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* Hubertusraum   70 Personen 
* Café am Rosengarten  
   80 Personen 
 
* Weinstube   40 Personen 
* Partyzelt im Rosengarten 
 100 Personen 
 
 
 

 HAUS AM GORISBRUNNEN 
   50 Personen 
 

 PROF. -DR. -WILLI-DETTINGER-SAAL 
 100 Personen  
 

 RESIDENZSCHLOSS GRAF EBERHARD 
          100 - 200 Personen 
 

 FESTHALLEN bis 250 Personen 
 

 OFFIZIERSCASINO IM ALTEN LAGER IN MÜNSINGEN 
 bis 180 Personen 
 

 RUSTIKALE HÜTTEN 
Renzhütte St. Johann bis 30 Personen 
 

 FESTSCHEUNE AUF HOFGUT UHENFELS 
 bis 140 Personen 
 

 GRAF EBERHARD GEWÖLBEKELLER  
 IM STIFT URACH 
 bis  75 Personen 
 
 

 



DIE BIOSPHÄRENGASTGEBER  
ð HOCHGENUSS AUF SCHWÄBISCH 
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Die Schwäbische Alb ist zu jeder Jahreszeit ein Hochgenuss. Ihre vielfältigen 
Landschaftsbilder mit Lebensräumen für viele Tier- und Pflanzenarten sichern dieser 
Landschaft ihren Platz unter den besonders schützenswerten Regionen dieser Erde. Das 
Biosphärengebiet Schwäbische Alb soll das  kostbare Naturerbe für den Menschen 
bewahren und erschließen. 
 

Hoteliers und Gastronomen im und um das Biosphärengebiet Schwäbische Alb haben sich 
zu den Biosphärengastgebern zusammengeschlossen, um ihre Verbundenheit mit dieser 
einzigartigen Kulturlandschaft und die Leidenschaft zu Ihrer Arbeit zu unterstreichen. Die 
Biosphärengastgeber sind stolz auf ihre Region und fühlen sich ihr verpflichtet. Das spürt der 
Gast. 
 

Lamm im Kräutermantel, Forellen aus den kristallklaren Bächen der Täler, edle Destillate von 
den Streuobstwiesen im Albvorland: Das Biosphärengebiet schmeckt. Unverwechselbar. 
Albtypische Gerichte und hochwertige Zutaten aus dem Biosphärengebiet Schwäbische Alb 
sind in den Küchen der Biosphärengastgeber selbstverständlich.  
 

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, Schäfern oder Brauern in der Umgebung, von denen sie die Zutaten für ihre 
regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität der Produkte wird gesichert durch 
Transparenz in der Erzeugung und kurze Transportwege, von denen auch die Umwelt 
profitiert. 
 

Naturverträgliches Wirtschaften ist für die Biosphärengastgeber nicht nur Lippenbekenntnis. 
Es ist  Leitgedanke in ihren Hotels und Gasthäusern ebenso wie in den Betrieben ihrer 
Zulieferer. Sie verpflichten sich zum schonenden Umgang mit den natürlichen Ressourcen, 
zur Verwendung ökologischer Betriebsmittel und Baustoffe. Die Erlangung anerkannter 
Zertifikate, wie beispielsweise ĂEMASñ, ĂSchmeck den S¿denñ oder ServiceQualitªt 
Deutschlandñ, sind kurzfristiges Ziel aller Biosphªrengastgeber und machen den hohen 
Standard für den Besucher sichtbar. Deswegen sind die Betriebe auch offizielle Partner des 
Biosphärengebiets Schwäbische Alb. 
 

Wer die Schwäbische Alb umweltfreundlich erkunden will, findet bei den 
Biosphärengastgebern Anregung und Hilfe. Reisen ohne Auto? Besondere Angebote für 
Wanderer und Radfahrer mit Gepäcktransport und Tourenplanung machen das 
Naturerlebnis zum entspannten Vergnügen. Durch die Zusammenarbeit mit dem 
Partnernetzwerk des Biosphärengebiets Schwäbische Alb haben die Gastronomen und 
Hoteliers für ihre Gäste auch viele Geheimtipps parat.   
 

Das Biosphärengebiet Schwäbische Alb soll wie alle UNESCO-Biosphärenreservate 
beispielhaft zeigen, wie die Bedürfnisse von Mensch und Natur in Einklang gebracht werden 
können. Die Biosphärengastgeber stehen für dieses Ziel. Ehrlich und überzeugt. Wer in ihren 
Häusern zu Gast ist, soll die Schwäbische Alb erleben, schmecken und genießen. Und damit 
einen Beitrag leisten, sie so schön zu erhalten wie sie ist. 
 
 



UMWELTPOLITIK HOTEL GRAF EBERHARD  
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Wasser ð Wandern ð Wohlbefinden ð  Im Einklang mit der Natur  

 

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

 

Wir sind überzeugt, dass die Schonung und Pflege unserer gemeinsamen Umwelt die 
Voraussetzung für unsere Zukunft sind. Daher handeln wir nach ökologischen 
Prinzipien, umweltbewusst, modern und zukunftsfähig.  

 

Ohne Unterschied zwischen unserem hohen Anspruch und unseren Leistungen ð 
streben wir nach innen wie nach außen das Erscheinungsbild fröhlich, gastlich, 
außergewöhnlich, aktiv und umweltbewusst an.  

 

Unser Konzept beinhaltet, Mitarbeiter und Gäste aktiv in unser 
Umweltschutzkonzept einzubeziehen, Kritik und Anregungen aufzunehmen, Neues 
zu probieren und Bewährtes beizubehalten. Wir wollen andere ermutigen es uns 
gleichzutun. Das gilt für Hotels, Lieferanten, Gäste, Partner, Nachbarn und 
Unternehmen, denen das Handeln für die Zukunft so wichtig ist wie uns.  

 

Unsere K¿che produziert nach Erkenntnissen ăSchmeck den S¿den Baden-
W¿rttembergò. Das heiÇt: ausgewªhlte Zutaten aus Baden-Württemberg 
gesundheitsbewusst zubereitet auf einem hohen kreativen Qualitätsstandard. Wir 
beziehen 90% von Lieferanten aus der Region, mit weitest möglich nach tier - und 
umweltfreundlichen, erzeugten und gentechnisch nicht veränderten Kriterien. Wir 
fördern so die Gesundheit unserer Gäste und bekennen uns zu unserer 
Umweltverantwortung.  

 

Schrittweise arbeiten wir an ständigen Verbesserungen zur Vermeidung von 
Umweltbelastungen und überprüfen regelmäßig die erreichten Umweltschutzziele 
durch intern e Audits. Die Umweltschutzaktivitäten werden von allen Mitarbeitern 
des Hotels aktiv begleitet.  

 

...  
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.2.  

 

Wir setzen dort wo es möglich ist Stromsparlampen ein. In den Zimmern wird der 
Stand-By-Verbrauch der Zimmer-Fernsehgeräte reduziert, indem die Zimm er-
mädchen alle Geräte in den nicht bewohnten Zimmern abschalten.  

 

Wasser ist ein wertvolles Gut. Wir versuchen seinen Verbrauch soweit wie möglich 
zu senken. Bei Waschen und Reinigen achten wir darauf, das Wasser nicht unnötig 
zu verschwenden. Wir nutzen  umweltfreundliches Reinigungsmittel. Durch 
bedarfsorientierten Handtuchwechsel sparen wir das unnötige Waschen von 
Frottee -Wäsche. 

 

Unser Hotel ist leicht erreichbar, durch Bus und Bahn. Hotelgäste können während 
ihres Aufenthaltes, kostenlos Fahrräder fü r Spazierfahrten und Radtouren 
ausleihen. 

 

Abfall wird im Hotel konsequent getrennt und ðsoweit es geht ð vermieden.  

Kunststoffmüll vermeiden wir zum Beispiel, indem wir ein Dosiersystem mit 
Hochkonzentraten bei Reinigungsmitteln und nachfüllbare Seifenspe nder für Seife 
und Duschgel verwenden. 

 

Durch die EMAS Zertifizierung und deren Umsetzung wird unser oberstes Ziel sein 
eine ausgeglichene ă¥ko-Bilanzò sicher zustellen. Die Einhaltung der geltenden 
Rechtsvorschriften ist für uns selbstverständlich, konstr uktive Zusammenarbeit mit 
den zuständigen Behörden und ein offener Dialog nach innen und nach außen 
gehört in unser Leitbild.  

 

 

 

 

 

Bad Urach  04.07.2010         

Ort/Datum      Unterschrift  



SCHMIDS PARTYSERVICE 

Event & Catering 
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APERITIFõS KÖNNEN WIR AUCH GERNE ALS BUFFET AUFBAUEN 
 
 
GRAF EBERHARD SEKT  
 
 

SCHWÄBISCHER KIR  
 
Apfelwein in Kaltgärung aus Bittenfelder, Boskoop 
und Gewürzluiken hergestellt  und mit dem Saft der 
schwarzen Johannisbeeren abgestimmt - naturtrüb 
belassen. Ein eigenständiger und duftiger Aperitif 
mit wenig Alkohol und eine m ausgewogenen Säure-
Zuckerverhältnis.  

 
 

PRIMELA - unser feiner Aperitif aus 

sortenreinen, handverlesenen Obstsorten von alten 
schützenswerten Apfel - und Birnenbäumen der 
Streuobstwiesen des Ermstals 

 
 
ăAlkoholfreier Mehrfruchtcocktailò 

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

 
 
"Der Weiße"  
Traube, Pfirsich und Zitrone vermehren die 
Geschmackseindrücke. Handabgezupfte 
Holunderblüten, erlesene frische Duft - und 
Heilkräuter und ausgesuchte Gewürze verleihen 
Dichte, Aromenspiel und Würze. Im Glas wie Sekt, 
in der Wirkung ein anregendes Glas voller Früchte.  

 
 

SCHAUMWEIN VON DER CHAMPAGNER-
BRATBIRNE  
 
 

APEROL SPRIZZ 
Aperol mit Graf Ebe rhard Sekt 
 

 
 
 
 
 

MESECCO  
prickelnder Perlwein aus Metzingen  
 
 
 

GRAF EBERHARD COCKTAIL 
mit naturtrüben Apfelsaft, 
Schlehenlikör und prickelndem Sekt, 
fein garniert   
 
 
 

HÄGEN SCHERRY (HAGEBUTTENSCHERRY) 

vom Albtrauf  
 
 
 

APERITIFBUFFET mit   

Graf Eberhard Sekt , Schwäbischem 
Kir, Hägen Scherry, PriSecco, 
Biosphären-Apfelsaft ; dazu reichen 
wir:  kleine warme Snacks 

 
 
 

SCHWÄBISCHER WHISKY 
Mild und rauchig präsentiert sich der Whisky 
vom Rande der "rauen Alb". 
Der Inhalt ist mehr Scotch, der Ausbau eher 
Bourbon 

 
 
 

CAMPARI ORANGE  

  



UNSERE VORSPEISEN 
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 Inklusive 19 % MwSt. - 7 - 

CARPACCIO VOM ALBRINDERFILET, fein 
mariniert mit Streifen vom Bio-
Rauscherkäse aus Ödenwaldstetten, 
an kleinem Salatbouquet, dazu unser 
Kräuterbaguette  

 
 
 
CARPACCIO VOM LAMMRÜCKEN 
mit Bucheckernöl und Bärlauchpesto  
     
 
 

VORSPEISENETAGERE mit hausgemachter 

Tafelspitzsülze, Ziegenfrischkäse, fein 
mariniertem Carpaccio vom Boeuff de 
Alb, luftgetrocknetem Albschinken  und 
Albzarella (Mozarella vom Albbüffel)  

- einfach kreativ -   
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PANNA COTTA VON FLUSSKREBSEN auf 
Wildkräuter salat und hausgebeizter 
Lachsforelle 
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
SCHWÄBISCHES BRUSCHETTA mit 
angeschwenkten Strauchtomaten 
von der Reichenau, frischem 
Schnittlauch, einem Hauch Knoblauch 
und luftgetrocknetem Albschinken  
     
 
 
VORSPEISENARRANGEMENT 
ăBIOSPHÄREò 
mit feinem Alblammschinken, 
Linsensalat vom Bauer Mammel mit 
geräuchertem Schweinebäckle und 
Forellenmatjes mit Booskop-
Zwiebelsoße dazu Kräuter-
Dinkelbaguette  
     
 
 
FELDSALAT 
mit lauwarmem Kartoffeldressing, 
Kracherle und gebratenen Streifen von 
der Barbarie-Entenbrust oder von der 
geräucherten Entenbrust  
     
 
 
BIO-LINGUINI ð DÜNNE NÜDELCHEN 
mit zartem Kalbsbriesle,  frischen 
Steinpilzen und einem Kräutersößle 
     
 
UNSER SCHWÄBISCH-MEDITERRANES 

FISCHARRANGEMENT 
gebeizte Lachsforelle, Forellenmatjes 
und geräucherter Saibling auf 
mariniertem Rucola mit Bucheckernöl, 
Tomaten und Albbüffelmozaralla dazu 
Kräuterbaguette  
     
 

 
 



UNSERE SUPPEN 
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 Inklusive 19 % MwSt. - 8 - 

 
 
SCHWÄBISCHE BREZELSUPPE 
gõschmªlzt 
    
 
 
SCHWÄBISCHE HOCHZEITSSUPPE 
mit feinen Mark - und Grießklößchen, 
Flädle und Maultäschle 
in der Terr ine serviert  
     
 
 
MARKKLÖSSCHENSUPPE 
in einer kräftigen Brühe  
     
 
 
FLÄDLESUPPE 
mit Schnittlauch  
     
 
 
GRIESSNOCKERLSUPPE 
in der kräftigen Brühe mit  
Schnittlauch 
     
 
Frisches 
KRESSERAHMSÜPPCHEN 
mit Kracherle  
     
 
Aufgeschlagenes  
ALB- KRÄUTERSÜPPCHEN 
mit Saiblingsklößchen 
     
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
KLARE OCHSENSCHWANZSUPPE 
mit Hagebuttenscherry und 
Käsestange 
     
 
 

SCHWÄBISCHE BOUILLABAISSE 

ab 25 Personen am Tisch 
in der großen Marmite zubereitet  
mit Lachsforelle, Waller, Saibling und 
Forelle, Gemüsestreifen, Safran und 
feinem Knoblauch-Kräuterbaguette  
     
 
 

BÄRLAUCHSCHAUMSÜPPCHEN 

mit Kracherle ð saisonbedingt -  
     
 
 

RÄUCHER - FORELLENRAHMSÜPPLE 

mit Kracherle und Forellenwürfele  
     
 
 

TOMATENCREMESUPPE 

mit Basilikum -Quarknocken 
     
 

 



DIE HAUPTGERICHTE 

  

  
ZU ALLEN GERICHTEN KÖNNEN SIE SICH GERNE AM ERMSTALõS SCHÖNSTEN SALATBUFFET 

BEDIENEN ODER WIR SERVIEREN IHNEN EINEN SALATTELLER 
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 Inklusive 19 % MwSt. - 9 - 

 
 
DAS BESTE VOM SPANFERKEL 
auf Wunsch direkt vom Grill,  
mit knusprigem Rücken und Keule, 
dazu verschiedenes Kraut 
und Kartoffelklöße  
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
GRAF EBERHARD 
FESTTAGSPLATTE 
mit Schweinsroulade, Medaillon vom 
Hochlandrind und Lammkotelett von 
der Wacholderheide, feinen Böhnchen 
und  Beilagen Ihrer Wahl  
     
 
 
RUSTIKALER GRUß 
am Tisch tranchierte ganze marinierte 
Schweinskeule in der Kruste, mit 
einem kräftigen Lembergersößle, daz u 
Brezelknödel und Eierspätzle 
     
 
 
 
 
 
 

 
SPEZIALPLATTE  
GRAF EBERHARD 
mit Rehmedaillon, Rinder - und 
Schweinefilet, Kräuterbutter, in 
Hagebuttensherrysoße, dazu frisches 
Gemüse, Pilze und Beilagen Ihrer Wahl 
     
 
 
SCHMIDõS HAUSPLATTE 
mit zartem Kalbsbügle im Rahmsößle, 
Schweinelendchen mit Champignons 
aus Ehestetten und einem klein en 
Cordon bleu, dazu Gemüse, 
Spätzle und Kroketten  
     
 
 

Frisch aus dem Backofen  

 
KALBSHAXE GÄRTNERINNEN ART 
mit frischem Gemüse, 
Brandteigkartoffeln und 
handgeschabten Spätzle 
     
 
 
SCHMIDõS SONNTAGSBRATEN 
mit Rinderspickbraten, Kalbs bügle und 
glacierte m Schweinehals in Rahmsoße, 
dazu Kräuterchampignons, Gemüse, 
Spätzle vom Brett und Kroketten  
     
 
 
 


