saddle chop of pasture lamb
chutney of onion and sea buckthorn 

32,- (surcharge for 3-course menu: 4,-)

Chefs classic: fried beef tournedos 
39,- (surcharge for 3-course menu: 11,-)

BEACHFOOD
Can also be ordered in the bar

25,-

Beef burger
    rendang, coconut lime, salty cucumber, 

red peppers and fries

Mussels the classic way
 French bread, various sauces and salad

Texel’s cheese fondue
 bread, vegetables and tortilla chips

Texel lamb stew
à la shepherd’s pie

28,-

ON THE SIDE
French fries with a 

Texels touch
5,-

Salad
5,-

Mixed vegetables
5,-


