Eine %ﬁffw%&ﬁ voralb

Fiidlesuppe

Ba@aa&zma’ziﬁ gsgzl[[t
mit Litrone-Olioen (I/L’naig'zzttz und Bagu&ﬁts

Knoblauchbrot

a?uﬁzzginsmﬁdﬁm gz[;’zatzn
mit Tzatziki und Brot

Luechinischeiben gebraten
mit Tzatziki und Brot

gcuzzz q/zgz'zﬁaagm a%tﬁzzgin.m
mit écﬁaﬁgdis, %ogfauaﬁ (I/énaég’zsﬁfs und Tomatenstiickaher
dazu Bagusﬁts

@»@topus vom guff
mit Litronse-Oliven Q/L'lzaég'zstts und Bagustts

in elnet /u'ﬁantsn Jomatensaucs, tibenbacken mit éaﬁa/[i ass

Tzatziki mit Brot

éagafsﬁms- Ofiven Teller
mit gag'zatsns .(/Dsfzfzs'zoné und Baguatt&

éagafdgads gsgacgsn dazu Bagu&tts

Gensstete TJomatenbrote

Alle Pretse 1kl Bedienung und gesetelicher MoS:.



Salate und Q/sgstau'.wﬁ

gsmlu/z’ﬁsz Salat dex Saison mit o#auic[’zsuéng

g'zlzc/z’iu/z’s'z Salat
mit nggan, gomatan, @aﬁ’z%adaﬁoﬁa@ Zwéag.s[n,
(D[L'U&n, Teta und (I/Vsiﬁg'zot

Bunte Salatvariation
mit .(/Dutsn[;'zwtitz‘sé/sn und (Wzéﬂ[;'zot

mit _(/Da/zu'ga, Swachinistiickohen uwnd Salat

%uﬁzgm-dl/(omu[&. Uwzmﬁsn
au/ Basilitbum-"Tomater Sauce wnd Bagusﬁﬁs

Regionale Kiiche

Paniertes Schweinesohnitzel mit Pommes fuites
FHolzfillensteak ,Schwein" mit Rostzwisheln und Brathartoffelr
Gordon Blew -7 mit Pommes fuites

é’agwslnzﬁ[:sf in ][a’nsz C/z’am/zégnonza/z’miauas
mit /Zauigsmaaétsn é‘/)c'itz[)s

Gwichelrostbraten mit /Zau.@gamaaﬁtsn é/n'itz[)s

d?um,bétzag mit %duﬁaﬁuttm und 5a[atgoug.st

Alle Pretse 1kl Bedienung und gesetelicher MoS:.



gzisaﬁéuﬁs'z é;bszcaﬁtat

g‘qwg Classic

mit gzatzégé, Zwi.sngn, Tomater und Pommes f'-u'ﬁai

gywa Bavenn HArt
liberbacken mit “Jomater und é'aéa/i dse dazu Pommes fu’t&&

Suwlakia é’pwﬂs vom Schweine Filet
mit aq/’ua'z wed Pommes ﬁits_f»

Gill Tellen
Suwlaki 5/2655, Loammbotelett und Soutsoukaki
dazu gzaﬁzi/e’i, aq/'oa'z wnd Pommes fu’ﬁ.si

Biﬂeﬁi gsf&[[ﬁsi o#aagitsaﬁ mit j{di& dazu Oq/ba’z wid Pommes /cu'fsi

o"/a,u.’» Tellen Suwlaki 5/2[55, gyzoi, gzafzééé, o%’oa’z
und Pommes ﬁit&

Waldhorr Tellex
g}/zoi, C]a[ama'zé, Tratziki uwnd Nis

Lammbkariee Koteletts
mit Gilinem Rohnen und Bzatgaztoﬁ[s[)n

Calamani ﬁiﬁﬂz’zﬁ mit Tzatziki und Bagustﬁs

M ngsnﬁ[st

mit Petersilien j{aztoﬁ[s r, Gemiise und gendsteten Mandelrn

Doradefilet

mit Litronen-Oliven (?/énaégzstts und (R&éa

Alle Pretse 1kl Bedienung und gesetelicher MoS:.



a4ps'd££/

Campari  Ovange odex Soda
Shevry Mediwm oder duy
Martini Bianeo

Prossaco

Ouzo auf Eis

HAperol Spitz

g{aﬂ&s & Dessent

Tasse Kaoffee Creme.
FHeisse Schokolads
Chociatto,

Espressos
Ghiechissher Mocea
Cappucsinos

Late maschiatto,

Gemischtes Eis

WVanillests it heilblerr Hombesrer

Vonillezis nmit Schokoladersawes
Straaciatellasis rit Satvze

Ghiechischen Joghurt it Horig wed Wlniisss
Créme Brtlie nit saisonaler Feiichter

1= Gazﬂstoﬁ[ 2 = %munzwnguto/f 5= ﬁoﬁ[wzgafbg 7 = fpﬁospﬁat
Alle Prcise 1okl Bedenung und gesetzlicher MencSt



gusa&scﬁs Qhalititsweine 0,2 [

ﬂc[tm Dvios a%sgzt[ﬁo Neipuwein

Idisma Drios steht fur aromatischen Reichtum und geschmackliche Siife, die dem Wein durch den Ausbau

in Eichenféssern verliehen werden.

Reifung: 7-8 Monate in Eichenfassern. Aromen: Zitrusfriichte, Basilikum und Pfirsich.

Speisenempfehlung: Gedunsteter Fisch mit Gemuse, Fettucini mit Garnelen, Hahnchen mit Curry und Ananas.

ché)zl 04[[)6[&4 Neipweir

Fruchtig und aromatisch Rebsorten: Sauvignon Blanc-Assyrtiko Lage: Drama, Nordgriechenland

Farbe: hellgelb mit griinen Reflektionen Geschmack: Die klare Frische im Mund wird um einen buttrigen Touch erweitert.
Passt zu: Meeresfriichten, gegrillten Fisch, Fleisch mit weiRer Sauce

Die Kombination aus dem internationalen Sauvignon Blanc und dem griechischen Assyrtiko fiilhren zu diesem klaren,
aromatischen und fruchtigen WeiRwein. Goldmedaille Berliner Wine Trophy 2013

Dza/l,.)zi dl/(a&zgouu'a Weifswein

Malagousia-intensiv und aromatisch

Geschmack: Ein vollmundiger Wein mit erfrischender Séure und einem langen Nachgang.

Passt zu: Geniellen Sie mit griinen Salaten, Pasta und Gerichten mit intensiven Geschmack und Aroma, wie Meeresfriichte,
Muscheln oder asiatische Kiiche.

Die Weine sind bekannt fiir die Aromen von Zitrus und Pfirsich sowie einen Hauch von Melone.

Der Malagousia passt i.d.R. gut zu gebratenen Zucchini im Ausbackteig (kolokithakia tiganita), frittierte Zucchini

oder Sardinen Escabeches.

Jdisma Dvrios C}/Za’zc[onnay

Idisma Drios steht fur aromatischen Reichtum und geschmackliche Siie, die dem Wein durch den Ausbau in Eichenfassern
verliehen werden. Rebsorten: Chardonnay Weife Blumen, exotische Noten von Banane und Ananas

Speisenempfehlung: intensiver, aromatischer Ausdruck und geschmackliche Finesse, wie zum Beispiel bei einer Platte

mit Meeresfriichten, .bei gegrilltem Fisch oder gekochtem Fleisch sowie mit hellen SoRen und aromatischen Kéasesorten.

Uzagm' 04[4"6504 cﬁoi&'

Rebsorten: Syrah-Merlot-Sangiovese-Nebiolo-Cabernet Sauvignon
Passt zu: Probieren Sie ihn mit Nudelgerichten, weiRen Fleisch, gekochtem Gemuse
wie Pilze in Weinsud, Auberginenrolle, gefiillte Tomate oder einer kalten Platte mit frischem Aufschnitt und Kése.

Uzagm' 04[4"6504 cﬁof

Ein wunderbarer komplexer Wein flir wiirzige Speisen
Rebsorten: Cabernet Sauvignon - Merlot - Agiorgitiko
passt zu: stark gewtirzten Speisen wie Wild, rotes Fleisch und Gefliigel mit scharfen Saucen.

ﬂc[lma Drios d”az[ot

Neben dem experimentellen Syrah die zweite reine Rebsorte vom Techni Oinou neben dem Cuvée aus Cabernet Sauvignon
und Merlot. Silbermedaille fir den "Idisma Drios Merlot™" 2000 beim Wettbewerb "Challenge International du vin™ 2003
in Frankreich.

ﬂc[l.mm Drios é}/wﬁ

Idisma Drios steht fiir aromatischen Reichtum und geschmackliche SiiRe, die dem Wein durch den Ausbau in Eichenfassern
verliehen werden. Das Weinanbaugebiet umsaumt das kleine Dorf Mikrochori, 5 km von der Stadt Drama entfernt

und gegentiber dem Berg Pangeon gelegen, dem antiken Zentrum des Dionysos-Kults und Quelle orphischer Hymnen und Mythen.
Reifung: 12 Monate in Eichenféssern.

Aromen: Veilchen, Schokoladen und Pfeffer Noten.

Speisenempfehlung: Lammbraten, Filets mit Waldpilzen sowie Hartk&sesorten.

Alle Pretse 1kl Bedienung und gesetelicher MoS:.



