
 

Kulinarischer Kalender 2024 
 

unser à la carte Restaurant ist täglich ab 18:00 geöffnet 

Reservierung für kulinarische Events und à la carte Besuch 

erforderlich unter Tel. 06392/581 

    
März:    

Sonntag,  It’s Brunch-Time ! 
03./10./24.3. Beginn um 10:30 Uhr – 14:00 Uhr 

Gourmet-Frühstück von der GEnuss-InseL, Vorspeisenbuffet, 

Hauptgänge frisch zubereitet, Dessertbuffet. 

Preis: Euro 45,00 pro Person (Kinder bis 10 Jahre frei) 

 

Samstag, Sommelier’s Choice Wein-Menü 
16.3. ab 18:00 Uhr, Beginn um 18:30 Uhr 

 „Pfälzer Burgunder in Weiß und Rot“ 
 Preis: Euro 109,00 pro Person all inclusive: Menü, Weine in 

freier Verkostung, Mineralwasser, Kaffee 
 (Reservierung mit Vorkasse Euro 50,-- p. Pers.) 

 

April: 

Ostern 2024 
Karfreitag, Große Karfreitags-Sea Food Party 
29.3. Beginn: um 11:30 Uhr und um 18:30 Uhr, großes Fisch- und 

Meeresfrüchte- Buffet mit dem Besten aus Neptuns Reich 

Preis: Euro 69,00 pro Person (Reservierung mit Vorkasse) 
 

Gründonnerstag, 28.3. Ostermenüs aus der feinen Cross Over Küche 

Ostersamstag, 30.3.  ab 18:00 Uhr, Beginn jeweils um 18:30 
Ostersonntag, 31.3.  verschiedene 4 Gang-Gourmet-Menü aus unserer innovativen- 

Ostermontag, 1.4.  kreativen Frischküche, die perfekte Weinbegleitung immer optional 

Menü-Preis: Euro 45,00 bis 54,00 pro Person 
 

Ostersonntag, Das Gelbe vom Ei – Oster-Familien-Buffet 
31.3. Beginn: um 11:30 Uhr  

auf unserer GEnuss InseL: großes Vorspeisenbuffet, 

reichhaltige Auswahl an Hauptgängen, frisch zubereitet, 

Köstlichkeiten aus unserer Patisserie 

Preis: Euro 52,00 pro Person (Kinder bis 8 Jahre frei) 
 

Ostermontag, Oster - Brunch 
01.4. Beginn: um 10:30 – 14:00 Uhr auf der GEnuss InseL 

großes Gourmetfrühstück, Vorspeisenbuffet, feine Mittagsgerichte, 

Köstlichkeiten aus unserer Patisserie 

Preis: Euro 47,00 pro Person (Kinder bis 10 Jahre frei) 
 

Ostersamstag, 30.3. täglich ab 18:00 

bis Ostermontag, 01.4. unsere feine Cross Over Küche auch à la carte genießen 
 



 

April: 

Samstag, Sommelier’s Choice Champagner-Menü 
06./ 13.4. ab 18:00 Uhr Beginn: jeweils um 18:30 Uhr 

„Printemps-Champagner-Menü“. 

für Einsteiger, Liebhaber & Genießer 

4 Gänge – 5 ausgewählte Champagner von renommierten 

Winzern, besprochen von Nadine Bätz - Mineralwasser – Kaffee 

Preis: Euro 139,00 pro Person all inclusive 
(Reservierung mit Euro 50,-- Vorkasse) 

Arrangement 

inkl. Champagner-Menü:  siehe Homepage 

 
 

Sonntag,  It’s Brunch-Time again! 
21.4. Beginn um 10:30 Uhr – 14:00 Uhr 

Gourmet-Frühstück von der GEnuss-InseL, Vorspeisenbuffet, 

Hauptgänge frisch zubereitet, Dessertbuffet. 

Preis: Euro 45,00 pro Person (Kinder bis 10 Jahre frei) 

 

SAVE THE DATE 

Samstag, Hirschhorn - Cross Over – Kitchen meets 

27.4. Weingut Gies Düppel 
 ab 18:00 Uhr, Beginn: um 18:30 Uhr  

präsentiert und moderiert von Tanja Gies 

& Sommelière Nadine Bätz 

Sektaperitif - 5 Gang Menü – 8 Weine all night long- 

Mineralwasser - Kaffee 

Preis: Euro 119,-- pro Person all inclusive 

(Reservierung mit Euro 50,-- Vorkasse) 

1-2 Tage Arrangement! ab Euro 190,00 p.Pers. im DZ 

 

Mai:  

Samstag   Sommelier’s Choice VDP-Wein-Menü 
04./11./18./25.5.  ab 18:00 Uhr, Beginn: um 18:30 Uhr     

Mailight-Menü aus unserer feinen Cross Over Küche & 

   VDP-Highlights verschiedener deutscher Weinbauregionen 

 5 Gang Menü – Weine renommierter VDP-Winzer in freier 

Verkostung –Mineralwasser - Kaffee 

Preis: Euro 109,-- pro Person all inclusive 
(Reservierung mit Euro 50,-- Vorkasse)  

 

Sonntag, Muttertags-Familien-Buffet 
12.5. Beginn: um 11:30 Uhr  

großes Vorspeisenbuffet, reichhaltige Auswahl an Hauptgängen, 

frisch zubereitet, Köstlichkeiten aus unserer Patisserie 

Preis: Euro 52,00 pro Person (Kinder bis 8 Jahre frei) 

 

 

 



 

Pfingstsonntag, Traditioneller Pfingst - Brunch 
19.5. um 10:30 Uhr – 14:00 Uhr auf der GEnuss InseL 

großes Gourmetfrühstück, Vorspeisenbuffet, feine Mittagsgerichte, 

Köstlichkeiten aus unserer Patisserie 

Preis: Euro 45,00 pro Person (Kinder bis 10 Jahre frei) 
 

Pfingstmontag, Pfingst-Menü aus der feinen Cross Over Küche 
20.5. Mittag: ab 11:30 Uhr – Beginn um 12:00 Uhr 

Abend: ab 18:00 Uhr – Beginn um 18:30 Uhr 

4 Gang-Gourmet-Menü aus unserer kreativen Frischküche  

Preis: Euro 39,50-49,50 pro Person 

Juni:  

Samstag   Sommelier’s Wein-Genuss-Menü 

01.06.    ab 18:00 Uhr, Beginn um 18:30 Uhr 

    „Du kennst Sauvignon Blanc ? ja ! oder?“ 
   Lass Dich überraschen ! Sauvignon blanc aus Deutschland, 

    Europa & der Welt -Einfach Genial- 
Preis: Euro 109,-- pro Person all inclusive 
(Reservierung mit Euro 50,-- Vorkasse)  
 

Sonntag,  It’s Brunch-Time again! 
02.06. um 10:30 Uhr – 14:00 Uhr 

Gourmet-Frühstück von der GEnuss-InseL, Vorspeisenbuffet, 

Hauptgänge frisch zubereitet, Dessertbuffet. 

Preis: Euro 45,00 pro Person (Kinder bis 10 Jahre frei) 
 

Sommerpause zum Aufladen der Kreativ-Akkus (03.06. – 23.06.2024) 
 

ab Montag,   Steak-Genuss-Tage  
24.06  in diesem Zeitraum dreht sich fast alles um hochwertiges 

Fleisch, welches auf dem Grill zum vollendeten Genuss zubereitet wird 

 

Save the Date !!  SUMMER - OPEN KITCHEN 
 

Freitag,  Tapas & Paella – Spanien zu Gast Am Hirschhorn 
28.06. Beginn: um 18:30 Uhr 

Tapas kalt und warm aus unsere Cross Over Küche, 

z.B. Paella live in der Riesen-Pfanne zubereitet, feurige 

Albodingas, Fisch, Fleisch vom Grill und vieles mehr….. 

mit spanischen Weinen und Bieren bei Gitarrenklängen 

All Inklusiv-Preis: Euro 109,-- pro Person 

 (Reservierung mit Euro 50,-- Vorkasse p.P.) 
 

Samstag, Open Kitchen mit Pfälzer Winzern 
29.06. Beginn: um 18.30 Uhr, Spass und Genuß Indoor & Outdoor ! 

 Pfälzer Winzer präsentieren Ihre Weine 
 dazu feinste Cross Over Küche zum Anfassen 

 All Inklusiv-Preis: Euro 149,-- pro Person 

 (Reservierung mit Euro 50,-- Vorkasse p.P.) 

Der Genuss Tipp: Kombi-Ticket: beide Abende für nur Euro 229,-- p. Pers. 
 

 Reservierungen und nähere Informationen: 
Hotel am Hirschhorn ♦ Tel: 06392/581 ♦ www.hotel-hirschhorn.de ♦ info@hotel-hirschhorn.de 


