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Vorspeisen & Zwischengänge 
 
 
 SALAT VOM WINTERLICHEN GEMÜSE   24,00 
 Mit  walnuss &  Kreuzkümmel  
 h irtenkäse | rote zwiebel  
  

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

 schalotte | estragon | D ijon senf  

  
  

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

 Grüner Sellerie  |  crÈme double  

  
  
 STE INP ILZCONSOMMÉ   24,00 

 wintertrüffel |  wurzelgemüse | p ilz  –  Tartelette  
  
  

 LAUWARME SCHE IBEN VON DER KALBSZUNGE   21 ,00 
 Mit  grenobler  v ina igrette  

 olivenöl | kapern | pommes gaufrettes  

 
 
hauptgänge  

 
 
 KRÄUTERSE ITL INGE AUS HELVESIEK   26,00 
 „CAFÉ DE PARIS”  
 M it Pflaumenreduktion & sauce Hollandaise  

 römersalat | pommes pavÉ   
  
  

 GEFÜLLTE PERLHUHNBRUST   42,00 
 Mit  v in  jaune sauce &  trompetenp i lzen  

 Zweierle i  past inake  
  
  

 AUF DER HAUT GEBRATENES WOLFSBARSCHFILET   49,00 
 Mit  beurre rouge  

 winterspinat | sellerie  
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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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MENU Jacobs restaurant 
  
  
 DÜNNE SCHE IBEN VOM HAMACHI  
 “CEVICHE”  
 Mit  v ina igrette von mandarine &  rosa pfeffer  
 Ess igzwiebeln  | koriander 
  
  
  
 TORTELONE MIT  Z IEGENKÄSE & PARMESAN 
 wintertrüffel  |  haselnuss  

  
  
  
 KONFIERTER NORDSEE HE ILBUTT  
 Mit  salzz itronenschaum  
 Winterlauch | panko crunch 
  
  
  
 SORBET VOM HOKKAIDO KÜRB IS  
 Mit  winterl ichen Gewürzen & gerösteten Kürbiskernen  
  
  
  
 GESCHMORTES SCHAUFELSTÜCK  
 Vom R ind aus N iedersachsen  

 Nussbutter -  Hollandaise  |  Ofenzwiebel  |  pommes pavÉ  

  
  
  
 MANGO & L IMETTE 
 L imetten tarte  &  mangokompott  

 Vanille –  Rum e is|  süße kressen  
  
  
  

  
  

 6  GANG 155  

 6  GANG WEINBEGLE ITUNG 92 (OHNE SORBET)  
  

 4  GANG 1 17  (OHNE HEILBUTT & SORBET)  
 4  GANG WEINBEGLE ITUNG 78   
  
 AUF WUNSCH 
 SA ISONALE KÄSE VON AFF INEUR WALTMANN   
 Mit  Hausgemachtem frucht chutney  &  Fassbutter  
  

 AUFPRE IS 24 EURO IM MENÜ  
  
 ALKOHOLFRE IE BEGLE ITUNG AUF ANFRAGE  
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Klassiker für zwei Personen 
 
 
 KNUSPRIG GEBRATENE V IERLÄNDER BAUERNENTE   84 ,00 P.P .  
   

 In  4  Gängen serviert  
  

  
 ENTENLEBERPARFA IT  
 Orangen –  Portwein  Reduktion |  Salatspitzen |  Haselnuss  

  
  
 DIE BRUST „KLASSISCH“ M IT GEWÜRZJUS  

 Rotkohl |  F inkenwerder Herbstprinz | Kartoffelkloß  
  
  
 DAZWISCHEN SERVIEREN WIR E IN   
  

  

 SORBET VOM KÜRBIS  

 Mit  winterl ichen Gewürzen & gerösteten kürbisKernen  

  

  
 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  

 
 
Unsere Weinempfehlung zur Ente  
 
 
 2019 dangerf ield Syrah 65,00 

 Beaumont | Walker bay | Südafr ika  

 Schwarze Johannisbeeren  |  zwetschge |  pfeffer  

  

  

 2018 Ch ianti  Class ico reserva  85,00 

 Cand ialle |  toskana| Ital ien  

 sauerk irsche |  Erdbeere  |  vanille  

  

  

 2021 Transmiss ion 135 ,00 

 Miguel S ilva |  Ba irrada | portugal  

 Gewürze |  med iterran |  fr isch  
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dessert & Käse  
 
 MANGO & L IMETTE  19 ,00 
 L imetten tarte  &  mangokompott  

 Vanille –  rum E is  |  süße kressen  

  
  
 VALRHONA ARAGUANI  & GEWÜRZORANGE   21 ,00 
 marz ipan |  b isqu it  |  z imt  

  
  
 HAUSGEMACHTES Z ITRONENSORBET    4 ,00 

 Mit  sekt   12 ,00 
 Mit  wodka (4  cl)   16 ,50 

 Mit  champagner   21 ,00 

  
  
 SA ISONALE KÄSE VON AFF INEUR WALTMANN   24,00 
 M it  Hausgemachte m frucht chutney  &  Fassbutter  

 

 
 
Süßweine & Port   5 cl 
 
 2006 il  passito d i  corzano 14 ,00 

 Corzano e paterno I .  |  toskana | italien   

 datteln |  karamell  |  geröstete  Haselnüsse  

  

  

 2021 beaumont goutte d´or  12 ,00 

 beaumont | walker bay | südafr ika  

 getrockneter Apfel  |  l imette  |  honig  

  

  

 2021 rothenberg Auslese  12 ,00 

 We ingut wegeler | Rheingau | deutschland  

 Süße z itrusfrucht  |  mango |  fr i sch  

  

  

 graham´s tawny port 10 years old  1 1 ,50 

 w. & J.  Graham´s | douro | portugal  

 fe ige  |  nuss |  honig  
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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  
  
  

 


