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Zum teilen & Vorweg  
 
Kalt 
 
GEBACKENER BR IOCHE  
Mit  forellenkaviar &  Cr Ème fra Îche  
d ill  |  z itrone 

 
6 ,00 PRO STÜCK 
 

 
GERÖSTETES SAUERTE IG BAGUETTE  
Mit  französischen Anchovis  &  Olivenöl  

Meersalz |  z itronenpfeffer  
 

6 ,00 PRO STÜCK 
 
 

FRANZÖSISCHE FELSENAUSTER  
Mit  gurken –  pass ionsfrucht v ina igrette  

 
8 ,00 PRO STÜCK 

 
 
HUMMERSALAT IM SALATBLATT  
Mit  Wasabi  Mayonnaise  &  grünem Sh iso  

 

9 ,00 PRO STÜCK 

 
 

Warm 
 

HAUSGEMACHTE QUICHE  

Mit pancetta & parmesan  
 

6 ,00 PRO STÜCK  

  
  

KNUSPRIGE SAMOSA 
Mit  kartoffel &  Quatre Ep ices  

 

4,00 PRO STÜCK  

  
  

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

Sesam | thaibas il ikum  

 
6 ,00 PRO STÜCK  
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Jacobs cocktails  
 
Helbing bas il  smash  19 ,00 

 

„Der Helbing Bas i l  Smash wurde nach dem Vorbi ld des  in  hamburg erfundenen Bas il  

smash kre iert  und verbindet fr ische n bas il ikum mit  he lbing kümmel  -  e inem klass ischen 

norddeutschen schnaps  und echten hamburger original .“  

 

Jacob´s french martin i   2 1 ,00 

 
„Der french mart in i  i st  e in  moderner klass iker mit  fran zösische r note:  wodka ,  

frucht iger beeren likör und Ananassaft  verbinden s ich zu  e inem elegant  -  cremigen 

cockta il ,  der den klass ischen M art in i  auf frucht ige Weise  neu interpret iert .“  

 

L indenblütenge ist tonic  19 ,00 

 

„l indenblütengeist  toni c  –  e ine  hommage an  unsere  l indenterrasse :  Zarte Blütennoten 

treffen  auf spr itz iges tonic  und erzählen von hansea t ischer  Genusskultur,  wie  S ie  

schon im Jahre 1 79 1  an der Elbe  zelebr iert  wurde .“  

 
 
 
 
 
 
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 6 –  Gängen serviert und wurde mit besonderem 
Augenmerk auf Harmonie und Aufbau komponiert.  
 
6 –  Gänge          169,00 
 
Auf Wunsch begleiten wir Ihr Menü gerne mit einer passenden 
Weinbegleitung –  wahlweise auch gerne alkoholfrei .  
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Jacobs Restaurant a la carte 
 
VORSPEISEN  
 
BLATTSALATE VOM GUT HA IDEHOF  
MIT  BUTTERMILCH UND  Z ITRONE  

croÛtons | kräuter |  fenchel  

 
14 ,00 

 
ROTE BEETE IN MEERSALZ GEGART  
„Tataki“  
yuzu | sesam | ol ivenöl  

 
19 ,00 

 
DÄNISCHE GELBFLOSSENMAKRELE  
„CEVICHE“  
grapefruit  |  koriander | rote zwiebel  

 
28 ,00 

  
 ZWISCHENGÄNGE  
  
 KNUSPRIGER BLUMENKOHL  
 Mit  k ichererbsen cr È me  

 curry | dattel |  panko  
  

 19 ,00 
  
 HANDGEMACHTER TORTELLONE 
 Mit  wintertrüffel  &  z iegenkäse  

 Geröstete haselnuss | Schwarzer pfeffer  

  
 27 ,00 

  
HAUPTGÄNGE  

  

KRÄUTERSE ITL INGE AUS HELVESIEK  
„Cajun style“  

Roter paprika |  staudenseller ie |  pommes frites  
  

28 ,00 
  

GESCHMORTER ROTKOHL  
Mit  fe inem zwiebelp urÉe  

Sellerie  |  kaffee  
  

28 ,00 

 
WOLFSBARSCH VOM JAPANISCHEN KONRO  -  GRILL  

Mit  sauce v ierge  
frühlingszwiebeln  | olivenöl 

  

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

schalotte | estragon | d ijon senf  

 
28 ,00 
 

JACOBS HUMMERSUPPE  
Champagner &  crÈme double  
apfelperlen | grüner sellerie  

 

29,00 

  
 HAUPTGÄNGE  
  

 GESCHMORTES SCHAUFELSTÜCK 
 Vom r ind aus n iedersachsen  

 rotweinreduktion | schalotte |  seller ie   
  

 48 ,00 
  
 NORDISCHER KABELJAU M IT CHAMPAGNE R BEURRE BLANC 
 Mit  kräuter panko & z itrone   

 Fenchel | kartoffelschaum 

  
 46 ,00 

  
  FÜR ZWEI PERSONEN  

  

KNUSPRIG GEBRATENE V IERLÄNDER BAUERNENTE  
  

In  4  Gängen serviert  
  

 ENTENLEBERPARFA IT  
Apfel vom alten land  | baumkuchen  

  

  
DIE BRUST „KLASSISCH“ M IT G EFLÜGELJUS 

sp itzkohl  | champignon | br iocheknödel  

  
  

GRAPEFRUITSORBET 

Mit  olivenöl und meersalz  
  

  

ZUM ABSCHLUSS D IE AUSGELÖSTE KEULE „ASIATIQUE“  
Mit  in  Tempura gebackener entenhaut &  as iat ischen Salaten  

Soja –  L imetten –  Sud | Gelbe Be ete | Rote Zwiebel  
 92,00 P.P  
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Aus unserer Patisserie  
 
LEICHTES  
 
GRAPEFRUIT SORBET  
MIT  Z ITRONENGRAS ESPUMA &  ROSÉ PFE FFER  

olivenöl | meersalz   

 
12 ,00 
 

KAROTTEN AUS DE M ALTEN LAND 
Mit  gewürze is  &  ingwer  

Karamell | baiser  
 

18 ,00 

  
 GEHALTVOLLES  
  
 GEBACKENER SAVARIN  
 „z imt  &  zucker“  

 apfelkompott  | goldene rosine  |  calvados 

  
 18 ,00 
  

 TORTE VON VALRHONA SCHOKOLADE  
 A lpaco 66% &  Abiano 85%  

 Mandarine |  crÈme double  
  
 2 1 ,00 

  
  KÄSE  

  
BR IE DE  MEAUX MIT  SCHWARZEM TRÜFFEL  

 A lter balsamic o & haselnuss  
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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  
  

  

 


