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degustacion

Se sirve a mesa completa

Nuestro menu se centra en el aprovechamiento del producto local
asturiano sostenible, siempre adaptado a la frescura de la rula y las
estaciones del ano.

El Menu Abisal, con seis pases, inicia con un aperitivo marino de
conchay concluye con un postre de elaboracidon propia.

Fusionamos sabores del Cantabrico y la montaha con recetas clasicas
asturianas, enriqueciéndolas con nuestro distintivo toque kraken.

Compartimos nuestro compromiso con el mar y la naturaleza a
través de nuestra cocina.

Menu Abisal

6 pases

60 euros
+25 euros con maridaje

Pan de masa madre 2,80 euros
Disponible carta de alérgenos bajo peticion
10 % IVA INCLUIDO
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GIGANTES DE
ostras s
SOSTENIBLE

Cultivadas en la ria del Eo respetando el ritmo de las mareas.

Variedad crassotea gigas. Alimentada unicamente con fitoplancton.

Recibidas semanalmente y extraidas del agua bajo demanda. Precio por unidad.

Al natural
Ceviche
Aceituna y vermut

Con crema de miso

Media docena de ostras al natural
Degustacion de ostras

PARA

compartir

Tartar de la rula cantabrica y tosta marina
Pulpo con salsa barbacoa de plancton marino
Mejillones en escabeche de naranja y pistachos

Tataki de atun rojo, sofrito de kimchi y tomate
especiado

Salpicén templado de berberechos y sardina con
vinagreta manzana

Croguetas de elaboracion propia segun
temporada

Pan de masa madre 2,80 euros
Disponible carta de alérgenos bajo peticion
10 % IVA INCLUIDO
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NUESTROS

Al'TOCCS

Arroz socarrat de carrilleras estofadas y curry
Bretdn

Arroz meloso de gambas y setas de

temporada
Precio por comensal. Minimo 2 raciones.

mar

Lomo de lubina atlantica a la brasa con
remolacha citrica y chips de chalota

Lascas de bacalao confitado con crema marina
y orlys

Chilli de centollo, bogavante y huevo frito

.DELA

ticrra

Fabada tradicional asturiana sobre el mar

Presa ibérica marinada a la brasa y Demi-glace
de pomelo

Pan de masa madre 2,80 euros
Disponible carta de alérgenos bajo peticion
10 % IVA INCLUIDO
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dulces

En todos nuestros postres
encontrards toques salinos

Creme bruleé de arce y sal marina
Crema de yemas y sal marina

Mousse de keffir
Con sablé y gel de fruta de la pasion

Crema de chocolate
Mezcla de chocolates y bizcocho de avellana

Tarta de quesos asturianos
Y gel de uvas

Helado artesano de palo
Helado de leche fresca. Consulta variedades

cocteleria

KRAKEN

Gran Gavial
Tequila reposado, Cointreau, licor 43, jugo de naranja

y fruta de la pasion

BB Queen

Hendricks macerado con mora e infusionado con
butterfly pea flower, licor de mora y tonica Bliss Berry

Fresa Mule
Vodka macerado con jengibre, sirope de jengibre, Iima,
fresa y haba tonka y ginger ale

Canela Sunset
Ron macerado con canela, Cointreau, sirope de canela
y jugo de naranja

NY Apple Sour

Apple Jack, jugo de lima, clara de huevo y appletiser
Espresso Martini

Vodka, licor de café y café espresso

Disponible carta de alérgenos bajo peticion
10 % IVA INCLUIDO
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CENAS

aio cl mar

Menu degustacion frente al Oceanario

Tartar de lubina y pan de algas
Ceviche templado de mejillones
Chillie de centollo, gambas y yogur especiado
Langosta, causa limefa y velouté marina

Cheesecake fluida de quesos asturianos
(El menu puede sufrir modificaciones segun disponibilidad
de producto de rula y huerta)

desde 80 euros

brunch

Degustacién de platos dulces y salados
(segun temporada y elaboracion)

Fruta
Plato principal
Postre

Cocteleria y bebidas incluidas

desde 35 euros

Consulta en:

www.restaurantekraken.com

10% IVA INCLUIDO
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