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M E N U   1 
____________ 

 
Crevettencocktail 

 
* 
 

Kraftbrühe Royale (mit Eierstich) 
 
* 
 

Roastbeef englische Art 

Bratkartoffeln 

Spinat 
 
* 
 

Apfelsorbet mit Calvados  
 

CHF  134.— 

M E N U   4 
___________ 

 
Tomatencarpaccio mit Scampi 

 
* 
 

Klare Oxtailsuppe mit Sherry 
 
* 
 

Ente gebraten à l’orange 

Kartoffelpurée gratiniert 

Saisongemüse 
 
* 
 

Vacheringlace und Früchten 
 

CHF  132.— 

M E N U   2 
___________ 

 
Entenleberterrine 

 
* 
 

Saiblingsfilet nach "Zuger-Art" 
Pilafreis mit Gemüse 

 
* 
 

Lammkeule gebraten mit Rosmarin 

Kartoffelgratin 

Saisongemüse 
 
* 
 

Eisauflauf Grand Marnier 
 

CHF  148.— 

M E N U   3 
___________ 

 
Salatherzen mit Brotkroutons 

 
* 
 

Artischockencreme 
 
* 
 

Rindsfilet am Stück gebraten 

mit Rotwein – Schalotten - Confit 

Bratkartoffeln 

Saisongemüse 
 
* 
 

Halbgefrorenes mit Amaretti  
 

CHF  125.—  
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M E N U   6 
___________ 

 
Klare Suppe mit Tomaten und Sherry 

 
* 
 

Lachsmedaillon an Sauerampfersauce 
 
* 
 

Kalbshaxe glasiert 

Mousseline-Kartoffeln 

Gemüse 
 
* 
 

Vanilleeis mit Whisky 
 

CHF  116.— 

M E N U   5 
___________ 

 
Sashimi vom Thon mit Wasabi 

 
* 
 

Suppe Mille-Fanti 
 
* 
 

Kalbssteak am Stück gebraten, Morchelsauce 

Kartoffelpurée 

Tomaten Florentine 
 
* 
 

Sorbet "Bellini" 
 

CHF  132.— 

M E N U   7 
___________ 

 
Saisonsalat 

 
* 
 

Gemüsesuppe 
 
* 
 

Kalbfleisch geschnetzelt «Kronenhalle» 

Rösti 
 
* 
 

Schokoladenmousse, Doppelrahm  
 

CHF  98.— 

M E N U   8 
___________ 

 
Halber Hummer mit Salatbouquet 

 
* 
 

Seewolffilet mit Kapern und Tomaten 
 
* 
 

Poularde mit Kräutern 

Kartoffelkroketten 

Belgischer Chicorée 
 
* 
 

Charlotte Royale  
 

CHF  142.— 
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M E N U   10 
___________ 

 
Geräucherter Lachs mit Blinis und Sauerrahm 

 
* 
 

Doppelte Kraftbrühe mit Sherry 
 
* 
 

Kalbskarree gebraten mit Bratenjus 

Kartoffelgratin 

Grüne Bohnen 
 
* 
 

Panna Cotta mit Früchten 
 

CHF  132.— 

M E N U   9 
___________ 

 
Frittatensuppe 

 
* 
 

Zanderfilet gebraten 
 
* 
 

Tafelspitz mit Apfelkren, Schnittlauchsauce 

Rösti 

Rahmspinat 
 
* 
 

Apfelstrudel mit Vanillesauce  
 

CHF  108.— 

Unser Bankett-Saal ist ideal für Gesellschaften von 30 bis 60 Personen. Für weniger als 40 
Personen können wir den Saal leider nicht als Geschlossene Gesellschaft anbieten. 
 

Für kleinere Anlässe empfehlen wir die Brasserie oder den Chagall-Saal. 

 

Für weitere Auskünfte, Beratung bei der Menuwahl sowie Re-

servationen sind wir gerne für Sie da. Wir freuen uns auf Ihren 

Anruf. 

 
Paul Senn Peter Schärer 
Chef de Service Chef de cuisine  
Tel. +41 44 262 99 00 Tel. +41 44 262 99 16 
 
Fax +41 44 262 99 19 
info@kronenhalle.com 
www.kronenhalle.com 
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Wir beziehen unser Fleisch aus den folgenden Ländern: 

Kalbfleisch Schweiz Schweinefleisch Schweiz 

Rindfleisch  Lammfleisch 

- Filet / Chateaubriand Schweiz - Gigot Australien 

- Entrecôte café de Paris *USA - Lammkarree Australien 

- Entrecôte Schweiz - Filet Australien 

Geflügel 

- Ente / Entenbrust Frankreich 

- Gänseleber / Entenleber Frankreich 

- Poularden / Mistkratzerli Schweiz 

-. Kaninchen  Schweiz 

 
* "Kann mit Hormonen und/oder mit Antibiotika oder anderen antimikrobakteriellen Leistungsförderern 
erzeugt worden sein." 


