
Cochinillo Crocante

Gyozas de Rabo de Toro

Volandeiras Thai

Crujiente en salsa agridulce
cremosa con toque picante.

Con peras al romero en salsa de
caramelo de miso y puré de batata.

€ 15

Empanadillas rellenas de ají de gallina
acompañadas con crocante de queso parmesano y
toques de aceituna peruana (05 Unds).

Gyozas de Ají de Gallina € 16

Rellenas de estofado de rabo en
salsa teriyaki y jengibre (05 Unds).

€ 16

En reducción de soja con un toque de lima,
miel y punto de rocoto, acompañada de ajo
crocante y togarashi (02 Unds).

€ 13

Langostino Spicy € 16

Entrantes Calientes

Principales

Solomillo de ternera salteado al wok con
cebolla roja, tomate y perejil, acompañado
de patatas fritas y arroz blanco con choclo.

Lomo Saltado Clásico Peruano € 26

Tentáculo de pulpo a la parrilla en salsa
anticuchera peruana con patatas confitadas.

Pulpo Anticuchero € 25

Costillar de vaca, cocido lentamente por 48 horas en
reducción de sake y vino tinto dulce; con puré de hinojo.

Asado de Tira al Sake Tinto € 25

En cilantro con verduras picadas acompañado de
sarza criolla y puntos de salsa huancaína.

Arroz con Pato € 25

Corvina Crujiente
En salsa miso y ají amarillo con puré
de coliflor y pak-choi saltado.

€ 25

Arroz Chaufa con Mariscos
Arroz al wok en salsa oriental, cebollino, jengibre, 
tortilla de huevo y mariscos flambeados.

€ 24
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Postres

Base de galleta de vainilla relleno con crema de
lima, decorado con merengue italiano flambeado
y ralladura de lima.

Pie de Lima

Crujiente galleta en forma de espiral con manjar
de yemas, helado de vainilla y frutas de estación.

Las ponderaciones de marisa

Cremoso de chocolate
Con mascarpone y helado de caramelo
salado de ichimi.

€ 9

€ 9

€ 9

Wagyu A5 a la parrilla
Wagyu a la parrilla con hongo shiitake, espárrago
triguero y patatas crocantes con salsa de crema de
rocoto (150 gr)

€ 65

En salsa de fruta de la pasión y ají amarillo,
acompañado de bimi, tobiko  crujiente de tinta de
calamar y chips de yuca al togarashi.

Tartar de Salmón € 19

Con cangrejo real, aguacate y salsa de la casa
montado sobre pastel de patata prensada al ají
amarillo con toque cítrico.

Causa de Cangrejo Coque €  20

Con pulpo picado en crema de aceitunas morenas y
aguacate sobre pastel de patata prensada al ají
amarillo con toque cítrico

Causa de Pulpo al Olivo € 19

Entrantes Fríos

tataki akami

Kuro Sake
atún sobre terimayo con hilos de daikon

salmón en aceite de albahaca sobre emulsión
cítrica en tinta de calamar con hilos de yuca

Menú degustación   - Mín - 2 pax

Tiradito de Hamachi 
en leche de tigre de ají amarillo ahumado

Causa de cangrejo coque
con toque cítrico, aguacate y salsa de la casa

Volandeiras thai
en reducción de soja con un toque de lima y miel

Gyoza de rabo de toro
Rellenas de estofado de rabo en salsa teriyaki y

jengibre
Asado de tira al sake tinto

sobre puré de hinojo
Corvina aparihuelada

al miso con verduras ahumadas
Pie de lima 

con ralladura de yuzu
€ 55

€ 19

€ 19

Sashimi

Toro Aburi

Corvina en leche de tigre con choclo y
batata.

Marinero Clásico

Corvina en leche de tigre y crema de rocoto
con chicharrón de calamar.

Aperitivo

€ 7

Seis cortes de selección premium de pesca
fresca del día. 

€ 18

Nigiri Nikkei 02 unds.

Panza de atún flambeada con gel de leche de tigre nikkei.

Wagyu A5
Lámina de wagyu flambeada con un punto de kizami.
Vieira Parmesana
en crema de queso parmesano y toque de lima.   
Unagi
Anguila de río caramelizada en salsa Teriyaki.

Salmón en salsa Spicy flambeado y coronado
con piel de salmón.

Sake

Hamachi Anticuchero
Con salsa de ají panca y chimichurri de la casa.

€ 18

€ 12

€ 12

€ 12

€ 12

€ 12

Maki

Volcán

Avocado

Anticuchero

Parmesano

Relleno de aguacate y Langostino, con suave 
salsa de cangrejo al ají amarillo y toques de la casa.

Atún akami con tenkatsu negro cubierto con láminas de
aguacate y salsa terimayo.

Relleno de espárragos y Langostino, cubierto con láminas
de solomillo y salsa mayo anticuchera al fuego.

Relleno de Langostino al panko y aguacate.
por fuera, atún y salsa acevichada.

Acevichado

Relleno de langostino empanizado, aguacate, 
coronado con tartar de atún, en salsa tobanyaki y tobiko.

Tuna Toban

Relleno de langostino empanizado y aguacate, con crema
de queso parmesano y leche de tigre.

Con tartar de atún en salsa terimayo
Con tartar de salmón en salsa spicy.

05 unds.

Carretillero

Ceviches

Tiraditos

En leche de tigre a base de ají amarillo con cebollita
criolla y crujiente de tinta de calamar.

Atún sellado a la parrilla, chalaquita en leche de tigre
Nikkei, guacamole, hierbas frescas y chulpi picado.

Tiradito Tataki

Tiradito Hamachi € 19

€ 20

€ 25

€ 25

€ 14

€ 15

€ 15

€ 14

€ 14
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Menu del día

Entrantes
Sopa parihuela

Ceviche pesca del día
Maki tuna toban

Maki avocado
Causa de cangrejo

Principales
Arroz chaufa con cerdo confitado

Udon mar y montaña con pollo y langostinos
Pesca del día en miso con verduras en tempura

Salmón con verduras salteadas y ajonjolí
Postre

Arroz con manjar de olla
Helado de vainilla

Tres leches de chocolate

Café incluído

de lunes a jueves de 13:30 - 16:30
€ 17.90

€ 15

"En Zoku Madrid,
 queremos que disfrutes de la

experiencia completa. 
La mayoría de nuestros platos tienen
una versión vegetariana deliciosa. 

Si no ves tu opción ideal,
pregúntanos; estaremos encantados

de adaptarla para ti."

Shari Crujiente

Cortes de pollo crocante en salsa gochujang.
Pollo Koreano Sopa - Parihuela

a base de cabezas de carabineros, langostinos,
corvina, viera , yuca y perejil

€ 22

Mostaza

€ 15



Pisco Sour
(clásico/Maracuyá/Aguaymanto/frutos rojos)
Pisco, zumo de lima ó maracuyá ó frutos
rojos)con syrup simple, clara de huevo y amargo
de angostura

Pisco Punch
Pisco, zumos de lima, piña y yuzu

Chilcano 
(clásico/maracuyá/aguaymanto)
pisco, ginger ale, zumo de lima, maracuya ó
aguaymanto y amargo de angostura

Pisco mule
Pisco, ginger beer, zumo de lima ó maracuyá

Zoku Highball
gin, whisky, vermouth rosso, campari, syrup
simple, zumo de piña y soda

señor garcía
pisco, cointreau, zumo de lima y zumo de yuzu

gloria 98 sanchís
pisco, gin, zumo de pomelo y de frutos rojos con
cordial de cítricos y jengibre

zomelon
mezcal, whisky single malt, gin, zumo de piña,
syrup de pomelo y ginger ale

tana saky
whisky, mezcal, vermouth rosso, zumo de lima,
ginger ale y syrup de pomelo

la paloma de cayetana
mezcal, tequila, zumo de lima, syrup de lychee,
soda de raspberry

tinto distinto
vino tinto, vermouth rosso, zumo de pomelo y
soda de limón

Maine
Vodka cítrico, zumos de aguaymanto, maracuyá,
lima y yuzu y syrup de jengibre

Zoku house 

aperol spritz
aperol, prosecco, soda y naranja
negroni
gin, vermouth rosso y campari
margarita
tequila, cointreau y syrup de agave
moscow mule
vodka, ginger beer, zumo de lima
porn star martini
vodka, syrup de vainilla, zumo de maracuyá, zumo
de lima y shot de espumante
Bloody mary
vodka, zumo de tomate, zumo de lima, salsa
inglesa, salsa picante, salsa de soja, sal y pimienta
boulevardier
whisky, vermouth rosso y campari
old fashioned
whisky, syrup simple y amargo de angostura
whisky sour
whisky, zumo de lima, syrup simple y clara de
huevo

Clásicos

Cocktails

Refrescos
Agua con Gas
Agua Sin Gas
Limonada 
(Natural, pepino, jengibre y menta)

Doble Brutus
Mahou 5 Estrella
Estrella sin Gluten
Mahou 0,0 Tostada
Mahou Reserva
Alhambra Reserva 1925
Modelo Especial

Bebidas Frías

Cervezas

Zoku mule
Zumos de piña, lima y toronja con ginger beer
Paraíso
Zumos de maracuyá, frutos rojos con yuzu, syrup
de toronja y ginger ale
Lima go
Zumos de maracuyá,  aguaymanto y lima con syrup
de gengibre y ginger ale

Mocktail

€ 12

€ 12

€ 14

€ 14

€ 14

€ 12

€ 14

€ 14

€ 16

€ 10

€ 10

€ 10

€ 4
€ 5
€ 5
€ 5

€ 5
€ 4.5
€ 4.5
€ 4.5

€ 4.5
€ 4.5

€ 4.5

€ 14

€ 14

€ 12

€ 12

€ 14

€ 14

€ 14

€ 16

€ 16

€ 14

€ 14

€ 14

Bebidas calientes
Café
Infusiones

€ 2.9
€ 3.5

Bollinger Special Cuvee 
Chardonnay/Pinot noir/Pinot Meunier
Bollinger PN 
Pinot Noir
Ayala
Brut Majeur
Ayala Rosado Majeur 
Chardonnay/Pinot Noir/Meunier
Veuve Clicquot
Pinot Noir/Pinot Meunier/Chardonnay
Summum
Pinot noir / Xarel·lo

kuromatsu Hakushika

Pazo San Mauro 
Albariño
San Amaro 
Albariño/Louleiro
Mar de Frades
Albariño

Enate 
Chardonnay
Laus 
Chardonnay/Garnacha

Jose Pariente 
Verdejo
Terranova
Verdejo

Luna Beberide
Godello

Marqués de Vargas Rva 
Tempranillo /Mazuelo/Garnacha Tinta
Marqués de Vargas Gran Rva 
Tempranillo/ Garnacha/Mazuelo
Riscal Rsva XR 
Tempranillo/Graciano
Cerro Añon Crianza 
Tempranillo/Graciano/Mazuelo

Juan Gil
Monastrell
Juan Gil Plata 12 Meses
Monastrell
Juan Gil Azul 18 Meses
Monastrell, Cabernet Sauvignon, Syrah

Conde San Cristobal 
Tinto Fino y Merlot
Macan 2021
Tempranillo
Dehesa de los Canónigos
Tempranillo/Merlot y Cabernet sauvignon
dominio de adrada   € 40 / € 8 
Tempranillo
Finca Resalso
Tempranillo

Pétalos
Mencia

Champagne/Cava

Sake

Vinos Blancos

Vinos Tinto
€ 85

€ 175

€ 75

€ 75

€ 95

€ 95 € 6/

€ 95 /€ 6

€ 28 /€ 6

€ 46

€ 30

€ 30

€ 30

€ 30

€ 28

€ 30

€ 6/

€ 6/

€ 40

€ 48

€ 46

€ 28 € 6/

€ 44

€ 34

€ 76

€ 34

€ 35

wines

Ribera del Duero

Rioja

Rias Baixas

Somontano

Rueda

Bierzo

Bierzo

Francia
chateau de la roche touraine     € 30  /  € 6     
sauvignon blanc 
chablis vieille vignes    € 58
Chardonnay
     

chateau la vaisiniere
puisseguin st. emilion    € 36 / € 7
merlot/cabernet franc

Jumilla
€ 30

€ 42

€ 30 € 6/

https://www.vinissimus.com/es/uva/pinot-noir/
https://www.vinissimus.com/es/uva/xarel-lo/
https://www.bovinowines.es/vino/uvas/merlot

