
  
 
VORSPEISEN          EUR 
 
 Büffelmozzarella mit Tomate und Rucola    9,00 
 

Marinierte  Black Tiger                 11,00 
  Couscous-Salat, Rucola und Cocktailsauce 
 
 Carpaccio vom Rinderfilet                13,00 
  Olivenöl, grünem Spargelsalat 

gehobelter Parmesan 
  
 Gebeizter Limonenlachs                          13,00
  mit eingelegtem Ingwer, Wasabi und Sakurakresse 
 
SALAT 
 
  Chop’d Salad                     9,00
  junge Blattsalate mit roter Bete, grünen Bohnen 
  Cherrytomaten, Karotte, Alfalfa Sprossen 
  Kräutern und Kresse, Mango-Vinaigrette 
 
  mit Crispy Tofu und Joghurt-Minzsauce             10,00 
 
  mit gebratenem Lachsfilet im Sesammantel            13,00 
  Soja-Gurkensauce 
 
 Fleming’s  Salad                  12,00 
  gegrillte Black Tiger Garnelen 
  mit warmen Salat von Ananas 
  roter Paprika, Staudensellerie, Rucola  
 
 Caesar Salad „Classic“       6,00 
 

 mit gebratenen Rinderfiletstreifen              10,50 
 

 mit gegrillter Hähnchenbrust           8,50 
 
 mit gebratenen Black Tiger Garnelen             10,50 

 
SUPPEN   
  
 Curry-Zitronengrassuppe                   9,00 
  mit gebratenen Black Tiger  Garnelen 
  
 Tomaten-Orangen-Suppe       6,00 
  Creme Frâiche, Basilikum 
 
 Lauch-Kartoffelsuppe       6,00 
  

alle Preise inkl. Service und  gesetzl. MwSt. 



  
 

VOM GRILL 
 
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. 
 
                     EUR 

 
Rib Eye Steak   300g  

      Irish, best of Beef          24,00 
      US Beef            32,00 
 

Rumpsteak    250g                
      Argentinisches Angus Beef         23,00 
      US Beef            29,00 
 
      

Filet Mignon   200g       
Argentinisches Angus Beef         28,00 

      US Beef            33,00 
 

Lammkarre aus Wales               25,00 
mit Salbei und Thymian              

 
Gegrilltes Kotelette vom Iberico Schwein           17,00 

mit Salbei und jungen Knoblauch 
  

Gegrillte Riesengarnelen              19,00 
  am Zitronengrasspies mit Tomatensugo 
 

Thunfischsteak                 20,00 
  mit Olivenöl und Kräutern 
 

Lachssteak                 16,00 
  mit Limonen-Chili Öl 
 

Surf & Turf                             32,00  
  Argentinisches Angus Rinderfilet 

gegrillte Black Tiger Garnele, Béarnaiese und 
Cocktailsauce, gemischter Salat, Pommes Frtes 



  
     
BEILAGEN           EUR 
 
Kleiner Caesar’s Salad        5,00 
 
Tomatensalat mit Zwiebeln        4,00 
 
Gemischter Salat         3,00 
 
Pommes Frites          3,70 
 
Kartoffelpüree mit gerösteten Knoblauch     3,70 
 
Kartoffelgratin          3,70 
             
Blattspinat mit Crème fraîche       3,50 
 
Grüne Bohnen mit Speck        3,50 
 
Marktgemüse          3,00 
 
Sautierte Champignons mit Kräutern      3,00  
 
 
Saucen            2,00 
 Beurre Café de Paris, Pfeffer Sauce, Sour Cream 
 Sauce Béarnaise 
 

Beilagen nur in Verbindung mit einem Steak 
 

 
FLEMING’S KLASSIKER 
 

Original Wiener Schnitzel                         15,00 
mit Kartoffel-, Gurken- und Krautsalat  

  Preiselbeeren 
 

Fleming’s Burger                        14,00 
250 g Rinderhacksteak vom Grill 
Eisbergsalat, Tomate, gebratene Zwiebeln 
Gurke, Hamburgersauce 
Cole Slaw, Pommes Frites  

 
Fleming’s Club Sandwich                                    15,00  

gegrillte Hähnchenbrust, krosser Speck 
Tomate, Ei und Pommes Frites 



  
 
NUDELSPEZIALITÄTEN        EUR
                         
 Frische Penne, wahlweise zubereitet : 
 

 mit Lachs, Garnelen und Zander              11,00 
  in Weißweinsauce und Marktgemüse 
 
  à la Carbonara        7,50 
 

 mit frischen Strauchtomaten, Basilikum   7,00 
Oliven und Rucola   

 
AUS DEM WOK           
 

Frisches Gemüsecurry                10,50 
  mit Zuckerschoten, Baby-Mais, Tomaten, Karotten 
  jungem Spitzkohl und Paprika 
  Kokosmilch, Ananas, rotem Curry, Sojasauce 
  Basmati Reis 
 

Gebratene Nudeln  mit Black Tiger Garnelen                         18,00 
  Sesamöl, Kaiserschoten, Karotte und Pak- Choi 
  Sojasprossen, süß-saurer Sauce 
 

Gegrilltes Sesam-Hähnchen-Filet               17,00 
  mit Erdnussöl, Kaiserschote, Tomate, jungem 
  Spitzkohl, Ingwer, Schalotten, Austernpilze 
  Basmati Reis 
  

Geschnetzelte, im Wok gebratene Rinderfiletspitzen                  18,50
  mit Austernpilzen, Ingwer und Schalotten 
  grünem Pfeffer, Teriyaki-Sauce 
  Basmati Reis 
 
KÄSE 
                                 

Rohmilchkäseauswahl       9,00 
mit Camembert, Comté, Taleggio und Fourme d’Ambert 
Feigensenf und Landbrot 

 
DESSERT  
  

Mousse au chocolat        4,50 
 

Vanille-Grieß-Flammeri        5,00 
mit Himbeersauce    

 
Mocca Crème Brûlée        6,00 

  mit Mango-Apfelkompott 
 
 

alle Preise inkl. Service und  gesetzl. MwSt 


