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Brunch Menu (¢wg 13.00)

English Breakfast Royal Zwei Spiegeleier, Speck, Champignons, Wiirstchen,
Tomate, Toastbrot, Butter, Honig und Marmelade. Serviert mit frisch gepresstem
Orangensaft oder einem Glas Prosecco.(Alternativ) Genief3en Sie Thr Frithstiick mit
einem erfrischenden Mimosa-Cocktail (+3,00 €).

Kagianas Fine kostliche griechische Variante von Rithrei mit frischen Tomaten,
Paprika und Feta-Kise. Serviert mit Toastbrot und grinem Salat..

) Omelett Wihlen Sie bis zu 3 Zutaten. Jede weitere Zutat (+0,8 €).
Gonda, Feta-Kiise, Oliven, Tomaten, Paprika, Ziebeln, Champignons, Schinken, Speck, Putenfleisch

Club Sandwich Dreifach belegtes Toastsandwich mit Kise, Schinken,
knusprigem Speck, Hihnchen, Salat, Tomate, Mayonnaise und Pommes frites.

Franzoésisches Baguette mit zartem Hihnchenfilet in knuspriger Panade, Kiise,
Speck, Tomate, Salat und Mayonnaise.

@ Griechisches Baguette Mit Feta-Kise, Tomate, Gurke, Oliven, Oregano und
Mayonnaise.

@ Greek Bowl Griechischer Joghurt mit Thassos-Honig und Walntissen.

@ Healthy Bowl Griechischer Joghurt mit Granola, Thassos-Honig und frischen
Frichten.

Pancakes mit Haselnusspraline, Bueno, Keksen und Vanilleeis.
(Far mehr Genuss kénnen Sie frische Bananenscheiben hinzufiigen +1 €).

Pancakes mit Spekulatius-Creme, Konditorcreme, Karamellsirup und Lotus
Keksen . Fur mehr Genuss 2 Kugeln Vanilleeis (+2,5 €).

Choco Lovers Crépes, frisch gebackene Crépes mit reichhaltiger Pralinenfiillung,
Keksen und frischer Schlagsahne mit Schokoladensirup. Fiir mehr Genuss frische
Bananenscheiben (+1,00 €) oder 2 Kugeln Vanilleeis (+2,5 €).

Frisch gepresster Orangensaft (Ouowdg Xopog [TogronahioD)
Hausgemachte Limonade

Mojito-Limonade Mit frischer Minze und kohlensdurchaltigem Wasser

Morning Boost Smoothie
Apfel, Karotte, Zitrone, Spinat, Ingwer

Pure Summer Smoothie
Birne, Mango, Ananas

Berry Dusk Smoothie
Ananas, Himbeere, Blaubeere, Banane

Schokoladengetrink

*Wihlen Sie Thren Lieblingsgeschmack
Praline Gianduja | Karamell & Meersalz
Bueno | Zartbitter mit Kokos | 0% Zucker

Viennois (mit Sahne) (+1,00 €)

Prosecco (150ml)

Mimosa Cocktail
Mit Orangensaft und Prosecco

@ : Vegetarisch V' : Kann anf Anfrage vegetarisch angepasst werden.
Falls Sie Allergien haben, teilen Sie dies bitte dem Kellner bei Threr Bestellung mit.

Alle Preise sind in Euro angegeben.
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Chef’s Signature Menu

Appetizer

Frischgebackenes Baguette mit hausgemachten Dips aus erlesenen Zutaten und
lokalen Kriutern.

Erster Gang (wihlen sie aus)
Pilz Cremesuppe (Mavitapodcovna Behovté) mit Triiffel-Ol, Croutons und
knusprigem Speck.

La Terasse Salat mit einer Vielfalt an Gemise, Frischkdsehdppchen, Feigen,
Rosinen, Wallniissen, Parmesankeks, knusprigem Prosciutto und Vinaigrette mit
karamellisiertem Speck.

Camembert paniert mit schwarzem Sesam, serviert mit Sof3e aus Brombeeren und
Waldfriichten.

Zweiter Gang (wahlen sie aus)

Garnelen mit aromatischer Knoblauchkruste (I'apidec pe xpovota) mit
Kartoffelptree,

Doraden Filet mit Kruste (DiAéto totmodpoag pe xpodota) aus getrockneten
Tomaten, Mandeln und Basilikum, mit Kartoffelpiiree

Schwarzes Risotto mit karamellisierten Calamari-Nudeln.

*Fruchtiges Sorbet folgt vor dem Hauptgericht.

Hauptspeise (wihlen sie aus)

Lammkeule im Schmortopf (Mnovtant apviod o1 yaotpe) langsam im Ofen gegart
mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch, mit Kartoffelpiiree und samtiger Sof3e.

Rinderfilet mit Porto Sofle (Duréto oe oahtoa Porto) und einer Kruste aus
gerduchertem Kise, mit Aromatischer Reis mit drei Miisli und StuSkartoffelpiiree.

Gefiillte Lende ""Velvet' mit Pflaumen, Aprikosen und Niissen, auf einer
stilsauren SolB3e aus Pflaumen, serviert mit Aromatischer Reis mit drei Musli und
SuBkartoffelptree.

Dessert (wihlen sie aus)

Schokoladen Soufflé mit einer magischen Komposition von flissiger Schokolade
und Vanilleeis und Weiler Schokoladen-Sauce.

Mille-Feuille mit sich abwechselnden Schichten aus luftigem Blitterteig, Patisserie-
Creme und Butterkaramell, serviert mit zartem Vanilleeis.

Menu: 49
Weinbegleitung: 19



Fruhstick & Snacks

Friihstiick (ITpwtvo) an unserem reichen Buffet amerikanischen Typs, an 18
dem von 8.00 Uhr bis 11.00 Uhr mindestens 30 verschiedene Delikatessen
angeboten werden.

Das Brunch-Menii ist tiglich bis 13:00 Uhr verfiigbar.. Bitte fragen Sie nach
dem passenden Ment.

Frischgebackenes Brot (per person) mit hausgemachten Dips aus 1,9
erlesenen Zutaten und lokalen Krautern.
*Falls Sie fein Brot wiinschen, teilen Sie uns dies bitte bei der Bestellung miit.

Kindermenti

@ Pasta Napoliten, mit Tomatensauce und Parmesan. 8,5
Pasta Bolonaise (Mnoloveél) Mit Hackfleisch in Tomatensof3e und 9,4
parmesan.

@ Penne Quattro Formaggi mit einer reichhaltigen Sauce aus vier Kisesorten. 9,8
Doradenfile mit Kartoffelpiree. 12,8
Hihnchenbrust vom Grill mit Kartoffelpiree. 8,9
Schnitzel (Xvitoe)) aus zartem hihnchenfilet, mit Pommes Frites. 9,8

Salate
La Terasse Salat mit einer Vielfalt an Gemtse, Frischkidsehdppchen, Feigen, 16.4

5

Rosinen, Wallniissen, Parmesankeks, knusprigem Prosciutto und Vinaigrette mit
karamellisiertem Speck.

V' Primavera mit Rucola und griinem Salat, gebratenem Halloumi Kiise, knusprigem 15,4
Speck, getrockneten Tomaten, Cherry-Tomaten, Pinienkernen, Pita und Dressing
aus gereiftem Balsamico.

Enavlion mit einer Vielfalt an Gemiise, Hihnchenfilet mit Marinade aus 15,6
Orangen und Ingwer, Wallniissen und Sesam, mit einer exotischen Sof3e aus
Zitrusfrichten.

Caesar's mit griinem Salat, saftigen Hihnchenfilet-Stiickchen, Speck, 13,8

Maiskérnern, Croutons und Parmesan, mit hausgemachtem Caesat's Dressing.

@ Griechischer Salat (Xwotdtinn) mit Feta, Tomate, Gurke, Paprika, Zwiebeln, 12
Oliven, Kapern, Zwieback und Oregano.virgin olive oil.

Rucola und Griiner salat (Poxa) mit frischen und getrockneten Tomaten, 114
Galotyri (Schafskise), geraspeltem Parmesan und Balsamico.

@ : Vegetarisch V' : Kann anf Anfrage vegetarisch angepasst werden.

Falls Sie Allergien haben, teilen Sie dies bitte dem Kellner bei Ihrer Bestellung mit.

Die Preise sind alle in Euro berechnet



Soupen

Fisch Cremesuppe (Wapocovna) mit frischem Fisch des Tages.

@ Creme aus frischem Gemiise (Xoptocovna) mit knuspriger Tortilla.

v

®
®

Pilz Cremesuppe (Mavitagdoovne) mit Triiffel-Ol, Croutons und knusprigem Speck.

Meze & Vorspeisen

Tarte mit karamellisierter Speckmarmelade, Preiselbeeren und Chévre-Kise.

Camembert paniert mit schwarze Sesam, serviert mit So3e aus Waldfriichten.

Feta mit Honig und Ouzo aus Thassos, im Kataifi mit Wallntissen und
Sesam.

Burrata in Tomaten-Gazpacho, mit frischem Basilikum-Pesto, Kirschtomaten, Oliven
und Rucola.

@ Avocado mit Feta-Kise, Tomate, Oliven, Paprika und Thassos-Olivenol.

R R 6

Schnitzel aus Portobello Pilze, mit Panko und Niissen, Rucolablittern und
Dressing aus Zitrusfriichten.

Gefiillte Pilze (Movttapua yepotd) mit verschiedenen Kisesorten und Speck,
gratiniert im Ofen auf Petersilie.

Zucchini Sticks (X1ug xohoxvBiod) mit Mousse aus Joghurt und Knoblauch.
Frische Pommes Frites (Ilatateg péonteg).
Olivensalat-Dip mit Olivenpaste, Feta, Tomate, Oregano und Thasos-Olivendl.

Tyrokafteri Scharfer Frischkidsecreme-Dip.

Tzatziki

Vorspeisen vom Meer

Oktopus vom Grill (Xtanddt ot o) mit Ol-Zitronen SoBe, frischem Oregano,
Fava von Santorini und karamellisierten Zwiebeln.

Wolfsbarsch-Ceviche mit Limette, Ingwer, griechischen Krautern, rosa
Pfeffer und Mango.

Marinierten Sardellen im Reiscracker, mit Fava von Santorini.
Schwarzes Risotto mit karamellisierten Calamari-Nudeln.
Pikante Miesmuscheln(Midwx) gratiniert im Ofen mit Kiése und Knoblauch.

Gefiillte Jakobsmuscheln (Ootgona yepiotd) mit Garnelen, Calamares,
Fischfilet und Miesmuscheln, gratiniert in Késecreme mit Safran.

Gefiillte Aubergine (ITanovtodun pehtlavag) mit Garnelen in pikanter
Tomatensof3e mit Feta im Ofen. (Zubereitungszeit: 15'-20")

* Mebr Meeresfriichte und Fischspezialitéiten finden Sie auf den folgenden Seiten
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Mama kocht

Lammkeule im Schmortopf (Apviu o1 yaotea) im ofen mit 19,6
rosmarin, thymian, knoblauch, serviert mit kartoffelpiiree und zarter

soBe.

Rinderragout mit gefiillten Nudeln (Mooyaot pe yep. {opapind) in 19,2

Tomatensauce und Triffelol.

Rindfleisch “Hunkiar” (Mooydpot Xovvnigp) mit 6stlichem aroma 18,8
und piiree aus gerducherter aubergine.

Traditioneller Moussaka (ITxpadoctanodg povoanac) frischgebacken 13,8
im romertopf (Zubereitungszeit: 20'- 30")

Vegetarischer Moussaka (Vegetarian povooxdg) mit aubergine, 12,8
kartoffel, zucchini, paprika, tomatensof3e, feta und béchamelsof3e.
(Nach Bestellung).

Pasta & Risotto

(V) Risotto des Waldes mit ciner Vielfalt an frischen Pilzen und Ol aus 16,4
schwarzem Triiffel.
Papardelle Stroganoff mit Rindfleischfilet Stticken, Speck, Pilzen und 19,8
Sahne.
Orzotto mit Garnelen, Fenchel, Thymian und Ouzo-Geschmack 23
Linguine Marinara mit Garnelen, Miesmuscheln, Calamares und 235

Tomatensol3e mit Basilikum

Spaghetti mit Hummer und Sof3¢ aus frischen Tomaten und 130

Basilikum. *Bestellung muss mindestens einen Tag vorher erfolgen. /kg
Pizza

\ Enavlion mit TomatensoQ3e, Kise, Mozzarella, Prosciutto, Pilzen, 18,8

Paprika, frischer Tomate und Rucola.

@ Margarita mit Tomatensof3e, Kise und frischer Tomate. 15,4
Salami mit TomatensoBe, Kise, Salami und Zwiebel. 16,2
*Austauschbar Salami mit Schinken ({apnov), Speck (bacon) oder

Putenbrustfilet (yalonodiw).

@ Formaggi Tomatensof3e und vier Kiésesorten. 17,8

@ : Vegeterian V' : Could become Vegetarian with some alterations



Prime Cuts vom Rind

Chateaubriand (400g) (2 pers.) zartes Filet vom Grill mit einer Varietit 65
von aromatischen Buttersorten. Wird mit zwei warmen Sof3en, Kartoffeln
frittiert, Puree aus Stifkartoffel und Salat serviert.
Rib Eye (300g) mit So3¢ aus karamellisiertem Essig Xeres aus Spanien 38
und Piree aus Stilkartoffel und Selleriewurzel.
Bavette (300gr) (Flap Steak) gegrillt mit aromatischer frischer Butter, 29
Babykartoffeln und Rote Bete Creme.
Filet ""Maitre d' hotel" vom Grill, mit aromatischer frischer Butter, 28
serviert mit karamellisierten Zwiebeln und StiBkartoffel frittiert. *Fiigen
Sie noch Jack Daniels Sof3e hinzu fiir 5,00 €
Filet mit Porto Sof3e und Kruste aus gerduchertem Kise, Aromatischer 33
Reis mit drei Musli und St3kartoffelptiree.
Tagliata aus Rinderfilet, auf Rucolasalat, mit So3¢ aus Honig, Wein 31
und Pilzen und Sullkartoffelptiree.
Souvlaki aus Rinderfilet (Mooyapicto covfBiaxt) mit Pommes Frites 26
und Barbecue-Sauce.
Jack Daniels Steak (=500gg) aus Rinder-Rippensteak am Knochen, 32
mit Kartoffelpiiree und karamellisierten Zwiebeln.
Rippensteak (=500g) (Opevn Znodopnplora) am Knochen mit 28
knusprigen gebratenen Zwiebeln, Kartoffeln mit Krautern und BBQ
sauce
Fiir ein groB3eres Geschmackserlebnis konnen eine Sauce 6
hinzufiigen (wihlen sie aus)
-Sof3e aus karamellisiert Xerez-Essig
-Jack Daniels Sauce
Beilagen: (wihlen sie aus) 3,5

- Puree aus Kartoffel

- Piree aus StBkartoffel

- Piiree aus Gerducherter auberginen.

- Handgeschnittene Kartoffeln frittiert
- SuBkartoffel frittiert.




Fleischspezialititen

"Enavlion" Komposition (1 Person)

Souvlaki aus Schweinefleisch, Lammrtippchen, Lende, geftlltem Bifteki
mit einer Schicht aus Feta und Tomate, und in Kriuter mariniertem
Hiahnchen-Souvlaki. Wird mit Pommes Frites, Pita und Tsatsiki.

Lammrippchen (400g) (ITaiddxntax and opvt) mit im Ofen gebackenen
Babykartoffeln.

Karamellisierter Schweinebauch (Kopoapehwuevn Iavoeta) in
Wein-honig und Orange, mit Selleriewurzel piree.

Griechisches Bifteki (Mnuptéxnt EAAnvino) gefillt, mit einer Schicht
aus Feta und karamellisierter Tomate, Joghurt-Krautsalat, Zitronen
Vinaigrette mit Kridutern und Pommes Frites.

Koteletts vom Griechischen Schwarzen Schwein (=500g), serviert
mit knusprigen gebratenen Zwiebel, Kriuterkartoffeln und BBQ-Sauce.

Schweinefilet in reichhaltiger Kdsesauce, serviert mit im Ofen
gebackenen Babykartoffeln.

Gefillte Lende ""Velvet' mit Pflaumen, Aprikosen und Nussen, auf
einer stiiBsauren Sof3e aus Pflaumen, mit Aromatischer Reis mit drei Miisli
und SuBkartoffelpiree.

Hihnchenbrust vom Grill mit Kridutermarinade (Kotonovlo ¢iiéro),
aromatischer Butter, Sof3e aus Ol, Zitrone und Tomate und
Kartoffelpuree.

Hihnchenfilets mit siilsaurer Sofle (Kotomoviov ylurod&vo) und
Waldfriichten, Sesam und aromatischem Reis.

Schnitzel (Xvitoed) aus zartem hihnchenfilet mit einer panade aus niissen,
weiller so3e mit pilzen und aromatischem reis.
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Meeresfriichte

Meeresfriichte Varietdt vom Grill (1 Person) (BaAaoovd Xydooag) mit
Oktopus, Calamares, pikanter Garnele, Schwertfisch-Souvlaki, Fischfilet
und pikanten gratinierten Miesmuscheln, mit Pommes Frites.

Variete der Agiis in der Bratpfanne (1 Person) (@alacovd ato Tyydv)
mit Calamares, Miesmuscheln, Garnelen, Meerzungenfilet paniert und
Oktopus Frikadellen, mit Tartar-So3e und gewtirfelten Kartoffeln

Garnelen mit aromatischer Knoblauchkruste (I'xpideg oe npodota),
Kartoffelpiiree und stile Chilisauce.

Garnelen und Miesmuscheln in pikanter Tomatensof3e (Zoryovdnr)
mit Feta und aromatischem Reis.

Garnelen und Miesmuscheln in weiller Kdsesof3e mit Safran und
Butter-Linguini (QuAxocotva pe copoavy).

Frische Calamari vom Grill (Kohapdot ot oygoa) auf einem Ol mit
Zitrone, Tomate und Kriutern, Rote Bete Mousse und Beluga Linsen
Salat, mit Griitze und nussen, Gemuse und Zitrus Sof3e.

Gebratene Calamari (Kolopdot myavito) mit Pommes Frites,
grinem Salat und Zitronen-Mayonnaise.

Hummer ,,Butterfly vom Grill (Actaxdg ¢ntoc Butterfly) mit
aromatischer Butter, Sof3e aus Mayonnaise und Zitronen Vinaigrette.

*Bestellung muss mindestens einen tag vorher erfolgen. Mindestbestellung
fir 4 pers.: 1kg).

* Weitere Meeresfrichte-Delikatessen finden Sie im Abschnitt

,» Vorspeisen vom Meer* der Speisekarte.

Fischspezialititen

"Frikassee' vom Wolfsbarschfilet, cin traditionelles griechisches

Gericht mit sautiertem griine Gemiise mit Krautern und Avgolemono
Sofle-(Ei und Zitrone).

Frischer Fisch des Tages vom Grill (Dorade =350g) (Towmobpae) mit
gebratener Butterkartoffel, Rote-Bete Piiree und Sof3e aus Ol und Zitrone.
*Filetiert +5 €

Doradenfilet mit Kruste (Dukéto toimopog) aus getrockneten Tomaten,
Mandeln und Basilikum und Kartoffelptiree.

Schwertfisch vom Grill (Ewpiog) mariniert mit Ol, Zitrone und Tomate,
unter einer SofB3e aus Florinis-Paprika und Basilikum. Wird mit gewtirfelten

Kartoffeln und Auberginenmousse mit gebratener Tomate serviert
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SiiBe Geschichten von @LoveatFirstBite.eb

Tiramisu | Reisen Sie an die nordéstlichen Kiisten Italiens und entdecken Sie
den sanften, seidigen Geschmack von Kaffee und seinen faszinierenden Aromen

Exotic Paradise | Erforscht die karibischen Inseln und probiert ihre reiche
Vielfalt von Friichten kombiniert mit einem Eissandwich aus Kokos.

Walnuss aus Thasos | Uberzeugen Sie sich von einer besonderen Art
der beriihmten Thasos-Stif3igkeit, iiber einer knusprigem Nusskeks und
erfrischenden Joghurteis.

Pavlova | Erleben Sie die Frische des Pfirsichsorbets in Kombination mit einer
kithlen Minzcreme und tanzen Sie zum Rhytmus des griechischen Sommers

Mille-feuille | Sich abwechselnde Schichten aus luftigem Blitterteig, Patisserie-
Creme und Butterkaramell, serviert mit zartem Vanilleeis.

Traditionelle Orangenpastete | Tauchen Sie ein in eine Explosion frischer
Zitrusnoten und genieflen Sie die harmonische Komposition aus warmer
traditioneller Orangenpastete, samtigem Kaymak-Eis und Pistazien.

Schokoladensoufflé | Komposition von flisssiger Schokolade und Vanilleeis
auf einem knusprigen Keks verzaubern. (15" Min)

Choco Lovers Pfannkuchen | Frischgemachte Pfannkuchen mit hertlicher
Fallung aus Haselnusspralinencreme, geriebenem Keks und Schlagsahne. *Fiigen
Sie eine frische Banane (+1 €) oder 2 Kugeln Vanilleeis (+2,5 €) hinzu fiir einen
groBeren Genuss.

Baklava | Reist durch den Genuss eines traditionellen Sirups-Desserts mit
Vanilleeis zuriick in die Zeit.

Waffeln (2 personen)

Black Forest | Inspiriert von der berithmten deutschen Schwarzwilder Kirschtorte
kénnen Sie eine knusprige Waftel genief3en, mit einer Haselnusspralinen - Schicht,
Schlagsahne, Sti3kirchen und karamellisierten Mandeln. *Fir ein groeres
Geschmackserlebnis konnen Sie 2 Kugeln Vanilleeis hinzufiigen (+2,5 €)

Stracciatella Vs Caramel | Wagt es den zarten Geschmack von Karamelleis
mit der knusprigen Konsistenz von Stracciatella-Eis zu vergleichen, mit einer
Note von karamellisierter Praline und Niissen.

Choco Banana | Eine starke Kombination aus frischgemachter Waffel mit
Haselnusspraline, frischen Bananenstiicken und geriebenem Keks.
*Fiir ein grofseres Geschmackserlebnis kinnen Sie 2 Kugeln Vanilleeis hinzufiigen.(+2,5 €)

Ice Dubai Chocolate | Goénnen Sie sich die magische Kombination aus
Schokolade mit Pistazie und knusprigem Kataifi und erleben Sie die berihmte
Nuss in all ihren Variationen.

Eis
Special | Ein herrlicher Eisbecher mit Vanille, Stracciatella, Karamell und

Schokoladen Eis, kombiniert mit Schlagsahne und Schokoladensirup.

Caramelomania | Reist zuriick in die Vergangenheit durch die stile
Erinnerung von Eis mit ganzen Karamellstiicken, Mandeln und Schlagsahne.

Gemischtes Eis | Drei Kugeln Ihrer Wahl mit Schlagsahne und Sirup *
Wihlen Sie zwischen Vanille-, Schokoladen-, Erdbeer-, Bananen-Stracciatella-Eis

Sorbet (1 Kugel)
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Tees & Krautertees

Schwarzer Tee mit Bergamottedl (Earl Grey) | Sri Lanka

Schwarzer Tee mit dtherischen Olen von Orangen & Gewiirzen

Griiner Tee mit dtherischem Zitronendl | Sri Lanka

Kamillentee

Griiner Tee mit Jasmin | China

Waldfriichte (Koffeinfrei)
Erdbeer-und Brombeerblitter, Hibiskusbliten, Apfel-,Heidelbeer-,
Johannisbeer-und Holunderbeerstiicke. Ein aromavolles Getrink.

Hot Coffee
Griechischer 3
Kaffee
Doppelter 4
Griechischer
Kaffee
Espresso 3
Doppelter 4
Espresso
Cappuccino 4
Doppelter 5
Cappuccino
Latte 4
Nescafe 35
Regural oder
koffeinfrei
Filterkaffee 4

Cold Coffee

Nes Coffee Frape 3,5

Nes Coffee Frape 5,5
mit Vanilleeis

Fredo Espresso 35
Fredo Cappuccino 4

Chocolate 5,5

Praline Gianduja
Bueno

Caramel and Sea-salt
Dark with coconut
0% Zero Sugar
Viennois (+1,00 €)

Digestive Liquor (30ml) | Limoncello, Mastiha

Dark Cave | Tsililis K., Trikala, Thessaly
Aged Tsipouro 5 Years in oak barrels

Kaffee & Schokolade

Destillates | Brandy | Cognac

Methexis Cigar | Domaine Costa Lazaridi, Drama, Makedonia, Greece

Aged Grape Distillate (Sauvignon Blanc) in old oak barrels.

Metaxa 5* | Aged 5 years

Metaxa 7* | Aged 7 years

Metaxa 12* | Aged 12 years

4,2
42
4,2
42
4,9
6
Special Coffee
Irish Coffee 7,8
Irish whiskey, Sahne
Boozy Coffee 7,8
Kalhua, Baileys,
Sahne
Cappuccino Regal 7,8
Baileys, Tia Maria
Caribbean Coffee 7.8
Rum, Sahne
Calypso Coffee 7,8
Tia Maria, Sahne
4
14
14
6
8
12
15

Hennessy V.S.0.P. | Hennessy Distillery, Cognac, France



Enavlion Boutique Hotel
Batagianni

Falls Sie Allergien haben, teilen Sie dies bitte dem
Kellner bei Ihrer Bestellung mit.
Das Ol, welches wir fiir die Salate verwenden, ist
griechisches natives Olivendl extra.
Die Kartoffeln werden in Sonnenblumendl gebraten.
Produkte mit Sternchen* — tiefgefroren
Die Preise sind alle in Euro berechnet. MwSt. und alle
gesetzlichen Kosten sind inbegriffen.

Geschiiftsleiterin: Batagiannis Panagiotis

Deutsches menu




