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Sehr verehrte Gäste, 
 

wir heißen Sie herzlich willkommen im Königlichen Hirschgarten  und freuen uns sehr, dass Sie planen, 
Ihr Fest in unseren Räumlichkeiten durchzuführen. 

 
Die nachfolgenden Menü- und Buffetvorschläge und Veranstaltungs-Informationen werden Sie dabei unterstützen, Ihre/n 

 
Taufe, Geburtstag, Kommunion/Konfirmation, Einschulung, 

standesamtliche Trauung, Hochzeit, 
Jubiläum, Firmenevents oder auch 

Seminare und Tagungen 
 

als unvergessliches Erlebnis für Sie und Ihre Gäste zu planen. 
 

Gerne beraten Sie Frau Grondinger ,Frau Bartz oder Herr Fahrsbacher bei einem persönlichen Gespräch in unserem Hause 
und unterbreiten Ihnen ein individuelles Angebot. 

 
Unsere Öffnungszeiten sind täglich von 9-24 Uhr, für Veranstaltungen auch länger. 

Sie erreichen uns telefonisch unter 089-17 999 119 oder per E-Mail unter restaurant@hirschgarten.de 
Wir freuen uns auf Sie! 

 
Herzlichst 

Ihr Johann Eichmeier mit seinem Team 
 

mailto:restaurant@hirschgarten.de
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Menüs für Reisegruppen 
 kreiert von unserem Küchenchef Hr. Breitschopf 

 
 
 

Menü 1 
 

Pfannkuchensuppe 
*** 

İ Schweinshaxôn mit Kartoffelknºdel 
und Speckkrautsalat 

*** 
Apfelstrudel mit hausgemachtem 

Vanilleeis und Sahne 

 
14,85 ú 

 
 
 
 

 
 

 

Menü 2 
 

Grießnockerlsuppe 
*** 

Bay. Schweinsbraten mit Kartoffelknödel  
und Speckkrautsalat 

*** 
Rote Beeren-Grütze mit  

Vanillesauce 

 
14,85 ú 

 
 
 
 

 
 
 

Menü 3 
 

Nudelsuppe mit Gemüsestreifen 
*** 

Paprikarahmschnitzel  
vom Schwein mit Butterreis 

*** 
Frischer Obstsalat  

mit hausgemachtem Zitroneneis 
 

14,30 ú 
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Menüs für jeden Anlass 
kreiert von unserem Küchenchef Hr. Breitschopf 

 
 

Menü 4 
 

Maultaschensuppe 
*** 

Rinderschmorbraten auf Rotweinsauce, 
dazu hausgemachte Semmelknödel und 

gebratenes Gemüse 
*** 

3 Kugeln hausgemachtes Eis mit Sahne 
 
 

16,40 ú 

 
 
 
 

 

Menü 5 
 

Bayerische Schwammerlsuppe 
*** 

Gefüllte Kalbsbrust 
mit gemischtem Salatteller 

*** 
Topfenstrudel mit hausgemachtem Vanilleeis und 

Sahne 
 
 

18,70 ú 

 
 
 
 

 

Menü 6 
 

Hausgemachte Bratnockerlsuppe 
*** 

Portion Kalbshaxe mit kleinem 
Kartoffel- und Semmelknödel 

*** 
Frische Kiwi mit  

hausgemachtem Erdbeereis und Sahne 
 
 

18,80 ú 
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Menüs für jeden Anlass 
kreiert von unserem Küchenchef Hr. Breitschopf 

 
 

Menü 7 
 

Hausgemachte Grießnockerlsuppe 
*** 

Port. bayrische Ente 
 mit Apfelblaukraut 
und Kartoffelknödel 

*** 
Hausgemachte Bayrisch Creme mit Kirschwasser und  

frischen Früchten 
 
 
 

17,90 ú 

 
 
 
 
 

 
 

Menü 8 
 

Nudelsuppe mit Gemüse und Rindfleisch 
*** 

Kalbsrahmbraten aus der Keule mit frischen 
Champignons und  

hausgemachten Nudeln 
*** 

Hausgemachte Tiramisu an 
frischen Früchten 

 
 
 

18,20 ú 

 
 
 
 
 

 
 

Menü 9 
 

Bayrische Schwammerlsuppe 
*** 

Kalbsschnitzel natur gebraten 
auf Paprikagemüse, 

dazu Petersilienkartoffeln 
*** 

Hausgemachtes Vanilleeis  
mit heißen Himbeeren 

 
 
 

19,80 ú 
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Festliche Menüs für Geburtstage, Hochzeiten oder Taufen, 
kreiert von unserem Küchenchef Hr. Breitschopf 

 
 

Menü 10 
 

Hausgemachte  
Münchner Hochzeitssuppe 

*** 
Rinderlendenbraten (medium gebraten) 

auf Rotweinsauce mit Speck,  
kleinen Karotten und Champignons angeschwenkt in 

zerl. Kräuterbutter,  
dazu hausgemachte Eierspätzle 

*** 
Hausgemachte Apfelkücherl in Zimtzucker mit  

hausgemachtem Vanilleeis und Sahne 
 
 
 
 

25,80 ú 

 

Menü 11 
 

Tafelspitzbrühe mit hausgemachten  
Markklösschen und Gemüsestreifen 

*** 
Hirschkalbsrücken  

rosa gebraten  
auf Preiselbeersauce,  

dazu Mandelbroccoli und 
hausgemachte Eierspätzle 

*** 
Glacierte Fruchtspieße mit Mascarponeschaum und 

hausgemachtem Stracciatellaeis 
 
 
 
 

Preis auf Anfrage 

 

Menü 12 
 

Rucolasalat mit  
gehobeltem Parmesan,  

Kirschtomaten,  
dazu Baguette 

*** 
Barbarie Entenbrust 

rosa gebraten 
auf Kräutersahnesauce,  

dazu hausgemachte Nudeln  
und kleines Gemüse 

*** 
Hausgemachtes Schokoladenmousse 

mit exotischen Früchten 
 
 

28,80 ú 
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Festliche Menüs für Geburtstage, Hochzeiten oder Taufen, 
kreiert von unserem Küchenchef Hr. Breitschopf 

 
 

Menü 13 
 

Hausgemachte Reiberdatschi 
mit geräuchertem Lachs,  
Crevetten und Sauerrahm 

*** 
Hausgemachte Grießnockerlsuppe 

*** 
Schweinefilet vom Grill 
mit Rahmschwammerl 

und hausgemachten Eierspätzle 
*** 

Eiscaramel mit Grand Manier 
frischen Früchten  

und Sahne 
 
 
 

28,20 ú 

 

 
 

Menü 14 
 

Garnelen in Knoblauchöl gebraten 
auf Feldsalat in Balsamicodressing 

*** 
Zanderfilet im Kartoffelmantel serviert auf Blattspinat 

und  gefüllten Blätterteigschnitten 
*** 

Schweinefilet vom Grill  
auf Egerlingrahmsauce, dazu hausgemachte 

Eierspätzle 
*** 

Früchteteller mit zweierlei hausgemachtem 
Schokoladenmousse 

 
 

 
 

33,50 ú 

 

 
 

Menü 15 
 

Feld- und Blattsalate 
 in Sherrydressing mariniert  

mit Tomatenwürfel und gebratenem Speck 
*** 

Lachsforellen- und Wallerfilet  
im Gemüse-Buttersud gedünstet,  

dazu Petersilienkartoffeln 
*** 

Kalbsschnitzel natur gebraten , mit 
Morchelrahmsauce und hausgemachte Eierspätzle 

*** 
Grand Marnierparfait  
mit frischen Früchten 

 
 
 

34,90 ú
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Festliche Menüs für Geburtstage, Hochzeiten oder Taufen, 
kreiert von unserem Küchenchef Hr. Breitschopf 

 
 

Menü 16 
 

Vorspeisenvariation 

ăHirschgartenò 
*** 

Tafelspitzbrühe mit  
Leberspätzle 

*** 
Rinderfilet rosa gebraten  

auf Burgundersauce  
mit kleinem Gemüse und  

Kartoffelgratin 
*** 

Hausgemachte Bayrisch Creme 
mit Kirschwasser, 

dazu frische Früchte und Sahne 
 
 

Preis auf Anfrage 
 

 
 

Menü 17 
 

Parmaschinken mit Honigmelone 
*** 

Klare Ochsenschwanzsuppe mit  
hausgemachten Markklösschen 

*** 
Seezungenfilet und Hummermedaillons  

auf Rieslingsauce, dazu Butterreis 
*** 

Kalbsrückenmedaillons  
auf Morchelrahm, dazu 

hausgemachte Nudeln und Gemüse 
*** 

Topfenpalatschinken mit Nusseis und 
Schokoladensauce 

 
 

Preis auf Anfrage 

 

 
 

Menü 18 
 

Salatvariationen in Himbeerdressing 
mariniert mit gebratenem Kalbsbries 

*** 
Doppelte Kraftbrühe mit  

hausgemachten Grießnockerl 
*** 

Ragout vom Seeteufel  
auf Blattspinat und Hummerrahmsauce 

*** 
Hausgemachtes Sorbet Mark de Champagne  

*** 
Lammcarreé in Kräuterkruste überbacken,  

dazu Ratatouille und Sahnekartoffeln 
*** 

Dessertvariation ăHirschgartenò 

 
42,00 ú
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Spanferkel - Event  
ab 20 Personen oder mehr  

 

Direkt an Ihrem Tisch tranchiert einer unserer Köche 

ein gefülltes Spanferkel in dunklem Bier gebraten, 
 dazu kleine Kartoffelknödel und Speckkrautsalat 

f¿r 14,80 ú pro Person 
 

Als I-Düpferl für diesen Event  
zapfen wir Ihnen Ihr süffiges Augustiner Bier aus einem Original Holzfass (15 l, 30 l oder 50 l) 

direkt bei Ihrer Gesellschaft an. 
Preis auf Anfrage 

 
 

Als Vorspeise für diesen einzigartigen Event empfehlen wir: 
 

Schmalz- und Leberwursttöpfe  
mit verschiedenen Brotsorten 

3,70 ú pro Person 
 
 

Und zum süssen Abschluss empfehlen wir: 
 

Hausgemachte Apfelkücherl in Zimtzucker mit hausgemachtem Vanilleeis und Sahne 
6,00 ú pro Person 

oder 

 oder ein Dessertbuffet mit: 
 

Warmen Apfel- und Topfenstrudel mit Vanillesauce, Hausgemachtes Mousse au Chocolat, Obstsalat mit Kirschwasser, 
hausgemachte Bayrisch Creme mit Kirschwasser, Apfelkücherl in Zimtzucker, Rote Grütze, 

Eistruhe mit hausgemachtem Eis 
8,50 ú pro Person 
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Festtagsbuffet 
 

serviert wird  
eine hausgemachte Münchner Hochzeitssuppe 

 
*** 

Melonenschiffchen mit Parmaschinken 
Cocktail von Mini-Mozzarella mit Basilikum 

Fleischpflanzerl nach Art des Hauses 
Wacholdergeräucherte Forellenfilets aus dem Isartal 

Geräucherter Lachs mit Dillsenfsauce und Sahnemeerrettich 
Salate der Saison mit verschiedenen Dressings 

*** 
Krustenbraten vom Schwein mit Kümmelsauce, dazu hausgemachte Semmelknödel 

Bayrische Ente ausgelöst mit Kartoffelknödel und Blaukraut 
Hausgemachte Tagliatelle mit gebratenem Gemüse und Tomatensauce 

Zanderfilet gebraten mit Mandeln, zerlassener Butter und Petersilienkartoffeln 
*** 

Weißes und braunes hausgemachtes Schokoladenmousse 
Frischer Obstsalat mit Nüssen 

Käsebrett mit Weintrauben 
Brotkorb  

 
 

Preis pro Person 27,80 ú 
 
 

Der Austausch einzelner Speisen innerhalb eines Buffets bzw. eventuelle Abänderungen machen eine neue Kalkulation notwendig.  
So bedeutet z.B. das Weglassen eines Gerichtes bei einem Buffet nicht notwendigerweise einen geringeren Preis 
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Bayrisches Buffet 
 

Verschiedene Räucherfische 
Geräucherter Lachs mit Dill und schwarzem Pfeffer 

Schwarzgeräucherter Schinken mit Melone 
Kalter Braten mit Sahnemeerrettich 
Verschiedene Wurstspezialitäten 
Matjesfilet ĂHausfrauen Artñ 

Mozzarella mit Tomaten und Basilikum 
Schmalz- und Schnittlauchbrote 

Münchener Wurstsalat, Fleischtomatensalat mit Speck, verschiedene Blattsalate, 
Kartoffel-, Kraut-, Gurken- und Nudelsalat 

*** 
Schweinsbraten mit Kruste, dazu Kümmelsauce und Kartoffelknödel 
Knusprige Schweinshaxôn mit K¿mmelsauce und Semmelknºdel 

Resch gebratenes Spanferkel 
Kalbsfleischpflanzerl 

*** 
Warmer Apfelstrudel mit Vanillesauce, Rote Grütze, hausgemachter Apfelschmarrn, 

hausgemachter Schokoladenpudding mit frischen Früchten 
Käsebrett mit Trauben 

Brotkorb 
 
 

Preis pro Person 27,80 ú 

 
 

Der Austausch einzelner Speisen innerhalb eines Buffets bzw. eventuelle Abänderungen machen eine neue Kalkulation notwendig.  
So bedeutet z.B. das Weglassen eines Gerichtes bei einem Buffet nicht notwendigerweise einen geringeren Preis 
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Mediterranes Buffet 
 

Minestrone 
*** 

Gemüseantipasti  
eingelegte Artischocken, Champignons, Oliven,  Paprika, Zucchini, Austernpilze, Auberginen 

weiße Bohnen 
pikant eingelegte Calamari 

Insalata Caprese (Mozzarella mit Tomaten und Basilikum) 
Meeresfrüchtesalat, Vitello Tonnato 

Schiffchen von der Honigmelone mit Parmaschinken 
Rucola-, Radiccio-, Eisberg-, Eichblatt-, Tomaten und Gurkensalat 

*** 
Involtini mit Gorgonzolasauce und Spinat 

Lasagne al Forno 
Spaghettini mit in Knoblauchöl gebratenen Scampi 

Picata Milanese auf Pasta Pomodoro 
*** 

Hausgemachte Tiramisu, Crema Catalana, Früchtekorb,  
Hausgemachtes Italienisches Eis 

Italienisches Käsebrett 
Ciabatta, Vinschgerl, Baguette und Hausbrot  

 
 

Preis pro Person 32,00 ú 
 

 
Der Austausch einzelner Speisen innerhalb eines Buffets bzw. eventuelle Abänderungen machen eine neue Kalkulation notwendig. 

 So bedeutet z.B. das Weglassen eines Gerichtes bei einem Buffet nicht notwendigerweise einen geringeren Preis 
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Hirschgarten Buffet 
 

Mozzarella mit Tomaten und Basilikum 
Rosa gebratene Entenbrust á la Orange 

Geräucherter Lachs mit Sahnemeerrettich und Dill 
Meeresfrüchtesalat mit geräuchertem Aal 

Pfeffermakrelen mit Preiselbeermeerrettich 
Geräuchertes Forellenfilet, Matjes in Dillsauerrahm 

Schwarzwälder Schinken mit Melone 
Marinierter Tafelspitz mit frischem Kren 

Blattsalate der Saison, Kartoffel-, Kraut-, Gurken-, Gemüse-, Tomatensalat 
pikanter Nudelsalat mit Schinken und Erbsen 

*** 
Roastbeef rosa gebraten 

Kalbshaxe vom Grill mit Kartoffelgratin 
Bayer. Ente ausgelöst mit kleinen Kartoffelknödeln und Blaukraut 

Schweinsbraten mit Kruste und Kümmelsauce und kleinen Kartoffel- und Semmelknödeln 
*** 

Warmer Apfelstrudel  und Topfenstrudel mit Vanillesauce,  
Apfelkücherl in Zimtzucker, hausgemachte Mousse au Chocolat, Obstsalat mit Kirschwasser,  

hausgemachte Bayrisch Creme, Eistruhe mit hausgemachtem Eis,  
Käsebrett mit Trauben 

Brotkorb 
 
 

Preis pro Person 38,50 ú 
 
 

Der Austausch einzelner Speisen innerhalb eines Buffets bzw. eventuelle Abänderungen machen eine neue Kalkulation notwendig.  
So bedeutet z.B. das Weglassen eines Gerichtes bei einem Buffet nicht notwendigerweise einen geringeren Preis 
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Flying Buffets 
 in Einzelportionen serviert 

 
 

Vorspeisen 
 

Grissini mit Parmaschinken und Melone 
Mozzarellasticks 

 mit Kirschtomaten und Basilikumdressing 
Schafskäseecken 

 auf Tomatenwürfel und Oliven 
Räucherlachs mit Sahnemeerrettich und Toast 

Schinken-Lauchquiche 
Roastbeef mit Remouladendip 

Minifleischpflanzerl mit Kartoffel-Endiviensalat 
Eismeergarnelen 

 in Cocktailrahm mit Avocadoecke 
Lachstartar mit süßem Dilldip 

Matjesecke im Sauerrahmapfelbett 
Rucolasalat mit Kirschtomaten und Parmesan 

Garnelen im Tempurateig gebacken 
 mit Mangodip 

Blätterteigcrolines mit versch. Füllungen 
Frischkäsetaler mit Sesampanade 

 und Radieschen 
Jakobsmuscheln im Spinatbett überbacken 

Antipasti misti 

 
 
 
 

Warmes 
 

Hühnchencurry  mit Früchten und Basmatireis 
Zürcher Geschnetzeltes mit Röstitaler 

Lammkotelette auf Paprikaletcho 
GarnelenspieÇ ăProvencaleò  

mit Kartoffelschiffchen 
Spareribs mit süßscharfer BBQ Sauce 
Chicken Wings mit Sweet Chilli Sauce 
Farfalle mit Waldpilzen und Kräutern 

Truthahnstreifen 
 auf Edelpaprikarahm mit Langkornreis 

Münchner Dunkelbiergoulasch  
mit Semmelknödelchen 

Schweinefilet medium mit Rahmchampignons und 
hausgemachten Eierspätzle 
Rahmpilze mit Breznknödel 

Seeteufelfilet im Hummerrahm auf Blattspinat 
Tafelspitz mit Bouillonkartoffeln und Meerrettich 

Lachs- und Wallerfilet im Gemüsebuttersud 
Chili con carne mit Tortillachips 

Rosa Entenbrust  
auf Orangensauce mit Rahmkartoffeln 

 
 
 
 

Süsses 
 

Obstsalat mit hausgemachtem Ananaseis 
Datteln gefüllt mit Mandeln und Zimteis 

Heiße Himbeeren  
mit hausgemachtem Vanilleeis 

Warme Strudel mit hausgemachtem Vanilleeis 
Apfelkücherl mit Stracciatellaeis 
Hausgemachte Bayrisch Creme  

mit Blaubeeren 
Hausgemachtes Weißes Schokomousse  

auf Himbeermark 
Kaiserschmarrn mit warmem Apfelmus 
Rote Beeren Grütze mit süßem Rahm 
Gebackene Banane im Kokosmantel 

Hausgemachte Tiramisu mit Erdbeeren 
Fruchtspieß im Schokomantel  

mit Stracciatellaeis 
Duett von  

Creme Caramel und Bayrisch Creme 
Frische Erdbeeren  

auf Marsallaweinschaum 

 
 

treffen Sie Ihre Auswahl !!!!!! 
Der Preis des Flying Buffet gestaltet sich je nach 

individueller Auswahl 
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Aperitif 
 

Prosecco Soligo 0,75 l 19,50ú 
Wellsecco, Sekt Brut 0,75 l 21,50ú 
Fürst v. Metternich 0,75 l 25,20ú 
Bellini 0,75 l 20,80ú 
Bouvet Cremont rose 0,75l 29,80ú 
Champagner Monthuys 0,75 l 45,00ú 
Heidsieck & Co. Monopole 0,75 l 54,00ú 
Veuve Clipuot Ponsardin  0,375 l 48,50ú 
Veuve Cliquot Ponsardin 0,75 l 65,00ú 
 
Sherry medium oder dry 5cl 3,20ú 
 
Campari mit Orangensaft 
oder Bitter Lemon 1Glas 4,70ú 
 
Martini rosso oder bianco 4cl 3,50ú 
Prosecco/Fragoli 1Glas 4,90ú 
Prosecco/Aperol 1Glas 4,90ú 
Prosecco/Holunder 1Glas 4,90ú 
 
Weißbier hell oder dunkel 0,1l 1,10ú 
Schnitt vom Hellen   2,30ú 
Schnitt vom Edelstoff   2,70ú 
Schnitt vom Tegernseer   2,70ú 
 
 
 

 
 
 
 

Biere der Brauereien Augustiner, 
Kaltenberg & Herz. Brauhaus Tegernsee 

 

Augustiner Hell 0,50 l  3,40ú 
Augustiner Edelstoff 0,50 l 3,60ú 
Augustiner Pils 0,30 l 3,30ú 
Clausthaler alkoholfreies Bier 0,50 l 3,50ú 
 
 
 
König Ludwig Dunkel 0,50 l 3,75ú 
König Ludwig Weißbier hell 0,50 l 3,80ú 
König Ludwig Weißbier dunkel 0,50 l 3,80ú 
König Ludwig leichtes Weißbier 0,50 l 3,80ú 
König Ludwig alkoholfr. Weißb. 0,50 l 3,90ú 
 
 
 
Tegernseer Spezial 0,50 l  3,60ú 
Tegernseer Leicht 0,50 l 3,60ú 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Alkoholfreie Getränke 
 

Adelholzener Classic  0,75 l  4,70ú 
Adelholzener naturell 0,75 l 4,70ú 
 
Tafelwasser  0,50 l 3,00ú 
Apfelsaftschorle 0,40 l 3,30ú 
Spezi 0,40 l 3,40ú 
Orangensaftschorle 0,40 l 3,80ú 
Johannisbeersaftschorle 0,40 l  4,00ú 
Cola 0,40 l 3,30ú 
 

Kaffespezialitäten 
 

Tasse Kaffee   1,80ú 
Haferl Kaffee   3,50ú 
Haferl Milchkaffee   3,20ú 
Haferl Cappuccino   2,70ú 
Espresso   2,20ú 
 
 

Andere Heissgetränke 
 

Heisse Schokolade mit Sahne   3,50ú 
Haferl Tee versch. Sorten   2,20ú 
Haferl Glühwein oder Punsch   3,80ú 
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Flaschenweine weiß 0,75 l 
 

69 Volkacher Ratsherr 
 Müller-Thurgau, trocken, Q.b.A. 
 ausdruckvolle Fruchtaromen, feine Art 
 Jahrgang 2005 - Franken - 15,60ú 
 

64 Chardonnay delle Venezie 
 Trentino, Endrizzi, trocken, IGT 
 elegantes Bouquet, trocken, fruchtig 
 Jahrgang 2006 - Italien ï 17,20ú 
  

71 Pinot Grigio Veneto 
 I Gadi Vinicola Bennati, trocken 
 zart und angenehm, harmonischer  
 Geschmack mit blumigem Bouquet 
 Jahrgang 2004 - Italien ï 16,50ú 
 

72 Zur Schwane  Riesling  
 trocken, frischer, unkomplizierter Riesling, 
 mit finessenreicher Säurestruktur 
 Jahrgang 2006 - Franken ï 17,50ú 
 

65 Grüner Veltliner  
 ăVon den Terrassenò 
 Josef  Ehmoser, Wagram-Donauland,  
 trocken, harmonischer Wein, frisch 
 und leicht 
 Jahrgang 2006 - Österreich ï 17,50ú 
 

96 B¿rgerspitel ăW¿rzburger Steinò 
 Kabinett, Spezialabfüllung im Jubiläumsbocks- 
 Beutel (mit eingebranter Keramikmalerei) 
 Jahrgang 2008 - Franken ï 28,90ú 

 
 

Flaschenweine rosé 0,75 l 
 

66 Capebridge Pinotage Rosé 
Wine of western Cape, trocken, fruchtig 

 helles Lachsrosa, saftige volle Frucht,  
 süffiger Sommerwein 
 Jahrgang 2009 - Südafrika ï 15,80ú 
 
 
 

Flaschenweine rot 0,75 l 
 

61 Montepulciano DõAbruzzo 
 Dragani, Abruzzen, trocken 
 reifes, warmes Früchte- und Gräser-Aroma, 
 mit einem weichen und vollen 
 Körper, leicht tanninhaltig 
 Jahrgang 2006 - Italien ï 16,50ú 
 

56 Dornfelder 
 Niederkirchen/Weinstraße, trocken 
 tiefes, dichtes Kirschrot, geprägt von  
 reifen Beerenaromen, kräftig, säurearm 
 Jahrgang 2006 - Pfalz ï 16,20ú 
 

54 Trollinger Classic 
 WVG Eberstadt, trocken, Q.b.A. 
 sanft, harmonisch und rund 
 Jahrgang 2004 - Württemberg ï 16,80ú 
 
 

Jahrgangswechsel behalten wir uns vor !! 

63 Cabernet Franc Veneto 
 IGadi Vinicola Bennati, 
 trocken, würziger Geschmack, körperreich 
 Jahrgang 2005 - Italien ï 16,90ú 
 

62 Blauer Zweigelt 
 Weinkellerei Klosterberg, Kamptal,  Qualitätswein,  
 trocken, mild und samtig im Geschmack 
 Jahrgang 2006 - Österreich ï 19,50ú 
 

68 Zweigelt 
 Weingut Pöckl Burgenland , frisch und fruchtig,  
 dunkles  Purpurrot, weiche Tannine 
 Jahrgang 2006 - Österreich ï 24,80ú 
 

57 Barbera dËAlba òRuveió 
 Marchesi di Barolo , rubinrote Farbe, im Duft  
 Anklänge  an Himbeeraroma, Marmelade und  
 Tabak, harmonischer und nachhaltiger Geschmack 
 Jahrgang 2005 - Italien ï 27,50ú 
 

74 Bienenfresser, Göttlesbrunner Zweigelt 

 Weingut Familie Pitnauer 
 hohe Reife, im Barrique ausgebaut,  
 vollmundig, Brombeer-Note 
 Jahrgang 2006 - Österreich ï 29,00ú 
 

52 Amarone della Valpolicella 
 Bennati Elite, trocken 
 tief rubinrote Farbe, warmer, samtiger Geschmack,  
 für die Herstellung werden nur beste Trauben  
 verwendet, die bis  Ende Dezember auf  
 Strohmatten getrocknet  werden 

Jahrgang 2001 - Italien ï 31,00ú 
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Spirituosen 
 

Hausschnaps Marillenbrand 2cl 2,50ú 
 
Aquavit ĂLinieñ 2cl 2,70ú 
 
Averna 2c  2,50ú 
 
Calvados A.C. ĂVenerableñ 2cl 3,80ú 
 
Erdbeerlimes 2cl 1,70ú 
 
Fernet Branca 2cl 2,35ú 
 
Flotter Willi mit Birne 2cl 3,10ú 
 
Grappa di Prosecco 
ĂAndrea di Ponteñ 2cl 3,80 
 

 

 
 
 
 
ñGoldberglerò feine Obstbrªnde 
Kirschwasser 2cl 2,70ú 
Obstbrand 2cl 2,40ú 
Himbeergeist 2cl 2,40ú 
Williamsbrand 2cl 2,40ú 
 
Ramazzotti Amaro 2cl 2,40ú 
 
Remy Martin V.S.O.P 2cl 3,70ú 
Rüscherl (Cola mit Asbach) 2cl 3,00ú 
 
Schweizer Morand  
Williamine 2cl 4,10ú 
 
Underberg 2cl 2,40ú 
 

 
 

 
 

Schmuckflasche mit feinen Bränden 
Obstler, Williams, Marille 4cl 6,50ú 
 
Diese Schmuckflaschen können auch als 
Gastgeschenke oder Tischkarten verwendet  
werden ! 
Gerne helfen wir Ihnen bei der Gestaltung der 
Etiketten. 
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Unsere Räumlichkeiten 

 
Ludwig- und Entenstüberl 

jeweils Feiern bis 28 Personen (sitzend)  
zusammen für max. 56 Personen sitzend  

 

Jägerstuben 
Feiern mit bis zu 24 Personen (sitzend)  

Nichtraucherbereich 
 

Hubertusstuben 
Feiern mit bis zu 50 Personen (sitzend)  

 

Herzogstuben 
mit separatem Eingang 

Feiern mit bis zu 180 Sitzplätzen (teilbar in Nischen à 30 Personen) 
Für Feiern mit Stehempfang/Flying Buffet bis zu 250 Personen  

Ebenso gibt es  einen direkten Zugang 
zu unserem mit Schirmen überdachten  

Biergartenbereich (für Veranstaltungen abtrennbar) 
 

Stadl 
 mit separatem Eingang 

integrierter Bar und Bühne/Empore 
Für Feiern bis 180 Personen (sitzend) 

Für Festivitäten in Form von Stehempfang/Flying Buffet bis 230 Personen 
 
 
 

 
 

 
 

 
Stadl und Herzogstuben 

kombiniert bis zu 360 Sitzplätze 
eigener Zugang, 

Garderobe und Bar 
Für Festivitäten in Form von Stehempfang/Flying Buffet bis zu 450 Personen 

 
 
 

Jägerstüberl + Hubertusstüberl +  
Stadl und Herzogstuben 

ergibt einen abgeschlossenen Veranstaltungsbereich mit  
eigenen Toiletten, Bar, Garderobe und Bühne 

für bis zu 400 Personen (sitzend) 
oder 

für einen Stehempfang/Flying Buffet mit  
bis zu 500 Personen  
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Ausstattung unserer Räumlichkeiten 
 

Wir verfügen in allen Räumlichkeiten über 
ausreichenden Platz für Ihre Garderobe. 

 
Wir verfügen über eine behinderten- und 

rollstuhlgerechte Toilette. 
 

Im Stadl und der Herzogstubôn ist eine 
hauseigene Beschallungsanlage und 

Tagungstechnik vorhanden. 
Zubehör: 
*Beamer 

*Leinwand 
*CD-Player 
*Funkmikro 
*Kabelmikro 
*Head-Set 

*Rednerpult mit integriertem Schwanenhalsmikro 
und Leselampe 

 
zu dem gibt es diverse Anschlussmöglichkeiten für 
das Zubehör von einem DJ oder einer Live-Band. 

 
 

Preis auf Anfrage ! 
 
 
 
 
 

 
 

Wir unterstützen Sie gerne bei: 
 

- der Anordnung der Festtafeln 
- der Tischgestaltung ( z. B. Blumenschmuck, 

Serviettenform, Kerzenständer, etc. 
- der Platzierung Ihres Geschenketisches 

- bei der Auswahl Ihres Unterhaltungsprogramms 
- Organisation der nötigen Bühnen- und 

Beleuchtungstechnik 
-Video- und Computerpräsentationen 

- Anfahrtsskizzen für PKW und öffentliche Verkehrsmittel ( 
Ausdruck auch übers Internet unter www.hirschgarten.de) 

- der Unterbringung Ihrer Gäste: 
 
 

 
          Telefon: 089 ð 17 11 170 
          www.kriemhild.de 
 

 
 
 
              Telefon: 089 ð 17 80 380 
              www.laimerhof.de 
 
 
 

 
 

          Telefon: 089 ð 57 93 60 
          www.park-hotel-laim.de 
 

 
 

Was für Sie noch interessant ist: 
 

-Parkplätze für PKW und Bus vorhanden 
-Taxibestellung rund um die Uhr möglich 
-Geschenkgutscheine als Geschenkidee 

-Gerne nehmen wir auch Reservierungen in 
unserm bedienten Biergartenbereich für Sie auf 

 

Auf Wunsch 
 

-Stehtische 
-Barhocker 

-bodenlange Tischdecken 
-Menükarten / Tischkarten 

- Gedeck 
-Blumenschmuck 

-Dekorationen 
-Hochzeitstorte 

-Geburtstagstorte 
-Diabetikerkuchen 

-Cocktailbar 
-Zigarren 

-Garderobe 
-Vegetarische Gerichte 

-Hausgemachte Blechkuchen 
 
 

Preis auf Anfrage ! 
 

http://www.hirschgarten.de/
http://www.kriemhild.de/
http://www.laimerhof.de/
http://www.park-hotel-laim.de/
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                                                                                                                               Neue S-Bahn-Haltestelle ăHirschgartenò  
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Allgemeine Geschäftsbedingungen für geschlossene Veranstaltungen: 
 
I. Geltungsbereich 
1. Die Allgemeinen Bedingungen haben Geltung für sämtliche Vertragsverhältnisse zwischen der Gaststätte und dem Besteller (=Veranstalter) zur Überlassung von Konferenz-, Bankett- und Ausstellungsräumen und ïflächen des Königlichen Hirschgartens nebst gastronomischer 
Versorgung und aller weiteren hiermit zusammenhängenden Leistungen. Sie gelten in gleicher Weise für den Gartenbereich. 
2. Für den Vertrag gelten ausschließlich diese Allgemeinen Geschäftsbedingungen. Andere Bedingungen werden nicht Vertragsinhalt, auch wenn die Gaststätte diesen nicht ausdrücklich widerspricht. 

 
II. Vertragsabschluß und Vertragsinhalt 
1. Angebote der Gaststätte sind unverbindlich. Ein verbindlicher Vertrag kommt mit schriftlicher Bestätigung der Bestellung zustande. 
2. Handelt der Besteller für einen Dritten, so hat der Besteller dies unter Angabe des Namens/der Firma, der Adresse und eines vertretungsberechtigten Ansprechpartners des Dritten schriftlich mitzuteilen. 
3. Soweit durch den Vertragsabschluss ganz oder zum Teil ein Mietverhältnis begründet wird, so ist die Untervermietung ohne schriftliche Zustimmung der Gaststätte ausgeschlossen. 
4. Mitarbeiter der Gaststätte sind zu mündlichen Vertragsabreden, Änderungen dieser Geschäftsbedingungen oder sonstiger mündlicher Absprachen nicht befugt. Ergänzende oder abweichende Vereinbarungen bedürfen der schriftlichen Bestätigung durch die Gaststätte. 
5. Überschreitet der Zeitraum zwischen Vertragsabschluß und Veranstaltung mehr als 4 Monate, so behält sich die Gaststätte das Recht vor, Preisänderungen wegen Steigerung der Einkaufspreise, Lohnkosten oder der Mehrwertsteuer vorzunehmen. Jede Preisänderung ist 
beschränkt auf die tatsächliche Erhöhung der genannten Faktoren. Erhöht sich der Preis um mehr als 6% kann der Besteller ohne weitere Kosten vom Vertrag zurücktreten. 
6. Der Veranstalter, seine Mitarbeiter, Erfüllungsgehilfen und Veranstaltungsteilnehmer dürfen keine Speisen und Getränke zu Veranstaltungen mitbringen. Abweichende Vereinbarungen sind mit der Gaststätte zu treffen. 

 
III. Preise und Zahlung 
1. Die Gaststätte ist berechtigt, jederzeit eine angemessene Vorauszahlung zu verlangen. Zur Fixierung der Veranstaltung ist eine Anzahlung fªllig. Diese betrªgt je nach Veranstaltung 1500ú - 3000ú und wird bei Fixierung Ihres Veranstaltungsumfangs festgelegt. Den Eingang des 
vollständigen Betrages beim Gastwirt ist Voraussetzung für die Wirksamkeit des Vertrages. Der nach der Anzahlung verbleibende Rechnungsbetrag ist am Ende der Veranstaltung fällig und ab dem dritten Tag danach mit 12% zu verzinsen. Sofern die Höhe der Vorauszahlung und die 
Zahlungstermine im Vertrag nicht abweichend schriftlich vereinbart sind, sind folgende Vorauszahlungen vereinbart: 

Ab einer VeranstaltungsgrºÇe von 10.000û betrªgt die Vorauszahlung: 

30 % bei Vertragsabschluß als Garantie, zuzüglich 

50 % 1 Woche vor Beginn der Veranstaltung 

Rest nach Vorlage der Rechnung sofort rein netto ohne Abzug 

 
2. Die in der Bestellung genannte Teilnehmerzahl ist verbindlich und wird der Preisberechnung, außer die genannte Teilnehmerzahl wird überschritten, zugrunde gelegt. Abweichungen von der Teilnehmerzahl muss der Besteller spätestens 4 Werktage vor dem Termin der 
Veranstaltung mitteilen, um die erforderliche Vorbereitung zu ermöglichen. 
3. Ab 01.00 Uhr fªllt ein Zuschlag von 150,00ú pro Stunde an. 

 
IV. Änderung der Teilnehmerzahl 
1. Wir die in der Bestellung genannte Teilnehmerzahl durch schriftliche Mitteilung unterschritten, so reduziert sich der Preis für die abweichende Teilnehmerzahl wie folgt 

bis zum 7. Tag vor dem vereinbarten Veranstaltungstermin um 100 % des Speisen- und Getränkeumsatzes 

vom 6. ï 2. Tag vor dem vereinbarten Veranstaltungstermin um 50 % des Speisen- und Getränkeumsatzes 

Wird die Abweichung nicht mitgeteilt, so werden 100 % der bei der Bestellung genannten Teilnehmerzahl berechnet. 

 
2. Wird die in der Bestellung genannte Teilnehmerzahl überschritten, so wird der Abrechnung die tatsächliche Teilnehmerzahl zugrunde gelegt. 
3. Im Falle des Abweichens der Teilnehmerzahl bleibt es der Gaststätte vorbehalten, dem Besteller andere zumutbare Räumlichkeiten zuzuweisen. 
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V. Stornierung 
1. Stornierungen haben schriftlich zu erfolgen. 
2. Im Falle einer Stornierung des Vertrages hat die Gaststätte das Recht eine angemessene Vergütung zu fordern, je nachdem, zu welchem Zeitpunkt der Vertrag storniert wurde. Die Höhe der Vergütung ergibt sich wie folgt, es sei denn der Besteller weist nach, dass kein Schaden 
entstanden ist 

Stornierungstag Vergütung 

30 und mehr Tage vor vereinbartem Veranstaltungstermin keine Vergütung 

29 ï 7 Tage vor vereinbartem Veranstaltungstermin Anzahlung zuzüglich 5% der Gesamtsumme gemäß Auftragsbestätigung 

6 bis 3 Tage vor vereinbartem Veranstaltungstermin Gesamtsumme lt. Auftragsbestätigung abzüglich 20 % 

ab 2 Tage vor vereinbartem Veranstaltungstermin und später Gesamtsumme lt. Auftragsbetätigung  

3. Sollte der Speisen- und Getränkeumsatz, etwa im a la carte Bereich, in der Auftragsbestätigung nicht festgelegt sein, nehmen wir bei Stornierung je Teilnehmer einen Speisenumsatz von 20ú und Getrªnkeumsatz von 9,00ú als Grundlage f¿r die Berechnung. 
4. Sondervereinbarungen bedürfen der Schriftform. Das Recht der Gaststätte weitgehenden Schadenersatz entsprechend der gesetzlichen Vorgaben zu verlangen, bleibt hiervon unberührt.  

 
VI. Dekorationsmaterial, Musik, Kommunikations-Technik 
1. Die Anbringung von Dekorationsmaterial, sonstigen Gegenständen, Musik und Kommunikationstechnik darf nur in Absprache mit der Gaststätte stattfinden. Der Besteller übernimmt die Gewähr dafür, dass eingebrachte Dekorations- und Arbeitsmaterialien den feuerpolizeilichen 
Anforderungen entsprechen. Im Zweifelsfalle kann ein ausreichender feuerpolizeilicher Nachweis eingefordert werden. 
2. Die mitgebrachten Ausstellung- und sonstigen Gegenstände sind nach Ende der Veranstaltung unverzüglich zu entfernen. Kommt der Kunde dieser Verpflichtung nicht nach, darf die Gaststätte die Entfernung und Lagerung auf Kosten des Kunden vornehmen. Für verbliebene 
Gegenstände im Veranstaltungsraum darf die Gaststätte für die Dauer des Verbleibs Raummiete berechnen oder eine erforderliche Entsorgung zu Lasten des Kunden vornehmen. Die vorstehenden Bestimmungen gelten auch für Gegenstände, die von Fremdfirmen gemietet und in 
die Räume gebracht worden sind. 
3. Musik im Innenbereich ist gestattet. Bei der Musiklautstärke ist der Vorgabe der Landeshauptstadt München Folge zu leisten. Eine Hausanlage ist in unserem Stadl und der Herzog-Stub´n vorhanden. Zusätzlicher Auf- und Abbau von Licht- und Tontechnik ist bis spätestens zwei 
Tage vor Veranstaltungsbeginn abzustimmen. Sämtliche Technik, Licht-, Ton-, Bühnenelemente sind nach Veranstaltungsende abzubauen und sofort abzutransportieren. Die Gaststätte übernimmt keine Gewährleistung für Beschädigung oder Diebstahl. Das Abfeuern von 
Feuerwerkskörpern und jegliches offenes Feuer sind strikt untersagt. 

 
VII. Haftung 
1. Der Veranstalter hat für Verluste oder Beschädigungen, die durch seine Mitarbeiter, sonstige Hilfskräfte, Erfüllungsgehilfen sowie durch Veranstaltungsteilnehmer verursacht werden, ebenso einzustehen wie für Verluste oder Beschädigungen, die er selbst verursacht hat. Es obliegt 
dem Veranstalter, hierfür entsprechende Versicherungen abzuschließen. Die Gaststätte kann den Nachweis solcher Versicherungen verlangen. 
2. Die Gaststätte  haftet nicht für Garderobe und sonstige Gegenstände des Veranstalters. 
3. Die Gaststätte haftet außer bei schuldhafter Verletzung von Leben, Körper oder Gesundheit des Mieters nur für grob fahrlässige oder vorsätzliche Pflichtverletzungen, insbesondere beim Abhandenkommen von Kleidungs- und Wertgegenständen, soweit nicht besondere 
Vereinbarungen getroffen sind. 
4. Die Beschränkung der Haftung gilt auch für die Haftung der Gaststätte für von ihr eingesetzte Mitarbeiter, Erfüllungs- und Verrichtungsgehilfen und gesetzliche Vertreter. 
5. Im Falle von einfach verschuldeten Leistungsstörungen, einfach fahrlässig verschuldeten vorvertraglichen oder nebenvertraglichen Pflichtverletzungen ist die Haftung der Gaststätte ausgeschlossen, es sein denn, es sind wesentliche Pflichten verletzt, deren Einhaltung des 
Vertragszwecks geboten ist, oder die aus berechtigter Inanspruchnahme von besonderem Vertrauen erwachsen. In diesem Fall beschränkt sich die Haftung der Gaststätte auf den Ersatz vorhersehbarer Schäden. 
6. Vom Veranstalter eingebrachte Gegenstände lagern ausschließlich auf Gefahr des Veranstalters in den zugewiesenen Räumen. 

 
VIII. Schlussbestimmungen 
1. Die Gaststätte ist berechtigt, aus sachlich gerechtfertigtem Grund vom Vertrag zurückzutreten, wenn höhere Gewalt, nicht zu vertretende Betriebsstörungen oder andere von der Gaststätte nicht zu vertretende Leistungshindernisse eintreten. Insbesondere auch wenn die 
Kreditwürdigkeit des Bestellers objektiv nicht gegeben ist oder keine Sicherheit in Höhe des vereinbarten Preises erbracht wird. Dies gilt auch, wenn die Sicherheit von  Biergarten und Gaststätte begründet in Frage gestellt ist. 
2. Die Gaststätte ist berechtigt, unter Berücksichtigung der Interessen des Bestellers die geschuldete Leistung zu ändern bzw. gleichwertige Raumänderungen vorzunehmen. 
3. Sollten einzelne Bestimmungen dieser allgemeinen Geschäftsbedingungen unwirksam sein oder werden, so wird die Gültigkeit der übrigen davon nicht berührt. Abweichende Vereinbarungen oder Nebenabreden bedürfen der Schriftform. 
4. Für das Vertragsverhältnis gilt das deutsche Recht. UN-Kaufrecht ist nicht anzuwenden. Gerichtsstand und Erfüllungsort  für beide Teile ist München. 
5. Mit der Unterzeichnung des Bewirtungsvertrages gemäß der Veranstaltungsabsprache akzeptieren Sie unsere allgemeinen Geschäftsbedingungen. Diese sind Grundlage für die Ausrichtung Ihres Festes. 

gez. Johann Eichmeier, Königlicher Hirschgarten    
 
    .......................................................................................... 
    Datum und Unterschrift des Veranstalter  


