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our restaurant was awarded with the best award of excellence for our 
wine list by wine spectator for the years 2025 and 2026. explore our wine 
list and our 500+ carefully selected wines from Greece and around the 

world. 	
 
 



 
 

 

sommelier’s choice 
 
 
 

καλαμαρι - Calamari 

 
Von Winning "Grainhubel" GG VDP Grosse Lage Pfalz 

 
 

vitello tonnato 

 
Oddero Barbera d' Alba Superiore DOC 

 
 

γλωσσα mενιeρ - sole meunière 

 
Guy Amiot "Cuvee Flavie" Bourgogne AC 

 
κοτοπουλο με μορχελες – chicken breast and morels 

 
Caillou Blanc du Chateau Talbot Bordeaux Blanc AC 

 
ριζοτο σαφραν  - saffron risotto  

 
Von Winning "Grainhubel" GG VDP Grosse Lage Pfalz 

 
φιλετο μοσχαρι - beef fillet 

 
Le Griffons de Pichon Baron Pauillac AC 

 
flap steak  

 
 

Boutaris Winery "Grande Reserve" PDO Naoussa  

 
spaghetti μπισκ – bisque spaghetti  

 
Peyrassol "Chateau" AC Cotes de Provence 

 
 

 



 
 

 

ορεκτικα - starters 
 

 
χειροποιητο προζυμενιο ψωμι με βουτυρο και ανθο αλατιου 

homemade sourdough bread with butter and salt 
 
€ 6 
 

burrata 
 

με κοκκινη μιζουνα, μελι, καρυδια και φρεσkια τρουφα 
with mizuna, honey, walnuts and fresh truffle 

 
€ 15 

 
κουνουπιδι τempura - cauliflower tempura 

 
με βινεγκρετ miso kai επιλογη φρεσκιας μαυρης τρουφας + €5 

with a miso vinaigrette and optional fresh black truffle + €5 
  

€ 15 
 

vitello tonnato 
 

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

 
€ 21 

 
τartare μοσχαριου - Beef Tartare 

 
απο φιλετο μοσχαριου black angus και πατατες τηγανιτες 

from black angus fillet and french fries 
 

€ 22 
 

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 – comté 16m – swiss gruyère – 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 και τοματινια 
with green salad, green beans, baby potatoes, olives ανd cherry tomatoes  

 
€ 24 

 
 caesar 

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

 
€ 22 

 
σπανακι & ροκα - spinach & rocket 

 
με κολοκυθα, κατσικισιο τυρι, κουκουναρι και αποξηραμενο προσουτο  

with pumpkin, goat cheese, pine nuts and dried prosciutto  
 

€ 18 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

ζυμαρικα - pasta 
 
 

capellini με γαριδες – capellini with shrimps  
 

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

 
€ 24 

 
cacio e pepe 

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

 
€ 23 

 
σκιουφιχτα - skioufichta 

 
με κοτοπουλο, μανιταρια, εστραγκον και γραβιερα ναξου 

with chicken, mushrooms, estragon and Naxos gruyère 
 

€ 18 
 

ρizza 
 
 

τρουφας - τruffle 
 

με μανιταρια, κατσικισιο τυρι, επιλογη φρεσκιας μαυρης τρουφας + €5 
with mushrooms, goat cheese, optional fresh black truffle + €5   

 
€ 17 

 
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 
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 kyρiως – main course 
 
 

ψαρι ημeρας – fish of the Day 
 

με λαχανικα και χορτα εποχης 
with vegetables and seasonal greens 

 
€ 32 

 
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 
 

€72 
 

κοτοπουλο με μορχελες – chicken breast and morels 
 

 λινγκουινι, μυρωδικα και πεκορινο 
 linguine, herbs and pecorino cheese 

 
€ 28 

 
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 

 
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 fries 

+€6 double burger 
 

€ 18 
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γλυκα - desserts 
 
 

moelleux au chocolat 
 

 υγρο κεϊκ σοκολατας με παγωτο βανιλια 
melted chocolate cake with vanilla ice cream 

 
€14 

 
crème brulee 

 
 me φρουτο του παθους  

with passion fruit 
 

€12 
 

παγωτο γιαουρτι – yogurt ice cream 
 

 με crumble και σιροπι μυρτιλου 
with crumble and blueberry syrup 

 
€13 

 
panna cotta 

 
 σαλτσα λευκου σταφυλιου και αγρια μουρα 

with a white grape sauce and wild berries 
 

€11 
 

παγωτα – icecream 
 

βανιλια - vanilla 
σοκολατα - chocolate 

σορμπε μανγκο – mango sorbet 
σορμπε λεμονι – lemon sorbet 

σορμπε μυρτιλο – blueberry sorbet 
 

€3 / η μπαλα – per scoop 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Chef κουζινας: αθανασιος πανος 
 
 

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 γεωργιοσ 



 

 

 
ΠΙΑΤΑ ΕΠΟΧΗΣ – SEASONAL DISHES 

 
 

μους λευκου ταραμα – tarama mousse 
 

με κρουτον και λαδι μυρωδικων 
with croutons and oil with herbs 

  
€ 8 
 

 
καρπατσιο μπαρμπουνι - red mullet Carpaccio  

 
me ελαιολαδο, λαϊμ, κρεμα αβοκαντο και ακτινιδιο 

with olive oil, lime, avocado and kiwi 
 

€ 24 
 

 
aμπελοφασουλα – string beans 

 
με κατσικισιο τυρι, φουντουκι, κρανμπερι και βινεγκρετ 

with goat cheese, hazelnuts, cranberries and vinaigrette  
 

€ 13 
 
 

μπισκ spaghetti – bisque spaghetti  
 

 με ταρταρ γαριδας κοιλαδος και σχοινοπρασο 
with kiladas shrimp tartare and chives 

 
€ 36 

 
 

ριζοτο σαφραν  - saffron risotto  
 

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

 
€ 25 

 
 

σφυριδα με κριθαροτο  – grouper with orzo 
 

 μαγειρεμενη στον ζωμο της me μυρωδικα και ελαιολαδο 
simmered in its broth with herbs and olive oil 

 
€ 34 

 
 


