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UNSERE LOCATIONS
ODER EINFACH KOMPLHETBEI IHNEN ZUHAUSE

* Hubertusraum 70 Personen
* Café am Rosengarten
80 Personen

* Weinstube 40 Personen

* Partyzelt im Rosengarten
100 Personen

* HAuUs AMGORISBRUNNEN
50 Personen

. PROFE -DR. -WILLI-DETTINGERSAAL
100 Personen

* RESIDENZSCHLOYSRAF EBERHARD
100 - 200 Personen

. FESTHALLEN  bis 250 Personen

* OFFIZIERSCASINO IM\LTEN LAGER INMUNSINGEN
bis 180 Personen

¢ RUSTIKALEHUTTEN
Renzhitte St. Johann bis 30 Personen

. FESTSCHEUNE AUEIOFGUTUHENFELS
bis 140 Personen

¢ GRAF EBERHARDGEWOLBEKELLER
IM STIFT URACH
bis 75 Personen




v DIE BIOSPHARENGASTGEBER
OHOCHGENUSS AUSCHWABISCH

wibisch

Die Schwabische Alb ist zu jeder Jahreszeit ein Hochgenuss. lhre vielfaltigen
Landschaftsbilder mit Lebensraumen fir viele Tier- und Pflanzenarten sichern dieser
Landschaft ihren Platz unter den besonders schiitzenswerten Regionen dieser Erde. Das
Biospharengebiet Schwabische Alb soll das kostbare Naturerbe fiir den Menschen
bewahren und erschlieRen.

Hoteliers und Gastronomen im und um das Biosphérengebiet Schwabische Alb haben sich
zu den Biospharengastgebern zusammengeschlossen, um ihre Verbundenheit mit dieser
einzigartigen Kulturlandschaft und die Leidenschaft zu Ihrer Arbeit zu unterstreichen. Die
Biospharengastgeber sind stolz auf inre Region und fuhlen sich ihr verpflichtet. Das spirt der
Gast.

Lamm im Krautermantel, Forellen aus den kristallklaren Bachen der Taler, edle Destillate von
den Streuobstwiesen im Albvorland: Das Biospharengebiet schmeckt. Unverwechselbar.
Albtypische Gerichte und hochwertige Zutaten aus dem Biospharengebiet Schwabische Alb
sind in den Kiichen der Biospharengastgeber selbstverstandlich.

Die Gastronomen setzen ihren Ehrgeiz in die Bewahrung kulinarischer Tradition und ihrer
kreativen Weiterentwicklung. Und sie legen Wert auf guten, engen Kontakt zu den Bauern,
Winzern, Schafern oder Brauern in der Umgebung, von denen sie die Zutaten fiir ihre
regionale Kiche beziehen. Die besondere Qualitéat der Produkte wird gesichert durch
Transparenz in der Erzeugung und kurze Transportwege, von denen auch die Umwelt
profitiert.

Naturvertragliches Wirtschaften ist fur die Biospharengastgeber nicht nur Lippenbekenntnis.

Esist Leitgedanke in ihren Hotels und Gasthausern ebenso wie in den Betrieben ihrer

Zulieferer. Sie verpflichten sich zum schonenden Umgang mit den natiirlichen Ressourcen,

zur Verwendung okologischer Betriebsmittel und Baustoffe. Die Erlangung anerkannter
Zertifikate, wie beispielsweise A E MA S i , ASchmeck den Sigdenfi oder S
DeutschlandiAn, sind kurzfristiges Ziel aller Bios
Standard fir den Besucher sichtbar. Deswegen sind die Betriebe auch offizielle Partner des
Biospharengebiets Schwébische Alb.

Wer die Schwabische Alb umweltfreundlich erkunden will, findet bei den
Biospharengastgebern Anregung und Hilfe. Reisen ohne Auto? Besondere Angebote fur
Wanderer und Radfahrer mit Gepéacktransport und Tourenplanung machen das
Naturerlebnis zum entspannten Vergniigen. Durch die Zusammenarbeit mit dem
Partnernetzwerk des Biospharengebiets Schwébische Alb haben die Gastronomen und
Hoteliers fir ihre Gaste auch viele Geheimtipps parat.

Das Biospharengebiet Schwébische Alb soll wie alle UNESCO-Biosphéarenreservate
beispielhaft zeigen, wie die Bedirfnisse von Mensch und Natur in Einklang gebracht werden
kénnen. Die Biosphéarengastgeber stehen fur dieses Ziel. Ehrlich und tberzeugt. Wer in ihren
Hausern zu Gast ist, soll die Schwabische Alb erleben, schmecken und genieRen. Und damit
einen Beitrag leisten, sie so schdn zu erhalten wie sie ist.



UMWELTPOLITIKHOTEL GRAF EBERHARD

Wasser d Wandern dWohlbefinden & Im Einklang mit der Natur

Wir, die Familie Schmid, sind seit 1977 im Besitz des Hotel Graf Eberhard. Unser
Hotel liegt im Biosphare ngebiet Schwabische Alb. Durch ein umweltfreundliches
Betriebsmanagement wollen wir unseren Gasten den Erhalt dieser Landschaft
sichern.

Wir sind Uberzeugt, dass die Schonung und Pflege unserer gemeinsamen Umwelt die
Voraussetzung fur unsere Zukunft sind. Daher handeln wir nach 06kologischen
Prinzipien, umweltbewusst, modern und zukunftsfahig.

Ohne Unterschied zwischen unserem hohen Anspruch und unseren Leistungend
streben wir nach innen wie nach aul3en das Erscheinungsbild frohlich, gastlich,
aul3ergewohnlich, aktiv und umweltbewusst an.

Unser Konzept Dbeinhaltet, Mitarbeiter und Gé&ste aktiv in  unser

Umweltschutzkonzept einzubeziehen, Kritik und Anregungen aufzunehmen, Neues
zu probieren und Bewahrtes beizubehalten. Wir wollen andere ermutigen es uns
gleichzutun. Das gilt fur Hotels, Lieferanten, Ga&ste, Partner, Nachbarn und

Unternehmen, denen das Handeln fur die Zukunft so wichtig ist wie uns.

Unsere K¢che produziert nach Erkenntnisser
W¢rttembergo. Das hei Ct: usa BadgnéMirttemberge Zut i
gesundheitsbewusst zubereitet auf einem hohen kreativen Qualitatsstandard. Wir

beziehen 90% von Lieferanten aus der Region, mit weitest moglich nach tier - und
umweltfreundlichen, erzeugten und gentechnisch nicht veranderten Kriterien.  Wir

fordern so die Gesundheit unserer Gaste und bekennen uns zu unserer
Umweltverantwortung.

Schrittweise arbeiten wir an standigen Verbesserungen zur Vermeidung von
Umweltbelastungen und Uberpriifen regelmaRig die erreichten Umweltschutzziele
durch intern e Audits. Die Umweltschutzaktivitdten werden von allen Mitarbeitern
des Hotels aktiv begleitet.



Wir setzen dort wo es moglich ist Stromsparlampen ein. In den Zimmern wird der
Stand-By-Verbrauch der Zimmer-Fernsehgerate reduziert, indem die Zimm er-
madchen alle Geréte in den nicht bewohnten Zimmern abschalten.

Wasser ist ein wertvolles Gut. Wir versuchen seinen Verbrauch soweit wie méglich

zu senken. Bei Waschen und Reinigen achten wir darauf, das Wasser nicht unnétig
zu verschwenden. Wir nutzen umweltfreundliches Reinigungsmittel. Durch

bedarfsorientierten Handtuchwechsel sparen wir das unnétige Waschen von
Frottee -Wasche.

Unser Hotel ist leicht erreichbar, durch Bus und Bahn. Hotelgéste konnen wahrend
ihres Aufenthaltes, kostenlos Fahrrader fur Spazierfahrten und Radtouren
ausleihen.

Abfall wird im Hotel konsequent getrennt und dsoweit es geht dvermieden.

Kunststoffmill vermeiden wir zum Beispiel, indem wir ein Dosiersystem mit
Hochkonzentraten bei Reinigungsmitteln und nachfillbare Seifenspe nder fur Seife
und Duschgel verwenden.

Durch die EMAS Zertifizierung und deren Umsetzung wird unser oberstes Ziel sein
eine ausgegl-Biclhemzo asftikoher zustell en.
Rechtsvorschriften ist flr uns selbstverstandlich, konstr uktive Zusammenarbeit mit
den zustdndigen Behorden und ein offener Dialog nach innen und nach aul3en
gehort in unser Leitbild.

‘//2 éf /ﬁ/mb’f
Bad Urach 04.07.2010

Ort/Datum Unterschrift




SCHMIDSPARTYSERVICE

APERITIFSS KONNEN WIR AUCH GBNE ALSBUFFET AUFBAUEN

GRAFEBERHARD SEKT

SCHWABISCHEKIR

Apfelwein in Kaltgarung aus Bittenfelder, Boskoop
und Gewdrzluiken hergestellt und mit dem Saft der
schwarzen Johannisbeeren abgestimmt - naturtriib
belassen. Ein eigensténdiger und duftiger Aperitif
mit wenig Alkohol und eine m ausgewogenenSaure
Zuckerverhéltnis.

PRIMELA- unser feiner Aperitif aus

sortenreinen, handverlesenen Obstsorten von alten
schitzenswerten Apfel- und Birnenbaumen der
Streuobstwiesen des Ermstals

aAl kohol freier
PRrRISECcO

aDer eBot

Moussierender Cocktail von alten Apfelsorten,
Weinbirne, Sauerkirsche, schwarzer
Johannisbeere, Holunder, Quitte und Wasser -
abgerundet mit Limette

"Der Weil3e"

Traube, Pfirsich und Zitrone vermehren die
Geschmackseindriicke. Handabgezupfte
Holunderbliiten, erlesene frische Duft - und
Heilkréuter und ausgesuchte Gewurze verleihen
Dichte, Aromenspiel und Wiirze. Im Glas wie Sekt,
in der Wirkung ein anregendes Glas voller Friichte.

SCHAUMWEIN VON DERHAMPAGNER
BRATBIRNE

APEROLSPRIZZ
Aperol mit Graf Ebe rhard Sekt

Me hr f rygnfblra@ifo ©

MESECCO
prickelnder Perlwein aus Metzingen

GRAF EBERHARDCOCKTAIL

mit naturtriiben Apfelsatft,
Schlehenlikor und prickelndem Sekt,
fein garniert

HAGENSCH ERR\&H?GEBUTTENSCHERY)
ai

APERITIFBUFFETmIt

Graf Eberhard Sekt, Schwabischan
Kir, Hagen Scherry, PriSecco,
Biospharen-Apfelsaft; dazu reichen
wir: kleine warme Snacks

SCHWABISCHERVHISKY

Mild und rauchig prasentiert sich der Whisky
vom Rande der "rauen Alb".

Der Inhalt ist mehr Scotch, der Ausbau eher
Bourbon

CAMPARIORANGE

Event & Catering




UNSEREVORSPEISEN

CARPACCIOVOMALBRINDERFILETfein
mariniert mit Streifen vom Bio-
Rauscherkaseaus Odenwaldstetten,
an kleinem Salatbouquet, dazu unser
Krauterbaguette

CARPACCIOVOM LAMMRUCKEN
mit Bucheckerndl und Barlauchpesto

VORSPEISENETAGE mit hausgemachter
Tafelspitzsilze, Ziegenfrischkase, fein
mariniertem Carpaccio vom Boeuff de
Alb, luftgetrocknetem Albschinken und
Albzarella (Mozarella vom Albbuffel)

- einfach kreativ -

PANNA COTTA VONFLUSSKREBSERUf
Wildkrauter salat und hausgebeizter
Lachsforelle

SCHWABISCHEBRUSCHETTAMIt
angeschwenkten Strauchtomaten

von der Reichenau, frischem
Schnittlauch, einem Hauch Knoblauch
und luftgetrocknetem Albschinken

VORSPEISENARRANGEMENT

a BOSPHARD

mit feinem Alblammschinken,
Linsensalat vom Bauer Mammel mit
gerauchertem Schweinebackle und
Forellenmatjes mit Booskop-
Zwiebelsol3e dazu Krauter-
Dinkelbaguette

FELDSALAT

mit lauwarmem Kartoffeldressing,
Kracherle und gebratenen Streifen von
der Barbarie-Entenbrust oder von der
geraucherten Entenbrust

Bio-LINGUINIODUNNENUDELCHEN
mit zartem Kalbsbriesle, frischen
Steinpilzen und einem Kréautersolile

UNSER SCHWABISGMEDITERRANES
FISCHARRANGEMENT

gebeizte Lachsforelle, Forellenmatjes
und gerducherter Saibling auf
mariniertem Rucola mit Bucheckernél,
Tomaten und Albbuffelmozaralla dazu
Krauterbaguette

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt. -7 -



UNSERESUPPEN

SCHWABISCHEBREZELSUPPE
gdschmal]| zt

SCHWABISCHEHOCHZEITSSUPPE

mit feinen Mark - und GrieR3kl63chen,
Fladle und Maultaschle

in der Terr ine serviert

MARKKLOSSCHENSUPPE
in einer kraftigen Brihe

FLADLESUPPE
mit Schnittlauch

GRIESSNOCKERLSUPPE
in der kraftigen Brihe mit
Schnittlauch

Frisches
KRESSERAHMSUPPCHEN
mit Kracherle

Aufgeschlagenes
ALB- KRAUTERSUPPCEN
mit Saiblingskl63chen

KLAREOCHSENSCHWANZSUPPE
mit Hagebuttenscherry und
Kasestange

SCHWABISCHHEBOUILLABAISSE

ab 25 Personen am Tisch

in der groRen Marmite zubereitet

mit Lachsforelle, Waller, Saibling und
Forelle, Gemusestreifen, Safran und
feinem Knoblauch-Krauterbaguette

BARLAUCHSCHAUMSUPPCNE
mit Kracherle dsaisonbedingt -

RAUCHER- FORELLENRAHMSUPPLE
mit Kracherle und Forellenwurfele

TOMATENCREMESUPPE
mit Basilikum -Quarknocken

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt.



DIE HAUPTGERICHTE

ZU ALLEN GERICHTEN KONNEKBE SICH GERNBM ERMSTAIGS SCHONSTEMALATBUFFET
BEDIENEN ODER WIR 8FIERENHNEN EINENSALATTELLER

DASBESTE VOMSPANFERKEL

auf Wunsch direkt vom Grill,

mit knusprigem Rucken und Keule,
dazu verschiedenes Kraut

und KartoffelkloRe

GRAF EBERHARD

FESTTAGSPLATTE

mit Schweinsroulade, Medaillon vom
Hochlandrind und Lammkotelett von
der Wacholderheide, feinen Béhnchen
und Beilagen lhrer Wahl

RUSTIKALER GRUR

am Tisch tranchierte ganze marinierte
Schweinskeule in der Kruste, mit
einem kraftigen Lembergersélile, daz u
Brezelknddel und Eierspatzle

SPEZIALPLATTE

GRAF EBERHARD

mit Rehmedaillon, Rinder - und
Schweinefilet, Krauterbutter, in
Hagebuttensherrysol3e, dazu frisches
Gemuse, Pilze und Beilagen lhrer Wahl

SCHMIMS HAUSPLATTE

mit zartem Kalbsblgle im RahmsoRle
Schweinelendchen mit Champignons
aus Ehestetten und einem klein en
Cordon bleu, dazu Gemuse,

Spatzle und Kroketten

Frisch aus dem Backofen

KALBSHAXEGARTNERINNENART
mit frischem Gemlise,
Brandteigkartoffeln und
handgeschabten Spatzle

SCHMIBE SONNTAGSBRATEN

mit Rinderspickbraten, Kalbs bigle und
glacierte m Schweinehals in Rahmsol3e,
dazu Krauterchampignons, Gemuise,
Spétzle vom Brett und Kroketten

Event & Catering

Inklusive 19 % MwSt. -9-



