
GETRÄNKE 

APERITIFS

ATLANTIC Sekt Extra trocken 	 0,1 l 	 € 11,00 
Crémant de Loire Excellence, Bouvet Ladubay 	 0,1 l 	 € 14,00 
Crémant de Loire Rosé, Bouvet Ladubay 	 0,1 l 	 € 16,00 
Veuve Clicquot, Brut 	 0,1 l	 € 16,00 
Veuve Clicquot, Rosé	  0,1 l 	 € 18,00
Scavi & Ray Sparkling – alkoholfrei	 0,1 l	 €   9,50

Negroni [Roter Wermut, Campari, Gin]		  € 12,00
Limoncello Spritz		  € 12,50
Lillet Wildberry		  € 12,50
Sasse Amérie Spritz		  € 12,50
ATLANTIC Fruitage [Rodenbach Fruitage, Schokolade, Limette]		  € 14,00
Serendipity [Apfelsaft, Calvados, Crémant]		  € 14,00
Paloma [Tequila Blanco, Pinkgrapefruit-Limonade, Salz]		  € 14,00
Martini Vibrante Tonic – alkoholfrei		  €   9,50

BIERE

Beck’s Pils vom Fass	 0,3 l	 €   4,90
	 0,5 l	 €   6,90
Pott’s Landbier vom Fass	 0,3 l	 €   5,10
	 0,4 l	 €   6,10
Franziskaner Weißbier Kristall / alkoholfrei / dunkel 	 0,5 l 	 €   7,00
Pott’s Leeze	 0,33 l	 €   5,10
Beck’s alkoholfrei 	 0,33 l	 €   4,90
Vitamalz 	 0,33 l	 €   4,90

WASSER & SOFTGETRÄNKE

Magnus Imperial Feinperlig / Still	 0,25 l	 €   4,00
	 0,75 l	 €   9,50
Coca-Cola / Light / Zero / Fanta / Sprite 	 0,2 l 	 €   4,10
Afri Cola / Afri Zero / Bluna Orange / Bluna Zitrone 	 0,2 l 	 €   4,10
Vaihinger Säfte & Nektare
   diverse Sorten, Saft oder Saftschorle	 0,2 l	 €   4,60
	 0,4 l	 €   6,90
Vaihinger Fruchtschorle Rhabarber / Bio-Apfel	 0,33 l	 €   5,50

Alle Preise inkl. gesetzlich geltender MwSt.



Alle Preise inkl. gesetzlich geltender MwSt.

BROT 

Altdeutsches Sauerteigbrot / Meersalzbutter /
Honig vom ATLANTIC-Dach  		  €  6,90

VORSPEISEN 

Gesteckter Salat / Kürbis / Orange / schwarze Walnuss 	 als Vorspeise	 €  17,– 
  – vegan –  	 als Hauptgang	 €  22,50 

Variation vom Pilz  [Waldspaziergang] / Portwein /  
Fichte / Schalotten  		  €  22,– 

Beef Tatar [handgeschnitten] / „Happy Foie Gras“ /  
Rote Bete / Brioche    		  €  27,– 

Gnocchi / Grünkern / braune Butter / Röstschalotten	 als Vorspeise	 €  18,– 
	 als Hauptgang	 €  24,–
  – wahlweise mit Ragout vom Short Rib [USA] 	 +	 €  17,–

Auster [Pléiade Poget No.2] / Zitrone 	 pro Stück	 €  7,90

Auster [Pléiade Poget No.2] / Champagneressig / Apfel   	 pro Stück	 €  8,90

SUPPEN 

Velouté [7 Kräuter] / Rinderpraline / Kartoffel / Meerrettich 		  €  17,– 

Sellerie-Essenz [geräuchert] / Liebstöckel / Granny Smith  		  €  14,–
  – vegan –		   

BEST OF GRILLROOM

Tatar [deutsche Färse] / Meerrettich / Brik-Teig / Rinderfond 		  €  26,– 

Bio-Eigelb [Hof Beitelhoff aus Wolbeck] / Kartoffel / 
Braune Butter / Trüffelspinat		  €  18,–



Alle Preise inkl. gesetzlich geltender MwSt.

HAUPTGÄNGE / CUTS  

Lammrücken [rosa gegrillt] / Artischocke / Paprika / Fregola Sarda 	 €	  47,–

Gegrillter Pulpo / Bouillabaisse-Aromen / geschmorter Lauch / Kartoffel   	 €	  41,–

Selleriesteak [gegrillt] / BBQ-Aromen / Preiselbeer / Topinambur 	 €	  30,–
  – vegan – 

Rinderfilet [Deutschland] 200 g	 €	  44,–

Short Rib [USA – langsam gegart] 160 g	 €	 44,–

Roastbeef [Dry Aged] 200 g	 €	 41,–

Argentinische Rotgarnele [6 Stück]	 €	  27,–

Loup de Mer [Wildfang] 	 – Tagespreis –

SECONDARY CUTS

Die Fleischcuts werden wie folgt serviert: Chateaubriand = 600 g,  
Tomahawk im Ganzen = 800 –1200 g, alle anderen ab 200 g

Chateaubriand* [Deutschland]	 pro 100 g 		  €  23,–

Tomahawk* [Deutschland / Dry Aged]	 pro 100 g 		  €  19,–

Flapsteak  [Australien]	 pro 100 g 		  €  22,–

Onglet [USA]		  pro 100 g 		  €  21,–

Wagyu [Hof Holtmann aus Münster]	 pro 100 g 	   – Tagespreis –
 

*  Geduld ist der Geschmack. Haben Sie bitte Verständnis 
für eine Ruhezeit von bis zu 60 Minuten.

SAUCEN

•  BBQ-Jus	 	 €  5,–
•  Café de Paris Sauce	 	 €  4,–
•  Trüffelcreme   	 	 €  4,50
•  Krustentier-Beurre Blanc 	 	 €  5,–
•  Chimichurri / Petersilie / Limette   	 	 €  4,50



Alle Preise inkl. gesetzlich geltender MwSt.

BEILAGEN	   jeweils    €  7,–

MENÜ CARTE BLANCHE

Erleben Sie eine kulinarische Reise durch unser Restaurant in mehreren Gängen  
und lassen Sie sich von den saisonalen Kreationen überraschen!

Petit Voyage [Gruß aus der Küche / Vorspeise /  
Vereistes Zwischenspiel / Hauptgang / Dessert / Petit Fours]	 €	 100,–

Grand Voyage [Gruß aus der Küche / Vorspeise / Suppe / Zwischen-
gang / Vereistes Zwischenspiel / Hauptgang / Dessert / Petit Fours]	 €	 125,–

-  Weinbegleitung: Aperitif, drei begleitende Weine, Digestif             +	 €	  89,–
-  Alkoholfreie Begleitung: Aperitif, drei Mocktails, Espresso              +	 €	  59,–

Bitte teilen Sie uns Ihre besonderen Wünsche oder etwaige Lebensmittel-
unverträglichkeiten mit – selbstverständlich werden wir versuchen, diese zu berücksichtigen.

HEISSGETRÄNKE

Espresso		  €  3,50
Doppelter Espresso		  €  4,90
Espresso Macchiato		  €  3,80
Kaffee Creme		  €  3,90
Milchkaffee		  €  4,90
Cappuccino		  €  4,50
Latte Macchiato		  €  4,90
�Mit Hafermilch / Sojamilch / laktosefreier Milch	 +	 €  1,00  
Glas Tee von PURE TEA – große Auswahl	 0,4 l	 €  5,50

•  Koreanische Chili-Fries   
•  �Kartoffelpüree / Kräuter / Röstzwiebel / [weiße Trüffelbutter + € 1,50]

•  Gegrillter Spitzkohl / Bacon / Miso / Wasabi-Sesam
•  �Sautierter Blattspinat / Schalotten / Weißwein 
•  �Wilder Brokkoli / Sesam / Soja / Ingwer  
•  �Pommes-Dauphine / Estragon / Piment d’Espelette
•  �Mini-Romanasalat / Preiselbeere / Kürbiskerne
•  Trüffelfries / Trüffelcreme / Parmesan �[+ € 3,50]


