Aperitif

KLASSIKER
Aperol Spritz

Aperol, Sekt, Orange, Sodawasser | 8,5

Hugo
HolunderblUtensirup, Minze, Sekt und Soda | 8,5

Glas Winzersekt, Erasmus Brut
WeiBburgunder Brut - Weingut Brunnenhof | 6

55ELF - Bier gebraut in Trassem

Helles oder Weizen vom Fass 0,3 13,9

ALKOHOLFREI

Bitter Spritz
Alkoholfreier Sekt, Orangenbitter und Soda | 7,5

Virgin Springtime

Blutorange, Vanille, Basilikum und Soda | 6,5

Alkoholfreier Hugo

Alkoholfreier Sekt, Holunder, Limette, Minze
und Soda | 7.5

ERASMUS - SPECIALS
Erasmus Gin X Tonic &

Hausgemachter Gin mit Aromen von Limette,
\Wacholder, Zitronen, Ingwer, Pfeffer, Kardamon und
Chilli mit Thomas Henry Tonic | 9,5

Saargroni
Quitten Gin, Roter Saar Vermouth, Campari | 11

Springtime

Blutorange, Vanille, Basilikum mit Winzersekt | 7.5

Limoncello Spritz
Hausgemachter Limoncello, Winzersekt, Soda | 8,9

Saargau Mule
Hausgemachter Beerenlikor, Limette,
Spicy Ginger | 11

Offene Weine

WeiB, trocken

Erasmus X Cuveé Weingut Befort
WeiBburgunder - Chardonnay 0,2l 17,5 oder 0,5L118,5

Grauburgunder, Weingut Befort

mild 0,2l 7,6 oder 0,51118,8

WeiBburgunder, Weingut Peters

frisch 0,2l1 72 odero,5l1175

Elbling, Weingut Befort

spritzig 0,2l 16,9 oder 0,51116,9

Erasmus X Riesling, Johann Koch
mineralisch 0,2l 1 72 oder 0,5L117.6

Riesling trocken, Weingut Mertes
fruchtig 0.2l 17,4 oder 0,51 118,1

WeiB, feinherb

Erasmus X Riesling, Von Hovel
fruchtig 0,21 7,5 oder 0,51118,4

Riesling Butterfly, Zilliken

mineralisch 0,2l 1 7.4 oder 0,5L118,2

WeiB, lieblich
Riesling lieblich, Weingut Zilliken

exotische Fruchte 0,2l1 73 oder 0,51117.8

Rosé
Erasmus X Rosé, Stephan Miiller

sommerlich frisch 0,2l 1 72 oder 0,5l117,5

Liebling, Weingut Dostert

mineralisch leicht 0.2l 16,9 oder 0,51116,9

Saar Rosé feinherb, Willems
fruchtig 0,2l 16,9 oder 0,51116,9

Rot
Erasmus X Spatburgunder, Apel

elegant 0,2l178 oder 0,51118,9

Merlot, Weingut Bretz

dunkle Frucht 0,2l1 7.2 oder 05L117,6

Primitivo, Nardelli, Italien
gehaltvoll fruchtig 0,2l 1 7,5 oder 0,51 118 4

Haut Medoc, Frankreich
wurzig vollmundig 0,2l 1 7.9 oder 0,511 19,3



Vorspeisen

Tatar vom Eifelrind

mit Senfsaat, gepickelten Zwiebeln,
Kartoffelespuma und Belper-Knolle | 16,9

Gegrillte Garnelen

mit Champignonkopfen, in feiner
Knoblauch-KrautersoRe | 16,5

Erasmus Vorspeisenvariation
Auswahl kleiner saisonaler Kostlichkeiten | 15,5

Ziegenkase in der Mandelkruste

mit Wildkrautersalat, gepickeltem
Fruhlingsgemuse, Birne, kandierter Walnuss und
FeigensoBe | 15,5

Komposition von der Beete

mit Rote Beete gebacken im Salzteig, Tatar von
der Gelben Beete, karamelisiertem Ziegenkase,
Apfel, Ziegenkase, und Buchweizen | 15,5

Suppen

Kurbis-Ingwersuppe
mit Milchschaum, Kurbisol und Kernen | 8,9

Topinambursuppe
mit Vermouth und Truffel-Espuma | 8,9

Hauptgange

Fleisch

Surf ‘n' Turf

saftig gebratenes Rinderfilet unter einer
wurzigen Krauterkruste mit gegrillten Garnelen,
Portweinjus und Pilzkrokette 1 37,5

Rumpsteak vom Angusrind

mit einer Champignon-Krauter-Pfefferjus,
saisonaler Gemusegarnitur und Kartoffelgratin
4009 45 | 280g 33 | 2009 28

DAS Erasmus Schnitzel

mit frischen Champignons, Lauchzwiebeln,

Tomaten, Rucola, Uberbacken mit lokalem Kase,

Pommes Frites und gemischtem Salat
vom Kalb 25,8 | vom Eifelschwein 21,5 | von der
Pute 21,5

Erasmus Steakplatte

saftig gebratene Steaks vom Rind, Eifelschwein
und Pute mit den passenden So3en und
Kartoffelgratin |1 26,5

Fisch

Medaillion von der Trassemer
Lachsforelle

mit Beurre Blanc, Estragondl, StBkartoffelrisotto
und saisonaler Gemusegarnitur | 29,9

Flschgerlcht des Tages

Wechselndes Fischgericht | 29,9

Trassemer Bachforelle

mit KrauterweiBbrotkruste, SuBkartoffelrisotto
und saisonaler Gemusegarnitur | 26

Vegetarisch

Rotes Gemusecurry

mit Kokosmilch, Cashewkernen, gebackener
Banane, Basmatireis und gemischtem Salat
vegan 22 | mit gebratenen Riesengarnelen 27,9
mit Putenbruststreifen | 25,9

SpinatkloBe

mit Champignonsragout, Rostzwiebeln, Kase
vom Altfuchshof und gemischtem Salat 1 20,5



Saisonales

Quark-Pizokel Schnitzel vom Hirschkalb
(Pizokel-Schweizer Teigwarenspezialitat) mit mit einer Haselnusspanade, Preiselbeeren,
gebratenen Shiitake und Champignons, Portweinbirne und frittierten Kartoffelstaben | 29,9

Spinat, regionalem Kase vom Altfuchshof und
Wildkrautersalat | 21 . .
Rucken vom Hirschkalb

mit Krauterkruste, Rotweinjus,saisonaler
Ragout vom Hirschkalb Gemusegarnitur und Pommes Williams | 34

mit Preiselbeeren, Krauterseitlingen und Quark-
Pizokel | 26,7
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Dessert

Dessertvariation Eis
Variation hausgemachter SuBigkeiten 113,5
Nussknacker

. . Nuss-, Karamell-, Vanilleeis, Eierlikor,
Schokoladige Verflhrung KaramellsoBe, Sahne, karamelisierte Nisse 18,9

Schokolade, Himbeere, Mandarine 1 13

Coupe Danemark

Clreme Bralee Hausgemachts Vanilleeis, Schlagsahne und
mit hausgemachtem Sorbet 1105 heiRe SchokoladensoBe | 7.9

Café Gourmand Eis und HeiB

ein Espresso mit hausgemachtem Macaron und Hausgemachtes Vanilleeis, mit heiBen

Tagesparfait 1 8,5 Himbeeren |1 7.9



