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Vorspeisen & Zwischengänge 
 
 
 GELBE OCHSENHERZTOMATEN   24,00 
 Mit  bas i l ikum & fromage blanc  
 Provenzialisches ol ivenöl  | z itrone  
  

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

 schalotte | estragon | D ijon senf  

  
  

 SCHAUMSUPPE VON SOMMERKRÄUTERN   18 ,00 

 pancetta | ricotta 
  
  

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

 staudensellerie |  crÈme double  
  
  

 LAUWARME SCHE IBEN VON DER KALBZUNGE   21 ,00 
 Mit  demi  glace  &  made ira  

 l iebstöckel | wurzelgemüse  

 
 
hauptgänge  

 
 
 KRÄUTERSE ITL INGE AUS HELVESIEK   26,00 
 „CAFÉ DER PARIS”  
 Sauce hollandaise  |  römersalat | pommes pavÉ  

  
  
 GESCHMORTES SCHAUFELSTÜCK   48 ,00 
 Vom R ind aus N iedersachsen  

 Rotweinreduktion | schalotte |  seller ie  

  
  
 POCHIERTER FAROER LACHS   49,00 
 Mit  beurre blanc  &  wiesenkräutern  

 Sp itzkohl  |  kartoffelschaum  
  
  

 JACOBS BOUILLABAISSE   69 ,00 
 Edelf ische &  krustent iere  
 Geröstetes sauerte igbrot & sauce rouille  
 safran | pastis  |  fenchel   

 
 
  

  



 

A l l e  P r e i s e  v e r s t e h e n  s i c h  i n  E u r o  i n k l u s i v e  d e r  g ü l t i g e n  g e s e t z l i c h e n  M w S t .  

A l l  p r i c e s  a r e  q u o t e d  i n  e u r o s  i n c l u d i n g  t h e  a p p l i c a b l e  s t a t u t o r y  V A T .  

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
“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 
  
  
 ATLANTISCHE BERNSTEINMAKRELE  
 “ROH MARIN IERT”  
 Mit  Gurken -  ingwer v ina igrette  
 rad ieschen | l imette | koriander 
  
  
  
 TORTELONI MIT  Z IEGENKÄSE &  PROVOLONE  
 Mit  sp itzpaprika sud & provenz ial i schem Olivenöl  

 zucchin i  |  estragon  

  
  
  
 NORDSEE KABELJAU 
 Mit  r iesl ingschaum & pf i fferl ingen  

 schn ittlauch | crÈme fraiche d´ is igny  
  
  
  
 KEF IR  E IS  
 Mit  grünem Sh iso & sesam  

  
  
  
 ZWE IERLEI  VOM HEIM ISCHEN REH 
 Mit  dÈmi  glace  &  Wacholder  

 Gefüllte zwiebel  |  aprikose | sellerie  
  
  
  
 V IERLÄNDER BROMBEEREN  
 Sorbet und marin ierte Beeren  

 Griechischer joghurt  | z itronenverbene  
  
  
  

  
  

 6  GANG 155  
 6  GANG WEINBEGLE ITUNG 92 (OHNE E IS)  
  

 4  GANG 1 18  (OHNE KABELJAU & E IS)  
 4  GANG WEINBEGLE ITUNG 78   
  
 AUF WUNSCH 
 SA ISONALE KÄSE VON AFF INEUR WALTMANN   
 Mit  Hausgemachten Kondiments &  Fassbutter  
  

 AUFPRE IS 24 EURO IM MENÜ  
  
 ALKOHLFREIE BEGLEITUNG AUF ANFRAGE  
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dessert & Käse  
 
 V IERLÄNDER BROMBEEREN   18 ,00 
 Sorbet und marin ierte Beeren  

 Griechischer joghurt | z itronenverbene  
  

  
 DESSERT CHOCOLAT PUR   2 1 ,00 
 canneloni  &  sorbet  

 karamell |  meersalz  

  

  

 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 
 Hausgemachten Kondiments &  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 | vodka | kaffeel ikör | Vanille  

  

  
 BLACK MANHATTEN   15 ,00 

 whisky |  kräuterbitter| angostura | orange 

  

  
 AMARETTO SOUR  14 ,00 

 amaretto | bourbon | z itrone |  E iwe iß  
  
  

 


