
BAR OCYÁ

CLERICOT OCYÁ - 44

(Ketel One Botanical Cucumber & Mint, cordial

de maçã verde e espumante)

MANGABA SPRITZ - 36

(Cachaça branca, Sauvignon Blanc e soda de

mangaba)

ANANÁ SOUR - 44

(Whisky Single Malt Singleton, cordial de

abacaxi grelhado e Angostura)

G&T ÂNCORA - 40

(Gin Tanqueray Sevilla, limoncello artesanal,

Chardonnay e tônica)

CAIPIRINHA - 32

(Cachaça, limão e açúcar)

MACUNAÍMA - 34

(Cachaça, açúcar, limão e Fernet)

FITZGERALD - 38

(Gin Tanqueray London Dry, limão, açúcar

e Angostura)

NEGRONI - 35

(Gin Tanqueray London Dry, Vermute

e Campari)

COQUETÉIS BEBIDAS
 

ÁGUA  PREMIUM SAN PELLEGRINO E

ACQUA PANNA - 28

REFRIGERANTE - 11

SUCO NATURAL DE LARANJA - 12

WEST COAST IPA (BACKBONE) - 24

BECK'S - 16

CORONA - 16

STELLA ARTOIS - 15

CAFÉ EXPRESSO - 9

ÁGUA MINERAL COM OU SEM GÁS  - 8
 

SOFT DRINKS
MATE DA CASA - 11

(Chá mate com fruta da estação)

SODA DA CASA SAZONAL - 11

(Feita artesanalmente. Consulte os sabores)

CALMARIA - 26

(Xarope de abacaxi, Limão e Soda de Mangaba)

SHOT DE LIMÃO - 3

DOSES
WHISKY JW BLACK LABEL - 35

WHISKY JW GOLD LABEL  - 40

TANQUERAY TEN - 36

WHISKY OLD PARR - 33

CIROC - 25

YPIOCA 150 - 18

KETEL ONE - 25

wi-fi: Cliente Ocyá - senha: @ocya.rio



CARTA DE VINHOS
ESPUMANTES
MONTE PASCHOAL - VIRTUS
GALERA, TREBBIANO E VERMENTINO 
RIO GRANDE DO SUL, BRASIL. 
R$123

MARZAROTTO - BRUT ROSÉ
PINOT NOIR E CHARDONNAY
RIO GRANDE DO SUL
R$173

GHELLER - MONTE AZURRO
CHARDONNAY E PINOT NOIR
SERRA GAÚCHA, BRASIL
R$213

GAUCHEZCO - ROYAL ROAD
CABERNET SAUVIGNON
MENDOZA, ARGENTINA
R$177

CONVENTUAL 
ARAGONEZ, TRINCADEIRA E ALICANTE BOUSCHET
ALENTEJO, PORTUGAL
R$245

ROSADOS

PAISAJE DE LOS ANDES - CLASSIC 

CABERNET E SYRAH 

VALE CENTRAL, CHILE 

R$173

 

PABLO FALLABRINO - ALMA SURFER 

BARBERA, AROMATIC TRAMINER E CHARDONNAY 

ATLÁNTIDA, URUGUAI 

R$239

 

ESTANDON VIGNERONS - DIAMARINE

GRENACHE, CINSAULT E SYRAH

PROVENCE, FRANÇA

R$312

BRANCOS
PAISAJE DE LOS ANDES - CLASSIC

SAUVIGNON BLANC
VALE CENTRAL, CHILE

R$173
 

QUINTA DA NEVE
ALVARINHO

SERRA CATARINENSE, BRASIL
R$210

 
PROYECTO NAKKAL - NAKCOOL

VIOGNER, MUSCAT  OTTONEL E TREBBIANO
CANELONES, URUGUAI

R$257
 

PAYS D'OC - LES BOURGARELS 
CHARDONNAY

LANGUEDOC-ROUSSILLON, FRANÇA
R$297

 
CHÂTEAU DE PARENCHÈRE -  BOURDEAUX BLANC

SAUVIGNON BLANC, SÉMILLON E MUSCADELLE
BOURDEAUX, FRANÇA

R$375
 

VALPARAISO - VITALE

PINOT GRIGIO

SERRA GAÚCHA, BRASIL

R$257

LEONE DI VENEZIA - ORO VECCHIO

GEWURZTRAMINER, GRECHETTO E VERMENTINO

SÃO JOAQUIM, BRASIL

R$277

ESTACIÓN YUMBEL - TINAJA

MOSCATEL DE ALEXANDRIA

VALE DO BIOBIÓ, CHILE

R$289

LARANJA

TINTO



PARA SABOREAR COM CALMA
ENTRADAS

CRU
Sashimi de peixe branco maturado, ponzu, chilli oil e crispy de escama – 59

NA BRASA
Salada da casa (vagem braseada, milho assado, grana padano, salsa, gergelim, 

tomate uva, hortelã e molho de iogurte com laranja) – 46

Colar de peixe maturado, caramelo picante e molho cremoso de vinho branco 
com sriracha e toque de shoyu (consultar disponibilidade) – 56

Aquele famoso peixe maturado crocante (aioli de salsa com limão) – 76

Pão de alho de camarão no forno a lenha (crocante de panko com casca de
camarão defumada) – 47

Linguiça de peixe artesanal defumada acebolada na brasa com geleia de pimenta da casa 
(feita com redanho suíno) – 42

Polvo super macio braseado (maionese de kimchi artesanal, batata corada e páprica) – 86

Lula na brasa recheada com cebola, tomate e manjericão fresco – 74

Camarão Vg na brasa, tomate braseado, alho assado e farofa fria (3 unidades) – 64

Mexilhões Ocyá Style (creme ao vinho branco com tomate tostado, manjericão, e focaccia de
alga nori feita no forno a lenha) – 67

Legumes ao forno (abobrinha, abóbora assada, cebola, tomate e semente de girassol torrada) – 38

FRITOS
Boleta de polvo cremosa e crocante com emulsão de goiabada (4 unidades) - 58 

Camarão crocante com molho levemente picante  –  65

Aquele peixinho frito crocante (molho da casa) – 48

Pastel de camarão cremoso polvilhado com farinha de casca de camarão defumada
(3 unidades) – 39

Fritas da casa (feitas com batata de verdade) – 37

Tenha um pouco do nosso mar na sua casa.
As obras expostas no salão estão disponíveis para aquisição. 



PRINCIPAL

SOBREMESA
Bolo de coco assado no forno a lenha, molhadinho e gelado (creme anglaise de capim santo,

doce de leite argentino e sal maldon ) – 29

IMENSIDÃO DE SENTIDOS

Peixe do dia desossado na brasa com arroz de limão cremoso, farofa fria e fritas
(serve 2 pessoas) – 194

Arroz caldoso de pescador com mix de folhas (camarão, polvo, lula, mexilhão, manjericão
e finalizado com manteiga de camarão ) – 97

Aquele espaguete de camarão cremoso (camarão, tomate uva braseado, manjericão, crispy de panko
com flocos de casca de camarão defumada) – 98

Filé de peixe maturado na brasa, brócolis tostado, farofa fria e fritas – 84
 

Polvo super macio na brasa com arroz cremoso de tomate assado e farofa panko de manjericão  –129 

Peixe empanado crocante (arroz de limão cremoso, tomate uva confit e alho assado) – 79

Bife ancho na brasa (arroz de brócolis e fritas) – 109

Prato infantil (arroz soltinho, fritas e peixinho empanado) – 48

Vegetariano (arroz de brócolis tostado com queijo grana padano, legumes no forno a lenha e
farofinha crocante de manjericão ) – 62

Sorvete de chocolate com crumble de laranja assado no forno a lenha – 32

Tenha um pouco do nosso mar na sua casa.
As obras expostas no salão estão disponíveis para aquisição. 


