
 

 

 

 

Menü Teilbar_12 Genüsse zum Teilen 
 

 

Wo kann man sich Dienstagabend durch eine Menükarte probieren 
und feine Kulinarik erleben? 

12 feine Gerichte zum Teilen und dabei alles verkosten. 
Einfach ungeniert gemeinsam genießen. 

 
Das können Sie ab Dezember jeden Dienstag bei uns im Huberwirt! 

 
4 x 3 – 4 Gänge x 3 Gerichte aus 3 Menüs 

 Alexander Huber und sein Küchenteam kochen den besten 
Querschnitt aus unseren Menüs und das alles komplett teilbar. 

 
Geniale Weinempfehlungen aus unserem Keller. 

Sandra Huber und ihr Serviceteam bereiteten Ihnen ihr ganz 
persönliches Genusserlebnis. 

 
 
 
 
 
 
 

12 Genüsse zum Teilen inklusive Aperitif des Tages 
für 2 Personen für 240 €. 

Buchbar nur Dienstag 
Bitte bei der Reservierung Stichwort „MENÜ TEILBAR“ angeben. 

 
  



 

 

 
 

Menü „TEILBAR“ 
4 Gänge x 3 Gerichte aus 3 Menüs 

 
 
 
 
 
 
 

Starter 
 

Beef Tatar „Huberwirt“ 
Wildkräutersauce | Wachtelei | gepickelte Gurkerl | Röstischnitte 

10 g Caviar extra AP 22 € 

*** 
Wilder Blumenkohl & Pok Choi 

Edamame | Passionsfrucht & Sojamarinade 
*** 

Lauwarme Lachsforelle 
Gewürz-Karotte | Tamarillo | Saitlinge | Curry-Sojasud 

 
Dazwischen 

 

Spicy Kräuterseitlinge 
gebrannter Lauch | Bohne | Jalapenosud 

*** 
Schwammerlknöderl 

Rahmbrokkoli | Schnittlauchsauce 

*** 
Rote Beete Nockerl 

Knollenziest | geräucherter Aal | Spinat 
 
 
 



 

 

 

 
 

Hauptsache 
 

In brauner Butter gebratener Waller & Maultascherl 
Spitzkraut | Kohlrabi | Senf–Honigsauce 

*** 
Bauernhendl _ Brust . Keule . Leber 
Bao | geschmortes Kraut | Williams 

*** 
Geschmorte Ochsenbackerl 

Lauchpüree | Karotten & Kräuterseitlinge 
 

Abschluss 
 

Wiener Sacher & Wachauer Marille  
Salzkaramellschaum  

*** 
Weiße Zotterschokolade 
Bio Joghurt | Cassis | Dill 

*** 
Bellini #2024 

*** 
Petit four 

 
 

Menü „TEILBAR“ 
12 Genüsse zum Teilen 

240 € inkl. Aperitif des Tages für 2 Personen 
 

 
Bei Allergien/Unverträglichkeiten wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

Bitte beachten Sie, dass wir Rechnungen nur tischweise abschließen können. 
 
 



 

 

 
 

Weinempfehlungen 
 
 

Weingut Fritz Haag, Brauneberg 
2021  Riesling „Brauneberg J“   39 

 
Domaine Tinel Blondelet 
 2020  Pouilly Fume “l`Arrett Buffatte”   46 

 
Bernhard Ott, Feuersbrunn 
 2019  Grüner Veltliner „Der Ott“   55 

 

 

 
Weingut Jean Stodden, Rech 

2019  Frühburgunder „Herrenberg“ <<GG>>  93 

 

Weingut Josef Umathum, Frauenkirchen 
2017  Cuvee Haideboden    59 

 

Marion, Marcellise 
2017  Valpolicella Superiore    75 

 

 

 

 

 

 

 

Weitere Weine finden Sie in unserer Weinkarte. 
Gene beraten wir Sie hierbei. 


