hirschhorn

Unser kulinarischer Kalender 2026

Liebe Hirschhorn Fans

Auch dieses Jahr wird ein Jahr
voller Genuss und Lebensfreude!

Brunches, hochkaratige Buffets,
Open Kitchen Event, Barbecues und Mends,
sowie Wein- und Champagner Erlebnisse der Spitzenklasse,
warten auf Sie.

Zu vielen Events bieten wir Ihnen
attraktive Ubernachtungs-Arrangements

Nahere Informationen
auf www.hotel-hirschhorn.de

Kleingedruckte, wichtige Infos:

- Kurzfristige Speisenanderungen je nach Markfrische moglich
- bei unerwartet hohen Preisschwankungen behalten wir uns eine kurzfristige

Preisanpassung vor.
- bei vielen Events ist eine Anzahlung oder 100% Vorkasse notig

-wer einen Tippfehler findet darf ihn behalten ©



Marz:

Brunchtermin

Sonntag,
1.3.und 15.3.
10:30 — 14:00 Uhr

Samstag, 7.3.[14.3./
21.3./28.3.
um 18:00 Uhr

GEnuss InseL — Brunch
Gourmet-Frihstlck, leckere Vorspeisen,
Hauptgange, Dessert und viele saisonale Extras
€ 45,00 pro Person - Kinder bis 10Jahre frei
(11-15Jahre Staffelpreise)

Details? www.hotel-hirschhorn.de

Weinmena ,,Interlude®

Zwischenspiel im Marz ,,Pfalzer Weine in Rot & Weill“

1 Aperitif und 6 Top Weine in freier Verkostung

begleitet von einem spannenden 4+1 Gang Menti

aus unserer Feinen Cross Over Kiiche

allinclusive Veranstaltung

(Men, Aperitif, Weine, Gourmet Mineralwasser, Kaffee)
Preis: € 119,00 pro Person (Vorkasse € 50,--p.P.)

Amuse bouche
| Lauchtarte | Kalbshack | Zitrone | Thymian |

| Garnele |
| Rote Bete Tabouleh | Minze | Tzaziki |

* % %

| Bretonischer Schellfisch |
| Arborio Risotto | Pfalzer Barlauch | Pochiertes Ei |

* % %

| Rehrtickenfilet rosa |
| Kréuter der Provence Textur | Physaliskompott |
| Portugiesische Bohnchen | gegrillte Polenta |

* % %

| Mandel — Karamelltortchen |
| die ersten Aroma-Erdbeeren |
| Joghurtsorbet |

(kleinere Anderungen aufgrund von Marktfrische und Verfiigbarkeit vorbehalten)

Unser Tipp: mach ein Wine-Weekend draus
1 oder 2 Nachte inkl. Men,

Wellnessnutzung und Gourmetfriihstick

auch online buchbar auf www.hotel-hirschhorn.de



April

Ostern 2026

Karfreitag, 3.4. GEnuss InseL - SEAFOOD PARTY
11:30 Uhr UND legenddres Fisch -und Meeresfriichtebuffet
18:30 Uhr absolute Highlights auf hochstem Niveau

€ 79,00 pro Person (Vorkasse 100%)

Ostersonntag, 5.4 Oster-Genuss-Buffet fiir die ganze Familie

11:30 Uhr riesige Vorspeisenauswahl, perfekt zubereitete Hauptgerichte und
Leckereien aus der Patisserie
€ 55, pro Person Kinder bis 8Jahre frei
(9-15Jahre Staffelpreise)

Ostermontag, 6.4. Osterbrunch fir die ganze Familie
10:30 Gourmet-Frihstuck, ausgewahlte Vorspeisen,
Hauptgange, Dessert und saisonale Extras
€ 49,00 pro Person - Kinder bis 8Jahre frei
(9-15Jahre Staffelpreise)
Details? www.hotel-hirschhorn.de

Oster-Hotel Arrangement

Grundonnerstag, 2.4. bis Dienstag, 7.4.

ab 2 Nachte | 3 Gang-Wunschment | Sea Food Party
Wellnessnutzung | Gourmetfrihstuck | viele Extras
ab z.B. € 270,00 pro Person/ 2 Ndchte im DZ

auch online buchbar www.hotel-hirschhorn.de

Mach mal BLAU auch zu Ostern

Hotel Arrangement ,,Blauer Montag“

Ostermontag, 6.4. bis Dienstag, 7.4.

1 Ubernachtung | Fruhsttick am An- & Abreisetag | ganztagige Wellnessnutzung
Montag 3 Gang-Wunschmenti am Abend | viele Extras

ab € 284,00 flur 2 Personen

auch online buchbar www.hotel-hirschhormn.de



April-Highlight Hirschhorn meets Weingut Gies-Duppel, Birkweiler
Samstag, 18.4. 6 TOP Weine und 1 Winzersekt
18:00 Uhr von Tanja und Volker Gies personlich prasentiert!

all inclusive Veranstaltung

(Men, Aperitif, Weine all night long, Gourmet Mineralwasser, Kaffee)

Preis: € 125,00 pro Person (Vorkasse € 50, p.P.)

Amuse bouche
| Frihlings-Kohlrabi | Artischockentatar |
| knusprige Tentakel vom Calamaretti |

| Lamm — Carpaccio |
| Kritaharkintdelchen | Basilikumpesto |
| Tomatenconfit |

* %k

| Seeteufelmedaillon |
| Bouillabaise-Risotto | Persil frit |

* %k

| Supreme vom Perlhuhn | AOC Burgund |
| saftig & aromatisch |
| Dijoner Senfjus | Spinat im Spitzkohlblatt |
| Estragonkrapfen |

* % *
| Unser Ganseblimchen-Eis |
| Papayaconfit | Brownie |

(kleinere Anderungen aufgrund von Marktfrische und Verfiigbarkeit vorbehalten)

Unser Tipp: mach ein Wine-Weekend draus

1 oder 2 Nachte inkl. Meni,

Wellnessnutzung und Courmetfrihstiick

auch online buchbar auf www.hotel-hirschhhorn.de

Brunchtermin

Sonntag, 26.4. GEnuss InselL — Brunch

10:30 — 14:00 Uhr Gourmet-Frihstlck, leckere Vorspeisen,
Hauptgange, Dessert und viele saisonale Extras
€ 45,00 pro Person - Kinder bis 10Jahre frei
(11-15Jahre Staffelpreise)
Details? www.hotel-hirschhorn.de




<
&

Save the Date!

Freitag, 01.05.
18:00 Uhr

Samstag, 02.05.
18.00 Uhr

OPEN KITCHEN 2026

Das Event des Jahres
Auf geht’s — seid dabei!!!

Die Party-Kracher und StraBenfeger Musik

dazu die Hirschhorn Cross Over Kiiche vom Feinsten
Wir lassen es so richtig krachen!! Schlemmen-Feiern-Mitsingen
,Vollig losgelost® — | Ich will SpaR® — ,,Ein Hoch auf uns*®

Live mit Kirsten und Enzo

allinclusive Veranstaltung ! Open End

€109,00 pro Person (Vorkasse 100%)

Faszinierende Geniisse Europas.

Taste the spirit of Europe — eine Nacht, viele Lander-
Kulinarisch — flussig - musikalisch -

»Andiamo“ = ,Vamos“ — ,Allez“ — ,Haydi“

We love to entertain you: Live mit DJ Enzo
allinclusive Veranstaltung ! Open End

€139,00 pro Person (Vorkasse 100%)

Unser Tipp: das Open Kitchen Weekend!

1 0oder 2 Nachte inkl. Veranst

altung

Wellnessnutzung und Gourmetfrihstick
buchbar auf www.hotel-hirschhorn.de

Brunchtermin

Pfingstsonntag,

24.5.
10:30 — 14:00 Uhr

GEnuss InselL — Brunch
Gourmet-Friihstlick, leckere Vorspeisen,
Hauptgange, Dessert und viele saisonale Extras
€ 49,00 pro Person - Kinder bis 8 Jahre frei
(9-15Jahre Staffelpreise)

Details? www.hotel-hirschhorn.de




Samstag, 9.5./16.5./ Weinmenu ,Spargel & Wein*“
23.5./30.5. 1 Aperitif und 6 Top Weine in freier Verkostung
18:00 Uhr begleitet von einem spannenden 4+1 Gang Ment
aus unserer Feinen Cross Over Klche
allinclusive Veranstaltung
(Men, Aperitif, Weine, Gourmet Mineralwasser, Kaffee)
Preis: € 119,00 pro Person (Vorkasse € 50,--p.P.)

Amuse bouche
| Spargelstroh | Coqg au Vin Bon-Bon |

| Spargelspitzen |
| Tatar vom Premium Lachs |
| Avocado - Limetten — Espuma |

* % %

| Gebratener griiner Spargel |
| knusprige Cromesquis ,,Soumaintrain® |
| leicht gebundener Triiffelsud |

* % %

| Stangenspargel | Kalbstafelspitz |
| im Vakuum gegart |
| Zitronenthymiantextur | Maimorcheln |
| Sauce Hollandaise | Crépes |

* % %

| Unser Spargel — Tonkabohnen - Eis |
| Rhabarberkompott | Bisquitschnitte |

(kleinere Anderungen aufgrund von Marktfrische und Verfiigbarkeit vorbehalten)

Unser Tipp: mach ein Wine-Weekend draus
1 oder 2 Nachte inkl. Men,

Wellnessnutzung und Courmetfrihstiick

auch online buchbar auf www.hotel-hirschhhorn.de

Muttertag Muttertags-Familienbuffet
Sonntag, 10.5. riesige Vorspeisenauswahl, perfekt zubereitete
11:30 Uhr Hauptgerichte und Leckereien aus der Patisserie

€ 55,00 pro Person Kinder bis 8 Jahre frei
(9-15Jahre Staffelpreise)



Juni

Samstag, 6.6. Weinmenu ,Spargel & Wein*“
18:00 Uhr 1 Aperitif und 6 Top Weine in freier Verkostung
begleitet von eine spannenden 4+1 Gang Men(
aus unserer Cross Over Kiiche
Allinclusive Veranstaltung
(Men, Aperitif, Weine, Gourmet Mineralwasser, Kaffee)
Preis: € 119,00 pro Person (Vorkasse € 50,-p.P.)

Amuse bouche
| Spargelstroh | Coqg au Vin Bon-Bon |

| Spargelspitzen |
| Tatar vom Premium Lachs |
| Avocado - Limetten — Espuma |

* % %

| Gebratener griiner Spargel |
| knusprige Cromesquis ,,Soumaintrain® |
| leicht gebundener Triiffelsud |

* % %

| Stangenspargel | Kalbstafelspitz |
| im Vakuum gegart |
| Zitronenthymiantextur | Maimorcheln |
| Sauce Hollandaise | Crépes |

* % %

| Unser Spargel — Tonkabohnen — Eis |
| Rhabarberkompott | Bisquitschnitte |

(kleinere Anderungen aufgrund von Marktfrische und Verfiigbarkeit vorbehalten)

Letzte Brunchtermine vor der langen Sommerpause
rechtzeitig reservieren

Sonntag, GEnuss InselL — Brunch
14.6.[28.6. Gourmet-Frihstlck, leckere Vorspeisen,
10:30 — 14:00 Uhr Hauptgange, Dessert und viele saisonale Extras

€ 45,00 pro Person - Kinder bis 8 frei
(11-15Jahre Staffelpreise)
Details? www.hotel-hirschhorn.de

29. Juni Kurze Auszeit fir alle
bis 12. Juli Hotel & Restaurant geschlossen
Rezeption besetzt —
gern sind wir telefonisch und per Mail fur Sie da



Juli/ August

ab Montag, 13.7.
den ganzen Juli
bis 7.8.

Samstag,
18.7./ 25.7.
1.8./ 8.8.
18:30 Uhr

Mediterrane Wochen

- authentische Kiiche wie im Urlaub -

vom Land und aus dem Meer a la carte
nattrlich die passenden Sommerweine dazu

Unsere Hirschhorn Barbecue Abende

legendadr - einzigartig — oft kopiert, doch nie erreicht !
Schlemmen & Genieflen — einfach genial

reichhaltige Vorspeisenauswahl vom Buffet,

Show-Cooking: Fleisch, Fisch und Meeresfriichte & vieles mehr
SUle Leckereien vom Dessertbuffet aus unserer Patisserie
Preis: € 59,00 pro Person - Kinder bis 8 Jahre frei

(9-15Jahre Staffelpreise)

Details? www.hotel-hirschhorn.de

Unser Tipp: Relax mal wieder!

ab 2 Ndchten inkl. 3 Gang Wahlmend, Samstags BBQ Abend
Wellnessnutzung und Courmetfrihstiick

buchbar auf www.hotel-hirschhorn.de

Samstag,
15.8./22.8./29.8.
18:00 Uhr

Weinmenu ,,Sommer & Wein“

1 Aperitif und 6 Top Weine in freier Verkostung

begleitet von einem spannenden 4+1 Gang Menu

aus unserer Feinen Cross Over Kiiche

allinclusive Veranstaltung

(Mend, Aperitif, Weine, Gourmet Mineralwasser, Kaffee)
Preis: € 119,00 pro Person (Vorkasse € 50,~-p.P.)

Brunchtermine im August

Sonntag,
16.8./30.8.
10:30 — 14:00 Uhr

GEnuss InseL — Brunch
Gourmet-Frihstick, leckere Vorspeisen,
Hauptgange, Dessert und viele saisonale Extras
€ 45,00 pro Person - Kinder bis 8 Jahre frei
(9-15Jahre Staffelpreise)

Details? www.hotel-hirschhorn.de




September:

Freitag, 4.9.

Samstag, 5.9.

Samstag,

12.9./19.9./26.9.
18:00 Uhr

Bretonisches Hummerfestival 2026
-das Blaue Wunder aus der Bretagne erleben-

Der Menu-Freitag

7-Gang-Hummer Men( aus unserer feinen Cross Over Kiiche
-innovativ-kreativ-genial-

Preis: Euro 139,—- pro Person

(Reservierung mit 100% Vorkasse)

Der Erlebnis-Samstag

Hummer-Tapas, Fingerfood, Surf & Turf and more
lassen Sie sich Uberraschen!!

Preis: Euro 139,- pro Person

(Reservierung mit 100% Vorkasse )

Achtung: je nach Marktlage & Verflgbarkeit ist eine Preisanpassung
moglich.

Weinmenu ,,Wein & Lese*

1 Aperitif und 6 Top Weine in freier Verkostung

begleitet von einem spannenden 4+1 Gang Menu

aus unserer Feinen Cross Over Kiiche

allinclusive Veranstaltung

(Mend, Aperitif, Weine, Gourmet Mineralwasser, Kaffee)
Preis: € 119,00 pro Person (Vorkasse € 50,~-p.P.)

Unser Tipp: mach ein Wine-Weekend draus
1 oder 2 Nachte inkl. Men,

Wellnessnutzung und Courmetfrihstiick

auch online buchbar auf www.hotel-hirschhhorn.de

Brunchtermine

Sonntag,

13.9./27.9.
10:30 —14:00 Uhr

GEnuss Insel — Brunch
Gourmet-Frihstlck, leckere Vorspeisen,
Hauptgange, Dessert und viele saisonale Extras
€ 45,00 pro Person - Kinder bis 8 Jahre frei
(9-15Jahre Staffelpreise)

Details? www.hotel-hirschhorn.de



Oktober:

Samstag, 3.10./10.10./
17.10./ 24.10./ 31.10.
18:00 Uhr

Weinmeni ,,Herbst & Wein“

1 Aperitif und 6 Top Weine in freier Verkostung

begleitet von einem spannenden 4+1 Gang Menu

aus unserer Feinen Cross Over Kliche

allinclusive Veranstaltung

(Ment, Aperitif, Weine, Gourmet Mineralwasser, Kaffee)
Preis: € 119,00 pro Person (Vorkasse € 50,-p.P.)

Unser Tipp: mach ein Wine-Weekend draus
1 oder 2 Nachte inkl. Men,

Wellnessnutzung und Gourmetfrihstick

auch online buchbar auf www.hotel-hirschhhorn.de

Brunchtermine

Sonntag,
11.10./ 25.10.
10:30 —14:00 Uhr

GEnuss Insel — Brunch
Gourmet-Frihstlck, leckere Vorspeisen,
Hauptgange, Dessert und viele saisonale Extras
€ 45,00 pro Person - Kinder bis 8 Jahre frei
(9-15Jahre Staffelpreise)

Details? www.hotel-hirschhorn.de

Voranzeiger fir den Spdtherbst:

Martini-Brunch: Sonntag, 8.11. 2026
Fisch — Erlebnistage: 12.11. = 15.11.2026

Bubbly Firework: 28.11.2026

Alle weiteren Events demnachst auf

www.hotel-hirschhorn.de



