
Klein aber fein 
Liebe Gäste, Liebe Freunde 

 

 

„Klein aber fein“ ist unser neues Motto in 

der Krone Hindelbank. Wir haben unsere 

Speisekarte und die Räumlichkeiten ver-

kleinert; nach wie vor sind unsere Fleisch-

klassiker und beliebte Speisen im Angebot 

zu finden. 

 

Unser langjähriger Küchenchef Andreas 

schwingt das Zepter und den Kochlöffel fast 

alleine…und hat wenige HelferInnen im 

Hintergrund. 

 

Bitte nehmt euch Zeit und geniesst das Essen 

bei uns. 

 

Schön, seid ihr bei uns. 

 

Andreas Oppliger und Familie Frei 

 



Specksteinhit 
 

 

Rossfilet 
Café de Paris, Sauce Béarnaise, Fruchtspiessli 

       150g   37.- 

       200g  41.- 

       250g   45.- 

       300g  49.- 

       400g  57.- 

       500g  65.- 

       600g  73.- 

 

 

Rindsentrecôte 
Café de Paris, Sauce Béarnaise, Fruchtspiessli 

       150g   39.- 

       200g  44.- 

       250g   49.- 

       300g  54.- 

       400g  64.- 

       500g  74.- 

       600g  84.- 

 

 
(selbstverständlich können auch grössere Gewichte bestellt 

werden. Nach oben sind keine Grenzen gesetzt!) 

 

Wir servieren dazu folgende Beilagen: 

Pommes frites, Nüdeli, Reis, grüner Salat 

Preis pro Beilage: Fr. 3.- 

 

Croquetten, Mischgemüse oder Mischsalat: 

Preis pro Beilage: Fr. 4.- 

 
 

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken, inklusive Mehrwertsteuer. 



Sommerkarte 
 

 

Vorspeise                 1/1     1/2 
 
Spinatsuppe  
mit gerösteten Ruchbrotwürfeln und Mascarpone   13.- 
 
Sommersalat-Bowl 
Blattsalat, Cherrytomaten, Mozzarellaperlen, Basilikum 
an italienischer Sauce     13.- 
 
 

Vegetarisch         
 
Frühlingsrolle mit Gemüsefüllung 
dazu Reis-Kräutersalat mit Sojasauce     23.- 

 
 

Fleischgerichte      
 
Roastbeef  
mit Mischsalat oder Pommes frites  
und Tartarsauce     32.-   26.-  
 
 
 
Auf dem heissen Stein servieren wir Ihnen: 
 
ab 150g Thunfisch (IO/PO)  
mit Gemüsereis, Café de Paris, Tartarsauce 
und Fruchtspiessli       33.- 
 
ab 150g Känguruh-Entrecôte (Australien) 
mit Country Cuts, Café de Paris, Chili-Limettensauce 
und Fruchtspiessli 36.- 
 
 
 
 

 
 
 

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken, inklusive Mehrwertsteuer. 



Vorspeise    

 
Grüner Salat   9.- 

Mischsalat 12.- 

 

Tagessuppe   8.-   

 

 

Tellerservice       1/1  ½  

 
Paniertes Schweineschnitzel* 28.-  23.- 

 

Schweins-Cordon bleu* 35.- 

 

 

Vegetarisch    

 
Asiatisches Reisgericht (leicht scharf) 26.-  21.- 

 

 

 

 

Kinder-Teller          

 
Robin Hood Teller 

Nudeln mit Tomatensauce   11.- 

 

Harry Potter Teller 

Chicken Nuggets mit Pommes frites   14.- 
 

 

*Beilagen für Tellergerichte: 

Fleischgerichte werden mit einer Gemüsebeilage serviert. 

zusätzlich können Pommes frites, Nüdeli, Reis, Croquetten oder 

Salat ausgewählt werden 

 

 
Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken, inklusive Mehrwertsteuer. 



Kalte Getränke (Flaschen)   
 

Mineralwasser       100cl  9.- 
 
Mineralwasser (ohne Kohlensäure)     50cl  5.80 
 
Saurer Most, mit/ohne Alkohol      49cl  5.60 
 
Sanbitter          20cl  4.50 
 

 

Offenausschank 2dl  3dl  5dl  1,5lt 

 

Coca Cola,  
Coca Cola Zero   3.80  4.20  5.30  11.- 
 
Citro     3.80  4.20  5.30  11.- 
 
Soda     3.80  4.20  5.30   
 
Rivella rot    3.80  4.20  5.30  11.- 
 
Apfelschorle, Ice Tea  3.80  4.20  5.30  11.- 
 
Ovomaltine/Schoggi  3.80  4.80  6.50 
 
Orangenjus   4.40 
 

 

Warme Getränke   
 

Café crème, Espresso, 
Ristretto, Schale         4.40 
 
Cappuccino         5.50 
 
Café fertig / Luz  
(Zwetschgen, Bätzi oder Kräuter)      6.20 
 
Tee nature, citron oder crème      4.- 
 

 
Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken, inklusive Mehrwertsteuer. 



Frisch vom Fass   20cl  30cl  50cl 

 

Feldschlösschen Lagerbier   4.-  4.40  5.60 

Feldschlösschen Panaché 4.- 4.40 5.60 

 

Reist Bier, Bäriswil 4.50 4.90 6.10 
 

 

Flaschenbier  33cl 50cl 

 

Lager hell   5.50 

Alkoholfreies Bier   5.20 

Schneider Weisse Original   6.80 
 

 

Apéritifs          4cl 

 

Averna             7.- 

Cynar            7.- 

Campari            7.- 

Martini rot oder weiss          7.- 

Appenzeller           7.- 

Pernot            7.- 

Cüpli (Prosecco)           8.- 

 
 

Spirituosen  2cl  4cl 

 

Grappa Amarone, Barolo  7.50  

Kräuter  4.-  

Zwetschgen  4.- 

Williams  5.20 

Cognac  7.50 

Calvados  5.50 

Vieille Prune  5.70 

Baileys   5.50 
 

 
Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken, inklusive Mehrwertsteuer. 



 

Dessertkarte 
 

 

Saisondesserts        1/1 1/2  
Erdbeeren 

Coupe Romanoff mit/ohne Rahm                   12.-   9.50 

 

 

Coupe Hot Berry 

Vanilleglace mit warmen Waldbeeren 

und Rahm 12.-   9.50 

 

 

Klassische Desserts      
 

Ice Café  11.-      8.50 

 

Coupe Dänemark  12.-   9.50 

 

Krokant-Coupe 

Haselnuss- und Vanilleglace 

Caramelsauce, Mandeln und Rahm  12.-    9.50 

 

Coupe Baileys  

Vanille-, Caféglace, Baileyslikör und Rahm 12.-   9.50 

 

Gluggere-Coupe 

Eiercognac-, Vanilleglace, Eiercognac und Rahm 12.-   9.50 

 

Sorbet Citron «Colonel» (mit Wodka)     9.-   5.50 

Sorbet Zwetschgen (mit Vieille Prune)     9.-   5.50 

 
Kinderdessert______________________ 
 

Kleine Schildkröte 

Erdbeer- und Vanilleglace 

mit Rahm und Smarties    7.50 

 

 
 

Glacearomen: Vanille, Ice Café, Haselnuss, 

Eiercognac, Zwetschgen, Citron, Zimt  je Kugel   3.50 
 

Rahmzuschlag      1.50 

 
 

 

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken, inklusive Mehrwertsteuer. 



Ausgewählte Einzelflaschen 
 

 

 
 
Grand Pas Rouge, AOP Terrasses du Larzac 2018 (Frankreich) 
Weingebiet: Languedoc-Roussillon 
Traubensorten: Grenache, Carignan, Cinsault, Syrah 
 
Komplex mit viel Tiefgang, Dichte, Mineralität und grosser Eleganz. Ein Geschmackserlebnis der 
besonderen Art. 
 
7.5dl 59.- 
 
 
Chambolle-Musigny AC 2017 (Frankreich) 
Weingebiet: Burgund 
Traubensorte: Pinot Noir 
 

Ein charmanter Chambolle Musigny mit komplexer und reichhaltiger Aromatik nach roten Beeren, 
schwarzen Kirschen und feinen Gewürznoten. Wunderbar elegant mit langanhaltendem Abgang. 
 
7.5dl 58.- 

 
 

Valpolicella Ripasso (Italien) 
Weingebiet: Venetien 
Traubensorten: Corvina, Rondinella und Corvinone 
 

Intensives Rubinrot. In der Nase komplex, mit Aromen aus Kirschen, dunklen Beeren, Vanille und 
sanften Gewürzen. Am Gaumen harmonisch, breit, mit reifer, weicher ansprechender Frucht. 
 
7.5dl 39.- 
 
 

Amarone Sartori 2021 (Italien) 
Weingebiet: Venetien 
Traubensorten: Corvina, Corvinone, Rondinella und Cabernet Sauvignon 
 

Dunkles Rubinrot mit dezent aufhellendem Rand. Aromen aus Kirschen, getrockneten Pflaumen  
und dunkler Schokolade, begleitet von feinen Gewürznoten. Am Gaumen opulent und geschmeidig, 
mit seidigen Tanninen. 
 

7.5dl 52.- 
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Wichtiges und Interessantes 

rund um die Krone 
 
 
Warme Küche 
Unsere warme Küche ist ab 17.30 bis 21.30 geöffnet. 
 
 

Konfirmationen, Familienfeiern etc. an Ruhetagen 
Möchten Sie die Konfirmation oder sonstige Familienfeiern 
(ab 20 Personen) bei uns ausrichten, kontaktieren Sie uns 
bitte frühzeitig. Gerne besprechen wir mit Ihnen die 
Details. 
 

Allergenkennzeichnung 
Gerne informieren wir Sie über allfällige Allergene, die in 
Gerichten oder Lebensmitteln enthalten sein könnten.  
Bitte fragen Sie beim Personal nach. 
 
 

Die Herkunft unseres Fleisches 
 
Pferd: Uruguay* 
 
Rind: Paraguay 
 
Schwein: Schweiz 
 
Geflügel: Schweiz 
 
Chicken Nuggets: Schweiz 
 
*kann mit nichthormonellen Leistungsförderern, wie Antibiotika, erzeugt 
worden sein. 

 
 
 

Restaurant Krone, Hindelbank 
Andreas Oppliger und Familie Frei 


