
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“Vis behoort driemaal te zwemmen: 

eerst in de zee, 

dan in de boter  

en tenslotte in goede wijn” 

 

- Jonathan Swift - 

 

 

 

 

 

@bridgesamsterdam 

 
 

Wilt u voor ons op Tripadvisor schrijven?  

 



 
 
 

Menu du Chef 
Geselecteerd door Raoul Meuwese  

 

 

S i g n a t u u r  O e s t e r 0 0 0 0 0  

Bereiding van de David Hervé Marennes oester 

Rund | Mierikswortel | Kapper | Augurk  

 

F o r e l  

Witte asperge | Daslook | Rammenas  

 

L a n g o u s ti n e   

Eendenlever | Knolselderij | Granny Smith | Dashi 

 

K a v i a a r  P e r l e  I m p e r i a l   

Aardappel | Crème fraîche | Bieslook  

 

Z e e d u i v e l  

Aubergine | Sinaasappel | Groene asperge | Bottarga 

 

H o l l a n d s  l a m  

Artisjok | Vadouvan | Zilte kruiden | Jonge geitenkaas 

Wagyu A4 in plaats van Hollands lam €45 supplement  

 

C h o c o l a d e   

Gember | Gist | Citroen 

Kaas in plaats van Chocolade €5 supplement 

 

 

 

 

7 gangen €110 | 6 gangen €100 zonder Signatuur Oester | 5 gangen €90 zonder Signatuur Oester & Kaviaar  

 



 
 
 

Bridges Experience 
 

Ga ‘all the way’ en ervaar Bridges zoals wij het voor ogen hebben.  

We serveren u een 6 of 7 gangen Menu du Chef met daarbij  zorgvuldig geselecteerde wijnen,  

tafelwater en koffie of thee met friandises.  

 

7 gangen Bridges Experience €190  

6 gangen Bridges Experience €165   

 

Prestige Bridges Experience  
 

Voor de echte wijnliefhebber serveren wij de Prestige Bridges Experience. Het Menu du Chef wordt begeleid 

door de meest exclusieve wijnen, die geserveerd worden met behulp van de Coravin wijnopener.  

 

7 gangen Prestige Bridges Experience €240  

6 gangen Prestige Bridges Experience €210  

 

Wijnarrangement 
 

Onze sommelier schenkt graag bijpassende wijnen bij elke gang. 

 

6 glazen €77 

5 glazen €66 

 

 

 

 

 

Vanaf 7 personen is het enkel mogelijk het Menu du Chef  voor het gehele gezelschap te bestellen.  

Heeft u een allergie, eet- of dieetwens? Ons team bespreekt met u graag de mogelijkheden.  



Lunch Menu du Chef 
Geselecteerd door Raoul Meuwese  

 

F o r e l  

Witte asperge | Daslook | Rammenas 

 

L a n g o u s ti n e   

Eendenlever | Knolselderij | Granny Smith | Dashi 

 

Z e e d u i v e l  

Aubergine | Sinaasappel | Groene asperge | Bottarga 

Wagyu A4 in plaats van Zeeduivel €45 supplement  

 

C h o c o l a d e   

Gember | Gist | Citroen 

Kaas in plaats van Chocolade €5 supplement 

 

4 gangen €55 | 3 gangen €45 zonder Langoustine | 2 gangen €39 zonder Langoustine & Chocolade 
 

Onze sommelier adviseert u graag over bijpassende wijnen. 

 

Oesters en kaviaar  

S i g n a t u u r  O e s t e r 0 0 0 0 0  €14 

Bereiding van de David Hervé Marennes oester 

Rund | Mierikswortel | Kapper | Augurk  

 

D a v i d  H e r v é  M a r e n n e s  €6  
P E R  ST U K    

Marennes d’Oléron, Frankrijk  

 

K a v i a a r  P e r l e  I m p e r i a l  3 0 ,  5 0  O F  1 2 5  G R A M          

€8 5 ,  €1 1 5  o f  €2 5 0  

Geserveerd met traditioneel garnituur 

 

 

 



À la carte  
 

F o r e l  €3 0  

Witte asperge | Daslook | Rammenas  

 

L a n g o u s ti n e  €3 4  

Eendenlever | Knolselderij | Granny Smith | Dashi 

 

K a v i a a r  P e r l e  I m p e r i a l  €3 7  

Aardappel | Crème fraîche | Bieslook  

 

Z e e d u i v e l  €3 8  

Aubergine | Sinaasappel | Groene asperge | Bottarga 

 

H o l l a n d s  l a m  €3 7  

Artisjok | Vadouvan | Zilte kruiden | Jonge geitenkaas 

 

Wa g y u  A 4  €9 5  
p e r  1 0 0  g ra m

 

Knolselderij | Groene asperge | Champignon | Lavas 

 

E e n d e n l e v e r  €3 2  

Brioche | Chocolade | Whisky  

 

C h o c o l a d e  €1 5  

Gember | Gist | Citroen 

 

A a r d b e i  € 1 5  

Vlierbloesem | Basilicum | Aceto Balsamico 

 

K a a s s e l e c ti e  €2 0   

Fromagerie L’Amuse in IJmuiden 

 

 

 

 


