Moin und herzlich Willkommen
im Atlantic Grill & Health

Unsere Philosophie ist einfach: Wir verfolgen eine
Kombination aus hochwertigen Grill-Spezialititen und
einer nachhaltigen, gesundheitsbewussten Kiiche.
Unser Bestreben? Die Schiatze unserer Region in jeder Saison
frisch auf lhren Teller zu bringen, modern interpretiert
und voller Geschmack.

Umliegende Bauernhofe und Zuchten sind die Lieferanten.
Dariiber hinaus konservieren wir einige Lebensmittel in der
Saison soweit, dass wir sie auch spater nutzen konnen - durch
Einwecken, Trocknen, Pickeln und Rauchern.

Im Atlantic Grill & Health geht es um mehr als nur Essen.
Es geht um ein Erlebnis, die Freude am Genuss und I|hr Wohlbefinden
- ganz gleich ob beim Lunch oder Dinner.

/O vegetarisch QO} vegan

Die angegebenen Preise verstehen sich in Euro, inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer und unterliegen
einer Anpassung bei Steuersatzanderungen seitens des Gesetzgebers.

Fir detaillierte Informationen zu Allergenen und Zusatzstoffen in unseren Gerichten
steht Ihnen unser Serviceteam gerne zur Verfiigung.



Health

VORWEG

HAUPTSACHE

Superfood Salat [“ignature]

Eingelegtes Gemiise - Avocado - Granatapfelkerne - Quinoa -

Kichererbsen - gekeimter Buchweizen

Artischocke & Ziegenkase
Wildkrautersalat - Taggiasca Oliven - Thymian-Honig

Gebeizte Fjordforelle
Rote Bete - Dill-Blini - griiner Meerrettich -
Apfel-Gazpacho - Buttermilcheis

Hausgeraucherte Entenbrust
Wurzelgemtise - Portulak - Quitte - Haselnuss - Feige

Austern Hervé Fines de Claire - 3 Stiick
Champagner-Schalotten-Vinaigrette - Gurke - Chesterbrot

Hausgemachte Waldpilz Gnocchi
Heumilch Bergkase - Triiffelsauce

Butternut-Kiirbis-Risotto
Dinkel - Apfel - schwarze Walnuss - Salbei-Pesto
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Grill

HAUPTSACHE

Rinderfilet - Norland Farse

Norddeutschland

Hanging Tender Steak - Wolowina Farse

Pommern - Norddeutschland

Rib-Eye vom Kalb

Peter’s Farm - Niederlande

Entenbrust

Oldenburg - Norddeutschland

Dry Aged Kotelett vom Schwein
Rico Schlegel - Niedersachsen

Maishahnchenbrust

Prignitz - Norddeutschland

Dry Aged Zanderfilet

Fluss Elbe - Norddeutschland

Kabeljau
Wildfang - Danemark

Lachsfilet
Faroer-Inseln

160 g
200g
200¢g

200¢g

280 g

180 g

160 g

180 g

180 g

Zu unseren Grill-Gerichten servieren wir eine Beilage und eine Sauce lhrer Wahl.

SAUCEN &
BEILAGEN

Sauce Béarnaise
Pfeffersauce
Kalbsjus

Beurre Blanc
Krauterbutter

Chimichurri

Triffelmayonnaise
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Superfood Salat im Glas
Ofengemiise
Kohlroschen

Kartoffelpliree
Kartoffel-Kiirbis Gratin

Apfel-Rotkohl

Pommes Frites
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Menii | Klassiker

REGIONAL PUR
MENU

KLASSIKER

Maronensuppe - Odenwald
Birne - Haselnuss - Tannennadeln

Ceviche vom Zander - Elbe
Sanddorn - Sellerie - Queller - Apfel

Riicken vom Hirschkalb - Liineburger Heide
Lebkuchen - Rotkohl - Kiuirbis - Clementine - Kohlroschen

Altlander Apfel
Haselnuss-Financier - Nussbutter Espuma - Secco Sorbet

3-Gange Menli (0hne Ceviche)

4-Gange Ment

emnbeglertung

Atlantic Hummersuppe
Limfjord Hummer - Fenchelmarmelade - Tropea Zwiebeln

Tatar vom norddeutschen Rinderfilet - 120g
Mini Rettich - Eigelb - schwarzer Knoblauch

Wiener Schnitzel
Kartoffel-Gurkensalat - Preiselbeeren - Zitrone
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