
  
 
VORSPEISEN           EUR 
 
½ Maine Lobster                  28,00 

als Cocktail und gegrillt mit Mango-Papaya Salsa 
 
Duo vom Lachsrückenfilet                 17,00                                                                                           

mit Absinth und Trüffel geräuchert, 
Frühlings-Salat, Avocado, Sprossen und Kräuter-Öl   

 
Variation vom Thunfisch                  18,00 

Sashimi, mariniert im Noriblatt und mit Tandori gebraten, 
mit Avocado-Creme, eingelegtem Ingwer und Wasabi 

 
Gänsestopfleber                  21,00 

gebraten und als Terrine 
mit Granny-Smith-Apfelkompott und Feldsalat 

 
Carpaccio vom Wagyu Rind                 19,00 

mit gehobeltem Parmesan und Rucola     
 
Tatar vom Rinderfilet                                                       20,00 
  „Dry Aged“ Beef 

mit Melonenchutney und Basilikum-Pesto 
  
Büffelmozzarella                   11,00 

mit marinierten Strauchtomaten und Basilikum 
                         
Caesar Salad                       9,00 
 

mit sautierten Black Tiger Garnelen               14,50 
mit gebratenen Poulardenstreifen                                                           12,50 
mit gegrillten Rinderfiletstreifen                          16,00 

 
 
SUPPEN 
 
Crèmesuppe von Zuckerschoten                                                11,00 

mit gebratener Jakobsmuschel 
 
Hummer-Suppe                                          12,00 

mit Hummerfleisch   
 
Klare Ingwer-Geflügel-Consommé                                                11,00 

mit Poularden-Koriander Wan Tan 
 
 

 
 
 
 
 

Jeden Sonntag Brunch von 12:00 bis 15:00 Uhr 
Euro 39,00 pro Person 

 



 
         
WOK             EUR 
 
Frisches Gemüsecurry                 14,00 

mit Zuckerschoten, Karotten, jungem Spitzkohl, Paprika, 
Kokosmilch, Curry, Sojasauce und Basmatireis 

 
Gebratene Nudeln mit Black Tiger Garnelen,              24,00 

Shiitake-Pilzen, Karotten, Pak-Choi, 
Wasserkastanien, Paprika und süß-saurer Sauce 

  
Im Wok gebratene, Rinderfiletspitzen                                                 23,00 

mit Austernpilzen, Cashew-Kernen, Frühlingszwiebeln, 
Teriyaki-Sauce und Basmatireis 

 
 
FISCH 
 
Gratinierter Hummer „Thermidor“ 
im Ofen überbacken mit Schalotten, Dijon-Senf-Sauce, 
Blattspinat und gedämpftem Reis 
 

Ganzer Hummer                                     58,00 
½ Hummer                                         30,00 

 
Gegrilltes Filet vom geangelten Thunfisch                               26,00 

mit Noilly-Prat-Sauce, gebratenem grünen Spargel, Tagliarini 
 
Gebratene Jakobsmuscheln und Black Tiger Garnelen               27,50 

mit Pistou-Risotto und confierten Kirschtomaten 
 
Gedünstetes Kabeljaufilet                   24,00 

mit Champignons, Schalotten, Krustentierschaum, 
 Blattspinat und Kartoffeln  
 
 
FLEISCH 
 
Gefüllte Perlhuhnbrust                 29,00 

mit Gänsestopfleber, Marsalasauce 
glasiertem Gemüse und Polenta 

 
Wiener Schnitzel mit Preiselbeeren,                                     23,00 

Kartoffel-, Kraut- und Gurken-Salat 
 
Gebratenes Rehrückenfilet                                                                 31,00 

mit Wacholder-Jus, getrüffelten Schwarzwurzeln    
und Kerbel-Kartoffelpüree 

              
Gegrilltes Lammkarree                                                               31,00 

Irland’s Finest, mit Thymiansauce, 
Ratatouille, Mozzarellaschaum und Kartoffelgratin 

 
Surf & Turf                   57,00 

gegrilltes US-Rinderfilet & ½ Hummer  
mit Sauce Béarnaise, Pommes Frites und Salat der Saison  



  
 

US Beef, Argentinisches Angus Rind  
und Irish „Dry Aged“ Beef vom Lavasteingrill* 

 
Das US Longhorn- und Hereford Rind verbringt die ersten acht Monate 
auf den Weiden Nebraskas und South Dakota. Danach siedelt es in die 
Feedlots um, in denen sie mindestens 150 Tage mit Mais gefüttert 
werden. Dem Mais verdankt das Steak seine ausgeprägte Marmorierung. 
 
Beim argentinischen Steak gilt eine absolute Naturbelassenheit. 
Dort hat das Angus Rind ausreichend viel Bewegung und ernährt sich 
ausschließlich von natürlichen Futtergräsern. 
 
Ausgewählte Irische Donald Russell-Rinder welche auf natürliche Art 
gezüchtet sind. „Dry aged“ bedeutet eine trocken Reifung am Fleisch 
für 21 Tage. Durch den Gewichtsverlust geht die Fleischsaftwürze in 
das Fleisch über, diese aufwendige Methode führt zu einer 
einzigartigen Fleischqualität. 
 
Fleming’s Entrecôte / Rib Eye Steak 300 g      EUR 
dicke Scheibe aus dem Kern der Hochrippe 
     

Irish Donald Russell, „dry aged“              29,00 
US-Beef                                      32,00

                 
Fleming’s Rumpsteak / Strip Loin 250 g 
dicke Scheibe aus dem Zwischenrippenstück 
 

Argentinisches Angus Beef               27,00 
US-Beef                               31,00   

 
Fleming’s Filetsteak / Tenderloin 200 g 
feinstes Steak aus dem Mittelstück 
 

Argentinisches Angus Beef               30,00 
US- Beef                              34,00 

              
Zu allen Steakgerichten servieren wir Ihnen unsere  

Fleming’s Steaksauce. 
 
BEILAGEN 
 
Beurre Café de Paris         2,00 
Kartoffelgratin          3,90    
Pommes Frites          3,90     
Blattspinat          3,90      
Gemüse aus dem Wok         3,90 
Marktgemüse          3,90 
Salate der Saison         3,90
  
 

 
 
 
 
 

PREISE INKL. SERVICE UND 19 % MWST. 


