ATLANTIC RESTAURANT

INSPIRATION UNSERER KUCHE

In unserem Atlantic Restaurant interpretiert Kiichenchef Alexander Mayer mit
seinem Team die klassisch-franzosische Kiiche mit modernen, internationalen
Einfliissen.

Der Fokus liegt dabei auf der perfekten Qualitat der verwendeten Lebensmittel,
die mit Leidenschaft und Respekt verarbeitet und auf hohem Niveau zubereitet
werden. Abgerundet werden die Gerichte durch ein feines Saucenhandwerk —
die unverwechselbare ,,Unterschrift® des Kiichenchefs. Die Weltoffenheit, fiir
die das Hotel Atlantic Hamburg steht, spiegelt sich in der Kulinarik des Atlantic
Restaurants wider. Das Team um Alexander Mayer lasst sich inspirieren von den
Aromen, die die Seefahrer einst von ihren Reisen in den Hamburger Hafen
mitbrachten und noch heute mitbringen.

Lassen Sie sich von Alexander Mayer und seinem Team auf eine genussfreudige
Reise mitnehmen und geniel3en Sie dabei das wunderschone Ambiente und die
herzliche Leichtigkeit in unserem Fine-Dining-Restaurant.

KUCHE SERVICE

Alexander Mayer Lars Hentschel
Fokke Mick Maximilian Seidel
Jannik Marcischewski Constanze Schilbock

Fabian Miiller






ATLANTIC RESTAURANT




« Ein Abend im Atlantic Restaurant ist fur mich wie ein
Kurzurlaub - spannende kulinarische Entdeckungen
gepaart mit Wellness fur Korper und Seele. »

Alexander Mayer




IDENTITE

UNSER GUGELHUPF
LAUGE - SESAM - SALZBUTTER-BRUNNENKRESSE-EMULSION

TARTE FLAMBEE UND SCHAUMSUPPE VOM RIESLING-SAUERKRAUT -
MEFRRETTICH - RAUCHERTOFU - TALEGGIO - LIEBSTOCKFL

LEICHT GEBEIZTER SAIBLING
SAFRAN-DASHI - AVOCADO - FENCHEL - KUSTENGEWACHSE

TATARVOM KALB
OLIVEN-TEXTUREN - BOQUERONES - INGWER - BITTERSALATE

ATLANTIC-HUMMERSUPPE “NO. 2¢
HUMMER-RAVIOLO - BOHNEN-POTPOURRI - BIRNE - PURPLE CURRY

IKEJIME-WOLFSBARSCH
AMALFI-ZITRONE - DREIERLEI REIS - THAI-SPARGEL - SHISO

IMPERIAL-TAUBE
- IN ZWEI GANGEN SERVIERT -
AN DER KARKASSE GEBRATENE BRUST
LARDO DI COLLONATA - TERIYAKI-TAUBENJUS -
KAI-LAN - TOPINAMBUR - UMEBOSHI

PARMENTIER VON KONFIERTEN KEULEN UND FLUGELN
SAUGCE SALMI - SAUTIERTE KAI-LAN BLATTER -
TOPINAMBUR-ESPUMA - DRESDNER BERLE

LAUWARMER REBLOCHON
COULIS VON ROSCOFF-ZWIEBELN - MIZUNA - SCHWARZE WALNUSS

PAVE VON DER VALRHONA SCHOKOLADE
ARABICA-KAFFEE - HIMBEERE - PIEMONTESER HASELNUSS

KAROTTENKUCHEN
MANDARINE - JOGHURT - MATCHA

PETIT FOURS UND MIGNARDISES

7-GANGE - 189 WEINREISE 99
6-GANGE - 179 OHNE KASE 79
5-GANGE - 159 OHNE KASE & TATAR 65
4-GANGE - 139 OHNE KASE, TATAR & HUMMERSUPPE 53

ALLE GANGE SIND AUCH A LA CARTE ERHALTLICH




« Man muss eine Kultur schmecken, um sie
zu verstehen. »

Deborah Cater




FLORA

UNSER GUGELHUPF
LAUGE - SESAM - SALZBUTTER-BRUNNENKRESSE-EMULSION

TARTE FLAMBEE UND SCHAUMSUPPE VON RIESLING-SAUERKRAUT
MEERRETTICH - RAUCHERTOFU - TALEGGIO - LIEBSTOCKEL

MOSAIK VON LAUCH UND NORI-ALGEN
SAFRAN-DASHI - AVOCADO - FENCHEL - KUSTENGEWACHSE

GEBACKENE TOMATE UND AUBERGINE
OLIVEN-TEXTUREN - KIMIZU - INGWER - BITTERSALATE

VELOUTE VON SUSSKARTOFFELN UND SHIRO-MISO
RICOTTA-RAVIOLO - BOHNEN-POTPOURRI - BIRNE - PURPLE CURRY

AGEDASHI-SEIDENTOFU
AMALFI-ZITRONE - DREIERLEI REIS - THAI-SPARGEL - SHISO

EDELPILZE

- IN ZWEI GANGEN SERVIERT -
SOUS-VIDE GEGARTER PORTOBELLO
GEBEIZTES EIGELB - TERIYAKI-JUS - KAI-LAN - TOPINAMBUR - UMEBOSHI

PARMENTIER VOM KASTANIENSEITLING
SHIITAKE-ESSENZ - SAUTIERTE KAI-LAN BLATTER - TOPINAMBUR-ESPUMA -
DRESDNER BERLE

LAUWARMER REBLOCHON
COULIS VON ROSCOFF-ZWIEBELN - MIZUNA - SCHWARZE WALNUSS

PAVLOVA
CHAMPAGNER - CASSIS - MARCONA-MANDEL - ROSENDUFT

KAROTTENKUCHEN
MANDARINE - JOGHURT - MATCHA

PETIT FOURS UND MIGNARDISES

7-GANGE - 149 WEINREISE 99
6-GANGE - 139 OHNE KASE 79
5-GANGE - 129 OHNE KASE & TOMATE/AUBERGINE 65
4-GANGE - 109 OHNE KASE, TOMATE/AUBERGINE & VELOUTE 53

ALLE GANGE SIND AUCH A LA CARTE ERHALTLICH







LES CLASSIQUES

ATLANTIC-HUMMERSUPPE “NO. 2%
HUMMER-FAGOTTINI - BOHNEN-POTPOURRI - BIRNE - PURPLE CURRY
39

NORDSEE-SEEZUNGE “A LA MEUNIERE“

- FUR ZWEI PERSONEN AM TISCH FILETIERT -
NUSSBUTTER - PARISER KARTOFFELN - SAUTIERTER BLATTSPINAT
159

BAKED ALASKA

- FUR ZWEI PERSONEN AM TISCH FLAMBIERT -
EISCREMEVARIATION - MANDELBISKUIT - MERINGUE - GRAND MARNIER

40




« Das ist das Angenehme auf Reisen,

dass auch das Gewohnliche durch Neuheit
und Uberraschung das Ansehen

eines Abenteuers gewinnt. »

Johann Wolfgang von Goethe




DESSERT & KASE

PAVE VON DER VALRHONA SCHOKOLADE
ARABICA-KAFFEE - HIMBEERE - PIEMONTESER HASELNUSS
20

PAVLOVA
CHAMPAGNER - CASSIS - MARCONA-MANDEL - ROSENDUFT
20

BAKED ALASKA

- FUR ZWEI PERSONEN AM TISCH FLAMBIERT -
EISCREMEVARIATION - MANDELBISKUIT - MERINGUE - GRAND MARNIER
40

LAUWARMER REBLOCHON
COULIS VON ROSCOFF-ZWIEBELN - MIZUNA - SCHWARZE WALNUSS
20







