
 
 

 
 
 
 
 
 
 

D I N N E R  M E N UD I N N E R  M E N UD I N N E R  M E N UD I N N E R  M E N U     
    
    

 

S p r i n g  I t a l i a n  f l a v o r s  
 
 
 
 
 
 

Culatello di zibello “Antica Corte Pallavicini”  
ωρίµανσης 36 µηνών και “focaccia” δενδρολίβανου 

 
 Culatello di zibello “Antica Corte Pallavicini” aged 36 months 

with rosemary focaccia 
    

•••    
    

Ραβιόλι µε γέµιση από κολοκύθα και αµαρέτι,  
κάστανο, ξύδι µπαλσάµικο και σος παρµεζάνας 

 

Pumpkin ravioli with amaretti, chestnuts, Parmesan sauce 
and balsamic vinegar 

 

•••    
 

Στήθος πάπιας µε καπνιστό πουρέ και µπιζέλια σωτέ 
 σε λάδι φουντουκιού 

 
Duck breast with smoked puree and snow peas sauté with 

hazelnut oil 
    

•••    
 

Παρµεζάνα Reggiano “Antica Corte Pallavicini” 
ωρίµανσης 24 µηνών και θυµαρίσιο µέλι 

 

Parmesan Reggiano ”Antica Corte Pallavicini” aged 24 
months with thyme honey 

    

    
    
    
    
    
    

    
                                                                                                                                                    

                                                                                                                             

    
    
    
    

 
 



 
 

 
 
 
 
 
 

A p p e t i z e r s   
 
 

 
 
 

Σούπα ηµέρας 
 

Soup of the day 
 

     •••    
 

Καπνιστός σολοµός µε πατάτες, γιαούρτι, κρουτόν  
και φρέσκα κρεµµυδάκια 

 

Smoked salmon with potatoes, yoghurt, croutons and 
chives 

 

     •••    
    

Ταρτάρ τόνου µε κάππαρη 
 

Tuna tartar with capers 
    

     •••    
    

Μοσχαρίσιο καρπάτσιο “à la plancha” µε 
πατζαροσαλάτα και βινεγκρέτ µάνγκο 

 

Beef carpaccio à la plancha with beetroot salad  
and mango vinaigrette 

 

                                                                 •••    
    

Ποικιλία ιταλικών αλλαντικών µε πράσινες ελιές,  
αγκινάρες και κρεµµύδια στο γκριλ 

 

Italian cured meat selection with green olives, 
 grilled artichokes and onions  

 
Guanciale di Norcia 

Mortadella di Bologna 
Salame D’Aquila 
Speck of Duck 

Proscioutto Parma 
 

 

       •••    
 

Μίνι γκουρµέ πίτσα εποχής 
    

Mini gourmet pizza with seasonal toppings 
 

    
    
    
    



 
    
    
 
 
 
 
 
 
 

 S a l a d s  
 

 
 

“Insalatona” µε ρόκα, µαρούλι, ντοµατίνια, βουβαλίσια 
ρικότα, κουκουνάρι και ξύδι αντσούγιας 

 

Insalatona with rocket salad, lettuce, cherry tomatoes, buffalo 
ricotta, pine nuts and anchovies vinegar 

 

     •••    
    
    

Χωριάτικη σαλάτα 
 

The traditional Greek salad 
 

     ••• 
 

Σαλάτα µε ντοµάτα και µοτσαρέλα 
 

Tomato and mozzarella salad 
 

   ••• 

    

Σαλάτα µε φύκια “wakame”, χτένια “ à la plancha” και 
χυµό πορτοκάλι 

    

Wakame salad with scallop à la plancha and orange juice 
 

    
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

P a s t a  &  R i s o t t o  
 
 

    

Πέννες µε πικάντικη σάλτσα ντοµάτα à la ‘Roof Garden’ 
 

Penne with spicy tomato sauce ‘Roof Garden’ style 
 

••• 
 

Λινγκουίνι µε αστακό 
 

Lobster linguini 
 

        •••    
    

“Vermicelli” από το Gragnano µε χταπόδι ραγκού 
 

Vermicelli of Gragnano with octopus ragout  
 

•••    

 

“Gnocchetti sardi” µε γαρίδες, σοταρισµένα 
κολοκυθάκια 
και βασιλικό 

 

Gnocchetti sardi with shrimp, zucchini sauté and basil 
    

•••    
    

Σπαγγέτι ολικής αλέσεως µε λαχανικά και βασιλικό 
καβούρι 

    

Spaghetti whole grain with vegetables and King Crab  
 

••• 
    

Ριζότο καπνιστό µε καπνιστή µοτσαρέλα και λεµόνι 
 

Rissoto fume with smoked mozzarella and lemon 

 
 

    
    
    
    

    
    

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

F r o m  t h e  S e a  
 
    
    

Ψητό φιλέτο σφυρίδας µε ζαµπόν Πάρµας,  
σοταρισµένα λαχανικά και σος κίτρου 

    

Roasted fillet of grouper with Parma ham,  
sliced sautéed vegetables and citrus sauce 

 

••• 
 

Σολοµός µαγειρεµένος σε ελαιόλαδο µε παντζάρια,  
χρένο και σος πορτοκαλιού 

    

Salmon cooked in olive oil with beetroot,  
horseradish and orange sauce 

 

        •••    
 

Γαρίδες “Tiger” στη σχάρα σε ζυµαρικά “fregola” µε 
ντοµάτες, τηγανητές µελιτζάνες και καπνιστό τυρί “ricotta” 

 

Grilled Tiger prawns on “fregola” with tomatoes, fried eggplant 
and smoked ricotta cheese 

 

         ••• 
 

Φρέσκο ψάρι ηµέρας στη σχάρα µε λαχανικά εποχής  
και παρθένο ελαιόλαδο 

 

Fresh fish, catch of the day, grilled and served  
with seasonal vegetables and virgin olive oil 

 

    
    
    
    
    
    
    
    

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
 

F r o m  t h e  G r i l l  
 
 
 

Μοσχαρίσιο φιλέτο 250 γρ. 
 

Beef tenderloin 250 gr 
 

•••    
    

‘Rib-Eye’ από µοσχάρι 350 γρ. 
 

Rib-Eye 350 gr. 
    

••• 
 

Κόντρα φιλέτο 350 γρ. 
 

Strip loin 350 gr. 
 

••• 
 

Μοσχαρίσια κοτολέτα γάλακτος 350 γρ. 
 

Veal cutlet 350 gr. 
 

      •••    
    

Kόντρα φιλέτο 350γρ. Αµερικής 
 

Strip loin 350gr (U.S.) 
 

    
    
    
    

Σος    ----    SaucesSaucesSaucesSauces            
 

Πιπέρι, µουστάρδα, κόκκινο κρασί 
 

Pepper, mustard, red wine 
 
 

Συνοδευτικά    ––––    Side DishesSide DishesSide DishesSide Dishes    
    

Πουρές πατάτας au gratin µε τυρί Παρµεζάνα
     

Mashed potato gratin with Parmesan cheese  
 

  
 
 

 
 

    
    



 
    
    
 
 
 
 
 

F r o m  t h e  F a r m  
 
 
 

Σπεσιαλιτέ της ηµέρας 
 

Specialty of the day 
 

•••    
 

Μοσχαρίσιο φιλέτο στη σχάρα, µε τραγανές πατάτες 
φούρνου, γκρατιναρισµένα πράσσα και σος µανιταριού 

 

Roasted beef fillet with crispy baked potatoes, gratinated 
leeks and mushroom sauce 

 

••• 
    

Στήθος κοτόπουλου στη σχάρα µε κροκέτες µελιτζάνας, 
φρέσκο κρεµµυδάκι και σος “Cacciatora” 

 

Grilled chicken breast with eggplant croquettes,  
braised spring onion and “Cacciatora” sauce 

 

••• 
 

Καρέ αρνιού µε κρούστα λιαστής ντοµάτας, αγκινάρες, 
“focaccia” µε σπανάκι και φρέσκο τυρί 

 

Gratinated saddle of lamb with sun dried tomatoes crust,  
artichokes, focaccia with spinach and fresh cheese 

 

 
    
    
    
    
    
    
    
    
    

    
 

                     
 

 
 
 
 
 

Menu created by Chef Menu created by Chef Menu created by Chef Menu created by Chef Federico Della VecchiaFederico Della VecchiaFederico Della VecchiaFederico Della Vecchia 
 



 
 

 
 
 
 
 
 

        D e s s e r t s  
 

Μπαµπάς µε σιρόπι βανίλια και ρούµι, 
ανανάς και παγωτό βανίλια 

 

The Babà with vanilla rum syrup, 
pineapple and vanilla ice cream 

 

••• 

    
“Dacquoise” µε φουντούκια Πιεµόντης 
και “ganache” σοκολάτας Valhrona 

 

Piedmont hazelnut Dacquoise with 
Valhrona chocolate ganache 

 
                                ••• 

    
Το κλασικό τιραµισού 

 

The classical Tiramisù 
 

••• 
 

Crème brulee µε φιστίκι, 
   κεράσια “amarene” και “crumble” 

 

   Pistachio crème brulee 
    with amarene cherries and crumble 

                    

   ••• 

    
Τάρτα κίτρου, σούπα µε χειµερινά      
µπαχαρικά και σορµπέ γκρέιπφρουτ 

 

      Citrus tart with winter spices soup and 
pink grapefruit sorbet 

 

••• 
    

  Ποικιλία από παγωτά και σορµπέ 
 

       Selection of ice creams and sorbets 
 

Ποικιλία τυριών 
 

Italian Cheese selection 
 

Buffalo Ricotta 
Provolone Del Monaco 

Pecorino Di Fossa 
Bleu Del Demoncenisio 

  


