
Tarte Tatin vom Apfel
mit Pekannuss-Eis

Apple Tarte tatin with pecan ice cream
12

Vanilleeis
mit karamellisierten Kürbiskernen und 

steierischem Kernöl
Vanilla ice cream with caramelized pumpkin

seeds and –oil
9

Sorbet des Tages vegan
Sorbet of the day

4

Espresso Martini
Signature Cocktail

14

Gebratener Radicchio & Romana mit Schmand vegan
Roasted radicchio & romaine with sour cream vegan

8

Wilder Brokkoli mit geflämmter Hollandaise 
und Wintertrüffel 

Wild broccoli with flamed hollandaise and winter truffle
10

Austernpilze süß & sauer mit Kimchi-Mayo vegan
Sweet & sour oyster mushrooms with kimchi mayo vegan

8

La Ratte-Röstkartoffeln 
mit Petersilie, Speck und Schalotten 

La Ratte roast potatoes with parsley, bacon and shallots
7

Getrüffelte Stampfkartoffeln mit Olivenöl vegan
Truffled mashed potatoes with olive oil vegan 

8

 

Surf & Turf Dumplings
mit Consommé vom Ochsen und Chili-Öl

Surf & turf dumplings with ox consommé 
and chili oil 

14

Rote-Bete Tartar 
mit geräuchertem Feta und Birne

Beet tartare with smoked feta and pear 
oder / or

mit geräuchertem Seitan und Birne vegan
with smoked seitan and pear

12

Ceviche vom Kabeljau
mit Quittenmarmelade und Croutons

Ceviche of cod with quince jam and croutons
17

Steak Tartare
vom irischen Weiderind mit gebeiztem 

Eigelb, Kapern und Focaccia-Chip
Steak tartare of Irish pasture-fed beef with 

pickled egg yolk, capers and focaccia chip
ab 150 g, 20

Entrecôte
von der deutschen Färse
Entrecôte of German beef

240 g 38 

Rinderfilet
von der irischen Färse

Fillet of beef from the Irish heifer
200 g 43

Roastbeef Sous-vide für 2 Personen 
Zubereitungszeit: 45 min     Preparation time 45 min

Roastbeef sous-vide for 2 persons from the Simmental heifer
450 g 72

S O U P

R A W
S T A R T E R S

B E E F  C L A S S I C S Veganer Bunter Blumenkohl 
mit Hummus und libanesische Falafel

Colorful cauliflower vegan with hummus and Lebanese falafel
Starter 17/ main course 28

Fisch des Tages
mit Safran-Fondant Kartoffeln, Gochujang Edamame und 

Currysauce
Fish of the day with saffron fondant potatoes, 

gochujang edamame and curry sauce
Tagespreis  ab 36/ Daily price as of 36

Rosa gebratene Lammkrone
mit Pistazie, gebackener Karotte, la Ratte Kartoffeln 

und Schalottenjus
Pink roasted lamb crown with pistachio, 
baked carrot, la Ratte potatoes and shallot jus

38

H A U P T G E R I C H T E /
M A I N  C O U R S E S

Sauce Béarnaise | Sauce Béarnaise  5
Portweinjus | Port wine jus  6

Grüne Pfeffersauce | green pepper jus 6 
Trüffelmayonnaise | truffled mayonnaise 5

Kräuterbutter | herb butter 3
 

V O R S P E I S E N  /  S N A C K S  /  B E I L A G E N

S A U C E S

D E S S E R T S

Kleiner grüner Salat mit Vinaigrette vegan
Small green salad with vinaigrette

6

Hausgemachte Pommes frites vegan
Homemade French fries

6

Oliven| Olives 
5

R E D W I N E
S P E C I A L

2016 Rioja “Reserva”
Bodegas Montecillo

0,75 l  54
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„Das Osterberger ist ein Treffpunkt für all diejenigen, 
die das Leben in vollen Zügen genießen wollen. Wir 
bieten einen Raum für ausgedehnte Zeit und reichen 
dabei Speisen von bester Qualität mit persönlich 
kuratierten Weinen. 
Wir sind glücklich, wenn Sie – zusammen mit ihren 
Lieblingsmenschen – bei uns einen rundum schönen 
Abend haben…”

Ihre Gastgeber Thorsten und Stefan Osterberger
& das gesamte Team

C O C K T A I L S

Thyme-Basil-Smash 
(Gin, Zitrone, Zuckersirup, Thymian,

Basilikum)
15

Mississippi Smash
(Whiskey, naturtrüber Apfelsaft, Zitrone, Mandelsirup, Minze)

15

Pornstar Martini
(Vodka, Passionsfrucht, Vanillesirup,

Crémant)
15

Old Cuban
(Rum, Champagner,

Limettensaft, Zucker, frische Minze)
19

Negroni
(Gin, Campari, roter Vermut)

13

Thyme-Basil-Smash alcohol-free
(alkoholfreier Gin, Zitrone, Zuckersirup, Thymian, Basilikum)

15

 

H I G H B A L L S / S P E C I A L S

Dark & Stormy
(Gosling Rum, Limettensaft, 

Spicy Ginger)
13

Horses Neck
(Whiskey. Ginger Ale,

Angustora Bitter)
12

Skinny Bitch
(Vodka, Limettensaft, Sodawasser)

11

London Mule
(Gin, Limettensaft, Ingwerbier, Gurke, Angustora Bitter)

14

Cuba Libre
(Havana Club Anejo 3 Jahre, Limettensaft, Cola)

12

Homemade Lemonade 
alcohol-free

(Zitrone, Gurke, Limejuice, 
Zuckersirup, Soda)

10

 B E R E I T S  V O R M E R K E N :  
U N S E R  V E G A N U A R Y - D I N N E R - E V E N T  A M  2 5 .  J A N U A R  2 0 2 4  

Family & Friends Dinner
Wir laden Sie herzlich zu unserem Family & Friends Dinner ein, das sich voll und ganz 

den guten Vorsätzen für ein bewussteres Leben widmet – sei es durch eine gesunde, 
vegane Ernährung im Veganuary oder den Verzicht auf Alkohol im Rahmen

des Dry January.

Wie immer als 3-Gang Menue inklusive Weinbegleitung (im Dry January auch mit alkoholfreier 
Wein-und Cocktailbegleitung möglich).

Reservierung über unsere Webseite.

Keine Barzahlung – wir akzeptieren alle EC- und Kreditkarten. 
Cards only.

WLAN | OSTERBERGER GUET | Passwort: 20osterberger22    
Please tag us on Instagram: @osterberger_mitte


