MENU MARISCADA

CRU

Ostra Gallega
Ostra Francesa n22

Cloissa viva de Carril

BULLIT

Cargols punxencs
Gambeta de la Ria

Percebes gallecs de Roncudo
a Corne, de Laxe, de Cadeira

PLANXA

Navalles de Rodes a les llles Cies
Zamburifia
Gamba vermella del Mediterrani

Cigala gallega de Marin

ALLET

Llamantol del Cantabric

POSTRES

Figues a la brasa , cremos de figuera
i el seu sorbet

Milfulles de xocolata i avellana

160€

per persona

* En cas dal-lergies, aviseu-nos

* Productes segons disponibilitat
* Menus per a taula complerta
10% d’ IVA inclos

MENU RIASKRU

Croquetes de gamba i centolla

Carpaccio de bou gallec de
60 dies de maduracio

Anxova fumada amb pebrot vermell
i formatge maxec

Mos de caviar

Ostra Francesa amb vinagreta
d’escalunya, camamilla i Karashi

Petxina fina amb Bloody Mary

Navalla de les llles Cies amb
miso blanc i all negre

Carpaccio de tonyina toro amb
alvocat, festuc i rave picant

Torrada de carabiner a I'all picant
Seleccid de sashimis KRU
Nigiri de wagyu i foie

Espardenyes amb bolets a la planxa
i “jugo” de pollastre

Gamba vermella de la Mediterrania
ala brasa

Wagyu a la brasa

POSTRES

Figues a la brasa , cremos de figuera
i el seu sorbet

Milfulles de xocolata i avellana

125€

per persona




Kt <RU

Anxoves en salad fumades, amb pebrot escalivat i formatge manxec  3,5€/u.

MARISC

Ostra Gallega

Gambeta de la Ria

ARROSSOS

Arros amb cloisses

PEIXOS

Croquetes de gamba i centolla 3,5€/u.
Pernil ibéric de gla gran reserva 31€
Carpaccio de bou gallec de 60 dies de maduracié 12€
Sopa de peix i marisc 20€
Canelé llarg de centolla 24€
6,5€/u.

Cloissa de Carril viva 24€/100gr
Cloisses a la marinera 30€
Cargols punxencs cuits 12€/100gr
20€/100gr

Percebes gallecs de Roncudo a Corne, de Laxe, de Cadeira s/m
Espardenyes a la planxa 75€
Navalles de Rodes a la llles Cies a la planxa 20€/4u.
Zamburifia a la planxa 18€/4u.
Gamba vermella del Mediterrani XXL a la planxa (min 50gr) 28€/100gr
Cigala mitjana gallega de 100 / 120 gr 21€/100gr
Necora gallega cuita 8€/100gr
Llamantol del Cantabric a la planxa o a l'allet 15,5€/100gr
Llagosta del Mediterrani a la planxa o a l'allet 22€/100gr
32€

Arros caldés amb nécora de les Ries 30€
Arros melds amb bolets de temporada i formatge gorgonzola 22€
Kocotxes de llug al pil-pil 43€
Llobarro salvatge al forn o a la planxa 39€
Tronc de turbot Cantabric a la brasa o a la donostiarra 59¢€
Llom de turbot Cantabric al forn, planxa o donostiarra 39€
28€

Turbot salvatge fregit

* Servei de pa 3,50€ per persona

MOL-LUSCS

Ostra franceses N22

PEIXOS KRU

TARTARS

NIGIRIS

Nigiri d’anguila

CARN

al natural 5,5€/u.
amb salsa ponzu i caviar de salmd 5,8€/u.
amb vinagreta d’escalunya, camamilla i Karashi 5,8€/u.
amb llet de coco infusionada i algues 5,8€/u.
Navalla de les llles Cies amb miso blanci all negre 5,5€/u.
Petxina fina amb Bloody Mary 5,5€/u.
Carpaccio de tonyina toro amb alvocat, festuc i rave picant 14€
Ceviche de peix llimona i llet de tigre de carbassa 25€
Ventresca de tonyina soasada amb ponzu de pera 22€
Torrada de carabiner a I'all picant 12€
Seleccid de sashimi KRU de 12 peces (dos de cada): 38€
Hamachi - Calamar - Salmé - Llom de tonyina - Tonyina toro
Tartar de tomaquet 18€
Tartar de tonyina Bluefin i peix blanc 22€
Tartar de wagyu 26€
Tartar de llamantol del Cantabric 40€
Nigiri de calamar i miso negre 5€/u.
Nigiri de tonyina toro 5€/u.
Gunkan de tonyina i bitxo 6€/u.
6€/u.
Nigiri de wagyu i foie 9€/u.
Xai rostit a baixa temperatura, farigola i celery fumat 30€
Entrecot de wagyu japones A5 Kagoshima 45€/100gr
Wagyu a la brasa 58€
(9Riaskru



POSTRES - DESSERTS

Duo de quesos catalanes
Duo de formatges catalans
Catalan cheese duo

12€

MONTREIX - Reixagd: vaca, 4 meses de maduracion
REIXAGO - Reixagé: vaca, 12 meses de maduracidn

Milhojas de chocolate y avellana 11€

Milfulles de xocolata i avellana
Chocolate and hazelnut millefeuille

Higos a la brasa, cremoso de higuera y su sorbete 11€
Figues a la brasa, cremds de figuera i el seu sorbet
Grilled figs, creamy fig leaf and figs sorbet

Torrija con helado de almendra y turrdn 11€

“Torrija” amb gelat d’ametlla i turrd

“Torrija” with almond and nougat ice cream

Tarta de limon caramelizada

Pastis caramel-litzat de llimona
Caramelized lemon tart

L os sorbetes artesanos

Els sorbets artesans
Our homemade sorbets

Limon
Llimona
Lemon

Fresdn
Maduixot
Strawberrie

10€

8€

Yuzu y citronela
Yuzu i citronelia
Yuzu and citronella

Fruta de la pasion
Fruita de la passio
Passion fruit

Nuestras cremas heladas

Les nostres cremes gelades
Our homemade ice-cream

Tarta de qgueso vasca
Pastis de formatge basc
Basque cheese cake

Vainilla mexicana
Vainilla mexicana

Mexican vanilla

Chocolate y sus virutas
Xocolata amb els seus encenalls

Chocolate with its shavings

Almendra tostada y turrén
Ametlla torrada i torré

Toasted almond with nougat

Café ristretto
Cafe ristretto

Ristretto coffee

VINOS DULCES

Lustau Emilin

Lustau San Emilio

Disznoko Furmint

Music 2017

Music 2019

8€

Moscatel Superior

Pedro Ximenez

Cabernet Sauvignon

Chardonnay

12€

12€

12€

12€

12€

10% IVA/VAT incl.



