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Herzlich Willkommen liebe Gäste, 

 

wir begrüßen Sie herzlich zu unseren ersten Krustentiertagen im Brauereigasthof Hotel Aying!  

Der Krustentierabend im vergangenen Jahr war ein so großer Erfolg und so schnell ausgebucht, dass wir beschlossen haben, 

den Schalentieren heuer mehrere Tage zu widmen. Genießen Sie Bayerische Garnelen, Soft Shell Crab, Kaisergranat oder 

Bretonischen Hummer in wunderbaren Kombinationen. 

Wir wünschen Ihnen guten Appetit und eine genussvolle Zeit bei uns in Aying. 

 

Geöffnet hat unser Brauereigasthof 

Mittwoch bis Sonntag von 12 bis 14 Uhr und von 18 bis 22 Uhr. 

 
I H R E  F A M I L I E  I N S E L K A M M E R  M I T  A L L E N  M I T A R B E I T E R N  

 
PS: Bitte gleich vormerken: Die 37. Ayinger Fischwoche findet dieses Jahr vom 14. bis 25. Februar statt. 

 

Unsere Ayinger Aperitifs  
 

Schnitt Ayinger Winterbock 3,70 € 

 

Deichselschieber | Secco / Weißbier / Zitrone 0,1l - 7,00 € 

Theresia | Aperol / Jahrhundertbier / Ginger Ale 0,1l - 9,50 € 

 

Echter Secco von Juliusspital | Franken 0,1l - 8,50 € 

 

2019 Assmannshäuser | Winzersekt Rosé, Weingut Künstler, Rheingau 0,1l - 12,00 € 

 

Champagner André Roger | Grand Cru / brut 0,1l - 17,00 € 

 

 

Orangen-Cranberry-Spritz (Secco / Cranberries / Orange / Rosmarin) 0,2l 14,50 € 

 

 

Apfel-Quitten-Secco (ohne Alkohol) / Van Nahmen / 0,1l - 8,50 € 

 

 

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



 

 

– 
 
 
 
 

VORSPEISEN 
 

WINTERSALAT 

mariniert mit Preiselbeer-Rosmarin-Dressing,  

gehobelter Brokkoli und glacierte Weintrauben 

15 € 
 

 

BAYERISCHE GARNELE 

Tatar mit Gurken-Minz-Gelee,  

Salzzitronen-Kompott, Apfel und Grünkohl-Eis 

28 € 
 

 

JAKOBSMUSCHEL 

roh mariniert & gebraten,  

mit Buttermilch-Holunder-Sud, Sanddorn  

und gebrannter Zwiebel 

26 € 
 

 

FLUSSKREBS 

Schaumsuppe mit Kresse-Creme  

und knuspriges Tramezzini 

19 € 
 

 

ZWISCHENGERICHTE 

 

KAISERGRANAT 

leicht geflämmt, mit Sherry-Sabayon,  

Kürbis-Dörrbirnen-Chutney und  

Gelbe Rüben-Kokos-Creme  

als Zwischengang 34 € / als Hauptgang 48 €  
 

 

SOFT SHELL CRAB 

im Bierteig gebacken, mit Schnittlauch-Creme 

und gepickeltem Kohlrabi, Daikon Rettich  

und Pastinaken 

als Zwischengang 26 € / als Hauptgang 38 € 
 

 

HAUPTGÄNGE 

 

KANADISCHER HUMMER 

in Zitrusbutter confiert, mit Rote Rüben-

Krustentier-Sauce und Räucherkartoffelpüree 

42 € 
 

 

SEETEUFEL & NORDSEEKRABBEN 

in Nussbutter gebratenes Filet mit Petersilien-

Birnen-Sauce, Kräutersaitlinge,  

marinierte Krabben und Cannellini Bohnen 

36 € 
 

 

REH 

AUS HEIMISCHER JAGD 

rosa gebraten mit 

Fichtenwipfel-Jus, Blumenkohl und  

Topfen-Serviettenknödel 

38 € 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sehr verehrte Gäste, 

aufgrund der Mehrwertsteuererhöhung 

von 12% auf Speisen in der Gastronomie 

sind auch wir gezwungen, unsere Preise  

ab 1. Januar anzuheben. Wir bitten  

um Ihr Verständnis! 

 

 

Krustentier-Menü 
Lassen Sie sich von unserem Küchenchef 

Tobias Franz auf eine kulinarische Reise durch 

Flüsse und Meere entführen und genießen unser 

Krustentier-Menü!  

 

JAKOBSMUSCHEL 

roh mariniert & gebraten,  

mit Buttermilch-Holunder-Sud, Sanddorn  

und gebrannter Zwiebel 

 

FLUSSKREBS 

Schaumsuppe mit Kresse-Creme  

und knuspriges Tramezzini 

 

SOFT SHELL CRAB 

im Bierteig gebacken, mit Schnittlauch-Creme 

und gepickeltem Kohlrabi, Daikon Rettich  

und Pastinaken 

 

KAISERGRANAT 

leicht geflämmt, mit Sherry-Sabayon,  

Kürbis-Dörrbirnen-Chutney und  

Gelbe Rüben-Kokos-Creme  

 

SEETEUFEL & NORDSEEKRABBEN 

in Nussbutter gebratenes Filet mit Petersilien-

Birnen-Sauce, Kräutersaitlinge,  

marinierte Krabben und Cannellini Bohnen 

 

MANDARINE 

Feines Tartelette mit Mandarinen-Mousse, 

Citrus-Kompott, Fichtenwipfel und Zitrone 

 

 

6 Gänge 130 € 

5 Gänge (ohne Kaisergranat) 110 € 

4 Gänge (ohne Kaisergranat & Soft Shell Crab) 90 € 

 

 

 

 

 

 

 

 

KALTENBRUNNER WEIDERIND 

RINDFLEISCH VOM PINZGAUER OCHSEN 

 

Für 2 Personen vom Holzkohlegrill, 

mit Pfeffer-Cognac-Sauce, 

saisonales Gemüse 

und Kartoffel-Krapfen 

 

Bitte fragen Sie unsere Mitarbeiter, welches 

besondere Stück vom Rind heute für Sie 

zubereitet wird. 

Pro Person nach Tagespreis 
(Zubereitungszeit ca. 40 Minuten) 

 

UNSERE KLASSIKER 
 

 FESTTAGSSUPPE 

Rinderbrühe mit Leberknödel,   

Pfannkuchen und Markklöschen 

14 € 
 

 

RIND 

handgeschabtes Tatar mit Schnittlauch-Creme, 

süß-sauer eingelegter Rettich 

und geröstetes Bauernbrot 

24 € 
 

 

TELLERFLEISCH 

von der gepökelten Rinderbrust,  

mit frisch geschabtem Meerrettich, 

Meerrettichsauce, Rahmspinat  

und Kartoffel-Schnittlauchpüree 

29 € 
 

 

SCHWEINEBAUCH 

VOM HERRMANNSDORFER AUS GLONN 

sanft geschmortes Wammerl mit Dunkelbierjus, 

geröstetem Spitzkohl  

und kleinen Semmelknödeln 

32 €  
 

 

WIENER SCHNITZEL 

vom Kalbsrücken in Fassbutter ausgebacken  

mit handgerührten Preiselbeeren 

kleine Portion 27 €/ als Hauptgang 36 €  

Dazu servieren wir nach Wahl: 

Kartoffel-Gurkensalat 5 € 

rösche Bratkartoffeln mit roten Zwiebeln 7 € 

kleiner Gartensalat 6 €  
 

 

AUS DER AYINGER PATISSERIE 

 

EXOTIC 

Mangomousse mit Maracuja-Kompott,  

Ananas Biskuit und Kokossorbet 

17 € 
 

 

ZARTBITTER SCHOKOLADE 

Schokoladen-Mousse mit Nougat Crémeux, 

Brownie-Eis und  Praliné Krokant 

17 €  
 

 

MANDARINE 

Feines Tartelette mit Mandarinen-Mousse, 

Citruskompott, Fichtenwipfel und Zitrone 

18 € 
 

 

AYINGER APFELPFANNKUCHEN – 

für 2 Personen 
(Zubereitungszeit ca. 20 Minuten) 

karamellisierte Äpfel,  

Calvados-Sabayon, Buttermilcheis 

24 € 

 

 

HAUSGEMACHTES EIS 

verschiedene Cremeeis und Sorbets, 

 pro Nocke 4,50 € 
 

 

KÄSEAUSWAHL 

Auswahl an ausgesuchten Rohmilchkäsen 

vom Tölzer Kasladen  

kleine Auswahl 20 € / große Vielfalt 26 € 


