- Vegetarisch;

SIGNATURE MENU

EIN KULINARISCHES ERLEBNIS MIT INTENSIVEN AROMEN

AUS DER KUCHE VON KUCHENCHEF LARS WOLF

BLAUFLOSSEN THUNFISCH
Gruner Spargel | Miso | zweierlei Vinaigrette
42

BLACK COD
Krustentier-Passionsfrucht-Sud | Artischocke | Shiitake
44

BURGAUD-ENTE
BBQ-Lack | Limonenseitling | Bete | Frankfurter Krauter
52

APRICOT
Holunderblute | Joghurt | Honig-Eis
Erdbeere
23

4 GANG-MENU € 125
zuzUglich korrespondierender Weine € 79

Alle Preise in Euro und inklusive Mehrwertsteuer

- Vegan; - Glutenfrei; LF - Lakfosefrei; — Lokal; T - Tradition;

- Nachhaltiger Fischfang



HANSE STURBE A LA CARTE

GENIESSEN SIE DIE TRADITIONELLEN KLASSIKER DER GUTEN STUBE KOLNS

VORSPEISEN

KAVIAR SELEKTION
Blinis | Créme Fraiche

PRUNIER
15g St. James
30g Prunier St. James

AKI
30g D'Aquitaine

VOYAGE
20g Beluga Amur
30g Beluga

ANTONIUS
50g Siberian 5*

HALBES DUTZEND DAVID HERVE NO.2 AUSTERN
Sauce Mignonette | Chesterbrot | Zitrone

KRUSTENTIERCOCKTAIL
Meerrettich | Kopfsalat | Mango

OCHSENBRUST
Pfifferling-Vinaigrette | Radieschen | Wildkrauter

GEGRILLTE OCHSENHERZTOMATE
Scamorza | Herbsttrompete | Ananas

SUPPE

PFIFFERLINGS-VELOUTE
Coppa | Croutons | Schnittlauch

59
19

89

69
189

159

48

39

39

29

21

HAUPTGANGE

TRUFFELRAVIOLI
Junger Spinat | Parmesan | Triiffel

ISLAND-FORELLE
Tomatenschaum | Basilikum | Graupen | Shiitake

ATLANTIK-STEINBUTT
Beurre blanc | glasierte Champignons | griner Spargel

FILETSTEAK
Mélange Noir | Limonenseitling | Speckbohne |
Kartoffel-Roquefort-Gratin

DESSERT

CREME BRULEE
Saisonales Obst | Vanille-Rahm-Eis

APRICOT
Holunderblite | Joghurt | Honig-Eis

ERDBEERE
Pistazie | Limette

Alle Preise in Euro und inklusive Mehrwertsteuer
V - Vegetarisch; VG - Vegan; GF - Glutenfrei; LF - Laktosefrei; LO - Lokal; T - Tradition; F = Nachhaltiger Fischfang

39

46

52

68

21

23

23



