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DE

Fine Greek Cuisine

Eliá nach Art des Hauses (A,F)

 Schwarze Oliven aus Kalamata / Griechenland, 

in der Pfanne angeschwitzt, aromatisiert mit 

frischem Knoblauch und mediterranen Kräutern. 

Dazu servieren wir Pita. (griechisches Fladenbrot).

Pita (A,F)

Griechisches Fladenbrot vom Grill, 

bestäubt mit Wildoregano aus Tzoumerka

und Olivenöl - Pulver.

Skordopsomo (A,F)

Brot (variierend), veredelt mit 

frischer Knoblauchbutter.

Feta (F)

Griechischer Schafskäse aus Epirus, in Kombination 

mit Kalamata-Oliven und Peperoni. Beträufelt 

mit hochwertigem kretanischem Olivenöl und 

abgeschmeckt mit Wildoregano aus Tzoumerka.

Tzatziki (F)

Hochwertiger griechischer Sahnejoghurt, 

angemacht mit Gurke und Knoblauch.

Geschmacklich abgerundet mit frischem Dill.

Fava Santorinis (A,H)

Aus Santorini stammende, charakteristisch besondere, 

gelbliche Vulkan-Linsen. Püriert mit Bio- Olivenöl

und vollendet mit eingelegten Roten-Zwiebeln.

Tirokafteri Mykonou (pikant) (F)

Hausgemachte frische Schafskäsecreme 

(hergestellt aus Feta von Epirus),

mit marktfrischer roter Paprika und Chili Paprika.

Tarama (B)

Hausgemachte frische Fischrogen Creme, verfeinert mit 

Bio-Olivenöl und frisch gepresstem Zitronensaft.

Melitzanosalata (F,H)

Hausgemachtes Auberginenmousse 

aus leicht Geräucherten Auberginen, 

in einem Arrangement aus Feta aus Epirus und 

gegrillter roter Spitzpaprika aus Florina.

Serviert im Auberginenschiffchen.

Kolokithokeftedes (F)

Hausgemachte Zucchinipuffer aus der Pfanne,

aromatisiert mit Wildkräutern aus Kreta, 

serviert mit Rote-Bete-Joghurt-Mousse.

Piperges Florinis (F)

Besonders aromatische, aus Florina stammende, 

gegrillte rote Spitzpaprika.

Gefüllt mit Schafskäse aus Epirus, 

in einer Zitronen-Olivenölmarinade.

 vollendet durch das Bestäuben mit Wildoregano.

Spanakopita (A,F)

Filoteig kross aus dem Backofen,

etagiert mit Babyspinat und Feta aus Epiros,

verfeinert mit Dill und Zitronenabrieb,

vollendet in Karotten-Ingwer-Cream.

Dako (A,F)

Kretanischer gemahlener Gerstenzwieback,

bedeckt mit geriebenen Tomaten und

Mousse von Feta- aus Epiros.

Veredelt mit traditioneller Kräutermischung und 

kaltgepresstem Bio-Olivenöl,

so wie es der Kretaner liebt.

Ochtapodi (A,H,M)

Gegrillter Oktopus, serviert mit „Fava Santorini“.

Abgerundet mit eingelegten Roten-Zwiebeln.

veredelt mit Olivenöl-Weinessig-Dressing, 

Tarama und Wildoregano aus Tzoumerka.

Gavros (A,B)

Frische Sardellen mehliert aus der Pfanne,

Aromatisiert mit Wildoregano aus Tzoumerka.

Etagiert auf Ruccola

M  e  z  e  d  e  s  -  V o r s p e i s e n
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 Pavlos Tipp

 Chefkoch Tipp

Empfehlung für Gruppen

Metro *

Eine Variation mit kalten und warmen,

mediterranen Vorspeisen und Spezialitäten des Hauses.

Angerichtet auf einer 0,5 - 1 Meter langen Glasplatte, 

nach einer Idee von Pavlos.

Pro Platte für 2 - 6 Personen.

Salata Apli (D,K)

Tagesfrischer, gemischter Wildkräuter-Salat,

mit Zwiebeln, Cocktailtomaten, 

Gurken und bunter Paprika.

Angemacht mit Senf-Orangen-Vinaigrette.

		

Salata Laikis (A,K)

Tagesfrischer, gemischter Wildkräuter-Salat,

ergänzt mit Zwiebeln, 

Obst der Saison und Croutons.

Verfeinert mit fruchtiger Erdbeer-Vinaigrette.

Chorgiatiki (A,F)

Traditionell griechischer Salat, 

bestehend aus Cocktailtomaten, 

Gurke, bunter Paprika, 

Zwiebeln, Kalamon-Oliven, 

Feta aus Epirus und 

frischem Wildoregano aus Tzoumerka.

Angemacht in kaltgepresstem Bio-Olivenöl 

und Balsamico.

Vollendet mit einer Pita 

(griechisches, gegrilltes Fladenbrot).

		

Salata Mpanzari (A,F,H,K)

Rote-Bete-Würfel, Zwiebeln, Cocktailtomaten,

Gurke, bunter Paprika, verfeinert mit Walnüssen. 

Beträufelt mit kaltgepresstem Bio-Olivenöl 

und Balsamico. Vollendet mit gratiniertem Ziegenkäse 

und Tomaten-Chutney. 

Dekoriert mit Sesam- Stangen -Croutons.

Salata Siko (A,F)

Tagesfrischer, gemischter Wildkräuter-Salat,

verfeinert mit Cherrytomaten und in Mavrodafne Wein

eingelegten Feigen, angemacht in Feigen-Vinaigrette.

Vollendet mit Käsebällchen aus Feta, kretischem Graviera- 

und Manouri- Käse, in einer leichten, knusprigen Panade.
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S a l a t e

Pikilia Metro *

für 2-6 Personen 

Gemischter Vorspeisenteller, pro Person

bis zu 17 verschiedene Vorspeisen und

Spezialitäten des Hauses - warm & Kalt.

Dolmadakia
Hausgemachte Weinblattröllchen

(mit Weinblättern vom Winzer Kyr Gianni aus 

Amyden/Makedonien),

gefüllt mit Reis und

Kalbs- Hackfleisch aus eigener Herstellung.

Beträufelt mit einer Feinen Zitronen-Dill-Reduktion.

Saganaki (F,G,H,I,K,N)

Nach Art des Hauses panierter Schafskäse aus Epirus,

ummantelt mit einer kernigen Vielfalt.

Arrangiert an marktfrischem Salatbouquet,

angemacht mit fruchtiger Erdbeer-Vinaigrette.
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Fine Greek Cuisine

Psita Lachanika vegetarisch (F)

Meditterranes, tagesfrisches Gemüse vom Grill,

mit gratiniertem, mildem Ziegenkäse.

Verfeinert mit getrockneten Feigen, 

vollendet mit kretanischem Johannisbrotsirup.

... oder vegan ohne Ziegenkäse.

Souvlaki Chirino (A,F)

Zarte Schweinefleischspieße, vom Duroc - Schwein,

nach traditioneller, griechischer Art. Mariniert mit 

frischen meditterranen Kräutern und Bio-Olivenöl.

Dazu reichen wir Pita (griechisches Fladenbrot)

und Kartoffelgratin, etagiert auf Tzatziki-Creme-Spiegel.

Beef - teki (A,F,I,K)

Mit Feta aus Epiros und Tomaten gefülltes Hacksteak 

(gemischtes Hackfleisch aus eigener Herstellung,

vom Lamm und Rind aus der Region). 

Serviert in einem Kranz aus Kartoffel-Spaghettie,

mit einer leichten Käsesauce, vollendet mit pochiertem Ei.

Kotopoulo Fileto (A,F,H)

Maishähnchen supreme, mehrere Stunden Sous vide gegart, 

vollendet auf dem Lavastein-Grill.

Serviert an einer Hähnchen-Jus-Sauce, dazu Karotten-Ingwer-

Püree, glasierte Babykartoffeln und Karotten.

Arni Fileto
Lammfilet, 

Arni Paidakia
Lammkotelett aus der Krone

Filet oder Kotelett vom neuseeländischen Milchlamm,

vollendet auf dem Lavastein-Grill,

serviert mit Kartoffeln aus dem Backofen

und Babykarotten, glasiert mit Knoblauch und Rosmarin.

K  i  r  i  o  s   P  i  a  t  a  -  H a u p t g e r i c h t e

Mousaka (A,F,I)

Griechischer, geschichteter Auflauf neu inszeniert.

Ein Kern aus Kartoffeln, gemischtem Hackfleisch 

(Lamm + Rind) und feiner Bechamelcreme,

ummantelt mit Auberginen und Zucchini, 

auf Tomatenspiegel serviert.

Vollendet mit Espuma de Bechamel mit geräuchertem Käse.

... oder vegetarisch mit „Hack-Gemüse“ Füllung.

Arni Kotsi (A,F,I)

Neuseeländische Milch - Lammhaxe,

mehrere Stunden Sous vide in Zitronen-Ei-Sauce gegart.

Veredelt mit Artischockenherzen und

abgeschmeckt mit frischem Dill.

Dazu servieren wir Artischockenherzen-Püree.

Moshari Giovetsi (A,F,I)

Ein Gericht aus der Keramikschale, nach altem 

Traditionsrezept aus Trikala (Pavlos Heimatort).

Hochwertiges Kalbsfleisch mit 

griechischen Reisnudeln, untersetzt mit 

feiner Tomatensauce,

serviert aus dem Kefalograviera - Laib 

(kretische Hartkäsespezialität).
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 Exklusiv im Eliá

Black Angus Gyros (A,F,I)

Drehspieß aus Rindfleisch vom US Black Angus Rind,

verfeinert mit Sauce Café de Paris,

vollendet mit karamelisierten Zwiebeln.

Dazu servieren wir Pita Brot und Kartoffelpüree,

angemacht mit Wildoregano.

Kritharoto - Thalassina (A,C,F,I,M)

Meeresfrüchte angemacht mit Griechischen Reisnudeln

und passierten Fleischtomaten.

Aromatisiert mit mediterranen Kräutern, vollendet mit Bio-

Olivenöl und Krokou-Kozanis (hochwertiger Safran).

Kritharoto vegetarisch (A,F,I)

Griechische Reisnudeln  in einem Arrangement  von frischem 

Gemüse, verfeinert mit Estragon-Sahne-Sauce und gegrilltem 

Manouri-käse, milder Ziegenkäse.

Skiufikta (A,F,I)

Dreierlei-Nudelkreation aus kretanischen, handgemachten 

Nudeln, mit zarten Lammwürfeln vom Neuseeländischen 

Milchlamm. Untersetzt mit einer feinen Tomatensauce aus 

marktfrischen Fleischtomaten und Hartkäse. 

Dezent abgeschmeckt mit Nelken und Zimt.

Skiufikta vegetarisch (A,F,I)

Dreierlei-Nudelkreation aus kretanischen handgemachten 

Nudeln, mit marktfrischen Champignons, Zwiebeln und

Knoblauch. Abgelöscht mit Metaxa (griechischer Weinbrand)

vollendet mit Trüffelöl.

Kalamarakia (A,F,M)

Baby-Calamares vom Grill. Mariniert mit hausgemachter 

Olivenöl-Knoblauch-Zitronen-Marinade und 

aromatisiert mit mediterranen Kräutern.

Serviert mit Selleriewurzelpüree und tagesfrischem,

gedünsteten und in der Pfanner vollendetem Gemüse.

Solomo Fileto (B)

Gegrilltes Lachsfilet, etagiert auf Zucchini-Spaghetti,

angemacht mit Cocktailtomaten, 

vollendet mit Weißweinsauce und Zitronenschaum.

Wildfang - Garides (C,F)

vom Lavastein - Grill, dazu reichen wir Basmatireis, 

tagesfrisches - in Bio-Olivenöl - gedünstetes 

Gemüse und Kräuterbutter.

nach Wahl mit:

Großen Garnelen

oder

Riesengarnelen

Pikilia Thalassinon (B,C,F,M)

Rotbarschfilet-, Lachsfilet-, Oktopus-Stück, 

und Baby-Kalamaris dampfgegart, veredelt mit gegrillter,

großer Wildgarnele und Jakobsmuschel 

Verfeinert mit Olivenöl-Zitronen-Senf-Sauce.

Serviert mit Baby-Spinat und mit Krokou-Kozanis (hochwer-

tiger Safran) glasierte Baby-Kartoffeln.

 Pavlos Tipp

Surf and Souflaki (A,C,F)

Zwei grosse Wildgarnelen, begleidet mit 

US Black Angus Rinder-Souflaki und Neuseelndischem 

Milchlamm - Souflaki  auf dem Lavastein-Grill.

Serviert mit Kritharaki-Feta-Trüffel-Püree,

vollendet mit frischem Trüffel Topping.

vom Lavastein-GrillPasta Griechische Spezialitäten

 Chefkoch Tipp

Arni Trahana (A,F)

Neuseeländisches Milch - Lammfleisch im

traditionellen griechischen Gusstopf geschmort und

abgeschmeckt mit Nelken und Zimt. Verfeinert mit

mediterranen Kräutern, etagiert auf Trahana.

Trahana wird nach alter, griechischer Tradition, 

aus geknacktem Vollkornweizen und Ziegenmilch hergestellt, 

gesäuert und im Anschluss  in der Sonne getrocknet.

Trahana gehört, lt. Jamie Oliver,

zu den drei gesündesten  Speisen der Welt.

Eliá Piato (A,F)

Black Angus Gyros vom Drehspieß, 

neuseeländisches Lammfilet-Stück,

Soutzoukakia (Lamm- und Rinderhacksteak) 

und Maishähnchen vom Lavastein-Grill.

Dazu servieren wir Country-Kartoffeln, 

Pita (griech. Fladenbrot) und Tzatziki.

 Bestseller 2025

aus dem Meer

Allergene: A) glutenhaltiges Getreide B) Fisch C) Krebstiere D) Schwefeldioxid Sulfite

E) Sellerie F) Milch Laktose G) Sesamsamen H) Nüsse Schalenfrüchte I) Eier J) Lupinien

K) Senf L) Soja M) Weichtiere N) Erdnüsse

*Bitte fragen Sie uns bei Allergien - Unverträglichkeiten!



All prices in Euro, including VAT and service. Changes to the above food composition at an additional cost!

EN

Fine Greek Cuisine

Eliá house speciality (A,F)

 Black olives from Kalamata / Greece, 

sautéed in the pan, flavoured with 

fresh garlic and Mediterranean herbs,

served with pita (Greek flatbread).

Pita (A,F)

Grilled Greek flatbread, 

refined with Wildoregano from Tzoumerka

and olive oil - powder.

Skordopsomo (A,F)

Homemade bread (varying),

refined with fresh garlic butter.

Feta (F)

Greek sheep‘s cheese from Epirus, combined with

olives from Kalamata and mild peppers.

Sprinkled with high-quality Cretan olive oil

and flavored with Wildoregano from Tzoumerka.

Tzatziki (F)

High-quality Greek cream yogurt,

prepared with cucumber and garlic.

Tastefully rounded with fresh dill.

Fava Santorinis (A,H)

Originating from Santorini, characteristically special, 

yellowish volcanic lentils, pureed with organic olive oil

and finished with pickled red onions.

Tirokafteri Mykonou (spicy) (F)

Homemade fresh sheep‘s cheese cream 

(made with Feta from Epirus),

 with market-fresh red peppers and chilli peppers.

Tarama (B)

Homemade fresh fish roe cream, refined with Organic 

olive oil and freshly squeezed lemon juice.

Melitzanosalata (F,H)

Homemade aubergine mousse made from lightly 

smoked aubergines, in an arrangement of Feta from Epirus 

and grilled red pointed peppers from Florina,

served in a little aubergine ship.

Kolokithokeftedes (F)

Homemade zucchini pancakes from the pan, 

flavored with wild herbs from Crete, 

served with beetroot yogurt mousse.

Piperges Florinis (F)

Especially aromatic, grilled red peppers from Florina.

Filled with sheep‘s cheese from Epirus,

in a lemon olive oil marinade.

In taste finished by dusting with wildoregano. 

Spanakopita (A,F)

Crispy filo dough from the oven,

layered with baby spinach and feta from Epiros,

refined with dill and lemon zest,

finished in carrot-ginger cream.

Dako (A,F)

Cretan barley rusk, covered with grated 

tomatoes and Mousse of feta from Epiros. 

Refined with traditional herbal mixture

and cold-pressed organic olive oil, 

just as the Cretan loves it.

Ochtapodi (A,H,M)

Grilled octopus served with “Fava Santorini”,

rounded with pickled red onions.

Refined with olive oil - wine vinegar - dressing, 

Tarama and Wildoregano from Tzoumerka.

Gavros (A,B)

Fresh grilled anchovies marinated with olive oil and wine 

vinegar. Flavored with wild oregano from Tzoumerka.

M  e  z  e  d  e  s   -   A p p e t i z e r s

Recommendation for groups

Metro *
A variation with cold and warm

Mediterranean starters and house specialties.

Arranged on a 0,5 - 1 meter glass plate,

based on an idea by Pavlos.

Per plate for 2 - 6 people.

Salata Apli (D,K)

Daily fresch, mixed wild herb salad,

prepared with onions, cocktail tomatoes, 

Cucumbers and colorful peppers

refined with mustard-orange vinaigrette.

		

Salata Laikis (A,K)

Daily fresh, mixed wild herb salad,

prepared with onions, 

seasonal fruit and croutons.

Refined with fruity strawberry vinaigrette.

Chorgiatiki (A,F)

Traditional Greek salad, 

consisting of cocktail tomatoes, 

cucumber, colorful pepper, 

Onions, Kalamon olives, 

Feta from Epirus and 

fresh wildoregano from Tzoumerka.

Prepared in cold-pressed organic olive oil 

and balsamic.

Completed with a pita 

(Greek grilled flatbread). 

	

Salata Mpanzari (A,F,H,K)

Beetroot cubes, onions, cocktail tomatoes,

Cucumber, colorful pepper, refined with walnuts, 

Sprinkled with cold-pressed organic olive oil,

completed with gratinated goat cheese 

and tomato chutney.

Decorated with sesame sticks croutons.

	

Salata Siko (A,F)

Fresh mixed wild herb salad of the day,

refined with cherry tomatoes and figs

marinated in Mavrodafne wine, prepared in fig vinaigrette.

Completed with cheese balls made from feta,

Cretan Graviera and Manouri cheese,

in a light, crispy breading.
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S a l a d s

Pikilia Metro *

for 2-6 people 

Mixed appetizer plate, per person 

up to 17 different appetizers and 

House specialties - warm & cold

 Pavlos Tip

Saganaki (A,G,H,I,K,N)

Breaded Feta from Epirus, according to our style,

covered with a variety of grains.

Arranged at a Salad bouquet,

prepared with a fruity strawberry vinaigrette. 

 Chef Tip

Dolmadakia
Homemade vine leaves 

(grape leaves from the winemaker 

Kyr Gianni Amyden / Macedonia), 

filled with minced veal 

from our own production and rice. 

Drizzled with a refined lemon-dill reduction.
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Psita Lachanika vegetarian (F)

Mediterranean, daily fresh vegetables from the grill,

with gratinated mild goat cheese, refined with dried figs and

finished with Cretan carob syrup.

... or vegan without goat cheese.

Souvlaki Chirino (A,F)

Tender pork skewers from Duroc pig,

traditional Greek style. Marinated with

fresh Mediterranean herbs and organic olive oil.

We serve it with pita (Greek flatbread) and potato gratin,

layered on a tzatziki cream mirror.

Beef - teki (A,F,I,K)

Minced steak stuffed with feta from Epiros and tomatoes

(mixed minced meat from our own production,

lamb and beef from the region).

Served in a wreath of potato spaghetti,

with a light cheese sauce, finished with a poached egg.

Kotopoulo Fileto (A,F,H)

Corn chicken supreme, cooked sous vide for several hours,

finished on the lava stone grill.

Served with a chicken jus sauce, carrot ginger puree,

glazed baby potatoes and carrots.

Arni Fileto
Lamb fillet, 

Arni Paidakia
Lamb chop from the crown

Fillet or chop of New Zealand suckling lamb,

finished on the lava stone grill,

served with potatoes from the oven

and baby carrots glazed with garlic and rosemary.

K  i  r  i  o  s   P  i  a  t  a  -  M a i n  c o u r s e s

Mousaka (A,F,I)

Greek layered casserole new style.

A center of potatoes, mixed minced meat

(lamb + beef) and fine bechamel cream,

coated with aubergines and zucchini,

served on tomato sauce.

Finished with Espuma de béchamel with smoked cheese.

... or vegetarian with ‚minced vegetables‘ filling.

Arni Kotsi (A,F,I)

New Zealand milk - lamb shank,

cooked sous vide for several hours

in lemon and egg sauce.

Refined with artichoke hearts

and flavored with fresh dill.

We serve it with artichoke heart puree.

Moshari Giovetsi (A,F,I)

Comes from the ceramic casserole,

according to an old traditional recipe

from Trikala (the home of Pavlos).

High quality veal prepared with

Greek rice noodles „à la Eliá“,

served from the Kefalograviera - loaf

(Cretan hard cheese specialty).

 Exclusiv at Eliá

Black Angus Gyros (A,F,I)

Rotisserie beef from US Black Angus beef, 

refined with Sauce Café de Paris,

finished with caramelized onions,

served with pita bread and 

mashed potatoes, prepared with wild oregano.

from the lava stone grillPasta Greek specialties

from the sea

 Pavlos Tip

Surf and Souflaki (A,C,‘F)

two large wild prawns, accompanied with

US Black Angus beef souflaki and New Zealand

milk lamb souflaki from the lava stone grill,

served with Kritharaki-Feta-Truffle-Puree,

finished with a fresh truffle topping.

 Chef Tip

Arni Trahana (A,F)

New Zealand milk lamb stewed in a traditional Greek 

cast iron pot and seasoned with cloves and cinnamon. 

Refined with Mediterranean herbs, layered on Trahana* 

*Trahana is made according to old Greek tradition

from cracked whole grain wheat and goat‘s milk,

soured and then dried in the sun.

According to Jamie Oliver, trahana is one of the three 

healthiest foods in the world.
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 Bestseller 2025

Eliá Piato (A,F)

Black Angus Gyros from the rotisserie, piece of New 

Zealand lamb fillet, Soutzoukakia (Lamb and ground 

beef steak) and corn chicken from the lava stone grill, 

served with country potatoes, Pita (Greek flatbread) 

and tzatziki.

Kritharoto - Thalassina (A,C,F,I,M)

Seafood prepared with Greek rice noodles

and strained tomatoes,

flavored with Mediterranean herbs, finished with organic 

olive oil and Krokou-Kozanis (high-quality saffron).

Kritharoto - vegetarian (A,F,I)

Greek Rice noodles in an arrangement of fresh vegetables 

of the day, refined with tarragon-cream-sauce

and grilled Manouri cheese, mild goat cheese.

Skiufikta (A,F,I)

Three variations of Cretan handmade noodles

with tender lamb cubes from the New Zealand

milk lamb, in a fine tomato sauce from market fresh 

tomatoes and hard cheese.

Decent flavored with cloves and cinnamon.

Skiufikta vegetarian (A,F,I)

Three variations of Cretan handmade noodles

with market-fresh mushrooms, onions and garlic.

Quenched with Metaxa (Greek brandy)

and finished with truffle oil.

Kalamarakia (A,F,M)

Grilled baby calamari, marinated with homemade

olive oil, garlic and lemon marinade,

flavored with Mediterranean herbs.

Served with celery root puree and vegetables,

freshly steamed and finished in the pan. 

Solomo Fileto (B)

Grilled salmon fillet,

on zucchini spaghetti with cocktail tomatoes,

finished with a white wine sauce and lemon foam.

Wild - Garides (C,F)

Wild prawns from the lava stone grill,

Served with basmati rice and fresh vegetables

stewed in oranic olive oil and herb butter

of your choice with: 

Big prawns 

or

King prawns 

Pikilia Thalassinon (B,C,F,M)

Steamed Redfish fillet, salmon fillet, octopus piece

and Baby calamari, topped with grilled, large wild prawn

and scallop, Refined with olive oil-lemon-mustard sauce.

Served with baby spinach and baby potatoes glazed with

Krokou-Kozanis (high-quality saffron).

Allergen: A) Cereals (contain gluten) B) Fish C) Crustaceans D) Sulfur dioxide sulfites E) Celery

F) Milk and lactose G) Sesame seeds H) Nuts I) Eggs J) Lupins K) Mustard L) Soy M) Molluscs N) Peanuts

*Please ask us if you have allergies or intolerances!


