MITATO

CRETAN INSPIRED MEAT RESTAURANT

BACK TO THE ROOTS DINING



Please refer to the abbreviations for allergen information.
Kindly inform our team of any allergies or dietary requirements.

ALLERGENS MENU DESCRIPTORS

CEL CELERY « EG EGGS - F FISH - GL GLUTEN - CR CRUSTACEAN
MOL MOLLUSC - LP LUPINS « ML MILK « MSRD MUSTARD « PNT PEANUTS - SES SESAME
S SOY « NT NUTS - SUL SULPHUR DIOXIDE + VG VEGETARIAN -+ V VEGAN



THE CHEF'S BASKET
DER BROTKORB DES CHEFS
TO KAAAGI TOY XL

Freshly baked bread, served straight from the basket, accompanied by “stafidolies” black
olives, grated fresh tomato with aromatic oregano, and “Skoutari” extra virgin olive oil.

A simple yet sophisticated proposal that brings the authentic aromas and flavors
of Crete to your table.

Frisch gebackenes Brot, direkt vom Brotstand, begleitet von ,Stafidolies” schwarzen Oliven,

geriebener frischer Tomate mit aromatischem Oregano und erstklassigem ,Skoutari” extra

GL nativem Olivendl.

SUL Ein schlichtes, aber raffiniertes Geschmackserlebnis, das die Aromen und Traditionen Kretas
direkt an lhren Tisch bringt.

DpeokoPnpévo Ywi, oepPiplopévo Pmpootd cag amd To oTavt Tou YwHiou, cuvodeuduevo

amd otaplSoeAieg, TPIUUEVN PPECKLA VIOUATA UE PPEoKLA piyavn Kal e§alpeTikod mapOévo

ehad6hado Ikoutapt.

Mua armAr) aAAG EKAETTTUCHEVN TIPOTACH TTOU QEPVEL TA APWHATA KAl TIG YEUCELG
g Kpntng oto tpamédl oag.




CHEF'S SUGGESTIONS
EMPFEHLUNGEN DES CHEFS
PINEMA AIIO TO XLE®

RAW / ROH / QOMA

ML
MSRD
EG
SUL

Beef Tartare & Roasted Bone Marrow
Summer Truffle Cream, Crunchy Sourdough & Graviera Flakes

Inspired by the Cretan tradition of honoring the whole animal, where bone marrow was
cherished as a rare delicacy. This dish pairs the island's daily staple—rustic sourdough—
with the iconic richness of Cretan Graviera. A contemporary tribute to the authentic,
soulful flavors of Crete.

Rindertatar mit geréstetem Markknochen
Sommertriiffel-Creme, knuspriges Sauerteigbrot und Gravieraflocken

Dieses Gericht ist tief in der kretischen Tradition verwurzelt, in der kein Teil des Tieres
ungenutzt blieb und das Knochenmark als besondere Delikatesse galt. Die Verbindung
mit rustikalem Sauerteigbrot erinnert an die tagliche Backkunst der Insel, wdhrend der
kretische Graviera-Kdase fir die typische Wurze sorgt. Ein kulinarisches Bekenntnis, das die
tiefen Wurzeln und die Seele der kretischen Kliche ehrt.

Taptdp Mooxaptou pe Ynté MeSoUA
Kpépa kalokaipivrig Tpoupag, tpayavo mpolupévio Wwpi kat x1ovi Mpafiépag

H €urmveuon tou mdtou cuvdéstal e TNV KPNTIK Tapddoaon, émou timota amd to {wo
Sev myatve xauévo kat To pedoUAL Bswpouvtay Wiaitepn Axoudid. To mpolupévio
Ywui Taparéumel otnv amar, kKabnueplvr aptomolia tou vnotoy, evw n MNpaBiépa
Kpnrtng mpooBETel Tov XapaKTNPLoTIKO TTAOUTO TNG TOTLKNG Tupokouiag. Eva ocuyypovo
mMdto 1ou TIpd Tig aubevtikég yeuoelg tng Kpitng.

€33

GL
ML

CR
SUL

Prawns "Saganaki” - Carpaccio Style

Inspired by the beloved Greek classic, this dish offers a refreshing and modern
interpretation. The premium prawns from the Argolic Gulf are served delicately sliced as
a carpaccio and paired with the essential elements of a traditional saganaki—tomato
and Feta cheese. The result is a light yet intense Mediterranean flavor profile, merging
tradition with contemporary fine dining.

Garnelen ,Saganaki” - Carpaccio Stil

Inspiriert vom griechischen Klassiker ,Saganaki”, présentiert sich dieses Gericht in einer
erfrischenden und modernen Interpretation. Die edle Garnele vom Argolischen Golf wird
hauchdiinn als Carpaccio serviert und mit den klassischen Elementen des traditionellen
Saganaki — wie Tomate und Feta — kombiniert. So entsteht ein leichtes, aber intensiv
mediterranes Geschmackserlebnis, das Tradition und moderne Gastronomie perfekt
vereint.

lNapideg Koldadag “Xayavakl’- oe ekSoxr) Carpaccio

Epmveuopévo amd to KAAoikd eAANVIKO cayavdkl, To TATo auto emavarnpoodiopiletatl

o€ pa mo dpooepn) kat ocuyxpovn ekdoxn. H ekAektn Mapida Kolddag ocepPipetal
AemToKoppéVN oav carpaccio kal cuvbudaletal pe otolxeia mou Bupilouv to mapadootakd
oayavdakl, oTwg viopdta Kat @eta. Etol Snuloupyeital pia eAappld aAAd éviova YECOYELOKN)
yeuon, Tou mavipeUel Tty apddoon Pe Tn clyXeovn yaoTtpovopia.

€36




STARTING WITH .. / ZU BEGINN .. / TIA APXH ...

GL
ML
VG
SUL

Farm Fresh Tomato Soup Gazpacho
Olive Fillet, Feta Mousse & Garlic-Infused Bruschetta

This refreshing creation highlights the elegant simplicity and freshness of Mediterranean
cuisine. Ripe farm fresh tomatoes, olives, and Feta cheese-the keystones of the Greek and
Cretan diet-are reinvented with pure ingredients and extra virgin olive oil at their core.

A dish that captures the vibrant spirit and authentic flavors of summer.

Farmerfrisches Tomatensuppe Gazpacho
Olivenfilet, Feta-Mousse und Knoblauch-Bruschetta

Diese erfrischende Kreation zelebriert die schlichte Eleganz und Frische der mediterranen
Kiche. Vollreife Tomaten, Oliven und Feta - die Grundpfeiler der griechischen und
kretischen Erndhrung — werden hier neu interpretiert. Ein Gericht, das die unverfalschte
Intensitdt und sommerliche Authentizitdt der mediterranen Gastronomie auf den Punkt
bringt.

XoUma Gazpacho Xwpidtikng Ntopdrtag
DAéTo eAAG, HOUG PETAG KAL UTTIPOUCKETA APWHATIOPEVN HE OKOPSO

H 8pooepr autr) avadeikvuel tnv amAdtnta Kat tn epeokdada tng yecoyelakng koudivag. H
WPELKN VTOUATA, oL EALEG KAL N QETA aTToTeEAOUV BACIKA OTolKEld TNG EAANVIKIG KAl KPNTIKNAG
Slatpopr|g, dtTou ta ayvd mMpoldvta TnG yng Kat to eAatddado Bpiokovtal mavia oto
emikevtpo. Eva mdto mou amodibel tn @ppeokdda Kal TV aubevTikOTNTA TNG KOAOKALPLVAG
HMECOYELOKNG YOOTPOVOUIAS.

€18

GL
ML
VG
SUL
NT

Cretan "Katsochiri” in Kataifi Crust
Grape Preserve with Rose Geranium and Toasted Walnuts

This dish showcases the traditional Cretan Katsochiri, a goat cheese with a rich, slightly
piquant character rooted in the island'’s centuries-old cheesemaking heritage. The intensity
of the cheese is perfectly balanced by the sweetness of the grapes and the crisp texture of
the golden-brown kataifi pastry and walnuts.

Kretischer "Katsochiri” in Kataifi
Traubenfrucht-Konfittire mit Zitronengeranie und gerdsteten Walniissen

Dieses Gericht rlickt das traditionelle kretische Katsochiri ins Rampenlicht — ein Ziegenkdse
mit reichem, leicht pikantem Charakter, der tief in der jahrhundertealten Kdsetradition der

Insel verwurzelt ist. Die wirzige Intensitat des Kéases findet ihre perfekte Balance in der StBe

der Trauben sowie der knusprigen Textur des goldbraunen Kataifi-Teigs und der Walnisse.

Katooyoipt pe Kavtdiept
Muké Ztapull pe Apumapopila kat tnyavitd Kapuda

To mdrto avadelkvuel To Mapadooiakd Kpntiko Katooyoipl, éva Katolkiolo Tupl e TTAouoia Kal

€AAPPWG TTIIKAVTLKN YeUON TTOU TIPOEPXETAL ATTO TN MAKPA TUPOKOMIKN TTapadoon tng Kpntng.
H évtaon tou tuplol oopportei pe Tn YAUKUTNTA TOU OTA@UALOU KAl TNV Tpayavh u@r Tou
KavTalploU Kal TwV Kapudlwy.

€18

GL
ML
SES
EG
SUL

Open Summer Tart with Tomato Confit
Rustic phyllo, Feta and Metsovone cheese créme, fresh Cretan herb salad

At the heart of this dish are slow-cooked tomato confit, which capture the natural
sweetness and concentrated aromas of the Mediterranean summer harvest. They are
paired with a velvety cream of Feta and mildly smoked Metsovone, creating a dish that
evokes the simple, authentic flavors of the Greek countryside.

Offene Sommer-Pita mit Tomaten-Confit

Rustikaler Blatterteig, Creme aus Feta & Metsovone, mit Salat aus frischen kretischen Krdutern

Im Mittelpunkt dieses Gerichts stehen die langsam gegarten Tomaten-Confits, welche die
naturliche StBe und die intensiven Aromen der mediterranen Sommerernte voll entfalten.

Kombiniert mit einer feinen Creme aus Feta und dem mild gerducherten Metsovone-Kdase,

entsteht ein Gericht, das an die authentischen Geschmdacker der griechischen Heimat
erinnert.

Avouxtr) Kahokaipivi Mita pe Ntopdteg Kovepi
Xwprdtiko @UANo, Kpépa pEtag kat MetooBove, cuvobdeia ppéokiag caldtag KPNTIKWY HUPWSIKWY

Y10 mikevipo Tou mMAtou Ppickovtal oL ApYOUAYELPEPEVES VIOUATESG KOVL, TTOU
avadelkvUouV TN QUOLKA YAUKUTNTA KAl TA ApWHATA TNG KAAOKALPLVAG HECOYELAKNAG
mapaywyng. Zuvbuddovtal e KPEPQA Ao QETA Kal NTTa Kamviotd Metoofove,
Snuoupywvtag va mato mou Bupilel TG amAEG, auBEeVTIKEG YeUOELS TNG EAANVLKNAG
koudivag.

€19



GL
ML
CEL
SUL

"Our" Pastitsio
Pasta Gratin, Juicy Beef Ragout and Smoked Eggplant Cream

A contemporary approach to the beloved Greek classic, where a rich beef ragout and a
velvety smoked eggplant cream add a new dimension to a recipe deeply rooted in Greek
culinary tradition.

«Unser” Pastitsio
Pasta-Gratin, saftiges Rinder-Ragout und gerducherte Auberginencreme

Eine moderne Herangehensweise an den griechischen Klassiker Pastitsio. Das reichhaltige
Rinder-Ragout und die samtige, gerducherte Auberginencreme verleihen diesem tief in der
griechischen Tradition verwurzelten Rezept eine véllig neue, raffinierte Dimension.

To Naotitoé "Mag”
maota ykpartive, {oupgpo Hooxapiolo payou Kat Kpépa Kamviotrng peAitdavag

Mua cUyxpovn mpocéyylon Tou KAaotkoU eAAnvikou mdtou lMNaotitolo, émou To mAoUcto
pooxapiolo ragout Kat n Kpépa kamviotng peAtt{avag divouv véa Sidotaon og pla cuvtayn
Babid pllwpévn otnv EAANVIKA YOOTPOVOULKY) TTapddoon.

€22

GL
ML
VG
SUL

Fried King Oyster Mushrooms, "Stifado" Sauce with Aged Marouva Wine

A modern interpretation of the traditional Greek stifado, where the fried King Oyster
mushrooms replace the meat, absorbing the rich, aromatic flavors of the classic sauce.
The result is a deeply satisfying dish with intense sweet and smoky notes, contrasting
textures, and a balanced Mediterranean finesse.

Gebackene King Oyster Krduterseitlinge, Stifado-Sauce mit gereiftem Marouva Wein

Eine moderne Interpretation des traditionellen griechischen Stifado, bei der gebackene
Krduterseitlinge das Fleisch ersetzen und den reichen Aromen der Sauce eine besondere
Tiefe verleihen. Das Ergebnis ist ein intensives Gericht mit stiBen und rauchigen Noten,
kontrastreichen Texturen und einer balancierten mediterranen Finesse.

King Oyster - MAgupwtoug Tnyavntd, LdAtoa ‘Ttipado’ pe Mapoufa

Mua povtépva ekboxr tou mapadooiakou otipddou, omou ta pavitdpla King Oyster
avtikablotolv To KPEAg, ATTOPPOPWVTAG TA APWHATA TNG CAATOAG OTIPASoU Kal
Snuoupywvtag moucto BaBog yelong. To amotéAecpa eival éva TMATo Pe EVTOVEG YAUKES
KAl KATTVIOTEG VOTEG, SLAPOPETIKEG UPEG KAL HLA LOOPPOTTINUEVN HECOYELOKH PLVETOA.

€18

ML
EG
MSRD
GL
VG

Crispy Triple Cooked Potatoes with Staka Cream and Poached Egg

Staka is a velvety dairy delicacy harvested from the "top” of milk. Through natural
fermentation, it develops into a light sour cream, which we transform into a signature
sauce and combine it with potatoes and a perfectly poached egg.

Dreifach gegarte Knusper-Kartoffeln mit Staka-Creme und pochiertem Ei
Staka ist eine samtige Molkereispezialitat, die aus der obersten Milchschicht gewonnen
wird. Durch natlrliche Fermentation reift sie zu einer feinen, leicht sduerlichen Creme, die
wir mit Kartoffeln und einem perfekt pochierten Ei kombinieren.

Napadoociakég Tnyavitég Matdteg pe Kpépa Xtdkag kat Mocé Auyo
H otdka ival éva yaAaKTOKOULKO TIPOIOV TTOU TTPOEPXETAL ATTO TNV TOITTA TOU YAAAKTOG.

Metd tnv cuAhoyn Tng umdkettal autopata os CUpwon dSnuloupywvtag Pia §vr) KpEua, Ye
TNV otmoia mapackeudloupe TNV SIKN Pag odAtoa kat tnv cuvdudloupe e atdta Kal auyo.

€17




SALADS
SALATLE
YANATLEY

ML
NT
SUL

Kale Salad with Cauliflower, Almond, ‘Siglino’ from Mani (Peloponnese),
Pickled Green Apple, Naxos Cheese ‘Arseniko’ and Molasses

Siglino is a smoky and aromatic pork cold cut with a rich flavor, combines harmoniously
with Naxos Arseniko, a hard goat and sheep milk cheese with a strong salty and spicy
personality, while the freshness of the cauliflower, the pickled green apple, and the fresh
kale leaves complete the dish with cool and crunchy notes.

Kale Salat mit Blumenkohl, Mandeln, ,Siglino” aus Mani (Peloponnes),
eingelegtem griinem Apfel, Naxos ,Arseniko" Kdse und Melasse

Siglino ist ein gerduchertes und aromatisches Schweinefleisch-Aufschnitt mit reichem
Geschmack, verbindet sich harmonisch mit Naxos Arseniko, einem harten Ziegen- und
Schafskdse mit einer stark salzigen und wirzigen Persénlichkeit, wahrend die Frische des
Blumenkobhls, des eingelegten griinen Apfels und der frischen Kale-Blatter das Gericht mit
kihlen und knusprigen Noten vervollstdndigen.

ZaAdta Kale pe Kouvouridi, Apuydalro, ZoykAwvo Mdvng,
NikAa Mpaowvou MAAou, apoeviké Nagou kat MetipedL

To oUykAvo Mdvng, kamviotd Kal apwpatikd Xolptvod aAAAVTIKO Pe TTAoUoLa yeuon,
ouvdudaletal appoVvikda pe To apoeviko Na&ou, okAnpo alyorrpofelo tupl Ye €vtovn aApupn)
KL TTIKAVTIKN TTPOCWITIKOTNTA, EVW N (PPECKASA ToU KOUVoUuTTISLoU, TNG TTKAAG TTPACLVOU

MAAOU Kal TwV QPECKWY QUAAWV kale oAokANpwveL TO TIATO pe SPOCEPES KAl TPAYAVES VOTEG.

€19

GL
SES
ML
SUL

Cretan Salad with Cherry Tomatoes and ‘Piktogalo’ from Chania
Cucumber from our garden, pickled coast chicory, red onion, carob rusk and roasted potato.

The salad is an evolution of traditional Cretan combinations, where fresh vegetables and
local cheeses highlighted the taste of the land and the island's products. The use of rusk
and carob has deep roots in Crete, as they have been staple elements of nutrition and food
preservation for centuries.

Kretischer Salat mit Kirschtomaten und Piktogalo aus Chania
Gurke aus unserem Garten, eingelegtes Kiisten-Chicory, rote Zwiebeln,
Johannisbrot-Hartbrétchen und Ofenkarfoffel.

Der Salat ist eine Weiterentwicklung traditioneller kretischer Kombinationen, bei denen
frisches GemUse und lokale Kasesorten den Geschmack des Landes und der Produkte
der Insel hervorheben. Die Verwendung von Hartbrot und Johannisbrot hat tiefe Wurzeln
auf Kreta, da sie Gber Jahrhunderte hinweg Grundelemente der Erndhrung und der
Lebensmittelkonservierung darstellten.

Kpntikn ZaAdta pe Ntopativia kat MuktoydAo Xaviwv
Ayyoupl ammé To pPmooTtdavl pag, TKAA oTapvaykdadl, KOKKLVo KpeUHUSL, "yxwua” améd magpdadt
XapoutrioU Kdl o@TH Tatdtd.

H caAdta amoteAei e€£€AEN Twv TAPASOCIAKWY KPNTIKWY CUVOUACUWY, OTTOU TA (PPECKA
Aaxavikd Kat Ta Tomka tuptd avadesikvuav tn yeuaon tng yng Kal Twv TTPoldvTwy Tou vholou.
H xpron ma&§lpadlou kat xapoutou €xel Babiég pileg otnv Kprtn, kabwg amotedoloav
Baowd otoeia Slatpo@ng Kal cuvtHPENONG TPOWIUWY YA ALWVEG.

€18



ML
NT
MSRD
SUL

Mixed Green Salad
with Rakomelo Vinaigrette, Hazelnuts, Pear and with Brandy cooked Figs

Rakomelo is a traditional treat made with raki, thyme honey, cinnamon and cloves.
It is considered a medicine by the Cretans as it relieves the throat when drinking hot.
We burnt the alcohol and reformed it into a flavored dressing for our salad.

Gemischter Griiner Salat
mit Rakomelo-Vinaigrette, Haselniissen, Birne und in Brandy gekochte Feigen

Rakomelo ist ein traditionelles Getrank aus Raki, Thymianhonig, Zimt und Nelken. Es gilt
bei den Kretern als Medizin, da es, hei3 getrunken, Halsschmerzen lindert.

Wir haben den Alkohol verbrannt und in ein aromatisches Dressing flir unseren Salat
umgewandelt.

Avdpeikteg MNpdowveg Taldteg
pe Biveykpét Pakéuelou, Pouvtolkia, AXAGSL, kat Tuka payelpepéva pe Mmpavtu

To pakouelo sival mapadoolakd KEPACKA TTOU PTIAXVETAL UE paKi, Bupapiolo PEAL KaveéAa
Kat yapupaiia. Qswpeital pdpuako amod toug Kpntikoug Sidtt {eotd avakoupilel To
Aawd amd ta KpuoAoyruata tou Xelpwva. Epeic kApape To aAKOOA Kal To HETATPEYAUE OE
APWHATIKO VIPECLVYK yla TNV caAdta pag.

€20




FROM THE CRETAN FAUNA
AUS DER KRETISCHEN FAUNA
ATTO TH KPHTIKH TTANIAA

Per Portion Per kilo
Lamb ,Antikristo”
(served with bones and weighed cooked)
It is an ancient cooking method, which still remains alive until today. For this dish
a young lamb (up to one year) is needed. It is cut into four pieces and cooked
against the fire (the meat is put in the middle of a fireplace and "grilled” from the
fire around it).
This dish is eaten exclusively by hand.
Served with French fries.
Lamm ,Antikristo”
(serviert mit Knochen und gebraten gewogen)
Antikristo ist eine Kochmethode der Antike, die bis heute erhalten geblieben ist.
Fur dieses Gericht wird junges Lammfleisch verwendet, das in groBe Sticke
SUL geschnitten gegen das Feuer gebraten wird (das Fleisch wird auf Spief3en in die €29 €60

Mitte des Feuerplatzes gelegt und von der Hitze des Feuers ,rundherum” gegrillt).

Dieses Gericht wird ausschlieBlich mit der Hand gegessen.
Serviert mit Pommes Frites.

Avtikploto Apvi
(oepBipetarl pe To KOKKaAAO Kal CuyileTal PayelpeUEvo)

MNavapyata péBodog Ynoipatog Tou Kpéatog, mou pével wvtavr YEXPL ONPEPA.

MNa to avtikploto xpetddetal veapo apvi, pExpL evdg £Toug, To omoio xwpiletal os 4
Koppdtia kat Prvetat mapadootlakd avilikplotd otny ewTLd, Tou Bpioketal og évav
peydAo Adkko oto £€5a@og.

AUt To TMATO TPWYETAL ATTOKAELOTIKA UE TO XEPL.
YepBipete pe TNYAVITEG TTATATEG.




GL
ML
CEL
SUL

Pappardelle "Cacio e Pepe" with Graviera Cream and Rooster in Red Wine

A Greek version of the classic Italian dish, where the pappardelle are coated in a rich
Cretan Graviera cream, offering a buttery, salty intensity. The rooster, slow-cooked
with wine and herbs, provides a deep, full flavor and traditional character, creating a
combination that marries Italian technique with Greek culinary tradition.

Pappardelle ,Cacio e Pepe" mit Graviera-Creme und Hahn in Weinsauce

Eine griechische Version des klassischen italienischen Gerichts, bei der die Pappardelle mit
einer reichhaltigen kretischen Graviera-Creme Uberzogen werden, die eine butterartige,
salzige Intensitat verleiht. Der Hahn, langsam mit Wein und Krdutern gegart, sorgt fur
einen tiefen, vollmundigen Geschmack und traditionellen Charakter — eine Kombination,
die italienische Technik mit griechischer kulinarischer Tradition vereint.

MNamap&éAeg “Cacio e Pepe” pe Kpépa MpaBiépag kat Kékopa Kpaodto

Mua eAAnvikn ekdoxr Tou KAAotkoU ITaAkoU TTATou, Otrou ol TamapSEAEG KaAUTITovTal amd
mAouota kpéua MpaBiépa Kprtng, mou mpoowépel Boutupdtn, aAlpupr évtaon. O kdkopag
KPOOATOG, HAYELPEPEVOG APYA PE Kpaoi Kal JUupwdikd, Sivel Babid, yepdtn yevon Kat
Tapadoolakd XapaKtnpa, SnULoupywvtag Evav cuvéuacopd TTou TTAVTPEUEL TNV LTAAIKA
TEXVIKN ME TNV EAANVIKA YAOTPOVOULKN TTapddoon.

€33

GL
ML
CEL
SUL

Xinochondros with Aubergine Confit, Beef Cheeks and Anthotyro Cheese

A dish that highlights the intensity and deep flavor of Cretan cuisine. Xinochondros, a
traditional Cretan sour wheat, offers a full texture, while the eggplant confit provides

a velvety, sweet note. The slow-cooked beef cheeks offer a rich, juicy flavor, and the
anthotyro cheese adds a salty and creamy intensity, completing a balanced combination
of flavors and textures.

Xinochondros mit Auberginen-Confit, Rinderbacken und Anthotiro Kase

Ein Gericht, das die Intensitdt und den tiefen Geschmack der kretischen Kiiche hervorhebt.
Xinochondros, traditioneller kretischer Sauerweizen bietet eine vollmundige Textur,
wdhrend das Auberginen-Confit eine samtige, siiBe Note verleiht. Die langsam gegarten
Rinderbacken sorgen fir einen reichen, saftigen Geschmack, und der Anthotyro Kése fiigt
eine salzige und cremige Intensitdt hinzu, die eine ausgewogene Kombination von Aromen
und Texturen vervollstandigt.

Zwoxovtpog pe Mehitlava Kovepi, Mooxapiolia Mayoula kat =npd AvBdétupo

‘Eva mdto mou avadelkvuel Tnv évtacn Kat tn Babid yelon tng kpntikng koudivag.

O §wvoxovtpog, mapadootakd ottneod tng Kpntng, mpoowépel yepdtn uen, evw n peAtt{ava
kovepi Sivel BeAoldivn, yAukid véta. Ta pooyxapiola pdyoula, payelpepéva apyd,
mpoo@épouv mAouaota, {oupepn yeuon, Kat o §npdg avBotupo pooBEtel aAlpupr Kat
KPEPWSON €viacn, OAOKANPWVOVTAG VAV LOOPPOTINHEVO CUVOUACHS YEUCEWVY Kal UPWV.

€35




PRIME MEAT
PREMIUM RINDFLEISCH
MOXXAPIXIEY KOTIEX

Rib Eye Black Angus Ocean Beef €22
100g
Tenderloin Black Angus Ocean Beef €19
100g
Veal T-bone Steak €45
500g
Picanha Black Angus Ocean Beef €14
100g
Pork Tomahawk Steak €35
7009

All prime meat dishes are served with one (1) sauce and one (1) garnish of your choice
Sauces: Dark pepper sauce / White sauce with mushrooms and truffle oil / Chimichurri sauce from Cretan herbs
Garnishes: Grilled vegetables / Fresh French fries / Mashed potatoes with truffle aroma

Alle Premium Rindfleischgerichte werden mit einer (1) Sauce und einer (1) Beilage Ihrer Wahl serviert
Saucen: Dunkle Pfeffersauce / Wei3e Sauce mit Champignons und Triffelél / Chimichurri Sauce aus kretischen Kréutern
Beilagen: Gegrilltes GemUse / Frische Pommes Frites / Kartoffelplree mit Triffel-Aroma

‘OAeg o1 komtég oepBipovtal pe pia (1) odAtoa kat pia (1) yapvitoUpa thg mAoyng oag
YAAtoeg: TkoUpa odAtoa mimepdtn / Asuki odAtoa pe pavitdpla kat Addt tpougag / ZdAtoa TowuitcoUpl amd Kpntikd Botava
lapvitoupeg: Aaxavikd oxdpag / Opeokieg tnyavnteg matdres / MNMoupég matdtag pe dpwua teolgag







FROM THE GREEK SEA
AUS DEM GRIECHISCHEN MEER
AITO THN EAAHNIKH OAAAYYA

Lobster Tail with Butter Shellfish Sauce and Fried Gnocchi

A dish inspired by the traditional seafood of Greek cuisine, where lobster tails and a
buttery shellfish sauce highlight the aromas of the sea, while the fried gnocchi offer a
crispy texture.

GL Hummerschwanz mit Butter-Krustentiersauce und gebratenen Gnocchi
ML
F Ein von den traditionellen Meeresfriichten der griechischen Kiiche inspiriertes Gericht, €58
CR bei dem Hummerschwénze und eine Butter-Krustentiersauce die Aromen des Meeres
SUL hervorheben, wdhrend die gebratenen Gnocchi eine knusprige Textur verleihen.
AotakooUpa pe Boutupdtn dAtoa Ootpakoeldwy kat Tnyavitd Nidkt
‘Eva mdto eumveucpévo amod ta mapadootakd Baiacoivd tng eAAnVIKnG koulivag, 6tou
Ol A0TAKOOUPEG Kal N Boutupdtn 0AAToa 00TPAKOELSWY avadelkvUiouy Ta apwuaTa tnG
BdAacoag, evw TA TNYAVLITA VIOKL TTPOCYEPOUV TPAyavr uen
Sea Bass Poached in Olive Oil with Bianco Risotto and Sea Urchin Dressing
Sea bass slow-cooked in olive oil, served with a velvety bianco risotto infused
with fennel broth and fresh herbs, sea urchin dressing, and lemon gel.
ML Wolfsbarschfilet pochiert in Olivenél mit Bianco-Risotto und Seeigel-Dressing
CR
MOl In Olivendl langsam gegarter Wolfsbarsch, serviert mit einem samtigen Bianco-Risotto, €35
F aromatisiert mit Fenchelbriihe und frischen Krdutern, Seeigel-Dressing und Zitronengelee.
SUL

Aaupdki Moo og EAatdAado pe Mmavko Pi{oto Ntpéoivyk Axivou

NAaupdkt olyopayelpepévo oe eAaldAado, oepPipetal e BeAoudivo pmmdavko
pL(6To apwuatIoPEVO Pe HapaBoloupo Kal PPECoKA PUPWSIKA, VIPESLVYK axXLlvoU
kat gel Agpoviou.




DESSERTS
EIMTIAOPITIA

Ekmek
;t Brioche with pastry cream, namelaka and cinnamon
€15
EG
NT Brioche mit Patisseriecreme, Namelaka und Zimt
Tooupékl pe kKpéua {axapomAaoTikng, namelaka kat kavéAAa
Raspberry - Pistachio Tart
with pistachio sponge, crémeux, praline, raspberry confit and pistachio ice cream
- Himbeer - Pistazien Tarte
EAGL Pistazien-Biskuit mit Creme, Pistazien-Praliné, Himbeermarmelade €15
NT und Pistazien Eiscreme
Tdpta Batépoupo - Piotikt
ME TTAVTECTIAVL QUOTIKLOU, KPEUQ, TTPAAIVA @LOTiKL, papueAdda Batopoupo Kal Taywto
plotikt Atyivng
Baklava
%GALL crispy phyllo, pistachio and syrup, with Kaimaki ice cream
€16
EG
NT knuspriger Phylloteig, Pistazien und Sirup, mit Kaimaki Eiscreme
TPpayavo QUANO, PLOTIKL KAl OLPATTL, PE TTAyWTO KAlUAKL
Cheese Platter
"Arseniko" from Naxos Island, Cretan Graviera, Parmigiano Reggiano, cream cheese
“Pichtogalo” from Chania, Gorgonzola. Accompanied with fresh and dried fruits,
rusks and bread sticks
- Kdseplatte
NT
GL . S . . . . .. €27
SES Arseniko" der Insel Naxos, kretischer Graviera, Parmigiano Reggiano, Cremekdase
SUL "Pichtogalo” aus Chania, Gorgonzola. Serviert mit frischen und getrockneten Friichten,

Hartbrétchen und Brotstangen
MNowiAia TupLwv

Apceviko NaSou, Mpafiépa Kprtng, Parmigiano Reggiano, mnxtéyaio Xaviwy,
ykopykovt{oAa Zuvodeletal he ppEéoKa Kal armofnpapéva @pouta, malpuddla Kat KpLtoivia




MITATO
VEGAN CHOICLS



THE CHEF'S BASKET
DER BROTKORB DES CHEFS
TO KAAAOI TOY XL

GL

SUL

Freshly baked bread, served straight from the basket, accompanied by “stafidolies” black
olives, grated fresh tomato with aromatic oregano, and “Skoutari” extra virgin olive oil.

A simple yet sophisticated proposal that brings the authentic aromas and flavors
of Crete to your table.

Frisch gebackenes Brot, direkt vom Brotstand, begleitet von ,Stafidolies” schwarzen Oliven,
geriebener frischer Tomate mit aromatischem Oregano und erstklassigem ,Skoutari” extra
nativem Olivendl.

Ein schlichtes, aber raffiniertes Geschmackserlebnis, das die Aromen und Traditionen Kretas
direkt an lhren Tisch bringt.

DpeokoPnuévo Pwi, oepPiplopévo PTPooTd cag amd To oTavt Tou YwuloU, CUVOSEUSUEVO
amd otaplSoeAieg, TPIHUEVN PPEOKLA VIOUATA UE PPEoKLA piyavn Kal e§alpeTikd mapOévo
ehaldAado Ikoutdpt.

Mua armAf) aAAQ EKAETTTUCHEVN TIPOTAGCH TTOU (PEPVEL TA APWHATA KAl TG YEUCELG
g Kpntng oto tpamédl oag.

GL
vV
SUL

Farm Fresh Tomato Soup Gazpacho
Olive Fillet and Garlic-Infused Bruschetta

This refreshing creation highlights the elegant simplicity and freshness of Mediterranean
cuisine. Ripe farm fresh tomatoes and olives-the keystones of the Greek and Cretan diet-are
reinvented with pure ingredients and extra virgin olive oil at their core. A dish that captures
the vibrant spirit and authentic flavors of summer.

Farmerfrisches Tomatensuppe Gazpacho
Olivenfilet und Knoblauch-Bruschetta

Diese erfrischende Kreation zelebriert die schlichte Eleganz und Frische der mediterranen
Kiche. Vollreife Tomaten und Oliven - die Grundpfeiler der griechischen und kretischen
Erndhrung — werden hier neu interpretiert. Ein Gericht, das die unverfdlschte Intensitat
und sommerliche Authentizitat der mediterranen Gastronomie auf den Punkt bringt.

YoUma Gazpacho Xwpidtikng Ntopdatag
DiAéTo €AAG KAl UTIPOUCKETA ApWHATIOMEVN YE okOpdo

H 8pooepr) auty avadelkvUel Tnv amAdTnTa Kal tn ppeokdada Tng Yecoyelakng koulivag.
H wpun vtopdra kat ot eAlEg amotelolv Baoikd otolyeia TNG EAANVIKNAG KAl KPNTIKNAG
Slatpopng, omou ta ayvd mpoidovTa NG yng Kat to eAatdAado Bpiokovtal mavta oto
emikevtpo. 'Eva mdrto mou amodidel tn ppeokdda kal TV aubevTikdTNTa TNG KAAOKALPLVAG
HMECOVYELAKNG YOOTPOVOUIag.

€18

GL

SUL

Fried King Oyster Mushrooms, “Stifado” Sauce with Aged Marouva Wine

A modern interpretation of the traditional Greek stifado, where the fried King Oyster
mushrooms replace the meat, absorbing the rich, aromatic flavors of the classic sauce.
The result is a deeply satisfying dish with intense sweet and smoky notes, contrasting
textures, and a balanced Mediterranean finesse.

Gebackene King Oyster Krduterseitlinge, Stifado-Sauce mit gereiftem Marouva Wein

Eine moderne Interpretation des traditionellen griechischen Stifado, bei der gebackene
Krauterseitlinge das Fleisch ersetzen und den reichen Aromen der Sauce eine besondere
Tiefe verleihen. Das Ergebnis ist ein intensives Gericht mit stiBen und rauchigen Noten,
kontrastreichen Texturen und einer balancierten mediterranen Finesse.

King Oyster - NMAgupwtoug Tnyavntd, XdAtoa ‘Ttupado’ ye Mapoufia

Mua povtépva ekdoxr) tou mapadooiakou otipddou, omou ta pavitdpla King Oyster
avtikablotolv To KPEAG, ATTOPPOPWVTAS TA APWHATA TNG CAATOAS OTIPASoU Kal
Snuoupywvtag moucto Babog yeuong. To amotéAeopa eival éva mMATo Pe EVTOVEG YAUKES
KAL KATTVIOTES VOTES, SLAPOPETIKEG UPEG KAL UL LOOPPOTINUEVH HECOYELAKH OLVETOA.

€18




GL
SES
SUL
V

Open Summer Tart with Tomato Confit
rustic phyllo, vegan cheese, fresh Cretan herb salad

At the heart of this dish are slow-cooked tomato confit, which capture the natural
sweetness and concentrated aromas of the Mediterranean summer harvest. They are
paired with vegan cheese creating a dish that evokes the simple, authentic flavors of the
Greek countryside.

Offene Sommer-Pita mit Tomaten-Confit
Rustikaler Blatterteig, veganer Kdse, mit Salat aus frischen kretischen Krdutern

Im Mittelpunkt dieses Gerichts stehen die langsam gegarten Tomaten-Confits, welche die
natirliche StBe und die intensiven Aromen der mediterranen Sommerernte voll entfalten.
Kombiniert mit veganem Kdse entsteht ein Gericht, das an die authentischen Geschmacker
der griechischen Heimat erinnert.

Avoixtny KaAokatpivi MNita pye Ntopdteg Kovepi
XWPLATIKO (PUAAO, PUTIKOG Tupi, ouvobeia ppéoKiag caAdtag KPNTIKWY HUPWSIKWY

Y10 emikevipo Tou MAtou Bpiokovtal oL apyOUAYELPEUEVEG VIOUATES KOVPL, TTOU
avadelkvUoUV TN QUOLKI YAUKUTNTA KAl TA ApWHATA TNG KAAOKALPLVAG UECOYELAKNAG
mapaywyng. Tuvdudlovtal pe UTIKS Tupl, Snuoupywvtag éva madto mou Bupiel TIg amA&g,
auBevVTIKES yeUoeLg TNG eAANVIKAG Koulivag.

€19

SALADS
SALATL
YAANATLEY

GL
SES
SUL

Cretan Salad with Cherry Tomatoes and Tofu
Cucumber from our garden, pickled coast chicory, red onion, carob rusk and roasted potato.

The salad is an evolution of traditional Cretan combinations, where fresh vegetables
highlighted the taste of the land and the island's products. The use of rusk and carob has
deep roots in Crete, as they have been staple elements of nutrition and food preservation
for centuries.

Kretischer Salat mit Kirschtomaten und Tofu
Gurke aus unserem Garten, eingelegtes Kiisten-Chicory, rote Zwiebeln, Johannisbrot Hart-
brétchen und Ofenkarfoffel.

Der Salat ist eine Weiterentwicklung traditioneller kretischer Kombinationen, bei denen
frisches GemUse den Geschmack des Landes und der Produkte der Insel hervorheben.
Die Verwendung von Hartbrot und Johannisbrot hat tiefe Wurzeln auf Kreta, da sie tGber
Jahrhunderte hinweg Grundelemente der Erndhrung und der Lebensmittelkonservierung
darstellten.

KpntikA aAdra pe Ntopartivia kat Tofu
AyyoUpt armé To PmooTAvl pag, TKAA oTapvaykddi, KOKKIVo KpeUHUSL, "ywua"” amd ma§yuddt
XapoutrioU Kal o@TH Tatdta.

H caAdta amotelei e§EAEN Twv TaPadooLlaKWY KPNTIKWY cUVEUACUWY, OTTOU TA PPECKA
Aaxavikd avadeikvuav tn yeuon tng yng Kal Twy Tpolovtwy Tou vnotou. H xpron
ma&lpadlov kat xapoutioU £xel Babiég pileg otnv Kprtn, kabwg amotedoloayv Bactkd
oTolxeia SlatpoPng Katl cuvTHPNoNG TPOWIHWY YA ALWVEG.

€18




NT
SU

Kale Salad with Cauliflower, Almond, Pickled Green Apple, Vegan Sausage and Molasses

Crispy salad with cauliflower, green apple, roasted almonds,
vegan sausage and molasses dressing.

Kale Salat mit Blumenkohl, Mandeln, eingelegtem griinem Apfel, veganer Wurst und Melasse

Knuspriger Salat mit Blumenkohl, griinem Apfel, gerésteten Mandeln,
veganer Wurst und Melassen-Dressing.

Taldta Kale pe Kouvounibi, Apdy8alo, MikAa Npdoivou Mrdou, Vegan Aoukdviko kat MetipédL

Tpayavr caldta amd kouvoutibi, mpdotvo PuRAo, kaBoupdiouéva auuydala,
XOPTOWPAYLKO AOUKAVLKO KAl VIPECLVYK TTETIUECL

€19

NT
MSRD
SUL

Mixed Green Salad
with Rakomelo Vinaigrette, Hazelnuts, Pear and with Brandy cooked Figs

Rakomelo is a traditional treat made with raki, thyme honey, cinnamon and cloves. It is
considered a medicine by the Cretans as it relieves the throat when drinking hot.
We burnt the alcohol and reformed it into a flavored dressing for our salad.

Gemischter Griiner Salat
mit Rakomelo-Vinaigrette, Haselnlissen, Birne und in Brandy gekochten Feigen

Rakomelo ist ein traditionelles Getrdnk aus Raki, Thymianhonig, Zimt und Nelken. Es gilt
bei den Kretern als Medizin, da es, heil3 getrunken, Halsschmerzen lindert.

Wir haben den Alkohol verbrannt und in ein aromatisches Dressing flir unseren Salat
umgewandelt.

Avdapeikteg MNpdoiveg XaAdteg
pe Biveykpét Pakopelou, Douvtoukia, AxAddy, kat TUka payelpepéva e Mmpavtu

To pakouelo sival mapadoolakd KEPACKA TTOU PTIAXVETAL UE paKi, Bupapiolo PHEAL KavéAa
Kal yapUpaiia. Qswpeital pdpuako amd toug Kpntikoug S1ott eotd avakouilel To
Aawd amod Ta KpuoAoyrnuata tou Xeldwva. Epeic kAyaue to aAkodA Kal To YeTaTpEPape os
APWHATIKO VIPECLVYK yla TNV caAdta pag.

€20




MAIN DISHES
HAUPTGERICHTE
KYPIQY TTIATA

Jackfruit Burger

Charcoal-grilled, served with grilled vegetables and intensive aromatic Chimichurri sauce
from Cretan herbs

NT
MSRD o . . . . . €25
SUL Von der Holzkohle, mit Grillgemise und aromatischer Chimichurri Sauce aus kretischen
Krdutern
Wnuévo ota kdpPouva, cuvodeuetal amd Aaxavikd oxapag Kal OAOKANPWVETAL PE Eéviova
apwpatiki odAtoa chimichurri amoé @péoka Bétava
Fresh Maggiri Pasta
In enriched tomato sauce with garlic aroma
GL Frische Maggiri Pasta
SES €18
SUL In reichhaltiger Tomatensauce mit Knoblauch-Aroma
Opéokia Maota Mayyipt
Ye mAoUola cdAtoa VIopdtag he dpwua okopdou
Grilled Asparagus with Risotto
slowly cooked, velvet bianco risotto with fennel broth, fresh aromatics
and lemon gel
Gegrillter Spargel mit Risotto
SuL €21

langsam gekochtes, samtiges Bianco Risotto mit Fennelbriihe,
frischen Aromen und Zitronengelee

Imapayyla Ixapag pe Pwloto

Yiyopayelpepévo Behoudivo ummavko piloto os papabdloupo,
ppPEoKa PUPWSIKA Kal gel Aepoviou




DESSERTS
EIMTIAOPITIA

The Lemon

- With creme, lemon gel and crumble
€13

NT
Mit Créme, Zitronengelee und Streusel
Me kpépa, (eAé AepovioU KAl KPOUTTIA
Fresh Seasonal Fruits
\Y Frische Friichte nach Saison €13

Dpioka Opouta Emoxng

V.AT.is included in prices

In all our dishes we use extra virgin olive oil < Sunflower seed oil is used for frying -
Consumer is not obliged to pay if the notice of payment (receipt — invoice) has not been received

The restaurant / bar is legally required to issue official receipts, certified by the relevant tax office
The restaurant / bar is legally required to present complaint/comment forms in a special box next to the exit

Persons under 18 years of age are prohibited from consuming alcoholic beverages
Responsible for implementation of statutory regulations: Hotel Manager



