
SALADS

TO START €€
Veal tartare with brioche slices and poached egg 
from The Margi Farm.......................................................15,00

Vitello tonnato with veal entrecôte............................13,00

Marinated Gravlax salmon tartare with egg on 
a bread crust with yoghurt and wasabi sauce.......12,00

Fresh Italian Burrata cheese with tomato and 
organic olive oil.................................................................11,00

Octopus served with potato confit and olive mousse...13,00

Shrimp sautéed on crispy rice with sweet and 
sour sauce............................................................................14,00

MAIN

STEAKS

Salmon with “fava” from Santorini, spring onions 
and orange vanilla flavored olive oil........................17,00

White grouper with The Margi Farm herbs 
scented quinoa....................................................................30,00

Chicken with mushroom marmalade and mashed 
potatoes...............................................................................17,00

Pork entrecôte à la Milanese with truffle scented 
mayonnaise.........................................................................23,00

Veal in pepper sauce with fried polenta..................18,00

Angus beef burger with cheddar, bacon, water 
onion and BBQ sauce.......................................................17,00

Chicken Caesar burger with iceberg, parmesan 
cheese and bacon.............................................................15,00

Rib-eye American black angus.....................................32,00

Picanha American black angus.....................................25,00

Veal fillet...............................................................................27,00

All steaks are served with homemade potatoes and béarnaise sauce.

Cretan salad with barley rusks, tomato,  
soft Cretan cheese and baby rocket..........................12,00

Mixed salad scented with truffle oil, veal 
carpaccio and parmesan flakes...................................14,00

Iceberg salad with warm goat cheese sauce, 
jamon Iberico and multigrain bread sticks...............13,00

Nicoise tuna salad with eggs from The Margi Farm, 
green beans and potato confit.....................................13,00

Executive Chef: Giakalis Panayiotis
All dishes are prepared with virgin olive oil / The prices include Municipal Tax & VAT

Person in charge in case of market inspection: Agiostratitis Theo
CONSUMER IS ΝΟΤ OBLIGED TO PAY IF THE NOTICE OF PAYMENT HAS ΝΟΤ BEEN RECEIVED (RECEIPT − INVOICE) 

Bread 3€

Tagliatelle with broccoli and grated botargo.........11,00

Cauliflower and broccoli in different versions........10,00

Beetroot salad with manouri cheese in fylo, honey 
and sesame..........................................................................12,00

Cauliflower soup with brioche and truffle butter.......9,00

FROM OUR FARM

Pasta section 

Coq au vin with “hylopites” pasta, on traditional 
Evritania cheese cream....................................................15,00

Homemade gnocchi with parmesan sauce and 
seasonal truffle...................................................................18,00

Spaghetti Arrabbiata........................................................12,00

Orzo with beetroot, Chalkidiki smoked mackerel
and a light garlic cream..................................................14,00

DINNER MENU
18.30 - 00.00

At our family farm, we grow vegetables in the traditional way that our ancestors taught us. 
Enjoy with us flavors and aromas that change every season of the year.

Chocolate mousse.........................................................12,00

Roasted apple with salty caramel, cream and 
fresh vanilla ice cream....................................................9,00

Crème brulée with mastiha and rose flavored 
ice cream..............................................................................9,00

Cheesecake with homemade marmalade................9,00

DESSERTS €€



Executive Chef: Γιακαλής Παναγιώτης
Στην παρασκευή των συνταγών χρησιμοποιείται  παρθένο ελαιόλαδο / Στις τιμές συμπεριλαμβάνονται Δημοτικός φόρος & Φ.Π.Α.

Αγορανομικός υπεύθυνος: Αγιοστρατίτης Θοδωρής
 O ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗΣ ΔΕΝ ΕΧΕΙ ΥΠΟΧΡΕΩΣΗ ΝΑ ΠΛΗΡΩΣΕΙ ΕΑΝ ΔΕΝ ΛΑΒΕΙ ΤΟ ΝΟΜΙΜΟ ΠΑΡΑΣΤΑΤΙΚΟ ΣΤΟΙΧΕΙΟ (ΑΠΟΔΕΙΞΗ – ΤΙΜΟΛΟΓΙΟ) 

Bread  3€

SALADS

TO START €€
Τartare μοσχαρίσιο με brioche και αυγό poché 
από την φάρμα μας.........................................................15,00

Vitello tonnato με entrecôte μοσχαρίσιο................13,00

Tartare σολωμού mariné και gravlax με αυγό σε 
κρούστα ψωµιού και sauce γιαουρτιού με wasabi...12,00

Burrata με ντομάτα και βιολογικό ελαιόλαδο.......11,00

Χταπόδι πάνω σε confit πατάτας με ελαιόλαδο
και mousse ελιάς...........................................................................13,00

Γαρίδες sauté με γλυκόξινη σάλτσα πάνω σε 
τραγανό ρύζι μαγειρεμένο σε κακαβιά...................14,00

MAIN

STEAKS

Σολωµός µε φάβα Σαντορίνης, φρέσκα 
κρεµµυδάκια και ελαιόλαδο αρωµατισµένο 
µε πορτοκάλι και βανίλια...............................................17,00

Σφυρίδα με κινόα και μυρωδικά από την φάρμα μας...30,00

Κοτόπουλο µε µαρµελάδα µανιταριών και purée 
πατάτας..................................................................................17,00

Χοιρινό entrecôte à la Milanese με μαγιονέζα 
αρωματισμένη με τρούφα.............................................23,00

Μοσχαράκι σιγομαγειρεμένο με pepper sauce 
και πολέντα τηγανητή.......................................................18,00

Burger από Angus beef µε cheddar, bacon, 
νεροκρέµµυδο και BBQ sauce.....................................17,00

Chicken Caesar burger με iceberg, παρμεζάνα  
και bacon..............................................................................15,00

Rib-eye από black angus Αμερικής............................32,00

Πικάνια από black angus Αμερικής............................25,00

Φιλέτο μοσχαρίσιο..........................................................27,00

Όλα τα steaks σερβίρονται με φρέσκες πατάτες και béarnaise sauce.

Κρητική σαλάτα µε κριθαροκούλουρα, ντοµάτα, 
ξινοµυζήθρα Χανίων και baby ρόκα.........................12,00

Ανάμεικτη σαλάτα αρωματισμένη με λάδι τρούφας 
μοσχαρίσιο carpaccio και flakes παρμεζάνας.......14,00

Iceberg με ζεστή σάλτσα από κατσικίσιο τυρί,  
jamon Iberico και κριτσίνια πολύσπορa...................13,00

Nicoise τόνου µε αυγά από την φάρμα μας, 
φασολάκια και πατάτες confit......................................13,00

Ταλιατέλες με μπρόκολο και τριμμένο 
αυγοτάραχο Μεσολογγίου...........................................11,00

Κουνουπίδι και μπρόκολο σε διαφορετικές 
εκτελέσεις............................................................................10,00

Σαλάτα παντζάρι με μανούρι σε φύλλο κρούστας, 
με μέλι και σουσάμι.........................................................12,00

Σούπα απο κουνουπίδι με brioche και βούτυρο 
τρούφας...................................................................................9,00

FROM OUR FARM

Pasta section 
Xυλοπίτες με κόκκορα κρασάτο και κρέμα από 
μυζήθρα Ευρυτανίας.........................................................15,00

Χειροποίητα gnocchi σε σάλτσα παρµεζάνας και 
φρέσκια τρούφα εποχής................................................18,00

Σπαγγέτι Arrabbiata.........................................................12,00

Κριθαρότο παντζαριού με ελαφριά κρέμα 
σκόρδου και καπνιστό σκουμπρί Χαλκιδικής..........14,00

DINNER MENU

Στην οικογενειακή μας φάρμα, μεγαλώνουμε τα λαχανικά με τους παραδοσιακούς τρόπους, που μας δίδαξαν 
οι παππούδες μας. Απολαύστε μαζί μας, γεύσεις και αρώματα που εναλλάσονται κάθε εποχή του χρόνου.

Mousse σοκολάτας.......................................................12,00

Μήλο στο φούρνο µε αλµυρή καραµέλα, κρέµα
και παγωτό βανίλιας.......................................................9,00

Crème brulée μαστίχας με παγωτό 
τριαντάφυλλο.......................................................................9,00

Cheesecake με σπιτική μαρμελάδα εποχής...........9,00

DESSERTS €€

18.30 - 00.00


