
 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
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Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
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�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
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➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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�������ä��� ����, und diese muss mit 
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➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
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➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
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Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 
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mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 
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der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  
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➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
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➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
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Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  
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unter anderen von: 
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Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
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Lautertal, Schwäbische Alb 
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➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
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Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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und unbelastetes Futter und somit auch eine 
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➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
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➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
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➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
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in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
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von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
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Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 
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eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
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➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
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➼ Wild – aus heimischer Jagd 
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Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
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Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
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	�� 
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Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
 

 
Öster    reich    an Details 

 

➼ Die Tiere haben um ��% ���� ��	
� �� 
	�� 
��� ����ü���� als in der konventionellen 
Tieraufzucht und ��% ��� 
	����ä��� muß 
�������ä��� ����, und diese muss mit 
natürlichem Streumaterial eingestreut sein 
 

➼ In Österreich können die besten Rohstoffe zur 
Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
�	
ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
zur Verfügung steht 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  
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unter anderen von: 
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Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
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➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
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➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
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Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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und unbelastetes Futter und somit auch eine 
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➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
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➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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Fütterung der Nutztiere direkt aus der Natur 
entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
hohe Güteklasse des Fleisches.  
 

➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
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➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
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Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
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➼ Ein geregelter und natürlicher Tag-Nacht-
Rhythmus ist essenziell für die Gesundheit jedes 
Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
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lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
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➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
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Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
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von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
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Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
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und kurzen Transportwegen, von denen auch die 
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Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
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Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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entnommen werden. Das garantiert ein reines 
und unbelastetes Futter und somit auch eine 
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Lebewesens. Auslauf fördert die natürliche 
Verhaltensweise der Tiere. Hier können Sie die 
Umgebung erkunden und sich artgerecht 
beschäftigen. 
 

➼ Das Schlachtalter der Tiere richtet sich vor 
allem nach dem Gewicht. Ein Tier mit 80-100kg 
garantiert einen Magerfleischanteil von 57%. Wie 
lange die Tiere benötigen, um dieses Gewicht zu 
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein 
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ü������r �	�- ��� �	��
-���
���� gewährt 
sowie ihnen natürliches Beschäftigungsmaterial 
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➼ Nur wenn die gesamte Wertschöpfungskette 
in Österreich stattfindet, ist auch garantiert, dass 
höchste Tierwohl-Standards eingehalten werden. 
Von der Geburt der Tiere bis zur Schlachtung 
wird somit transparent und nachvollziehbar auf 
das Wohlergehen der Tiere geachtet. 
 
Erleben Sie nun auf unserer Speisekarte die 
kulinarische Vielfalt von unserem Ländle und 
vom Nachbarland Österreich im Spiel der 
Jahreszeiten, die so viel Verlockendes für 
Gaumen, Herz und Augen bietet. Mit Liebe 
gekocht! 
 
Entdecken und genießen Sie ebenso beste Weine 
von unseren deutschen und internationalen 
Spitzenwinzern auf unserer auserlesenen 
Weinkarte. 
 
Wir laden Sie herzlich dazu ein. 
 
Ihre Gastgeber 
 
Familie Wetzel und alle Schwanen-Mitarbeiter 
  



 

Ein herzliches 
Grüß Gott, 
liebe 
Schwanen-
Gäste 
 

 

Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen 

und gleichzeitig im Biosphärengebiet 

Schwäbische Alb möchten unsere Verbundenheit 

mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft 

unterstreichen. Wir sind stolz auf unsere Region 

und fühlen uns der regionalen Küche mit 

„Fremdgeh-Erlaubnis“ und mit viel Freude 

verpflichtet. 

 

Wir legen Wert auf die Bewahrung kulinarischer 

Tradition und ihre kreative Weiterentwicklung. 

Und wir legen Wert auf guten, engen Kontakt zu 

den Bauern, Winzern und Schäfern in der 

Umgebung, von denen wir die Zutaten für unsere 

regionale Küche beziehen. Die besondere Qualität 

frischer Produkte - aus kontrolliertem und 

ökologisch verantwortbarem Anbau - wird 

gesichert durch Transparenz in der Erzeugung 

und kurzen Transportwegen, von denen auch die 

Umwelt profitiert. 

 

Durch unsere langjährige Mitgliedschaft bei 

„Schmeck den Süden Baden-Württemberg“ sowie 

der Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir 

eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Wir beziehen unsere Lebensmittel 
unter anderen von: 
 

➼ Steinofenbaguette und Bauernbrot – 

Meister-Bäcker Schmid in Gomaringen 
➼ Eier – Geflügelhof Zeeb in Sondelfingen, 
Freilandhaltung 
➼ Eis – Familie Bachmann, Indelhausen im 
Lautertal, Schwäbische Alb 
➼ Geflügel – Bauer Wech, Klaushof, Österreich  
➼ Beeren und Spargel – Rammerthof, 
Großbettlingen 
➼ Gemüse – von Bauern der Region, 
Gemüsehändler Staiger mit regionalem 
Schwerpunkt  
➼ Lamm – Schäfer Stotz, Münsingen, 
Schwäbische Alb 
➼ Getreide – Römersteiner Mühle  
➼ Kartoffeln- Bauer Marc Wörz, Hohenstein-
Oberstetten, Schwäbische Alb  
➼ Käse –Bioland- und Demeter Heumilch-
Dorfkäserei Geifertshofen, Hohenlohe 
➼ Linsen – Meidelstetten, Schwäbische Alb 
➼ Wild – aus heimischer Jagd 
 
 
  



 

Unser Fleisch beziehen wir vom 
Klaushof in Österreich  
 
Österreich ist ein schönes Land mit sauberem 
Wasser, gesundem Boden und reiner Luft. Die 
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die 
Transportwege sind kurz und das österreichische 
Lebensmittelrecht gehört zu den strengsten der 
Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel höchster 
Güte wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, 
Kalb und Schwein.  
Alle Klaushof Jungstiere, Kälber und Schweine 
sind waschechte Österreicher. Sie wachsen 
wohlbehütet auf klein strukturierten Bauernhöfen 
auf, erhalten natürliches Futter und werden 
ausschließlich in österreichischen 
Metzgereibetrieben unter vorhergehender 
Betäubung der Tiere geschlachtet. Alles unter 
Einhaltung höchster hygienischer Standards. 
Diese Vorgaben werden streng geprüft.  
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