
Ψωμί 1 . 5 0

Σφέλα τηγανιτή,  παναρισμένη
σε στραγάλια  Κομοτην ής,

σά λτσα μελιού 7 . 0 0

Πολίτικο κιουνεφέ,  σολογούνι ,
φισ τίκ ια Αιγίνης,  σιρόπι από

θρούμπι  και  τζίν τζερ 7 . 5 0
 

Baby πατάτες,με π υχτόγα λο, σ τάκα,  φύκια,
λουκάνικο τζουμαγιάς,τριμμένο αυγοτάρ αχο 

7 . 5 0

Λαχματζούν λαχανικών,  με (  ή χωρ ίς)  παστουρμά 
θαλάσσης,κρέμα rome sco,  dressing ταχίνι

-  για ούρτι  7 . 5 0  /  8 . 5 0

Α λμυρό θρακιώτικο “σαραγλί¨με μοσ χαρίσιο 
κιμά, γραβιέρα Κάσου και  καυτερό μέλι  σε 

ζύμωση.  8 . 5 0

Χειροποίητος γκιουζ λεμές προβατίνας, κεφίρ, 
τσίλι  8 . 5 0

Παν τζάρ ι,  βα λσάμικο,
κρέμα φινόκιο, κρίτα μο,

καπνιστή πέστρ οφα,  ελιά.  8 . 5 0

Ντοματίνια,φράουλα, 
χαρουποπα ξίμαδο,ξινοτύρι,φτέρη .  8 . 5 0

Χόρτα εποχής,dressing “κα μμέν ης” ν τομάτας, 
φάβα ,κολοκυθάκι,  βολά κι Άνδρου.

8 . 5 0

Πράσιν η σα λάτα με  βα λεριάνα ,φρούτο 
εποχής,dressing  μήλο, κατσενό τυρί  Ιθάκης,

πασ τράμι .  8 . 5 0

Λαδοτύρι Άνδρ ου 6 . 5 0
Γρα βιέρα  παλαίωσης Χα λκιδικ ής 6 . 5 0

Ξηρός ανθότυρος Κρήτης 6 . 5 0
Τσεμπέρ ι Ιθάκης 8 . 0 0

Γρα βιέρα  τρούφα ς Γρ εβενών 7 . 0 0
Γρα βιέρα  Κάσου 6 . 5 0
Αρ σενικό Νάξου 7 . 5 0

Κατσικίσια γραβιέρα Σύρου 8 . 0 0
Κεφα λοτύρ ι Ί ου 6 . 5 0

Γρα βιέρα  βουβα λίσια Λειψών 7 . 0 0
Ποικι λία τυριών  1 0 . 0 0

Ceviche από ψάρι  ημέρας, αλμυρός
χαλβάς,  λάδι  εσπεριδοειδών  1 8 . 0 0

Θράψα λο σωτέ,  salsa κα λαμπόκ ι με πιπεριά 
φλωρίν ης,  ketchup μανιτάρ ι.   1 2 . 5 0

Ριζότο περγαμόν το, ψά ρι  ημέρας,αγκινάρ α, 
αμύγδα λο.  1 3 . 0 0

Ψάρι ημέρα ς στο φλόγιστρο,
kale  σχάρα ς,  τηγανιτοί  γίγαν τες,  ταραμάς.

 1 3 . 5 0

Χταπόδι ,  γλάσο μπούκοβο, νιοκ ι σ ελινόριζας, 
πράσινο μήλο.   1 5 . 0 0

Μακαρούνες,  σάλτσα μπουγια μπέσα,  γαρίδες, 
ρεβύθια,  σέσκουλα.  1 3 . 5 0

Ψάρι ημέρα ς φιλέτο, κρέμα σπαράγ γι αρακά, 
καπνιστή κακαβιά,  χόρτα 2 2 . 0 0

Χειροποίητα ρα βιόλι  με μοσχαρίσ ιο και  πρ όβειο 
κιμά, σάλτσα παστιτσάδα, πασκιτάν.  1 3 . 5 0

Χυλοπίτες με μαύρο χοίρο, κρέμα 
μελτζάνας,κολοκυθάκι,  μανιτάρ ι,  κυανό τυρί . 

14,00

Μοσ χα ρίσια μάγουλα,  σά λτσα αμπελόφυλ λο, 
κους-κους, κοπανιστή Τήνου δυόσμος 1 6,50

Κατσίκάκι,μα στίχα , ξινόχον τρος τραχανάς, 
νεράν τζι .  1 3 . 5 0

Φι λέτο μπούτι  κοτόπουλου σχάρα ς,  “ριζότο” 
πατάτας,  λεμόνι.  1 3 . 0 0

Χοιρινός λαιμός σχάρας,  μαύρη μπύρα ,  πολέν τα 
τυρ οκαυτερής,  κρ έμα φλωρίν ης  1 3 . 5 0

Πρεσαρισ τή πανσέτα,  πουρ ές
πατάτας,  σά λτσ α οξύμελι 1 2 . 5 0

Μοσ χα ρίσιο r ibeye  (2 + εβδομάδων),
baby πατάτες,  γρα βιέρα  τρούφα ς  2 8 . 0 0

Μοσ χα ρίσιο φιλέτο,  πουρές
γλυκοπατάτας, σά λτσα  μούσ του 2 5 . 0 0

Μil lefei l le λεμόνι  με sorbet  λεμόνι  -  βασιλικού.
7 . 5 0

“  Καριόκα”,  κρέμα  σεράνο,  φράουλα-chi l l i 
παγωτό ελ ληνικού καφέ  8.50

Γα λακτομπούρεκο με παγωτό φισ τίκι .  8 . 0 0

“Μπισκοτολούκουμο”, bavaroise Λουκούμι 
τριαν τά φυλ λο,  σά λτσα κόκκινων φορύτων.   6 . 5 0



Fish of  the d ay Ceviche,
savour y halva,  ci trus o i l  18.00

Fl ying  squid,  corn-p epper salsa,  mushroom 
“ketchup”.  12 .50

Be rgamot orange r isotto with f ish of the  day, 
art ichoke s and a lmond . 13.00

 
Blow torched  f ish of  the  day,

gr i l led  kale,  fr ied giant be ans,  taramas cream. 
13.50

Gril led octopus,pep per galze,  celer iac g nocchi , 
green apple  cream.   15.00

“Makarounes” pasta w ith fresh shrim p, bouil la-
baisse,  sauce,  chickp eas,  chicor y.  13.50

Fish of  the d ay f i l let ,  pe a and asparagus cream, 
smoked “kakavia”  sauce 22.00

Handmade rav io l i ,  with be ef  and goat  me at, 
“pastitsada” sauce, paskitan cream cheese

13.50

Slow cooked lamb with trahana,  mastiha and 
bitter  orange  13.50

Hylopite s pasta,  with gree k black hog,  eggplant 
cream,  m ushroom , courgette,  blue chee se. 

14.00
Be ef cheeck cous-cous,  v ine le aves sauce, 

kopanist i  cream,  mint 16.50

Gril led chicken thigh,  “ faux”  potato r isotto, 
le mon.  13.00

Stout b eer marinated pork steak,  spicy cheese 
polenta,  red  pepper cre am .  13.50

Pressed pork bel ly
with mashed potatoes 12.50

Dr y  aged r ibeye  (2+we eks)  with baby
potatoes and truf f le cheese 28.00

Be ef f i l let ,  grape m ust sauce,
sweet potatoe s puree 25.00

—
“Karioka”,  ( Wal lnut f i l led chocolate cresce nts) , 
serano cream,  strawberrie and chi l l i  gel,  greek 

cof fee ice cream  8.50

Lemon mi l lefe i l le, basi l- lemon sorbet  7.50

“Galaktoboureko”  (goat  mi lk  semol ina custard 
pi e with sy rup),  peanut  ice  cream 8.00

Butter cookie with loukoumi  (greek del ight)  ba-
varoise and red fruit  sauce   7.50

Bread 1 .50

Roaste d chick peas,  crusted  fr ied
 “sfela”cheese with honey sauce

and rai s ins 7.00

“Kunefe”,  with sologouni  cheese,
pistachi o and ginger thy me syrup 7.50

Pan fr ied baby potatoes,
with “staka”  chee se, sausage an d seaweed f ish

roe crumb 7.50

Veggi e “ lachmacun”  f latbread,
with (  or  withou t )  f ish p astirma,  romesco sauce 

and joghurt-tahi ni  dressing  7.50 /  8.50

Savour y  “Saragl i”  f y l lo-pie  with minced beef, 
grav ie ra cheese and fermented spicy honey.  

8.50

Hand m ade gozleme with sheep’s  meat,  grav ie ra 
che ese and kef ir 8.50

—

Be ets and  roots salad,  balsamic dressing,
fe nnel  cream,  rock sam phire,  smoked trout.  8.50

Grap e tomatoes,  strawberries,  fre sh xinomizith-
ra chee se, pickled fern.  carob rusk    8.50

“Hor ta”  (seasoned steamed  gre ens),
salad,  “burned” tomatoe dressing,  fava beans 

pure e, volaki  cheese.
8.50

Gree n salad,  fruit ,  c ide r dressing ,
katseno cheese,  pastrami.  8.50

—

Ladotyr i  cheese from Andros is land 6.50
Ag ed gravie ra cheese from Chalk idiki  6.50

Air dried Anthotyros cheese from Crete island 6.50
Tsembe ri  che ese from Ithaki  is l and  8.00
Graviera wi th truf f l e from Grevena 7.00
Graviera cheese from Kasos is land 6.50
Arseniko cheese from Naxos is land 7.50

Goat milk graviera cheese from Syros island 8.00
Kefalotir i  cheese from  Ios islan d 6.50
Buf falo  Graviera from Lipsi  is land 7.00

Sellect ion of cheese 10.00


