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Herzlich Willkommen liebe Géste,

auch wenn’s manchmal noch recht frisch ist, auf unserer Speisekarte ist der Friihling schon eingezogen:
Der erste Spargel ist da und wir kdnnen immer mehr Gemdise aus unserem eigenen Garten ernten.
Von 10. bis 21. April heiBen wir Sie tbrigens zu unserer Franzosischen Woche willkommen,
den Mix aus bayerischer Kiiche und Haute Cuisine sollten Sie sich nicht entgehen lassen!

Guten Appetit und eine schone Zeit!

IHRE FAMILIE INSELKAMMER MIT ALLEN MITARBEITERN

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

Unsere Ayinger Aperitifs

Schnitt Ayinger Frihlingsbier 3,70 €

Deichselschieber | Secco / WeilRbier / 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 Andre Roger Grand Cru / brut 0,11 - 19,50 €

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

Apfel-Quitten-Secco (ohne Alkohol) / Van Nahmen /0,11 - 8,50 €

UNSERE BESONDERE WEINEMPFEHLUNG
2018 Silvaner, Retzstadt, Rudolf May | Franken 0,11 -9 € /0,2l - 18 €
2020 Pinot Noir, Claus Preisinger | Burgenland 0,11 - 11 €/0,21-22 €

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



VORSPEISEN

FRUHLINGSSALAT
AUS DEM AYINGER GARTEN
mariniert mit Sauerrahm-Dressing,
Chicorée, Chinakohl und Sellerie-Chips
15€

LACHSFORELLE
VON DER FISCHZUCHT BIRNBAUM
leicht gerduchertes Filet auf glaciertem
Rhabarber, Kopfsalat-Fichtenwipfel-Sud,
Estragoncreme und Senfblatt-Eis
23 €

PASTINAKE & ENTE
Schichtwerk von Pastinakencreme,
Entenleberparfait, Apfel-Rosmarin-Gelee
und Gremolata-Biskuit
19€

ZIEGENKASE & HONIG
feine Ziegenkase-Creme
mit Rote Riiben-Sud, Honigkaviar,
Streusel und Gelee von roten Zwiebeln
16 €

FRUHLINGSLAUCH
Schaumsuppe mit knusprigem Kéasegeback
und Rucola-Ol
15€

ZWISCHENGERICHTE

KALB
gebackener Kopf und Ragout von der Zunge
mit getrockneten Aprikosen,
Schalotten-Madeira-Jus,
Tardivo und Kartoffel-Meerrettich-Sabayon
als Zwischengang 25 € / als Hauptgang 36 €

SPARGEL & EI
Spargel-Rahm-Ragout mit Stunden-Ei,
junge Erbsen und Rostzwiebel-Streusel
als Zwischengang 23 € / als Hauptgang 28 €

HAUPTGANGE

ZANDER
in Nussbutter gebratenes Filet mit
Birnen-Petersilien-Sauce,gepickelter und
geschmorter Blumenkohl und griiner Spargel
36 €

ENTE
rosa gegarte Brust mit Orangen-Zimt-Jus,
karamellisierte VVanille-Rubchen
und Topinambur-Creme
35¢€

RIND

gegrilltes Entrecote mit Mocca-Tamarinden-Jus,

Avrtischocken, gebrannte Perlzwiebeln und
Kartoffelkrapfen mit schwarzem Knoblauch
38 €

Frisch eingetroffen:
SPARGEL VOM ZIEGLERHOF

mit Sauce Hollandaise und Butterkartoffeln 28 €

April-Meric

Lassen Sie sich von unserem Kiichenchef

Tobias Franz auf eine kulinarische Reise

entfihren und geniel3en Sie unser saisonal
zusammengestelltes Meni!

LACHSFORELLE
leicht geréuchertes Filet auf glaciertem
Rhabarber, mit Kopfsalat-Fichtenwipfel-Sud,
Estragoncreme und Senfblatt-Eis

SPARGEL & EI
Spargel-Rahm-Ragout mit Stunden-Ei,
junge Erbsen und Rostzwiebel-Streusel

KALB
gebackener Kopf und Ragout von der Zunge
mit getrockneten Aprikosen,
Schalotten-Madeira-Jus, Tardivo
und Kartoffel-Meerrettich-Sabayon

ZANDER
in Nussbutter gebratenes Filet
mit Birnen-Petersilien-Sauce,
gepickelter und geschmorter Blumenkohl
und gruner Spargel

ENTE
rosa gegarte Brust mit Orangen-Zimt-Jus,
karamellisierte VVanille-Ribchen und
Topinambur-Creme

KASEKUCHEN
Knuspriger Mirbeteighoden mit
Vanilletopfen-Creme, Bananen-Brdlée,
Karamellsauce und Bananen-Sorbet

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

Fur 2 Personen vom Holzkohlegrill,
mit Pfeffer-Cognac-Sauce,
saisonales Gemuise
und Kartoffel-Krapfen

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

Pro Person nach Tagespreis
(Zubereitungszeit ca. 40 Minuten)

UNSERE KLASSIKER

FESTTAGSSUPPE
Rinderbriihe mit Leberknddel,
Pfannkuchenstreifen und Markkldschen
14 €

RIND
handgeschabtes Tatar mit Barlauch-Aioli,
Romanasalat, Fenchel und
gebackenes Rinderherz
24 €

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

SCHWEINEBAUCH
VOM HERRMANNSDORFER AUS GLONN
sanft geschmortes Wammerl mit Dunkelbierjus,

gerosteter Spitzkohl und kleine Semmelknodel
32¢€

WIENER SCHNITZEL

vom Kalbsriicken in Fassbutter ausgebacken
mit handgeruhrten Preiselbeeren
Kleine Portion 27 €/ als Hauptgang 36 €

Dazu servieren wir nach Wahl:

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

AUS DER AYINGER PATISSERIE

KASEKUCHEN
Knuspriger Mirbeteighoden mit
Vanilletopfen-Creme, Bananen-Brilée,
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

fiir 2 Personen
(Zubereitungszeit ca. 20 Minuten)

karamellisierte Apfel, Calvados-Sabayon,
Buttermilcheis
24 €

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

KASEAUSWAHL

VOM TOLZER KASLADEN
Auswahl an ausgesuchten Rohmilchkésen

kleine Auswahl 20 € / grof3e Vielfalt 26 €



