
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

MENU 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Για τυχον αλλεργιες παρακαλω απευθυνθειτε στο προσωπικο μας 
Ο καταναλωτης δεν εχει την υποχρεωση να πληρωσει εαν δεν λαβει το νομιμο παραστατικο στοιχειο 

αγορανομικος υπευθυνος: παπαγεωργιου γεωργιο 

  



 
 

 

 
ορεκτικα - starters 

 
 

 
χειροποιητο προζυμενιο ψωμι με βουτυρο και ανθο αλατιου 

homemade sourdough bread with butter and salt 
 
€ 6 
 

 
σουπα  - soup 

 
βελουτε απο σπαραγγια και κρουτον σκορδου 

velouté with asparagus and garlic croutons 
  

€ 15 
 

 
κουνουπιδι τempura - cauliflower tempura 

 
με φρεσκια τρουφα και βινεγκρετ miso 

with fresh truffle and miso vinaigrette 
  

€ 16 
 
 

κατσικισιο τυρι - goat’s cheese 
 

με ξηρους καρπους και χειροποιητη μαρμελαδα συκου 
with nuts and homemade fig marmalade 

 
€ 14 

 
 

vitello tonnato 
 

με νουα μοσχου, τηγανιτη καπαρη και σαλτσα τονου 
with beef eye round, fried capers and tuna sauce 

 
€ 19 

 
 

τartare μοσχαριου - Beef Tartare 
 

απο φιλετο μοσχαριου black angus και πατατες τηγανιτες 
from black angus fillet and french fries 

 
€ 22 

 
 
 



 
 

 

 
 

καρπατσιο μπαρμπουνι - red mullet Carpaccio  
 

μαριναρισμενο σε ζεστο ελαιολαδο, lime, σκορδο και σχοινοπρασο 
marinated in warm olive oil, lime, garlic and chives 

 
€ 24 

 
 

καλαμαρι - Calamari 
 

sauté με σαλτσα βασιλικου, ουζο και sticks πατατας 
sauté with basil sauce, ouzo and potato sticks 

 
€ 18 

 
 

ποικιλια τυριων για δυο - cheese plater for 2 
 

manchego – comtè 16m – swiss gruyere – camembert – goat cheese 
 

€ 28 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



 
 

 

 

σαλατες - salads 
 
 

 
φωλια τοματας - tomato nest 

 
με αγγουρι, κρεμμυδι, κατικι δομοκου, πιπερια, καπαρη και παξιμαδι απο χαρουπι 

with cucumber, onion, katiki cheese, pepper, capers and carob rusk 
 

€ 12 
 
 

τονου - tuna 
 

με πρασινη σαλατα, φασολακια, baby πατατες, ελιες, τοματινια και βινεγκρετ 
μουσταρδας 

with green salad, green beans, baby potatoes, olives, cherry tomatoes and 
mustard vinaigrette  

 
€ 23 

 
 

 caesar 
 

με γαλλικο μαρουλι, iceberg, παρμεζανα, κρουτον και στηθος κοτοπουλο 
with french lettuce, iceberg, parmesan, croutons and chicken breast 

 
€ 18 

 
 

σπανακι & ροκα - spinach & rocket 
 

με κολοκυθα, κατσικισιο τυρι, κουκουναρι, αποξηραμενο προσουτο και βινεγκρετ 
πορτοκαλιου 

with pumpkin, goat cheese, pine nuts, dried prosciutto and orange 
vinaigrette  

 
€ 16 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 

ζυμαρικα - pasta 
 
 

capellini με γαριδες – capellini with shrimps  
 

 με σκορδο, πεπεροντσινο και τριμμενο φυστικι αιγινης 
with garlic, pepperoncino and crushed pistachios 

 
€ 22 

 
cacio e pepe 

 
με ζυμαρικα pici και φρεσκια τρουφα 
with pici pasta and fresh truffle 

 
€ 18 

 
 amatriciana  

 
με maccheroni, guanciale, πεκορινο, πεπεροντσινο kai σαλτσα τοματας  

with maccheroni pasta, guanciale, pecorino, pepperoncino and tomato sauce  
 

€ 18 
 

calamarata Pasta 
 

με σφυριδα, κονφι σκορδου, μοσχολεμονο και ανηθο 
with grouper fish, garlic confit, lemongrass and dill 

 
€ 24 

 
σκιουφιχτα - skioufichta 

 
με κοτοπουλο, μανιταρια, εστραγκον και γραβιερα ναξου 

with chicken, mushrooms, estragon and Naxos gruyere 
 

€ 17 
 
 

ριζοτο σαφραν  - Saffron Risotto  
 

ριζοτο μανιταριων – μushroom risotto 
 

με χτενια, γκουαντσαλε και γκρεμολατα 
with scallops, guanciale and gremolata 

 
 

€ 25 

με ποικιλιες εποχης kai τυρι μαντσεγκο 
with seasonal varieties and manchego 

cheese 
 

€ 19 
 
 
  



 
 

 

πιτσες - ρizza 
 
 

σκορδοψωμο - garlic bread   
 

με ζυμη πιτσας και τυρι μοτσαρελα 
with pizza dough and mozzarella 

 
€ 11 

 
 

τρουφας - τruffle 
 

με μανιταρια, φρεσκια τρουφα και κρεμα κατσικισιου τυριου 
with mushrooms, fresh truffle and creamy goat cheese 

 
€ 18 

 
 

πικαντικη – spicy  
 

με τοματα San marzano, τσοριθο και λαδι με τσιλι 
with San Marzano tomatoes, chorizo and chili oil 

 
€ 16 

 
 

μπουφαλα - di bufala 
 

με τομaτα San marzano, μοτσαρeλα di buffala και βασιλικo 
with San marzano tomatoes, mozzarella di bufala and fresh basil 

 
€ 15 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



 
 

 

 kyρiως – main course 
 
 

ψαρι ημeρας – fish of the Day 
 

με λαχανικα και χορτα εποχης 
with vegetables and seasonal greens 

 
€ 30 

 
 

φιλετο σολομου - salmon fillet 
 

με korean barbeque sauce, μαyρο ρyζι και μπροκολiνι 
with korean barbeque sauce, black rice and baby broccoli  

 
€ 22 

 
 

γλωσσα mενιeρ - sole meunière 
(για δυο - For Two) 

 
με λιαστη τοματα, και πατατες σοταρισμενες σε βουτυρο και μυρωδικα 

with sun-dried tomatoes and baby potatoes sautéed in butter and herbs 
 

€65 
 
 

κοτοπουλο με μορχελες – chicken breast and morels 
 

 λινγκουινι, μυρωδικα και πεκορινο 
 linguine, herbs and pecorino cheese 

 
€ 23 

 
 

flap steak 300γρ.  
 

 black angus aμερικης, με café de paris σως και πατατες τηγανιτες 
  usa black angus with french fries and café de paris sauce 

 
€ 38 

 
 

φιλετο μοσχαρι - beef fillet 
 

 με πουρε γλυκοπατατας, σπαραγγια, φρεσκια τρουφα και σως μαδερας 
with mashed sweet potatoes, asparagus, fresh truffle and madeira sauce 

 
€ 44 

 
 
 
 



 
 

 

μπουτι αρνιου – lamb leg 
 

λεμονατο με λαχανιδες και μανιταρια 
lemon marinated with kale and mushrooms 

 
€ 24 

 
 

Short-Ribs  
 

με κριθαροτο, μυρωδικα και γραβιερα κρητης 
with orzo, herbs and cretan Gruyere 

 
€27 

 
 

χοιρινο iberico pluma – pork iberico pluma 
 

με πουρε πατατας αρωματισμενο με πρασο και σως πανσετας 
with smashed potatoes and leaks and pancetta sauce 

 
€28 

 
 

Smash Burger 
 

με κιμα black angus, τυρι cheddar, iceberg, πικλες και τηγανιτες πατατες 
+€6 διπλο μπιφτεκι 

from black angus meat, cheddar cheese, iceberg, pickles served with French 
fries 

+€6 double burger 
 

€ 17 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Chef κουζινας: αθανασιος πανος 


