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Sauerteigbrot serviert mit unseren Olymp-Oliven, gerducherten
grinen und mit Blauschimmelk&se geflllfen grinen Oliven sowie
Olivenpesto

5,00
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Traditionelle Ei-Zitronen-Fischsuppe mit Wolfsbarsch, Reis und
Kozani-Safran

13,00

Blumenkohlcremesuppe mit weiBer Schokolade, knusprigem
Speck und Paprikadl

12,00

Kalte Suppe aus gerdsteter Florina-Paprika mit frischer Tomate,
Fetacreme und Basilikum

11,50

Feine kalte Karottensuppe mit Kurkuma und Orange, garniert mit
Curry-Joghurtcreme und Sonnenblumenkernen

11,00
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Handgemachte Kartoffelkroketten gefullt mit Feta und Olymp-
Graviera-Kdse, dazu eine Minz-Zitronen-Joghurt-Sauce

13,00

Gebratene Waldpilze mit Knoblauch und Olymp-Triffel, belegt
mit gerGuchertem Metsovo Graviera-Kdse und frischem Thymian

15,00

Kartoffelgnocchi in einer cremigen Spinatsauce mit Naxos-
Graviera, knusprigem Speck und Babyspinat

14,50



Knusprige Panko-Garnelen, begleitet von einer
R&sttomatensauce mit Basilikum und frischen Krdutern

16,50

Halloumi-Kéase in Mandelkruste, serviert mit karamellisierter
Zitronencreme und Honig-Safran-Sauce

14,00

Gegrillter Tintenfisch mit Olivendl-Zitronen-Sauce, Kirschtomaten-
Confit und frischem Oregano

15,00

Gegrillte Wurst vom schwarzen Schwein, serviert mit Mousse von
gerésteter Florina-Paprika und warmem Pita-Brot

14,50
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Griechischer Salat mit kretischen Kirschtomaten, Gurke, Feta-
Mousse, Kalamata-Oliven, Zwiebeln, Paprika, Johannisbrot-
/wieback und nativem Olivendl extra von Koronis

14,50

Auberginenmousse mit  Joghurt,  WalnUssen,  Knoblauch,
WeiBweinessig und nativem Olivendl exfra von Koronis

12,50

Quinoa mit gerdstetem Gemuse, Zwiebeln, Cranberries, frischer
Minze und Tahini-Zitronen-Dressing

13,50

Gruner Salat mit gerdsteten Pfirsichen, Ziegenk&se, HaselnUssen,
frischem Basilikum und Balsamico-Dressing

14,00

Rote-Bete-Tatar mit Manouri-KGsemousse, Mandeln, Dijon-Senf-
Dressing und Brombeeren

14,00
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Traditionelle  Tsouchfi-Pasta aus der Mani, mit Syglino-
Schweinefleisch, einem Spiegelei und geriebenem Myzithra-Kdse

16,50

Linguine mit Shrimps in einer Knoblauch-Basilikum-Tomatensauce,
mit ger&steten Kirschtomaten

20,50

Skioufichta-Pasta mit Hadhnchenfilets, cremiger Pilzsauce, Speck
und Olymp-Graviera-Kése

17,50

Giouvetsi mit langsam gegartem Kalbfleisch, gebackenen
Kritharaki-Nudeln und geriebenem Kefalotyri-Kase

18,50
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Traditionelles Moussaka mit Rinderhackfleisch, Schichten von
gerosteten Auberginen und Kartoffeln, Uberbacken mit einer
luftigen Graviera-Ké&se-Béchamel

18,00

Schweine-Souviaki serviert mit Country-Kartoffeln, marinierten
Zwiebeln, Pita-Brot und Tzatziki

19,00

Knusprige Hahnchenfilets, begleitet von KartoffelplUree und einer
Pilzsauce

18,50

Gegrillte Lammkoteletts gepaart mit zerdrickten Babykartoffeln
und einer Oregano-Rotweinsauce

21,00

Knochenlose Rindersteaks serviert mit gegrilllfemm Gemuse und
hausgemachter Bratensauce

22,00
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Wolfsbarschfilet mit sautiertem Spinat und einer mediterranen
Sauce mit Fenchel, Safran und Zitronenbutter

24,00

Doradenfilet auf gedUnstetem aromatischem GemuUse und einer
Meeresfrichte-Bisque-Sauce

23,00

Frittierter Kabeljau im Backteig, begleitet von Pommes frites und
Aioli-Sauce

21,00

Deroerts

Panna Cotta mit Honig und Lavendel
9,00

Traditioneller Orangenkuchen serviert mit Roseneis
10,00

Cheesecake gekront mit Wildkirschen
10,50

Schokoladen-Lavakuchen gepaart mit Madagaskar-Vanilleeis
und Himbeersauce

12,00

Pistazieneis mit zerkrimelten Keksen, dunkler Schokoladensauce
und einer knusprigen Waffel

8,00

Frisch geschnittene Frichte der Saison mit Minze
8,00



