
 

Lieber Kronen-Gast  -  jetzt geht es los! 

Tauchen Sie ein in die Welt der Alten Krone und lassen Sie sich auf den nächsten Seiten von der 
Vielfältigkeit und Kreativität von René J. Huber und seinem Team überzeugen. 

Hier erwartet Sie eine Auswahl an Angeboten vom kleinen bis zum grossen Anlass. 

Und sollte wider Erwarten nichts Ihrem Anlass und Ihren Vorstellungen entsprechendes dabei sein, 
kreieren wir mit Ihnen zusammen gerne eine ganz individuelle Variation nach Ihren Wünschen. 

 
Haben Sie keine Hemmungen und lassen Sie Ihren Träumen freien Lauf und wagen Sie den Sprung in die 
Welt der Alten Krone… 
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Der Aperitif 

Ein Aperitif, als Kurzform auch Apéro (aus franz. apéritif, Kurzform apéro zu lat. aperire 
αǀŦŦƴŜƴάύΦ 

 
Mit den folgenden Aperitif-Vorschlägen, möchten wir Sie „gluschtig“ machen. 
Sollten Sie unter diesen Vorschlägen nichts Passendes finden, stellen wir Ihnen 
gerne ein Angebot nach Ihren Wünschen zusammen. 
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Belegte Mehrkornbaguettes-Brötli 
Rauchlachs mit Wasabi,   
Rohschinken mit Melonen,  
Tête de Moine mit Baumnuss,  
Bündnerfleisch mit Mini-Maiskölbli,  
Salami mit Essiggurken und Radiesli,  
Tomaten / Mozzarella pro Stück Fr. 1.90 

 
Warme Apérohäppchen 
Schinkengipfeli 
Mini Frühlingsrollen 
Spinat Tortillas 
Samosa mit Lauch 
Hackfleischspiessli mit Curry und Paprika 
Quiche oder Käseküechli pro Stück Fr. 1.40 

 
Kalte Apérohäppchen 
Linsenbällchen in Yoghurt-Dillsauce 
Zucchettischlangen 
Paprika-Spinatröllchen 
Sushie mit Gemüse pro Stück Fr. 1.40 

 
Frische Dips 
Artischocken mit Dip 
Gemüse mit Dip 10 Port. Fr. 8.00 
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Die Menüwahl 

5ŀǎ aŜƴǸ όƛƳ мфΦ WŀƘǊƘǳƴŘŜǊǘ ŀǳǎ ŘŜƳ ŦǊŀƴȊΦ aŜƴǳ ŦǸǊ αƪƭŜƛƴάΣ αYƭŜƛƴƛƎƪŜƛǘά ŜƴǘƭŜƘƴǘύ 
bezeichnet eine Speisefolge, die aus mindestens drei Gängen besteht (Vorspeise, 
Hauptgericht, Dessert). Man spricht noch heute von einem Gang, weil zum Herbeibringen des 
neuen Gerichtes eines Menüs der Bedienstete jedes Mal einen neuen Gang machen musste. 

 
Unsere Gala- und Bankettmenüs sind Vorschläge von René J. Huber, die speziell 
für unseren Partyservice zusammengestellt wurden. Die einzelnen 
Menükomponenten von Vorspeisen bis Desserts sind frei wähl- oder 
austauschbar. Zusätzlich können aus allen Vorschlägen eigene Menüs 
zusammengestellt werden. Wir erfüllen gerne Ihre speziellen Menüwünsche. 
Übrigens: der Nachservice vom erlesenen Hauptgang, ist bei uns Tradition. 
 
Auch hier gilt selbstverständlich: „Haben Sie Änderungswünsche?“ 
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3 Gang-Menü  (pro Person  Fr.  34.50) 

Vorspeisen 

Zarter Blattsalat mit Himbeerdressing 
** 
Gemischte Salatkomposition an pfiffiger Haussauce 
** 
Griechischer Salat mit Feta 
** 
Klare Gemüsesuppe mit Flädli und Schnittlauchröllchen 
** 
Hausgemachte Gemüseterrine mit Radieschen-Kerbelvinaigrette 

Hauptspeisen 

Medaillons von der Pouletbrust mit Waldchampignons 
Überbacken mit Alpkäse dazu ein Gemüserisotto 
** 
Schweinssteak mit Pestoschaum 
Olivenkartoffeln und Broccoli mit Mandeln 
** 
Sauerbraten vom Rind in einer Shirazweinbeize 
Dazu Wurzelgemüse und Kartoffelgnocchi 
** 
Zürisee-Felchen in Butter gebraten 
garniert mit Pilzen, Gemüsewürfel und Kräuterkartoffeln 

Dessert 

Hausgemachtes Karamelköpfli mit Früchtegarnitur und Rahmrosette 
** 
Frische Ananas in der Schale mit Vanilleglace, Caramel und Kokosflocken 
** 
Haselnussflan mit Ingwersauce 
** 
Griessflammeri mit Fruchtsauce 
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3 Gang-Menü  (pro Person  Fr.  39.50) 

Vorspeisen 

Pariser Zwiebelsuppe mit Käse und Baguettecroutons 
** 
Minestrone nach Mailänderart mit frischem Gemüse und Borlottibohnen 
** 
Gefüllte Knusper-Krone mit Salat 
** 
Tomaten-Mozzarellasalat mit Basilikum und Olivenöl/Balsamico 
** 
Gemischter Blattsalat mit gefüllten und gebackenen Reisteigtaschen 

Hauptgerichte 

Steak vom Porco Fidelio mit Pilzrahmsauce 
Butternudeln und Grill-Zucchetti 
** 
Kalbsschnitzel im Kräuterhemd mit Sherryrahmsauce 
Griessgnocchi und Spinat 
** 
Rindsschmorbraten mit Rotweinsauce 
Frischer Kartoffelstock und Gemüse 
** 
Gebratene Zürichseefelchen mit Tomaten und Champignons 
Butterkartoffeln mit frischen Kräutern 
** 
Gebratenes Dorschfilet auf Zucchettischeiben 
Zitronenreis 

Dessert 

Gebrannte Crème mit Kokosmakrönli 
** 
Frische Saisonfrüchte mit Erdbeerglace 
** 
Mangomousse mit Kiwi und Litschi 
** 
Parfait mit Grand Marnier und hausgemachtem Biskuitwaffel 
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3 Gang-Menü  (pro Person  Fr.  44.50) 

Vorspeisen 

Kräuterschaumsuppe mit frischem Basilikum, Liebstöckel und Majoran 
** 
Russische Bortschtsch mit einem Klecks Sauerrahm 
** 
Assortierter Salat mit Rüebli, Gurken, Rettich, etc. 
** 
Gemüseterrine mit Kerbelvinaigrette und kleiner Salatgarnitur 
** 
Serrano Rohschinken mit frischen Feigen oder Melonen 
** 
Lachsterrine im Zucchettimantel und Seehasenrogen 

Hauptspeisen 

Eglifilet vom Zürichsee mit Kräuterschaum 
Blattspinat und Butterkartoffeln 
** 
Kalbscarrébraten mit Sherryrahmsauce, Kartoffelgratin 
Grilltomaten mit Kräutern aus der Provençe und Blattspinat 
** 
Frische Perlhuhnbrust aus der Bresse mit Pilzragout 
und einem Safranrisotto 
** 
Lammcarre mit Pinienkruste und Thymiansauce 
Bratkartoffeln und Gemüsebouquet mit Saisongemüse 
** 
Roastbeef vom Natura Beef mit Sauce Bearnaise 
Dauphinekartoffeln und Blattspinat mit Pfälzer Rüebli 

Dessert 

Honigmousse mit Kiwi, Orangenfilet und Datteln 
** 
Vacherin glacé mit Aromen nach Wahl 
** 
Dessertteller „Alte Krone“ 
** 
Zitronenmousse mit exotischen Früchten 
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4 Gang-Menü  (pro Person  Fr.  52.00) 

Rauchlachsmousse mit Artischocken 
** 
Kräuterschaumsuppe 
** 
Medaillons vom Natura Beef 
mit Pilzragoût 
Risotto 
** 
Früchtegratin mit Champagnercrème 
** 
* 
 
 
Serrano-Rohschinken mit frischen Feigen 
** 
Kürbissuppe mit Croûtons 
** 
Steak vom Bio-Kalb mit Sherryrahmsauce 
Hausgemachten Nudeln 
Blattspinat 
** 
Dessertteller „Alte Krone“ 
** 
* 
 
 
Fleischsuppe mit Eierstich und Gemüsestreifen 
** 
Hausgemachte Ravioli mit Hechtmousse und Kerbelsauce 
** 
Entenbrust mit Orangensauce 
Savoyarde-Kartoffeln 
Frische Gemüse 
** 
Limettenmousse  mit Saisonfrüchten 
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5 Gang-Menü  (pro Person  Fr.  58.00) 

Salatkreation je nach Jahreszeit 
** 
Tomatensuppe mit frischem Basilikum und Gin 
** 
St. Pierrefilets mit Zitronensauce 
Gemischter Reis 
** 
Filet vom Natura Beef in Burgundersauce 
Nusskartoffeln 
Frische Gemüse 
** 
Frische Feigen auf Cassissauce und Sorbet 
** 
* 
 
 
 
 
Rauchlachs mit Pumpernickel 
** 
Frische Pilzcrèmesuppe 
** 
Ragoût fin auf hausgemachten Nudeln 
** 
Kaninchenrückenfilet mit rosa Pfeffer 
Kartoffelgratin 
Frische Gemüse 
** 
Dessertteller „Alte Krone“ 
** 
* 
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Vegetarisch und Vollwert 1  (pro Person  Fr.  35.00) 

Gemüseterrine mit Basilikumvinaigrette 
*** 
Schaumsuppe von Waldchampignons 
*** 
Tofu aus der Tofurei „Pfannenstiel“ 
Drei-Korn-Risotto 
*** 
Frische Früchte auf Fruchtmark 

Vegetarisch und Vollwert 2  (pro Person  Fr.  32.00) 

Salatkreation 
*** 
Grosser Gemüseteller 
Acht frische Saisongemüse 
Dinkel 
*** 
Nusskuchen mit Vanilleglace 

Vegetarisch und Vollwert 3  (pro Person  Fr.  38.50) 

Buchweizenblinis mit Pfeffercrème und Peperoniconfit 
*** 
Linsensuppe 
*** 
Krautwickel mit Gerstenrisotto 
Gurkenkartoffeln 
*** 
Orangensalat mit Pistazien und Sorbet 
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Das gute Zusammenspiel 

Das Team (altenglisch: team - Familie, Gespann, Nachkommenschaft) bezeichnet einen 
Zusammenschluss von mehreren Personen zur Lösung einer bestimmten Aufgabe bzw. zur 
Erreichung eines gemeinsamen Zieles. 

 
Damit unser Zusammenspiel gut funktionierter, haben wir hier noch einige 
wichtige Hinweise für Sie zusammengestellt. 
 
Wir sind Teamplayer… 
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Anzahl Ihrer geladenen Gäste 

Bitte teilen Sie uns die genaue Anzahl Gäste, sowie Anzahl Kinder, bis spätestens 3 Tage vor 
dem Veranstaltungstermin mit. 

  
Dekoration 

Teilen Sie uns Ihre Vorstellungen mit und wir organisieren für Sie die gewünschten 
Blumengestecke, Sträusse oder Tischdekorationen. 

 
Tischordnung 

Gerne helfen wir Ihnen, für den jeweiligen Saal, die angenehmste Tischordnung zu finden. 
Fast nichts ist unmöglich! 

 
Mitgebrachtes 

Möchten Sie Ihren Wein selber mitbringen, oder haben Sie eine famose Torte bestellt, die wir 
für Sie servieren dürfen? Bitte sagen Sie das uns. 

 
Menükarten 

Gratulation zur Hochzeit, ein kleiner Vers, die Menüfolge und den ausgesuchten Wein: 
Wir drucken Ihnen kostenlose Menükarten für den schön, gedeckten Tisch. 

 
Festablauf / Präsentationen 

Wir danken Ihnen für einen genauen Zeitablauf,  damit wir  die Food- und Serviceabläufe zu 
Ihrer vollsten Zufriedenheit koordinieren können. Sollte es spontane Veränderungen geben, ist 
das grundsätzlich kein Problem – bitte informieren Sie das anwesende Servicepersonal. 

 
Fleischdeklaration / Produktbezeichnung 

Selbstverständlich deklarieren wir Ihnen die Herkunft von unserem erstklassigen Fleisch und 
fangfrischen Schweizer-Fisch genau. 

 
Rechnung 

Gerne schicken wir Ihnen die Gesamtrechnung an die von Ihnen gewünschte Adresse zur 
Zahlung. Freuen Sie sich auf eine kleine Überraschung! 
 

Wichtig zu wissen 

Preisänderungen und Menüänderungen ja nach Saison und Marktlage vorbehalten. 
Alle Preisangaben in Schweizer Franken und inklusive Mehrwertsteuer (7,6%). 
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Impressum 

Ein Impressum όƭŀǘŜƛƴƛǎŎƘΥ αŘŀǎ 9ƛƴ-κ!ǳŦƎŜŘǊǳŎƪǘŜάύ ƛǎǘ ŜƛƴŜ IŜǊƪǳƴŦǘǎŀƴƎŀōŜ ƛƴ 
Publikationen,  die Angaben über die Verantwortlichen einer Publikation enthält. Der 
angestammte Platz des Impressums war im frühen Buchdruck noch der Fuss des Titelblatts. 

 
Anschrift 
Restaurant Alte Krone 
René J. Huber 
Goethestrasse 12 
8712 Stäfa 
 
Telefon 044 926 40 10 
Fax 044 926 62 31 
E-Mail info@altekrone.ch 
 
MwSt.-Nummer 256 383 
 
Öffnungszeiten 
Dienstag bis Samstag 11oo – 14oo 18oo – 23oo 
Sonntag bis Montag geschlossen 
 
Möchten Sie Ihr Fest an einem Sonntag feiern oder planen Sie das Leidmahl an 
einem Montag? Reden Sie mit uns – wir finden einen Weg.  
 
 
 

mailto:info@altekrone.ch

