
ΑΛΟΙΦΕΣ  

DIPS                                                

                                                     

Φάβα Καρυάς Λευκάδας με μαρμελάδα κρεμμυδιού 
Fava beans from Karia Lefkada with onion jam 9€ 

Λευκός ταραμάς με χαβιάρι σολομού  

White Tarama with salmon caviar  9.50€ 

Καπνιστή μελιτζανοσαλάτα στο δέρμα της με τριμμένη φέτα 
Smoked eggplant salad served in its skin with crumbled feta cheese9€ 

Τζατζίκι 
Tzatziki 7€ 

Χτυπητή με καρύδια & Τσίλι 

Whipped Feta with walnuts & Chili 9€ 

 

ΣΑΛΑΤΕΣ  

SALADS 

Χωριάτικη με βιολογικό ελαιόλαδο, κρητικό παξιμάδι, κάπαρη, τοματίνια 
Greek Salad with Organic Olive Oil, Cretan Rusk, Capers, Cherry Tomatoes 
14€ 

Οργανική σαλάτα με κατσικίσιο τυρί, καραμελωμένα φουντούκια, ρόδι, φιλέτα 
πορτοκαλιού, παντζάρι & βινεγκρέτ φραγκοστάφυλου 

Organic Salad with Goat Cheese, Caramelized Hazelnuts, pomegranade, 
orange fillets, Beetroot & Blackcurrant Vinaigrette 

14.5€ 

Παντζαροσαλάτα με μους κατσικίσιου τυριού, καραμελωμένα φουντούκια, 
φρέσκο κρεμμύδι 

Beetroot Salad with goat cheese mousse, Caramelized Hazelnuts, spring 
onion 

14.5€ 

Νησιώτικη χταποδοσαλάτα  με βραστές πατάτες, κρεμμυδάκι, μυρωδικά, 
μουστάρδα, κάπαρη, ξύσμα μοσχολέμονου και έξτρα παρθένο ελαιόλαδο  

Island salad with fresh octopus, boiled potatoes, onion, herbs, cappers, 
mustard, lemon zest, extra virgin olive oil 19€ 

 

 



ΚΡΥΑ ΟΡΕΚΤΙΚΑ  

COLD APPETIZERS 
 
Bufala Βurrata μαριναρισμένη σε σπιτικό πεστο βασιλικού, σερβίρεται με 
chutney τοματίνια 
Bufala Burrata marinated in homemade basil pesto, served with chutney 
cherry tomatoes 
18€ 
 

Tartare από φιλέτο μόσχου ξηράς ωρίμανσης σε βάση τραγανής 
γλυκοπατάτας με φρέσκα αρωματικά βότανα & κρόκο οργανικού αυγού (με 
προσθήκη φρέσκιας μαύρης τρούφας +5€) 

Dry-Aged Beef Fillet Tartare on crispy sweet-potato base with fresh aromatic 
herbs & organic egg yolk (Add fresh black truffle +5€) 
19€ 

Ceviche από φρέσκο λαβράκι ημέρας, μαριναρισμένο σε θαλασσινό αλάτι, 
φρέσκο τσίλι, μοσχολέμονο, πορτοκάλι και chimichurri σως 
Ceviche of fresh sea bass of the day, marinated in sea salt, fresh chili, lime, 
orange and chimichurri sauce 
18€ 

 

ΖΕΣΤΑ ΟΡΕΚΤΙΚΑ  

ΗΟΤ APPETIZERS 
 

Παραδοσιακό Χταπόδι στιφάδο με κρεμμυδάκια σε φάβα Kαρυάς Λευκάδος 
Traditional Octopus Stifado with baby onions on Fava from Karia, Lefkada 20€ 
 
Τραγανό καλαμάρι παναρισμένο σε πάνκο, μαρμελάδα κρεμμυδιού και λευκό 
ταραμά 

Crispy squid breaded in panko, with onion marmalade and white tarama 18€ 

Φρέσκα χτένια με πουρέ αρακά και βουτυρένια σάλτσα λεμονιού 

Fresh scallops with pea purée and lemon-infused butter sauce 
18€ 

Γαρίδες Σαγανάκι φλαμπαρισμένες με ούζο, με τον παραδοσιακό τρόπο με 
μους φέτας 

Saganaki shrimp flambéed with ouzo, prepared the traditional way with feta 
cheese mousse 18€ 

Γεμιστές αγκινάρες με κους κους και αβοκάντο, φρέσκα μπαχαρικά, 
συνοδευόμενες με σάλτσα σκόρδου και λεμονιού 
Stuffed artichokes with couscous and avocado, fresh herbs, served with a 
garlic and lemon sauce 17€ 



Τριπλομαγειρεμένες τραγανές πατάτες baby με μους φέτας 
Trple-cooked crispy baby potatoes with feta cheese mousse  8,5€ 

 

Θαλασσινά  

Seafood 

Φιλέτο από ψάρι ημέρας πάνω σε κρεμώδη πολέντα με σως σκόρδου-σαφραν 

Fresh fish fillet of the day on creamy polenta with garlic-safron sauce 26€ 

Χειροποίητες παπαρδέλες με καραβίδες και bisque αστακού  
Homemade pappardelle with prawns and lobster bisque 26€ 

Φιλέτο φρέσκου μπακαλιάρου σε κρούστα παρμεζάνας με σιγομαγειρεμενα 
πράσα 

Fresh cod fillet with parmesan crust with slow cooked creamy leeks 26€ 
 
Φρέσκο Ψάρι Ημέρας 
Fresh Fish of the Day 
70€/Kg 
 
Φρέσκος Αστακός (κατόπιν διαθεσιμότητας) 
Fresh Lobster (upon availability) 
130€/Kg 
 

Αστακομακαρονάδα (κατόπιν διαθεσιμότητας) 
Lobster Pasta (upon availability) 
140€/Kg 
 

RISOTTO/ORZO 
 
Ριζότο φρέσκων θαλασσινών 
Fresh seafood risotto 24€ 

Ριζότο μανιταριών (με προσθήκη φρέσκιας μαύρης τρούφας +5€) 
Mushroom risotto (Add Fresh Black Truffle +5€) 18€ 

 
Κριθαρότο με γαρίδες, σπανάκι, κρόκο Κοζάνης και αυγοτάραχο 
Orzo with with Shrimp, spinach, Saffron from Kozani, and Fish Roe 23€ 

Αστακός τραχανώτο με σπιτική μπισκ οστρακοειδών, ολόκληρη φρέσκια ουρά 
αστακού, μυρωδικά και θρυμματισμένη φέτα 

Lobster trahanoto (traditional grain product made by fermenting cracked 
wheat) homemade bisque, herbs and crumbled feta cheese 65€ 

 

 



 

ΚΡΕΑΣ  

ΜΕΑΤ 

 
Μοσχαρίσια ταλιάτα Black Angus με κουνουπίδι ρομανεσκο, 
τριπλομαγειρεμένες baby πατάτες και σως πιπεριού- Βarolo  

Black Angus Beef Tagliata with Barolo-pepper sauce, Romanesco Broccoli, 
triple cooked baby potatoes 34€ 

Μοσχαρίσια μάγουλα σιγομαγειρεμένα με κόκκινο ντόπιο κρασί και baby 
κρεμμύδια, συνοδευόμενα από πουρέ κουνουπίδι 

Slow-cooked beef cheeks in local wine and baby onions, served with smoked 
cauliflower pure 26€ 

 
Παϊδάκια αρνιού από καρέ γαλλικής κοπής σε κρούστα μυρωδικών και γλάσο  
μελιού, συνοδευόμενα από smashed πατάτες και σως από ζωμό αρνιού 
French-Cut rack of lamb with herb crust and honey glaze, served with 
smashed potatoes and lamb gravy Sauce 35€ 
 
Οργανικό baby κοτόπουλο με κρούστα μυρωδικών, συνοδευόμενο με άγριο 
ρύζι και σως εσπεριδοειδών 

Organic baby chicken, served with wild rice and citrus fruits sauce 20€ 
 
ΓΛΥΚA  

DESSERTS 

Σαραγλί με πάστα ελιάς, Namelaka λευκής σοκολάτας με χαμομήλι και 
ελαιόλαδο. Σερβίρεται με sorbet περγαμόντο 14€ 

Traditional saragli with olive paste, white chocolate Namelaka with 
chamomile and olive oil. Served with bergamot sorbet 14€ 

Crème brûlée αρωματισμένη με βανιλια και lime  

Crème brûlée flavored with vanilla and lime 12€ 

Σπιτικό τσουρέκι με μαστίχα και επικάλυψη τραγανής σοκολάτας Valrhona, 
φράουλες και φρούτα του δάσους 

Homemade mastiha tsoureki with crispy Valrhona chocolate, strawberries 
and forest berries 13€ 

 

Φρεσκοψημένο ψωμί 2€ ανά άτομο / Freshly baked bread €2 per person 

Παρακαλούμε ενημερώστε μας για τυχόν αλλεργίες/ Please inform us of any 
allergies you may have 


