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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 gliicklich dariiber, dass wir ihn bis zum heutigen Tage im
Namen der Familie fortfiihren dlrfen! Unsere Eltern Gisela und Hans Rommel (ibernahmen im Jahr 1976 das
,Kreuz“ von den GroReltern vaterlicherseits Maria und Thaddaus Rommel. Im Februar 2011 haben sie es uns
Jungen Rommels“ auf operativer Ebene Ubergeben und seit 2023 diirfen sich unsere Eltern offiziell als
pensionierte Gastgeber filhlen. 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 groRes 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 fiir 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-flreinander zu leisten und wir setzen dabei auf die Kénnerschaft jedes Einzelnen!
Wahrend Ihres kulinarischen Aufenthaltes spren Sie die Wirksamkeit dieser Fuhrungsarbeit und wir schatzen
uns sehr gliicklich mit Menschen arbeiten zu diirfen, 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-blirgerliche
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 Christine Odersky-Rommel und ihr Ehemann Norman Odersky
mit dem modernen Friihstlicks- & Empfangsbereich, zwanzig stilvoll eingerichteten Zimmer sowie zwei
Kegelbahnen fiir Sie bereit. Und des Weiteren begriiit Sie, liecbe Géste, Alexander Rommel auf dem seit
2015 gepachteten Hof Hofen in Langenrain mit Biergarten und Veranstaltungsmdglichkeiten.

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

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

mit Eltern Gisela & Hansi Rommel


http://www.familie-rommel.com/
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Starten Sie lhren Besuch in unserem Hause mit einem besonderen Genuss-Moment,
unserem Hausaperitif 0,11 6,50

ALKOHOLISCHE EMPFEHLUNG: Sekt'¥
hausgemachter Cranberrysirup
Rosmarin

SERVIERT AUF EIS |
GARNIERT MIT ROSMARIN

ALKOHOLFREIE EMPFEHLUNG: Tonic'
hausgemachter Cranberrysirup
Rosmarin

SERVIERT AUF EIS |
GARNIERT MIT ROSMARIN 0,1l 5
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Wir freuen uns sehr dariiber, dass wir Sie heute in unserem Stammhaus Landgasthof
Kreuz begriiBen durfen! Aktuell heilen wir Sie zusatzlich mittwochs und donnerstags in
unserem Landgasthof Kreuz an den sonst regularen Ruhetagen willkommen! Wir kochen
mittags von 12-13.30 Uhr sowie abends von 17.30-20 Uhr flr Sie! Darliber 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 einen Abend in unserem Hause, den wir all den
wunderbaren Menschen widmen mochten, die seit vielen Jahren taglich Seite an Seite
mit uns zusammenarbeiten: Am 14. Marz 2026 laden wir zu einem ,Menu rund um den
Globus* ein, zu welchem unsere Kolleginnen und Kollegen ihre Lieblingsgerichte aus deren
Heimat auf Ihren Tellern présentieren werden. Seien auch Sie dabei — jetzt anmelden!

Vierzehn Tage spater, genauer gesagt am 28.03.2026 ist Simon Reiner von der Metzgerei
Hierling bei uns zu Gast. Gemeinsam mit unserem Kuchenchef Tobias Heyse wird er lhnen
ein Menu servieren, das annahernd das gesamte Tier von Kopf bis Schwanz beinhaltet.
Begleitet mit Weinen vom Stephan Maute, Weinagentur Maute.

Wir wiinschen lhnen einen erinnerungs-wurdigen Aufenthalt in unserem Hause.

Herzlichst, hre 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. GenieRen Sie die Zusammengeharigkeit in unserer Wirtsstube, ganz gleich
ob mit Geschaftspartnerinnen, mit guten Freunden oder als wiederkehrender Stammgast unseres
Hauses.

Herzlich Willkommen in den altesten familiengefiihrten Gastronomiebetrieben der Umgebung!
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von 09. Februar 2026 bis 14. Februar 2026 im Stammhaus Landgasthof Kreuz
Alle Tagesgerichte beinhalten unsere Tagessuppe und einen Espresso

M 0"$€ . Schweinegeschnetzeltesc)d> Ibn Saud® zubereitet mit Friichten in CurrysoRes)

dazu Reis und kleiner Beilagen-Salat an Vinaigrette® 16

und Krokettena)

M"ﬁ'wl mit Zwiebeln gebratene Wildfetzen an Jus9) 16

dazu Gemuse der Saison und Bratkartoffeln

Di&wf%/: Ya Lanente an Jusd dazu Ofengemuse 16

D t Am Schmotzigen Dunschtig begriiien wir alle Narrinnen und Narren in
onnery unserem Fasnet-Keller von 11-20 Uhr mit zwei warmen Gerichten, Musik und

guter Laune! Das Restaurant bleibt an diesem Tag geschlossen.

Frmt : winterlicher Salatteller mit karamellisierten Walnussen, Birnen 16
ﬁ/ und gebratene Rehleber dazu Bauernbrota)

gszb : Germknodel mit Zimt-Zucker bestreut an VanillesolRe®) 16
ﬁ/ vorab ein kleiner Beilagen-Salat an Vinaigrette®)

- ALLE MITTAGS-ANGEBOTE SOLANGE VORRATIG -

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

Zeichenerkldrung Allergene: a) mit glutenhaltigem Getreide: Weizen, b) mit Eierzeugnis, ) mit Milcherzeugnissen/Laktose,
d) mit Sellerie, €) mit Senferzeugnis, f) mit Fischerzeugnis g) mit Nissen 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.



yere Speiger
gl g~ ook

MENU
Blumenkohl-Crémesuppe®)
mit steirischem Kurbiskernol und Krautercroltons?

k%%

gegrilltes Kabeljau-Loinf getoppt mit Krauter-Zitronenbutterbrosel))
dazu Safranrisotto®) | wilder Brokkoli und Hartkase®)

k%

Schokoladenmousse
mit Kirschragodt und Physalis

€ 39,00

g)qr/r/&w f l/orsr/&isaw
Blumenkohl-Crémesuppe®® mit steirischem Kirbiskerndl und Krautercrodtons?

Rinderkraftbrihe mit hausgemachten Krauterfladlea))

gegrillter Ziegenkase® mit rosa Beeren auf gebratenen Krautersaitlingen und
Champignons dazu Kohlroschen und wilder Brokkoli

Beilagen-Salat angemachte Rohkostsalate Rote Beete | Karotte | Rettich dazu
Blattsalate an Vinaigrette®e getoppt mit gerosteten Sonnenblumen- & Kirbiskernen

* k%

V&gxe/ a risa[e/ é&ria[t&

hausgemachte GemUlse-Kase-Knodelabe) an Weillwein-GemusesoRed
mit GemUsevariation® und hausgemachter Kasechipe)

hausgemachte Kasespatzleal)c) mit Bio-Bergkase® aus Fontanella
dazu gedinstete Zwiebeln und gehackte Petersilie

16

23

18
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Cordon Bleu | paniertes Kalbsschnitzela®) gefllt mit Schinken??)

und kraftigem Kase® dazu Gemusevariation®) und Pommes-frites? 30

Rumpsteak ,Xaver* | ca. 220g gratiniert unter der Meerrettichkrustealcle)
an BratensolRed dazu Gemusevariation®) und Bratkartoffeln 30

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

gebratene Schweinemedaillons und gebackene Kohlréschen

auf Safranrisotto®) 28

Hirschedelragodt an wirziger WachholdersoRed) 28

dazu hausgemachte Spatzlea) und Preiselbeeren

KLEINE PORTION 21

paniertes Schweineschnitzelal) an BratensoRed dazu Pommes-fritesa 19,50
Hackbratena®) mit geschwenkten Champignons und Krautersaitlingen

an RahmsoRe®d dazu hausgemachte Spatzle2) 18,90
KLEINE PORTION 13,50

gegrilltes Kabeljau-Loin" getoppt mit Krauter-Zitronenbutterbrosel))

dazu Safranrisotto®) | wilder Brokkoli und Hartkase®) 29

DAFUR SIND WIR BEKANNT:

Saure Leberle zubereitet mit Zwiebeln | Gewrzgurken | 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.

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 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



VESPER
Schweizer Wurstsalat23r) dazu Bratkartoffeln | dazu Bauernbrote)
mit Kase®, Zwiebeln, Gewiirzgurken und Essig-Ol-Dressing2® garniert mit roten Zwiebeln 15,50 1 13,50

Waurstsalat2® dazu Bratkartoffeln | dazu Bauernbrota)
mit Zwiebeln, Gewiirzgurken und Essig-Ol-Dressing2) garniert mit roten Zwiebeln 14,50 112,50

VEGETARISCHER Kasesalat2? dazu Bratkartoffeln | dazu Bauernbrota)
mit Zwiebeln, Gewiirzgurken und Essig-Ol-Dressing2) garniert mit roten Zwiebeln 13,50 111,50

ge/i/agww

eine Portion Kohlroschen | eine Portion wilder Brokkoli 7
eine Portion saisonales Gemuse vom Grill 6
eine Portion Safranrisotto®) 6
je eine Portion Krokettena | Kasespatzleablo) | Bratkartoffeln) | Pommes-Frites? 6
A) a 015 r«&i; en

Nuss-Krokant-Becher mit Sahnec)

2 Kugeln Eisak)kl9 mit Ahornsirup und karamellisierten Walnussens)

1 Kugel Haselnusseisabiie) | Krokant | Sahneo | KaramellsoRe 8
dunkles Schokoladenmousse® mit KirschragoQt und Physalis 8
warmer Apfelstrudel? mit Vanilleeis2lh und Sahne) 8
MiNI-DESSERT: hausgemachte Creme-Bruléeb)o) 6,50
FUR KINDER:

,Eiszwerg Anton*

Erdbeer- und Schokoladeneisablelh mit Sahne®), SchokosoRe & Schokolinsen 9,50

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

Zeichenerkldrung 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 Niisse
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o Bio-Eier ,Muller-Eier* bezogen uber den Rohnhauser Hof in Dettingen
o Fleisch- und Wurstwaren von der Metzgerei Mey im Schwarzwald

e Saure Leberle und Schlachtspezialitaten von der Metzgerei Hierling in Dettingen -
solange vorratig -

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

o Ausbildungsbetrieb mit Auszubildenden aus aller Welt
o Wir leisten miteinander flreinander: Zellstrukturdesign statt klassischer Hierarchien
o 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 mdglich 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".

e Wir sind Teil der Fair Job Hotels e.V.

o Wir unterstitzen 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 R&dume fiir echte
Begegnungen des Lebens zu erhalten und zu erweitern!
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