
Karabida oder Papia

Krebsfleisch behutsam in der Pfanne 

geschwenkt, auf einem Bett aus 

Fenchel-Ouzo-Sauce, verfeinert mit 

knusprigen Kartoffel-Schuben, 

serviert mit erfischenden 

Cocktailtomaten, Gurken und 

Mangosalat.

Ravioli, filigran gefüllt mit 

französischer Ente, abgerundet 

durch kräftiger Jus-Spuma.

Komposition eine harmonische 

Verbindung von Tradition und 

Raffinesse.

Lavraki oder Moshari Stifado

Zartes Loup de Mer-Filet, sanft 

gegart in einem Sud aus Zwiebeln und 

Cocktailtomaten, etagiert auf 

Tomatan-Gazpacho und vollendet mit 

geschmeidigem Basilikum-Olivenöl.

Zart geschmortes Kalbfleish,

in einer Reduktion aus frischen 

passierten Tomaten, verfeinert

mit Nelken, Zimt und Lorbeeren. 

Begleitet von Kartoffelpüree

aus gebräunter Butter

und großen Kartoffel-Barren.

84,00 € pro Person

Preise in Euro inkl. MwSt..

Ein verführerischer Schokokuchen, 

sanft durchzogen von aromatischem Mastiha-Sirup,

kunstvoll angerichtet mit einem Rosen-Parfait

und einer luftig leichtem Erdbeer-Spuma-Creme.

Wir wünschen Ihnen guten Appetit und einen verliebten Abend bei uns.

5 Gänge Menü zum Valentinstag am 14.02.2025

Ein kulinarisches Erlebnis für einen besonderen Abend.

Trahana-Soupa

2. Gang zur Wahl:

4. Gang zur Wahl:

Schokolatopita

5. Gang

1. Gang

3. Gang

Grüner Apfel - Basilikum - Champagner Sorbet

Eine samtige Trahana-Suppe meisterhaft verfeinert mit Joghurt-Essenz,

aromatisiert mit mediterranen Kräutern und delikatem Graviera Käse aus Kreta. 

Ein Gruß aus der Tradition der griechischen Haute Cuisin.



Karabida or Papia

Crab meat gently sautéed in a pan, 

served on a bed of fennel-ouzo 

sauce, refined with crispy potato 

chips, accompanied by refreshing 

cocktail tomatoes, cucumber and 

mango salad.

Ravioli, delicately filled with 

French duck, finished with a rich jus-

spuma.

A composition that forms a 

harmonious blend of tradition and 

refinement.

Lavraki or Moshari Stifado

Tender Loup de Mer fillet, gently 

cooked in a broth of onions

and cocktail tomatoes, layered on 

tomato gazpacho, and finished with 

smooth basil olive oil.

Tender braised veal, 

in a reduction of fresh puréed 

tomatoes, refined with cloves, 

cinnamon, and bay leaves. 

Accompanied by mashed potatoes 

with browned butter

and large potato bars.

84,00 € per person

Prices in Euro including VAT.

5th course

Schokolatopita

#

We wish you bon appetite and a lovely evening with us.

5 course menu for Valentine's Day on February 14th, 2025

A culinary experience for a special evening.

1st course

Trahana-Soupa

2nd course to choose from:

4th course to choose from:

3rd course

Green Apple - Basil - Champagne Sorbet

A velvety Trahana soup, masterfully refined with yogurt essence,

flavored with Mediterranean herbs, and delicate Graviera cheese from Crete.

A tribute to the tradition of Greek haute cuisine.


