
   Alle Preise in Euro und inklusive Mehrwertsteuer  

T –  Tradition ; V –  Vegetarisch;  VG  –  Vegan;  GF  –  Glutenfrei; LF  –  Laktosefrei; LO  –  Lokal ; F  –  Nachhaltiger Fischfang  

 
 

 
  

SIGNATURE MENÜ 
EIN KULINARISCHES ERLEBNIS MIT INTENSIVEN AROMEN  

AUS DER KÜCHE VON KÜCHENCHEF LARS WOLF  
 
 
 
 

MAKRELE „GEFLÄMMT“ F GF  LF  

Herzmuschel | Staudensellerie | Tomate  

39 

 

* * * 

 

KÖNIGSKRABBE  GF L  

Feigenblatt | Gazpacho Verde  | Seeigel  

42 

 

* * * 

 

TRISTAN  LOBSTER  F GF  

Tête de veau | Apfel | Sauerampfer  

46  

 

* * * 

 

CHALLANS  ENTE  T GF  

Entenleber  | Steinpilz | gebrannte Zwiebel  

52 

 

* * * 

 

PE KANUSS  PASSION  

Pe kanuss  Texturen | Milchschokolade | Passionsfrucht | Tahiti Vanille  

23 

 

* * * 

 

KÄSEAUSWAHL  

Von "Maître Affineur" Volker Waltmann aus Erlangen  

18 | 35 

 

 

 

 

4 GANG  MENÜ €  125 

(ohne Königskrabbe  & Käse)  
zuzüglich korrespondierender Weine € 79 

 

5 GANG  MENÜ €  145 

(ohne Käse)  
zuzüglich korrespondierender Weine € 89  

 

6 GANG  MENÜ € 155 

zuzüglich korrespondierender Weine € 9 9 

 

 



   Alle Preise in Euro und inklusive Mehrwertsteuer  

T –  Tradition ; V –  Vegetarisch;  VG  –  Vegan;  GF  –  Glutenfrei; LF  –  Laktosefrei; LO  –  Lokal ; F  –  Nachhaltiger Fischfang  

 
HANSE STUBE À LA CARTE 

 GENIESSEN SIE DIE TRADITIONELLEN KLASSIKER DER GUTEN STUBE KÖLNS  

 

 
VORSPEISEN 
 
 €  
KAVIAR SELEKTION T F  

Blini | Crème Fraîche  

 

PRUNIER  

15g St. James   
30g Prunier St. James  
 

AKI 

30g D'Aquitaine  

50g D'Aquitaine  

 

VOYAGE  

20g Beluga Amur  
30g Beluga  
 

ANTONIUS  

50g Siberian 5*  

 

59  
119 

 

 

89  

139 

 

 

69  
189 

 

 

159 

  

HALBES D UTZ END POGET  NO.2 AUSTERN  T F  

Sauce Migno nette | Chesterbrot | Zitrone  

48  

  

KRUSTENTIERCOCKTAIL T LF  F 

Meerrettich | Kopfsalat | Mango  

39 

  

POVERADE VG LF  34 

Walnuss | Orange | Tête de Moine   

  

TATAR VOM RINDERFILET  T GF  42 

Steinpilz | Eigelb | Knochenmark   

+ voyage caviar  58  

  

KUPFERFORELLE „DRY AGED“  T LO GF  
Rettich | Cidre | Brunnenkresse  

39 

  

  

SUPPEN  

 

  

  

STEINPILZ  ESSENZ  V  
Trüffelravioli | Kerbel  

21 

  

LOBSTER BISQUE F GF   
Eigene Einlage | Estragon | Tomate  

26 

 
HAUPTGÄNGE  

 

  
 €  
ZUCCHINI & AUBERGINE  VG  
Mandel | Basilikum  

32 

  
TRÜFFELRAVIOLI  V 

Champagnersauce  | junger Spinat | Parmesan  

42 

  

SCHWED ISCHER  ZANDER  T F 

Tomaten  Safran  Beurre Blanc | Jakobsmuschel | Zucchiniblüte  

52 

  

GEBRATENE SEEZUNGE FÜR ZWEI T F   

Verjus  Kapern  Sauce | Kartoffeln | junger Spinat  

21 | 100g 

  

BAUCH & SECRETO VOM IBERISCHEN SCHWEIN  GF  

Pilz  Chutney | dicke Bohnen | Pommes Fondant  

46  

  

CHATEAUBRIAND FÜR ZWEI T LO  

Mélange Noir | Steinpilze | Speckbohnen  

Kartoffel  Roquefort  Gratin  

p.P. | 68  

 
 
 
 
 

 

DESSERT  

 

  

  

CRÈME BRÛLÉE  T 

Saisonales Obst | Vanille  Rahm Eis  

21 

  
CITRUS  
Zitrus  Texturen | Meringue | Mandel  

23 

  

ERDBEERE VG  

Pistazie | Limette  
23 

  

PE KANUSS  PASSION  
Pe kanuss  Texturen | Milchschokolade | Passionsfrucht  
Tahiti Vanille  

23 

  


