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Herzlich Willkommen liebe Gäste, 

 

so ganz sicher ist sich die Natur noch nicht, ob`s nun Frühling werden oder Winter bleiben soll.  

Wofür auch immer sich Petrus entscheidet: Auf dieser Speisekarte finden Sie viele wunderbare Gerichte,  

die Leib und Seele zusammenhalten – egal bei welchem Wetter.  

Wie immer mit Liebe und größter Sorgfalt zubereitet von unserer Brigade rund um Küchenchef Tobias Franz.  

 

Guten Appetit und eine schöne Zeit! 

 
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  

 

Geöffnet hat unser Brauereigasthof 

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

 

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 € 

 

Apfel-Ingwer-Spritz | Gin / Apfelsaft (aus eigener Pressung) / Ingwerscheiben / Zitronensaft / Soda 0,1l – 13,50 € 

 

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

: 

UNSERE BESONDERE WEINEMPFEHLUNG 

2017 Spätburgunder, „JS“, Jean Stodden /Ahr 0,1l - 10 € / 0,2l - 20 € 

2022 Grauburgunder, Becker Landgraf / Rheinhessen 0,1l - 7,50 € / 0,2l - 15 € 

 

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

 



 

– 
 
 
 

 

VORSPEISEN 

 

FRÜHLINGSSALAT 

AUS DEM AYINGER GARTEN 

mariniert mit Sauerrahm-Dressing, Chicorée, 

Chinakohl und Sellerie-Chips 

15 € 
 

 

AAL 

VON DER FISCHZUCHT BIRNBAUM 

leicht geräuchertes Filet auf  

glaciertem Rhabarber,  

mit Kopfsalat-Fichtenwipfel-Sud, 

Estragoncreme und Senfblatt-Eis 

23 € 
 

 

PASTINAKE & ENTE 

Schichtwerk von Pastinakencreme,  

Entenleberparfait, Apfel-Rosmarin-Gelee 

und Gremolata-Biskuit 

19 € 
 

 

ZIEGENKÄSE & HONIG 

feine Ziegenkäse-Creme  

mit Rote-Rüben-Sud, Honigkaviar,  

Streusel & Gelee von roten Zwiebeln 

16 € 
 

 

SCHWARZWURZEL 

Schaumsuppe mit knusprigem Käsegebäck  

und Rucola-Öl 

15 € 

 

ZWISCHENGERICHTE 

 
KALB 

gebackener Kopf & Ragout von der Zunge mit 

getrockneten Aprikosen,  

Schalotten-Madeira-Jus,  

Tardivo und Kartoffel-Meerrettich-Sabayon 

als Zwischengang 25 € / als Hauptgang 36 €  

 

 

TOPINAMBUR & HASELNUSS 

gefüllte Tascherl mit Haselnussmilch,  

Karamell-Jus und gepickelte Beten 

als Zwischengang 23 € / als Hauptgang 28 € 

 

HAUPTGÄNGE 

 
WOLFSBARSCH 

in Nussbutter gebratenes Filet mit  

Pinienkern-Schaum,  

gepickelte & geschmorte Steckrübe und 

Kapuzinerkresse 

36 € 
 

 

KANINCHEN „RÜBLI“ 

Roulade im Strudelteig mit Walnuss-Zimt-Jus,  

 Rübli-Topfen-Knödel und Cime di Rapa 

35 € 
 

 

REH 

AUS HEIMISCHER JAGD 

rosa gebraten mit Aronia-Jus,  

Schwarzwurzeln und Zwiebel-Tartelette 

38 € 
 

 

 

  

 

 

März-Menü 
Lassen Sie sich von unserem Küchenchef 

Tobias Franz auf eine kulinarische Reise 

entführen und genießen Sie unser saisonal 

zusammengestelltes Menü! 

 

AAL 

leicht geräuchertes Filet auf  

glaciertem Rhabarber,  

mit Kopfsalat-Fichtenwipfel-Sud, 

Estragoncreme und Senfblatt-Eis 

 

WIRSING 

gedämpftes Blatt mit  

Amarettini - Ricotta-Füllung,  

roh marinierter Wirsing und Zitronenöl 

 

KALB 

gebackener Kopf & Ragout von der Zunge mit 

getrockneten Aprikosen,  

Schalotten-Madeira-Jus,  

Tardivo und Kartoffel-Meerrettich-Sabayon 

 

WOLFSBARSCH 

in Nussbutter gebratenes Filet mit  

Pinienkern-Schaum,  

gepickelte & geschmorte Steckrübe und 

Kapuzinerkresse 

 

KANINCHEN „RÜBLI“ 

Roulade im Strudelteig mit Walnuss-Zimt-Jus,  

 Rübli-Topfen-Knödel und Cime di Rapa 

 

KÄSEKUCHEN 

Knuspriger Mürbeteigboden mit  

Vanilletopfen-Creme, Bananen-Brûlée, 

Karamellsauce und Bananen-Sorbet 

 

6 Gänge 105 € 

5 Gänge (ohne Kalb) 89 € 

4 Gänge (ohne Kalb und Wolfsbarsch) 76 € 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

WEIDERIND AUS EIGENER ZUCHT 

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, 

Pfannkuchenstreifen und Markklöschen 

14 € 
 

 

RIND 

handgeschabtes Tatar mit Bärlauch-Aioli, 

Romanasalat, Fenchel  

und gebackenes Rinderherz 

24 € 
 

 

TELLERFLEISCH 

vom gepökelten Rindertafelspitz 

mit frisch geschabtem Meerrettich, 

Meerrettichsauce, Rahmspinat  

und Kartoffel-Schnittlauchpüree 

29 € 
 

 

SCHWEINEBAUCH 
VOM HERRMANNSDORFER AUS GLONN 

sanft geschmortes Wammerl mit Dunkelbierjus, 

gerösteter Spitzkohl und kleine Semmelknödel 

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 

 
KÄSEKUCHEN 

Knuspriger Mürbeteigboden mit  

Vanilletopfen-Creme, Bananen-Brûlée, 

Karamellsauce und Bananen-Sorbet 

16 € 
 

 

SPIEGELEI 

Mohnbrioche mit Kokos-Mousse,  

Mango und Maracuja-Minze-Sorbet 

17 €  
 

 

HIMBEER & ZITRONE 

Himbeer-Zitronen-Biskuit mit  

Himbeer-Crémeux, Kataifi-Chips  

und Zitronen-Safran-Sorbet 

16 € 
 

 

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 

VOM TÖLZER KASLADEN 

Auswahl an ausgesuchten Rohmilchkäsen 

kleine Auswahl 20 € / große Vielfalt 26 € 

 


