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Wir im Hotel-Restaurant Schwanen in Metzingen und gleichzeitig im Biosphidrengebiet Schwiébische
Alb méchten unsere Verbundenheit mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft unterstreichen. Wir
sind stolz auf unsere Region und fiihlen uns der regionalen Kiiche 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 Schifern in der Umgebung,
von denen wir die Zutaten fur unsere regionale Kiiche beziehen. Die besondere Qualitat frischer
Produkte - aus kontrolliertem und 6kologisch verantwortbarem Anbau - wird gesichert durch
Transparenz in der Erzeugung und kurzen Transportwegen, von denen auch die Umwelt profitiert.

Durch unsere langjahrige Mitgliedschaft bei ,Schmeck den Stiden Baden-Wiirttemberg* sowie der
Erlangung anerkannter Zertifikate sind wir eine weitere Herzensverpflichtung eingegangen. Die mit
gekennzeichneten Gerichte kommen zu mindestens 90% aus Baden-Wiirttemberg.

Wir beziehen unsere Lebensmittel unter anderen von:

» Brot und Brétchen — Backerei Nonnenmacher in Bempflingen, Weltmeister-Backer Schmid
in Gomaringen

» Eier — Geflugelhof Zeeb in Sondelfingen, Freilandhaltung

= Eis — Familie Bachmann, Indelhausen im Lautertal, Schwabische Alb

» Gefliigel - Bauer Wech, Klaushof, Osterreich

» Beeren und Spargel — Rammerthof, GroB3bettlingen

» Gemidse — von Bauern der Region, Gemusehandler Staiger mit regionalem Schwerpunkt
» Lamm - Schéfer Stotz, Mlnsingen, Schwabische Alb

» Getreide — ROmersteiner Mihle

» Kartoffeln- Bauer Marc Worz, Hohenstein-Oberstetten, Schwébische Alb

» Kase —Bioland- und Demeter Heumilch-Dorfkaserei Geifertshofen, Hohenlohe

» Linsen — Meidelstetten, Schwabische Alb

» Wild — aus heimischer Jagd



Unser Fleisch beziehen wir vom Klaushof in Osterreich

Osterreich ist ein schénes Land mit sauberem Wasser, gesundem Boden und reiner Luft.
Landwirtschaft ist klein strukturiert, die Transportwege sind kurz und das &sterreichische
Lebensmittelrecht gehért zu den strengsten der Welt- Das Ergebnis sind Lebensmittel hochster
Giite wie das Klaushof Fleisch vom Jungstier, Kalb und Schwein.

Alle Klaushof Jungstiere, Kilber und Schweine sind waschechte Osterreicher. Sie wachsen
wohlbehiitet auf klein strukturierten Bauernhéfen auf, erhalten natiirliches Futter und werden
ausschliefRlich in dsterreichischen Metzgereibetrieben unter vorhergehender Betdubung der Tiere
geschlachtet. Alles unter Einhaltung héchster hygienischer Standards. Diese Vorgaben werden
streng gepriift.

Oster reich an Details

» Die Tiere haben um 70% mehr Platz im Stall zur Verfugung als in der konventionellen
Tieraufzucht und 40% der Stallfliche muf Liegefliche sein, und diese muss mit natiirlichem
Streumaterial eingestreut sein

» |n Osterreich kénnen die besten Rohstoffe zur Fiitterung der Nutztiere direkt aus der Natur
entnommen werden. Das garantiert ein reines und unbelastetes Futter und somit auch eine hohe
Giteklasse des Fleisches.

» Ein geregelter und natiirlicher Tag-Nacht-Rhythmus ist essenziell fiir die Gesundheit jedes
Lebewesens. Auslauf fordert die natiirliche Verhaltensweise der Tiere. Hier kénnen Sie die
Umgebung erkunden und sich artgerecht beschaftigen.

= 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 benétigen, um dieses Gewicht zu
erreichen, legen sie selbst fest. Den Tieren ist ein natirlicher Tag- und Nacht-Rhythmus gewihrt
sowie ihnen nattirliches Beschaftigungsmaterial zur Verfugung steht

» Nur wenn die gesamte Wertschopfungskette in Osterreich stattfindet, ist auch garantiert, dass
héchste 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 Lindle und vom
Nachbarland Osterreich im Spiel der Jahreszeiten, die so viel Verlockendes fiir Gaumen, Herz und
Augen bietet. Mit Liebe gekocht!

Entdecken und genieflen 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



Zur Einstimmung

Weinberg Bellini 0,1l
Der Klassiker neu interpretiert! Saftig rotes Weinbergpfirsich-Puree trifft auf unseren
»Black Swan“ Rosé Sekt

Weinmanufaktur |6rg Geiger, Schlat bei Géppingen
Aecht Bitter: Griine Jagdbirne / Wermut alkoholfrei 0,2l 11,6
Feines Sdurespiel von Birne und Stachelbeeren, abgerundet durch Orangenbliten und Wermut

Bio-Weif: Apfel / Quitte / Akazienbliiten alkoholfrei 0,2l 11,6
Dezente Siife. Vollreif exotische Frucht, an Honig und weiRe Bliiten erinnernd.

Cuvée No. 12: Apfel / Schwarzriesling / Johannisbeerzweige alkoholfrei 0,375! 18
Fruchtig duftende Noten von roten Beeren und blauen Trauben mit feinen krautigen Anklangen

Sanbitter - on the rocks - mit Soda alkoholfrei 0,2l 5,9
oder Orangensaft 0,2l 7,5
Pur 10 cl 49

@pitzenweine = glasweise zum Qenie/}en
b

2022 Muskateller trocken 0,11 5,5
Weingut Konrad Salwey, VDP, Kaiserstuhl 0,75l 33
Volumige, typische Aromatik nach Muskat, Zitrus, griinem Apfel, dabei Nuancen von schwarzem
Pfeffer. Mineralisch und trocken.

2022 Muskattrollinger rosé trocken 0,1l 4,7
Bio-Weingut Schnaitmann, VDP, Fellbach 0,75l 28
Helles Rosé, in der Nase nimmt man feine Noten von Litschi, Rhabarber, Weinbergpfirsich,
Blutorange, sowie Rosenblitter, Muskatbliite und Orangenzeste war. Feinwiirzige Muskatnoten,
weifler Pfeffer und Zedernholz begleiten die Frucht. Unaufdringlich und erfrischend.

2020 Vino Nobile di Montepulciano “La Braccesca” DOCG 0,11 7,6
Prugnolo Gentile, Merlot | 90 Parker-Punkte 0,75l 46

Intensives Bouquet von roten Friichten, Tabak und Vanille. Der Geschmack ist dicht,
strukturiert und zeigt einen balancierten, geschmeidigen Nachgeschmack weicher Tannine
und reichhaltiger Aromen von Kirschen und Waldbeeren.



5chwanen Menu

Gebeizte Fjiordforelle
mit Gel von griinem Apfel, Schwarzwilder-Miso-Mayo
gepickelten Gurken und Créme fraiche
18

SoTo

Klare Waldpilzessenz mit Sherry
und Ricotta-Morchel-Maultischle
10

SoTo

Gebratenes Wolfsbarschfilet & gebackene Riesengarnele
mit geschmortem Fenchel, Risotto ,,Paella Style“ und Chorizo
42

oder

Geschmorte Béackchen vom Landschwein (Klaushof)
mit Balsamico-Alblinsen, Kartoffel-Selleriepiiree
und Spitburgundersofie
32

SoTo

Trauben-Tarte
mit Chantilly-Créme und Winzersekt-Sorbet

14
Menii mit Fisch 79
Menii mit Fleisch 69

.70 Jahre schwanen" Jubilaums Menu
1954 - 2024

Fladlesuppe
Rinderkraftbriihe mit hausgemachten Krauterfladle und frischem Schnittlauch

Schwibischer Zwiebelrostbraten vom Alm-Weiderind
mit geschmortem Filder-Spitzkraut, Butterzwiebeln, Spatzle und Trollingerséfle

Hausgemachte Apfelkiichle in Zimtzucker
mit Eis und Sofde von der Bourbon Vanille und Preiselbeeren

Als Jubi-Package 49

- Bitte haben Sie Verstindnis, dass wir pro Umbestellung 2€ berechnen —




Einleitung

Ginselieselsalat vegan 3R,
Gemischte grune Blattsalate mit leichter Krauter-Radieschen-Vinaigrette

Schwibisches Versucherle
Geschmelztes Maultischle, Kalbsjus, Kopf- und Kartoffelsalat

Feldsalat mit Birnen-Nussdressing vegan maglich 12
mit Speck und Kracherle

Beef Tatar vom Angus-Rind

mit frittierten Kapern, gebackenem Bio-Eigelb und Cognac, wiirzig angemacht

100g als Vorspeise 19
200g als Hauptgang 29

5Upple

Crémesuppe vom Butternut-Kiirbis vegan 9
mit Ingwer, Kokosmilch und Kurbiskernsl

Altschwibische Hochzeitssuppe 10
Rinderkraftbrithe mit Maultidschle, GrieRkléRle und Krauterfladle

Flidlesuppe 9
Rinderkraftbriihe mit hausgemachten Krauterflidle und frischem Schnittlauch

Superfood e 5oulfood

Dinkel-Risotto vom Muskat-Kiirbis 24
mit gerdsteten Haselnussen, glacierter Nashi-Birne und Belper Knolle

Rote Beete-Falafel 26
auf griinem Minz-Joghurt mit orientalisch gewtiirzter Ur-Karotte aus dem Ofen
Granatapfelmelasse und gerosteter Auberginencreme

Hausgemachte Ravioli vom heimischen Wildschwein 3%,
mit Herbsttrompetenjus, Preiselbeerschaum und Maronenpiiree

als Vorspeise 18
als Hauptgang 28
Aufierdem...

Steinofenbaguette aus Bioweizen vom Meister-Biacker Schmid 6

mit gesalzener Butter, feinstem Olivendl und Tages-Dip fiir 2 Personen

- Bitte haben Sie Verstindnis, dass wir pro Umbestellung 2€ berechnen —



Weitere Hauptgerichte

Rehragout aus heimischer Jagd 3w R,
mit Semmelknodel, Rahmwirsing, gebratenen Waldpilzen und Preiselbeeren

Rinderfiletsteak & gebackener Kalbskopf 44
mit geschmortem Portwein-Treviso, Réstzwiebelcreme von der Héri Bulle und Estragonjus

Cordon Bleu vom Kalbsriicken - Klaushof, Osterreich 37
gefuillt mit Buihlertaler Dorfkase und gekochtem Alb-Schinken
Petersilienkartoffeln, Preiselbeeren und Zitrone

Rumpsteak vom Jungrind — 3 Wochen am Knochen gereift
mit Kaffee-Salz und hausgemachter Kriuterbutter

200g 32
300g 39
Sides zu unseren Steaks

/| pommes frites /| Bratkartoffeln

/| buntes Grillgemiise /| Sufdkartoffelpommes /| kleiner Ginselieselsalat je6

5chwanen KlassiRer

Zwiebelrostbraten vom Alm-Weiderind 37
mit geschmortem Filder-Spitzkaut, Butterzwiebeln, Spitzle und TrollingerséRle

Schwibisches Linsengericht 3w %, 19
Meidelstetter Linsen mit Spatzle, Saitenwiirstle und gerauchtem Speck

Kisespitzle ok, 19
mit wiirzigem Kése, Frithlingslauch, frischen Krautern, gerésteten Zwiebeln
und kleinem Ginselieselsalat

Hausgemachte Kalbfleischmaultaschen 20
mit geschmelzten Zwiebeln, Kalbsjus, Kartoffel- und Kopfsalat

Unser Haussalat 20
Bunte Blatt- und Rohkostsalate, Hausdressing, panierte Maishahnchenbrust
und Avocado-Dip

Der ,Schwanen“ Wurstsalat 19

Biolyoner, Alpenkase, Blattsalate, Krauter und Tomaten, Salatgurke, roter Rettich
Schalotten Schwarzwurst, Senf und Bratkartoffeln

- Bitte haben Sie Verstindnis, dass wir pro Umbestellung 2€ berechnen —



5Ufer 5chluss

Rieseneiskugel vom Bauernhof aus dem Lautertal 3%,

Vanille, Schokolade, Walnuss, Erdbeere, Amarena-Kirsch oder Zitronensorbet

zusdtzlich:

,,Schuss“ Eierlikér oder Schokosofie 3
Portion Sahne extra 2
Hausgemachte Apfelkiichle in Zimtzucker 12

mit Eis und Sofde von der Bourbon Vanille, Preiselbeeren

Trauben-Tarte 14

mit Chantilly-Creme und Champagner-Sorbet

Créme briilée 10

mit braunem Rohrzucker karamellisiert

«Eigentlich bin ich ja satt, aber..."

Eine Nocke Mousse von der Valrhona Schokolade 10

mit geschlagenem Bauernrahm und Schnapskirschen

Kick it! 7

frisch gebriihter Espresso mit einer Kugel Vanilleeis

Kisetellerchen 10

kleine Kdseauswahl mit Feigensenf

Flr die Daheimgebliebenen:
Fast alle Gerichte gibt es auch
zum Mitnehmen oder Abholen!

Preise verstehen sich ausschlieBlich in Euro und inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer.

- Bitte haben Sie Verstindnis, dass wir pro Umbestellung 2€ berechnen —



~Mitbringsele”

Kleine Geschenke erhalten die Freundschaft

Last but not least:
Alle Weine aus unserer Getrankekarte erhalten Sie zum
glnstigeren Mitnahmepreis!

Hausgemachte Kalbmaultaschen: zum Mitnehmen vakuumiert — pro Stiick 3,2
Wie wir’s im ,Mauldaschadischle - so bleiben sie frisch bis zuhause! 5

Sortenreine, hochwertige Ole mit arttypischem Duft und einzigartigem Geschmack

gg ‘g Feinste Naturéle der Familie Fandler aus der Steiermark
o
-

Schwibische Wibele — das Original! 6,50
Gebacken nach einem geheimen Familienrezept in siebter Generation
vom Café Bauer aus Langenburg in Hohenlohe

Katrin Leuze
Feminine Accessoires aus Leder und kuschelige Artikel aus Fell und Wolle, die jedes

Schnupfnisle warm einpacken

Kleine Freuden von der Firma Rider...
...finden Sie in den Vitrinen quer durch unseren Schwanen!

E Gunther Lambert
LAMBERT  Accessoires aus natiirlichen Materialien mit handwerklichem Unikat-Charakter

BlO-Kerzen nach ECO Cert in vielen Formen und Gréf3en
— auch als Duftkerzen erhiltlich!

Alle Artikel sind iiber den Shop an unserer Rezeption erhiltlich



