
Bitte beachten Sie auch unser Mittags- und Wochenkarte

Liebe Gäste, bei Lebensmittelunverträglichkeiten sprechen Sie bitte unsere 
Servicemitarbeiter an. Diese händigen Ihnen gerne eine Speisekarte mit 
Zusatzstoffen und Allergenen aus. 

Ayinger Biere frisch gezapft vom Fass
Gebraut mit besten heimischen Zutaten und regionaler 
Braugerste aus Aying. Traditionelle Braukunst und höchste 
Qualität – dafür steht Ayinger seit 1878.
Ayinger Lager Hell: Passt perfekt zum Schnitzel, 
Obatzden und allen regionalen Speisen – 0,5 l 5,7
Ayinger Bräuweisse: Empfehlung zur Weißwurst, 
Geflügel, Fisch, Pasta und Caesar Salad – 0,5 l 5,7
Ayinger Urweisse: Hervorragend zu gegrilltem, 
deftigem Fleisch und Burgern – 0,5 l 5,7
Ayinger Altbairisch Dunkel: Ideal zu Haxe, 
Zwiebelrostbraten und Schokokuchen – 0,5 l 5,7
Ayinger Kellerbier naturtrüb: Exzellent zu herzhaften 
Brotzeiten, Würsteln und Schweinebraten – 0,5 l 5,7

Ayinger Biere aus der Flasche
Ayinger Leichte Bräuweisse – leicht und spritzig mit 40 % weniger 
Alkohol und Kalorien trotz vollem Geschmack – 0,5 l 5,7
Ayinger Bairisch Pils – 
elegant, schlank und hopfenbetont – 0,3 l 5,7
Schneider Weisse alkoholfreies Weißbier – 
der ideale isotonische Durstlöscher – 0,5 l 5,7
Hopfenthaler alkoholfreies Helles – 
helle Farbe, leicht hopfig – 0,5 l 5,7

Durstlöscher, gemischt aus Bier
Ayinger Russ – frisch gezapft mit der Ayinger Bräuweissen, 
gemischt mit Zitronen-Kracherl – 0,5 l 5,7
Ayinger Radler – frisch gezapft mit dem Ayinger Lager Hell,
gemischt mit Zitronen-Kracherl – 0,5 l 5,7

Aperitif
Schnitt Ayinger Lager Hell – 0,3 l 4,6
Aperol Spritz – Prosecco, Soda, Aperol, Orange – 0,25 l 8,9
Sarti Spritz – Prosecco, Soda, Sarti Rosa – 0,25 l 8,9
Campari Spritz – Prosecco, Soda, Campari – 0,25 l 8,9
Prosecco mit Rhabarbersaft und viel Eiswürfeln – 0,4 l 8,9

Kleine Weinkarte

Offene Weißweine

Grüner Veltliner vom Weingut Wimmer 
aus Niederösterreich, trocken und frisch  – 0,2 l 7,5

Lugana Lago di Garda von Zenato 
aus Venetien, feinfruchtig und harmonisch – 0,2 l 8,5

Offene Rotweine

Barbera von Fratelli Dogliani 
aus dem Piemont, kräftig mit schönem Körper – 0,2 l 8,5

Zweigelt Qualitätswein von Markowitsch, Niederösterreich, 
reif und dunkelrot – 0,2 l 8,9

Weinschorle weiß oder rot, süß oder sauer – 0,5 l 8,5

Flaschenweine Weiß

Weißburgunder 2024 Potzinger, Südsteiermark, Österreich, 
elegant, weich und leicht fruchtig – 32,9

Fass 4 Grüner Veltliner 2024  Weingut Ott, Niederösterreich, 
AT, trocken, frisch und knackig – 44,9

Flaschenweine Rot

Primitivo Puglia 2022  
Doppio Passo, Venetien, IT, samtig, kräftig und vollmundig – 29,9

Lagrein 2023 Weingut Muri-Gries
Südtirol, weich, körperreich und intensiv – 36,4

Schaumwein

Prosecco Valdo DOCG  
Marca Oro, Venetien, IT – 32,9

Flüssige, geistreiche Nachspeisen
Obstbrand – 38 % 2 cl 4,5

Williamsbirnen-, Himbeer-, Haselnuss-, Marillenbrand – 2 cl 4,9

Slyrs, Bavarian Whisky – 43 % 2 cl 7,9

Jägermeister in geeisten Gläsern – 35 % 2 cl 4,2

(Eros) Ramazzotti auf Eis mit Zitrone – 36 % 2 cl 4,9

Absolut Vodka | mit Red Bull – 43 % 4 cl 5,9 | 12,9

Bombay Sapphire Gin Tonic mit Gurke – 40 % 4 cl 12,9

Jack Daniel’s mit Cola und Eiswürfeln – 42 % 4 cl 12,9

Alkoholfreie Getränke
Alkoholfreie Fruchtsäfte: Apfelsaft, Johannisbeersaft, 
Rhabarbernektar, Maracujanektar, Holunderblütensirup
pur oder als Schorle – 0,2 l 4,1 | 0,4 l 5,1

Afri Cola, Orangen-Kracherl, Cola-Fanta-Mix – 0,4 l 4,9

Zitronen-Kracherl – 0,4 l 4,5

Mineralwasser
Original Münchner Tafelwasser 
still oder spritzig – 0,4 l 4,3 

Gourmetwasser in der Gastroflasche 
still oder spritzig – 0,75 l 8,5

Heiße Getränke 
mit Burkhof  Kaffee und  
verschiedenen Teesorten 

Haferl Kaffee – 4,5

Milchkaffee, Cappuccino, Latte Macchiato – 4,9

Italienischer Espresso | doppelt – 3,2 | 4,5

Haferl Tee – 4,7

Unsere Teesorten zur Wahl: 
Earl Grey, grüner Tee, Früchtetee, Kamille, Pfefferminze

Alle Preise in € inklusive der gestzlichen Mwst.



Vorspeise und Salate
Feines Tatar vom magerem Angus-Rind, pikant abgeschmeckt 
und frisch angemacht, serviert mit gemischtem Brotkörberl – 18,4
Vorspeisenbrettl „Tradition“: Pfefferbeißer, Obatzda, 
Prager Schinken, Geräuchertem, Kren, Emmentaler, Streichwurst, 
Ei, Gurkerl und Brotkörberl – 17,5
Unwiderstehlich cremige Burrata auf nussigem Rucola mit 
Kirschtomaten und gerösteten Pinienkernen – 13,9  
Knackiger Caesar Salad mit cremigem Parmesandressing nach 
Originalrezeptur und knusprigen Croûtons – 14,4  
... mit gebratener Hühnchenbrust und Pilzen  + 4,8
... mit gebratenem Ziegenkäse, Feigensenf und Walnüssen  + 4,8

Nudeln und Burger
Traditionelle Schinkennudeln wie bei Oma mit gebratenem 
Speck, Ei und gebräunten Zwiebeln – 13,8
Klassische Pasta Bolognese mit kräftiger Rindfleischsauce aus 
regionalem Rind, herzhaft und aromatisch gekocht – 15,4
XL-Bayern-Burger mit deftig angebratenem Leberkäse, 
knusprigem Speck, Spiegelei, würzigem Obatzdam, Emmentaler, 
frischem Kren und reschen Zwiebeln – 15,2
XL-Wirtshaus-Bacon-Cheeseburger – 230 g saftiges Black-Angus-
Rindfleisch, knuspriger Speck vom Grill mit Zwiebeln, knackigen 
Salaten und geschmolzenem Chesterkäse – 16,8
XL-Ziegenkäse-Burger-Highlight – 230 g saftig gegrilltes Black-
Angus-Rindfleisch mit würzigem Ziegenkäsetaler, Preiselbeeren, 
Feigensenf und Speck – 16,8

Brotzeiten
Herzhaft angemachter bayrischer oder Schweizer Wurstsalat 
von der Lyoner mit rescher Breze – 13,6 | 14,6
Würziger Biergarten-Obatzda, cremig angemacht, mit roten 
Zwiebeln und ofenfrischer, rescher Breze – 13,2  
Gebackener Leberkäse heiß aus dem Ofen mit zwei Spiegel
eiern, sämigem Kartoffel-Gurken-Salat und scharfem Senf – 14,6
XL-Currywurst vom Grill mit würziger Currysoße, Wirtshaus-
Pommes und frischem Krautsalat – 15,4
Sechs knusprig gegrillte Nürnberger Rostbratwürstl mit 
herzhaftem Sauerkraut und scharfem Senf – 14,2

Suppen
Kräftige Rindsbouillon mit hausgemachten Frittaten oder 
Leberknödel – klein: 5,4 | groß: 7,5
Deftige Münchner Kartoffelsuppe mit knusprigem Speck und 
würzigen Wienerle – klein: 5,8 | groß: 9,6
Herzhafte ungarische Gulaschsuppe nach traditionellem 
Rezept – klein: 6,2 | groß: 9,6

Empfehlung vom Küchenchef
Original Ayinger Schweinebraten, knusprig mit Kruste 
gebraten in kräftiger Dunkelbiersauce, dazu handgedrehte 
Kartoffelknödel und Speckkrautsalat – 18,6 

Saftiger Wiener Zwiebelrostbraten aus dem argentini schem 
RINDERFILET mit goldbraunen Röstzwiebeln und cremigen 
Käsespätzle – 29,9

Knusprig-zarter Spanferkelbraten ofenfrisch serviert mit 
klassischem bayrischem Kartoffel-Gurken-Salat – 21,6

Herzhaft-deftige 800-g-Schweinshaxe nach bayrischer Art, 
knusprig gebraten, mit Ayinger Dunkelbiersauce, Kartoffel
knödel und Kartoffel-Gurken-Salat – 21,5

Klassisch bayrisches Gröstl mit zarten Bratenstücken, 
knusprigen Bratkartoffeln, Debreziner, Speck, zwei Spiegel eiern 
und frischem Speckkrautsalat – 17,2

Deftiger Wirtshaus-Würstelteller mit würzigen Debrezinern, 
gegrillten Nürnberger Rostbratwürstel, Polnischer und Berner 
Würstel, serviert mit Sauerkraut, Kren und Kartoffelsalat – 18,6

Unsere herzhaften Spezialitäten harmonieren ideal mit einem 
frisch gezapften Hellen Lager aus der Ayinger Brauerei.

Regionalität & Handwerk
Wir legen großen Wert auf heimische, erntefrische und qualitativ hochwertige 
Produkte von regionalen Erzeugern. Unsere Speisen werden mit handwerk
licher Sorgfalt hausgemacht und so viel wie möglich selbst hergestellt. 
Unser Fleisch stammt bevorzugt aus artgerechter, oberbayerischer Haltung 
und wir arbeiten eng mit regionalen Bauern und Lieferanten zusammen, deren 
ausgesuchte Qualität man riechen, schmecken und fühlen kann.

Englische Speisekarte | English menu  

Liebe Gäste, bei Lebensmittelunverträglichkeiten sprechen Sie bitte unsere 
Servicemitarbeiter an. Diese händigen Ihnen gerne eine Speisekarte mit 
Zusatzstoffen und Allergenen aus. 

Wirtshaus-Schnitzel bitte Beilagen dazu bestellen
Goldgelb gebackenes Schnitzel „Wiener Art“ aus zarter 
Schweinelende mit spritziger Zitrone – 17,8
Jägerschnitzel „Natur gegrillt“ mit gebratenem Speck 
und cremigen Pilzen – 17,9
Knuspriges Münchner Schnitzel in würziger Senf-Meerrettich-
Panade, verfeinert mit frischem Meerrettich – 18,8
Brauer-Cordon-bleu, gefüllt mit saftigem Wacholderschinken, 
Emmentaler und Obatzda, serviert mit Rahmschwammerln – 19,2
Original Wiener Kalbsschnitzel aus heimischer Lende in Butter-
schmalz goldgelb gebacken, mit Zitrone und Preiselbeeren – 25,2

Wirtshaus-Schmankerl
Herzhaft geschmorter Jägerbraten mit cremiger Speck-
Pilzsoße, dazu eine Portion geschwenkte Butterspätzle – 21,6
Zartes argentinisches Rinderfilet, saftig medium gegrillt, 
serviert in grüner Pfeffersoße mit krossen Bratkartoffeln – 33,2
Zart gebratenes Zanderfilet in Rosmarin-Olivenöl, dazu viel 
frische Salate, Zitrone und cremige Remoulade – 24,2
Gegrilltes Holzfällersteak mit knusprigem Speck, zwei 
Spiegeleiern, gebratenen Pilzen, hausgemachter Kräuterbutter 
und Wirtshaus-Pommes – 23,6
Zartes Putengeschnetzeltes nach Zürcher Art mit Champignons, 
frischen Kräutern, Crème fraîche, traditionellen Spätzle – 23,2

Vegetarisch und Vegan
Würzige Käsespätzle aus dem Allgäu mit geschmolzenem 
Bergkäse, Schnittlauch und goldbraunen Röstzwiebeln – 15,2  
Herzhaftes Schwammerlragout mit gebratenen Brezenknödeln, 
verfeinert mit Crème fraîche und Schnittlauch – 16,4  
Gärtner-Pfandl mit knackigem Saisongemüse aus dem 
Münchner Umland, rotem Curry und Hartweizenpasta – 15,6  
Frisch gezupfte Marktsalate mit verschiedenen gebratenen 
Waldpilzen, aromatischen Kräutern, gerösteten Körndln – 14,8  

Beilagen
Gemischter bunter Gärtnersalat – 6,8
Pommes, Süßkartoffel-Pommes oder Bratkartoffeln – je 5,7
Spätzle, Sauerkraut, Kartoffelknödel oder Brezenknödel – je 5,2
Krautsalat, Kartoffel-Gurken-Salat oder Coleslaw – je 5,2

Alle Preise in € inklusive der gestzlichen Mwst.


