Menu Ikobani

|KOBANI

ROOF BAR & RESTAURANT




Das Izakaya ist die
“sapanische Jnallonia” im Hewvzen von Lugano,
sowie Cocklails mit onientalischer
Note und Sake geniessen konnen.



DEGUSTATIONSMENU

Mindestens fir 2 Personen

6 GANGE CHEF - MENU MIT DESSERT CHF 90.00

TENSAI a

Appetizers

EDAMAME ® @ V CHF 6.00
s3]

ALGENSALAT @ V CHF 6.00
DhAYSS

IKA SALAD CHF 9.00

Calamari Salat

17 5%

CAUSA CHF 18.00
Kartoffelplétzchen mit Rducherhering, Avocado, Jalapefio Aioli und Kumquat

ZOVDEE, THRAR, Foh NSR=Zak, TAVFV—-R, KT F+UIRA,

NANBAM CHF 18.00
Fisch in Carpione auf japanischer Art

MEAAAINEA—x

JAKOBSMUSCHELN GEWUERFELT MIT WASABI AIOLI CHF 22.00
R T
USUZUKURI CHF 24.00

Weif3fisch-Carpaccio - Tagesfang
#FEY BEAOANNYyF 3 (KBOHY LIF)
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TATAR - TAGESEMPFEHLUNG
AXBDF IS I

GEMISCHTER SASHIMI DES TAGES @
XBOBFHFOEYVEDLE

NIGIRI TAGESEMPFEHLUNG

Handgemachte ovalférmige Reistaler garniert mit

mit einer Scheibe rohem Fisch. 1 Stick

XBOETITHEY 1EMDS

TEMAKI

FEE

mit Lachs mit Thunfisch
by—-t <3

CHF 10.00 /Stck CHF 12.00 /Stck

URAMAKI KLASSIKER - 8 Stiick
DSy OIS E

Lachs, Avocado, schwarzer Sesam

Thunfisch, weifler Sesam, Avocado

CHEF'S URAMAKI - 8 Stiick
I T7DUSIF

mit Amberjack
(==}
CHF 11.00 /Stck

Doppelter Thunfisch, Avocado, Aji Amarillo-Creme

Doppelter Lachs, Avocado, Wasabi-Aioli

Doppelter Wolfsbarsch, Avocado, knuspriges Kimchi

Gedrehter Uramaki: Jakobsmuschel-Tartar, Sichimi Togarashi *

ab CHF 37.00

CHF 39.00

da CHF 6.00 a 15.00

mit Hotate *

ZUZODbEIUNY-R
CHF 11.00 /Stck

CHF 19.00

CHF 22.00

CHF 29.00

CHF 27.00

CHF 28.00

CHF 31.00

* Jakobsmuscheln geziichtet in der Noda Bay Bucht in der Prafektur lwate, zeichnen sich aus durch ihre fleischige Konsistenz.
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CEVICHE &2

HAMACHI CEVICHE MIT UMEBOSHI SOSSE CHF 37.00
Roher Hamachi Fisch mariniert in Lime mit japanischen Pflaumen
NIFDEE—Fz #BFLAZX

CEVICHE AUS UMBERFISCH MIT JALAPENO-SAUCE CHF 37.00
Umberfisch Roh, mariniert in Limette mit Mexikanischer Chilischote
ARXFDEE-F NSR-=Z3Y—-RICT

ONSAI N
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Warme Speisen

GYOZA - TAGESEMPFEHLUNG ab CHF 27.00
Hausgemachte japanische Fleischravioli

A& F

POLPO TINTENFISCH ALLA PLANCHA CHF 27.00
Gegrillt mit Kartoffelcreme und iberischer Chorizo
ZADTYVI, SYvAAMEEFIVIDIVIRI—RRZ

GALLOWAY RINDERFILETWURFEL & CHF 39.00
Mit Chimichurri und Sisskartoffelpiree
FAAAVIAE—OYAM XSV, FEFaUVY—RE YYISEDIY—A

YAKISOBA NOODLES CHF 29.00
Sautiert mit Meeresfriichten und Kare Sauce

=7 REEEZEE AV —EAK

DORADE TATAKI CHF 29.00
mit Ponzu Triffel Sauce und Apfel-Chutney
WDy s+

TOKYO STEAK @ CHF 42.00
Sirloin Steak Tataki mit Knollensellerie piree, Wasabi und Yuzu
RRAT—F

SAUTIERTER FISCH UND MEERESFRUCHTE CHF 39.00
mit Kokosnuss und Rocoto-Sauce
BanvT- ANAY

Zusétzlich zu den A-la- carte Gerichten bieten wir taglich auch ein Tagesmeni an. Alle unsere Speisen
werden von unserem Kiichenchef Cosmyn mit viel Leidenschaft und Hingabe zube- reitet und unser
Sommelier Luca Beltrami berdt Sie gerne bei der Auswahl der Weine und Sake passend zu lhren Speisen.



SHABU SHABU

LeXLeX

Auf reservierung ab Oktober

Dinn geschnittenes Rind- und Schweinefleisch in Daschi (Brihe) gegart, begleitet von
Fleischballchen, Nudeln, Gemise und Tofu. Serviert mit Sesam Sauce und Ponzu Sauce

(Sojasauce mit Zitrusgeschmack).

MIT RINDFLEISCH, SCHWEINEFLEISCH UND BEILAGEN CHF 95.00

pro Person

MIT KOBE-FLEISCH (120 gr pro Person), SCHWEINEFLEISCH UND BEILAGEN CHF 195.00

pro Person
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MOCHI CHF 9.00
SUsse Reismehlballchen mit Eiscreme gefillt

7 AR

GELATO - TAGESEMPFEHLUNG &) @ V CHF 9.00
AXHD zS— b

IKOBANI-TEE —

AAN=ZFTF 41—

SENCHA YABUKITA CHF 10.00

Okologischer japanischer Tee aus der abgelegenen Provinz Kirishima. Hier sind die Felder von
Bergen abgeschirmt und umrahmt, die die Plantagen vor duf3eren Einflissen schitzen. Einige Tage
vor der Ernte wird der Tee beschattet, wodurch die natirliche Sonneneinstrahlung reduziert wird
und der Stoffwechsel der Pflanze angeregt wird. Dadurch erhéhen sich die Chlorophyllwerte und
die Aminosduren, die dem Tee den bekannten Umami-Geschmack verleihen, bleiben erhalten,
wodurch verhindert wird, dass sie zu bitteren Catechinen werden. Die Infusion hat eine leuchtende
Farbe und eine zéhe Konsistenz. Der Geschmack ist zart, aber dennoch reichhaltig und entfaltet
in der Tasse eine Vielzahl von maritimen und pflanzlichen Nuancen, die an Algen und gegrilltes

Gemiise erinnern, mit einem siif3en und erfrischenden Zitrus-Finish.

PU ERH SHENG BAMBOO CHF 10.00

Aus der Provinz Ha Giang, die nur 20 km von der Grenze zu China entfernt liegt, insbesondere
Yunnan. Die Blatter werden von préchtigen jahrhundertealten Bdumen von den Dao-Stédmmen
geerntet, und es werden weder Pestizide noch Dingemittel verwendet. Nach der Ernte durchlauft
der Tee die traditionelle Verarbeitung eines Sheng Pu Erh, éhnlich der eines grinen Tees. Das
Ergebnis ist ein Sheng-Tee mit dem klassischen Geschmack von Pu Erh, mit Noten von Unterholz,

reifen Frichten und rauchigen Hintergrund.



GEDECK CHF 9.-
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: Vegane Gerichte v : Vegetarische Gerichte @ : Glutenfreie Gerichte

Lieber Gast, auf Anfrage, informieren Sie unsere Mitarbeiter gerne Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Into-
leranzen ausldsen kénnten.

Ursprung und Herkunft von Frischfleisch aus unserer “Metzgerei Gabbani”, Lugano:
1. Foie gras: HU; 2. Schwein: CH; 3. Rind: CH/BR/AR; 4. Kalb: CH; 5. Gefligel: EU

Ursprung und Herkunft unserer Fische:

Sardellen (Engraulidae): FAO-Gebiet 27 Kantabrisches Meer - gefischt mit Ringwaden und Fangnetzen; Bottarga (Musil Ce-
phalus): FAO-Gebiet 37 - mit festen Arbeitern gefischt; Tintenfisch (Loligo vulgaris): FAO-Zone 37 - Schleppnetzfischerei, wild;
Jakobsmuscheln (Pecten jacobaeus): FAO Zone 21 - Schleppnetzfischerei, wild; Kaviar (Acipenseridae): Amur, China / Russland -
Grund- und Posenfischen; Argentinische Garnelen (Pleoticus muelleri): FAO-Zone 41 - extraktive Fischerei mit Schleppnetzen, wild;
Rote Garnele (Aristaeomorpha foliacea): FAO-Gebiet 37 Mittelmeer - OTB-Schleppnetze, wild; Morone (Centrolophus niger):
FAO-Gebiet 371.3 Mittelmeer, Sardisches Meer - Haken- und Langleinenfischerei, wild; Ostlinien (Cassostrea gigas): FAO-Gebiet
37 Frankreich - Schleppnetzfischerei, Zucht; Krake (Octopus vulgaris): FAO Zone 34 Mittlerer Ostatlantik - Fischen mit Topfen und
Fallen, wild; Bernsteinmakrele (Seriola lalandi): FAO Zone 047 Sidafrika - Haken- und Langleinenfischerei, wild; Lachs (Salmo
salar): FAO-Gebiet 27 Schottland - Angeln mit Haken und Schnur, Bauernhof; Gelbflossenthun (Thunnus albacares): FAO-Ge-
biet 61, 71,77, 81 - Angeln mit Handschnur; Roter Thun (Thunnus thynnus): FAO Zone 37 - Haken- und Langleinenfischerei, wild;
Muscheln (Ruditapes decussatus): FAO-Gebiet 37 Mittelmeer-Wild.



