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MENÜ Jacobs restaurant 

  
  
  

HE IMISCHE SCHWARZWURZELN  

Mit  V in a igrette  vom Per ig ord trüffel  

Haselnuss mayonnaise  |  winterl iche  salatsp itzen  

  
  
  

SCHAUMSUPPE VON WEIßEN ZWIEBELN  
Mit  jun ge m lauch &  D ijon  sen f  

Gerösteter pancetta |  majoran  

  
  
  
LAUWARMER FAROER LACHS  

N ussbutter  &  Sauer krauts chaum  O DER  

sp itzkohlsalat  |  peters il ie   
  

SP INATKNÖDEL MIT  PARMESAN  

N ussbutter  &  we ißer  pfeff erschaum  

Champignon |  peters il i e   

 
  
  

SORBET VON L IMETTEN 
Mit  kokosnuss  &  Buddhas hand z itrone  

  
  
  
ROSA GEBRATENES ROASTBEEF  
„PRIME BEEF“  

Mit  cafÉ  de  par is  ar omen  &  DÈ m i  –  Glace  O DER  

Kräuterse itl inge  |  pommes pavÉ  

KNOLLENSELLERIE  AUS DER REGION  

Mit  pflaumen –portwe in  –  Redukt i on  

Kräuterse itl inge  |  butter -  zwiebeln

  
  
  

CROTTÎN DE CHAVIGNOL  

Mit  crÈ me  von  gerö steten  waln üssen  &  Rad icc g io tr ev isan o  
Alter balsamico |  orange  

  
  
  
LASBEKER HONIG AUS HAMBURG  

Milche i s  m it  van ille  &  H on i g  –  Redukt i on  O DER  
Sauerrahm |  hafer  |  süße kressen  

VALRHONA ARAGUANI  

sch ok oladen sorbet  &  sal zkaramell  
muscovado |  pass ionsfrucht

  
  
  
  

  
 
 

 7  GANG 179 
 7  GANG WEINBEGLEITUNG 1 10 (OHNE SORBET)  

 

 4  GANG 1 16  (OHNE DEN DRITTEN GANG, SORBET & KÄSE )  
 4  GANG WEINBEGLE ITUNG 86 
  

 ALKOHOLFRE IE BEGLE ITUNG AUF ANFRAGE  
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“unsere arbeit basiert auf dem Erbe und handwerk der französischen 

Küche. wir schätzen eleganz, tiefe und leichtigkeit.  unsere 
Kreationen sind geprägt von akkuratesse und dem bestreben nach 

harmonie auf dem teller.  
Wir verwenden dafür regionale und saisonale produkte von bester 

qualität aus nachhaltiger wirtschaft.  
Für eine konzentrierte küche die in hamburg verortet und in der welt 

zu hause ist .”  

 
Das team des Jacobs restaurant wünscht ihnen viel genuss & Freude 
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Á LA CARTE & CLASSIQUE |  
 
 

Vorspeisen & Zwischengänge | 
ENTRÉE & le relevÉ  
  
  

 TATAR VOM WEIDER IND   28,00 
 Mit  v ina igrette von altem balsamico & kalbsjus  

 schalotte | estragon | D ijon senf  
  

  

 DÄNISCHE GELBFLOSSENMAKRELE   34,00 
 Gebe izt  &  Tatar  

 grapefruit  |  koriander | z itronengras  
  

  
 SCHAUMSUPPE VOM HUMMER   29,00 
 Mit  Champagner  & e ierst ich  

 staudensellerie  |  crÈme double  
  

  
 CANNELONI  VOM OCHSENSCHWANZ   29,00 
 Mit  weißem pfefferschaum & wintertrüffel  

 lardo | parmesan 

  
  
 KNUSPRIGER FERKELRÜCKEN   29,00 
 Mit  dun kelb ier  sa uce  &  gr obem sen f  
 E ingelegte pflaumen | selleriw 

  
  
hauptgänge |  

les plats 
  

  

 GESCHMORTES SCHAUFELSTÜCK   48 ,00 
 Vom R in d  aus  N i edersac hs en  
 rotweinreduktion | schalotte |  seller ie  
  

  
 POCHIERTER NORDSEEKABELJAU   49,00 
 Gren obler  art  m it  kapern  &  z itron e  
 Beurre blanc |  lauch | kartoffelschaum  
  
  

 JACOBS BOUILLABAISSE   69 ,00 P.P 
 Edelf isch e  &  kru sten t iere  
 Geröstetes  sa uerte igbr o t  &  sauce  ro u ille  
 safran | pastis  |  fenchel   
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klassiker |für zwei personen 
classique 
  
  
 KNUSPRIG GEBRATENE V IERLÄNDER BAUERNENTE   84 ,00 P.P  
 I n  4  G ä n g e n  s e r v i e r t  

  

 ENTENLEBERPARFA IT  
 Roter portwein |  salatspitzen | Quatre Épices  
  

 DIE BRUST „KLASSISCH“  
 Mit  gewürzjus  &  zwie belc on f it  
 sellerie  |  apfel |  champignon  

  
 DAZWISCHEN SERVIEREN WIR E IN   
 Sorbet von l imette  
 Mit  ko ko sn uss  &  bu ddhas  han d z itron e  

 meersalz |  ol ivenöl  

  
 ZUM ABSCHLUSS D IE AUSGELÖSTE KEULE  
 Mit  in  tempura gebac ken er  en ten haut  &  as iat is chen  S alaten  
 z itronengrassud  | koriander | kräuterse itl inge   
  
  

nachspeisen |  
dessert  
  
  

 LASBEKER HONIG AUS HAMBURG   21 ,00 
 M ilche i s  m it  van ille  &  H on i g  –  Redukt i on  
 Sauerrahm |  hafer |  süße kressen  

  
  

 VALRHONA ARAGUANI   2 1 ,00 
 sch ok oladen sorbet  &  sal zkaramell  

 muscovado |  pass ionsfrucht  

  

  

Digestive & After dinner cocktails |  
  
  
 FRENCH PRESS MARTIN I   15 ,00 

 Espresso | vodka | kaffeel ikör | Vanille  

  
 UM BEJO   14 ,00 

 Whisky |  Kräuterbitter | Angustura | orange 

  
 QUEEN IMELDA  18 ,00 

 rum | wermut | vanille |  Maracuja | E iweiß  
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WEISSWEIN Empfehlung 0,1 l | 0,75 l 
  

  

 2023 we ißburgunder Trad ition  10,50 |  65 ,00 

 Cantina Terlan I .  |  südtirol |  italien  

 Ste infrüchte |  vegetabi l  |  kräuter  

  

 2022 achle iten smaragd -  Veltliner 13 ,00 | 75,00 

 Domäne Wachau | wachau | österre ich  

 b irne |  pfeffer |  mineralisch  

  

 2020 bourgogne CÔte d´Or V .V 17 ,50 | 105 ,00 

 Remi  jobard | Burgund | Frankreich  

 redukt iv  |  salz ig -m ineralisch  |  fr isch  

  

 2020 Ried Steinmassl R iesling  13 ,00 | 75,00 

 We ingut Loimer |  Kamptal | österreich  

 marille  |  B irne  |  zart rauchig  

  

  

ROSÉWEIN Empfehlung 0,1 l | 0,75 l 
  

  

 2023 M iraval RosÉ  12 ,50 |  75,00 

 P itt & perr in  |  provence | frankreich  
 fr isch  |  frucht ig |  zart  duft ig  

  

  

ROTWEIN Empfehlung 0,1 l | 0,75 l  

  

  

 2021 Das kle ine Kreuz 13 ,50 |  80,00 

 We ingut R ings | Pfalz |Deutschland  

 Dunkle K irsche| schlehe |  samt ige Tannine  

  

 2015 chateau de Grav iers  16 ,00 | 95,00 

 margaux -  Bordeaux |  frankre ich  

 dunkle beerenfrüchte  |  tabak  |  Pfeffer  

  

 2020 macÁn Classic0 18 ,50 | 1 10,00 

 Vega s ic il ia  |  r ioja | Spanien  

 Dunkle Beeren |  Gewürze  

  

  

  

  

Gerne re ichen wir Ihnen auch unsere große Weinkarte.  
W e  w o u l d  a l s o  b e  h a p p y  t o  o f f e r  y o u  o u r  l a r g e  w i n e  l i s t  
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Raritäten aus dem Weinkeller 
Glasweise 0,1 l aus dem Coravin ausgeschenkt  

 
 

 2015 Ars Magna cabernet franc  | 30,00 

 Omina romana | lat ium | italien  

 E ingekochte beerenfrüchte  |  lakr itz  |  samt ige  Tannine  

  

 2015 Brunello d i  Montalcino “Teatro”  |  45,00 

 Podere sal icutti  |  toskana | italien  

 H imbeere |  Schwarzk irsche |  Holunderbeeren    

  

 2018 kastan ienbusch R iesling GG  | 32,50 

 Ökonomierat rebholz  | pfalz |  deutschland  

 apr ikose  |  würz ig |  z itrone  

  

 
 

  
 


