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Herzlich Willkommen liebe Géste,

was es wohl mit Baquieu, Altéttinger Grofltkopfada und dem Maikonig auf sich hat?
Alles alte Salatsorten, die unser Gartner Philipp Baumgartel in unserem Gewéchshaus anbaut und die nun
geerntet werden konnen. Nicht fehlen darf um diese Jahreszeit natdrlich auch Spargel,
dessen Aufzucht tiberlassen wir allerdings den Spargel-Profis vom Zieglerhof aus Forstern.

Guten Appetit und eine schone Zeit!

Geoffnet hat unser Brauereigasthof
Mittwoch bis Sonntag von 12 bis 14 Uhr und von 18 bis 22 Uhr.

IHRE FAMILIE INSELKAMMER MIT ALLEN MITARBEITERN

Unsere Ayinger Aperitifs

Schnitt Ayinger Maibock 3,70 €

Deichselschieber | Secco / Weilbier / Zitrone 0,11 - 7,00 €
Theresia | Aperol / Jahrhundertbier / Ginger Ale 0,11 - 9,50 €

Echter Secco von Juliusspital | Franken 0,11 - 8,50 €
2019 Assmannshéuser | Winzersekt Rosé, Weingut Kinstler, Rheingau 0,11 - 12,00 €

Champagner André Roger | Grand Cru / brut 0,11 - 17,00 €

Ingwer-Rhabarber-Spritz | Soda / Secco / Zitrone 0,21 - 13,50 €

UNSERE BESONDERE WEINEMPFEHLUNG
2021 Pouilly-Fume, Domaine de Ladoucette aus der Magnum, 0,11 - 8,50/ 0,21 - 17,00 €
2017 Spatburgunder, Alte Reben, Fritz Walimer 0,11 - 10,50 € /0,21 - 21,00 €

Trauben - Secco, Sekthaus Raumland, Rheinhessen, Deutschland 0,1 - 9,00 €

Wir erlauben uns, einen Gedeckpreis von 4,50 € pro Person fiir unser hausgemachtes Brot & Butter zu berechnen.



VORSPEISEN

FRUHLINGSSALAT
AUS UNSEREM GARTEN
Baquieu, Altottinger GroRkopfada,
Rubinette und Maikdnig mit
Sauerrahm-Minz-Dressing und Friihlingsrettich
15¢€

SAIBLING & RADIESERL
VON DER FISCHZUCHT BIRNBAUM
roh mariniert mit Verbene-Gurken-Sud,
Radieserl, Waldmeister-Frischkase
und knuspriger Sauerteig
19€

GRUNER & WEISSER SPARGEL
mit Gelbe Riiben-Vanille-Jus,
Erdbeeren-, Artischocken-
und Kartoffel-Waffeln
17¢€

FLUSSKREBSE
Schaumsuppe mit Krustentier-Mayonnaise
und Rosmarin-Geback
16 €

ZWISCHENGERICHTE

KALB
glacierte Leber mit Estragonjus, Apfel-Confit,
Zwiebel-Streuseln und Brokkolicreme
als Zwischengang 26 € / als Hauptgang 30 €

JUNGE ERBSEN & MORCHELN
gefiillte Tascherl mit
Erbsen-Basilikum-Schaum,
Erbsen-Morchel-Ragout
und getrocknete Tomaten
als Zwischengang 24 € / als Hauptgang 29 €

HAUPTGANGE

LACHSFORELLE
pochiert im Kréutermantel
mit Kirschbliiten-Rhabarber Sud,
gegrillter Frihlingslauch, violette Kartoffeln
und Spinat-Ricotta-Gnocchi
32¢€

ENTE
rosa gebratene Brust, Blaubeer-Balsamico-Jus,
geschmorter Fenchel, Georgia Riibe
und Rote-Riben-Piree
34€

MAIBOCK
AUS HEIMISCHER JAGD
rosa gebraten mit Holunderbeeren-Jus,
karamellisierter Chicorée und Zwiebel-Quiche
38¢€

OCHSENSCHWANZ
sanft geschmort, mit Dill-Senfsaat-Jus,
Frihlingsruben und Croissant-Knodel
36 €

Frisch eingetroffen:
SPARGEL VOM ZIEGLERHOF
mit Sauce Hollandaise und Butterkartoffeln
28 €

Mai-Mesic

Lassen Sie sich von unserem Kiichenchef

Tobias Franz auf eine kulinarische Reise

entfiihren und geniellen Sie unser saisonal
zusammengestelltes Menu!

SAIBLING & RADIESERL
VON DER FISCHZUCHT BIRNBAUM
roh mariniert mit VVerbene-Gurken-Sud,
Radieserl, Waldmeister-Frischkése
und knuspriger Sauerteig

BLUMENKOHL
geschmort, cremig und gepickelt,
mit Dill-Kokos-Schaum und
Mandel-Zwiebel-Streuseln

KALB
glacierte Leber mit Estragonjus, Apfel-Confit,
Zwiebel-Streuseln und Brokkolicreme

LACHSFORELLE
pochiert im Kréautermantel
mit Kirschbliten-Rhabarber Sud,
gegrillter Friihlingslauch, violette Kartoffeln
und Spinat-Ricotta-Gnocchi

ENTE
rosa gebratene Brust, Blaubeer-Balsamico-Jus,
geschmorter Fenchel, Georgia Rilbe
und Rote-Riben-Plree

APFEL-VANILLE-EXPLOSION
eingelegte Apfel mit Vanille Crémeux,
Apfelgel, Streusel und
Cremeeis von Bourbon Vanille

6 Gange 105 €
5 Gange (ohne Kalb) 89 €
4 Géange (ohne Kalb und Lachsforelle) 76 €
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RIND AUS EIGENER ZUCHT
RINDFLEISCH VOM PINZGAUER OCHSEN

Fur 2 Personen vom Holzkohlegrill,
mit Sauce Béarnaise,
Gemiise aus dem Ayinger Garten
und Kartoffel-Krapfen

Bitte fragen Sie unsere Mitarbeiter,
welches besondere Stiick vom Rind
heute fir Sie zubereitet wird.

Pro Person nach Tagespreis
(Zubereitungszeit ca. 40 Minuten)

UNSERE KLASSIKER

FESTTAGSSUPPE
Rinderbriihe mit Leberknddel, Wurzelgemuse,
Pfannkuchenstreifen und Markkl6Bchen
15€

RIND
handgeschabtes Tatar mit Kohlrabi-Dill-Creme,
gepickelter Kohlrabi
und gebackenes Mark
20 €

TELLERFLEISCH
vom gepdkelten Rindertafelspitz
mit frisch geschabtem Meerrettich,
Meerrettichsauce, Rahmspinat
und Kartoffel-Schnittlauchpiree
29€

SCHWEINEBAUCH
VOM HERRMANNSDORFER AUS GLONN
sanft geschmortes Wammerl mit Dunkelbierjus,

gerosteter Spitzkohl und kleine Semmelknodel
32¢€

WIENER SCHNITZEL

vom Kalbsrlicken in Fassbutter ausgebacken
mit handgeruhrten Preiselbeeren
kleine Portion 27€/ als Hauptgang 36€

Dazu servieren wir nach Wahl:

Kartoffel-Gurken-Salat 5€
rosche Bratkartoffeln mit roten Zwiebeln 7€
kleiner Gartensalat 6 €

AUS DER AYINGER
PATISSERIE

RHABARBER & TOPFEN
Topfenknddel mit Rhabarber-Fullung,
Erdbeer-Magnolia-Sud und Rucolapesto
16 €

APFEL-VANILLE-EXPLOSION
eingelegte Apfel mit Vanille Crémeux,
Apfelgel, Streusel und
Cremeeis von Bourbon Vanille
15€

MATCHA & MANGO
Zitronen-Biskuit mit Macha-Mousse,
Mango-Chutney und Buttermilch-Minz-Eis
16 €

AYINGER APFELPFANNKUCHEN —

fiir 2 Personen
(Zubereitungszeit ca. 20 Minuten)

karamellisierte Apfel, Calvados-Sabayon,
Buttermilcheis
24 €

HAUSGEMACHTES EIS
verschiedene Cremeeis und Sorbets
pro Nocke 4,50 €

KASEAUSWAHL

Auswahl an ausgesuchten Rohmilchkésen
vom Tolzer Kasladen

kleine Auswahl 19 € / grofe Vielfalt 26 €



