HORS D'OEUVRE

Soupe de carotte crémeuse a lI'orange, mousse de feta

Caviar Ossetra 28 g**

Poulpe grillé, écume de pomme de terre au saucisson crétois vinaigré, huile de paprika

Noix de Saint Jacques au sirop de raisin beignet de courgette, creme de yaourt, tomates cerises confites
Salade de poisson crétoise au mérou, tarama, ponzu, cornichons de Knossos

Fruits de mer en feuilles de vigne, mousse de fava, feuilles de capres marinées

Salade verte, figues séchées au soleil, raisins secs, noisettes, vinaigrette de raki au miel

Ratatouille crétoise "Sofegada" de Iégumes, créme de fromage xygalo de Sitia, beignet de caroube, gelée de betterave

Creme de beurre crétoise "Staka', ceuf poché, champignons au thym,

beignet de pomme de terre croustillant, jeune roquette, huile de persil

Tagliata (ou émincé) de poulet, fromage mizithra crétoise affinée en crote, tartare de betterave, gelée de pomme verte

Jambon de porc crétois "Apaki" fumé, "xynohondros" (blé concassé) aux Iégumes,

mousse de "xynomyzithra" fromage local, crumble d'olives et raisins secs

PLATS PRINCIPAUX

Skioufichta de Kroustas, porc fumé, pecorino d’Amfilochia a la truffe noire

Raviolis au fromage blanc "anthotyro" crétois et aux épinards, écrevisses sautées,

sauce homard, gremolata a la sauge, mousse de parmesan

Rouget grillé, purée de chou fleur, tartare de champignons et lentilles, huile de persil
Bar sauté, salade de persil, crevettes grillées, paille de pomme de terre, perles de tarama
Blanc de poulet confit, légumes grillés a la racine de fenouil, épinards, mousse de feta
Tartare de Black Angus, truffe d'été, paille de pomme de terre, aubergine fumée, pousses de roquette**
Filet de Black Angus au poivre noir, flambé au Metaxa, mousseline de pomme de terre,
créme d'artichaut et d'amande, huile de truffe**

Gigot d'agneau, facon yahni crétois, gremolata a la verveine citronnée, yaourt de brebis
Lapin mijoté au citron, olives vertes, pommes de terre croustillantes, poudre de romarin
Pomme de terre au four, pomme de terre fondant, pommes de terre croustillantes,

champignons sautés a la truffe, oignons nouveaux

Fricassée de champignons, tomates cerises séchées, pommes de terre croustillantes, pesto de fenouil, flocons d'oignon

DESSERTS

Sélection de fromages crétois

Sorbet maison du jour

Crépes Suzette pour deux

Tarte aux pommes, crumble d'amandes, sauce caramel au beurre, glace a la vanille
Orangeopita maison de notre chef, praliné de caroube, orange confite, sorbet a la mdre
Cheesecake au fromage blanc "anthotyro", sauce miel salé, noix de pécan

Mousse aux trois chocolats, menthe, fraises

** Plats a la charge du client en supplément des options de Dine-Around
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STARTERS

Carrot cream soup with orange, feta foam

Ossetra caviar 28 g**

Grilled octopus, potato espuma with Cretan sausage, paprika oil

Scallops with grape molasses, zucchini fritter, yoghurt cream, confit cherry tomatoes
Cretan fish salad with grouper, tarama, ponzu, pickled Knossos cucumber

Seafood in vine leaves, fava foam, pickled caper leaves

Green salad, sun dried figs, raisins, hazelnuts, raki-honey vinaigrette

Vegetable sofegada, Sitia "xygalo" cream cheese, carob fritter, beetroot gel

"Staka', poached egg, thyme mushrooms, crispy potato fritter, baby rocket, parsley oil

Chicken tagliata, crusted Cretan aged "mizithra" cheese, beetroot tartare, green apple gel

Smoked "apaki" (pork), "xinohondros" (local groats) with vegetables, "xynomyzithra" cheese foam, raisin olive crumble

MAIN DISHES

"Skioufichta" local pasta from Kroustas, smoked pork, Amfilochia pecorino with black truffle

Ravioli with Cretan "anthotyro" cheese and spinach, sautéed crayfish, lobster sauce, sage gremolata, parmesan foam

Grilled red mullet, cauliflower purée, mushroom and lentil tartare, parsley oil
Sautéed sea bass, parsley salad, grilled prawns, potato straw, tarama pearls
Slow cooked chicken breast, grilled vegetables with fennel root, spinach, "feta" cheese mousse

Black Angus tartare, summer truffle, potato straw, smoked eggplant, rocket sprouts**

Black Angus fillet with black pepper, flambé with Metaxa, potato mousseline, artichoke almond cream, truffle oil**

Lamb leg, Cretan yahni style, lemon verbena gremolata, sheep yoghurt
Braised rabbit with lemon, green olives, crispy potatoes, rosemary powder
Baked potato, potato fondant, crispy potatoes, sautéed mushrooms with truffle, spring onions

Mushroom fricassee, sun-dried cherry tomatoes, crispy potatoes, fennel pesto, onion flakes

DESSERTS

Selection of Cretan cheeses

Homemade sorbet of the day

Crépes Suzette for two

Apple pie, almond crumble, butter caramel sauce, vanilla ice cream

Homemade chef’s orangeopita, carob praline, candied orange, blackberry sorbet
Anthotyro cheesecake, salted honey sauce, pecan

Three chocolate mousse, mint, strawberries

** Dishes payable by guests on all dining options

We are available to provide information about the ingredients of our dishes.
Please inform your waiter of any allergies or special dietary requirements.
Prices are in Euros, and include municipal tax and VAT. * Some products are frozen to ensure quality.
Extra virgin olive oil is used in salads and sunflower oil for frying.
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OPEKTIKA

YoUTa KPEUA KAPATO UE TTOPTOKAAL, APPOC PETAC

XaPiapt Ossetra 28 yp**

Xtaméd1 oxdpag, espuma matdtag pe EudATo KpNTIKO AOUKAVIKO, A1 TAmpIKag

Y KAMNOTIC P TIETIMEQL, TIITAKL KOAOKUBI, KpEJA YIAoUPTIOU, TOUATIVIO KOVQI

Kontikn Yapooaldta pe opupida, Tapapdc, ponzu, TKAEC amod ayyoupl Kvwooou
©alaoaotvd og apmeAOQUANO, apPOC GARac, UANA KATIOPNC TOUPGI

Mpdoivn caAdta, oUka oTtov RO, 0TaYidEC, PouvTOUKIQ, vinaigrette pakdue ou

Yopeyada Aaxavikwy, kpéua Euyalou Inteiac, mTdKl xapouriov, T(ek mavt{apt

2TAKa, AUYO TTOGE, pavitapla pe Bupdpl, mMTdki Tpayavig matatag, baby pdka, Addt paivtavou
Tagliata kotomoulo, &npn pulnBpa Kpntng oe kpoluota, Taptdp mavt{apl, T(eA mpdoivo unio

Kamvioto amdki, Eivoxovtpog Je Aaxavikd, appog Eivouulnopag, crumble ota@iboghiag

KYPIQZ MIATA

2KIou@IXTd Tou KpouoTd, KamvioTo XolpIvo, iekopivo Ap@IAoxiag pe pavpn Tpolea

PapioM pe avBdtupo KpAtng kai omavdki, kapaBida owté, odAtoa actakou, gremolata @ackopniou, agpog mapuelavag

MmapumoUvL oxdpac, TOUPEC KOUVOUTTOL, TAPTAP LAVITAPIWY UE QAKH, AdSL pdivtavou
Aaupdkl owTé, paivtavooaAdta, yapideg oxdpag, dxupo matdtag, mEPAEC Tapapd
21100¢ KOTOTMOUAO OlyoUaYEIpEEVO, PNTA AaXAVIKA UE papaBdpila, OTTavAKL, LOUC QETAC

Taptdp Black Angus, kalokaipivr) Tpol@a, axupo matdtag, KamvioTth HeAt{ava, UTPeC pOKaC**

O1Néto Black Angus pe pavpo mimépt, @hapmé pe Meta&d, pouvoehiv matdtag, Kpépa aykivapac-apoydalo, Aadt tpolpag**

Apvi prouTy, ylaxvepd Kpitng, gremolata AouiCag, mpdfelo yiaoUpt
KouvéN payelpeuTo e AeoVL, TTPACIVEG ENIEC, TPAYAVEC TTATATEC, OKOVN devOpoAifavou
Matata o, matdta fondant, Tpayavég mMatdTeg, OWTE HAVITAPIA KE TPOUQA, KAOAOKAIPIVA KPEUUUOIa

DpIKACE HAVITAPIWY, TOUATIVIO MIAOTA, TPAYAVEC TTATATEC , TEOTO Hdpabou, VIQASEC KpeupudIoU

EMIAOPIIA

MoikiAia amd kpnTikd Tupld

2TTITIKO COPUTTE NUEPAG

Kpémeg Suzette 2 dropa

MnAomita, Kpaum\ apuyddlou, cAATod KapapéAag Boutupou, maywTto Bavilia

2TIITIKY TTOPTOKAAGTIITA TOU XEQ HAC, TTPAAIVA XAPOUTTIOU, TTOPTOKAAL KOV(p{, GOpUTE BATOMOVPO
Cheesecake pe avBotupo, alpupri caktoa péNL, pecan

Mouc Tpeig 0oKoAATEC, SUOGHOC, PPAOUAEC

** [IAnpWTéa mMATA ammd TOUC EMOKEMTEC O€ OAEC TIC EMAOYEG yia paynTto
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