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KaA®g nABarte o1o eomiatdpio Tou

“A for art Design Hotel», £d& énou

n aiyAn kai n i1oTopia ouvavtd Tnv
TEXVN KAl Th YAoTpOovopia. 2Tov KANO
TOU I0TOPIKOU KTIpiou pag Aoindv
éxoupe Tn xapd va napoucidloupe pia
yaoTpovopuikA npdtacn pe avapopEq
Kdl ENIPPOEG and Th HECOYEIAKN
KOUATOUpA Twv Aa®v pe diebveig
avapopEg, Npoidvra e€QIPETIKAG
noiétntag, hikpoUg napaywyoug, Kal
Oalacoivd and tov Bubd 1ng ©doou.
2ag unooxdpaote 61 Oa anoAaloerte
pia “High end”koudliva pe cuvrayég
Kal nidTa ekTeAecpéva oTnv KAAUTEPN
TOUG anddoon, ayvég NPWTeG UAEG
TNG €NOXNAG NAVTPEPEVEG 10AVIKA PE
povadikd pyag péAnpa va ndpere padi
cag Tnv avduvnon Tou ¢aynTtol nou
yla €0dg eToipdoape!

KaAn cag anéAauvon!

Marinopoulos A.loannis
Executive Chef

Terleles Th.Kyriakos
Chef de cuisine

Hweservestoriesweeatculture

Welcome to “A for Art Design Hotel”
restaurant, where glamor and history meet
art and gastronomy. In the garden of our
historic building, we have the pleasure

to present a gastronomic proposal

with references and influences from the
Mediterranean culture with international
references, products of exceptional
quality, small producers, and seafood
from the bottom of Thassos. We promise
you to enjoy a “High end” cuisine with
recipes and dishes executed in their best
performance, pure materials of the season
combinable with only concern to take with
you the memory of the food we prepared
for you! Enjoy!

Willkommen im Restaurant des

“A for art Design Hotel”, hier treffen
Glamour und Geschichte auf Kunst

und Gastronomie. Im Garten unseres
historischen Gebaudes haben wir das
Vergniigen, ein gastronomisches Angebot
mit Referenzen und Einflissen aus der
mediterranen Kultur der Vélker mit
internationalen Referenzen, Produkten
von auf3ergewdhnlicher Qualitat, kleinen
Produzenten und Meeresfriichten aus
dem Meeresgrund von Thassos zu
prasentieren. Wir versprechen lhnen,
eine “High-End"-Kiiche mit Rezepten

und Gerichten zu genief3en, die in ihrer
besten Leistung ausgefihrt werden, reine
Rohstoffe der Saison, die idealerweise
mit unserer einzigen Sorge verbunden
sind, die Erinnerung an das Essen, das
wir fir Sie zubereitet haben, mit Thnen zu
nehmen! GenieB3en Sie es!



GASTRONOMY

H roparocaAdra

Der Tomatensalat. € 14,50

H npwtaywvioTtpia Tou kaAokaipiol o€ UPEG... KOUAT TOudTag, poug and eAIEG KAAQUWV

“relize” & "crispy” kpeppidl, kpdkep Topdrag, Topdrta papivapiopévn og “emulsion” anéd
ehaidAado, Bérava, Tupi gpérta MNayyaiou oe yaAdkTwpa kal okdvn and GpIPeq TOPATEG.

The main character of summer in textures... tomato coulis, olive mousse “relize”

& “crispy” onion, tomato cracker, marinated tomato in “emulsion” from olive oil,
and herbs, feta cheese from Paggaio in emulsion and powder from ripe tomatoes.

Der Protagonist des Sommers in Texturen... Tomaten Coulis, Olivenmousse “relize”
& “knusprige” Zwiebel, Tomatencracker, marinierte Tomate in “Emulsion” aus Olivendl
und Kréutern, Feta-Kése aus Paggaio in Emulsion und Pulver aus reifen Tomaten.

Y aAdTa «nicoise

Salat “Nicoise” ... € 17,00
2aAdrta “nicoise” pe kpitapo ©doou, nocé auyd, KanvioTd xEA
kai emulsion pudidv!

Salad “nicoise” with sea fennel from Thassos, poached egg,
smoked eel, and mussel emulsion!

Salat “Nicoise” mit Meerfenchel aus Thassos, pochiertem Ei,
Raucheraal und Muschelemulsion!

Tpayava euAAa MiAgély...

Knusprige Milfeuille-Blatter... ... ... .. ... €16,50

Tpayavd UAAa MiIA@Ely pe pukovoonopo kal KATalkiolo Tupi eAANVIKAG npdTUNNgG
pdpuag, baby pdka, koukouvépl, naywtd poddkivo & kovei poddkiva apwuatiopéva
ue YAukdvioo.

Crispy Millefeuville leaves with poppy seed and goat cheese from a Greek farm, baby
rocket, pine nuts, and peach ice cream flavored with anise.

Knusprige Milfeuille-Blatter mit Mohn und Ziegenkdse vom griechischen Bauernhof,
Baby-Rucola, Pinienkerne und mit Anis aromatisiertes Pfirsicheis.



GASTRONOMY

Ceviche ano wdpi1 nuépac

Ceviche vom Tagesfisch... ... ... .. €17,30

Ceviche ané pdpi nuépag pe “leche de tigre” cippwva pe To kaAd0i Tou Wapd...
Apduara & xupd and limes, kdAiavdpo kpepuidi, Auapiyio kar {wud and dapdoknva
oe (Upwon pe “premium”apwpatikd eAaidAado.

Ceviche from day fish with “leche de tigre” according to the Fisherman basket...

Aromas & juice from limes, onions, coriander, Amarigo and plum broth in fermentation
with “premium” aromatic olive oil.

Ceviche vom Tagesfisch mit “leche de tigre” nach dem Fischerkorb... Aromen & Saft
aus Limetten, Zwiebeln, Koriander, Amarigo und Pflaumenbrihe in Fermentation mit
“Premium” aromatischem Olivendl.

NtoApadaxia & KapaBidec

Dolmadakia und Krebsen ... €21,20

NtoApaddkia ané Bioloyikd apuneAdépulAia, kapafideq oto pAdyioTpo,
KOMNOTE AePOVI KAl a€PAg AUYOAEUOVO.

Dolmadakia from organic vine leaves, crayfish, compote lemon, and egg-lemon air.

Dolmadakia aus Bio-Weinblattern, Krebsen, Zitronenkompott und Ei-Zitronen-Luft.
2uvaypida n Odocia

Dentex aus Thassos € 21,20

"H Luvaypida n ©docia” Mapivdrn kai kanviopévn, aApupd oe nikAa kai naywtd and
e€aipetikd napBévo ehaidAado OdooullAith & anépitmn.... Zuvaypidalll

Dentex from Thassos. Marinated and smoked, salty in pickle and ice cream from extra
virgin olive oil of Thassos. Simple & unpretentious .... Dentex!!!

Dentex aus Thassos. Mariniert und gerduchert, salzig in Gurke und Eis aus extra
nativem Olivenél von Thassos. Einfach & unpratentiés .... Dentex!!!



GASTRONOMY

Mavitdpia os uPéc...

Pilze IN TeX UI@N e € 17,50

«O1 pUKNTEG» KOVOOWE PAVITAPIWY, HOUCEAIV paviTapidy, cwTé & Ynuéva,
eva crumble ané avBé alatiol ppéokia kalokaipivi Tpolga kal appd
and ypaPiépa Nééou.

“The fungi” mushroom consumption, mushroom muslin, sautéed & cooked,
a crumble of salt blossom, fresh summer truffle and Naxos graviera foam.

“Die Pilze” Pilz Consommé, Pilzmusselin, sautiert und gekocht, Streusel
aus Salzbliten, frischem Sommertriffel und Naxos-Graviera-Schaum.

Taptdp kapaPidac

Kre b st ar € 22,70

Taptdp kapafidag pe kdKKIvVo ykpéingpouT, auyd BaciAiking péyyag
Kal naywtd and kpdko Koldvng!

Crayfish tartare with red grapefruit, royal herring eggs
and ice cream from the yolk of Kozanil

Krebstatar mit roter Grapetfruit, kéniglichen Heringseiern
und Eis aus dem Eigelb von Kozani!

XTandoi

TINtenFiSCh €17,60

To xTandd1 TakIpIaopévo e TNy Nio Napadocoiakn ouvTayn
ToU TéNou pag, «pacdAia P Ta NINgEPOAGxXavas.

Octopus with the most traditional recipe of our country,
“beans with peppers and cabbages”.

Tintenfisch mit dem traditionellsten Rezept unseres Landes,
“Bohnen mit Paprika und Kohl”.



GASTRONOMY

Meokavdpitoa

SeeteUlel € 19,00

H okAepnol oo yiouPeror Tng pe Aoukdviko Tloupayidg, apyopayeipepévn
oTo pavTépl ue auyotdpaxo Meooloyyiou kar Aepédvi kosho!

Monkfish with rice pasta and Tzoumaia sausage, slow-cooked
in the cast iron with Messolonghi roe and kosho lemon!

Seeteufel mit Reisnudeln und Tzoumaia-Wurst, im Gusseisen
langsam gegart mit Messolonghi-Rogen und Kosho-Zitronel!

RAVIOLONNE aorakou

Hummer RAVIOLONNE o, € 24,50

Xeiponointo “RAVIOLONNE" actakoU, cavriyi ané napueldva
1 2unvng wpipavong kal cdAtoa and kokopdki!

Handmade “RAVIOLONNE” lobster, parmesan emulsion of 12 months

of maturation and rooster sauce!

Handgemachter Hummer “RAVIOLONNE”, Parmesanemulsion
mit 12 Monaten Reifung und Hahnensauce!

[apidec «oayavaki an’ Ta naAiay»

Garnelen “Saganaki aus alten Zeiten” € 22,00

[apideq ApPpakikol «cayavdki an’ Ta naAid» ocdAtoa and Yntég Toudreg,
appd pniok, Tpayavéd na&iuddl eérag kal Tnyavitn kdnapn!

Shrimp of Amvrakikos “saganaki from the old days” sauce of roasted tomatoes,
bisque foam, crispy feta nut and fried capers!

Garnelen von Amvrakikos “Saganaki aus alten Zeiten”, Sof3e aus gerdsteten
Tomaten, Biskuitschaum, knusprigen Feta-Nuss und gebratenen Kapern!



GASTRONOMY

AaBpdki «ta&idl oto xpovon

Barsch “Zeltreise’ oo €17,50

[MAaki AaBpdki «ta&idl oto xpdvo» dnwg To nAaki Twy yiayiddwv
nou nepipevayv Ta Ydpia and Ta ypi ypi yia va pnouv otov vrafd!

Plaki bass “time travel” like the Plaki of the grandmothers
who waited for the fish from the fishing boat to enter the pot!

Plaki-Barsch “Zeitreise” wie die Plaki der Grof3miitter,
die darauf warteten, dass der Fisch vom Fischerboot in den Topf kam!

®aykpi Aylopitikov!

Goldbrasse Ayoriticon! . € 20,00

H ekdoxn Twv povaxwv tou Ayiou Opoug oto midro ocag
énwg o oe enéAefe va oag Tnv napoucidoel, (wudg and Ynuéva
KPEUMUdIQ, Kpépa natdTag, kpionu natdra kai Egpd dapdoknval

The Mount Athos monks’ version at your plate as the chef chose
to present it to you, a broth of roasted onions, cream of potato,
crispy potato and dried plums!

Die Version der Mdnche vom Berg Athos auf Ihrem Teller, wie der Kichenchef
es lhnen prasentieren will, eine Brihe aus gerdsteten Zwiebeln, Kartoffelcreme,
knusprigen Kartoffeln und getrockneten Pflaumen!

Xoipivo @iIAéTo o pnalotiva sous vide

Schweinefilet Ballotine Sous Vide...o € 18,80

Xoipivé @iAéto oe pnalortiva sous vide, @ivipiopévo oe ayehadivé BodTtupo,
odAtoa ané Bpoluni kai yepiotd agnoli pe kpépa yapidag.

Pork tenderloin ballotine sous vide, finished in cow butter, truffle sauce
and stuffed agnoli with shrimp cream.

Schweinefilet Ballotine Sous Vide, verfeinert mit Kuhbutter,
Truffelsauce und gefillten Agnoli mit Garnelencreme.



GASTRONOMY

Rib Eye Black Angus Oupouyoudng

Rib Eye Black Angus Uruguayan............... € 38,00

Rib eye black angus Oupouyoudng, 200 npépwv ekTporig,
cdAtoa and AyiwpyiTiko Kpaoi ,natatolAeg coupAé pe onapdyyia
kar appd Hollandaise!

Rib eye black angus Uruguayan, 200 days of breeding,
sauce from Agiorgitiko wine, potato soufflé with asparagus and Hollandaise foam!

Rib Eye Black Angus Uruguayan, 200 Tage Zucht, Sauce aus Agiorgitiko-Wein,
Kartoffelsoufflé mit Spargel und Hollandaise-Schaum!

Nrouéro ané Kokopdki

Hahn DUt o € 27,00

Nrouéto and kokopdki otiBoq kai payavé pnou Rillettes, ooté poud ykpa kai
odAtoa and ppéoka pupTiAa pe noupé yAukidg KoAokiBag kar kaBoupvriopévo
@ioTiki Aryivng.

Rillettes rooster breast and crispy thigh duet, sauteed foie gras and fresh blueberry
sauce with sweet pumpkin puree and roasted pistachio from Aegina.

Rillettes Hahnbrust und knusprige Schenkel im Duett, sautierte Gansestopfleber und
frische Heidelbeersauce mit siffem Kirbispiree und gerésteten Pistazien aus Agina.

Apvaki «lpap MnaiAvriy

Lamm “Imam Baldi” € 27,00

Apviéki & peAitldveg «lpap MnaiAvri» pe noupé ano kapapeAwpéva kpeppudial
Lamb & eggplant “Imam Baldi” with mashed caramelized onions!

Lamm & Aubergine “Imam Baldi” mit karamellisierten Zwiebelpiree!



GASTRONOMY A N

Ano Zdxapn & YAeq... \

From Sugar & more...
Von Zucker & mehr...

O MnakAaBdg onpepa...
Baklava today...

Baklava hevte... ... . € 12,00
MnakAaPdg og poAd pe giortiki Alyivng, kapidi, aplydalo

Kal (eotrh cdAtoa cokoAdTag

Baklava in a roll with Aegina pistachio, walnut, almond and hot chocolate sauce

Baklava in einer Rolle mit Aegina-Pistazie, Walnuss,
Mandeln und heif3er Schokoladensauce

To ®ouvtouki Tou (axaponAdoTn...
The Pastry Chef’s Hazelnut...
Die Haselnuss des Konditors.... ... €12,50

Cremmeux @ouvToUkl, KOPANEAWHPEVO POUVTOUKI,
aApupn odAtoa kapapéAag kal naywTtd apwpatiopévo pe ppéokia Bavihial

Cremmeux hazelnut, caramelized hazelnut,
salty caramel sauce and ice cream flavored with fresh vanilla!

Cremeux Haselnuss, karamellisierte Haselnuss,
gesalzene Karamellsauce und Eis mit frischer Vanille!



GASTRONOMY

Tapra Buooivo!
Cherry tart!
Kirschtorte! ... € 12,00

Cremmeux nikpri¢ cokoAdrag, vapeAdka Buooivo,
Buooiva pe Tnv odAtoa Toug kai naywtd yiaolpTi!

Bitter chocolate cremmeux, cherry namelaka,
cherries with their sauce and yoghurt ice cream!

Bitterschokoladen-Cremeux, Kirschnamelaka,
Kirschen mit ihrer Sauce und Joghurteis!

Pari brest
Pari brest
Pariser Brest o € 11,00

Pari brest ye vrouéro and kpéueg @pouTtwy
Kal ppEokeg ppAouleg “yAukd Tou kKoutaAiol”

Pari brest with a duet of fruit creams
and fresh strawberries “spoon sweet”

Pariser Brest mit einem Duett aus Fruchtcremes
und frischen Erdbeeren “|6ffelsif3”





