


Z existe des histoires d’amour qui

commencent par un regard.

La notre a commencé par un platc.

Ou plutor...
Par l'idée innocente d’une eau au citron.
Mais 'eau n’est jamais arrivée.
Trois, quatre — peut-¢tre plus — bouteilles de champagne sont
arrivées a la place.
Des petiscos sont arrives, une bouchée volée, un vin renverse.
Et le ceeur... savait déja que ca allaic déborder.
Cest ainsi qu'un Algarvien fougueux et une Alentejane intrepide —
lui, avec le sel dans le sang,
elle, avec le feu dans la voix —
ont décidé d'unir leurs mains, leurs casseroles et leurs réves.
Ils ont cuisiné¢ des jours, des nuits, des erreurs et des recettes.
Ils se sont disputes sur des sauces. Ont ri d’avoir trop de marmites.
Et ils ont fait de la cuisine la maison ott tout a sa place :
le cri, le baiser, la saudade...et Podeur du bois brlé.
By Opus est né de ce melange — du désir indécent de marier tradition
et création de servir avec ame, de faire beau...
mais surtout — de faire ressentir.

Car ici, le plat n’apporte pas seulement des ingredients.
Il apporte des souvenirs.
Des racines.
Des rides de la terre et le vent de la mer.
Il apporte des vins qui racontent des histoires,
des glaces qui rappellent une enfance un peu ivre,
et des silences qui n’existent
que lorsque la saveur touche le coeur.

Notre cuisine est faite de foi, de feu et d’affection.
Elle a I'accent du sud et 'obstination portugaise.
Elle est petisco pour les uns, poeme pour les autres.
Mais toujours — toujours — une déclaration d’amour.
Alors, si vous étes ici... asseyez-vous
Posez le teléphone.

Choisissez un vin.

Mangez lentement
Aimez vite.

Car cette histoire — désormais — est aussi la votre.



COUVERT

pour commencer

Ici, le pain se partage comme on partage les histoires.
Des petiscos faits maison, préparés le jour méme, avec des ingrédients qui
connaissent le nom du producteur et des souvenirs venus des champs et de la
mer.

OLIVES ASSAISONNEES 5€
Marinées a lail, a lorange et aux herbes du jardin.

On parle moins... on mache plus.

CAROTTES A ALGARVIENNE 4€
Assaisonnées a l'ail, vinaigre et coriandre fraiche.

Une plongee directe dans le sud.

BEURRE DE LA MAISON 5€

A tartiner comme on scelle un pacte.

Crémeux, avec fleur de sel et une touche citronnée.

GRATONS CROUSTILLANTS 5€

Comme des baisers robustes de l'intérieur du pays.

Servis froids, tranchés, au gotit de la terre.

LUPINS 4€
Simples. Amers. Frais.

Avec du sel... et de la conversation.

ASSORTIMENT DE PAINS 6€
Trois fagons de bien commencer :

pain maison, pain aux figues et broa de mais a l'ancienne.

HUILE D’OLIVE by OPUS BIO ORGANIC 6€

A savourer simplement avec du pain... et du silence.Vierge extra biologique certifiée —
fruitée moyenne, fraiche et douce. Elégante, florale et persistante. Quinta de Ceis Limited
Edition — parmi les meilleures huiles d'olive biologiques au monde.



ENTREES & SALADES

Petits gestes, grandes saveurs.

Saveurs de la terre et de la mer, partages qui calment la petite faim.

PASTEL DE MORUE 5€ @

Croustillant a Uextérieur, fondant a Uintérieur — mémoire vivante de la CHORIZOS TRADITIONNELS GRILLES 18€

cuisine portugaise. . . .
portug Chorizo artisanal, flambé au feu, servi encore britlant.

CROQUETTE DE COCHON DE LAIT 7€

A /- /o A .. PATA NEGRA 2I€
Pate delicate, dorée a la poéle, enveloppant du cochon de lait juteux et e

/ / A / . . X . .
parfume. Une bouchee de féte a chaque dégustation. Fines tranches de joyau ibérique de la montagne.

PATA NEGRA BELLOTA 25 £
FROMAGE D’ENTORNA I10€

_ L o Persillage affiné par le temps et nourri au gland. Un luxe qui fond en bouche.
Brebis en secret, fromage velouté qui s'ouvre en beurre et en mémoire de la

terre.



(EUFS A LA TOMATE I7€

Tomates mires fondus au feu, accueillant le fumé du chorizo dans des ceufs
soyeux qui s'ouvrent en or crémeux.

EUFS AUX ASPERGES 16€

Asperges vertes dansantes au beurre, accompagnant des ceufs tendres qui se
brisent en or velouté — un plat simple et éternel.

SALADE D'(EUFS DE POISSON I8 €

Mer et terre en harmonie : ceufs de poisson frais, pommes de terre fondantes,
huile d’olive et ciboulette.

SALADE DE MORUE I7€

Morue effilochee parmi poivrons rubis, tomate rotie et oignon rouge, arrosée
d’huile d'olive et d’origan de montagne.

SALADE DE POULPE I9€

Douce chaleur et brise marine : poulpe tendre, pomme de terre rustique,
coriandre fraiche et huile d’olive vive.

ANCHOIS & AiOLI 16€

Croustillant léger : anchois dorés en tempura, plongés dans un aioli citronné.

MUXAMA AU FIGUE SECHE & ROQUETTE I9€

Sel marin et douceur de la terre : muxama de thon, figue seche, roquette
sauvage et huile d’olive parfumée au poulior.

HUITRES AGRUMES & PIMENT I8€

Quatre huitres fraiches réveillées par une vinaigrette d’agrumes, un poivre vif
et des herbes marines.

CANJA FROIDE D’HUITRES DOUCE & PIQUANTE 22€

Quatre huitres fraiches dans un bouillon froid ou la douceur se méle, le
piquant s’eveille et les herbes rafraichissent.

FRUITS DE MERF RASOIR OU PALOURDES A LA BOLHAO PATO
20€

Fraiches de la ria, ouvertes au feu avec ail, coriandre et vin blanc —un poéme
marin servi a la poéle.



OSCIETRA CAVIAR 305 79€

Perles dorées d'une ¢légance rare. Delicates notes de noix, mineralice subrile et
finale longue et soyeuse. Un grand classique du caviar d'esturgeon qui
transforme chaque degustation en un moment de pur raffinement.

BELUGA CAVIAR 30g 130€

Le sommet du caviar. Des perles soyeuses d'une élégance remarquable,
dévoilant des notes de créme fraiche, de beurre doux et une minéralice marine
raffinée, avec une finale exceptionnellement longue et harmonieuse. L'une des

experiences gastronomiques les plus prestigieuses et exclusives au monde.

ANCHOIS AU GASPACHO AVEC GLACE AU POULIOT 18€

Fraicheur et parfum vert : anchois marines, gaspacho de tomate, crottons de
mais et glace aromatique au pouliot.

GASPACHO NOBLE AU PATA NEGRA & ASPERGES I9€

Tomate et vinaigre dans une fraicheur estivale, couronnés par le noble Pata
Negra et des asperges confites.

GASPACHO CREMEUX DE POULPE 20€

Poulpe tendre dans une brise fraiche de tomate et d’oignon, ceufs de poisson et
coriandre relevés par vinaigre de terroir.

FRIED SWEET POTATOES 5€

Crispy fried sweet potatoes.




TERRE & MARE

que s¢ prova

A goﬁter comme une héritage vivant.

Entre le sel de la mer et la mémoire de la terre, des saveurs qui se goﬁtent
comme une tradition vivante.

CREVETTE TIGRE AVEC TOASTS DE GRAND-MERE 24€

Une crevette tigre dorée servie avec toasts maison et un soupgon d’aioli a
Pail.

MIGAS D’CEUFS DE POISSON AVEC CREVETTE TIGRE 29€

Migas chaudes et généreuses, ceufs de poisson crémeux au gotit profond et
crevette tigre donnant le coup final de mer. Un plat audacieux ot le pain
embrasse Uocéan en un instant chaud.

CALMARS FARCIS 22€

Calmars tendres renfermant une farce riche et parfumee, chaque bouchée révélant
des couches de saveurs.

Un plat enveloppant et réconfortant, de tradition maritime et d’élégance maison,
accompagné de frites de patate douce.

POULPE A LA FACON BY OPUS 26¢

Poulpe tendre dansant dans Phuile d’olive chaude, pommes de terre rustiques

baignees dans un bouillon cremeux mer-et-montagne, enrichi d’une touche
fumeée de bacon. Un plat intense et sincére, signature de la maison.



XEREM DE POULPE & CAVIAR 25€

Poulpe tendre dans un xerém de mais beurré, couronné de caviar et d’herbes
fraiches.

XEREM AUX CREVETTES & FOIE GRAS 27€

Crevettes sautees et foie gras fondus dans un xerém beurrée de mais.

XEREM VELOUTE AUX SAVEURS DU TERROIR 24€

Pata Negra sauté, xerém crémeux, asperges vertes, ail et herbes des champs.

MORUE CONFITE “ESPIRITUAL” 22€

Dos de morue confit sur purée spirituelle de morue, pomme de terre, épinard et
carotte, couronné d’une crotite dorée de pain de mais.

JOUE DE MORUE EN ACORDA D’AIL 2I€

Etreinte chaude et salée. Joues de morue, pain, ail et coriandre.

(EUFS AU PLAT AVEC BAJOUES DE MORUE 23€

(Eufs au jaune vif avec ¢clats fondants de bajoue de morue, pommes paille
croustillantes et oignon doux — hommage au classique.

ROUSSETTE A LA CORIANDRE 21€

Tranche de roussette dans sauce a la coriandre et a Uail, relevée de vinaigre et
servie avec pain pour en saisir toute Pessence.

MASSADA DE ROUSSETTE 25€ (hiver)

Roussette ferme et crevette charnue melées a des pates qui absorbent un
bouillon chaud et parfume. La mer monte a chaque cuillerée.

CATAPLANA SERRA & MAR 48€

Cuivre scellant la rencontre de la terre et de la mer : crevette, palourde, crabe,
moule et sanglier dans un bouillon de tomate et coriandre.

RIZ DE FOIES AVEC POISSON FRIT 2I€

Profondeur et croquant. Foies de lotte, poisson, riz et coriandre.



RIZ AUX COUTEAUX ET POISSON-ARAIGNEE FRIT 24€

Mer et croquant.

Couteaux, riz crémeux, poisson-araignée croustillant et coriandre fraiche.

GAUFRE D’ALHEIRA DE VINHAIS AUX (EUFS TRUFFES 20€

Gaufre d’alheira fumée couronnée d ’ocufs brisés et de frites croustillantes
parfumées a la truffe.

CANARD EFFILOCHE SUR RIZ D’ABATS 22€

Canard juteux sur riz beurre d’abats avec caramel d'orange et herbes fraiches.

CANARD GRAS & MAIGRE AU COING 24€

Magret et foie gras en contraste sur purée de coing citronnée équilibrant
fraicheur et intensité.

PERDRIX EN ESCABECHE AVEC POIRE & CHEVRE 25%

Perdrix marin¢e a l'ancienne, soutenue par poire pochée, asperges sauvages et
pain frit dor¢.

CUISSES DE GRENOUILLE “A MARICAS” 22€

Cuisses marinées ail-citron sautées a Uhuile dolive, avec riz a la coriandre et
pain frit croustillant.

POITRINE DE PORC A LA GILA & ECHALOTE 22€

Poitrine tendre enlacee par la douceur de la gila et le parfum de léchalote
caramélisée.

FEVES FRITES AU PORC 21<€ (hiver)

Feves dorées croustillant a la poéle aux cotés de poitrine de porc croquante et
juteuse.

LAGARTOS DE PORC & PUREE DE POMME 22€

Bouchées de porc grillées sur purée douce de pomme verte et beurre.

SANGLIER D’ALGIDAR AUX MIGAS DE POULIOT 20€

Sanglier rustique reposant sur migas parfumée au




SANGLIER & CACAO SUR MAIS ANCIEN 23€

Sanglier braisé avec sauce au chocolat noir, amandes grillées et xerém
crémeux.

CERF SAUCE RUBY & PATATE DOUCE 25€

Filet de cerf grille nappé de sauce Porto Ruby sur purée de patate douce
citronnée.

COTELETTES D’AGNEAU AUX MIGAS D’ASPERGES 24€

Deux CétClCttCS VGPOSQTLL' sur migas aux asperges sauvages — mémoire dC la
monmgne.

QUEUE DE BCGEUF AUX CHATAIGNES 26€ (hiver)

Longuement mijotee, la queue de beeuf se défait en fils tendres avec chataignes

douces et terreuses.

STEAK GRILLE A LA PATATE DOUCE 25€

Filet de b(ruf grillé, servi sur un lit de patate douce, accompagné de moutarde
de Dijon a l'ancienne et nappé de la sauce signature by OPUS.

PICA-PAU A LA FAGON BY OPUS 25€

Morceaux tendres de longe saisis avec audace, relevés de pickles, enveloppes de
créme de moutarde et accompagnés de patate douce réconfortante. Un plat

direct et plein de caractere.




SORTIES & PLATEAUX

qui apaisent la petite faim

Partages qui rappellent la campagne et la mer.

Pain, Confitures, fromages, charcuteries et produits affinés qui se réunissent

1 . . .
a table, comme autrefois, pour calmer la petite faim et prolonger la
conversation.

PLANCHE DE LA MER 20€

PREGO DANS LE PAIN 23€ Saveurs salines et brise marine : muxama de thon, éclats de morue, anchois en

. Y , ) conserve et anchois marinés.
Beeuf juteux dans pain grillé, accompagne de pommes de terre rustiques et

d’un souffle de fleur de sel.

PLANCHE MIXTE : FROMAGES & CHARCUTERIES I9€

PLANCHE DE FROMAGES & CONFITURE 18€ Rencontre defromages et charcuteries accompagnés de conﬁt:ures artisanales.

Selection de fromages affinés servis avec confiture artisanale qui adoucit la

mémoire de la table.
PLANCHE DE FRUITS DE SAISON IS

Fruits frais de saison, genéreusement coupes et servis comme célébration de la
nature.



DOUCEURS & FRUITS AU
VIN

que adocam a memoria

Qui adoucissent la mémoire

Pour clore avec légéreté ou commencer avec plaisir — la ou le vin embrasse
le fruit, et o le sucre se rend au temps.

RIZ AU LAIT & CROUTE DE SUCRE CARAMELISE TO€

Riz au lait crémeux parfume au citron, couronné d’un sucre brilé qui craque

sous la cuillére.

GATEAU AU FROMAGE FRAIS DE BREBIS 9€

Gateau moelleux au fromage frais de brebis, délicatement parfumé a la
cannelle.

CATAPLANA DE CHOCOLAT 15€

Chocolat velouteé li¢ au jaune d’ceuf, notes subtiles de truffe et de menthe
parfumant, poivre rose ¢veillant, fleur de sel de la Ria Formosa et huile
d'olive brillante, amande torréfi¢e pour clore l'enchantement.

Une cataplana sucree, intense et inoubliable.

Chague cuilleree est un instant qui fait fondre le temps.



DOM RODRIGO A LA CUILLERE 9€ PUDING ANCESTRAL DU FIDALGO 14€

L’Algarve en forme de soupir. Une texture soyeuse et un aréme enveloppant, ou le Porto Tawny se fond dans un

, caille lentement infuse a la vanille, offrant une finale ¢légante et mémorable.
Entre fils d’eeufs et amande vit un secret conventuel qui se defait en douceur.

Servi a la cuillere, pur geste d'amour. '
TARTE AU FROMAGE BLEU D’ARRABIDA, & PORTO VINTAGE

16€ (hiver)

Pa .
FRUIT IVRE AVEC FROMAGE 14< (hiver) Intense et envotitante, elle marie la noblesse du fromage bleu, le croquant de la

. . . noisecte grillée et la profondeur vineuse du Porto Vintage dans un équilibre
Fruit enivré dans un sirop de vin, contrastant avec un fromage beurré g proft 8 q

. . /
fondant en bouche, audacieux et raffine.

o
TRIO DE GLACES BY OPUS 12 PETIT FOUR DU SOMMELIER I12<€

) . Petits plaisirs.
Un voyage entre fraicheur, vin et mémoire. p

Fruits secs et chocolats.

Trois notes glacees de plaisir dansent.




