
plats,
rives

et générations

Pâté de Thon 	 4€
Une recette simple qui nous ramène  
aux souvenirs du bord de mer.

Pain à l’Ai 	 6€
Doré au four, avec ail et huile d’olive.  
Une entrée qui accueille.

Alheira Frite 	 7€
Croustillante à l’extérieur, intense à l’intérieur. 
Tradition avec âme.

Gésiers de Poulet 	 6€
Mijotés lentement dans une sauce riche.  
Saveur d’autrefois.

Plateau de Fromages 	 15€
Sélection de fromages nationaux.  
Un portrait de notre terroir.

Plateau Mixte 	 20€
Jambon cru, fromages et charcuteries.  
Tout le Portugal à table.

Plateau de Jambon 	 20€
Jambon cru finement tranché.  
Intensité à savourer.

Beignet de Morue 	 2€/pièce

Doré à l’extérieur, moelleux à l’intérieur.  
Un souvenir à chaque bouchée.

Patanisca de Morue  	 4€
Frie à point, légère et aérienne.  
Saveur de rue à l’âme maison.

Gambas à l’Ail 	 16,5€
Sautées dans de l’huile d’olive bien chaude.  
Mer, ail et intensité.

Palourdes «Bulhão Pato»	 15€
Coriandre, ail et citron.  
Fraîcheur servie en coquilles.

Moules à la Sauce Verte 	 16,5€
Herbes, citron et huile d’olive.  
Parfait pour tremper le pain.

Poulpe à la Sauce Verte	 15€
Poulpe tendre, huile d’olive et herbes fraîches.  
Saveur directe de l’Atlantique.

Piments de Padrón	 8€
Verts et grillés — certains piquent,  
d’autres racontent des histoires.

Chorizo Flambé	 5€
La tradition à table.

Rissol 	 2€/pièce 
(Fruits de mer/Viande) 	
Un classique infaillible, avec une âme  
familiale et le goût réconfortant d’une  
ancienne recette.

Croquette 	 2€/pièce.

Un icône de la table portugaise, réinventé 
avec une touche d’élégance.

Jambon Ibérique 	 20€ 
(Pata Negra)  	
Tranches fines lentement affinées, saveur 
intense et élégante — un classique  
à savourer lentement, comme un coucher  
de soleil sur le Douro.

Œufs Cassés	 6€ 

Jaune coulant, frites croustillantes, et cette  
touche de réconfort qui transforme chaque 
 bouchée en petit moment de plaisir  
— simple, mais inoubliable.

Panier de Pain	 3€
Assortiment de pains, comme  
il se doit à table, car tout commence ici.

Beurre Maison	 2€
Fouetté avec soin, petit, mais plein de saveur.

Olives	 3€
Assaisonnées d’huile d’olive et de temps  
— simples, comme les bonnes choses.

Soupe de Légumes	 3€
Légumes frais, cuits lentement.  
Un début réconfortant.

Soupe de Poisson	 3€
Poisson du jour, bouillon chaud et profond  
— une saveur enracinée dans la mer.
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Steak de Veau 	 18€
Un classique du Nord, cuit à point,  
servi avec pommes de terre  
et légumes de saison.

Veau Braisé Lentement	 22€
Cuit doucement au pot, avec frites  
en quartiers et légumes.  
Un confort qui étreint.

Bœuf THE Bridge	 18€
Jeune bœuf tendre, fromage de la Serra  
fondant, servi avec des frites dorées.

Picanha	 22€
Succulente et généreuse, avec riz,  
haricots noirs, farofa et frites.

Côtes de Porc  
Marinées	 16€
Marinées lentement, servies avec riz  
et frites dorées.

Tripes à la Mode  
de Porto	 16€
Haricots, charcuteries et tripes tendres  
— une ancienne recette servie avec du riz.

Francesinha	 16€
Un icône de Porto, à la hauteur de la ville.

Chanfana de Porc Noir	 18€
Porc noir mijoté dans du vinho verde rouge,  
pommes de terre bouillies et saveur  
venue du temps.

Steak de Saumon	 15€
Grillé avec légèreté, servi avec pommes  
de terre et légumes frais.

Bar	 15,5€
Ferme et délicat, avec pommes  
de terre « à la murro » et légumes  
du jardin.

Dorade Grillée	 15,5€
Grillée à point, avec pommes de terre  
« à la murro » et légumes qui 
 équilibrent l’assiette.

Morue à la Lagareiro	 20€
Morue effilochée, huile d’olive chaude,  
ail et pommes de terre « à la murro » au four.

Morue THE Bridge	 22€
Notre version du classique — morue avec  
mémoire et élégance.

Morue «Zé do Pipo»	 22€
Morue juteuse, purée veloutée et  
mayonnaise dorée au four — tradition  
et saveur transmises de génération  
en génération, comme la ville  
qui nous inspire.

Gratin de Merlu 	 18€ 
aux Gambas	
Gratiné avec gambas et purée douce  
— délicatesse dans l’assiette.

Pâtes Noires aux  
Gambas et Moules	 22€
Pâtes sombres, fruits de mer frais  
et sauce au goût de mer profonde.

Riz aux Fruits de Mer	 40€
Crémeux et aromatique, plein de mer,  
avec crevettes et moules.

Poisson Frit Mixte	 25€
Poisson croustillant avec riz aux haricots  
ou riz à la tomate. Saveur côtière.

Calamars Grillés	 18€
Grillés à point, servis avec pommes  
de terre bouillies et filet d’huile d’olive.

Poulpe THE Bridge	 25€
Grillé avec âme, pommes de terre  
rustiques et une touche de la maison.

Filets de Poulpe 	 23€
Poulpe tendre et croustillant, servi  
avec riz de poulpe plein de saveurs marines.

Pain de Viande	 16€
Rôti au four, farce légère et purée  
qui a goût de dimanche.

Lapin Chasseu	 16€
Mijoté au vin et au laurier, servi avec riz  
bien détaché et mémoire.

Brochette de Veau	 18€
Chorizo, poivrons et morceaux de veau  
à la broche — flamme et saveur.

Foie de Veau	 16€
Sauté avec oignon et vinaigre,  
servi avec pommes de terre bouillies.

Côte de Veau 2PAX.	 45€
Grillée à point, avec pommes de terre  
au four et légumes qui subliment la viande.

Steak de Veau du Chef	 16€
Veau à point, sauce maison et tout  
ce qui réconforte. Simple comme il se doit.

Tomahawk 	 60€kg

Une pièce épique, à la hauteur  
de la vue. Servie au point juste, avec 
la robustesse que l’occasion exige.  
Idéal pour créer un souvenir à table.



Végétarien

Salades

Bolognaise ou Boulettes 	 17€ 
Végétariennes avec Spaghetti 		   
Une création née du respect de la terre et de la créativité.  
Saveurs de saison réinventées avec un nouveau regard.

Burger Végétarien	 15€	
Un classique réinventé : burger juteux, riz parfumé  
et salade fraîche — équilibre et saveur en un seul plat, 
pour ceux qui cherchent la légèreté sans 
renoncer au plaisir.

Menu Enfant  		  15€
Petites délices pour les plus jeunes: 
nuggets, burger ou escalope de poulet,  
servis avec frites et riz.
 
Servi avec un jus pour trinquer à la joie à table.

Salade de Poivrons	 6,5€
Poivrons et oignon en harmonie simple  
— fraîcheur à chaque bouchée.

Salade Maison 	 8€
Laitue, carotte, tomate, concombre  
et oignon, vinaigrette légère — l’essence  
de The Bridge dans chaque feuille.

Salade de Morue 	 12€
Morue, pois chiches et poivrons colorés  
— mer et terre dans une même assiette.

Salada Végétarienne 	 12€
Laitue, carotte, tomate, fromage frais et oignon,  
vinaigrette — légère, fraîche et pleine de vie.

Salade de Poulet	  13€
Laitue, carotte, tomate, poulet et oignon,  
vinaigrette et croûtons croustillants  
— confort et saveur en un seul plat.

Salade de Thon 	 15€
Laitue, carotte, tomate, thon et oignon,  
vinaigrette et croûtons — parfaite pour ceux  
qui veulent de la fraîcheur avec protéines.

Salade aux Crevette	 16€
Laitue, carotte, tomate, crevettes et oignon,  
arrosés de vinaigrette et croûtons  
— légèreté et mer à chaque bouchée.

Salade du Chef	 13€
Laitue, poulet, croûtons, parmesan  
et sauce au yaourt — une création spéciale  
pour ceux qui cherchent saveur et personnalité.

Riz Blanc 	 3€

Légumes Sautés 	 4,5€

Haricots Noirs 	 3,5€

Frites 	 4€

Pommes de Terre Bouillies 	 4,5€

Pommes de Terre «à la murro» 	 6€

Œuf 	 2,5€

Feuilles de Navet Sautées 	 6,5€

Salade Mixte	 5,5€
(laitue, tomate, oignon)	

Garnitures
EXTRA

menu
Enfants



Boissons Sans AlcoolDesserts

Cafés
& Boissons Chaudes

Salade de Fruits	 5€
Fruits frais, coupés à la minute — légèreté  
pour finir en couleur.

Crème Brûlée	 5€
Crémeuse et dorée, caramélisée  
sous vos yeux — un classique réconfortant.

Mousse au Chocolat	 5€
Texture riche et intense — saveur profonde de cacao.

Gâteau aux Biscuits 	 5€ 
(Bolo de Bolacha)	
Couches de biscuits et crème — un goût d’enfance.

Gâteau au Chocolat	 5€
Fondant et moelleux — une part de réconfort.

Cheesecake aux 	 5€ 
Fruits Rouges	
Base croustillante, crème légère et acidité  
subtile des fruits rouges.

Molotof	 5€
Léger comme l’air, doux comme la mémoire.

Ananas «Porto»	 8€
Sucré, frais et lumineux, servi avec simplicité.

Fromage & Pâte de Coing	 7,5€
Équilibre entre salé et sucré.

Flan (Pudim)	 5€
Crémeux, brillant et ferme  
— comme à la maison autrefois.

Gelados OUPA  
(Café & Biscuit ; M&M’s ; Oreo) 	 5,5€
Artisanales et du Nord, elles racontent l’histoire.  
de ceux qui les font avec passion, en pensant  
à chaque détail.

Dessert de la Maison	 7,5€
Un câlin sous forme de dessert : crème,  
chocolat et biscuits Maria — le réconfort d’une  
recette de famille.

Melon & Jambon Cru	 7€

Expresso 	 2€

Américano 	 3€

Double Expresso 	 4€

Décaféiné 	 2,2€

Latte 	 3€

Cappuccino 	 4,5€

Pingo (expresso avec lait) 	 2,2€

Thé 	 3€

Thé Anglais 	 4€

Super Bock Sans Alcool 	 3€

Super Bock Green	 3€

Super Bock Stout	 3,5€

Franziskaner Natur	 5€

Franziskaner Dunkel	 5€

Leffe Blonde 	 5€

Leffe Brune	 5€

Corona	 4,5€

Super Bock 	 2,5€	 4,5€	 6€

Super Bock Stout 	 3€	 6€	 7€

Munich Dunkel 1927 	 4,5€	 7€	 8€

IPA MODELAR	 4,5€	 7€	 8€

Eau Plate 0,5lt	 2€

Eau Plate 1,5lt	 4€

Eau Gazeuse 25cl	 2,5€

Eau Gazeuse 75cl	 5€

Eau Tonique	 2,5€

Coca-Cola / Zero	 2,5€

Ice Tea	 2,5€

Fanta	 2,5€

7UP	 2,5€

Jus d’Orange Frais	 4,5€

Granités de Fruits	 4,5€ 
((fraise, fruit de la passion,  
fruits rouges, pêche, pomme, kiwi, etc.)

Água Pellegrino (com gás) 550ml  	 5€

Seau 
Corona 22,5€5+1

Bières

Bières
À pression



Carte des Vins

Rouges

Blancs

DOURO
 
assobio 	 16,5€		  5,5€	

Vallado 	 20€	

CARM 	 24€	

CARM Reserva	 29€	  

Quinta da Carregosa	 19€		  5,5€

Quinta da Carregosa Reserva	 22€		

Papa Figos	 22€	

Planalto – 11€ / copo 	 19€	 11€	

Duas Quintas	 28€	
 ALENTEJO

 
Esporão Colheita 	 29€		

Esporão Reserva 	 60€		

Monte Velho 	 18€		  6,5€

BAIRRADA
Quinta d’Aguieira 	 60€	

DÃO
Tirado a Ferros 	 75€	

DOURO
 
assobio 	 16,5€		  5,5€	

DUORUM  	 22€	

CARM 	 24€		  5,5€	

CARM Reserva	 29€	  

Quinta da Carregosa	 19€		

Quinta da Carregosa Reserva	 22€		

Papa Figos	 24€	

Duas Quintas	 27€	 14,5€

VILA REAL GRANDE RESERVA	 22€

VENDAVAL GR. RESERVA	 75€	

VALE DONA MARIA SUPERIOR 	 22€		  6,5€
 ALENTEJO

 
Esporão Colheita 	 18€		

Esporão Reserva 	 45€		

Monte Velho 	 18€		  6,5€

HERDADE DO GROUS	 30€

HERDADE DO GROUS MOON HARVEST 	 48€

BAIRRADA
Quinta d’Aguieira 	 60€	

DÃO
Tirado a Ferros 	 75€	



Vins Verts

sangria Effervescents

rosé

Casal Garcia Rosé 	 18€		  5,5€

Mateus 	 18€		  6,5€

Quinta da Rede	 27€ 

Quinta da Rede Reserva Rosé 	 35€

Casal Garcia 	 17,5€
	
O Tal da Lixa 	 16,5€
	
Aveleda Alvarinho 	 29€		  6,5€

Aveleda Loureiro 	 18€		  5,5€

Aveleda Loureiro & Alvarinho	 19€	 10,5€	

Quinta de São Gião Alvarinho Barrica 	 45€

Muralhas de Monção	  17,5€	 9,5€ 

sangria Rouge	 25€	 8€
	
sangria Blanche 	 25€	 8€
		
sangria maracujá 	 25€	 8€	
	
sangria au Fruit 	 35€	 10€ 
de la Passion	 	

Requinte Brut	 20€

Quinta da Aguieira Bruto	 25€

Raposeira (Brut/Demi-sec/Doux)	 25€

Chão da Portela Reserva Bruto 	 35€

Astronauta Blanc de Blancs	 35€

Astronauta Baga	 45€

Veuve Clicquot Ponsardin 	 80€ 
Brut champagne	

Spiritueux Vins de Porto

Andresen LBV	 25€	 4,5€

Porto DR Ruby/Tawny/White	 25€	 4,5€

Andresen Dry WHITE	 31€	 6,5€

Andresen 10 ans White	 45€	 6,5€

Andresen 20 ans White	  95€	 13,5€

Porto DR 30 ans Tawny	 145€	 18,5€

Vodka 	 7€
Vodka-jus	 12€
Whiskey (jeune) 	 7€
Whiskey (vieux)	 12€
Whiskey 15 ans	 16€
Martini Blanc	 6€
Martini Rouge	 6€
Gin tonic 	 12€
Ginja tonic 	 12€
Liqueur d’Amande Amère	 5€
Baileys	 5€
Croft 	 7€
Brandy Macieira	 7€
Licor Beirão	 7€
C.R.F. 	 7,5€
Liqueur de Ginja	 3€




