


Amuse-Bouche

SOUPS
Onion soup V

Creamy cauliflower soup V

STARTERS
Octopus carpaccio 

with humus, florin pepper & capers steak tartare 
with poached egg on crust

Crab guacamole

Fresh vegetable tacos 
with portobello mushrooms, pine nuts & oatmeal V

SALADS
Beetroot salad V

 with berries & anthotyro cheese

Green salad V

with citrus, almond slices & grilled manouri cheese

MAIN COURSE
Leg of lamb 

with smoked aubergine purée, yoghurt & tomato 

Chicken breast 
with carrot purée, glazed carrots & asparagus

Risotto with crayfish 
crab, fennel & pernod sauce

Black Angus beef 
tenderloin with celeriac purée, pistachio powder, 

grilled swiss chard & orange sauce

Spinach ravioli V

with roasted courgette, mint & feta cheese

DESSERT
Chocolate sphere 

with biscuit & kaimaki ice-cream

Lemon tart 
with Italian meringue



Amuse-Bouches

SOUPES
Soupe à l’oignon V

Soupe crémeuse au chou-fleur V

ENTRÉES
Carpaccio de poulpe a l’houmous de pois chiches
poivron de Florina et câpres tartare de veau a l’œuf 

poche deans une croute

Crabe avec guacamole d’avocat

Tacos aux légumes frais-porto bello V

pignons de pin, avoine 

SALADES
Salade aux betteraves

fruits rouges et fromage anthotyro V

Salade verte V

aux agrumes, amandes effilées et fromage manouri grille 

PLATS PRINCIPAUX
Gigotd’agneau 

avec purée d’aubergine fumée, yaourt et tomate

Poitrine de poulet 
avec purée de carottes, carottes glacées et asperges

Risotto
aux langoustines, crabe, bulbe de fenouil et pernod

Filet de veau Black Angus 
avec purée de fenouil, poudre de pistaches, 

bettes grillées et sauce a l’orange

Ravioli verdi aux épinards V

avec courgette grillée menthe et formage feta 

DESSERTS
Sphère en chocolat 

avec biscuit et crème glacée kaimaki

Tarte au citron 
a la meringue italienne 



Benvenuto dello Chef

ZUPPE
Zuppa di cipolle V

Vellitata di cavolfiore V

ANTIPASTI
Carpaccio di polpo 

con pur è di cicerchie, hummus di ceci, pepperoni sorr’olio di flòrina e capperi 

Tartare di manzo 
con uova poche in crosta

Granchio 
con salsa guacamole (a base di avocado)

Tacos V

con verdure crude, funghi Portobello, pinoli e avena 

INSALATE
Insalata con rape rosse

frutti di bosco e “anthotiro”(formaggio di latte, a pasta Bianca semi-dura) 

Insalata verde V

con agrumi, scaglie di mandorle e formaggio “manure” al forno 
(manure”: formaggio di latte ovicaprino, a pasta semi-morbida)

PIATTI PRINCIPALI
Coscia di angello 

con pure de melazane affumicate, yoghurt Greco e pomodori

Petto di pollo 
con pure de carote, carote glassate e asparagi

Risotto 
con gamberoni, granchi, finocchi e liquore pernod

Filetto de manzo Black Angus 
con pure di sedano rapa, polvere di pistachio. 

Coste alla griglia e salsa de arance

Ravioli de spinaci V 
con zucchini al forno, menta e formaggio “feta”

DOLCI
Sfera di cioccolato 

con biscotto e gelato al mastice di Chios

Crosata di limone 
con merigna all’Italiana



Amuse Bouche

SUPPE
Zwiebelsuppe V

blumenkohlcremesuppe V

VORSPEISEN
Oktopus-Carpaccio 

mit Hummus, Florina-Paprika und kapern Rindertatar 
mit knusprigem pochierten Ei

Guacamole mit Krebs

TacosV 
mit Gemüse, portobello Pilzen, Pinienkern und Hafermehl 

SALAT
Rote Bete Salat V

berrenund Ricotta 

Grünesalat V 
mit Zitrusfrüchten, Mandeln und gebratenem Manuri-Käse

HAUPTGERICHTE
Lammkeule 

mit geräucherten Auberginen Püree, Jogurt und Tomaten

Hähnchenbrustfilet auf Möhrenpüree 
glasierte Karotten und Spargel

Risotto 
mit Kaisergranat, Krabben, Fenchel und pernod Sauce

Black Angus-Rinderfillet mid Sellerie-Püre, 
Pistazienpulver, gegrilltem Mangold und Oranensauce 

Spinat-Ravioli V

mit gebratennen Zucchini, Pfefferminze und Feta Käse

DESSERT
Schokokugeln 

mit Bisquit und Rahmeis

Zitronentarte 
mit italienischer Meringue






