
Special 
Beer

Craft 
Beer
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White Wine

Sparkling

Cocktails

L a Ostrería
San Vicente

www.laostreriasanvicente.com
Paseo de la Barquera s.n. 39540 

San Vicente de la Barquera
Reservations
942 173 013

3,20€  1906 special reserve
3,20€  Red Vintage
3,20€  Black Coupage
3,20€  Galician Irish Red Ale
2,80€  Estrella 00 roasted

3,50€  Portus
3,50€  PORTUS Brezo
3,50€  Dougalls SesiÓn STout
3,50€  Dougalls 942
3,50€  Dougalls Leyenda
3,50€  Dougalls Ipa4

19.50€  Ceres crianza
25.00€  ORIGEN COMENGE
16.00€  AZPILICUETA CRIANZA
15.50€  DOMINIO DEL CARABO

19.50€  Casona Micaela
20.00€  Nueve Olas
20.50€  Señorío de Rubios
19.50€  Nidia
18.00€  Comenge

30.00€  PAGO DE THARSYS BRUT 
NATURE RESERVA ECO - D.O. CAVA
58.00€ TAITTINGER BRUT RESERVA 
CHAMPAGNE

6.80€  MOJITO
6.80€  strawberry MOJITO
6.50€  BLUE HAWAII
8.00€  BLOODY MARY
7.50€  APEROL SPRITZ
6.00€ SAN FRANCISCO SIN
8.50€ SPICY MARGARITA
8.50€ FALERNUM TIKI
6.50€ SANGRiA copón
19.50€ CAVA sangria 1l

Drinks
to quench the thirst

PARA LOS MÁS LAMBIONES
POSTRES | CAFÉS | COCKTAILS

POSTRES

Cocktails

La Ostrería
San Vicente

www.laostreriasanvicente.com
Paseo de la Barquera s.n. 39540 

San Vicente de la Barquera
Teléfono Reservas

942 173 013

7.00€  TARTA CREMOSA DE QUESO 
“CUDAÑA” Y DULCE DE LECHE.

7.00€  TIRAMISÚ MONTAÑES, SOBAO 
PASIEGO Y CREMA DE ORUJO. 

7.00€  MOUSSE DE FRUTA DE LA
PASIÓN Y SORBETE DE NARANJA.

7.00€  BROWNIE CON HELADO DE 
VAINILLA Y TOFFE.

7.00€  TRIFLE DE LEMON PIE CON 
LIMONES DE NOVALES. 

8.00€  MOJITO
8.00€  strawberry MOJITO
8.00€  BLUE HAWAII
8.50€  BLOODY MARY
7.50€  APEROL SPRITZ
7.00€ SAN FRANCISCO SIN
8.50€ SPICY MARGARITA
7.00€ SANGRiA copón
19.50€ CAVA sangria 1l

2.20€  CAFÉ
3.50€  CAPUCCINO
3.80€  MATCHALATTE
3.50€  CAFE BOMBÓN
5.00€  LATTE MACCHIATO
7.50€  ESCOCÉS
7.50€  IRLANDÉS
7.50€  CAFE CANTÁBRICO
4.80€  LATTE CREAM
5.50€  EXPRESSO MARTINI

CAFÉS
ESPECIALES



And without all 
the sea give us... 
we would’t be Puro Cantábrico.

LOCAL SQUID SCRAPS WITH LIME AND GINGER EMULSION
14.90€

SHRIMP TARTAR, WHITE GARLIC AND SEAWEED CORAL
19.90€

SPIDER CRAB AND SALMON ROE SALAD
15.00€

SEA BREAM IN TEMPURA WITH CHILI TARTAR SAUCE
16.00€

CLAMS MARINIÈRES WITH IBERIAN BACON VEIL
19.50€

GRILLED CANTÁBRICO SQUID, “REVLCONAS” POTATOES 
AND CURRY ALIOLI

19.50€
TUNA TATAKI WITH TOMATO AND GINGER CONFIT, 

WAKAME SEAWEED AND TERIYAKI
21.00€

ANCHOVY FILLETS, SEAWEED BREAD AND ARBEQUINA
21.00€

LOW TEMPERATURE PORK RIBS WITH HOMEMADE 
BARBECUE SAUCE

21.00€
SEA URCHIN CROQUETTES WITH KIMCHEE EMULSION

14.00€
CREAMY IBERIAN HAM CROQUETTES

14.00€
SOFT SHELL CRAB BAO AND SIRACHA SAUCE

12.50€ 
CANTABRIAN MUSSELS IN THAI SAUCE

14.00€
SMOKED SARDINE MEX TACOS, GUACAMOLE AND “PICO DE GALLO”

12.00€
“BURRATA PASIEGA”, FERMENTED CHERRYS AND WALNUT RED PESTO

15.50€

Without Oysters...
we would’t be L a Ostrería.

Our Oyster variety curly-Japanese 
cultivated in the estuary of San Vicente and 

carefully refined and selected, to taste in 
different elaborations:

NATURAL OYSTER WITH NOVALES LEMON   
3.00€/ud (mINIMUM 2 Ud.)

OYSTER WITH PASSION FRUIT CAVIAR AND LIME AIR
3.50€/ud (mINIMUM 2 Ud.)

OYSTER ACEVICHADA WITH GREEN CHILI
3.50€/ud  (mINIMUM 2 Ud.)

OYSTER IN TEMPURA WITH SOYBEAN ALIOLI, WAKAME 
WAKAME AND FLYING FISH ROE

4.00€/ud (mINIMUM 2 Ud.)

Allergens
Ask our staff for more information
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Y sin todo lo que 
nos da el Mar... 

no seríamos Puro Cantábrico.
RABAS DE CALAMAR DE AQUÍ CON EMULSIÓN DE LIMA Y JENGIBRE

ENSALADILLA DE centolla y TOBIKO

TARTAR DE GAMBA, AJO BLANCO Y CORAL DE ALGAS.

DORADA EN TEMPURA CON SALSA TÁRTARA DE CHILE

ALMEJAS A LA SARTEN CON REDUCCIÓN DE ALBARIÑO DE CANTABRIA

CHIPIRONES A LA PLANCHA, PATATAS REVOLCONAS Y ALIOLI DE CURRY

ZAMBURIÑAS CON AIRE DE LIMA Y COCO

TATAKI DE ATÚN CONFITURA DE TOMATE Y JENGIBRE, ALGA WAKAME 
Y TERIYAKI

MARIPOSA DE ANCHOA de santoña, TARTAR DE TOMATE Y ARBEQUINA

COSTILLA DE CERDO A BAJA TEMPERATURA CON SALSA BARBACOA 

CROQUETAS DE ERIZO DE MAR CON EMULSIÓN DE KIMCHEE

CROQUETAS CREMOSAS DE JAMÓN IBÉRICO

BRIOCHE DE RABO DE TUDANCA, CON QUESUCO AHUMADO DE 
LIEBANA TOSTADO

MEJILLONES DEL CANTÁBRICO EN SALSA THAI

TACOS MEX DE SARDINA AHUMADA, GUACAMOLE Y PICO DE GALLO

PATATAS GAJO CON CREMA DE QUESO DE TRESVISO Y CRUJIENTE 
DE CECINA

Sin Ostras...
no seriamos La Ostrería.

Nuestra Ostra variedad rizada-japónica 
cultivada en la ría de San Vicente y 

cuidadosamente depurada y seleccionada, para 
degustar en diferentes elaboraciones:

OSTRA AL NATURAL CON LIMÓN DE NOVALES   
3.20€/ud (mínimo 2 Ud.)

OSTRA CON SALSA YUZU/PONZU Y HUEVAS
3.80€/ud (mínimo 2 Ud.)

OSTRA ACEVICHADA CON CHILE VERDE
3.80€/ud  (mínimo 2 Ud.)

OSTRA con vermut y aceituna
3.80€/ud  (mínimo 2 Ud.)

OSTRA EN TEMPURA CON ALIOLI DE SOJA, WAKAME 
Y HUEVAS DE PEZ VOLADOR

4.00€/ud (mínimo 2 Ud.)

Alérgenos
Solicita información a nuestro  personal dE sala.


