
MENU



Specializing in classic seafood cuisine,
Bony Fish serves world-class dishes

using only the highest quality ingredients
delivered fresh to the restaurant each day.

Adding another dimension to your
authentic Cretan experience, Bony Fish
invites you to taste delicacies harvested
from the Aegean Sea and savor dishes

expertly prepared by a team of talented
chefs who understand the region’s

ancient marine cuisine.
 

Executive Chef:
Chronakis Giorgos

Bony fish Sous chef:
Papadopoulos Konstantinos

Pastry chef: Giannoulis Michalis



LUNCH
MENU



STARTERS



Kakavia soup with fish of the day, 
seawater, potato and onion

Κακαβιά από ψάρι ημέρας, θαλασσινό 
νερό, πατάτα και κρεμμύδι

H DF NF GF - 14€

Trilogy of dips
(white taramas, tzatziki, eggplant salad),

served with barley dakos
Τριλογία από ντιπ

(λευκός ταραμάς, τζατζίκι, 
μελιτζανοσαλάτα), σερβίρονται

με κρίθινα ντακάκια
H VG - 12€

Ceviche from fish of the day, cauliflower,
samphire, chives, coriander, ginger,

curry oil, green apple siphon with jalapeno
Ceviche από ψάρι ημέρας, κουνουπίδι,
σαλικόρνια, σχοινόπρασο, κόλιανδρο,
τζίντζερ, λάδι κάρυ, siphon πράσινου

μήλου με χαλαπένιο
GF NF - 20€

Shrimps tartare in lime juice with greens 
and smoked tarama

Ταρτάρ από γαρίδα κοιλάδος σε χυμό lime 
με χόρτα και καπνιστό ταραμά 

24€



Grilled octopus with fava puree, olive 
oil and fresh herbs

Χταπόδι σχάρας με πουρέ από φάβα, 
ελαιόλαδο και φρέσκα μυρωδικά

GF NF SF - 24€

Spinach tart with fresh herbs, spinach, 
frumenty and galeni

Σπανακόπιτα σε τάρτα με φρέσκα 
μυρωδικά, σπανάκι,
τραχανά και γαλένι

VG SF - 18€ 

Shrimps saganaki with tomato sauce, 
basil and seliano cheese

Σαγανάκι γαρίδας με σάλτσα 
ντομάτας, βασιλικό και σελιανό τυρί

22€

Fried squid with mayonnaise from 
jalapeno pepper

Τηγανητό καλαμάρι με μαγιονέζα από 
πιπεριά χαλαπένιο

SF NF DF - 18€



Fried red mullet with lapatha, 
barley rusk, smoked tarama

and bourdeto sauce
Τηγανητό μπαρμπούνι με λάπαθα, 
κρίθινο παξιμάδι, καπνιστό ταραμά 

και σάλτσα μπουρδέτο
26€

Mussels steamed with cognac,
leek and curry 

Μύδια αχνιστά με cognac,
πράσο και κάρυ 
NF DF GF - 18€

Grilled sardines with chopped Greek 
salad and roasted pepper dressing
Σαρδέλα σχάρας με ψιλοκομμένη 

χωριάτικη σαλάτα
και dressing ψητής πιπεριάς

GF DF NF - 20€



Cod skordalia with mashed 
potatoes and mayonnaise tartare

Μπακαλιάρος σκορδαλιά με πουρέ 
πατάτας και μαγιονέζα ταρτάρ

SF NF - 24€

Sausage from fish of the day on 
sourdough pie with green salad 

and smoked mayonnaise
Λουκάνικο από ψάρι ημέρας πάνω 

σε πίτα από προζύμι με πράσινη 
σαλάτα και καπνιστή μαγιονέζα

18€



SALADS



Greek salad with cherry tomatoes, 
cucumber, pickled samphire, green 
pepper, onion, olive, fresh oregano, 
seliano cheese, dakos and olive oil

Ελληνική σαλάτα με ντοματίνια, αγγούρι, 
πίκλα κρίταμο, πράσινη πιπεριά, 

κρεμμύδι, ελιά, φρέσκια ρίγανη, σελιανό 
τυρί, ντάκο και ελαιόλαδο

H VG SF - 14€

Green salad with lettuce, stamnagathi, 
spring onion, dill and agourida
Πράσινη σαλάτα με μαρούλι, 

σταμναγκάθι, φρέσκο κρεμμύδι, άνηθο 
και αγουρίδα

H V VG GF NF DF SF - 14€



Potato salad with smoked eel, pickled 
onion, cherry tomatoes, chives, 

horseradish, capers, Cretan gruyere,
buckwheat and cider vinaigrette
Πατατοσαλάτα με καπνιστό χέλι, 

πίκλα κρεμμύδι, ντοματίνια, 
σχοινόπρασο, horseradish, κάπαρη,

γραβιέρα Κρήτης, φαγόπυρο
και cider vinaigrette

GF SF NF - 18€



FISH 
SEAFOOD



Fresh grilled fish of the day
Seasonal greens with baked potatoes 

and dashi lemon oil dressing 
Φρέσκο ψάρι ημέρας στη σχάρα

Χόρτα εποχής με οφτή πατάτα και 
dressing λαδολέμονο dashi 

1kg/100€

Fresh fish of the day cooked in bread 
crust, herbs, potato gnocchi, butter sauce 

with broth of fish, caviar and seaweed 
Φρέσκο ψάρι ημέρας μαγειρεμένο σε 

κρούστα ψωμιού, μυρωδικά, νιόκι 
πατάτας, σάλτσα βουτύρου με ζωμό από 

ψάρι, χαβιάρι και φύκια
1kg/120€

Lobster
Linguini or risotto with lobster bisque, 
cherry tomatoes, dill oil, spring onion, 

quenched with cognac 
Αστακός

Linguini ή ριζότο με bisque αστακού, 
ντοματίνια, λάδι άνηθου, φρέσκο 

κρεμμύδι, σβησμένο με κονιάκ 
1kg/120€



Shrimps
Linguini or risotto with lobster 

bisque, cherry tomatoes,
dill oil, spring onion, quenched

with cognac 
Γαρίδες

Linguini ή ριζότο με bisque αστακού, 
ντοματίνια, λάδι άνηθου, φρέσκο 

κρεμμύδι, σβησμένο με κονιάκ 
1kg/70€

Fresh sea urchin
Spaghetti with butter sauce

and onion 
Φρέσκος αχινός 

Spaghetti με σάλτσα βουτύρου
και κρεμμύδι

60€ for 2 people

Raw oysters
serving with lemon, olive oil and chili

Στρείδια ωμά,
σερβίρονται με λεμόνι, ελαιόλαδο

και τσίλι
10€ per piece



DINNER
Menu



STARTERS



Kakavia soup with fish of the day, 
seawater, potato and onion

Κακαβιά από ψάρι ημέρας, θαλασσινό 
νερό, πατάτα και κρεμμύδι

H DF NF GF - 14€

Trilogy of dips (white taramas, tzatziki, 
eggplant salad), served with barley dakos

Τριλογία από ντιπ(λευκός ταραμάς, 
τζατζίκι, μελιτζανοσαλάτα), σερβίρονται 

με κρίθινα ντακάκια
H VG - 12€

Ceviche from fish of the day, cauliflower,
samphire, chives, coriander, ginger, curry oil,

green apple siphon with jalapeno
Ceviche από ψάρι ημέρας, κουνουπίδι,
σαλικόρνια, σχοινόπρασο, κόλιανδρο,
τζίντζερ, λάδι κάρυ, siphon πράσινου

μήλου με χαλαπένιο
GF NF - 20€

Smoked tuna carpaccio with cucumber, 
radishes and mayonnaise

from pickled mussels
Καρπάτσιο καπνιστού τόνου με 

αγγούρι, ραπανάκια και μαγιονέζα
από τουρσί μύδια

DF NF GF - 22



Shrimp tartare with oysters, lime, 
coriander, chives,

avocado puree and passion fruit
Tartare γαρίδας με στρείδια, lime, 
κόλιανδρο, σχοινόπρασο, πουρέ 

αβοκάντο και passion fruit
GF NF DF - 24€

Rice croquettes with seasonal 
mushrooms, black garlic puree,

lime and hazelnut sabayon
Ριζοκροκέτες με μανιτάρια εποχής, 

πουρέ μαύρου σκόρδου,
lime και sabayon φουντούκι

VG GF SF - 18€

Scallops in spinach tart with fresh 
herbs, frumenty and galeni

Χτένια σε τάρτα από σπανάκι με φρέσκα 
μυρωδικά, τραχανά και γαλένι

SF - 24€



Mackerel in vinegar with rosemary, 
fregola, marinated cherry

tomatoes, braised bean soup
sauce and parsley

Σκουμπρί ξιδάτο με δεντρολίβανο, 
fregola, ντοματίνια μαριναρισμένα, 

σάλτσα από κοκκινιστή
φασολάδα και μαϊντανό

22€

Ravioli stuffed with crayfish, 
artichoke puree, baby carrot,

crayfish broth and fennel
Ραβιόλι με γέμιση από καραβίδα, 

πουρέ αγκινάρα, baby καρότο, ζωμό 
καραβίδας και μάραθο

NF - 28€ 

Crispy octopus with potato risotto, 
potato cream, chorizo, lime, lemon 

and olive oil herbs
Χταπόδι crispy με εικονικό ριζότο 

πατάτας, κρέμα πατάτας,
chorizo, μοσχολέμονο, λεμόνι και 

ελαιόλαδο μυρωδικών
GF SF - 24€



Fried red mullet with loaf, barley rusk, 
smoked taramas, bourdeto sauce
Τηγανητό μπαρμπούνι με λάπαθο, 

κρίθινο παξιμάδι, καπνιστός ταραμάς, 
σάλτσα μπουρδέτο

SF - 26€

Dolma from tonguefish with chard, 
grilled celeriac and egg-lemon sauce
Ντολμάς από γλώσσα με σέσκουλο,

ψητή σελινόριζα και αυγολέμονο
NF SF DF - 26€

Grilled squid with Brussels sprouts, kale,
bacon cream and mussels sauce
Καλαμάρι σχάρας με λαχανάκια 

Βρυξελών, λαχανίδα,
κρέμα bacon και σάλτσα από μύδια

SF NF - 24€



Cod with fermented wheat, 
tomato juice, roasted peppers, 

onion, zucchini, mint, black garlic 
puree, parsley and basil oil

Μπακαλιάρος με σιτάρι ζυμωμένο, 
χυμός ντομάτας, ψητές πιπεριές, 
κρεμμύδι, κολοκυθάκι,    δυόσμο, 
πουρέ μαύρου σκόρδου, μαϊντανό 

και λάδι βασιλικού
SF - 26€



SALADS



Greek salad with cherry tomatoes, 
cucumber, pickled samphire, green 
pepper, onion, olive, fresh oregano, 

seliano cheese, dakos, olive oil
Ελληνική σαλάτα με ντοματίνια, 
αγγούρι, πίκλα κρίταμο, πράσινη 
πιπεριά, κρεμμύδι, ελιά, φρέσκια 

ρίγανη, σελιανό τυρί, ντάκος, 
ελαιόλαδο

H VG SF - 14€

Athenian salad with Elounda crab, 
carrot, cucumber, capers, lime 

mayonnaise, coriander, fresh herbs, 
crab broth with fermented strawberry

Αθηναϊκή σαλάτα με καβούρι 
ελούντας, καρότο, αγγούρι, κάπαρη, 
μαγιονέζα lime, κόλιανδρο, φρέσκα 

μυρωδικά, ζωμός καβουριού
με φράουλα που έχει υποστεί ζύμωση

18€



Potato salad with smoked eel, pickled 
onion, cherry tomatoes, chives, 

horseradish, capers, Cretan gruyere, 
buckwheat, cider vinaigrette

Πατατοσαλάτα με καπνιστό χέλι, πίκλα 
κρεμμύδι, ντοματίνια, σχοινόπρασο, 

horseradish, κάπαρη, γραβιέρας Κρήτης, 
φαγόπυρο, cider vinaigrette

SF - 18€



FISH 
SEAFOOD



Fresh grilled fish of the day
Seasonal greens with baked potatoes 

and dashi lemon oil dressing 
Φρέσκο ψάρι ημέρας στη σχάρα

Χόρτα εποχής με οφτή πατάτα και 
dressing λαδολέμονο dashi 

1kg/100€

Fresh fish of the day cooked in bread 
crust, herbs, potato gnocchi, butter 

sauce with broth of fish, caviar
and seaweed 

Φρέσκο ψάρι ημέρας μαγειρεμένο σε 
κρούστα ψωμιού, μυρωδικά, νιόκι 

πατάτας, σάλτσα βουτύρου με ζωμό από 
ψάρι, χαβιάρι και φύκια

1kg/120€

Lobster
Linguini or risotto with lobster bisque, 
cherry tomatoes, dill oil, spring onion, 

quenched with cognac 
Αστακός

Linguini ή ριζότο με bisque αστακού, 
ντοματίνια, λάδι άνηθου, φρέσκο 

κρεμμύδι, σβησμένο με κονιάκ 
1kg/120€



Shrimps
Linguini or risotto with lobster bisque, 
cherry tomatoes, dill oil, spring onion, 

quenched with cognac 
Γαρίδες

Linguini ή ριζότο με bisque αστακού, 
ντοματίνια, λάδι άνηθου, φρέσκο 

κρεμμύδι, σβησμένο με κονιάκ 
1kg/70€

Fresh sea urchin
Spaghetti with butter sauce

and onion 
Φρέσκος αχινός 

Spaghetti με σάλτσα βουτύρου
και κρεμμύδι

60€ for 2 people

Raw oysters
Serving with lemon, olive oil and chili

Στρείδια ωμά, per piece
Σερβίρονται με λεμόνι, ελαιόλαδο

και τσίλι
10€  per piece



VEGETARIAN 
MENU



Trilogy of dips (white taramas, tzatziki, 
eggplant salad),

served with barley dakos
Τριλογία από ντιπ (λευκός ταραμάς, 

τζατζίκι, μελιτζανοσαλάτα), σερβίρονται 
με κρίθινα ντακάκια

H VG - 12€

Rice croquettes with seasonal 
mushrooms, black garlic puree,

lime and hazelnut sabayon
Ριζοκροκέτες με μανιτάρια εποχής, 

πουρέ μαύρου σκόρδου,
lime και sabayon φουντούκι

VG GF SF - 18€

Spinach tart with fresh herbs, spinach, 
frumenty and galeni  

Σπανακόπιτα σε τάρτα με φρέσκα 
μυρωδικά, σπανάκι, τραχανά και γαλένι

VG SF - 18€  

Fava beans, olive oil and fresh herbs
Φάβα, ελαιόλαδο και φρέσκα μυρωδικά

H V VG GF NF SF DF - 14€



Fregola, marinated cherry tomatoes, 
braised bean soup sauce and parsley
Fregola, ντοματίνια μαριναρισμένα, 

σάλτσα από κοκκινιστή
φασολάδα και μαϊντανό

VG SF - 18€

Organic potato risotto, potato cream, 
lime, lemon and olive oil with herbs

Eικονικό ριζότο πατάτας, κρέμα 
πατάτας, μοσχολέμονο,

λεμόνι και ελαιόλαδο μυρωδικών
VG GF SF - 16€

Fermented wheat, tomato juice, roasted 
peppers, onion, zucchini, mint, black 

garlic puree, parsley and basil oil
Σιτάρι ζυμωμένο, χυμός ντομάτας, 

ψητές πιπεριές, κρεμμύδι, κολοκυθάκι, 
δυόσμο, πουρέ μαύρου σκόρδου, 

μαϊντανό και λάδι βασιλικού
VG SF - 18€

Seasonal greens with baked potatoes 
and lemon oil dressing

Χόρτα εποχής με οφτή πατάτα και 
dressing λαδολέμονο

H V VG GF DF SF - 14€



Greek salad with cherry tomatoes, 
cucumber, pickled samphire, green
pepper, onion, olive, fresh oregano, 

seliano cheese, dakos, olive oil
Ελληνική σαλάτα με ντοματίνια, 
αγγούρι, πίκλα κρίταμο, πράσινη 

πιπεριά, κρεμμύδι, ελιά, φρέσκια ρίγανη, 
σελιανό τυρί, ντάκος, ελαιόλαδο

H VG SF - 14€

Potato salad with pickled onion, cherry 
tomatoes, chives, horseradish,

capers, Cretan gruyere, buckwheat, 
cider vinaigrette

Πατατοσαλάτα με πίκλα κρεμμύδι, 
ντοματίνια, σχοινόπρασο, horseradish, 
κάπαρη, γραβιέρας Κρήτης, φαγόπυρο, 

cider vinaigrette
VG SF - 14€



DESSERTS



Citrus tart
Lemon-yuzu with mango-passion 

sauce, sucre pate sauce,
meringue and coconut-lemon sorbet

Λεμόνι-yuzu με σάλτσα 
mango-passion, pate sucre, μαρέγκα 

και sorbet καρύδα-λεμονί
VG - 14€

Pure chocolate
Pate cigarette cacao with cacao 

barry chocolate 68%
and liquorice-coffee ice cream

Pate cigarette cacao με cacao barry 
chocolate 68% και παγωτό 

γλυκόριζα-καφέ
VG - 14€

Salted caramel
Namelaka dulcey, compote 

mango-passion, sea salt caramel
και sorbet banana-white chocolate

Namelaka dulcey, κομπόστα 
mango-passion, θαλασσινό αλάτι 

καραμέλα και σορμπέ 
μπανάνα-λευκή σοκολάτα

VG - 14€



The honeybee
Pear with honey, milk

and yogurt sorbet
Αχλάδι με μέλι, γάλα

και σορμπέ γιαουρτιού
VG - 14€

Fresh fruits platter
Πιατέλα φρέσκων φρούτων

12€

Ice cream and sorbet selection
(one scoop)

Παγωτό και σουρμπέ σε ποικιλία 
γεύσεων (μια μπάλα)

VG SF - 4€



DEGUSTATION MENU 
bony 

7 dishes 130€



Amuse bouche

Sourdough bread
Προζυμένιο ψωμί

Kakavia soup with fish of the day, 
seawater, potato and onion
Κακαβιά από ψάρι ημέρας, 

θαλασσινό νερό, πατάτα και 
κρεμμύδι

H DF NF GF 

Shrimp tartare with oysters, lime, 
coriander, chives, avocado puree 

and passion fruit
Tartare γαρίδας με στρείδια, lime, 

κόλιανδρο, σχοινόπρασο,
πουρέ αβοκάντο και passion fruit

GF NF DF 

Smoked tuna carpaccio with 
cucumber, radishes and

mayonnaise from pickled mussels
Καρπάτσιο καπνιστού τόνου με 

αγγούρι, ραπανάκια και
μαγιονέζα από τουρσί μύδια

DF NF GF



Athenian salad with Elounda crab, 
carrot, cucumber, capers, lime 

mayonnaise, coriander,
fresh herbs crab broth

with fermented strawberry 
Αθηναϊκή σαλάτα με καβούρι 

ελούντας, καρότο, αγγούρι, κάπαρη, 
μαγιονέζα μοσχολέμονο, κόλιανδρο, 

φρέσκα μυρωδικά ζωμός
καβουριού με φράουλα που έχει 

υποστεί ζύμωση 

Pre dessert

Ravioli stuffed with crayfish, 
artichoke puree, baby carrot,

crayfish broth and fennel
Ραβιόλι με γέμιση από καραβίδα, 

πουρέ αγκινάρα, baby καρότο, ζωμό 
καραβίδας και μάραθο

NF  

Dolma from tonguefish with chard, 
grilled celeriac and egg-lemon sauce
Ντολμάς από γλώσσα με σέσκουλο,

ψητή σελινόριζα και αυγολέμονο
NF SF DF



Citrus tart
Lemon-yuzu with mango-passion 

sauce, sucre pate sauce,
meringue and coconut-lemon sorbet

Λεμόνι-yuzu με σάλτσα 
mango-passion, pate sucre, μαρέγκα

και sorbet καρύδα-λεμονί
VG



DEGUSTATION MENU 
bony 

5 dishes 100€



Amuse bouche

Sourdough bread
Προζυμένιο ψωμί

Ceviche from fish of the day, 
cauliflower, samphire, chives,

coriander, ginger, curry oil, green 
apple siphon with jalapeno
Ceviche από ψάρι ημέρας, 

κουνουπίδι, σαλικόρνια, 
σχοινόπρασο, κόλιανδρο, τζίντζερ, 

λάδι κάρυ, siphon πράσινου
μήλου με χαλαπένιο

GF NF 

Scallops in spinach tart with fresh 
herbs, frumenty and galeni

Χτένια σε τάρτα από σπανάκι με 
φρέσκα μυρωδικά,
τραχανά και γαλένι

SF 



Potato salad with smoked eel, pickled 
onion, cherry tomatoes, chives, 

horseradish, capers, Cretan gruyere, 
buckwheat, cider vinaigrette

Πατατοσαλάτα με καπνιστό χέλι, πίκλα 
κρεμμύδι, ντοματίνια, σχοινόπρασο, 

horseradish, κάπαρη, γραβιέρας Κρήτης,
φαγόπυρο, cider vinaigrette

SF 

Pre dessert

Cod with fermented wheat, tomato 
juice, roasted peppers, onion, zucchini, 

mint, black garlic puree,
parsley and basil oil 

Μπακαλιάρος με σιτάρι ζυμωμένο, 
χυμός ντομάτας, ψητές πιπεριές, 

κρεμμύδι, κολοκυθάκι, δυόσμο, πουρέ 
μαύρου σκόρδου, μαϊντανό

και λάδι βασιλικού
SF 

The honeybee
Pear with honey, milk and yogurt sorbet

Αχλάδι με μέλι, γάλα
και σορμπέ γιαουρτιού

VG



You are kindly requested to contact the 
restaurant manager if you suffer from 
any food allergy or intolerance to any 

product or substance. We will be happy 
to inform you about the ingredients we

use to prepare the dishes or, if you 
prefer, we can prepare a substitute

dish for you.
Παρακαλούμε να απευθυνθείτε στον 

προϊστάμενο του εστιατορίου σε 
περίπτωση που πάσχετε από αλλεργία
ή δυσανεξία σε οποιοδήποτε προϊόν ή

ουσία ώστε να σας ενημερώσουμε για τα 
συστατικά που έχουμε χρησιμοποιήσει 

στα διάφορα εδέσματα ή εναλλακτικά να 
προετοιμάσουμε κάποιο κατάλληλο

για εσάς

H Healthy/Υγιεινή επιλογή
V Vegan/Για αυστηρά χορτοφάγους

VG Vegetarian/Για χορτοφάγους
GF Gluten free/Xωρίς γλουτένη

SF Soy free/Xωρίς σόγια
DF Dairy free/Xωρίς γαλακτοκομικά
NF Nut free/Xωρίς ξηρούς καρπούς



Inspection Representative:
Markos Pratsinakis

Αγορανομικός Υπεύθυνος:
Μάρκος Πρατσινάκης

All courses may contain traces of 
wheat, barley, rye or triticale

Όλα τα πιάτα ενδέχεται να περιέχουν 
ίχνη σιταριού, κριθαριού, σίκαλης

ή τριτικάλε

Prices include all legal taxes and
service charges.

Customers may refuse to pay if the 
restaurant does not issue a valid tax 

receipt or invoice for their purchase(s).
Φ.Π.Α και λοιποί φόροι 
συμπεριλαμβάνονται.

Ο καταναλωτής δεν έχει υποχρέωση 
να πληρώσει εάν δεν λάβει το νόμιμο 

παραστατικό στοιχείο 
(απόδειξη-τιμολόγιο).



DRINKS LIST



APERITIVO 

 

 

 

 

 

 

COCKTAILS

SANGRIAS

White (sparkling)
White wine, orange, bergamot, peach

18€

Rose (sparkling)
Rose wine, pomegranate, raspberry, geranium

18€

SPRITZ

Abaton spritz (sparkling)
Aperol, pink grapefruit, strawberry, white wine

18€ 

Limoncello spritz (sparkling)
Limoncello, mango, passion fruit, white wine

18€



FOOD PAIRING 

 

Umami negroni
Gin, salt, bitter, vermouth, herbs

18€



BEERS

LAGER 

 

BLONDE LAGER

Stella Artois Draft
Belgium 330ml 5,2%

7€

Stella Artois Draft
Belgium 500ml 5,2%

8€

Stella Artois
Belgium 330ml 5%

7€

Asahi
Japan 330ml 5%

8€

MEXICAN 

Corona 
Mexico 330ml 4,6% 

8€ 



ALE

 
INDIAN PALE ALE 

 
Kasta immortal 
Crete 330ml 4,8% 

8€ 

 

 
PILSNER 

 
Notos pilsner 

Greece 330ml 5,4%

8€

 

WEISS
Notos weiss 

Crete 500ml 5% 

8€

Stella 0%
Belgium 330ml 0%

7€

ALCOHOL FREE



GREEK SPIRITS 
BOTTLE 200ML

Barbagianni blue 
Greece 46%

16€ 

Idoniko  
Greece 46%

15€ 

Plomari
Greece 46%

16€ 

Mini
Greece 46%

16€ 

OUZO 



Ouzo 12
Greece 46%

14€ 

Babajim
Greece 40%

15€

Tsilili 
Greece 46%

16€ 

Babajim 
Greece 46%

16€ 

TSIPOURO 

 
 



Tsilili 
Greece 46%

16€ 

Idoniko 
Greece 46%

18€ 

TSIPOURO
WITH STAR ANISE



AFTER DINNER 
BY THE GLASS 30ml

GRAPPA

 
Nonino
Italy 41%

6€ 

 

GREEK SPIRITS & LIQUEUR

 
Metaxa private reserve

Greece 40%

9€ 
 

Dark cave 5 years aged grape spirit
Greece 41%

7€ 

Skinos mastiha liqueur
Greece 30%

5€ 



AMARO

Amaro del capo
Italy 18%

6€ 

Mantzouni herbal liqueur
Greece 22%

6€

 
CRETAN GRAPE SPIRIT

(TSIKOUDIA/RAKI)

Moni Toplou aged bio
(variety : Liatiko)

Greece 40%

7€

LIQUEURS

Jagermister
Germany 35%

6€ 



Fernet branca
Italy 39%

6€ 

Underberg
Germany 44%

6€ 

Limonchello
Italy 32%

6€



ESPRESSO 

Espresso 
(normal, stretto, lungo) 

3,5€ 

Double Espresso 
(normal, stretto, lungo)

4,5€ 
 

Americano 

4,5€

COFFEE

Specialty blend from Brazil, Ethiopia, 
Colombia. Balance taste and 
acidity, bitter chocolate flavor

and forest fruits aftertaste.
(HOT)



CRETAN HERBS

(without tein)

Abaton Cretan herbs blend 
Sage, Dictamnus, Wild mountain tea, 

Wild mint, Chamomil 

TEA

*Native herbs of the mountainous
areas of Crete in a mixture

with beneficial properties for health.
Particularly relaxing and tonic for the stomach,

ideal for all hours of the day
Crete, sweet & floral aromas

5€



BLACK TEA
 

English Breakfast Bio 

 

GREEN TEA

Bio  

 

*A blend of organically grown 
black teas from the Nilgiri
plantations of South India.

India, citrus aromas, balance, 
long aftertast

 4€

*its long twisted leaves resemble 
needles and have been

hand-wrapped with great mastery
Sri lanka, caramel, roses, quince

5€



REFRESHMENTS 
& SOFT DRINKS

MINERAL STILL WATER 

Zagori 1lt
5,00€ 

Aqua panna 0,75lt
5,00€ 

Zagori 0,50lt
2,50€ 

SPARKLING WATER 

Zagori Sparkling Water 0,75lt
5,00€ 

San Pellegrino Sparkling Water 0,75lt
8,00€ 

Zagori Sparkling Water 0,33lt
3,00€ 

San Pellegrino Sparkling Water 0,25lt
5,00€ 



 

SOFT DRINKS 

Coca Cola, zero, light, Sprite,
Fanta lemon, Fanta orange, Soda

4,00€

Market Inspection Representative: 
Markos Pratsinakis

All prices are in euro.
Prices include all legal taxes

and service charges.
Customers may refuse to pay

if the restaurant does not issue
a valid tax receipt or invoice

for their purchase(s).




