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Feiern im Herzen von Luzern…  
 
Geschätzter Gast 
 
Wir freuen uns sehr, dass Sie Ihren Anlass in unserem Haus planen. In unserem Betrieb finden 
Sie eine Vielfalt an Raummöglichkeiten, eine abwechslungsreiche Küche und natürlich ein 
professionelles Team, welches Sie bei der Vorbereitung und der Durchführung des Events 
tatkräftig unterstützt. 
 
Unsere Eventlokalitäten in einer kurzen Übersicht: 
 

- Bankettraum 1 mit 260m2  in der 7. Etage (Kapazität 180 Personen) 
- Bankettraum 2 mit 180m2  in der 7. Etage (Kapazität 100 Personen) 
- Bankettraum 3 mit 120m2  in der 7. Etage (Kapazität 65 Personen) 
- Bankettraum Latino, Erdgeschoss (Kapazität 60 Personen) 
 
- Penthouse Bar untere Etage, 7. Etage (Kapazität 250 Personen) 
- Penthouse Bar obere Etage rechts, 8. Etage (Kapazität 180 Personen) 
- Penthouse Bar obere Etage links, 8. Etage (Kapazität 220 Personen) 
- Ganze Penthouse Bar mit beiden Etagen (Kapazität 650 Personen) 

 
 
Die Penthouse Bar kann mit Raum 1 ergänzt werden und dann bieten sich Events mit 
Stehbuffets für bis zu 650 Personen an. 
 
 
Die Raumpläne finden Sie als Download auf unserer Webpage unter 
http://www.astoria-luzern.ch/deutsch/05_meetings/html/konferenzraume.htm 
 
 
Restaurants: 

- Thai Garden, thailändische Küche, 15 Punkte Gault Millau  (Kapazität 120 Personen) 
- La Cucina, italienische Küche, 12 Punkte Gault Millau  (Kapazität 90 Personen) 
- Mekong, asiatische Küche (Kapazität 120 Personen) 

 
 
Unsere Apéro- und Menüvorschläge sollen Ihnen Ideen und einen Einblick in unsere 
Möglichkeiten geben. Haben Sie eine eigene Idee oder spezielle Wünsche? Gerne besprechen 
wir mit Ihnen Ihre Anliegen und setzen alles daran, diese auch umzusetzen.  
 
Nun wünschen wir Ihnen viel Spass beim durchblättern der Dokumentation. 
 
Wir freuen uns, Sie und Ihre Gäste schon bald im Hotel Astoria verwöhnen zu dürfen. 
 
 
HOTEL ASTORIA 
 
Meeting & Event Team 
 
 
 



   - 4 - 

 
Apéro Varianten 
25 bis 650 Personen 
alle Preise pro Person 
 
 
 
 
Marinierte Oliven, geröstete Nüsse & Chips  CHF  9 
 
 
 
Marinierte Oliven, gebrochener Parmesan & Chips  CH F  15 
 
 
  
Apéro La Cucina  CHF  27 
Crostini mit Bresaola 
Cherrytomaten mit Mozzarella am Spiess  
Grissini mit Salami Calabrese 
Marinierte grüne und schwarze Oliven  
Gebrochener Parmigiano Reggiano  
Focaccia  
 
 
 
Apéro Mekong  CHF  33 
Poulet- und Crevetten-Satay  
Phoenix-Crevetten mit Brotkrümel paniert 
Tokyo Roll mit Thunfisch 
Green Roll mit Avocado und Gurken 
Vietnamesische Erdnusssauce, Jalapeno-Ponzu Dip 
 
 
 
Apéro Thai Garden  CHF  33 
Gegrillte Satay-Spiesse  
Frühlingsrolle “Thai Garden”  
Gebackene Maiskuchen mit Pouletfleisch 
Gebackene Riesencrevetten in Reispapier  
Pikante Erdnuss- und Gurkensauce, süss-saure Pflaumen-Chilisauce 
 
�
�
�
�
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Apéro Riche  
ab 40 Personen 
Preis pro Person   CHF 95 
 
 
 
 
Kurz gebratener Thunfisch mit warmem Wasabi-Kartoffelsalat 

 
 

Tokyo Roll mit Tuna 
 
 

New style Sashimi vom Thunfisch und Lachs mit Ponzu-Sauce 
 
 

Riesencrevetten in Brotkrümeln paniert mit Jalapeno-Ponzu-Dip  
 
 

Gazpacho Andaluz mit gebratener Jakobsmuschel 
 
 

Beef-Tatar vom Natura-Beef 
 
 

Gebratene Foie Gras auf Kartoffelstock 
 
 

Gebratenes Filet vom Wolfsbarsch an Safransauce 
 
 

Entrecôte auf Kartoffelstock 
 

 
Lammfilet auf Champagnerrisotto 
 
 
Trüffelbrie 
 
 
Crème Brulée 

 
 
Panna Cotta 
 
 
Schokoladenmousse 
 
 
Frische Mango aus Thailand 
 
 
Frischer Fruchtsalat 
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Amuse-Bouche à la carte 
Zum selber zusammenstellen… 
 
 
Fleisch 
Crostini mit Bresaola   CHF  4 
Grissini mit Salami Calabrese    CHF  4 
Canapé mit Landrauchschinken  CHF  4 
Beef-Tatar auf Toastbrot  CHF  4 
Bruschetta mit Poulet-Curry  CHF  4 
Bruschetta mit Parma Schinken  CHF  4 
 
 
Fisch 
Crostini mit Räucherlachs  CHF  4 
Tokyo Roll mit Thunfisch  CHF  3 
Thunfisch und Lachs Sashimi  CHF  6 
Krevettencocktail im Shotglas  CHF  6 
Tuna Tatar im Löffel serviert  CHF  4 
 
Vegetarisches 
Crostini mit Büffelmozzarella und Tomaten  CHF  3 
Cherrytomaten mit Mozzarella am Spiess   CHF  3 
Marinierte grüne und schwarze Oliven   CHF  4 
Gebrochener Parmigiano Reggiano   CHF  4 
Focaccia   CHF  4 
Crudités: Gemüsestäbchen mit Joghurt-Dip   CHF  4 
Bruschetti mit Tomatenwürfeln, Knoblauch und Basilikum  CHF  4 
Tokyo Roll mit Avocado und Gurken  CHF  3 
 
 
Warmes 
Schinkengipfeli gross  CHF  4 
Käseküchlein gross  CHF  4 
Gegrillte Satay-Spiesse mit Erdnusssauce  CHF  4 
Frühlingsrolle “Thai Garden” mit süss-saurer Pflaumen-Chilisauce   CHF  4 
Gebackene Thai-Maiskuchen mit Pouletfleisch und Gurken-Sauce   CHF  4 
Gebackene Riesencrevetten in Reispapier mit Sweet Chilli-Sauce   CHF  4 
Crevetten-Spiesschen mit vietnamesischer Erdnusssauce   CHF   6 
Entrecôte dünn aufgeschnitten auf Kartoffelpüree im Löffel serviert   CHF  5 
 
 
 
 
 
Sortenauswahl nach Personenzahl 
Apéro für 8-15 Personen Auswahl von maximal 3 verschiedenen Sorten 
Apéro bis 30 Personen Auswahl von maximal 5 verschiedenen Sorten 
Apéro ab 31 Personen Auswahl von maximal 8 verschiedenen Sorten 
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Apéro-Pauschalen 
 
Die aufgeführten Pauschalen gelten als Fixangebot und können nicht verändert werden. 
Gültig für Gruppen ab 10 bis 50 Personen. 
 
Pauschale 1  
Getränkepauschale  
Preise pro Person und Stunde inkl. Chips, Nüssli und Oliven 
   
1a) Weisswein, Bier, Säfte und Mineralwasser    CHF 29 
1b) Prosecco, Weisswein, Bier, Säfte und Mineralwasser    CHF 32 
1c) Champagner Veuve Clicquot, Weisswein, Bier, Säfte und Mineral    CHF 48 
 
 
 
Pauschale 2  
À la carte Speisen 
 bis 60 Minuten  CHF  37 
  Getränke: jede weitere 30 Minuten  CHF 15 
 
Weiss- und Rotwein in 7dl-Qualität (Chardonnay / Cabernet Sauvignon) 
Orangensaft, Mineralwasser und Bier 
 
Dazu servieren wir pro Person 3 Amuse-Bouches. 
Wählen Sie aus unserem à la carte Angebot die gewünschten Häppchen aus. 
 
 
Pauschale 3  
American Bar 
 bis 60 Minuten  CHF  59 
 Getränke: jede weitere 30 Minuten  CHF 30 
 
Bloody Mary, Strawberry Margarita, Whisky Sour, Gin und Vodka Tonic, 
Weiss- und Rotwein (Chardonnay / Cabernet Sauvignon), 
Bier, Orangensaft, Mineralwasser 
 
Dazu servieren wir während max. 1 Stunde: 
- Mini-Hamburger 
- Riesencrevetten in Brotkrümel paniert mit Jalapeno-Ponzu-Dip 
- Gemüse-Dip mit Cocktailsauce 
- Nachos mit Guacamole 
 
 
Pauschale 4  
Schweizer Apéro 
 bis 60 Minuten  CHF 42 
 Getränke: jede weitere 30 Minuten  CHF 20 
 
Erfrischender, trockener Weisswein aus dem Waadtland, 
Orangenjus und Mineralwasser 
 
Dazu servieren wir während max. 1 Stunde: 
- Chäschüechli und Schinkengipfeli 
- Mostbröckli und Bündner Rohschinken  
- Gebrochener Sprinz 
- Salzsticks 
- Verschiedene Brotsorten 
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Bankett-Buffets 
 
 
Italienisches Buffet  CHF 110 
für 50 bis 200 Personen 
serviert in den Bankettsälen  
 
 
 
Vorspeisen  

Tomaten- und Mozzarella-Salat  
Saisonale Blattsalate 
Grilliertes, in Olivenöl und Balsamico mariniertes Gemüse  
Vitello tonnato 
Bruschetta mit Parmaschinken 
Crostini mit Tomatenwürfeln, fein gehackten Zwiebeln und Basilikum  
Crevetten-Cocktail 
Meeresfrüchtesalat  
Rohschinken mit Melone 
Pilzcarpaccio mit Parmesanspänen und Olivenöl 
  

  
Suppe  

Minestrone  
  
Teigwaren 

Ravioli an Salbeibutter und frischen Tomaten 
Penne „alla Vodka“ mit Vodka-Tomatenrahmsauce 

 
Hauptgänge 

Kalbsschnitzel in Zitronensauce 
Hähnchen “alla diavola” – grilliertes Poulet mit Kräutern und Peperoncini 
Rosmarinkartoffeln  
Ofengemüse 
 

 
Fisch  

Wolfsbarschfilets mit Rosmarin und Oliven 
 
Dessert 

Panna Cotta  
Tiramisù della casa 
Crème Brûlée 
Frischer Fruchtsalat 
Verschiedene Glaces und Sorbets 
Früchteplatte 
Schokoladenmousse 
Käseplatte mit Brotauswahl 
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Eidgenossen Buffet  CHF 98 
für 80 bis 200 Personen 
serviert in den Bankettsälen  
 
 
 
Vorspeisen 

Geräuchte Forelle mit Sauerrahm 
Rauch- und Graved-Lachs 
Bündner Rohschinken und Salsiz 
Appenzeller Mostbröckli und Coppa 
Frischer Pilzsalat mit Kräutern 
Auswahl von Blattsalaten  
Linsensalat mit Saucisson 
Gebrochener Sprinz 
 

 
 
Hauptgänge 

Felchenfilets mit Weisswein-Sauce 
Heisser Beinschinken 
Zürcher Geschnetzeltes 
Kalbsbraten mit Pilzrahmsauce 
 
Gemüsereis 
Rösti 
“Aelpler-Maggronen” mit Zwiebelschweitzi und Apfelmus 
Lauwarmer Kartoffelsalat mit Gurkenstücken 
Saisongemüse 

 
 
 
Desserts 

Apfelkuchen mit Schlagrahm 
Schokoladenmousse 
Gebrannte Crème 
Meringue mit Rahm 
Verschiedene Sorten von Rahmeis 
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„Thai Garden“ Buffet CHF 145 
für 50 bis 160 Personen 
serviert in den Bankettsälen 
 
 
Vorspeisen  

Frühlingsrollen 
Gebackene Poulet-Maisküchlein 
Satay-Spiesse nach unserem Rezept aus Phuket 
Riesenkrevetten in Reispapier gebacken 
dazu pikante Erdnuss-Sauce und süss-saure Pflaumen-Chilisauce 

 
 
Thai Salate 

Yam Woon Sen 
Rassig gewürzter Glasnudel-Salat mit im Wok gebratenem, 
gehacktem Schweinefleisch, Krevetten, Pilzen und Frühlingszwiebeln  
an pikantem Thai Dressing 
 
Yam Nuea 
Erfrischender Salat aus zartem Rindsfilet mit Minze und Limettensaft 
 
 

Suppen 
Tom Yam Gung 
Thailand’s populärste und beliebteste Suppe. Klare, scharfe Suppe mit 
Crevetten, Pilzen und Zitronengras 
 
Tom Kha Gai 
Mildwürzige Suppe mit Pouletstücken, verfeinert mit Kokosmilch  
 
 

Hauptgänge 
Gaeng Kiaw Wan Gung 
Grüner Curry mit Riesenkrevetten 
 
Gaeng Curry Gai 
Milder gelber Hühnercurry 
 
Gai Hor Bai Toei 
Zart marinierte Pouletbruststücke in Pandanus-Blättern 
 
Panaeng Moo 
Geschnetzeltes, zartes Schweinefleisch an roter Panaeng-Currysauce 
 
Gai Pad Med Mamuang 
Zartes Pouletfleisch, gebraten mit Cashew-Nüssen und trockenem Chili 
 
Dazu servieren wir Jasminreis 
 
 

Desserts  
Exotische Früchte (Mango, Papaya, Guave) 
Crème Brulée 
Schokoladenmousse 
Gebackene süsse Banane mit Honigsauce und Vanilleeis 
Kokosnuss-Glacé 
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Stehlunch / Stehdinner 
 
serviert in unserer Penthouse-Bar  
ab 50 bis 200 Personen 
 
 
 
Variante 1 
 
Wrap mit Rauchlachs, CHF  78 
Kräuterfrischkäse und Eisbergsalat 
 
 
Antipasti 
mit Oliven, Zucchetti und Tomaten 
 
 
Saisonales Salatbuffet 
mit Italienne- und Frenchdressing 
begleitet von passenden Beilagen 
 
 
Spinatcrèmesuppe 
 
 
Zartes Kalbsgeschnetzeltes Zürcher Art 
 
 
Zanderfilet an Safransauce 

 
 
Junge Kartoffeln mit Rosmarin  
Limettenreis 
 
 
Saisongemüse 
 
 
Mousse au chocolat 
Früchteplatte mit saisonalen Früchten 
Diverses Plundergebäck 
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Variante 2  
 
 
Antipasti mit Auberginen, Oliven und Tomaten CHF  78 
 
 
Crevettencocktail 
 
 
Saisonales Salatbuffet 
mit Italienne- und Frenchdressing 
begleitet von passenden Beilagen 
 
 
Karottencrèmesuppe 
 
 
Stroganoff vom Natura Beef 
mit Paprikasauce 
 
 
Gebratener Lachs 
mit Wasabischaum 
 
 
Kartoffelstock  
Kräuterreis 
 
 
Saisongemüse 
 
 
Gebrannte Crème 
Früchteplatte mit saisonalen Früchten  
Vanillewindbeutel mit Himbeer- und Schokoladensauce 
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Variante 3 
 
 
Gegrillte Crevetten-Spiesschen CHF  78 
mit vietnamesischer Erdnusssauce 
 
 
Antipasti 
mit Oliven, Zucchetti und Tomaten 
 
 
Saisonales Salatbuffet 
mit Italienne- und Frenchdressing 
begleitet von passenden Beilagen 
 
 
Würzige Tomatensuppe 
mit Basilikum 
 
 
Maispoulardebrüstchen 
mit Rosmarinjus 
 
 
Filet von der Dorade Royale 
mit Schnittlauchsauce 
 
 
Kartoffelgratin 
Pilawreis 
 
 
Saisongemüse 
 
 
Panna Cotta 
Früchteplatte mit saisonalen Früchten  
Vanillewindbeutel mit Himbeer- und Schokoladensauce 
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Bankett-Menus 
ab 10 Personen serviert in unseren Bankettsälen oder in einem unserer Restaurants, 
ab 30 bis 80 Personen im Restaurant Latino  
 
 
Bankett-Menu 1   
  
Hausgemachte Fusilli   
mit Tomaten-Basilikumsauce und Büffelmozzarella  CHF  60 
 
Maispoulardenbrüstchen mit Salbei an Marsala-Jus 
Carnaroli-Risotto und Ofengemüse 

 
Profiterolles gefüllt mit Vanilleschaum 
auf Schokoladensauce 
 
 
Bankett-Menu 2  

  
Saisonaler Blattsalat mit gehacktem Ei    CHF  60 
an Balsamico-Dressing 

 
Schweinsfilet-Medaillon mit Calvadosrahmsauce 
Hausgemachte Nudeln 
Saisongemüse 

 
Hausgemachtes Panna Cotta 
 
 
Bankett-Menu 3 
Caesar’s Salat mit Parmesan CHF    65 
 
Innerschweizer Kalbsbraten an Kräuterrahmsauce 
mit Kartoffelgratin und glasierten Karotten 
 
Tirami sù 
 
 
Bankett-Menu 4   
Marinierter Lachs mit Briochtoast und Lime   CHF  68 
 
Entrecôte-Streifen „Stroganoff“ 
in sämiger Paprikasauce 
mit Peperoni- und Gurkenstreifen 
Trockenreis 
 
Fruchtsalat mit Kirsch 
 
 
Bankett-Menu 5  
Champignoncrèmesuppe   CHF  72 
 
Gegrilltes Kalbshohrückensteak 
mit Polenta und Ofengemüse 
 
Hausgemachtes Mousse au chocolat 
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Bankett-Menu 6  
Hausgeräucherter, schottischer Lachs   CHF  83 
 
Tomatencrèmesuppe 
 
Roastbeef mit Sauce Bernaise 
Kartoffelgratin 
Saisongemüse 
 
Warmer Mandelkuchen mit Vanilleeis 
 
 
 
Bankett-Menu 7  
Crevettencocktail   CHF  87 
 
Karottencrèmesuppe mit Brotwürfeln 
 
Gebratene Kalbsfilet-Medaillons mit Morchelsauce 
Hausgemachte Nudeln 
Saisongemüse 
 
Nougat-Parfait 
 
 
 
Bankett-Menu 8  CHF 116 
 

Bresaola-Carpaccio mit Parmesan und Olivenöl 
 
Bunter Saisonsalat im Knusperkörbchen 
mit knackigem Gemüse und gerösteten Kernen 
 
Rosa gebratenes Rindsfilet an Pommery-Senfsauce  
Rosmarinkartoffeln aus dem Ofen 
Mediterranes Gemüse  
 
Haselnussparfait mit frischen Früchten 
 

 
 
 
 
 
Gerne stellen wir Ihnen ein individuelles Menü nach Ihrem Wunsch zusammen.  
Unser Küchenchef wird Sie gerne beraten. 
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Menuvorschläge “La Cucina“ 
serviert im Restaurant La Cucina 
 
 
 
 
La Cucina - Menu 1  CHF 65 
 
Ratatouillecrèmesuppe mit Olivenbruschetta 
 
Costoletta Milanese  
mit Tomatentaglierini 
 
Panna Cotta mit Waldbeerenkompott 
 
 
 
La Cucina - Menu 2  CHF 70 
 
Rucolasalat mit Cherry-Tomaten und Parmesan 
 
Zartes Kalbsschnitzel an Zitronensauce 
Spaghettini mit Gemüsestreifen 
 
Hausgemachtes Mousse au chocolat 
 
 
 
La Cucina - Menu 3  CHF 110 
 
Tomaten-Crostini 
 
Thunfischcarpaccio mit rosa Pfeffer und Olivenöl 
 
Ricotta-Spinat-Ravioli an Salbeibutter 
 
Rindsfilet mit Balsamico-Jus 
Rosmarinkartoffeln 
Ofengemüse   
 
Tirami sù „La Cucina“ 
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Menuvorschläge “Thai Garden“ 
serviert im Restaurant Thai Garden 
 
 
 
Thai Garden – Platte  CHF 143 
 
Mai Tai 
Exotischer Früchtecocktail 
 
*** 
 
Gegrillte Satay-Spiesse 
Zarte, in Kokosmilch marinierte Pouletfleischspiesschen 
gewürzt mit Curry, Koreander und wenig Knoblauch 
 
Po Pia Frühlingsrollen "Thai Garden" 
Knusprig gebacken, nach unserem speziellen Rezept aus Phuket 
 
Thord Man Koa Pod 
Kleine gebackene Maiskuchen aus Pouletfleisch und Maiskörnern 
 
Paper Prawns Gung Grabueang 
Zarte, marinierte Riesenkrevetten, in hauchdünnes Reispapier eingewickelt 
mit pikanter Erdnuss-, süss-saure Pflaumen-Chili- sowie süssliche Gurken-Sauce 
 
*** 
 
Tom Kha Gai 
Mildwürzige Hühnersuppe, verfeinert mit Kokosmilch, gewürzt mit Zitronengras und Galant, 
rotem frischem Chili und wenig Zitronensaft, garniert mit Korianderblättern 
 
*** 
 
Gai Hor Bai Toei 
Zarte, marinierte Pouletbruststücke 
sorgfältig eingewickelt in Pandanus-Blätter serviert mit Sesamsauce 
 
Kiaw Wan Ped 
Zartes Entenbrüstchen grilliert und tranchiert,  
an einer grünen Currysauce, 
garniert mit Auberginenwürfeln, rotem Chili und süssen Basilikumblättern 
 
Panaeng Nuea Prig Thai Oon 
Zartes Rindsfilet rosa grilliert und tranchiert,  
an feuriger, roter Panaeng-Currysauce  
mit frischen, grünen Pfefferkörnern 
 
Gung Thord Kaatiam Prik Thai 
Gebackene Riesenkrevetten an Knoblauch-Pfeffersauce 
gewürzt mit schwarzen Pfefferkörnern, 
Koreanderwurzeln und Soya-Austernsauce 
 
Mu Priaw Wan 
Sweet and Sour Schweinefleisch mit Pfefferschoten, Tomaten und frischen Ananas 
 
Pla Nueng Manao 
Filets vom Zackenbarsch mit frischen Kräutern  
und Zitronensaft gedämpft 
 
Zu allen Gerichten wird Jasmin-Reis als Beilage à d iscrétion serviert 
 
*** 
Exotische Früchteplatte mit hausgemachtem Kokoseis 
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Menuvorschläge “Thai Garden“ 
serviert im Restaurant Thai Garden 
 
 
 
 
Königsplatte  CHF 118 
 
 
Gegrillte Satay-Spiesse 
Zarte, in Kokosmilch marinierte Pouletfleischspiesschen 
gewürzt mit Curry, Koreander und wenig Knoblauch 
 
Po Pia Frühlingsrollen "Thai Garden" 
Knusprig gebacken, nach unserem speziellen Rezept aus Phuket 
 
Thord Man Koa Pod 
Kleine gebackene Maiskuchen aus Pouletfleisch und Maiskörnern 
 
Paper Prawns Gung Grabueang 
Zarte, marinierte Riesenkrevetten, in hauchdünnes Reispapier eingewickelt 
mit pikanter Erdnuss-, süss-saure Pflaumen-Chili- sowie süssliche Gurken-Sauce 
 
*** 
 
Tom Kha Gai 
Mildwürzige Hühnersuppe, verfeinert mit Kokosmilch, gewürzt mit Zitronengras und Galant, 
rotem frischem Chili und wenig Zitronensaft, garniert mit Korianderblättern 
 
*** 
 
Gai Hor Bai Toei 
Zarte, marinierte Pouletbruststücke 
sorgfältig eingewickelt in Pandanus-Blätter serviert mit Sesamsauce 
 
Kiaw Wan Ped 
Zartes Entenbrüstchen grilliert und tranchiert,  
an einer grünen Currysauce, 
garniert mit Auberginenwürfeln, rotem Chili und süssen Basilikumblättern 
 
Panaeng Nuea Prig Thai Oon 
Zartes Rindsfilet rosa grilliert und tranchiert,  
an feuriger, roter Panaeng-Currysauce  
mit frischen, grünen Pfefferkörnern 
 
Gung Thord Kaatiam Prik Thai 
Gebackene Riesenkrevetten an Knoblauch-Pfeffersauce 
gewürzt mit schwarzen Pfefferkörnern, 
Koreanderwurzeln und Soya-Austernsauce 
 
Mu Priaw Wan 
Sweet and Sour Schweinefleisch mit Pfefferschoten, Tomaten und frischen Ananas 
 
Pla Nueng Manao 
Filets vom Zackenbarsch mit frischen Kräutern  
und Zitronensaft gedämpft 
 
 
Zu allen Gerichten wird Jasmin-Reis als Beilage à d iscrétion serviert 
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Menuvorschläge “Thai Garden“ 
serviert im Restaurant Thai Garden 
 
 
 
 
Orientalplatte  CHF 105 
 
Gegrillte Satay-Spiesse 
Zarte, in Kokosmilch marinierte Pouletfleischspiesschen, 
gewürzt mit Curry, Koriander und wenig Knoblauch 
 

Po Pia Frühlingsrollen “Thai Garden” 
Knusprig gebacke Frühlingsrollen, nach unserem speziellen Rezept aus Phuket 
 

Thord Man Koa Pod 
Kleine, gebackene Maiskuchen aus Pouletfleisch und Maiskörnern 
 

Paper Prawns Gung Grabueang 
Zarte, marinierte Riesenkrevetten, in hauchdünnes Reispapier eingewickelt 
mit pikanter Erdnuss-, süss-saure Pflaumen-Chili- sowie süssliche Gurken-Sauce 
 
*** 
 
Thom Kha Gai 
Mildwürzige Hühnersuppe, verfeinert mit Kokosmilch, gewürzt mit Zitronengras und Galant, 
rotem frischem Chili und wenig Zitronensaft, garniert mit Korianderblättern 
 
*** 
 
Gaeng Curry Gai * 
Milder gelber Hühnercurry mit Kartoffelwürfeln und Zwiebeln 
 

Gai Hor Bai Toei 
Zarte marinierte Pouletbruststücke, sorgfältig eingewickelt in Pandanus-Blättern, serviert mit Sesamsauce 
 

Panaeng Mou *** 
Geschnetzeltes, zartes Schweinefleisch an roter Panaeng-Currysauce, mit roten Chilistreifen, 
Kafir- und Limettenblättern (sehr scharf!) 
 

Gung Priaw Wan 
Süss-saure Riesenkrevetten mit Pfefferschoten, Tomaten und frischer Ananas 
 

Pla Nueng Manao 
Gedämpfte Zackenbarschfilets mit frischen Kräutern und Zitronensaft 
 

Pad Pag Ruammit 
Verschiedenes gemischtes Frischgemüse und Pilze, im Austernöl gebraten 
 
 
Zu allen Gerichten wird Jasmin-Reis als Beilage à d iscrétion serviert 
 
 
 
Schärfe der Gerichte: 
 
*  rasig 
**  scharf 
***  sehr scharf 
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MENUVORSCHLÄGE MEKONG 
ab 8 – 50 Personen serviert im Restaurant Mekong 
 
 
Mekong Menu 1  CHF 109 
 
Hot & Sour Noodle Bowl 
Glasnudeln mit Riesenkrevetten in einer 
scharf-sauren Suppe mit Frühlingszwiebeln und Koriander 
*** 
Asiatischer Caesar’s Salat mit Pouletbruststreifen 
*** 
Saigon Nudeln 
Asiatische Eiernudeln mit Hähnchen, Pak-Choi, 
Schalotten, Bohnensprossen, Koriander und Minze 
an einer leichten Currysauce 
Chilli Pork 
Geschnetzeltes, zartes Schweinssteak, scharf gewürzt, mit süssem  
Thai-Basilikum, an einer Soja-, Austern- und Black Bean-Sauce 
Tonle Sap Curry 
Curry mit zarten Rindfleischstreifen, Zucchini, Frühlingszwiebeln, 
Erdnüssen, Ingwer und Koriander 
*** 
Exotischer Früchteteller 
 
 
Mekong Menu 2  CHF 83 
 
Mekong Suppe 
Glasnudeln mit Hähnchen, Zitronengras und Galanga 
in einer Kokossuppe mit Spinatblättern 
*** 
Angkor Nudeln 
Kambodschanische Reisnudeln mit Crevetten, 
Erdnüssen, Ei und grüner Mango 
*** 
Shanghai Sole Filet 
Gebratene Solefilets mariniert mit Wasabi 
dazu Chinese Broccoli und Shiitake Pilze 
*** 
Frische Mango aus Thailand 
 
 
Mekong Menu 3  CHF 79 
 
Chiang Mai Nudelsuppe 
Eiernudeln mit Pouletfleisch an einem aromatischen, roten Curry und Lime 
*** 
Luang Prabang Crevetten 
Riesencrevetten Lao Style mit rotem Chilli und Spring Onions 
an leichter Kokossauce 
Chilli Pork 
Geschnetzeltes, zartes Schweinssteak, scharf gewürzt, mit süssem  
Thai-Basilikum, an einer Soja-, Austern- und Black Bean-Sauce 
*** 
Creme Brulée 
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Mekong Menu 4  CHF 65 
(vegetarisch) 
 
Green Roll 
Kleine Rollen gefüllt mit Avocado und Gurken 
*** 
Nüsslisalat mit Cranberrys an Sesam-Dressing  
*** 
Grüner Gemüse Curry 
Grüner Curry mit Thai-Aubergine, kleinen Maiskolben und Gemüse 
*** 
Frische Mango aus Thailand 
 
 
 
 
 
Mekong Menu 5  CHF 120 
Royal Mekong Platte 
 
Mekong Sushi 
Wechselspiel frisch zubereiteter Sushi-Spezialitäten 
*** 
Vorspeisenplatte 
Eine Variation von Phoenix-Crevetten, 
Wasabi-Calamari und Poulet-Satay 
*** 
Luang Prabang Crevetten 
Riesencrevetten Lao-Style, mit rotem Chilli und Frühlingszwiebeln 
an einer leichten Kokossauce 
Mekong Nudeln 
Breite Reisnudeln mit Poulet, Crevetten, Sojasprossen 
und süssem Basilikum 
an einer Soja-Austernsauce 
*** 
Entrecôte an grünem Mekong Curry 
Grilliertes Entrecôte an einer grünen Currysauce 
*** 
Exotischer Früchteteller 
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Bankette in unseren Restaurants 
 
Bei Anlässen in unseren Restaurants erlauben wir uns, für Freitag und Samstag Abend einen 
Mindestumsatz für Speisen und Getränke von CHF 150.00 pro Gast zu vereinbaren. Die 
Bankettmenus servieren wir ab 10 Personen. 
 
 
 
Exklusivreservationen der Restaurants und der Penth ouse Bar 
 
Unsere Restaurants als auch die Penthouse Bar können alle auch exklusiv für Ihren Event 
gemietet werden. Gerne stellen wir Ihnen die Konditionen für die Miete auf Anfrage zu. 
 
 
 
Saalmiete für Bankettveranstaltungen 
 
 
 
Raum Nummer Miete 
Raum 1 (260m2) CHF 2’000.00 
Raum 2 (180m2) CHF 1’800.00 
Raum 3 (120m2) CHF 1’100.00 
Raum 4 (70m2) + Foyer CHF    800.00 

 
 
Raum 1: Saalmiete entfällt ab CHF 15'000.00 F&B Umsatz 
Raum 2: Saalmiete entfällt ab CHF 10'000.00 F&B Umsatz 
Raum 3: Saalmiete entfällt ab CHF   5'000.00 F&B Umsatz   
Raum 4: Saalmiete entfällt ab CHF   3'000.00 F&B Umsatz   
 
 
Unsere Banketträume in der 7. Etage mit Sicht über die Dächer von Luzern bieten Ihnen  
für einen exklusiven Anlass einen optimalen Rahmen. 
 
 
 
 
 
 
 
Kein Wunsch bleibt bei uns unerfüllt! 
 
Für individuelle Menuabsprachen beraten wir Sie gerne persönlich. 
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Getränkekarte 
Bei Konsumationen in unseren Restaurants und Bars gelten die dort üblichen Preise. 
Preisänderungen vorbehalten. 
 

 
Fruchtsäfte (100cl) 
Orangensaft   CHF 18 
Passionsfruchtsaft  CHF 18 
Apfelsaft  CHF 18 
 
 
Mineralwasser 
Valser mit / ohne Kohlensäure 75cl  CHF  9 
Softdrinks 33cl  CHF  6 
 
 
Bier  
Braugold 30cl  CHF 8 
Klosterbräu 30cl   CHF 8 
Corona 33cl  CHF 8 
Miller 33cl  CHF 8 
Heineken 33cl  CHF 8 
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Bankettweine 
 
 
Schaumweine 
Champagner Veuve Clicquot, Brut, 75cl  CHF 125 
Prosecco Cinzano, 75cl  CHF 69 
Moscato «Vigna Senza Nome», Giacomo Bologna, Italien  CHF 69 
 
 
Weisswein 
Sauvignon, Colli Orientali del Friuli, Friaul-Venezien, Italien, 75cl  CHF 52 
Ceretto Langhe Arneis Blange DOC, Piemont, Italien, 75cl  CHF 54 
Pinot Grigio Grave del Friuli DOC, Friaul-Venezien, Italien, 75 cl  CHF 55 
Roero Arneis DOC, Prunotto, Piemont, Italien, 75cl  CHF 80 
Cure d’attalens, Caves Obrist-Vevey, Schweiz, 75cl  CHF 66 
Dezaley „Clos des Moines“, Schweiz, 75cl  CHF  70 
Esperanza Verdejo, Rueda, Spanien, 75 cl  CHF 61 
Chardonnay Columbia Crest, USA, 75cl  CHF  58 
Chardonnay Hess Select, Napa Valley, USA, 75cl  CHF 70 
 
 
Roséwein 
Oeil de Perdrix, Château d’Auvernier, Neuchâtel, Schweiz, 75cl  CHF  60 
 
 
Rotwein 
Merlot Alto Adige DOC, Magreid Alto Adige, Südtirol, Italien, 75cl  CHF  52 
Le Volte, Tenuta dell’Ornellaia, Blogheri, DOC MO, Toscana, Italien, 75cl  CHF 58 
Vino Nobile de Montepulciano, Fattoria del Cerro, Italien, 75cl  CHF  62 
Chianti Classico Tenute Marchesi Antinori Riserva DOCG, Italien, 75cl  CHF  72 
Amarone della Valpolicella DOC, Masi, Italien, 75 cl CHF  95 
 
Ticinello Merlot del Ticino, Tessin, Schweiz, 75cl  CHF 61 
Rioja Finca La Emperatriz, Bodegas La Emperatriz S.L., Rioja, Spanien, 75cl CHF  62 
Penfolds Bin 2, Shiraz, Mourvèdre, Australien, 75cl  CHF  68 
Puro Corte d’oro, Dieter Meier, Mendoza, Argentinien, 75cl  CHF  68 
Cabernet Sauvignon/Merlot, Columbia Crest, USA, 75cl  CHF  59 
Cabernet Sauvignon, Hess Select California, USA, 75cl  CHF  72 
 
Château Charmail Cru Bourgeois, Haut-Médoc AOC, Frankreich,75cl, 2004 CHF  89 
Château Poujeaux, Cru Bourgeois, Moulis AC, Frankreich, 75cl, 2000  CHF  99 
Château Haut Bages Libéral, AC, Frankreich, 75cl, 2004  CHF 115 
Château d'Armailhac, Grand Cru, Frankreich, 75cl, 2000  CHF  128 
 
Château Tronquoy Lalande, cru Bourgeois, Magnum, Bordeaux 150 cl, 2000 CHF  180 
 
  
 
 
 
Gerne bieten wir Ihnen weitere edle Tropfen aus uns erer reichhaltigen Astoria-Weinkarte 

mit über 300 verschiedenen Positionen an. Wir berat en Sie gerne. 
 

Die Jahrgänge der Weine können je nach Marktangebot variieren. 


