


 

 
DESSERTS 

 
Käse 
Käse-Quartett als Dessert 15.00 
Chällerhocker, Gruyère Surchoix, Brie de Meaux, Gorgonzola 
 
 
 
Traditionelle Desserts 
Vanilleglacé mit warmen Himbeeren und Hüppe  10.00 
Coupe Dänemark  11.00 
Gerührter Eis-Kaffee mit Kirsch  10.50 
Gerührte Eis-Schokolade mit Birnenstückli und Williamine 10.50 
Zitronensorbet mit Wodka oder Prosecco oder Limoncello 12.00 
Zitronensorbet mit hausgemachtem Holunder-Likör oder Himbeergeist 12.00 
Gebrannte Crème mit gerösteten Mandeln 8.50 
Caramelköpfli mit Rahm  7.50 
 
 
 
Saisonale Desserts 
Frischer Fruchtsalat mit Minze & Sorbet  11.50 
Apfeljalousie oder Aprikosenjalousie mit Vanillesauce und Zimtglacé 11.50 
Parfait glacé Grand Marnier mit Saison-Früchten 12.50 
Limetten-Passionsfrucht-Bavaroise mit Cassissauce und exotischen Früchten 14.00 
Profitéroles gefüllt mit Crème Patissièr, dazu Bananenglacé und Schokosauce 14.00 
Blätterteigkissen mit Früchtemacedoine , Marsala-Sabayon & Pistazienglacé 14.00 
Schoko Brownie mit Mango Salat und Himbeer Sorbet 14.00 
 
 
 
Festliche Torten 
Biscuit-, Vacherin- und Schwedentorte mit Hochzeits-Dekoration  pro Person 11.00 
Verschiedene Torten ohne Dekoration                                      pro Person 6.00 
Dazu süss-perliger Moscato d’Asti  pro Flasche 55.00 
 
 
 
 

Der krönende Abschluss 
(ab 40 Personen) 

Zu allen Menus bereiten wir Ihnen sehr gerne 
ein herrliches, an Auswahl und Präsentation kaum zu überbietendes 

 
DESSERT - BUFFET 

 
pro Person Fr. 26.00 

mit Käse-Auswahl pro Person Fr. 32.00 
 
 
 
Diverses 
Friandises zum Kaffee                             pro Person 3 Stück 2.50     
Gedeckpreis für Mitgebrachtes                                                       pro Person 4.00 
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TRADITIONELLE MENUS 

Hauptspeisen mit Single Service 
 
 
 

Menu Mendrisiotto 
 

Minestrone 
mit Kräuter-Croûtons 

CHF 11.00 
* 

Maispoulardenbrust 
gefüllt mit Rohschinken, Mozzarella 

Steinpilz-Risotto 
Süss saures Kürbisgemüse 

CHF 37.00 
* 

Zitronensorbet 
mit Limoncello 

CHF 10.00 
 

Total CHF 58.50 
 
 

Menu Schlossbreiti 
 

Salat-Trio 
mit Randen, Nüssler & Kabis 

CHF 12.50 
* 

Kalbs-Hackbraten 
mit Mascarpone verfeinert 

dazu Rosmarinjus & Spätzli 
Drei Gemüse 
CHF 37.50 

* 
Fruchtsalat 

mit Yoghurtglacé und Bretzeli 
CHF 12.00 

 
Total CHF 62.00 

 
 
 

Single Service – Second Service 
Alle Menupreise sind für Single Service kalkuliert: Die Hauptspeise wird auf einem Teller serviert. Als 

Nachservice wird die Beilage und das 3. Gemüse nachgereicht. 
 

Die mit * gezeichneten Speisen werden gegen einen kleinen Aufpreis auch mit Second Service serviert: 
Die zusätzlich kalkulierte Portion Fleisch wird zusammen mit Beilage und dem 3. Gemüse 

auf einem 2. Teller serviert. 
 
 
 
 
 

Menu Dübelstein 
 

Gemischter Salat 
mit Feigensenf-Sauce & Hobelkäse 

CHF 13.00 
* 

*Rinds-Schmorbraten 
nach Grossmutterart 

mit Kartoffelstock 
& Rotkraut 
CHF 39.00 

* 
Gebrannte Crème 

mit Birne und Vanilleglacé 
CHF 12.00 

 
Total CHF 64.00 

 

Menu Zürisee 
 

Bunter Salat 
mit Eglifilets im Bierteig & Sauce Tatar 

CHF 19.00 
* 

Kalbsgeschnetzeltes 
nach Zürcher Art 

mit Butterrösti 
Drei Gemüse 
CHF 41.00 

* 
Vanilleglace 

mit heissen Himbeeren 
CHF 10.00 

 
Total CHF 70.00 
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MENUS AUS ALLER WELT 
Hauptspeisen mit Single Service 

 
Menu Veneto 

 
Saison-Salat 

mit Bresaolo & Nüssen 
CHF 18.00 

* 
„Coniglio alla Nonna“ 

Geschmortes Kaninchen-Ragoût 
mit Champignons, Speck, Silberzwiebeln 

Bramata-Polenta 
Broccoli 

CHF 43.00 
* 

Panna Cotta 
mit Amarenakirschen & Cantuccini 

CHF 11.00 
 

Produktinformation Kaninchenfleisch: 
Schweizer Produktion (Rarität) mit 

10 Tagen Lieferfrist 
 

Total CHF 72.00 
 

Menu Normandie 
 

Selleriesüppchen 
mit Apfelstückli 

CHF 11.50 
* 

Nüsslisalat 
mit Rauchlachsstreifen 

CHF18.50 
* 

*Schweinsfilet am Stück gebraten 
mit körniger Senf-Rahmsauce 

Hausgemachte Spätzli 
Drei Gemüse 
CHF 42.00 

* 
Birnen-Tarte 

mit hausgemachter Schokoladen-Mousse 
& Doppelrahm  

CHF 14.00 
 

Total CHF 86.00 
 

 
 
 
 

Ab 40 Personen bereiten wir Ihnen gerne auch 
das variantenreiche Antipasti Buffet oder das festliche Dessertbuffet. 

 
 
 
 
 

Menu California 
 

Peperoni-Süppchen 
mit Ingwer 
CHF 12.00 

* 
Ceasars Salad 

CHF 14.00 
* 

“Surf’n Turf” 
Grilliertes Rindsfilet-Medaillon 

mit Riesencrevette 
Sauce Béarnaise 

Bratkartoffeln & Kefen 
CHF 53.00 

* 
Lemon Pie 

mit Früchte-Mosaik 
CHF 14.00 

 
Total CHF 93.00 

 

Menu East - West 
 

Avocado 
mit Crevetten-Salat & Mango-Vinaigrette 

CHF 21.50 
* 

Kokos-Süppchen 
mit Zitronengras & Koriander 

CHF 11.00 
* 

Argentinisches Roastbeef 
mit Barbequesauce 
Kartoffel-Wedges 

Drei Gemüse 
CHF 48.00 

* 
“Ice Pavlova” 

Meringue glacé mit Früchten 
CHF 14.00 

 
Total CHF 95.00 
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FESTLICHE MENUS 
Hauptspeisen mit Single Service 

 
Menu Château 

 
Consommé 

mit kleinen Gemüsen & Flädli 
CHF 12.00 

* 
Hausgebeizter Graved Lax 

mit Gurkensalat & Dillsenfsauce 
CHF 22.50 

* 
*Kalbshohrücken 
im Morchelmantel 

Marsalasauce 
Nudeln 

Drei Gemüse 
CHF 48.00 

* 
Früchte-Variété 

mit Vanille-Glacé 
CHF 14.00 

 
Total CHF 96.50 

 

Menu Winterzauber 
 

Kürbissüppchen 
mit Amaretto-Schaum 

CHF 12.50 
* 

Zweifarbiges Randen-Carpaccio 
mit Riesencrevetten & Salsa Verde 

CHF 22.50 
* 

*Australisches Cassino Rindsfilet 
am Stück im Ofen gebraten 

mit Balsamico-Jus 
Kartoffel-Gratin 
Drei Gemüse 
CHF 51.00 

* 
Schokoladenkuchen 

mit Mandarinen-Cocktail & Eiercognac-Glacé 
CHF 14.00 

 
Total CHF 99.00 

 
 
 

Für 40 bis 100 Personen bereiten wir Ihnen gerne im Palais Waldmannsburg: 
Country Buffet p.P. à Fr. 82.00 

 Fireplace Buffet p.P. à Fr. 96.00 
Taste The World Buffet p.P. à Fr. 108.00/119.00 

Verlangen Sie die Details. 
 
 

Menu del Sud 
 

ANTIPASTO DI MARE 
 

Kalter Vorspeisenteller mit 
Wildfangcrevette, panierter Crevette, 

Meerwolf, Muscheln, Sardine 
Saucen, Gemüsen & Vinaigrettes 

CHF 32.00 
* 

FILETO DI VITELLO 
 

Kalbsfilet am Stück gebraten 
mit Zitronen-Basilikum-Sauce 

Safran-Risotto 
Geschmorte Artischocken 

CHF 55.00 
* 

SORPRESA 
 

Amaretti-Parfait-Glacé 
mit Tessiner Kakifrüchten 

& Sabayon 
CHF 14.00 

 
Total CHF 101.00 

Menu Lucullus 
 

Klare Ochsenschwanzsuppe 
mit kleinen Gemüsen & Sherry 

CHF 14.00 
* 

Pochiertes Forellenfilet 
mit Champagner-Sauce & Safran-Reis 

CHF 20.00 
* 

LES DEUX FILETS 
Cassino-Rindsfilet Mignon mit Sauce Béarnaise 

Dauphines-Kartoffeln und zwei Gemüse 
& 

Schweizer Kalbsfilet Medaillon 
mit Morchelsauce 

Nudeln und zwei Gemüse 
CHF 64.00 

*  
Ananas-Carpaccio 

mit Walnuss-Rahmeis 
CHF 14.00 

 
Total CHF 112.00 
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 Ausgesuchte Weine für Ihr Fest 
 
 
 OST-SCHWEIZ 
 Ossinger Chardonnay Wiesendanger 07 48.-- 
 Stäfner RxS „Spätlese“ Hohl 07 40.-- 
 Flurlinger Pinot Gris Hertli 06 44.-- 
 Ossinger Pinot Noir Wiesendanger 07 42.-- 
 Schlossgut Bachtobel Auslese Nr.1 Kesselring 07 45.-- 
 Mayenfelder Schloss Salenegg 07 58.-- 
 Malanser Pinot Noir Boner 07 56.-- 
 
 WEST-SCHWEIZ 
 St. Saphorin Dom. Faverges Etat de Fribourg 08 47.-- 
 Dézaley Clos des Abbayes Ville de Lausanne 08 62.-- 
 Aigle les Murailles Badoux 08 51.-- 
 Oeil de Perdrix – Château d’Auvernier 08 46.-- 
 St. Saphorin Dom. Faverges Etat de Fribourg 07 52.-- 
 Pinot Noir „Réserve Père Maurice“ 07 61.-- 
 Humagne rouge AC Favre 08 58.-- 
 Syrah du Valais “Grand Métral”  Provins 08 52.-- 
 
 TESSIN 
 La Contrada Merlot bianco Brivio 08 45.-- 
 Vinattieri bianco (Chard & SB) / Vinattieri 08 54.-- 
 Runchet Merlot del Ticino Tamborini 08 44.-- 
 Vigna d’ Antan “Barrique” Brivio 05 65.-- 
 Sinfonia “Barrique” Quericatti 07 72.-- 
 
 
 OESTERREICH 
 Weissburgunder „Jungherrn“ Kloster Neuburg 07 58.-- 
 Wiener Komposition Zahel 06 52.-- 
 Zweigelt Alte Reben Leberl 07 56.-- 

 
 
 FRANKREICH 
 Pouilly-Fuissé AC Drouhin 07 63.-- 
 Moulin à Vent Philibons AC Domaine Loron 06 44.-- 
 Santenay AC Louis Latour 06 62.-- 
 Château Cambon la Pelouse AC Haut-Médoc 03 64.-- 
 Château Faugères AC St.Emilion 02 78.-- 
 
 
 CHAMPAGNER , SEKT, PROSECCO & MOSCATO 
 Philiponnat Royal Brut Baur au Lac  88.-- 
 Klostersekt „Mathaï“ Kloster Neuburg  62.-- 
 Prosecco di Conegliano Zardetto  55.-- 
 Moscato d’Asti Barisel Penna  55.-- 
 
 
 MINERALWASSER, SÄFTE, KAFFEE & DIVERSES 
 Alkoholfreie Früchtebowle pro Person  8.50 
 1 Liter Valser Classic  9.80 
 1 Liter Orangen- / Tomatensaft  20.-- 
 Kaffee & Tee mit zwei Zürihüppen  4.50 
 

 Weisswein /  Rosé /  Rotwein 
Weitere Weine finden Sie auf  der grossen Weinkarte 

1. September 2010 
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 NORD-ITALIEN 
 Arneis Roero “San Michele” DOC Deltetto 07 55.-- 
 Pinot Grigio „Castel Ringberg“ DOC E. Walch 09 58.-- 
 Dolcetto d’Alba DOC Deltetto 08 48.-- 
 Barbera d’Alba “Bramé” DOC Deltetto 06 52.-- 
 Il Fulvo DOC Brema & Tamborini 06 56.-- 
 Merlot „Alto Adige“ DOC E.Walch 07 49.--  
 Ripasso “Brolo Campofiorin” IGT Masi 05 59.-- 
 
 
 MITTEL- & SÜD-ITALIEN 
 Rosso di Montalcino DOC Col d’Orcia 07 55.-- 
 Le Volte IGT Tenuta Ornellaia 07 59.-- 
 Chianti Classico “Mona Lisa“ DOCG Vignamaggio  04 62.-- 
 Salice Salentino DOC Domiziano 07 45.-- 
 Girgenti IGT La Torre-Sicilia 05 48.-- 
 Rocca Rubia Riserva DOC Santadi-Sardegna 06 62.-- 
 
 
 SPANIEN & PORTUGAL 
 Marques de Alella Allela 08 45.-- 
 Verdejo “Ermita Veracruz” Rueda 08 49.-- 
 Figuero 4 Roble Ribero del Duero 08 48.-- 
 Conde Valdemar Reserva Rioja 04 58.-- 
 Prima Tinto Cosecha Toro 06 62.-- 
 Les Terrasses Priorat 06 72.-- 
 Fabelhaft Niepoort 07 52.-- 
 
 
 CALIFORNIA, ARGENTINA & AUSTRALIA 
 Chardonnay “Vintners Reserve” Kendall-Jackson 05 62.-- 
 Sauvignon Blanc „Paliser Estate“ NZ 08 55.-- 
 Merlot “Blue Label” Coppola 05 52.-- 
 Cab.Sauvignon Vintners Reserve Kendall-Jacks. 05 64.-- 
 Zinfandel „Jack London“ Kenwood 06 70.-- 
 Malbec Decero Remolinos Mendozza 08a 62.-- 
 Cabernet Sauvignon “Yellow Label” Wolf Blass 07 54.-- 
 Shiraz „Yellow Label“ Wolf Blass 07 54.-- 
 
 
 MAGNUMFLASCHEN 
 Rocco del Gecco IGT Nero d’Avola & Syrah di Sicilia 05 86.-- 
 Girgenti IGT Nero d’Avola & Sangiovese / Sicilia 05 96.-- 
 Rocca Rubia Riserva Sardinien-Italien 06 124.-- 
 Les Terrasses Priorat 06 144.-- 
 Fabelhaft Douro-Portugal 07 110.-- 
 
 
 OFFENWEINE  5dl 
 Stäfner Riesling x Sylvaner Hohl  19.50  
 Féchy Obrist  22.50 
 Chardonnay Romand Dizerens  27.50 
 Ossinger Pinot Noir Wiesendanger  23.50 
 Cabernet Sauvignon California Baur au Lac  26.-- 
 
 Zapfengeld 
 … für mitgebrachte Weine (pro 7dl Flasche)  38.-- 
 



 
 
Burg Dübelstein & Hans Waldmann 
 

Vor gut 870 Jahren – also in der ersten Hälfte des 12. Jahrhunderts - erbaute Conrad von 
Tuebendorf auf einem Hügel – ca 200 Meter nordwestlich des jetzigen Restaurant 
Waldmannsburg – aus Findlingen einen Wohnturm und nannte ihn „Burg 
Tubuelstein“. Gleichzeitig erhob er sich zum Ritter. 
Nach seinem Ableben fiel die Burg unter den Einfluss der Grafen von Rapperswil 
und wechselte im 14. Jahrhundert an regierungsfähige Zürcher Familien. 

 
1435 erblickte Hans Waldmann im zugerischen Blickensdorf bei Baar das Licht der Welt. Nach 
dem Tod des Vaters zog die Mutter mit den Kindern nach Zürich, wo Hans eine Schneider- und 
Gerberlehre absolvierte. Im Jahre 1452 kaufte er sich ins Zürcher Bürgerrecht ein und heiratete 
später die reiche Witwe Edlibach. Dies und sein Drängen und Schaffen brachten ihm die 
einträglichen Posten eines Amtmannes des Klosters Einsiedeln und des Zoutmeisters der 
Zouft zum Kämbel ein.  
 
Bald galt Waldmann als reichster Zürcher. In den fünfziger und sechziger Jahren nahm er als 
Hauptmann an zahlreichen Feldzügen der Zürcher und der Eidgenossen teil. Seine militärische 
Karriere erreichte den Höhepunkt in den Burgunderkriegen, in denen er wesentlich zum Sieg 
über Karl den Kühnen in Murten beitrug und deshalb zum Ritter geschlagen wurde. 
 
Darauf beteiligte sich Waldmann an europäischer Politik. Er führt verschiedene Gesandtschaften 
ins Ausland, vermittelt Reisläufer, bezog von vielen Fürstenhäusern Pensionen und erwarb die 
Burg Dübelstein für allerlei Festivitäten und Gelage. Im Kaufvertrag waren unter anderem auch 
ein Weingarten, der Zins des Hofes Geeren und der Vogtei Dübendorf enthalten. 
 
 
 

1480 wurde Hans Waldmann Oberzunftmeister, 
drei Jahre später Zürcher Oberbürgermeister. 
Als solcher baute er die Zunftherrenschaft aus, was 
sich zwangsläufig gegen die führende Gesellschaft, 
die Bauern der Landschaft und die Kleriker richtete. 
Das Verbot des freien Reislaufs und der Beschluss, 
die grossen Bauernhunde wegen Wilderei abzutun, 
ergaben eine explosive Stimmung. Die Bauern 
rotteten sich zusammen und nahmen Hans 
Waldmann am 1. April 1489 gefangen. Trotz 
Folter machte er keine Zugeständnisse und seine 
Gegenspieler bastelten mit passenden 
Zeugenaussagen ein Todesurteil. Am 6. April 
1489 wurde Hans Waldmann auf der Hegnauers 
Matte (bei der heutigen Rämistrasse – Hohe 
Promenade) mit dem Schwert geköpft. 

 
Danach wurde die Burg Dübelstein durch Aufständische geplündert. Später fiel sie an die 
Stadt Zürich. Am 27. Mai 1611 brannte die Burg nieder, die Findlinge dienten später als 
Fundament für Neubauten im Tal. 
1942 wurden die Grundmauern freigelegt und konserviert. 1998 kaufte der Verein Pro 
Waldmannsburg die Ruine und strebt seither den teilweisen Wiederaufbau an. Der Sodbrunnen 
ist bereits ausgehoben und weitere Arbeiten sind in Vorbereitung 
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