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George Bernard Shaw



OPEKTIKA
* APPETIZERS * ANTIPASTI

* Fapidec* navw oe MoAévta Tupiwv, Wntd Topartivia &
Kpépa MnaAodpikou pe Zagopd
* Shrimp* on a Bed of Cream Cheese Polenta, Baked Cherry Tomatoes &
Balsamic Glaze with a Hint of Saffron
¢ Gamberi* su Letto di Polenta, Pomodorini Cotti e
Crema di Aceto Balsamico con Zafferano

* Mapivapiopévog Ppéokog ZOAOPOG e ZUVOUNAO, Mavakdta ZeAivopilag &
Mouotdpda Ntilov pe MéAl

* Marinated Fresh Salmon with Sour Apple, Celery Root Panna Cotta & Honey Dijon Mustard

* Salmone Fresco Marinato con Mela Verde, Pannacotta di Sedano Rapa
e Mostarda Dijon con Miele

* ®1Aéto Wntou Tovou pe “Baby” Bpaotd Aaxavikd & Kpgpa Agpoviou
* Sautéed Tuna Fillet with Boiled Baby Vegetables & Lemon Cream
* Filetto di Tonno Cotto con Verdure “Baby” Bollite e Crema di Limone

* Tapta Aaxavikwy pe Maotélo Xiou, Wntd Topativia & KapaBida*
* Vegetable Tart with ‘Mastelo’ Cheese from the Island of Chios,
Baked Cherry Tomatoes & Crayfish*
¢ Tarta di Verdure con Formaggio “Mastelo” di Chios, Pomodorini Cotti € Scampi*

* Xnapdyyia Tulixtd pe Speck MNavw o Xtévia pe Kpépa Mukdavicou
& Xipéni Eongpidogidwv
* Asparagus Wrapped with Spec on Anise Creamed Scallops & Citrus Syrup
* Asparagi Avvolti con Speck su Pettini con Crema di Anice e Sciroppo di Agrumi

* “Carpaccio” Mooxou ue Aypia Péka, Kpouota Mapuelavag
& Aad1 Kanviotng MeArt{dvag
* Beef Carpaccio with Wild Rocket, Parmesan Cheese Crust & Smoked Eggplant Oil
*Carpaccio di Manzo con Rughetta Selvaggia, Crosta di Parmigiano e
Olio di Melanzana Affumicata

* Mavitapi Moptounélo pe Mépion Zouglé Mappelavag, Wntd Kpegupudia,
Tpiupa Kapudiou & Kpéua Topdtag
* Portobello Mushroom Stuffed with Parmesan Soufflé, Baked Onions,
Crumbled Walnut & Tomato Cream
* Fungo Portobello Ripieno di Soufflé di Parmigiano, Cipolle Cotte,
Noci e Crema di Pomodoro

24,00

22,00

22,00

22,00

20,00

22,00

18,00



YANATEX
* SALADS * INSALATE

* “Caprese” pe BouBalioia MotoapéAa, [Mpooouto, Méoto BaoiAikoU Kal [TopTtokdAl

* “Caprese” with Buffalo Mozzarella, Prosciutto, Basil Pesto and Orange
* Caprese con Mozzarella di Bufala, Prosciutto, Pesto e Arance

* TpiavtaguAlla Mnpeldolag pe Aypia Poka, ®Aoidec Mapabopilag, Kapudia,
paBiépa, PiAetdkia Grapefruit & Zipdn Maupoddpvng
* Bresaola Pedals with Wild Rocket, Fennel Flakes, Walnuts, Gruyere,
Grapefruit Hearts & ‘Mavrodaphne’ Sweet Wine Syrup
* Petali di Bresaola con Rughetta Selvaggia, Fiocchi di Finocchio, Noci, Groviera,
Cuore di Pompelmo e Sciroppo di Vino “Mavrodafni”

* Tpayavn Xahdta Enoxng pe Wntn Pikéta, Mavyko, Kapudia, Zgpd LUKa Kal
Biveykpét ®péokiag Ppdoulag
* Crispy Seasonal Salad with Baked Ricotta, Mango, Walnuts, Dried Figs &
Fresh Strawberry Vinaigrette
* Insalata Croccante di Stagione con Ricotta Cotta, Mango, Noci,
Fichi Secchi e Vinaigrette di Fragole Fresche

22,00

20,00

20,00



ZYMAPIKA & PIZOTO
* PASTA & RISOTTO

* Maupa Aivykouivi pe KapaBideg*, Mudia, Topartivia & Zwpuo OOTpaKoeIdwv
* Black Linguini with Crayfish*, Mussels, Cherry Tomatoes & Shell Fish Broth
* Linguine Nere con Scampi*, Cozze, Pomodorini e Brodo di Molluschi

*+ Strigoli pe ®péoko kar Kanvioté Zohopd Twté, Xafiapr MnpokoAou,
Brick & Kpépa Ixoivénpacou
* Strigoli with Sautéed Fresh and Smoked Salmon, Broccoli ‘Caviar’, Brick & Chive Cream
* Strigoli con Sauté di Salmone Fresco e Affumicato, “Caviale” di Broccolo, Brick ed
Erba Cipollina

* TahiatéAeg pe Méoto Baoidikou, Pidetdkia Koténoudou, Topativia, KoAokuBdxi,
Kapoto & TMpoBolove

* Tagliatelle ‘al Pesto’ with Chicken Fillets, Cherry Tomatoes, Zucchini, Carrots & Provolone

* Tagiatelle al Pesto con Filettini di Pollo, Pomodorini, Zucchine, Carote e Provolone

*+ “Mafaldine” pe ®iAetdakia Mdoxou, ®péokia Topdta, Kolokubaki & lMekopivo Poudvo
*+ Mafaldine with Beef Fillets, Fresh Tomato, Zucchini & Pecorino Romano
* Mafaldine con Filettini di Manzo, Pomodoro Fresco, Zucchine e Pecorino Romano

* Trirtiko Pafiohl pe Mépion Znavaki, Pikota, Speck & Kpéua MaoTixag
* Homemade Stuffed Ravioli with Spinach, Ricotta, Speck & ‘Mastiha’ Cream
* Raviolo Casareccio Ripieno di Spinaci, Ricotta, Speck e Crema di “Mastiha”

* Piykatovi Kapunovdpa pe Mavoéta, Mavitapia MAsupwtoug & Mapueldva
* Rigatoni Carbonara with Pancetta, Pleurotus Mushrooms & Parmesan Cheese
* Rigatoni Carbonara con Pancetta, Funghi Pleurotus e Parmigiano

* TMéveg pe Topativia & “Bocconcini”
* Penne with Cherry Tomato & “Bocconcini”
* Penne con Pomodorini e Bocconcini

* Pi1{oT0 pye ®alaooivoug Onoaupoug, Bedouté Topdtag & AvBodg KolokubBiou
* Risotto with Seafood Treasures, Tomato Veloute & Zucchini Flowers
* Risotto con Tesori di Mare, Confetto di Pomodoro e Fiori di Zucchina

* P1{oTo pe Inapayyia, Kpéua Maokapnove & Adadi Tpougag
* Risotto with Asparagus, Mascarpone Cream & Truffle Oil
* Risotto agli Asparagi con Crema di Mascarpone e Olio di Tartufo

* Pi1{oto pe Mavitdpia Moprtoivi, Kpéua Mappeldvag, Kaoioug &
=uopa Maupng Tpouyag
* Risotto with Porcini Mushrooms, Parmesan Cream, Cashews & Black Truffle Flakes

* Risotto ai Funghi Porcini con Crema di Parmigiano, Anacardi e Fiocchi di Tartufo Nero

28,00

29,00

22,00

26,00

24,00

20,00

18,00

26,00

22,00

27,00



KYPIQX TTIATA
* MAIN DISHES * SECONDI PIATTI

WAPIA
* FISH * PESCE

* PiAéto Tupidag pe Mehit¢ava “al Parmesan” & Biveykpét EAIGG
* White Grouper Fillet with Eggplant ‘al Parmesan’ & Olive Vinaigrette
* Filetto di Cernia con Melanzana Parmigiana e Vinaigrette d’Oliva

42,00

* di1Aéto Paykpi pe Moupé Tehivépilag, Bedouté KohokuBag & Kapndtoio Mavtlapiou 44,00

* Sea Bream Fillet with Celery Root Purée, Pumpkin Veloute & Beetroot Carpaccio
* Filetto di Pagello con Purea di Sedano Rapa, Vellutata di Zucca e Carpaccio
di Barbabietola Rossa

* Momiéteg Mwooag pe Aaxavikd , MépAeg Auyotdpaxou & XdAtoa Agpoviou
*+ Sole Fish Rolls with Vegetables, Botargo Pearls & Butter Lemon Sauce
* Rotoli di Sogliola con Verdure, Perle di Bottarga e Salsa di Limone

* O1Aéto Aaupadki pe “Baby” Aaxavikd & Kpépa Aouilag
* Sea Bass Fillet with Baby Vegetables & Louisa Cream
* Filetto di Branzino con Verdure “Baby” e Crema di Verbena

H WAPIA THXZ HMEPAX
* CATCH OF THE DAY * PESCA DEL GIORNO

* daykpi * Sea Bream * Pagello

* Tpupida n Iteipa * White Grouper * Cernia Bianca

* AaPpdkr * Sea Bass * Branzino

* Toinoupa * Gilthead Sea Bream * Orata

* Aotakog ¢ Lobster ¢ Astice

40,00

38,00

88,00 / Kg

85,00 / Kg

70,00 / Kg

65,00 / Kg

120,00 / Kg



KPEAZ
* MEAT * CARNE

* ®1Aéto Kotonouhou Tulixto pe Mpooouto, “Baby” Xnavdxi,
Ano&npauéva Ppouta & Kpéua Mpdoou
* Chicken Fillet Wrapped in Prosciutto with Baby Spinach, Dried Fruit & Leek Cream
* Filetto di Pollo Avvolto con Prosciutto con “Baby” Spinaci, Frutta Secca
e Crema di Porro

* Xoipivo diAéto Tuliypévo oe Kapapedwpévn Kpouota Apviou pe Mapivapiopéva
Ni6k1 Matdrag og Kpéua Minepidg PAwpivng & LdAtoa Mevtag
* Pork Fillet Wrapped in Caramelized Lamb Crust with Potato Gnocchi Marinated
in Red Pepper Cream with Spearmint Sauce
* Filetto di Maiale, Avvolto in Crosta Caramellata di Agnello con Gnocchi di Patate
Marinate in Crema di Peperone Rosso con Salsa di Menta Verde

*+ d1Aéto Mdoxou pe Tapta Kpeppudiou, Wntda Topativia & Addi Tpougag
* Beef Fillet Served with an Onion Tart, Baked Cherry Tomatoes & Truffle Oil
* Filetto di Manzo con Tarta di Cipolla, Pomodorini Cotti e Olio di Tartufo

* MnpidAa Mooxou MdAaktog pe Kokkivo Adxavo Zwte, Wnté Mndo
& XdAtoa “Marsala”
* Veal Steak with Sautéed Red Cabbage, Baked Apple & Marsala Sauce
* Bistecca di Vitello con Sauté di Cavolo Rosso, Mela Cotta e Salsa al Marsala

34,00

36,00

44,00

38,00



Y€ OAEC TIG MOPACKEUEG PAG Xpnoiyornoieital €ETpa napbévo ehaidAado Kal dpioTng NoidTNTAG NAIEAQIO yid TNyavntd edéouarta.
All foods are prepared with extra virgin olive oil and finest quality sun flower oil, for any fried meals.
*TTG aVWTEPW MAPACKEUESG XPNOIPOMOIOUVTAl KAl (OPECKOKATEWUYHEVES UAEG
*All the above dishes also contain freshly frozen ingredients
Ol TIYEG OUPNEPIAAUPBAEVOUY OAEG TIG VOUIPIES EMIBAPUVOEIS.
Service and taxes are included.
To &evodoxeio diatnpei To diKaiwpa aAAyNg TWY TIMWY, TOU Weapiou & Twv NPEPWY AEITOUPYIAS TOU ECTIATOPIOU,
XwpIG nponyouuevn eidonoinon.
The hotel reserves the right to alter prices, operating hours & days of the restaurant without prior notice.
H enixeipnon eival unoxpewpévn va diabetel évtuna dehtia o €va €181KO XWPO KOVTA otny €000, yia TNV KATaypa®n TUXOV MOpAnovwy.
The establishment is obliged to have a printed form available in a special location near the exit, for the registration of any complaints.
O Ayopavopikédg YneuBuvog: AvaoTtdoiog ANOCTOAGNOUAOG

Market Inspector Officer: Anastasios Apostolopoulos

O KOTavaAWTNG JeV EXEl UMOXPEWON VA MANPWOoel €Av dev AdPel TO VOUIHO NapaoTatiké oToixeio (Anddei&n - TIHOAGYIO)
Consumer is not obliged to pay if the notice of payment has not been received (Receipt - Invoice)



