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TZURU

Una cultura que nacié en Japon y crecid en Perd, mas de tres generaciones que han
dejado un inmenso legado de costumbres y acontecimientos.

Mas de cien anos son los que nos cuentan esta increible historia llena de emociones,
y es a lo largo de esta historia que empezd una cocina Unica, reflejo de dos culturas
que lograron un equilibrio perfecto. Sabores, sensaciones, aromas y

texturas que hoy queremos dar a conocer al mundo.

Siendo nosotros parte de la comunidad nikkei, dia a dia buscamos mantener a la
vanguardia esos sabores de antano, sabores gue hoy son el reflejo de lo que somos.
Buscamos también mantener la esencia, el respeto a{productcr, la armonia, el arte y la
precisidn de la cocina japonesa, y a la vez envolverla con la osadia del sabor peruang,
tan lleno de energia e ingenio sin limites, caracteristicas que queremos plasmar en
cada uno de nuestros platos.

Sin dejar de lado nuestras costumbres, hemos ido descubriendo cosas nuevas y
aprendiendo que la comida es para disfrutarla, para volver a sentirnos vivas, llenos de

._'ﬂjgmﬂria, de encanto y de placer.

N .
. Es asi que nace nuestré‘fﬁeé gastronomica, con el compromiso de no tener limites y
7 compartircada dia esta aventura con ustedes...
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NUESTRAS ENSALADAS

Maguro no shio

Attn sellado, lechuga orgdnica, pepino japonés, tomatitos cherry, ajo crocante con alifio especial. 33
Tzuru

mixtura de mariscos, cashew, lechuga, palta, cebollita china, palmitos en alifio agrio picante. 37
Wakame

Ensalada de algas marinadas en alifio de ajonjoli. 37
Kiurai _
Ensalada de pepino japonés en bastones, banada en alino de jengibre y picante, 24

Wakame somen
Ensalada de algas, pepino y fideos japoneses, kanikama, cubierta de alino agridulce. 28

SASHIMI

SAKANA (pescados por corte)

Lenguado

Salmon, Atin, Mero y Chita

Fortuno, Corvina, Cabrilla, Robalo y Anago (anguila de mar)
Bonito, Pejerrey v Caballa

Unagi kabayaki (anguila de rio}

oo & LA oho~)

KAI (mariscos por corte)

Langostino, Pulpo, Calamar, Almeja v Changue 4
Conchas de abanico
Erizo 8

(o

PESCA DEL DIA (consultar precios)

SASHIMI MORIAWASE
Pescados 12 CORTES _ 62
Pescados y mariscos 16 CORTES e 74

F L

1 NUESTROS CEVICHES Y TIRADITOS .. -

Ceviche tradicional i
¢ Cléasico ceviche peruano, cortes de pescado marinados en limoén, aji limo y culantro. 46
Ceviche nikkei

Cortes de pescado y pulpo, chicharrén de calamar, leche de tigre, shoyu, y dashi. 53
- Usuzukuri

Tradicional corte fino japonés de pescado blanco, acompafnado de salsa Fonzu. 42

Tzuru new style
Finos cortes de atan, aceite de ajonjoli caliente, sal huamada, aji amarillo, kyuri, nabo, paria especiado. 44



Wasabia japonica

Finos cortes de la pesca del dia, crema y aire de wasabi, tierra marina. 44
Sake no niwa
Finos cortes de salmon, ardgula, quinua pop, eneldo, vainilla, balsdmico y crema de ajos confit. 46
NIGIRI SUSHI
SAKANA (pescados) 2 Piezas.
Salmon, Atun, Mero y Chita 16
Fortuno, Corvina, Cabrilla y Robalo 14
Bonito, Pejerrey, Caballa, Anago (anguila de mar) 12
Lenguado 18
Unagi kabayaki (anguila de rio) 20
KAI (mariscos) 2 Piezas.
Langostino, Pulpo, Calamar, Almeja y Chanque 12
Conchas de abanico 14
FESCA DEL DIA Y OTROS 2 Piezas.
Tamagoyaki 10
Pesca del dia (consultar precios)
SUSHI MORIAWASE
Pescados 8 piezas, 6 piezas de tekkamaki v 1 misoshiru 68
Pescados y mariscos 12 piezas, @ piezas de tekkamaki v 1 misoshiru 81
GUNKAN SUSHI 2 piezas
THT (conchas de abanico) / Ikura (ovas de salmon) / Erizo 18
Cangrejo / Tobiko (ovas de pez volador) / Masago (ovas de capellin) 14
Negitoro (tartare de atan parte especial) At " 20
Otros (Consultar precios) T S
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NIGIRIS TZURU (Creaciones de nuestra barﬂ] prﬁ-i Flﬁm I r.,I-
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FPejerrey de pinta crocante T R _
Pejerrey en 3 cocciones, coronado con chalaquita y aire de leche de tigre. : ErARR 7y
Pulpo pancayaki = e
Pulpo a 1a plaricha, aderezo panca, tomates cherry y aji huacatay. A h"”"_'f:- e 20
Suchikay .s_'ﬂ,,; 1_;_ : "-h__-
TlEl‘l'Iﬂ corte de gal]!l,na eipﬂl' con aderezo de kion, cebollita china y aceite caliente. ¢ }, T N
o :|'. AT '_J- i o
AR o e ._-'._"".J f__
Umejirn ; £ g Py F
Magret de pato, maca rallada, salsa de miso v cirvela japonesa. b 22



Orengi
Salmon, kion garrapifiado, emulsion de naranjas v mantequilla, sal de vainilla.

Angus suteki
Lamina de Chuck roll Angus, flameado, sal ahumada v aji amarillo de la casa.

Chasiu
Panceta de cerdo asada, nabo encurtido y piel crocante.

Kyuri espumante

Gunkan envuelto en pepino, pulpo a dos iempos, salsa de culantro, palta v espuma de ponzu.

TEMAKI SUSHI
Temaki tradicional { 3 insumos )

Temaki Especial (5 insumos )

MAKIS TZURU (Tradicion y creatividad en conjunto)

Hoso maki 6 piezas
Tekka (atun) / Kappa (kyuri) / natto (frejol de soya fermentado)
ume(ciruela japonesa ) / oshinko (nabo encurtido)

Futo maki 9 piezas
Espinaca, benishoga, zanahoria, kamaboko, shiitake, tamagoyaki,
oshinko, katsuobushi y ajonjoli blanco.
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Acevichado :
Langostinos empanizados, palta, laminag.de atun por fuera y nuestra cremita de ceviche.

Yakiniku maki

Pescado empanizado, tempum de pam&af#or
v aji amarillo de lacasa. = £
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kemuri maki
.Quesn especiado, tomate y ajo confitado, langnsmqs

brucha ahumada y emulsion de maca. .
,-* <

f‘j"a“
0. Cubierto con finos cortes de pulpo,

Pancayaki ' ¢
Palta, tempura de cebolla y pulpﬂ de, cang':
salsa anticuchera e hilos de papa nativa.-

Kari kari maki
Esparragos, cerdo empanizado, kanikama slaw, fideo ramen crocante y salsa tonkatsu.

hataki maki
Pulpa de cangrejo, palta y salmén, kanikama furai por fuera, alific de honey mustard y ovas de capelin.

Furai maki
Malki empanizado, relleno de queso crema, salmén y palta.
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Saigo maki
Langostinos empanizados, queso crema, harusame crocante, palta y ajonjolf por fuera,
acompafiado de salsa dulce de anguila. 32

OTSUMAMI

El ceviche, el mar y las brasas
Ceviche tibio de mariscos braseados en mostaza japonesa, aire de leche de tigre,
tierras andinas y detalles agridulces. 52

Yuzu tartare, la cabra y el campo
Tartare de ternera, aromas a yuzu y shizo, espurma de queso de cabra,

tostadas campesinas y crema de wasabi. 46
Vi
"
Soda tempura
Crocante tempura hecho con sifén, de langostinos, pejerrey, verduras de estacidn,
con 3 salsas de acompafiamiento. 42

Yakitori crocante, poro teriyaki
Brochetas de pierna de pollo crocante, reduccion de carbon de poro terivaki, sal ahumada

v verduras en cacerola. 39
Edamame

Frejol de soya cocido a vapor, con sal de maras. 22
Engawa tataki

Corte especial de lenguado, fritos, acompanados de salsa ponzu ¥ momiji oreshi.. 28
Nasu dengaku _
Berenjena a la brasa en salsa de miso. . ek 22

_ Sui gyoza (7 unidades.)
Dumplings de cerdo, cocidos a vapor, con base crocante y salsa agria picante,

FONDOS DE MAR Y RJU
# hwa del dim;r elumami
vﬁw‘ﬁmd& dia, en mstm de panceta, piel crocante, crema de yuca sud.acla,
dashi‘espumante, y ensalada de brotes.

Pﬁ]pu braseado, bambis y olivos surefios
Cortes de pulpo, brotes de bambii y espdrragos marinados en bagnet verd, braseados,

acompafiados de crema de olivos verdes y clorofila. 49
Falso unagi kabayaki

Filete de trucha al estilo kabavaki, carbon de cebollas, puré de papas y quinua crocante

acompanado de wakame salad andino. 50

Langostinos, su chupe meloso y onsen tamago
Chupe meloso de arroz arboreo, langostinos en salsa de mostaza, soya y aji amarillo,
huevo cocido a baja temperatura con espuma caliente de queso paria y huacatay. 52

De la selva lo nikkei
Cortes de paiche, aderezo anticuchero, causa de miso blanco, ensalada de chonta,
v vinagreta a base de mirin y cocona, 56



FONDOS DE TIERRA

Cachete de res estofado, manzanas y kare
Cortes de cachete de res estofado durante 8 horas, fondo de manzana, carne y curry japonés,
tubos de arracacha, tierra andina, polvo de mufia y espinaca, y gel de shiitake.

Maki a vapor, ossobuco, tofu y funghi
Pequefios rollos de papel de arroz con relleno de ossobuco, tofu, espinaca, crema de funghi
v kikurage, con aire de albahaca roja.

Canilla de cordero shogayaki
Canilla de cordero cocida durante 6 horas, con salsa shogayaki, poteto sarada a nuestro estilo,
meldn, yogur, gel de pepino y menta.

Kakuni crocante

Panceta de cerdo marinada en salsa de soya, mirin v sake, cocida a baja temperatura
durante 48 horas, piel crocante, crema de daikon confitado con hongos de porcon,
crema de oca, y reduccién de jugos de coccion.

Baraniku misoni
Asado de tira Angus, cocido durante 72 horas a 60 grados, glace de miso,
crema de coliflor ahumada, y tabbouleh de arroz negro, quinua y ponzu.
Yakisoba criollo

Pasta japonesa y cortes de lomo, salteados al estilo peruano.

SIN DEJAR DE LADO LA TRADICION...

AGEMONOQ (FRITURAS)

Ebi furai
Langotinos empanizados, acompanados con salsa tonkatsu y tirtara (ensalada de col).

Tonkatsu : =3

Bife de cerdo empanizade, acompanados con salsa tonkatsu }"tart;;;i;;sai:ade[ de’eol;
; - & ."‘F_'.- } ' . L

Tori no karaage - I g :
Chicharrén de pollo estilo japonés, acompanado con salsa tdrtara (ensalada de Gal)- & N

=

Ika karaage
Chicharron de calamar eslilo japonés, acompanados con salsa tartara (ensalada de col).

Agedashi tofu
Cubos de tofu fritos, acompanados de kion y nabo rallado, con salsa ankake.

TEMPURA (ARREBOZADOS)

Kani tempura
Ufias de cangrejo arrebozadas, acompafiados con salsa tensuyo.

Sakana tempura
filetes de pescado y pejerrey arrebozados, acompafiados con salsa tensuyo.
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Ebi tempura
Langostinos arrebozados, acompafiados con salsa tensuyo.

Tempura mixto
Cortes de pescado, langostinos y verduras arrebozadas, acompanadas con salsa tensuyo.

NIMONO (ESTOFADOS)

Buta no kakuni
Panceta de cerdo cocida tradicionalmente en salsa de sova, azticar, mirin y dashi,
acompanada de nabo confitado y espinaca.

Buta no misoni
Fanceta de cerdo cocida tradicionalmente en salsa de soya, aztcar, mirin, dashi y miso,
acompanada de nabo confitado v espinaca.

Sakana no tochimushi
Filete de pesca del dia, cocido a vapor, con aceite de ajonjoli caliente.

Oden
Cazuela japonesa, cocida a fuego lento en tradicional caldo japonés, con filetes de pollo,
huevo, nabo, zanahoria, tofu frito, shiitake v gobo.

DONBURIMONO (PLATOS CON BASE DE ARROZ)

Gyudon
Bife Angus, cebollas blancas, salsa de soya, benishoga v onsen tamago, sabre r:ﬂma dearroz blanco.

Oyakodon ' -5
Filete de pollo, cebollas blancas, salsadesm&,hemsiwgaymm;}ta[mgu satu‘emxmdﬂa_rmzblarm

Katsudon £ ji
Cerdo empanizado, cebollas blancas, salsas desway huevo reventade sobre camh-l;le- arrmbla:m

*i?’ L
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Tendon - 1 i
Tempura de langostino, pescado y verduras, salsa de soya dulce, sobre ff.q;mﬁelﬂl‘rdz hlamﬂ
. .
Unagidon : E.:, ;
Anguila de rio braseada, salsa dulce, ajonjoli, sobre cama de sﬁm? blanco. .‘.-':f-'

MENRUI (PASTAS JAPONESAS)

Hiyashi somen
Pasta delgada japonesa, servida con tsuyu helado.

Zaru soba
Pasta japonesa a base de harina de trigo sarraceno, servida con tsuyu helado.

Yaki soba
Fasta al wok, con salsa agridulce, cortes de cerdo y verduras.
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Shoyu ramen
Caldo y pasta tradicional japonesa, hecha en base a fondo concentrado de carnes,
acompafada de cerdo braseado y onsen tamago.

Miso ramen
Caldo y pasta tradicional japonesa, hecha en base a fondo concentrado de carnes y pasta
de miso, liperamente picante y acompariado con carne de cerdo molida y onsen tamago.

Tan tan men
Caldo y pasta tradicional japonesa, hecha en base a fondo concentrado de carmes y
salsa picante, acompanado con carne de cerdo molida y onsen tamago (bien picante).

Tonkotsu ramen
Caldo y pasta tradicional japonesa, hecha en base a fondo concentrado de cerdo,
acompanado de cerdo braseado y onsen tamago,

YAKIMONO (PLANCHA)

Batayaki

Langostinos y verduras a la plancha, salsa de mantequilla v shichimi

Pulpo braseado con verduras, en salsa de mantequilla y shichimi

Mixtura de pescados y mariscos con verduras, en salsa de mantequilla y shichin

Yasaitame

Plancha de langostinos con verduras al estilo japonés.
Plancha de pollo con verduras al estilo japonés. i
Plancha de pescados, mariscos y pollo con verduras al E'Et-ﬂp.;apunés 18 4(

45

Sakana misozuke : &
Filete de pescado marinado en salsa de miso, cocido a la brasa 4 Al
Tontoro no shogayaki _,.r Al e
Cortes de cerdo a la plancha en salsa de kiomn. . b

. e £

- I.."! W
Yakiniku TZURU L
Baraniku Angus, parrilla estilo japonés, salsa de la casa.
GOHANMONO (ARROCES)

Tontoro yakimeshi

Arroz frito de la casa, estilo japonés, acompafiado con cortes de panceta de cerdo y huevo reventado.

Takikomi gohan , A,
Arroz tradicional, cocido en fondo japonés, verduras, pollo y hueva. %~
»
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COMPLEMENTOS

Misoshiru
sopa tradicional japonesa, hecha a base de pasta de miso, dashi, wakame, tofu y atsuage.

Tonjiru
sopa tradicional, hecha a base de pasta de miso, dashi, cortes de cerdo, verduras, tofu y atsuage.

Gohan
porcion de arroz blanco

Shari
porcion de arroz de la barra de sushi

POSTRES

Mochi mochi mochi...
Mochi helade de yuzu, mochi de chancaca, yucamochi, crema de tapioca
y salsa de cranberry

Saigo no chokoretto
Demi cuit al 64%, aire congelado de cacao al 72%, sorbete de pifa y lychee,
espuma de queso y cardamomo

Fuyu no uta .
Panna cotta de ajonjoli, miel de kion y pifia, arenado de avellanas, espuma
de canela y hojas de invierno A

Ocha sorpresa - TR
Pequenios dulces de te verde a nuestro estilo. i *",
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