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Im Jahre 1731 wurde unser Landgasthof nachweislich erstmals erwahnt. Seit 1831 ist er im Besitz unserer
direkten Vorfahren und wir schétzen uns sehr gllicklich dariiber, dass wir ihn bis zum heutigen Tage im
Namen der Familie fortflihren dirfen! Unsere Eltern Gisela und Hans Rommel ibernahmen im Jahr 1976 das
,Kreuz“ von den Groleltern vaterlicherseits Maria und Thadddus Rommel. Im Februar 2011 haben sie es uns
Jungen Rommels* auf operativer Ebene (ibergeben und seit 2023 dirfen sich unsere Eltern offiziell als
pensionierte Gastgeber fiihlen. Seit Generationen sind wir fiir Sie da: EINFACH. STARK. FAMILIAR

Unsere Eltern haben durch ihren beispiellosen Einsatz und dem stetigen Blick zu ihren Gasten ein
Lebenswerk geschaffen, dass sie in all den Jahren stetig ausbauten. So ist es auch unser tagliches Streben,
die lange Tradition des Familienunternehmens weiter zu gestalten!

Unsere Gesellschaft ist im Wandel und so ist es uns nicht zuletzt deshalb ein grofles Anliegen, Altbewahrtem
Bestand zu verleihen. Zugleich machen auch wir groe Entwicklungsschritte, um unserem Traditionshaus
einen Platz in der Welt der Zukunft zu ermdglichen. Unternehmerisch gesehen bedeutet dies flir uns seit
einiger Zeit Veranderungsarbeit zu leben: Wir gestalten unsere Arbeitstage gemeinsam mit unseren
Kolleginnen und Kollegen in der Form der Selbstorganisation. Alle Menschen in unseren Hausern sind
eingeladen, miteinander-fureinander zu leisten und wir setzen dabei auf die Konnerschaft jedes Einzelnen!
Wahrend Ihres kulinarischen Aufenthaltes spiren Sie die Wirksamkeit dieser Fiihrungsarbeit und wir schétzen
uns sehr glicklich mit Menschen arbeiten zu dirfen, die sich mit grofer Umsicht in unserem
Familienunternehmen bewegen. Unsere Zukunft ist gepragt von Wertschépfung, Zugehdrigkeit und einer
verantwortungsvollen Entwicklung! Es erwartet Sie, liebe Gaste, weiterhin eine hervorragende gut-blrgerliche
Kiiche, in welcher wir viel Wert auf regionale und saisonale Spezialitaten legen.

Der Landgasthof Kreuz steht in seiner Geschichte in enger Verbindung mit dem Landhotel Traube und der
Trube Stube, dass unsere Eltern wiederum im Jahre 1986 von den GroReltern mutterlicherseits Maria und
Gottfried Hierling Ubernahmen. Dort stehen Ihnen Christine Odersky-Rommel und ihr Ehemann Norman
Odersky mit dem modernen Friihstiicks- & Empfangsbereich, zwanzig stilvoll eingerichteten Zimmer sowie
zwei Kegelbahnen fir Sie bereit. Und des Weiteren begriit Sie, liebe Gaste, Alexander Rommel auf dem seit
2015 gepachteten Hof Hofen in Langenrain mit Biergarten und Veranstaltungsmaéglichkeiten.

Weitere Informationen unter www.familie-rommel.com.
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Wir wiinschen Ihnen angenehme und erfrischende Stunden bei uns.

lhre Simone & Alexander Rommel + Landgasthof Kreuz « Hof Hofen in Langenrain
Christine Odersky-Rommel & Norman Odersky ¢ Landhotel Traube

mit Eltern Gisela & Hansi Rommel

Ruhetage: Mittwoch & Donnerstag


http://www.familie-rommel.com/

Was uns am Herzen liegt.

e Sauerteigbrot von Brotalgut aus Konstanz

o frisch aufgebackenes Bauernbrot von der Backerei Kopp in Dettingen
e Bio-Eier ,Miiller-Eier* bezogen Uber den Rohnhauser Hof in Dettingen
e Fleisch- und Wurstwaren von der Metzgerei Mey im Schwarzwald

e Saure Leberle von der Metzgerei Hierling in Dettingen zu Wochenbeginn - solange
vorratig -

¢ glutenfreie Gerichte unter Berticksichtigung von Kontamination nach bestem Wissen
und Gewissen.

e Ausbildungsbetrieb mit Auszubildenden aus aller Welt

o Wir leisten miteinander fureinander: Zellstrukturdesign statt klassischer Hierarchien
e Wir sind ein beta-Unternehmen: Der Beta-Codex — wir geben gerne Auskunft!

e Wirsind Teil der Fair Job Hotels e.V.

o Wir treffen Entscheidungen gemeinsam mit unseren Teams, pflegen eine klare
Kommunikationskultur, schaffen so viel Transparenz wie méglich und...

e ...wir trauen unseren Kolleginnen und Kollegen zu, dass sie Arbeit leisten wollen und
pflegen ein konsequent positives Menschenbild, denn jede/r von uns ist ,im Grunde
gut’.

o Wir unterstitzen Regionalitat

o Wir treten gemeinsam mit unserem Landhotel Traube und dessen Trube Stube in
Dettingen sowie dem Pachtbetrieb Hof Hofen in Langenrain auf!

e gemeinsam gestalten wir die Zukunft dieser Traditionshauser, um Raume flir echte
Begegnungen des Lebens zu halten und zu erweitern!

Wir schatzen Ihren Zuspruch
und Thre Unterstutzung sehr -

tragen Sie Ihre positiven Erlebnisse nach drauRen!
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Starten Sie gerne mit unserem Hausapéritif in ein geschmackvoll zubereitetes Essen:

mit Rosmarin verfeinerter Aronia-Saft in Eiswiirfelform

aufgegossen mit Sekt'¥ | GARNIERT MIT ROSMARIN 011 6,50
oder:

mit Rosmarin verfeinerter Aronia-Saft in Eiswiirfelform

aufgegossen mit Tonic¥™® | GARNIERT MIT ROSMARIN 011 6

Auf Wunsch servieren wir Ihnen kostliches Sauerteig-
Brot aus der Backstube ,brotalgut®
inkl. gesalzener Butter fir € 5,-/fiir zwei Personen
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Nach wie vor stehen die Menschen in der Gastronomie und Hotellerie vor einer Reihe
Herausforderungen, die wir so in dieser Form noch nicht erlebt haben.

... Die Zeiten sind ungewiss, viele Kosten steigen und auch die Wunsche unserer Gaste haben sich
ein Stlick weit verandert. Als Familienunternehmen, das auf eine lange Tradition zurtick blicken darf,
stehen wir nun vor einer schwierigen Entscheidung: Um weiterhin das hohe Niveau, welches unsere
Gaste von uns gewohnt sind und welches wir gleichzeitig als den Anspruch an unsere Leistungen
ansehen, halten zu kénnen, ergreifen wir klare MaRnahmen, welche uns durch die herausfordernde
Zeit tragen. Vor allen Dingen sind es die angestiegenen Energiekosten, die steigenden
Personalaufwendungen, welche schlichtweg auch gerechtfertigt sind, der Weggang treuer
Weggefahrten in andere Branchen und die Notwendigkeit effizient zu arbeiten... all das veranlasst
uns nach- und ein Stiick weit umzudenken.

Um weiterhin einen nachhaltigen Gastronomie- und Hotelleriebetrieb gewahrleisten zu konnen und
gleichzeitig die hohen Anforderungen an uns mit Herz und Verstand umsetzen zu kénnen, haben wir
uns entschlossen, das Gebaude Landhotel Traube mit Trube Stube flr ca. 10 Wochen zu schlieRen!
Diese Entscheidung ist uns nicht leicht gefallen, aber sie ist notwendig, um uns in die Zukunft zu
geleiten und unser jahrelanges Familienunternehmen langfristig zu sichern.

Uns ist bewusst, dass diese Entscheidung fiir Sie liberraschend kommt.

Doch wir mochten lhnen versichern:

Diese Pause dient nicht allein der Kostensenkung, sondem es ist uns wichtig, neue Wege zu finden,
um unsere Ressourcen sinnvoll zu nutzen und gleichzeitig den personlichen und familiaren Charme
zu bewahren, der uns seit jeher auszeichnet. Wir danken lhnen fur Ihre Treue und Ihr Verstandnis in
dieser schwierigen Zeit. Als Familie haben wir immer zusammengehalten, und das werden wir auch
weiterhin tun — mit Herz und Hingabe fir die Gastronomie und Hotellerie, die wir lieben. Wir freuen
uns dartber, Sie weiterhin in unserem Stammhaus Landgasthof Kreuz wilkommen zu heillen und
lhnen auch in unserem Landhotel Traube in Zukunft ein Zuhause auf Zeit zu bieten.

Ihre Familie Rommel und alle Mitarbeitenden
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wir begriiBen Sie herzlich zu unserem Mittagstisch im Landgasthof Kreuz.

Montags und dienstags sowie freitags und samstags servieren wir lhnen unsere Mittagsgerichte
von 12.00 — 13.30 Uhr. GenieBen Sie die Zusammengeharigkeit in unserer Wirtsstube, ganz
gleich ob mit Geschaftspartnerlnnen, mit guten Freunden oder als wiederkehrender Stammgast
unseres Hauses.

Herzlich Willkommen in den ltesten familiengefiihrten Gastronomiebetrieben der Umgebung!

Uyere Mj/;%@mﬁ; fiw Sie i j«'/&é/&r M/MZ/&

von 06. bis 11. Januar 2025 im Stammhaus Landgasthof Kreuz

Mn : Am Drei-Kdnigs-Tag heilen wir Sie auf das herzlichste mit unserer a-la-
na\ carte Speisekarte sowie dem Feiertags-Menu von 11-15 Uhr willkommen!

9&&“‘4 : Kalbsgeschnetzelte30>d> ,,ZUricher Art* zubereitet mit Champignons & Zwiebeln
na‘ dazu GemUseauswahl® und hausgemachte Spatzleal) 15,50

Mellerd § Porverlog

Ruhetage im Landgasthof Kreuz

Bitte nehmen Sie auBerdem zur Kenntnis,
dass unser Landhotel Traube mit Trube Stube bis einschl. 11. Marz geschlossen ist.

dazu Karottengemise® & mit Krautern gebratene Kartoffelscheiben©

qu{;ﬁ gebratenes Forellenfilet) an WeiweinsoRed 15,50
>M1/{;a\ Bulle-Maultaschenalblo) mit Zwiebelschmandftllung®
15,50

angerichtet mit kleinem Beilagen-Salate)®)

- ALLE MITTAGS-ANGEBOTE SOLANGE VORRATIG -
Alle Tagesgerichte beinhalten unsere Tagessuppe und einen Espresso

Zeichenerklarung Zusatzstoffe: 1) mit Nitritpokelsalz, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Phosphat, 4) mit Antioxidationsmittel,
5) geschwefelt, 6) mit Geschmacksverstérker, 7) mit Farbstoff(e), 8) mit StiBungsmittel, 9) mit Stabilisatoren, 10) mit Koffein,
11) mit Sduerungsmittel/Saureregulatoren, 12) mit einer Phenylaninquelle, 13) mit Chinin

Zeichenerklarung Allergene: a) mit glutenhaltigem Getreide: Weizen, b) mit Eierzeugnis, c) mit Milcherzeugnissen/Laktose,
d) mit Sellerie, ) mit Senferzeugnis, f) mit Fischerzeugnis g) mit Sulfite h) mit Niissen
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FUR KASE UND SPATZLE-LIEBHABER:

Unsere beliebten hausgemachten Kasespatzle mit Bergkdse vom
Biobauern in Fontanella servieren wir IThnen immer samstags
in unterschiedlichsten Varianten!

VEGETARISCH: Kasespatzleab) zubereitet mit Bio-Bergkaseclund gediinsteten Zwiebelna 17

Kasespatzlealblo) zubereitet mit Tranchen von Schweinemedaillons an Rahmsolecd)

dazu gedunstete Zwiebeln 24
Kasespatzlealblo) mit gebratenem Kikok-Hahnchen an RahmsoRec)d) 24
Kasespatzleallo) mit gebratenem Lachs? hausgemachter Krauterbuttercd 27
Kasespatzleab)) mit Rumpsteak und hausgemachter Krauterbuttercld 36

SONNTAGS ZU GAST IM LANDGASTHOF:

Der Sonntag - friher war dies grundsatzlich ein besonderer Tag!
Ein Tag, an dem die Familie zusammengekommen ist, miteinander
gekocht und gegessen wurde. Nicht umsonst hieB es ,ein Sonntags-
Essen™! Wie sieht Ihr Sonntag aus? Erinnern wir uns wieder daran
und genieBen den Sonntag - kulinarisch mit Freunden und Familie.

Sooripg M 12 Jovar 2025

Ackersalat an Speckvinaigrette %)

k%%

gebratene Schweinemedaillons an Sherry-RahmsoRec)d)
dazu hausgemachtes Kartoffelgratin®

*k%k

ein HeiBgetrank Ihrer Wahl mit einer Praline
von der Konditorei Schuhmacher in Allensbach

€29,50

Zeichenerklarung Zusatzstoffe: 1) mit Nitritpokelsalz, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Phosphat, 4) mit Antioxidationsmittel,
5) geschwefelt, 6) mit Geschmacksverstérker, 7) mit Farbstoff(e), 8) mit StiBungsmittel, 9) mit Stabilisatoren, 10) mit Koffein,
11) mit Sduerungsmittel/Saureregulatoren, 12) mit einer Phenylaninquelle, 13) mit Chinin 14) mit Sulfite

Zeichenerklarung Allergene: a) mit glutenhaltigem Getreide: Weizen, b) mit Eierzeugnis, c) mit Milcherzeugnissen/Laktose,
d) mit Sellerie, e) mit Senferzeugnis, f) mit Fischerzeugnis g) mit Niissen
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SUPPEN:
Rinderkraftbruhed mit Krauterfladlea®)e) und Bratklofle

hausgemachte Karotten-Ingwercrémesuppedd
mit Sahnehaube® und Croltons?

SALATE:
Ackersalat an Speckvinaigrette")8)e)

Beilagen-Salat angemachte Rohkostsalate rot Beete | Karotte | Rettich
dazu Blattsalate an Vinaigrette®e)
getoppt mit gerdsteten Sonnenblumenkernen & Sesam & Kurbiskerne

ZWISCHENGERICHTE:

medium gebratenes Wildschnitzel ,Forster Liesel” zubereitet mit Champignons
dazu Apfelrotkohl | hausgemachte Spatzle@® und Preiselbeeren
VOLLE PORTION:

Linguine an Weilweinsoe®d zubereitet mit Glix-Shrimps?)
VOLLE PORTION:

KLEINE GERICHTE:
Hackbratena®) mit geschwenkten Champignons an Rahmsole©)d)
dazu hausgemachte Spatzleal)

paniertes Schnitzel9d vom Schwein an Bratensoed dazu Pommes-fritesa
und WAHLWEISE Karottensalat®e) ODER Brokkoli/Karotten-Gemduse®
VOLLE PORTION MIT POMMES-FRITES?):

Wiener Schnitzelcd vom Kalb dazu Pommes-frites?)
VOLLE PORTION:

19
28,50

25
32

15
11

17,50

17
26

Zeichenerklarung Zusatzstoffe: 1) mit Nitritpokelsalz, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Phosphat, 4) mit Antioxidationsmittel,

5) geschwefelt, 6) mit Geschmacksverstarker, 7) mit Farbstoff(e), 8) mit StiBungsmittel, 9) mit Stabilisatoren, 10) mit Koffein,

11) mit Sauerungsmittel/Saureregulatoren, 12) mit einer Phenylaninquelle, 13) mit Chinin 14) mit Sulfite

Zeichenerklarung Allergene: a) mit glutenhaltigem Getreide: Weizen, b) mit Eierzeugnis, c¢) mit Milcherzeugnissen/Laktose,

d) mit Sellerie, e) mit Senferzeugnis, f) mit Fischerzeugnis g) mit Niissen



DAFUR SIND WIR BEKANNT — IMMER ZU WOCHENBEGINN:

Saure Leberle zubereitet mit Zwiebeln, Gewdirzgurken und Essigz)daZU Bratkartoffeln 17,50

KLEINE PORTION: 12
— SOLANGE VORRATIG —

HAUPTGERICHTE:

medium gebratene Wildfilets unter der Maronikrustea®)

an WildsoRe dazu Rotkohl und Krokettena 32

Wildgulasch ,Feldberger Art‘ zubereitet mit Speckwiirfel ) 28,50

an wurziger WachholdersoRe dazu Rotkohl | hausgemachte Spéatzlea) & preiselbeeren

KLEINE PORTION: 19

Cordon Bleu | paniertes Kalbsschnitzel2® aus der Keule gefullt mit Schinken?
und Kase® und Pommes-fritesa 28,50

Zwiebelrostbraten | vom Rinderrlcken mit gedunsteten Zwiebeln
an BratensoRed dazu Pommes-frites? 28,50

glasierter Schweinebraten an BratensoRed
dazu Rotkohl und hausgemachte Spatzleal) 24,50

FiscH: gebratene Krauchenwieser Forellenfilets? ,Mllerin Art*

dazu Salzkartoffeln©) 23
KLEINE PORTION: 15
VEGETARISCH

hausgemachtes Gemiisesteak®)9) mit Krauterbutter® dazu Bratkartoffeln 19
DAZU EMPFEHLEN WIR: eine Portion Gemuse 24

VEGAN & LEKTINARM:
crémiges Hirse-Gericht mit Champignons | Blattspinat und Walnlssen9 18

BEI UMBESTELLUNG DER BEILAGE ZU KASESPATZLE ODER
BRATKARTOFFELN ERLAUBEN WIR UNS € 2 ZU BERECHNEN.

Zeichenerklarung Zusatzstoffe: 1) mit Nitritpokelsalz, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Phosphat, 4) mit Antioxidationsmittel,
5) geschwefelt, 6) mit Geschmacksverstérker, 7) mit Farbstoff(e), 8) mit StiBungsmittel, 9) mit Stabilisatoren, 10) mit Koffein,
11) mit Sduerungsmittel/Saureregulatoren, 12) mit einer Phenylaninquelle, 13) mit Chinin 14) mit Sulfite

Zeichenerklarung Allergene: a) mit glutenhaltigem Getreide: Weizen, b) mit Eierzeugnis, c¢) mit Milcherzeugnissen/Laktose,
d) mit Sellerie, e) mit Senferzeugnis, f) mit Fischerzeugnis g) mit Niissen



ol

Klassiker des Hauses: eine Portion Gemise Blumenkoh! | Brokkoli | Karotten

an Mandelbuttere und hausgemachter Sc. Hollandaiseb)) S
eine Portion Blattspinat S
eine Portion Krokettena oder Kasespatzlea®)o) S
eine Portion hausgemachter Kartoffelsalat®/4e) — SOLANGE VORRATIG — S
@[/& I(WV M?ﬁ/ j&n (/&J,’/J&m cer
Schweizer Wurstsalat23r) dazu Bratkartoffeln | dazu Brota
zubereitet mit Kase®), Zwiebeln, Essiggurken und Essig?/Ol 15,50 | 13,50
Wourstsalat? dazu Bratkartoffeln | dazu Brota
zubereitet mit Zwiebeln, Essiggurken und Essig?/Ol 14,50 | 12,50
eine P&#}a&ne%&&m& )Lwr ”newz/ M«&Z/ q.w%”:
2020 PipoLI AGLIANICO DEL VULTURE'Y) DOC
13,0% Vol Vigneti del Vulture | Basilikata | Italien
# 100% Aglianico
# zum Teil in franzdsischen Barriques gereift
& Bouquet von roten Frichten, Kirschen und Veilchen, Vanille, Lakritz und
schwarzer Pfeffer
& warm, voller Kdrper, reife Tannine 0,25 9
0,75l 27

Zeichenerklarung Zusatzstoffe: 1) mit Nitritpokelsalz, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Phosphat, 4) mit Antioxidationsmittel,
5) geschwefelt, 6) mit Geschmacksverstarker, 7) mit Farbstoff(e), 8) mit StiBungsmittel, 9) mit Stabilisatoren, 10) mit Koffein,
11) mit Sduerungsmittel/Saureregulatoren, 12) mit einer Phenylaninquelle, 13) mit Chinin 14) mit Sulfite

Zeichenerklarung Allergene: a) mit glutenhaltigem Getreide: Weizen, b) mit Eierzeugnis, c) mit Milcherzeugnissen/Laktose,
d) mit Sellerie, €) mit Senferzeugnis, f) mit Fischerzeugnis g) mit Niissen
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Apfelstrudelabld) mit Vanilleeisabkin und Sahnee)

heille Himbeeren - zubereitet mit Schuss -
dazu Vanilleeisabkh und Sahnee)

Nuss-Krokant-Becher abei mit Sahneo
Eis mit Ahornsirup und karamellisierten Walnussen | Haselnusseis | Krokant
Sahnec) | hausgemachte KaramellsoRe

eine Kugel Vanilleeisabreh & eine Kugel Schokoladeneisabi)
mit Sahnec)und Eierlikor

hausgemachtes Tiramisubr)

FUR KINDER:
,Eiszwerg Anton*
Erdbeer- und Schokoladeneisabieh mit Sahneec), SchokosolRe & Smarties

UNSERE EISSPEZIALITATEN BEZIEHEN WIR VON ,MOVENPICK"

[ GENIEREN SIE EINE PRALINE DER KONDITOREI SCHUHMACHER ZUM KAFFEE 2,00 € ]

ALLE PREISE VERSTEHEN SICH IN € INKLUSIVE 19% MWST.

Zeichenerklarung Zusatzstoffe: 1) mit Nitritpokelsalz, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Phosphat, 4) mit Antioxidationsmittel,
5) geschwefelt, 6) mit Geschmacksverstérker, 7) mit Farbstoff(e), 8) mit StiRungsmittel, 9) mit Stabilisatoren, 10) mit Koffein,
11) mit Sauerungsmittel/Saureregulatoren, 12) mit einer Phenylaninquelle, 13) mit Chinin 14) mit Sulfite

Zeichenerklarung Allergene: a) mit glutenhaltigem Getreide: Weizen, b) mit Eierzeugnis, c¢) mit Milcherzeugnissen/Laktose,
d) mit Sellerie, e) mit Senferzeugnis, f) mit Fischerzeugnis g) mit Nissen



