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X710 “The Greek Tray Club”, moTtelouue 6711 €va Bepud kaAwodpiopa Eekiva
pE pia npdokAnon va e€epeuvioeTe TN dnUIoUPYIKOTNTA TNG Koulivag pag.
Eunveduevol and tnv eAAnVIKA napddocon Tou KEpAoPATOG NPIV To paynTo,
o OioKog pag, eNIHEANPEVOC OXOAAOTIKA and Tnv TaAavTouxd oudda pag,
napouociddlel pia noikiAia and dnuioupyieg og Heyebog uNoukidg, nou
avTavakAoUV TIG NOIKIAES yeUoEIG TNG EAANVIKAG koulivag, YE Jia
povTépva niveAld. H payeipik yag oudda €xel dnuioupyrioel hia pign
and XopToPAVYIKESG Kal vegan eniAoyEg, diacpaliilovTtag oTi dAol
pnopouUv va anoAavcouv Ta nMidTa Pag.

At “The Greek Tray Club”, we believe that a warm welcome
begins with an invitation to explore the creativity of our cuisine. Inspired
by the Greek tradition of offering small treats before dining, our tray,

meticulously curated by our talented culinary team, showcases an assort-
ment of bite-sized creations that reflect the diverse flavors from the Greek
cuisine, with a modern twist. Our culinary team has crafted a mixed selec-

tion of vegetarian and vegan options, ensuring that everyone can savor

the delights of our small plates.
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Au “Greek Tray Club”, nous croyons qu'un accueil chaleureux commence par
une invitation a explorer la créativité de notre cuisine. Inspiré de la tradition
grecque de proposer des petites gateries avant le repas, notre plateau,
méticuleusement préparé par notre talentueuse équipe culinaire, présente
un assortiment de petites bouchées qui refletent les diverses saveurs de la
cuisine grecque, avec une touche moderne. Notre équipe culinaire a élaboré
une sélection mixte d'options végétariennes et végétaliennes, garantissant
que chacun puisse savourer nos plats.

Im “Greek Tray Club” wir glauben, dass ein herzlicher Empfang mit einer
Einladung beginnt, die Kreativitat unserer Kliche zu entdecken. Inspiriert von
der griechischen Tradition kleiner Leckereien vor dem Essen zu verwdhnen,

unser Tablett, sorgfaltig zusammengestellt von unserem talentierten
Klchenteam, prasentiert eine Auswahl mundgerechter Kreationen, die die
vielfaltigen Aromen der griechischen Kiche mit einem modernen Touch
widerspiegeln. Unser Kichenteam hat eine gemischte Auswahl an vegetar-
ischen und veganen Optionen zusammengestellt, um sicherzustellen, dass
jeder unsere Gerichte geniefBen kann.
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EAANVIKO pEVOU YEUCIYVWOIAG:
MepiAauPBdvel To KEpaoua, OIOKOG NE EKAEKTA
OPEKTIKA, KUPIwg NidTo, enidopnio, KOKTEIA Kal

pairing Kpaociwy, otnV TIUA Twv 45€ (avd dtouo)
MNa naidid KatTw Twv 13 eTwv: 25€

Greek tasting menu:

Including welcome treats, tray with fine appetizers,
main course, dessert, cocktail and wine pairing,
at the price of 45€ (per person)

For children below 13 years old: 25€
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Menu dégustation grecque:

Comprenant gourmandise de bienvenue, plateau avec
des entrées fines, plat, dessert, cocktail et accord mets et vins,
au prix de 45€ (par personne)

Pour les enfants de moins de 13 ans: 25€

Griechisches tasting-menii
Inklusive BegriBungsleckereien, Tablett mit feinen Happchen,
Hauptgericht, Dessert, Cocktail und Weinbegleitung,
zum Preis von 45 € (pro Person)
Far Kinder unter 13 Jahren: 25 €
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Amuse Bouche

Macaron pe navtZdpi Kal KPEUa QETAG YE QUOCHO @)
Beetroot macaron with mint feta cheese cream

OpeKTIKA
Appetizers

Kanviotr yeMitlavocaldTta he KOKKIVN MNEPIA KAl apwuaTikd @)
Smoked eggplant cream with red pepper and herbs

TapTAKI uE XWPIATIKN CAAATA ®
Mini tartlet with Greek salad

lMapideg* pe odAtoa ayioAi-cappdv Kal cruble apwuaTikwy Alyaiou
Shrimps* with saffron-aioli sauce and Aegean herb crumble

KpokE€Ta pouoakd™® ndvw o€ OTPWHA KANVIOTAG KPEUAG TUpIoU
Moussaka* Croquette in smoked cheese cream

PodiTika “TMouykid” ye dypia xopTa Kal Tpaxavd @)
Rhodian “Pouches” with wild greens and “trachanas”

“Meipitlolpia” unakaAldpou* oe KOUPKOUTI KAl dpwPaTIK) cdATod
Cod* “lollipops” with flour batter and tartar sauce
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Kvpiw¢ IIiata
Main Courses

Kp1BapwTo ue pooxapicia pdyoula*, vipddeg ypafiépag Na&ou
KAl APWUATIOPEVO eAaIOAado e podiTika BéTava

Creamy risotto-style orzo with slow-braised beef cheeks*, Naxos
Island graviera flakes and herb-infused olive oil with Rhodian herbs

ApPVAKI KOTOI* yayeipePEvo Napadooiakd e KOKKIVO KPAO,

pE anaAr cdAtoa oTIpddo - éva apwuaTikd Ta&idl oTnv
auBevTikr TonikA kouliva

Lamb shank* traditionally cooked in red wine with a delicate
“stifado” sauce - an aromatic journey into authentic local cuisine

DIAETO AaPBPAKI YE XOPTA PPIKACE, KPEUA and pacoiia
KaTttafidg kal appd apuyddiou

Sea bass fillet served with wild herb fricassee, silky bean cream
from the village of "Kattavia" and light almond foam

TeAivopila he KpoUoTd HUPWOIK®@Y, haviTdpla CoTE,
Enpoug kapnoug Kal KPEPA KanvioTou TuploU
Herb-crusted celery root - served with sautéed
mushrooms, mixed nuts, and a smoked cheese cream

Emoopma
Desserts

Map@g puldyalo pe eANaPPIG KPEUA KAVEAAG
Parfait of Rice Pudding - served with a light cinnamon cream

MaAAi TNG ypI1dg pe eEAANVIKA apwuaTIKA
Candy floss with Greek herbs
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Amuse Bouche

Macaron a la betterave et créme de feta a la menthe
Rote-Bete-Macaron mit Minz-Feta-Creme

Entrées
Vorspeisen

Creme d'aubergines fumées aux poivrons rouges et herbes aromatiques
Geraucherte Auberginencreme mit roter Paprika und Krautern

Mini-tartelette a la salade grecque
Mini-Tértchen mit griechischem Salat

Crevettes* & la sauce aioli au safran et crumble d'herbes de I'Egée
Garnelen* mit Safran-Aioli-Sauce und Krautercrumble aus der Agais

Croquette de moussaka* sur un lit de creme de fromage fumé
Moussaka-Krokette auf einer Schicht gerducherter Kasecreme*

Aumonieres de Rhodes aux herbes sauvages et “trachana”
Rhodische Teigtaschen mit Wildkrautern und “Trachanas”

“Sucettes” de morue* en friture et sauce tartare aromatique
Kabeljau-,Lollipops” im Backteig mit Krauter-Tartar-Sauce*
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Plats Principaux
Hauptgange

Orzo fagon risotto aux joues de boeuf braisées*, copeaux de graviera

de Naxos et huile d'olive infusée aux herbes de Rhodes

Kritharotto mit geschmorten Ochsenbackchen*, Naxos-Graviera-Flocken
und Olivendl mit rhodischen Krautern

Souris d'agneau* cuite traditionnellement au vin rouge pe une délicate
sauce “stifado” - un voyage aromatique dans la cuisine locale authentique
Lammhaxe*, traditionell in Rotwein gegart, mit einer feinen “Stifado”
-sauce - eine aromatische Reise in die authentische lokale Kiiche

Filet de bar servi avec une fricassée d'herbes sauvages, creme

de haricots du village de “Kattavia” et mousse d'amande légere
Wolfsbarschfilet an Wildkrauter-Frikassee, cremiges Bohnenplree
aus dem Dorf “Kattavia” und Mandelschaum

Céleri-rave en crolte d'herbes - servi avec des champignons @)
sautés, des fruits secs et une créme de fromage fumé

Selleriewurzel in Krauterkruste - serviert mit sautierten Pilzen,

NUssen und einer gerducherten Kasecreme

Desserts
Nachspeisen

Parfait au riz au lait - Servi avec une légére créme a la cannelle
Milchreis-Parfait — Serviert mit einer leichten Zimtcreme

Barbe a papa aux herbes grecques
Zuckerwatte mit griechischen Krautern



©a B€éAaue va 0ag evnUEPWOOUE OTI 0pIcUEva and Td NpoidvTa
EVOEXETAI VA MEPIEXOUV AAAEPYIOYOVEG OUGIEG 1 IXvn AuTwyv. Av €XeTe KAnolia
dlaTpoPIkf aAlepyia, ducave&ia 1} NpoTiunon, NAPAKAAOUUE EVNUEQPWOTE TO
npoocwniké pag, To onoio Ba xapei va cag eEunnpeTrioel.
Please note that some of these products may contain allergens
or traces thereof. If you have any food allergies, intolerances,
or dietary preferences, please inform our staff, who will be more
than happy to accommodate your needs.

TinEG og €, oupnegpIAapBavougévwy OAWY TWV VOUIUwY eNiBapUvoewy.
Prices in €, all legal taxes inclusive.

To KaTdoTnua unoxpeoUTdl oTnV €kdoaon dINASTUNWYV
anodeitewv Bewpnuévwy and tn A.OY.
This establishment is obliged by Greek law to issue legalization checks.

O kaTavaAwTrig dev €Xel UNOXPEWON va NANPWOEI, €AV
dev AdBel To vouipyo napacTaTiko (anddei€n — TIMOASYIO).
The guest is not obligated to pay if the notice of payment

has not been received (receipt - invoice).

H enixeipnon ekdidel deATia napayyeAiag and ELAD.AZY.

ME ofpavon onwg opileTal and Tig diatd&eig Tou K.O.A.X. kal
UNMOXPEWTIKA akoAouBei n €ékdoon anddel&ng Aavikig NwAnong
 TIMoAoyiou, dTav o KaTavaAwTrig {nTrcel Aoyapiacuo.

The company issues the mandatory order ticket, according to
the law and then issues the notice of payment (receipt - invoice),
upon customer’s request.

XpnoiponoioUue €ETpa napBévo eAANVIkS eAaidAado
OoTa GAynTd YaAg Kal JEIYUA QUTIKOV EAdiwV yia TO Tydvioua.
We use extra-virgin Greek olive oil in our dishes
and a vegetable oil blend for frying.

x »

*npoidv Babidg yia XopToPAYOoUG vegan
KaTAYuéng vegetarian
*deep frozen
product

Ayopavouikdg YneluBbuvog: Nikog MixaAapidg
Market Inspection Representative: Nikos Michalarias
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