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CHEFS NIGHT
SOUP / SALADS / APPETIZERS

WATERMELON SOUP (COLD & SPICY)

spearmint, chili, olive oil

SHRIMP TARTARE

saganaki art

CAULIFLOWER AU GRATIN

with Saffron

OCTOPUS STEW

with pasta

CUCUMBER SALAD

with soy sauce and spicy hazelnuts

TABBOULEH

with Mango & Avocado

MIXED SALAD
with sundried tomalo pesto
and grilled mushrooms



MAIN DISHES

CODFISH CONFEE
flavored with vanilla, spinach pie cream,

paillasson polatoes and crispy chorizo sausage

BEEF CHICKS
marinated with cacao, mushroom trahanot flavored with ouzo,
parmesan espuma and chives oil

BRIAM
with sautéed vegetables puree,
baby vegetables and burnt leeks

DESSERTS

SEASONAL FRUITS
VARIETY OF ICE CREAM
SORBET
CREME BRULEE
CHEESECAKE
PROFITEROLE

CHOCOLATE SOUFFLE



CHEFS NIGHT
SUPPE / SALATE / VORSPEISEN

WASSERMELONENSUPPE (KALT UND WURZIG)

Minze, Chili, Olivenol

KRABBEN-TARTAR
Saganaki art

BLUMENKOHL GRATINIERT

Mit Safran

OCTOPUS
Mil Nudeln

GURKENSALAT

Mit Sojasauce und wiirzigen Haselntissen

TABBOULEH

Mit Mango und Avocado

GEMISCHTER SALAT
Mil sonnengelrocknetem Tomatenpesto
und gegrillten Pilzen



MAIN DISHES

KABELJAU CONFEE
aromatisiert mit Vanille, Spinatkuchencreme,
Paillasson-Kartolfeln und knuspriger Chorizo-Wursl
RINDERBACKEN
mariniert mit Kakao, Pilz-Trahanot., aromatisiert mit Ouzo,
Parmesan Espuma und Schnittlauchol

BRIAM
mit sautiertem Gemusepftiree, Babygemise
und gebranntem Lauch

DESSERTS

FRUCHTE DER SAISON
VERSCHIEDENE EISSORTEN
SORBET
CREME BRULEE
KASEKUCHEN
PROFITEROLE

SCHOKOLADENSOUFFLE



ITALIAN NIGHT
SOUP / SALADS / APPETIZERS

MINESTRONE SOUP

pasta, vegetables

LASAGNA

with minced meat

PIZZA
CHICKEN SALTIMBOCCA

CARBONARA

bacon, cream

RUCOLA SALAD

extra virgin oil, balsamic

PANZANELLA SALAD

bread, onion, basil

ROCKET SALAD

parmesan, basil vinaigrel(te

GREEN SALAD

bacon, tomato, pecorino



MAIN DISHES

SEA BREAM
with vegetable roots,

orange [ille(, parsley gremolata

TAGLIATELLE WITH BEEF RAGU

pasla, beel, parmesan

RISOTTO CON ZUCCA ROSSA

pumpkin, parmesan

DESSERTS

SEASONAL FRUITS
VARIETY OF ICE CREAM
SORBET
CREME BRULEE
CHEESECAKE
PROFITEROLE

CHOCOLATE SOUFFLE



ITALIENISCHE NACHT
SUPPE / SALATE / VORSPEISEN

MINESTRONE-SUPPE

Nudeln, Gemiise

LASAGNA

mit Hackfleisch

PIZZA
SALTIMBOCCA VOM HUHN

CARBONARA

Speck, Sahne

RUCOLA-SALAT

Oliven Ol, Balsamico

PANZANELLA-SALAT

Brot, Zwiebeln, Basilikum

ROCKET-SALAT

Parmesan, Basilikum-Vinaigret(e

GRUNER SALAT

Speck, Tomalen, Pecorino



HAUPTGERICHTE

SEEBRASSE
mit Gemiisewurzeln,

Orangenlilet, Petersiliengremolata

TAGLIATELLE MIT RINDFLEISCHRAGU

Nudeln, Rindfleisch, Parmesan

RISOTTO MIT ZUCCA ROSSA

Kurbis, Parmesan

DESSERTS

FRUCHTE DER SAISON
VERSCHIEDENE EISSORTEN
SORBET
CREME BRULEE
KASEKUCHEN
PROFITEROLE

SCHOKOLADENSOUFFLE



MENU 1

SOUP / SALADS / APPETIZERS

POTATO SOUP
Velouté, flavored with truffle oil
and crispy Mykonos sausage

ARANCINI
stuffed with veal and green apple,
on a lomato coulis

SEVICHE OF SEA BASS
marinated in citrus juice, with exotic fruits
and chili pepper with cold mango sauce

FRIED CAULIFLOWER

in aioli paprika sauce, herb powder and grated egg

GREEK SALAD

with [ried feta cheese, caper apple and pickled onion

MIXED SALAD
with caramelized pecans, dried [ruit, prosciutto
and orange vinaigreltte

TOMATO SALAD
with vine pesto and mascarpone cream f(lavored
with lemon and halloumi [lakes



MAIN DISHES

SPICY SHRIMPS
marinated in hot pepper oil, honeyed cherry tomatoes
and clams on aromalic rice
BEEF WELLINGTON

with sweel potato puree with chestnuts
and Mushroom Sauce

RAVIOLI
stulfed with ricotta and spinach,
sun dried tomato pesto and parmesan [lakes

DESSERTS

SEASONAL FRUITS
VARIETY OF ICE CREAM
SORBET
CREME BRULEE
CHEESECAKE
PROFITEROLE

CHOCOLATE SOUFFLE



MENU 1

SUPPE / SALATE / VORSPEISEN

KARTOFFEL-SUPPE
Velouté, aromatisiert mit Truffelol

und knuspriger Mykonos Wursl

ARANCINI
gelullt mit Kalbfleisch und griinem Apfel,
aul einer Tomatencoulis

SEVICHE VOM WOLFSBARSCH
mariniert in Zitrussaft, mit exotischen Fruichten
und Chilipfeffer mit kalter Mangosauce

GEBRATENER BLUMENKOHL

in Aioli-Paprikasauce, Krauterpulver und geriebenem Ei

GRIECHISCHER SALAT
mit gebratenem Feta Kise, Kapernapfel
und eingeleglen Zwiebeln

GEMISCHTER SALAT
mil karamellisierten Pekanntssen, Trockenobst,
Prosciutto und Orangenvinaigrette

TOMATO-SALAT
mit Weinpesto und Mascarpone Creme,
aromalisiert mit Zitrone und Halloumi Flocken



HAUPTGERICHTE

WURZIGE GARNELEN
in scharfem Paprikaol marinier(, mit [Honigkirschtomalten

und Venusmuscheln aul aromatischem Reis

RINDERFILET WELLINGTON

mil Stukartoffelptree mit Kastanien und Pilzsauce
RAVIOLI

geltllt mit Ricotta und Spinat, Pesto aus sonnengetrockneten
Tomaten und Parmesanflocken.

DESSERTS

FRUCHTE DER SAISON
VERSCHIEDENE EISSORTEN
SORBET
CREME BRULEE
KASEKUCHEN
PROFITEROLE

SCHOKOLADENSOUFFLE



MENU 2

SOUP / SALADS / APPETIZERS

TOMATO GAZPACHO SOUP

with cream and basil

SCALLOPS
saul¢ with asparagus, pea cream
and Mykonos sesame

VEAL CARPACCIO
with Wild Rocket, Mayonnaise with Cashew,
Cretan Spicy Gruyere and Truffle Oil

BAO BANS

with crispy chicken

SALAD WITH ROASTED BEETROOT
walnuls, gorgonzola
and dressing yoghurt with mint

BABY ROCKET SALAD
with spinach, red beans, roasted manouri
and Muslard lemon vinaigrelle

QUINOA SALAD
with Smoked Salmon, citrus fillets, Chives,
Pomegranate and Vinaigrette Mandarin



MAIN DISHES

SALMON FILLET POACHED
with Baby Carrots, Spinach Emulsion,
Fresh Herbs and Soy Sauce
ROASTED LAMB SHANK
On top of mashed potatoes with goat cheese,
Brussels sprouls and beer-honey sauce
VEGETABLE RISOTTO

with Sweel Crispy Eggplant,
Coriander Oil and Parmesan

DESSERTS

SEASONAL FRUITS
VARIETY OF ICE CREAM
SORBET
CREME BRULEE
CHEESECAKE
PROFITEROLE

CHOCOLATE SOUFFLE



MENU 2

SUPPE / SALATE / VORSPEISEN

TOMATEN-GAZPACHO-SUPPE

mit Sahne und Basilikum

KAMMMUSCHELN
sautiert mit Spargel, Erbsencreme
und Mykonos Sesam

RINDFLEISCH CARPACCIO
mil wildem Rucola, Mayonnaise mil Cashew,
kretischem wiirzigem Gruyere und Traffelol

BAO BANS

mit knusprigem Hihnchen

SALAT MIT GEROSTETER ROTER BETE
Walntissen, Gorgonzola
und Joghurt Dressing mit Minze

BABY-RUCOLA-SALAT
mit Spinat, roten Bohnen, gerosteten Manouri
und Senfl Zitronen Vinaigrelle

QUINOA-SALAT
mil Raucherlachs, Zitrusfilets, Schnittlauch,
Granatapfel und Mandarinenvinaigretle



HAUPTGERICHTE

POCHIERTES LACHSFILET
mil Baby Karotten, Spinat lkmulsion,
[rischen Kriautern und Sojasauce
GEBRATENE LAMMKEULE

aul Kartolfelptiree mil Ziegenkise,
Rosenkohl und Bier Honig Sauce

GEMUSE-RISOTTO
mit stifSer knuspriger Aubergine,
Korianderol und Parmesan

DESSERTS

FRUCHTE DER SAISON
VERSCHIEDENE EISSORTEN
SORBET
CREME BRULEE
KASEKUCHEN
PROFITEROLE

SCHOKOLADENSOUFFLE



MENU 3

SOUP / SALADS / APPETIZERS

CARROT SOUP

with turmeric and thyme

HUMMUS

with crispy chicken and BBQ sauce

SHRIMP CEVICHE
in lime/grapelruit juice and chili peppers,
over cold mango sauce

ZUCCHINI CARPACCIO

with vegan spicy mayo with rocket baby and tofu

GREEN SALAD
with grilled tuna, corn, sun dried tomatoes,
pickled cucumber and lemon vinaigrelle

POLITIKI SALAD
with Chinese cabbage, celery, pomegranate
and balsamic vinaigrette with lig

LENTILS SALAD
roasted zucchini, roasted almonds, chili peppers,
haloumi and red wine vinaigrette



MAIN DISHES

TUNA FILET
saul¢ with lemon flavoring with black beans,
guacamole mousse, citrus sauce and crispy prosciutto
DUCK FILET

wilth orange sauce on smoked cauliflower puree
and sweel and sour cabbage

VEGETABLE MOUSSAKA
with mushroom Bolognese, roasted potato, aubergine
and zucchini and almond milk béchamel on a coulis of tomatoes.

DESSERTS

SEASONAL FRUITS
VARIETY OF ICE CREAM
SORBET
CREME BRULEE
CHEESECAKE
PROFITEROLE

CHOCOLATE SOUFFLE



MENU 3

SUPPE / SALATE / VORSPEISEN

KAROTTENSUPPE

mil Kurkuma und Thymian

HUMMUS

mit knusprigem Hiahnchen und BBQ-Sauce

SHRIMP CEVICHE
in Limetten /Grapelruitsalt und Chilischoten,
uber kalter Mangosauce

ZUCCHINI-CARPACCIO

mit veganer, wirziger Mayonnaise mit Rucola und Toflu

GRUNER SALAT
mit gegrilltem Thunfisch, Mais, sonnengetrockneten Tomalten,
cingelegler Gurke und Zitronenvinaigretle

POLITIKI-SALAT
mit Chinakohl, Sellerie, Granatapfel
und Balsamico Vinaigrette mit leige

LINSENSALAT
geroslele Zucchini, gerostete Mandeln, Chilischoten,
Haloumi und Rotweinvinaigrette



HAUPTGERICHTE

THUNFISCHFILET
Mit Zitronengeschmack mit schwarzen Bohnen,
Guacamole Mousse, Zitrussauce und knusprigem Prosciutto
ENTENFILET

mit Orangensauce aul gerduchertem Blumenkohlptree
und Stfs Sauer Kohl

GEMUSE-MOUSSAKA
mit Pilz-Bolognese, Bratkartoffeln, Auberginen
und Zucchini, Mandelmilch-Béchamelsauce aul Tomatencoulis.

DESSERTS

FRUCHTE DER SAISON
VERSCHIEDENE EISSORTEN
SORBET
CREME BRULEE
KASEKUCHEN
PROFITEROLE

SCHOKOLADENSOUFFLE



MENU A1

SOUP / SALADS / APPETIZERS

CHICKEN SOUP

with egg and lemon, vegelables and rice

CAPRESE SALAD
with tricolored tomatoes marinated with nettle pesto,
mozzarella burrata and bacon jam

GREEN SALAD
with roasted peaches, caramelized cashews
and mint dressing

CHEF'S SALAD

with egg

CHEESE DUMPLINGS

with tomato jam and masltic air

MYKONOS SAUSAGE
grilled on a smoked tomato sauce
with feta cheese cubes and olive oil

FRESH FISH TARTARE
marinated with Japanese lemon, coriander,
jalapeno peppers and orange corn sauce



MAIN DISHES

SEA BASS
sauléed with oyster sauce, fennel braise,
crispy olives, [resh onion and leek spaghetti.

STUFFED CHICKEN

with spinach and mushrooms in a risotlo, orzo style

GNOCCHI
sautéed in burnt butter
with garlic parmesan sauce

DESSERTS

SEASONAL FRUITS
VARIETY OF ICE CREAM
SORBET
CREME BRULEE
CHEESECAKE
PROFITEROLE

CHOCOLATE SOUFFLE



MENU A1

SUPPE / SALATE / VORSPEISEN

HUHNERSUPPE

mit Ei und Zitrone, Gemuise und Reis

CAPRESESALAT
mil dreifarbigen Tomaten, mariniert mit Brennnesselpesto,
Mozzarella Burrata und Speckmarmelade

GRUNER SALAT
mil gerosteten Plirsichen, karamellisierten
Cashewntissen und Minzdressing

CHEF SALAT

mit Ei

KASEKNODEL

mil Tomalenmarmelade und Mastixlull

MYKONOS-WURST
gegrillt aul gerducherter Tomatensauce
mit Feta Kiasewtirfeln und Olivendl.

FRISCHES FISCHTARTAR
mariniert mit japanischer Zitrone, Koriander,
Jalapenopfleffer und Orangen-Maissauce



HAUPTGERICHTE

WOLFSBARSCH
sautiert mit Austernsauce, Fenchelschmorbraten,
knusprigen Oliven, [rischen Zwiebeln und Lauchspaghetti

GEFULLTES HUHN

mil Spinal und Pilzen in Risotto, Orzo Typ

GNOCCHI

in gebrannter Bulter mit Knoblauch Parmesan Sauce saultiert.

DESSERTS

FRUCHTE DER SAISON
VERSCHIEDENE EISSORTEN
SORBET
CREME BRULEE
KASEKUCHEN
PROFITEROLE

SCHOKOLADENSOUFFLE



MENU 5

SOUP / SALADS / APPETIZERS

SHRIMP SOUP

with coconut milk, orange and curry

STEAMED MUSSELS
with vegelable spaghetti
and antholyro mousse

PARMESAN CURD

with herb gremolata dip and truffle oil

CYPRIOT PORK MEATBALLS
wilh parsley, mint and potato, on porridge
with tomato and lemon yoghurt cream

SALAD WITH BEANS
walermelon and fe(a
wilth mint and olive oil

POTATO SALAD
with octopus, peppers,
[resh onions, olives and capers

FENNEL SALAD
with vanilla [Tuil, green apple
and (empura shrimp, with mandarin vinaigrette



MAIN DISHES

GRILLED GROUPER FILLET
served over smoked cauliflower puree

with buttered asparagus and orange sauce

PORK MEDALLIONS

with creamy parmesan sauce garnished with mushroom risotto

PANZEROTTI

with mushrooms

DESSERTS

SEASONAL FRUITS
VARIETY OF ICE CREAM
SORBET
CREME BRULEE
CHEESECAKE
PROFITEROLE

CHOCOLATE SOUFFLE



MENU 5

SUPPE / SALATE / VORSPEISEN

SCHRIMPSUPPE

mit Kokosmilch, Orange und Curry

GEDAMPFTE MUSCHELN

mil Gemusespaghetti und Anthotyro-Mousse

PARMESAN STAEBCHEN

mit Kriuter Gremolata Dip und Truffelol

ZYPRIOTISCHE SCHWEINEFLEISHBAELLLCHEN
mil Petersilie, Minze und Kartoflfeln, aul Porridge
mil Tomaten Zitronen Joghurtcreme

BOHNENSALAT

Wassermelone und Feta mit Minze und Olivenol

KARTOFFELSALAT
mit Oktopus, Paprika, [rischen Zwiebeln,
Oliven und Kapern

FENCHELSALAT
mit Vanillefrtchten, grinem Apfel
und Tempuragarnelen, dazu Mandarinenvinaigrette



HAUPTGERICHTE

GEGRILLTES ZACKENBARSCHFILET
serviert aul Gemuseplree

mit gebullertem Spargel und Orangensauce

SCHWEINEMEDAILLONS

mil cremiger Parmesansauce, garniert mil Pilzrisotlo

PANZEROTTI

mit Pilzen

DESSERTS

FRUCHTE DER SAISON
VERSCHIEDENE EISSORTEN
SORBET
CREME BRULEE
KASEKUCHEN
PROFITEROLE

SCHOKOLADENSOUFFLE



MENU o6

SOUP / SALADS / APPETIZERS

ASPARAGUS VELOUTE SOUP

GREEN SALAD
with juicy chicken, strawberry fillets,
cornbread croutons, roasted sesame
and strawberry vinaigrette with lime

CHICORY SALAD
with baby spinach, pears
and chocolale dressing

SPINAT PIE SALAD

FRIED CALAMARI

with avocado sauce

SPECHOFAI
with two kinds of sausage
with (ricolore peppers and [eta foam

MUSHROOMS
stuffed with vegetable brinouage
and cheese béchamel



MAIN DISHES

OCTOPUS STEW
with shallots marinated in honey
and Vin Santo wine and crispy polato chips
VEAL
with Sofrito sauce over hol potato salad
wilth aromatic butter and gremolala
DECONSTRUCTED STUFFED VEGETABLES

sauléed vegetable brunoised with herbs,
foam and rice crackers

DESSERTS

SEASONAL FRUITS
VARIETY OF ICE CREAM
SORBET
CREME BRULEE
CHEESECAKE
PROFITEROLE

CHOCOLATE SOUFFLE



MENU o6
SUPPE / SALATE / VORSPEISEN

SPARGEL-VELOUTE-SUPPE

GRUNER SALAT
mit saftigem Hihnchen, Erdbeerfilets,
Maisbrolcroutons, gerostelem Sesam
und Erdbeervinaigrette mit Limette

CHICORY-SALAT
mit Babyspinat, Birnen
und Schokoladendressing

SPINATKUCHEN SALAD

FRITTIERTER TINTENFISH

mit Avocadosauce

SPECHOFAI
mit zwei Wurstsorten mit
Tricolore-Paprika und Felaschaum

PILZE

geltllt mit Gemusebrinouage und Kise Béchamel



HAUPTGERICHTE

KRAKE EINTOPF
Mit in IHonig marinierten Schalotten und Vin Santo Wein
und knusprige Kartoffelchips
KALBFLEISCH
Mit Solrito-sauce aul heiflem Kartolfelsalal
mit aromatischer Bulter und Gremolata
ZERLEGTES GEFULLTES GEMUSE

sautiertes, mit Kriutern brunoisiertes Gemiise,
Schaum- und Reiscracker

DESSERTS

FRUCHTE DER SAISON
VERSCHIEDENE EISSORTEN
SORBET
CREME BRULEE
KASEKUCHEN
PROFITEROLE

SCHOKOLADENSOUFFLE



EAT  ENJOY LOVE



