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Im Jahre 1731 wurde unser Landgasthof nachweislich erstmals erwahnt. Seit 1831 ist er im Besitz unserer
direkten Vorfahren und wir schatzen uns sehr gllcklich dartiber, dass wir ihn bis zum heutigen Tage im Namen
der Familie fortflihren dirfen! Unsere Eltern Gisela und Hans Rommel Gibernahmen im Jahr 1976 das ,Kreuz"
von den GroReltern vaterlicherseits Maria und Thadddus Rommel. Im Februar 2011 wurde es auf operativer
Ebene an die nachste Generation lbergeben und seit 2023 durfen sich unsere Eltern offiziell als pensionierte
Gastgeber flhlen. Eine Tradition im Dorfe, die kaum wegzudenken ist.

Unsere Eltern haben durch ihren beispiellosen Einsatz und dem stetigen Blick zu inren Gasten ein Lebenswerk
geschaffen, dass sie in all den Jahren stetig ausbauten. In herausfordernden Zeiten wie diesen, besinnen wir
uns taglich darauf und es ist uns im Wandel der Gesellschaft nicht zuletzt deshalb ein groRes Anliegen,
Altbewahrtem Bestand zu verleihen. Zugleich machen auch wir groBe Entwicklungsschritte, um unserem
Traditionshaus einen Platz in der Welt der Zukunft zu ermdglichen. Unternehmerisch gesehen bedeutet dies
fur uns seit Beginn der Pandemie in kurzen Zeitabschnitten zu reflektieren und 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-flreinander zu leisten und
wir setzen dabei auf die Konnerschaft jedes Einzelnen! Wahrend Ihres kulinarischen Aufenthaltes spiren Sie
die Wirksamkeit dieser Flhrungsarbeit und wir schatzen uns sehr gliicklich mit Menschen arbeiten zu drfen,
die sich mit groer Umsicht in unserem Familienunternehmen bewegen. Unsere Zukunft ist gepragt von
Wertschdpfung, Zugehdrigkeit und einer verantwortungsvollen Entwicklung! Es erwartet Sie, liebe Gaste, eine
hervorragende gut-biirgerliche Kiiche, in welcher wir grolen 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 Gbernahmen. Dort steht fiir Sie, liebe Gaste, meine Schwester Christine Odersky-Rommel mit
dem modernen Frihsticks- & Empfangsbereich, zwanzig stilvoll eingerichteten Zimmer sowie zwei
Kegelbahnen bereit. Bitte haben Sie Verstandnis dafir, dass unsere Trube Stube bis auf weiteres geschlossen
bleibt. Dariiber hinaus begriit Sie, liebe Gaste, mein Mann Alexander Rommel auf dem seit 2015 gepachteten
Hof Héfen in Langenrain mit Biergarten und Veranstaltungsmaoglichkeiten.

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

Ihre Simone & Alexander Rommel mit Christine Odersky-Rommel,
vielseitige Mitarbeiterin, die zahlreiche Teams im Unternehmen unterstiitzt
und mit unserer Mama Gisela, guter Geist des Unternehmens.

Ruhetag: Donnerstag


http://www.familie-rommel.com/
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Starten Sie gerne mit unserem Hausapéritif in ein geschmackvoll zubereitetes Essen:

2cl ETTER Erdbeerzauber  1cl hausgemachter Holunderblitensirup
Sekt Hausmarke | Soda

SERVIERT AUF EIS |
GARNIERT MIT ERDBEEREN & MINZE

0,1l 6,50
oder alkoholfrei:
mit Rosmarin verfeinerter Aronia- & Cranberry-Saft in Eiswiirfelform
aufgegossen mit Tonict13) | GARNIERT MIT ROSMARIN 011 6
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Wir freuen uns sehr dariiber, dass wir Sie heute in unserem Stammhaus Landgasthof Kreuz
begriiBen diirfen! Aktuell heiRen wir Sie zusatzlich mittwochs in unserem Landgasthof Kreuz an dem
sonst regularen Ruhetag willkommen! Wir kochen mittags von 12-13.30 Uhr sowie abends von 17.30-
20 Uhr fur Sie! Dartber hinaus erweitern wir sonntags unser Angebot auf eine durchgehende warme
Kiiche von 12-19.30 Uhr (letzte Bestellungsaufnahme) mit einem hausgemachten Kuchenangebot am
Nachmittag!

Freuen Sie sich auBerdem auf den Neustart der Sommersaison auf Hof Hofen in Langenrain!
Hof Hofen, ein Sonntags-Ausflugs-Lokal bietet Ihnen in diesem Sommer feine Gerichte mit Produkten
aus der Region — hausgemacht, wie Sie es kennen, liebe Gaste. Dartiber hinaus konnen Sie unseren
Party-Service von Hof Hofen an dem von Ihnen gewlnschten Tag in den von Ihnen zur Verfugung
gestellten Raumlichkeiten genieRen.

Kontaktieren Sie hierfur Alex Rommel unter 0151-53823282.

In tiefer Trauer verabschieden wir uns von unserem geliebten Papa Hansi Rommel.
Er verstarb unerwartet am 12. Marz 2026.

Ein Schiff segelt hinaus und verschwindet am Horizont.
Jemand sagt: ,Es ist verschwunden.*
Verschwunden aus unserem Blickfeld — das ist alles.
Denn genau in diesem Moment gibt es jenseits des Horizonts andere,
die es freudig kommen sehen und rufen: ,Da kommt es!* - NACH CHARLES HENRY BRENT -

Der Schmerz ist groR, aber noch groler ist das, was bleibt; Die Liebe, die du, Papa, uns gegeben
hast. Die Erinnerungen an dich, die uns begleiten. Die Spuren, die du in unseren Herzen
hinterlassen hast.

Herzlichst, Ihre Christine & Simone Rommel mit Familien & allen 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. Genieflen Sie die Zusammengehdrigkeit in unserer Wirtsstube, ganz gleich ob mit
Geschaftspartnerlnnen, mit guten Freunden oder als wiederkehrender Stammgast unseres Hauses.
Herzlich Willkommen in den altesten familiengeflhrten Gastronomiebetrieben der Umgebung!
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von 04. Mai 2026 bis 09. Mai 2026 im Stammhaus Landgasthof Kreuz
Alle Tagesgerichte beinhalten unsere Tagessuppe und einen Espresso

M’ "t . gemischter Braten vom Rind und Schwein an Champignon-RahmsoRec
ﬁ/ *aufKrokettena und kleiner Beilagen-Salat an Vinaigrette® 16

Di&n{%/: gebratenes Saiblingsfilet an zerlassener Butterc

dazu Rosmarinkartoffeln und kleiner Beilagen-Salat an Vinaigrette® 16
W Nudel-Gemuse-Auflaufa) an Tomatensugo
dazu kleiner Beilagen-Salat an Vinaigrette® 16

—&; Heute ist unser Ruhetag.
D’ g/ Wir freuen uns darauf, Sie morgen wieder begriiRen zu durfen!

Fmﬁ : Spaghettid an mediterraner GemisesoRe
g/ verfeinert mit Hartkase© 16

§m{5_& : Schweineschnitzel natur gebraten an Bratensofled 16
ﬁ/ dazu Grillgemlse und Pommes-Frites?

- ALLE MITTAGS-ANGEBOTE SOLANGE VORRATIG -

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 h) mit Soja

ALLE PREISE FUR SPEISEN IN DIESER KARTE VERSTEHEN SICH IN € INKLUSIVE 7% MwST.
ALLE PREISE FUR GETRANKE IN DIESER KARTE VERSTEHEN SICH IN € INKLUSIVE 19% MwST.
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JMENU MIT SPARGEL"
Spargelcrémesuppe® mit grinen und weilen Spargelspitzen
an Schlagrahmo
kleines Rumpsteak an Sc. Hollandaisea®)c)
dazu zweierlei Spargel und neue Kartoffeln®

koskosk

Erdbeer-Rhabarber-Ragodt an Mascarponecreme
mit Butterhaferkekscrumblea© und Vanilleeisnockeb)c)9)

€48,00
gqr/r/&w é’ Vo r;r/&fs e w
Spargelcrémesuppe® mit grinen und weillen Spargelspitzen an Schlagrahm¢ 10
Rinderkraftorihe mit hausgemachten Krauterfladlea®) 8

Beilagen-Salat angemachte Rohkostsalate Gurke | Karotte | Rettich dazu
Blattsalate an Vinaigrette®)® getoppt mit gerosteten Sonnenblumen- & Kurbiskernen 8

Spargel-Erdbeer-Salat an Himbeervinaigrette)®) dazu Cocktailtomaten mit cremigem Burratac)
frische Minze und Basilikum 14

Fischknusperle-Salat | angemachte Rohkostsalate Gurke | Karotte | Rettich
mit Blattsalaten an Vinaigrette®® dazu gebackener Zander?
und hausgemachte Sc. Remouladebr) 18

,/&ﬂ/& a ri;a[& &&ria[t&
cremiges Spargel-Risotto® mit grinem und weillem Spargel verfeinert mit Hartkase© 24

veganes gelbes Kokos-Curry mit griinem Spargel und saisonalem Grillgemuse
dazu gebackene neue Kartoffelna) 24

hausgemachte Kasespatzleabc) mit Bio-Bergkase® aus Fontanella
dazu gedunstete Zwiebeln und gehackte Petersilie 18
auf Wunsch mit hausgemachtem Barlauchpestod verfeinert 20
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SAISON: Spargel an Sc. Hollandaise)©) oder zerlassener, geklarter Butterc)
dazu neue Kartoffeln® 27,50

EMPFEHLUNGEN ZUM SPARGEL:

anstelle neue Kartoffeln zwei Krauterfladleabc) 3
zusatzlich zwei Krauterfladlealblc) 5
eine Portion gekochter Schinkend ca. 120g 10
ein kleines Zanderfilet ca. 1409 8
ein kleines paniertes Kalbsschnitzel2)) 12
ein kleines Rumpsteak ca. 100g 12

Cordon Bleu | paniertes Kalbsschnitzela) geflllt mit Schinken”2
und kraftigem Kase® dazu saisonales Grillgemuse® und Pommes-fritesa) 30

Zwiebelrostbraten | vom Rinderricken mit gedinsteten Zwiebeln
an BratensolRed dazu Pommes-frites? 29

FREUEN SIE SICH WIEDER AUF UNSEREN KLASSIKER HIRSCHEDELRAGOUT NACH DER SPARGELSAISON!
paniertes Schweineschnitzel2b) an BratensoRed dazu Pommes-fritesa) 19,50

Hackbratena®) mit geschwenkten Champignons an RahmsofRe©)d)
dazu hausgemachte Spatzlea®) mit Barlauchpesto9 verfeinert 20
KLEINE PORTION 16

gegrilltes Lachsfilet) auf grinem und weillem Spargel
an Sc. Hollandaise@b) und neuen Kartoffeln 34

auf der Haut gebratene Zanderfilets?

mit geschwenkten Krauter-Champignons dazu Barlauchrisottoc)d) 29

DAFUR SIND WIR BEKANNT:

Saure Leberle zubereitet mit Zwiebeln | Gewdrzgurken | Essig? dazu Bratkartoffeln 18

KLEINE PORTION 13
— SOLANGE VORRATIG —

FUR ZUSATZLICH GEWUNSCHTE SOREN ERLAUBEN WIR UNS
€ 3,- ZU BERECHNEN UND BEI UMBESTELLUNG DER BEILAGE
ZU KASESPATZLE ODER BRATKARTOFFELN € 2.

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

Zeichenerkldrung 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
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Schweizer Wurstsalat23l) dazu Bratkartoffeln | dazu Bauernbrota

mit Kése®), Zwiebeln, Gewiirzgurken und Essig-Ol-Dressing?®) gamiert mit roten Zwiebeln 15,50 1 13,50
Wourstsalat2® dazu Bratkartoffeln | dazu Bauernbrota)

mit Zwiebeln, Gewtirzgurken und Essig-Ol-Dressing2¢ garniert mit roten Zwiebeln 14,50112,50
VEGETARISCHER Kasesalat?® dazu Bratkartoffeln | dazu Bauernbrot

mit Zwiebeln, Gewiirzgurken und Essig-Ol-Dressing?® garniert mit roten Zwiebeln 13,50 1 11,50
g&i /Aﬁ/&m

eine Portion weiler Stangenspargel an Sc. Hollandaisealb)c) 10
eine Portion saisonales Grillgemuse® 6
je eine Portion Spargelrisotto® | Barlauchspatzlea)) 7
je eine Portion Kasespatzlea)o) | Bratkartoffeln 7
je eine Portion Krokettena | Pommes-Fritesa) 6
A)"”[«‘r’”"S en

Erdbeer-Rhabarber-Ragodt an Mascarponecreme®)

mit Butterhaferkekscrumbleable) und Vanilleeisnockeb)c)9) 12
Nuss-Krokant-Becher mit Sahne)

2 Kugeln Eisabil) mit Ahornsirup und karamellisierten Walnissen9

1 Kugel Haselnusseisari9 | Krokant | Sahnec) | KaramellsoRe 9
warmer Apfelstrudel2 mit Vanilleeis?9) 9
MiNI-DESSERT: hausgemachte Creme-Bruléeble) 6,50
FUR KINDER:

,Eiszwerg Anton*

Erdbeer- und Schokoladeneisallcld) mit Sahnec), Schokosofle & Schokolinsen 5,50

ALLE PREISE FUR SPEISEN IN DIESER KARTE VERSTEHEN SICH IN € INKLUSIVE 7% MwST.

Zeichenerkldrung Zusatzstoffe: 1) mit Nitritpokelsalz, 2) mit Konservierungsstoff, 3) mit Phosphat, 4) mit Antioxidationsmittel, 5) geschwefelt,
6) mit Geschmacksverstarker, 7) mit Farbstoff(e), 8) mit SiBungsmittel, 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, ¢) mit Milcherzeugnissen/Laktose, d) mit Sellerie,

€) mit Senferzeugnis, f) mit Fischerzeugnis g) mit Nisse
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e Bio-Eier ,Mller-Eier“ bezogen tiber den Rohnhauser Hof in Dettingen
e Fleisch- und Wurstwaren von der Metzgerei Mey im Schwarzwald

e Saure Leberle und Schlachtspezialitaten sowie anteilige Fleisch- und Wurstwaren von
der Metzgerei Hierling in Dettingen - solange vorratig -

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

e Ausbildungsbetrieb mit Auszubildenden aus aller Welt
o Wir leisten miteinander flireinander: Zellstrukturdesign statt klassischer Hierarchien
e Wir sind ein beta-Unternehmen: Der Beta-Codex — wir geben gerne Auskunft!

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

e ...wirtrauen 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”.

e Wirsind Teil der Fair Job Hotels e.V.

e Wir unterstutzen Regionalitat

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

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