
Χειροποίητο Ψωμί 2 . 0 0

Πολίτικο κιουνεφέ,  σολογούνι ,
φιστ ίκια Αιγίνης,  σιρόπι από

θρ ούμπι κα ι  τζίν τζερ  7 . 5 0
 

Baby πατάτες,με πυχτόγα λο, στάκα,  φύκια,
λουκάνικο τζουμαγιάς,τριμμένο 

αυ γοτάραχο 7 . 5 0

Λαχματζούν λαχανικών,  με (  ή  χωρίς) 
παστουρμά θα λά σσης, κρέμα rome sco, 

dressing ταχίνι  -  για ούρτι  7 . 5 0  /  8 . 5 0

Α λμυρό θρακιώτικο “σ αραγλί¨με 
μοσχαρίσιο κιμά , γραβιέρα Κάσου κα ι 

κα υτερό μέλι  σε  ζύ μωση.   8 . 5 0

Λαχανον το λμάδες σχάρας,  με  κα βουρ μά 
κα ι ξ ινόχον τρ ο,  “καμμένο” τ ζατζίκ ι 

σελινόριζας.   1 6 . 0 0

Χειροποίητος γκ ιουζ λεμές με χό ρτα 
εποχης, ξηρό ανθότυρο και  μελάτο αυγ ό.  

8 . 5 0

Μ ελίχλωρο Λήμνου παναρισμένο σ ε 
στραγά λια,  chutney κάπαρης- λιασ τής 

ν τομάτας.  6.50

Παν τζάρι ,  εσπεριδοειδή,  κρέμα πα στινάκ ι, 
ρέβα,  κατσικίσιο τυρί  8 . 5 0

Κουνουπίδι ,  μουχαμάρα , ρόδι,  κυανό τ υρί 
Θεσσα λονίκης .  8 . 5 0

Χό ρτα εποχ ής,dressing ταχίνι , 
γλυκοπατάτα , φάβα, καπ νιστή πέσ τρ οφα.

8 . 5 0

Λαδοτ ύρι Άνδρου 6 . 5 0
Γραβιέρα πα λαίωσης Χα λκιδικής 6 . 5 0

Ξηρ ός ανθότ υρος Κρήτης 6 . 5 0
Γραβιέρα τρούφας Γρεβενών 7 . 0 0

Γραβιέρα Τήνου 6 . 5 0
Αρ σενικό Νάξου 7 . 5 0

Κατσικ ίσ ια  γραβιέρα Σύρου  8 . 0 0
Γραβιέρα βουβα λίσια  Λειψ ών 7 . 0 0

Ποικι λία  τυριών  1 0 . 0 0

Ceviche από ψάρι  ημέρα ς, ταραμάς,  λάδι 
εσπεριδοειδών.  1 8 . 0 0

Ριζότο περγαμόν το,  ψάρι  ημέρα ς,αγκινάρα, 
αμύγδ αλο.  1 3 . 0 0

Ψάρι  ημέρας στο φλόγιστρ ο,
kale  σ χάρας,  τηγανιτοί  γίγαν τες,  τα ραμάς.

 1 3 . 5 0

Χταπόδ ι,  γλά σο μπούκοβο,  κρέμα 
φασολάδα,  τουρσί .   1 5 . 0 0

Μ ακα ρούνες,  σά λτσα μπουγιαμπέσα , 
γαρ ίδες,  ρ εβύθια,  σέσκου λα.  1 3 . 5 0

Ψάρι  ημέρας φιλέτο,  μπρόκολο, 
κα καβιά ,  χόρτα 2 2 . 0 0

Χειροποίητα ραβιόλι  με μοσχα ρίσιο κα ι 
πρόβειο κιμά,  πικάν τικη σά λτσα πιπεριάς 

Φλωρίν ης,  πυχ τόγα λο.  1 3 . 5 0

Κατσι κομα καρ ονά δ α μ ε χυλοπ ίτ ες , 
πρ έν τζα ,  παγ κ ρ ατ άτο.  14,00

Σιταρότο με  μοσ χαρίσια ουρά  πρασοσέλινο, 
κρέμα  κοπανισ τής,  πίκ λα μανιτα ριού.  

1 6 . 5 0

Χο ιρινά μάγουλα,  σά λτσα κολοκύθα ς, 
κατσα μάκι .  13,00

Μ οσ χαρίσιο συκώτι ,  κρέμα αχλάδι,  d em i 
g lace κρ εμμύδι .  1 2 . 5 0

Φιλέτο μπού τι  κοτόπουλ ου σ χάρα ς, 
“ριζότο”  πατάτας,  λεμόνι .  1 3 . 0 0

Κοψίδια  χοίρου,  χούμους με τοπιναμπούρ, 
dukkah.  1 4 . 5 0

Πρ εσα ρισ τή πανσέτα, πουρές
πατάτα ς,  σά λτσα  οξ ύμελι  1 2 . 5 0

Μ οσ χαρίσιο ribeye (2+ εβδομάδων),
baby πατάτες,  γραβιέρα τρούφας  2 8 . 0 0

Μ οσ χαρίσιο χτένι  σχάρα ς,χειροποιήτη 
πάπρικα,  βούτυ ρο μεδούλι .  2 2 . 0 0

Μ il lefe i l le  λ εμόνι  με  sorbet  λεμόνι  - 
βασιλικού.

7 . 5 0
 “  Κα ριόκα ”,  κρέμα σεράνο, παγωτό 

ελ ληνικού καφέ  8.50

Γα λακ τομπούρεκο με παγωτό  φιστ ίκ ι .  8 . 0 0

Πά στα αμυγδά λου, λευκή σ οκολάτα , sorb et 
αχλάδι- l im e  9 . 0 0



Fish of  the d ay Ceviche,
tarama,  citrus o i l  18.00

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,  ” fasolada”  beans 
cream,  p ickle s.    1 5.00

“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 ,  broccoli  cream , 
 “kakavia”  sauce  22.00

Braise d ox  ta i l  with lee ks and  celer y  sauce, 
free keh,  kopanisti  cream cheese,  pickle d mush-

rooms.  16.50

Handmade rav io l i ,  with be ef  and goat  me at,  red 
pepp er  sauce,  p ichtogalo cream cheese

13.50

Slow cooked lamb,  hy lopites pasta ,  pre ntza 
che ese,  p angratatto.   14.00

Veal  l iver sautee d,  peer cream, 
onion demi  glace.  12.50

Braise d pork chee cks,  “katsamaki”  pole nta, 
pumpkin sauce.  13.00

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

Pork chops,  Je rusalim ar t ichoke hummus,  duk-
kah.  14.50

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 Flat  Iron steak,  gr i l led corn, handmad e pa-
pr ika cre am,  bone  marrow butte r.  22.00

—
“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 
pie with sy rup),  peanut  ice  cream 8.00

Almond “cake”,  white chocolate,  peer and l ime 
sorbet.    9.00

 Handmade Bread 2.00

“Kunefe”,  with sol ogoun i ch eese,
pistachio and ginger  thyme syrup 7.50

Pan fr ie d baby potatoes,
with  “staka” cheese,  sau sage and seaweed 

f ish
roe  crum b 7.50

Veggie “ lachmacun”  f latbread,
with  (  or  without )  f is h pastirma, rome sco 
sauce and joghur t- tahini  dres sing  7.50 / 

8.50

Gri l led  gabbage rol ls with  kav ou rma m eat 
and “b urned”  tzatzik i  with  celer y  root. 

16.00

Savour y “Saragl i ”  f y l lo-pie  with min ced 
bee f,  grav iera che ese an d fermen te d spicy 

ho ney.   8.5 0

Hand made gozleme pie  with se as onal 
greens,  anthotiro cheese an d sof t boiled 

egg.  8.50

Pan fr ie d Me lihloro cheese  in roasted 
chickpea coat ing,  caper  and sun dri ed to-

matoe cuthn ey.  6.50

—

Beets and  roots s alad,  ci trus d re ssi ng,
parsnipl  cream,  goat  ch eese. 8.50

Caul i f lower,  muhamm ara,  pom megranate, 
b lue cheese from  Thessalon iki .     8.50

“Hor ta”  (seasoned steam ed greens),
salad,  tahini  dressing,  fava beans p uree, 

smoked trout.
8.50

—

Ladotyri  chee se  from Andros i sl and 6.50
Age d graviera cheese from Chal kidiki  6.50
Air dried Anthotyros cheese from Crete is-

land 6.50
Gravie ra with  truf f le  from Grevena 7.00
Gravie ra cheese from  Tinos  is land  6.50
Arseniko cheese from  Naxos  is land 7.50

Goat milk graviera cheese from Syros island 
8.00

Buf falo Graviera from Lip si  is land 7.00
Sellect ion of  chee se  10.00


