. DELRHIN,,

Vielen Dank, dass Sie unser Haus fiir Thren bevorstehenden Anlass in die engere Wahl
mit einbeziehen. Wir freuen uns, Thnen dafiir unsere Dokumentation zu unterbreiten.

Das Seehotel Delphin am schonen und idyllischen Hallwilersee ist seit 1927 im Besitze
der Familie Fischer, die es bereits in der vierten Generation fiihrt. Dem
Restaurationsbetrieb ist zusdatzlich eine eigene Fischerei angegliedert. Dies macht uns
zum Treffpunkt am See fiir Frisch-Fisch-Liebhaber. Besonders stolz sind wir auf die
hohe Auszeichnung

.Goldener Fisch - Ausgezeichnete Fischkiiche",
welche uns verliehen worden ist, und allerbeste

mit Auszeichnung

Unsere Kiiche legt Wert auf zeitgemdB bekommlich-leichte Gerichte. Wir beraten Sie
gerne mit aktuell-saisonalen Angeboten. Wir sind auch bereit, auf personliche Wiinsche
einzugehen und Ihnen Ihr individuelles Menu zusammenzustellen. Diese Vorschldge
richten sich an Gesellschaften ab zehn Personen. Aus servicetechnischen Griinden
bitten wir Sie, sich auf ein Menu zu einigen.

Bitte bestellen Sie Thr Menu und die Getrdnke friihzeitig (min. zwei Wochen vor dem
Anlass), damit wir die benétigten Produkte in optimaler Qualitdt einkaufen konnen.

Seehotel Delphin AG | Delphinstrasse 26 | 5616 Meisterschwanden
Telefon 056 676 66 80 | www.hotel-delphin.ch | info@hotel-delphin.ch



. DELRRIN,

Gdstezahl

Bei Anderung der Personenzahl sind wir Thnen fiir eine sofortige Benachrichtigung
dankbar. Die am Vortag des Anlasses gemeldete Personenzahl gilt als verbindlich fiir die
Mindest-Rechnungsstellung.

Kinder

Fiir Kinder haben wir eine spezielle Kinderkarte. Darin kdnnen die kleinen Gaste am Tag
des Anlasses ihr eigenes Menu aussuchen. Bei Kindern unter 12 Jahren besteht die
Maglichkeit ein halbes Menu zu bestellen.

Ubernachtung

Wir besitzen 15 moderne Hotelzimmer, welche alle mit Dusche/WC und TV ausgestattet
sind. Hotelzimmer reservieren wir Ihnen und Thren Gdsten sehr gerne, damit Sie den
Anlass gemiitlich geniessen kannen. Bitte nehmen Sie die Reservation friihzeitig vor.

Blumen (werden nicht vom Restaurant gestellt)

Die Blumendekorationen bestellen wir gerne in Threm Auftrag und nach Thren Wiinschen
bei unseren Floristen. Verrechnung gemd Angaben des Floristen plus Mehrwertsteuer
und Transport. Natiirlich konnen Sie die Blumen auch selber mitbringen.
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. DELRRIN,

Saalmiete

Grundsdtzlich berechnen wir keine Saalmieten.

Im Panoramasaal verrechnen wir jedoch in der Bankett-Hochsaison am Samstagabend
von Mai bis September einen Mindestumsatz (ohne Hotel) von:

Panoramasaal Mindestumsatz Fr. 5200.—

Panoramasaal mit 1 Teil Mindestumsatz Fr. 7200.—

Panoramasaal mit 2 Teilen Mindestumsatz Fr. 9000.—

Verldngerung

Polizeistunde im Kanton Aargau 24.00 Uhr

Bei Verldngerung bis 1.00 Uhr, verrechnen wir Fr. 250.--
bis maximal 2.00 Uhr, verrechnen wir Fr. 500.--

Parkpléitze

Fiir unsere Gdste stehen 150 PW und 3 Car Parkpldtze gratis zur Verfiigung.

Rechnung

Sie konnen den Anlass anschliessend bar vor Ort bezahlen oder gerne senden wir Thnen
eine Rechnung (zahlbar rein netto innert 20 Tagen). Bei Banketten akzeptieren wir kein
Einzelinkasso. Alle Preise verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer.

Es ist uns ein Vergniigen, Thr Fest im Seehotel Delphin mitzugestalten. Wir freuen uns,
Sie zur Besprechung Ihres Anlasses im Delphin zu empfangen, und Ihre Gdste am
Hallwilersee begriien und verwshnen zu diirfen.

Mit freundlichen Griissen

2 eihs

Familie Fischer




Apérovorschliige

Pommmes Chips, Nisslh und Salzstliingell

Diverse Amuse-bouche, 4 Stitck it /4 Toastbrot
(salamd, sSchinken, Rohschinken und Kiise)

Tomate Mozzarella Spiessii

Grissini b Rohschinkenmantel

Crostini mit Oliven-Tapenade

Crostint mit Rauchlachstatay

Antipastl Auswahl (Parmesanwitrfeli, Chorizo, Oliven)
Gemiise Sticks mit dip

Unsere Spezialititen wit Pariser Brot

Parisette mit gerituchertem Felehenfilet
Parisette mit Rauchlachs

Parisette mit Knoblauch-pip (Chnoblibrot)
Parisette mit Frischkise

Parisette mit Salaml

Parisette mit Rohschinken

Parisette mit Kise

Warvaes

Mini Schinkengipfell

Kletne Fridhlingsrollen

Riesencrevetten Splessll in Kriiutermarinade
Poulet Satay Spiessli wmit Sweet Chilly sauce

Par‘cg Brot

Ganzes Baguette Brot belegt und in kleine Sandwiches
geschnitten (9 Stitck pro Biot)

Elnheitliche Fitllung nach Wunsch mit Schinken, Kiise,

Salami, Rohschinken, Camembert, Thown oder EL

Mindestbestellung pro Sorte vow ci, 20 Stitck

Fr. 3.50 pro Person

oder nach Aufwand

Fr. R.00 Pro Portion
Fr. 3.60 prosStick

Fr. 2.0  proStick

Fr. 3.20 proStick

Fr. 3.20  proStick

Fr. 10.50  pro Portion
Fr. 9.50  pro Portion
Fr. 3.20 proStick

Fr. 330 proStitck

Fr, 2.00 pro Stitck
Fr. 2.20 pro Stitck

Fr, 2.20 pro Stitck

Fr. 2.20 pro Stitck

Fr, 2.20 pro Stitck

Fr. 22370  pro Stitck

Fr. 3.50 prostick

Fr. 3.0 pro Stitek

Fr. 3.60 proStick

Fr. 24.50  pro®Brot



Allgemeine Menuvorsehliioe 2024

Ble Menus sinad ohine Nachservice wnd
elnheitlich firr die ganze Gesellschaft.

Menu A Fr. 58
Krafbrithe mit Fladl
o« &P

Knackiger Saisonsalat

an franzpsischem Dressing
&« &

Balchenfilets gebacken
Sauce Remoulade
Salzkartoffeln

& &
Hausgemachter Brownie
mit vanilleels wnod Rahm

Menu C Fr. 59
Tomatew—Pcperow’wrémesv.pp‘c(
S/ el ek

Kleiner Cesare Salad

mit franzpsischem Dressing
S/ el el

Zanderfilet pochiert

auf Dijow—SCWfsa uee

mit Mandelbrokieoll

wnol Taglintelle

o« &P
Toblerone Mousse

Menu E Fr. &6F
Getritffelte Blumenkohlertmesuppe
Sl 22

Knackiger Saisonsalat

mlit Nitssen, Trauben uno Ziegenkise
&P &

Lachsfilet gebraten auf grivner Sauce
mit sautierten Zucchettl

undl Petersilienkartoffeln

o« &P
Panna Cotta der Satson

Menu B Fr. 62
Geflitgel Consommé mit Nideli
o« &P
Towmate-Mozzarella Salat

mit Rucola

o« &P

Eglifilets gebacken

Sauce Remoulaole
Salzkartoffeln

oAk = ek
Frischer Fruchtsalat wmit vanilleeis

Menu B Fr. 63
Kartoffel-Laucherdmesuppe
&« &

griechischer Salat

it FetakAsewitrfel

&« &

Balchenfilets oebraten

auf Safran Beurre Blane

mit glasierten Karotten

unol Kartoffelstock

Sl el -—
Mawngo Cheesecake im Glas

Menun F Fr., 65
Karotten-ingwersuppe mit Kokossehaum
o« &P

Awntipastl variation

o« &P

Gebratene Perlhuhnbrust auf Kriiuterjus
mit buntem Satsongemiise
und Ristiikroketten

&« &
Yoghurtertme mit Fritchten



Mewn &g  Fr. &F

Erbscw-M’mzsuppe

o« &P

Nusslisalat mit Speck, (Saison)
Croutons ung €L

& &P P

Rosa gebratenes Schweinsfilet
auf Portwelnjus mit Ratatouille
und Stsskartoffelstock

el ke

Zweterlel Schokoladenmousse
mit Fricchten

Meni | Fr. &9

Wirzige qazpacho

o« &P

Bruschetta variation

(Towmate, Peperond, Olive)

o« &P

Kalbssehnitzel ,Plecata Milanaise”
auf Tomatensauce mit Kirschtomaten
und Spaghettl

o el kv

Tiramisu der Satson

Meni L Fr. &
Blndner Gerstensuppe
&« &

Knackiger Saisonsalat

an franzisischem Dressing

& &

Kalbsgeschnetzeltes ,Zlreher Art”
wmit Chawmpignonsauce,

olasierten Karotten

und Kartoffelkroketten

P &
Fricchteparfatt wmit Fricchten

Menwutt  Fr, &6F

Spley Gelbe Linsensuppe

Sl =2

Aslatischer glasnudelsalat

mit klelnen Frichlingsrollen

&P &

Rindsgeschnetzeltes ,Szechuan’

tn scharfer Peffersauce

wmit Terlyakigemitse und Jasminrels

&P &

Kheer (mdischer Milehrels mit Kokosmileh

wndl Fritchten)

Menu K Fr. 58

Kraftorithe wmit Backerbsen

& o

Gemlschter Salat der Satson

mit Hausdressing

& o

Schwelnsbraten auf Schwarzbiersauce
mit bayrischem Kraut

und Sevumellenddel

o el kv
Bagrﬁsche Creme

Menwu M Fr. 66

Sellerie Apfelerdmesuppe

7 &

Gurkensalat mit dill

wnol Sauerrahm o R
&7 &P & -

Rosa gebratenes Rindsentrecste N«
auf Whiskey-Pfeffersauce “X
wmit Satsongemiise

und Roswmarinkartoffeln

7
Slssmostereme tm Glas

&Am



2

v ]

—estliche

Menuvorschliige 2024

Menu 1
Fr. &

Knackiger Satsonsalat

an franzssischem Dressing

& &

Kraftbrithe mit Gembisestreifen

& &

Balchenfilets gebacken

Sauce Remoulnde und Salzkartoffeln

& &

Schweinsfilet rosa gebraten auf Ratatouille
mit Nudeln ol
T I P 5

» e . h.
Panna Cotta der Salson mit Fritchten o

Menu 3
Fr. jo

Antipasti variation

&« &

Gefligel Consommé mit Fliolli

S=als o2l

Balchenfilet gebacken mit Sauce Remoulade
wnol Kartoffelsalat

S=als o2l

Rosa gebratenes Roastbeef wmit Sauce Bearnaise
Romanesco und Pommes Dauphine

S=als o2l

Toblerone Mousse wmit Gewirzkirschen

N

Menu 2
Fr. 90

Towmatensalat mit Minl Burating

& &

Boulillabaisse a la Delphin

& & &

Eglifilets gebraten auf Thymian-Zitronen Butter
wmit Mandelbrokieoli Lnd Tagliatelle

& & &

Lammnierstitck rosa gebraten auf Krfiuterjus
mit Speckbohnen und Kartoffelgratin

& &

Fruchtiges Ztronensorbet mit Schuss

Menu 4
Fr. 91

Griechischer Salat wit gebackenem Fetakiise
&« o &«

Tomatencremesuppe mit Gin

&« o &«

Gebelzte Lachsrose mit Senf-pill-Sauce
wundl Rlelnem Kartoffelrost

&« o &«

Kalbskarree auf Pfeffersauce

mlt Wurzelgemiise

uno Rpstikroketten

&« o &«

Hausgemachten Apfelstrudel

an vawnillesauce



Menu &
Fr. 91

Orvientalischer Cous Cous

o &

Getricffelte Blumenkohleremesuppe
o &

Z anderfilet pochiert *Créple”

wmit Pistazien und Orangen

an Kriuterrels

o &

Kalbsstealke (kein Nachsenice mit Fleiseh)
wit Morchelrahmsauce

auf Kriuterseitlingen

ung Champagner-Risotto
oS~

Zweterlel vom Schokoladenmousse

Menu
Fr. 96

Geriuchertes Balchenfilet
mit Megrrettich Espuma § Senfsant
S—al ks~

Tom Kha Gat

Thaildndische Currysuppe mit Poulet
S—al ks~

Gegrillte Avocado auf Tomatensalsa
S—al ks~

Kurzgebratenes Rinosentrecdte

(Kein Nachservice mit Fleisch)

auf asiatischen Teriyakigemiise

wmit Basmatirels —

o7 o o
Crépes wit vanilleels

Menu &
Fr. 105

Balchen Ceviche wmit Wildkriiutersalat

& &P

Stelnpilzessenz wmit Krituterseltiingen

& &P

Balchenfilet Roulade mit Lachsfarce

auf Rahwmlauch

mit mediterranem Kartoffelstock

& &P

RiwdsﬁLet Medatllons (Kein Nachsenice mit Fleisch)
an swmokey Whiskeysauce

wmit steinpilzen

und getrivffelten Tagliatelle

& &P

Hausgemachter Katserschmaryn mit Apfelimus

Menin £
Fr. 104

Randencarpacelo wmit gratiniertem Ziegenkiise
&« o &«
Huwmmer-Blsgue

&« o &«

Lachs-Tatakl wit Kefensalat
&« o &«

Rindsfilet "wellington’

im Blittertelgmantel

Sauce Bearnatse

glastertes Gemiise
getricffelter Kartoffelgratin
&« o &«

Mango-Cheesecake it gebackener Bispraline

Natirlich Rénnen Ste aus den elnzelnen Menukomponenten
auch thr elgenes Meni zusammenstellen, Alle Prelse sind inklusive Mehrwertsteuer
wenn nicht anders erwiihnt, stnd die Menus mit Nachservice bebm Hauptgang Flelsch,



WEINKARTE

FLASCHENWEINE WEISS

SCHWEIZ

Aargau
Miller —Thurgau ,Viola“, Weinbau Hartmann, Remigen

Chardonnay ,Brestenberg”, Familie Lindenmann, Seengen

Muscat Olivér ,Brestenberg”, Familie Lindenmann, Seengen

Sauvignon blanc ,, Abt Hironymus*“, Weingut Klosterhof, K. Huwiler, Aesch
Pinot gris ,, Abt Jodok”, Weingut Klosterhof, Huwiler, Aesch

Bielersee
Ligerzer AOC ,Kirchwein®, Giauque Weinbau, Ligerz

Waadt

Féchy, Domaine de Fischer Grand Cru

Saint-Saphorin AOC ,Les Fosses”, Rogivue, Chexbres
Epesses AOC” La Perle”, Domaine Blondel, Cully

Dézaley "Les Embleyres", Rogivue, Chexbres Grand Cru

Chardonne "Cure d'Attalens", Obrist, Vevey
Aigle "Les Murailles", H. Badoux, Aigle

Yvorne "L’Ovaille 1584", Hammel SA ler Grand Cru

Wallis und Tessin

Petite Arvine du Valais “Julius”, Fam. Pierre-Alain Mathier 2022
Adrian Mathier ,,Cuvée Madame Rosmarie”, Salgesch 2022
Petite Arvine, Pinot Blanc, Sylvaner, Pinot Gris

Bianco di Merlot “Bianco Rovere”, Guido Brivio, Mendrisio 2022
FRANKREICH

Loire/Bourgogne

Sancerre , Les Panseillots”, S. Fargette, Guillerault 2022
Givry, Remoissenet pére & fils, Cote d’or 2017
ITALIEN

Langhe Arneis DOC, Villa Carena, San Giorgio Monferrato, Piemonte 2022
Lugana DOC Massoni, Azienda S. Cristina, Peschiera del Garda 2021

USA und NEUSEELAND

Chardonnay ,Riverstone”, Jerry Lohr Winery Paso Robles, USA 2020
Sauvignon blanc “Hunter’s”, Marlborough, Neuseeland 2022

Seehotel Delphin, 5616 Meisterschwanden
Stand April 24, Anderungen vorbehalten
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56.50



FLASCHENWEINE ROSE

Pinot Noir Rosé ,,Abt Ambros”, Weingut Klosterhof, Aesch
Oeil de Perdrix ,,Chateau d’Auvernier”, Neuenburg
Blanc de noir ,Sommerhalder”, Weinbau Hartmann, Remigen

FLASCHENWEINE ROT

SCHWEIZ

Aargau/Ostschweiz

Pinot Noir ,Brestenberg”, Familie Lindenmann, Seengen

Garanoir ,,Brestenberg”, Familie Lindenmann, Seengen

Merlot ,,Brestenberg”, Familie Lindenmann, Seengen 2022

Cuvée ,Barrique ,Brestenberg”, Familie Lindenmann, Seengen 2021
Diolinoir, Merlot und Malbec

Cuvée Pinot Noir, Diolinoir, Gamaret, Weingut Klosterhof, K. Huwiler, Aesch2021
Gamaret, Weingut Klosterhof, K. Huwiler, Aesch 2021
Cuvée ,,Unicus”, Weinbau Hartmann, Remigen 2019
Cabernet Dorsa, Garanoir, Blauburgunder, Dornfelder

Maienfelder Blauburgunder, Weingut Komminoth Maienfeld

Waadt
Saint-Saphorin AOC ,Pierres Neyres”, Rogivue, Chexbres
Clos du Chatelard “Anthologie”, Villeneuve, Chablais 2018

Cabernet-Sauvignon, Cabernet-Franc, Merlot, Syrah

Wallis
Syrah du Valais Barrique, “Julius”, Fam. Pierre-Alain Mathier 2020

,Cuvée Madame Rosmarie”, Adrian Mathier, Salgesch 2021
Pinot Noir, Syrah, Humagne rouge, Cabernet Sauvignon

Tessin

Merlot Riflessi d'Epoca, Guido Brivio, Mendrisio 2020
ITALIEN

Nero d’Avola, “Moranera”, Terre di Santa Maria, Sizilien 2019
Cabernet Sauvignon/Merlot, “Yantra”, Tenuta dei Sette Cieli, Toscana 2020
Villa Carena “Barbera”, San Giorgio Monferrato, Piemonte 2021
Varvara Bolgheri, Bolgheri-Catagneto Carducci, Toscana 2 bicchieri 2020/21
Amarone della Valpolicella Classico, Cantine Lenotti, Bardolino 2017
Brunello di Montalcino, Tenuta Pietranera, Toscana 2017
AUSTRALIEN und USA

Shiraz ,McLarent Vale”, Kangarilla Road, South Australia 2017
Cabernet Sauvignon William Randell, Barossa, Thorn Clarke, Australien 2016
Cabernet Sauvignon , Seven Oaks”, Jerry Lohr Winery, USA 2018

Stand April 24
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58.50
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51.50
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56.50
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51.50
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84.50
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84.00
56.50



FLASCHENWEINE ROT

FRANKREICH

Burgund

Savigny-les-Beaune 1 er Cru Tollot-Beaut 2019 Fr. 95.00
Bordeaux

Saint Emilion Chateau La Bonnelle Grand Cru AOC 2016 Fr. 69.00
Cotes de Bordeaux Chateau Lafitte AC 2016 Fr. 67.00
Margaux Chateau Paveil-de-Luze cru bourgeois AOC 2016 Fr. 71.00
St-Julien Chéateau Talbot, 4éme Cru classé 2018 Fr. 135.00
SPANIEN

Raiza, Rioja Crianza, Aldeanueva de Ebro 2020 Fr. 51.00
Figuero 12 Crianza, Garcia Figuero, Ribera del Duero 2019/20 Fr. 58.00
Vinas Elias Mora, Bodegas Elias Mora, Toro 2020 Fr. 53.00
Finca Rio Negro, Vino de la Tierra de Castilla, Cogolludo 2016 Fr. 61.00
Algil Toro, Bodegas y Vinedos Algil, Valladolid 2019 Fr. 60.00
Les Terrasses, Priorat, Alvaro Palacios 2019 Fr. 73.00

HALBE FLASCHEN ( SCHOPPLI) 37.5 CL

Weiss

Aigle “Les Murailles “, H. Badoux, Aigle 18.7 cl Flasche Fr. 16.00
Aigle “Les Murailles “, H. Badoux, Aigle 35l Flasche Fr. 28.50
Saint-Saphorin AOC “Les Fosses”, Rogivue, Chexbres Terravin  Fr. 27.50
Cuvée “Madame Rosmarie” weiss, Adrian Mathier, Salgesch 2021 Fr. 31.50
Bianco di Merlot “Bianco Rovere”, Guido Brivio, Mendrisio 2022 Fr. 38.00
Chateau Guiraud, Sauternes ler cru classé Dessertwein 2014 Fr. 52.00
Vasse Felix ,,Cane cut”, West Australien Dessertwein 2016 Fr. 42.00
Rot

Aigle rouge “Les Murailles “, H. Badoux, Aigle 18.7 cl Flasche Fr. 16.00
Merlot Barrique “Carato”, Angelo Delea, Losone 2017 Fr. 45.00
Merlot Riflessi d'Epoca, Guido Brivio, Mendrisio 2019 Fr. 47.00
Saint-Saphorin rouge AOC “Pierres Neyres”, Rogivue, Chexbres Fr. 27.50
Cuvée “Madame Rosmarie” rot, Adrian Mathier, Salgesch 2020 Fr. 31.50
Villa Antinori Rosso, Toscana ltalien 2020 Fr. 32.00
Varvara Bolgheri, Bolgheri-Catagneto Carducci, Toscana 3 bicchieri 2021 Fr. 42.00
“Das Phantom”, Weingut Kirnbauer, Burgenland, Oesterreich 2019 Fr. 40.00
Cabernet Sauvignon , Seven Oaks”, Jerry Lohr Winery, USA 2019 Fr. 34.00
Roseé

Oeil de Perdrix ,,Chateau d’Auvernier”, Neuenburg Fr. 29.00

Stand April 24



CHAMPAGNER

Laurent-Perrier brut Fr. 81.00
Cupli Laurent-Perrier brut 1.0 dl Fr. 14.00
Cupli Kir Royal 1.0 di Fr. 14.50
Prosecco dry DOC ,Paladin” Fr. 48.50
Prosecco dry DOC ,Paladin” 1.0dl Fr. 8.50
Prosecco di Valdobbiadene 2.0 dl Flasche Fr. 17.50

OFFENE WEINE

Weiss % Liter % Liter
Riesling-Sylvaner "Ritiberg", Weinbaugenossenschaft Schinznach  Fr. 13.00 Fr. 23.50
,Schafiser” Bielersee AOC, Giauque Weinbau, Ligerz Fr. 13.00 Fr. 24.50
Epesses, Henri Contesse, Hommel SA, Rolle Fr. 14.50 Fr. 27.50
Vinzel ,,Fischerwein“, Société Vinicole de Perroy Fr. 13.00 Fr. 23.50
Chardonnay ,,Brestenberger” Familie Lindenmann, Seengen ,mit Korkenverschluss“ Fr. 31.50
Sauvignon-blanc, Weinbau Hartmann, Remigen Fr. 32.00
Pinot gris ,, Abt Jodok”, Weingut Klosterhof, Huwiler, Aesch Fr. 36.00
Rot

Pinot Noir "Ritiberg", Weinbaugenossenschaft Schinznach Fr. 13.50 Fr. 25.50
Barbera & Cabernet Sauvignon ,Tindaro“ DOC 2019 ,mit Korkenverschluss Fr. 32.00
Tenute Neirano, Monferrato, Italien

Hospices de Salquenen 2021 ,mit Korkenverschluss“  Fr. 33.00
Adrian Mathier, Salgesch

Sommerhalder Spatlese Villnachern 2020 ,mit Korkenverschluss“  Fr. 33.00
Weinbau Hartmann, Remigen

Brestenberger Cuvée ,Barrique” 2020, Familie Lindenmann ,mit Korkenverschluss” Fr. 36.50

Diolinoir, Merlot und Malbec

Rosé
Doéle blanche AOC, Oskar Mathier-Oggier, VS Fr. 13.50 Fr. 25.50
Rosé de Gamay Vaudois, Hammel SA Fr. 13.00 Fr. 23.50

Stand April 24



