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Zur Einstimmung  
 
Kalt 
 
HAMACHI  TATAR  A | C | D | G  

MIT  FrühlingszwiebelN &  grüne M Sh iso  
 

8 ,00 PRO STÜCK 
 
 

GERÖSTETES SAUERTE IG BAGUETTE   

Mit  französischen Anchovis  &  Olivenöl  

Meersalz  |  z itronenpfeffer  

 
6 ,00 PRO STÜCK 
 

 
FRANZÖSISCHE FELSENAUSTER   

Mit  SCHALOTTEN v ina igrette  &  Z ITRONE  

 
8 ,00 PRO STÜCK 

 
 
HUMMERTATAR IM SALATBLATT   
Mit  Wasabi  Mayonnaise  &  L IMETTE  

 

9 ,00 PRO STÜCK 

 
 

Warm 
 

BLUMENKOHL -  FALAFEL 
Mit  koriander &  KREUZKÜMMEL  

 
6 ,00 PRO STÜCK  

  

  
GEBACKENER SAMOSA 
Mit  kartoffel &  curry  

 

6,00 PRO STÜCK  
  
  

SH I ITAKE P ILZE  
In  gere ifter Soya sauce e ingelegt  

Sesam | thai  basil ikum 
 

6 ,00 PRO PORTION 
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Einblick in unsere Küche  

 
Neben unserer Á la carte Auswahl möchten wir S ie herzlich dazu einladen, 
unser Menü zu entdecken . –  e ine kulinarische Reise durch die französische 
Klassik und Interpretationen der Moderne. 
 
Das Menü wird in sechs Gängen serviert und ist mit besonderem Augenmerk 
auf Harmonie  komponiert.  
 
 
6 Gänge          169,00 
 
6 Gänge vegetarisch          129,00 
 
 
Auf Wunsch begleiten wir Ihr Menü gerne mit  einer passenden 
Getränkebegleitung.  
 
 
Weinbegleitung          95,00 
 
alkoholfreie Getränkebegleitung       75,00 
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a la carte 
 
VORSPEISEN  
 
SALADE N ICOISE   

MIT  Z ITRONE & OLIVENÖL   

Mediterranes Gemüse  | mayonnaise  

 
18 ,00 
UPGRADE 

MIT  WEIßem THUNFISCHBAUCH VON ORT IZ  +6€  

 
AUF SALZ GEGARTER KOHLRABI   

Kopfsalat | buttermilch | Estragon 

 
20,00 

 
GEBE IZTER GLEN DOUGLAS LACHS   

MIT  GURKEN -  TA I  BAS I L IKUM -  SUD  

kokos | f ingerl imette   
 

29,00 

  
 ZWISCHENGÄNGE  
  

 POCHIERTES B IO E I  VOM CASSENSHOF  

 Mit  morcheln &  jungen erbsen  

 erbsensprossen |  panko crunch 
  
 24,00 

  
 HANDGEMACHTER TORTELLONE  

 Mit  z iegenkäse  &  Z itrone 

 Geröstete haselnuss | bärlauch 

  
 22 ,00 

  
HAUPTGÄNGE  

  

KRÄUTERSE ITL INGE AUS HELVESIEK  
„CafÈ  de par is“  

pflaumenreduktion |  sauce hollandaise| pommes Fr ites  
  

28 ,00 
  

STEAK AU POIVRE  
Mit  cognac -  rahmsAUCe  &  champignon DUXELLES  

R inderfilet |  bergpfeffer | pommes frites  

  
52 ,00 

 

NORDISCHER KABELJAU 
„Grenobler art“  

Beurre blanc |  salzzitrone | fenchel  
  

49 ,00 
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Thomas martin – meine klassiker 
 
VORSPEISEN  
 
HANDGESCHN ITTENES R INDERTATAR  
ALTER BALSAMICO & KALBSJUS   

schalotte | d ijon senf  
 
28 ,00 

 
JACOBS HUMMERSUPPE   
Champagner &  crÈme  double  

Zuckerschoten |  Estragon 
 

29,00 
  
 

 
 
 HAUPTGÄNGE  
  
 GESCHMORTES SCHAUFELSTÜCK   

 Vom r ind aus N iedersachsen  

 rotweinreduktion | schalotte |  seller ie   
  

 48 ,00 
  
 JACOBS BOUILLABAISE  

 edelf ische  &  Krustent iere   

 sauce rouille  |  geröstetes landbrot | past is  
  
 69 ,00 

  

 
 

WEISSER SPARGEL AUS DER LÜNEBURGER HEIDE  
  

 
 PORTION WEISSER STANGENSPARGEL  

 Mit  Sauce Hollandaise  

Peters il ienkartoffeln | Zerlassene Butter  
  

  34 ,00  

 

WAHLWEISE MIT  
 

BASEDAHLS KATENSCHINKEN  + 12,00 
 

 
ROSA GEBRATENEM KALBSF ILET  + 21 ,00 

 

 
GEBRATENEM GLEN DOUGLAS LACHS +  24 ,00  
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Aus unserer Patisserie  
 
LEICHTES  
 
RHABARBER SORBET  

MIT  JOGHURT ESPUMA &  Z I TRONENMELISSE  
 
14 ,00 
 

HAFER & HONIG   

Mit  Erdbeer - Schmand E is  &  Frühlingskräutern   

St ippmilch | vanille  
 
19 ,00 

  

 
 GEHALTVOLLES  
  

 TORTE VON VALRHONA SCHOKOLADE   

 Alpaco 66% & Abiano 85%  

 kumquat | crÈme double  
  
 2 1 ,00 

  

 
  KÄSE  

  

FRANZÖSISCHE ROHMILCHKÄSE  
 SA ISONALE SORTEN  

 Trauben | Aprikosensenf  
 
 

   24,00 
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Digestive    4 cl 
Brände & Geiste 

 
 Piekfeine Brände   

  
  
 M irabellenbrand   15 ,00 

 Alter K irschbrand aus dem fass    17 ,50 

 Alter tresterbrand -  Gewürztraminer   17 ,50 

 Alter zwetschgenbrand     17 ,50 

 waldhimbeergeist    15 ,00 

  

  

 nonino  

  
  

 nonino chardonnay d i  barrique   13,50 

 I l  Merlot d i  nonino Grappa    15 ,50 

 I l  moscato di  nonino grappa    15 ,50 

  

 
 
 After dinner cocktails  
 
 FRENCH PRESS MARTIN I   15 ,00 

 Espresso | wodka | kaffeel ikör | Vanille  

  

  
 BLACK MANHATTEN   15 ,00 

 whisky |  kräuterbitter| angostura | orange 

  
  
 AMARETTO SOUR  14 ,00 

 amaretto | bourbon | z itrone |  E iwe iß  
  

  

 


