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2 000 Xe@, 2 000 pevou, o€ 5 nreipoug ...
65 ouppetéxovra eoTiaTopia otV EAAGSQ

1 OeiTrvo yia Tov E0pTAOHO TNG YOAAIKAG KOulivag e OAOV TOV KOO0

2 000 chefs, 2 000 menus sur 5 continents...
65 restaurants participants en Gréce

1 diner pour célébrer la cuisine frangaise autour du monde



EXTIATOPIA AOHNA / ATTIKH

RESTAURANTS ATHENES (ATTIQUE)

KATHIOPIA /| TYPE

Haute gastronomie



Haute gastronomie

Athiri Restaurant

Chef : Alexandros Kardasis
MAataiwv 15, 10435 Kepapeikdg, ABAva / Plataion 15, 10435 Kerameikos Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210-3462983
http://www.athirirestaurant.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Taptdp AaBpdakI e JEGOYEIOKA APWUATIKA Kal EGTTEPIO0EIDN
FR Tartare de bar aux saveurs méditerannéennes et aux agrumes
EN Sea Bass tartare with mediterranean herbs and citrus fruits

GR PeBU0BIa pe xTamodi, kamapn kal AlaoTh TopdTa
FR Pois chiches secs aux poulpes, capres et tomates séchées
EN Chickpeas with octopus, caper and sun dried tomato

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Qaykpi ynto e Tarareg mapidiév o€ {wpud BaAacoIvVwy apwuaTiopévo Pe oagpdav
FR Dorade rétie aux pommes parisiennes préparées dans un bouillon de fruits de mer parfumé au safran
EN Grilled sea bream with parisienne potatoes in a seafood broth scented with saffron

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR MiaTo Tupiwv pe Topdra Kovei
FR Plateau de fromages et tomates confites
EN Cheese plate with tomato confit

Emoopmo / Dessert
GR Moug ookoAdra ye odAtoa kapauéAag kai tuile gouvTtoUki
FR Mousse au chocolat, sauce caramel et tuile aux noisettes
EN Chocolate mousse with caramel sauce and hazelnut tuile

Ty / Prix / Price : 35€



Haute gastronomie

w — ! _ 4.
Black Duck Multiplarte

Chef : Panagiotis Tzanetakos
XprioTou Aadda 9A 10561 ABriva / Christou Lada 9A 10561 Athénes
Kparhoeig /Réservations: TnA / tél : 210-3234760 - blackduck.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR INMat€ gukwrtiou ot blinis, pe BoUTupo AEUKAG TPOUPAG Kal POdAKIVO
FR Paté de foie sur blinis, beurre de truffe blanche et péche
EN Blinis with liver pate, white truffle butter and peach

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Gingerbread pe goud ykpa kai apueAada TepyapovTo
FR Pain d’épices au foie gras et marmelade de bergamote
EN Gingerbread with foie gras and bergamot jam

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Mamia pe sauce auuydaou, QETEC TTPAGIVOU PRAOU Kal XWwHa EAIAS
FR Canard a la creme d’'amande, tranches de pomme verte et poudre d’olive
EN Duck with almond sauce, green apple slices and olive dust

GR EAG@I pe baby mardreg dauphinoise, BIteAoT kai chutney Batdupoupou kai ginger
FR Cerf aux pommes primeurs a la dauphinoise, vitelotte et chutney de mires et de gingembre
EN Deer with baby potatoes dauphinoise, vitelotte and raspberry- ginger chutney

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Buchette de Chevre pe atéym, Comté (12unvng wpigavong)
kal Tomme de Savoie pe yAukd Tou KOUTAAIOU pavITap!
FR Bichette de chévre cendrée, Comté 12 mois et Tomme de Savoie a la confiture de champignons
EN Buchette de Chevre covered with ash, Comté (12 months ripened)
and Tomme de Savoie with mushroom spoon sweet

Emoopmo / Dessert
GR Chou pe poug Aeukng ookohdrag, craquelin kai kapauéAa
FR Choux au chocolat blanc, craquelin et caramel
EN Chou with white chocolate mousse, craquelin and caramel

Twn / Prix / Price : 40€



Haute gastronomie

CHEFI The restaurant

Chef : ALEXANDROS KOSSIVAKIS
MepikAéoug 31, 15232 Xahavdpi Abrva / PERIKLEOUS 31 15232 Halandri Athénes
KparAoeig /Réservations: TnA / tél : 210 6815774 (therestaurant@chefi.gr) -www.chefi.gr

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Anepurio / Apéritif
Domaine Kuentz Bas - Riesling Tradition 2013, Alsace, France
GR Welcome: poug goud ykpd, papueAdda auko
FR Mousse de foie gras et marmelade de figue
EN Welcome: mousse foie gras, fig marmalade

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Kpeppuddoouta, Gruyere
FR Soupe a l'oignon et au gruyére
EN French onion soup, Gruyere

GR Tapra pavitépl, avaueiktn oaldra, vinaigrette dijon
FR Tarte aux champignons, salade mixte, vinaigrette dijon
EN Mushroom quiche, garden salad, dijon vinaigrette

Kvpiog mare / Plat(s) / Main course(s)
Chateau Bonnet «Rouge Reserve» - Merlot/Cabernet Sauvignon, 2011, France
GR Moo XapdKi UTToUpyKIVIOV, Aayavika
FR Bourguignon de veau aux légumes
EN Beef bourguignon, vegetables

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR MAatw Tupiwv
FR Plateau de fromages
EN Cheese platter

Emdopmo / Dessert
Chateau Petit Vedrines Sauternes 2011 Sauternes & Barsac, Bordeaux, France
GR kpep pmpouké CHEFI style
FR Créme brilée
EN Créme brilée CHEFI style

Ty / Prix / Price : 48€


mailto:therestaurant@chefi.gr
http://www.chefi.gr/

Haute gastronomie

CTC urban Gastronomy
Chef : Alexandros Tsiotinis
Aloxapoug 27, 11528 ABrva / 27 Diocharous 11528 Athénes
Kpathoeig /Réservations: TnA / tél : 210- 7228812
Www.ctc-restaurant.com

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Pot-au-feu apwpartiopévn e Gxupo Kai auyo opTukioU
FR Pot-au-feu parfumé au foin accompagné d’oeufs de caille et de légumes d’hiver
EN Hay smoked "pot au feu" with quail eggs and winter nuances

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR Bourguignon amé goua ykpd he agpod amd KaoTavo
FR Foie gras bourguignon et mousse aux marrons
EN Like a Bourguignon of Foie Gras with chestnuts

GR Toupta amd @paykdkota
FR Tourte de canette aux panais
EN Guinea Fow! tourte with panais mousseline

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Comté 24 unvwv pe tépta ammé axAdd!
FR Comté 24 mois, tarte tatin aux poires
EN 24months aged Comté with a Pear tart tatin

Emdopmo / Dessert
GR Ta eomepi160€Idn
FR Les Agrumes
EN It's all about Citrus

GR H dikr) pou ekdoxn otnv black forest
FR Ma version de forét noire
EN My own version of Black Forest
Ty / Prix / Price : 70€



Haute gastronomie

DruiD
Chef : ALEXANDROS SAHSANIDIS
Agpoditng 57, MaAaid PaAnpo 17561 ABAva / 57 Afroditis; 17561 Paleo Faliro ATHENES
Kpathoeig /Réservations: TnA / tél : 210- 9848151
www.druidrestaurant.gr

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif
FR Coupe de champagne de bienvenue, petits chévres panés
EN Welcome with glass of champagne, breaded goat cheese

OpekTiké / Entrée / Starter
FR Soupe d’asperges
EN Asparagus Soup

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
FR Filet de lotte sauce a la truffe, tarte au brocoli et lentilles noires
EN Monkfish fillet with Truffle sauce, broccoli flan and black lentils

FR Trilogie d’agneau sauce au romarin, purée d’aubergine, petites pommes de terre, carottes vapeur
EN Trilogy Lamb with Rosemary Sauce, Mashed Eggplant, Mini Potatoes, Carrot Vapour

Emoy Topudv / Fromage(s) / Cheese course
FR Plateau de fromages frangais, fruits frais et secs, gressins tricolores fait maison
EN French Cheese Plate with Fresh and Dried Fruits & Handmade Breadsticks tricolore

Emdopmo / Dessert

FR Pavlova et sorbet a la framboise
EN Pavlova with raspberry sorbet

Twn / Prix / Price : 60€


http://www.druidrestaurant.gr/

Haute gastronomie

Kapapu / Karavi Sofitel Athens airport
Chef : Theofanis Stathis
=evodoxeio Sofitel Athens airport- AieBviig AcpoAipévag ABnvwv — 19019 mara
Hotel Sofitel Athens airport - Athens International Airport 19019 Spata Grece
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél : 210-35 44 000
www.sofitel-Athens-airport.com

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR ZmITIKG pTTAIVIG TTATATOG JE AUYOTAPAXO KOl TOUATA KOVQI
FR Blinis de pommes de terre fait maison aux ceufs de poisson et confit de tomate
EN Homemade potato blinis with fish roe and tomato confit

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR lMNeAayiolo Aappdki pe cGAToa cagpav apwuatiouévn Ye Baviia kai Toupé até TTaoTIVAKI
FR Loup de mer a la sauce au safran aromatisée a la vanille et purée de panais
EN Seabass with saffron sauce flavored with vanilla and purée of parsnip

GR Q1AET0 ammd pooxapaki yAAakTog poTi We TTatarteg Avva, Aypia Javitdpia Kol GAATOA PTTOPVTEAE]
FR Filet de réti de veau aux pommes de terre Anna, champignons sauvages et sauce bordelaise
EN Fillet of veal roti with Anna potatoes, wild mushrooms and sauce bordelaise

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR MMoikiAia FaANKwv TUpIwV
FR Sélection de fromages frangais
EN Selection of French cheeses

Emoopmo / Dessert
GR Saint-honoré pe kpepé pavyko kai pouta Tou TaBous / Kagég kal GokoAaTakIa
FR Saint-Honoré a la mangue crémeuse et aux fruits de la passion / Café et mignardises
EN Saint-Honoré with creamy mango and passion fruits / Coffee and chocolates

Ty / Prix / Price : 70€


http://www.sofitel-athens-airport.com/

Haute gastronomie

Mayor

Chef : Alexandros Apostolou
MAateia @1AikAc ETaipeiag 19, 10673 KoAwvaki, ABrva / Filikis Etairias 19, 10673 Kolonaki Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210- 364 8156
https://www.facebook.com/mayorbistro/

TCAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR ®oud-ykpa, pe Toupé kAoTavo Kai CeAE XapounAl
FR Foie gras, purée de marrons et gélée de camomille
EN Duck liver,with chestnut poure and chamomile jelly

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR ZmBog mramiag, e ardra pIAElY,epoUTa Tou SA00UG KAl KApAUEAWPEVO avava
FR Poitrine de canard, pommes de terre en mille-feuilles, fruits des bois et ananas caramelisé
EN Duck breast,with potato millefeuille,wild fruits and caramelized pineapple

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR lMAatw TUpIwV WE PpolTa
FR Plateau de fromages frangais & fruits
EN Selection of French cheese,with fruits

Emdopmo / Dessert
GR MoU¢ aokoAartag
FR Mousse au chocolat
EN Chocolate mousse

Twn / Prix / Price : 35€



Haute gastronomie

AnAnyiavvn

Oozora The House
Chef : Giorgos Venieris
54, 145 62 Kngio1a Abrjva / Diligianni 54, 145 62 Kifissia Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210 8018515
WWW.00Zz0ra.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Twn / Prix / Price : 90 €

Aneprrio / Apéritif
GR ®oud ykpd o€ maki roll e teriyaki
FR Maki au foie gras sauce teriyaki

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR QUMa oaldrag pe Tpayav Tamia confit
FR Croustillant de canard confit sur feuilles de salade

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Ribeye ue peAir¢ava kai yaupn tpolea
FR Faux-filet a 'aubergine et a la truffe noire

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Pokop kar axAadi o€ (eaT6 Tpayave Ywyi
FR Roquefort et poire sur pain chaud croustillant

Emodopmo / Dessert
GR Macaron pe BioAéTa kal GTTOPOUS KAKAO
FR Macaron a la violette et aux grains de cacao

10



Haute gastronomie

Premiere

Chef : Michalis Nourloglou
=evodoxeio InterContinental Zuyypou 89-93 ABrva
Hotel Athenaeum InterContinental Syngrou 89-93 Athenes
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél : +30 210-9206000

www.intercontinental.com/athens

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Karrvigté xéAi "brandade” pe ravi{api, xpévo, epouTo Tou TTBoug Kal BeAdves EAGTOU TOUPai
FR Brandade d’anguille fumée a la betterave, raifort, fruit de la passion et aiguilles de sapin au vinaigre
EN Smoked eel brandade with beetroot, horseradish, passion fruit and pickled fir needles

GR ®oud ykpda PBJ, We @ioTikoBoUTupo Kai CeAE kepdol
FR Foie gras au beurre d’arachide et gelée de cerises
EN Foie gras PBJ, with peanut butter and cherry jelly

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR QiAéto pmakaAidpou o€ o€ Kovoopé kapapidag pe mpdaoiva Aaxavika kal JeENloodyopTo
FR Filet de morue poché au consommé de langoustine, légumes verts et mélisse
EN Cod fillet poached in langoustine consommé with green vegetables and lemon balm

GR Apvdki Je aykivapeg, eNIE, atroénpapévn TouaTa kal okopdo Kovei
FR Agneau aux artichauts, olives, tomates séchées et ail confit
EN Lamb with artichokes, olives, dried tomato and garlic confit

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Tupi Comté ue ouvtoUki Kai BepUKOKO
FR Comté aux noisettes et abricots
EN Comté cheese with hazelnut and apricot

Emoopmo / Dessert
GR O KUAIvdpog, e vauedaka ookoharag Guanaja, @ioTikia kal Taywtd kapapéAa-pioo /ZokoAatdkia
FR Le Cylindre, namelaka au chocolat Guanaja, arachide et créme glacée au caramel de miso /Mignardises
EN The Tube with Guanaja chocolate namelaka, peanuts and caramel-miso ice cream / Mignardises

Twn /Prix / Price : 120€
11


http://www.intercontinental.com/athens

Haute gastronomie

IIYpyog Iletpéla / Pyrgos Petreza
Chef : Miltiadis Kioukas
30 XAy Zmatwv — Mikepyiou TO 112, 19004 Zmdra
3 km Spata - Pikermi PO BOX 112 19004 Spata
Kpatioeig /Réservations: TnA / tél 210-6039396, 210-6043396 (info@pyrgospetreza.gr)
WWW.pyrgospetreza.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR ZeoT6 Qoua-ykpa pe PRAo, apuydalo, Toupé dauaoknvo kal cdAtoa IBiokou
FR Foie gras chaud a la pomme et aux amandes, purée de prunes et sauce hibiscus
EN Foie -grass with apple almond prune purre and hibiscus sauce

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR ToimoUpa @IAETO pe Kpéua ToTTIVaUTIOUp KAAUAP! JEAGvI GouTTIOS Kal OAATOO AoV KATapn
FR Filet de daurade a la creme de topinambours, calamars a I'encre de seiche, sauce au citron et capres
EN Bream fillet with topinambour cream squid and lemon capper sauce

GR Kap¢ apvioU pe peNit¢ava kataikiolo Tupi, atdra PIAGEly & @péaka BoTava
FR Carré d’agneau aux aubergines et au chevre, millefeuille de pomme de terre et fines herbes
EN Roast rack of lamb with eggplant goat cheese, potato mille feuille and fresh herbs

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
Reblochon, Brie, Chevre

Emoopmo / Dessert
GR Macaron pe paAiva (g0t 00KOAGTA guanaja kai gapTrayiov Kage pou
FR Macarons a la mousse de praliné et chocolat chaud de guanaja, sabayon au café et au rhum
EN Macaron praline mousse hot chocolate guanaja and sabayon cafe rum

Twn /Prix / Price : 70 €


mailto:info@pyrgospetreza.gr

Haute gastronomie

2Mazi

Chef : Xaris Nikolouzos
Niknc 48 10525 ABrjva / Nikis 48 10525 Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél 210- 3222839

www.2mazi.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR Canapés amoé v aMia tou 1902 | Champagne
FR Canapés de la France de 1902 | Champagne
EN Canape from France 1902 | Champagne

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Zolopdc “Mi-Cuit, Sorbet Ayyoupi, Kpéua Horseradish, MoptokaAi pe MouaTtapda Dijon
FR Saumon mi-cuit, sorbet au concombre, creme au raifort, orange a la moutarde de Dijon
EN Salmon “Mi-Cuit’, Cucumber Sorbet, Horseradish Cream, Orange with Dijon Mustard

Kvpiog mare / Plat(s) / Main course(s)
GR Aappdki, KohokuBdki Purée, Barigoule, Bisque ue Bavilia
FR Bar, sur purée de courgettes, barigoule, bisque de Vanille
EN Wild Sea Bass, Courgette Purée, Barigoule, Bisque with Vanilla

GR dpaykokota, Mavitapia Fricasse, Zehivopila & Parsnip Etuvee, ZaAtoa Porto pe Gouvtolkia
FR Pintade, fricassée de champignons, céleri-rave & panais a I’}étouﬁée, sauce au Porto et noisettes
EN Guinea Fowl, Mushroom Fricasse, Celeryroot & Parsnip Etuvee, Porto Sauce with Hazelnut

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Camembert, Mapuehdda Mavrlapr & Tpolga
FR Camembert, a la marmelade de betterave et a la truffe
EN Camembert, Truffle & Beetroot Marmelade

Emoopmo / Dessert
GR Géteau au Chocolat | 1912
FR Géteau au Chocolat | 1912
EN Géteau au Chocolat | 1912
Twn /Prix / Price : 55 €
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EXTIATOPIA AOHNA / ATTIKH

RESTAURANTS ATHENES (ATTIQUE)

KATHIOPIA / TYPE
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Artisanal Lounge & Gardens
Chef : Dimitris Dimitriadis
Znpivn 2, Kneioid / 2 Zirini Kifisia
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210-8086111
www.artisanal.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR Amepitip - "Artisanal” Vermouth & Tonic / «Eikovikéc» TpoU@eg, creme fresh pe Aadi Tpolgag Kal
"yAugitoup!" foie gras viupévo pe (A€ TTatCapiol
FR Apéritif - "Artisanal" Vermouth & Tonic / Truffes "Fictives" accompagnés d' une créme fraiche parfumée a
I'huile de truffe et "sucette" de foie gras enrobée de gelée de betterave

OpekTiké / Entrée / Starter
GR ZaAdra Niooudl pe ppETKo TOVO OWTE
FR Salade nigoise au thon frais sauté

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR MmouTi mémmiag confit a I' orange pe omavaki Kai YOMIKES TTOTATES
FR Confit de canard a I' orange accompagné d’épinards et de pommes de terre rattes

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course

GR Roquefort pe To1m1¢ ammd TavVIZap!1, ppEcka GpapToudl kai TToupé guava
FR Roquefort, pétales de betteraves, framboises fraiches et purée de guava

Emoopmo / Dessert
GR Omepa
FR Opéra

Twun /Prix / Price : 50€

15


http://www.artisanal.gr/

Balthazar

Chef : Christoforos Peskias
Tooya 27 & Boupvadou, AutreAdkntor 11521 ABrva / 27 Tsoha & Vournazou, Ampelokipi 11521 Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210-6412300-9 / 210-6441215
www.balthazar.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR IMarté a6 CUKWTAKIO TTOUNIWV HE TTIKAVTIKN HAPUEAGD KUDWVI, TEPRIPICUEVO PE PPUYAVICHEVO OTTITIK
Ywi
FR: Paté de foie de volaille a la confiture de coings aux épices, servi sur du pain maison grillé
EN Birds liver Paté with spicy quince jam, served with toasted homemade bread

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Zohopég mooapiopévog o€ chardonnay, moupé aeAivopilag kai odAtoa beurre blanc
FR : Saumon poché au chardonnay, purée de céleri-rave et sauce au beurre blanc
EN Salmon poached in chardonnay with fennel

GR Q1AéT0 pooyapialo “charolais” e Toupé yAukotrararag Kai cdAToa ammo KapaueAwpevo §udi jerez
FR : Filet de beeuf charolais sur purée de patate douce et sauce caramel au vinaigre de jerez
EN Beef fillet "charolais" with mashed sweet potatoes and caramelized vinegar jerez sauce

Emoyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
Camembert de Normandie, Bleu d'auvergne, Comté, Reblochon

Emoopmo / Dessert
GR Tdpra kavéAag pe Taywtd kaveéAag
FR : Tarte a la cannelle, creme glacée a la cannelle
EN Cinnamon tart with cinnamon ice cream

Twn /Prix / Price :55 €

0
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http://www.balthazar.gr/

Barabicu

Chef : Giorgos Dimas
257 Mapriou 28, Néo Wuyik6 15451 Abrjva / 25 Martiou str 28, Neo Psychiko 15451 Athénes
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél : 210-674 3874 / 210-674 8718
http://www.barabicu.gr/

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
FR: Vin pétillant, tartare de boeuf tendre
EN Sparkling wine with tender beef tartare on causas

OpekTiké / Entrée / Starter
FR: Soupe a l'oignon et au bacon
EN French onion soup with bacon

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
FR: Chateaubriand grillé aux asperges sauce béarnaise
EN Grilled chateaubriand with asparagus and sauce bearnaise

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR
FR : Camembert grillé et chutney de tomates
EN Grilled camembert with tomato chutney

Emoopmo / Dessert
GR
FR : Millefeuille a la masticha et au lime
EN Millefeuille with mastica and lime

Ty /Prix / Price :40 € per person excluding the wine

17



Gaspar

Chef :Aris Kallipolitis
AukoUpyou 8 ®apog Wuyikou 15451 Abrjva / 8 Likourgou str Psychiko 15451 Athénes
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél : 210 6775011-12

Www.gaspar.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Saint Jacques e Toupé topinampur Kai JikpR GaAaTa
FR Saint Jacques a la purée de topinambour et petite salade
EN Saint Jacques with purée topinambur and small salad

Kvpiog mare / Plat(s) / Main course(s)
GR Moayxapiolo ragout pe Aaxavika ETTOXAS
FR Rago(t de boeuf aux légumes de saison

EN Beef ragout with seasonal vegetables

GR Zm0Bo¢ mamiag pe odAtoa amé Eud1 framboise pe peAl , TopToKAAI Ko A1 AEUKNG TpouPag
FR Poitrine de canard a la sauce au vinaigre de framboise, miel, orange et I'huile de truffe
EN Duck breast with sauce of vinegar framboise with honey, orange and white truffle oil

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
Roquefort Castel Viel, Saint-nectaire lait cru, Secret du Couvent, chévre, Morbier

Emoopmo / Dessert
GR BEURRE SALE Tpayavé sablé ummokaTo pe kpépa aAuupric gokohdrag Valrhona e kapapéAa,
KOpapeAwPEVA QOUVTOUKIO KOl TTAYWTO KaQE
FR : Beurre salé : Sablé croquant a la creme de chocolat salé Valrhona au caramel, noisettes caramélisées et
creme glacée au café
EN BEURRE SALE Crunchy sablé biscuit with caramel and chocolate ganache, caramelized nuts and coffee
ice cream

Ty /Prix / Price : 55€
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http://www.gaspar.gr/

Makalo

Chef : Pantelis Sarakinis
Nikng 23, 10557 ABAva / Nikis 23, 10557 Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 211-4067032
https://www.facebook.com/Makalo-323286881024914

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR Agpwdng oivog
FR Vin Mousseux

OpekTiké / Entrée / Starter
GR ®aldeeA amd kaoTavo e owg TupIoU
FR Falafels aux marrons et sauce au fromage

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Mmpi¢dAa pdoyou pe owg cafe de Paris
FR Entrecdte de veau et sa sauce café de Paris

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Mpi e kapapeAwuéva kapudia
FR Brie aux noix caramelisés

Emdopmo / Dessert
GR Moug gokoAatag
FR Mousse au chocolat

Twn /Prix / Price : 30€
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https://www.facebook.com/Makalo-323286881024914

Malabar Restaurant

Chef : Panagiotis Giakalis
=evodoxeio The Margi Antoug 11 Bouhiayuévn
Hotel The Margi Litous 11 Vouliagmeni
Kparhoeig /Réservations: TnA / tél : 210- 8929160
www.themargi.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Tartare pooyapiolo pe brioche kai auy6 mooé amé v edpua pag
FR Tartare de veau, brioche et ceuf poché de notre ferme

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)

GR Moaoyapdaki o1yopayeIpeévo a€ pepper sauce Pe TToAEvTa ThyavnTA
FR Veau cuit doucement dans sa sauce au poivre et frites de polenta

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course

Emoopmo / Dessert
GR MrjAo aT0 @oUpvo pe aAuupr| KOpapEAa, Hapéyka KaVEAAG, KpEa Kal TTaywTé Baviliag
FR Pomme au four au caramel salé, meringue a la cannelle, créme et glace a la vanille

Twun /Prix / Price : 57€
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http://www.themargi.gr/

MIMAYA

Chef : MICHAIL IROGLIDIS
Mdpkou Mmétoapn 8, 16675 MNueada ABriva / Markou Botsari 8, 16675 Glyfada Athénes
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél : 210-8944850
http://www.mimavya.gr/

www.facebook.com/MimayaRGlyfada

TAAAIKO MENQOY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR Moug 'aMikoU kataikiolou TupioU Je wnté oUKo & KavarmeddAkIa e POUS KATTVIOTOU GOAOUOU pE TIEPAEC OTTO
UTTPIK
FR Mousse de chévre aux figues séchées, canapés a la mousse de saumon fumé et perles de caviar rouge
EN French goat cheese mousse with roasted fig & canapés with smoked salmon mousse with red caviar pearls

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Zou@A¢ dypiwv pavitapiwv e pupwdikd MpoPnykiag
FR Soufflé de champignons sauvages aux herbes de Provence
EN Soufflé with wild mushrooms and Provencal herbs

Kvpiog mare / Plat(s) / Main course(s)
GR ®iNéto Mooxapiaio pe adAtoa demiglace kai TdpTa TpACOU
FR Filet de boeuf rehaussé d'une sauce demi-glace et tarte aux poireaux
EN Fillet of Beef with demiglace sauce and leek tart
n/ou/or
GR Mommiéta amd iAéTo AaPpaki pe oTravaki kai caAToa Boutupou Beurre
FR Paupiettes de filet de bar aux épinards et sauce beurre blanc
EN Sea Bass fillet popieta with spinach and sauce Beurre Blanc

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR MoikiAia FaMikwv Tupiwv (brie, camembert, roquefort ) Pe amognpauéva gpouta kai KpITaivia
FR Assortiment de fromages frangais (brie, camembert, roquefort) avec des fruits secs et batonnets de pain
EN Assorted French cheeses (brie, camembert, roquefort) with dried fruit and bread sticks

Emdopmio / Dessert
GR Millefeuille pe axapn axvn Kai Kavéia
FR Millefeuille a la créme patissiére, sucre et cannelle
EN Millefeuille with patisserie cream, sugar and cinnamon
Ty /Prix / Price : 40€
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http://www.mimaya.gr/
http://www.facebook.com/MimayaRGlyfada

MODERN ROOFTOP DINING

Chef : MICHALIS MPIRTSIOS
AthénesWas Hotel Aiovuaiou Apeotrayitou 5, 11742 ABrva
=evodoyeio AthensWas Hotel Dionysiou Aeropagitou 5, 11742 Athénes
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél : 210-9200240
http://www.Athenswas.gr/el/modern-restaurant-Rooftop

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR AaoTtakdg pe champignons de Paris ,sauce crustace og foAopav
FR Vol-au-vent au homard, champignons de Paris et sauce crustacé
EN Lobster with mushrooms, crustacean sauce, windward

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Xtévia owre al meuniére Pe 0TePIOOEIDN
FR Coquilles Saint Jacques sautées fagon meuniere avec des agrumes
EN Sautéed scallops with a citrus meuniére

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR MmakaAidpog pe Toupé brandade, chips Aaxavikwv
FR Brandade de morue a la purée de pomme de terre, chips de légumes
EN Cod with brandade puree, vegetable chips

GR Apvi Provengal ue oeokoulo ,navarin sauce
FR Agneau provencal et feuilles de blettes, sauce navarin
EN Provencal lamb with spinach, navarin sauce

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR IMAat6 pe yaAhika Tupid
FR : Plateau de fromages frangais
EN Plateau of French cheeses

Emoopmo / Dessert

GR 2ouAé aokoAarag

FR : Soufflé au chocolat
EN Chocolate soufflé

Ty /Prix / Price :70 €



ROSEBUD

Chef : Nikos Gaitanos
2Kou@a 40 & Ounpou 60 Abrjva
40, Skoufa str & 60,0mirou str Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210 3392370
www.rosebud.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

Opsektiké / Entrée / Starter
GR MiAgely atmo oravaki , apwuartika xépta kai apaeviko Tupi Nagou
FR Millefeuille d'épinards, fines herbes et fromage ‘arseniko’ de I'lle de Naxos
EN Spinach millefeuille , with herbs and arseniko cheese from Naxos island

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Mavitdpia kai dapdoknva ,01yopayelpePEVa 0 GAATAA KOKKIVOU KPaaIoU Kal TTOUPEG YAUKOTTATATAG

FR Champignons et prunes cuits doucement dans une sauce en vin rouge et purée de pomme de terre douce

EN Mushrooms and plums slow cooked in a red wine sauce and sweet potatoes puree

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR INdotupr Ndouoag ue mimépia
FR Fromage de chévre aux poivres, de la ville de Naoussa
EN Goat cheese with peppers from Naoussa

Emdopmo / Dessert
GR ZokoAaTéviog TTEIPaoUOS ,00KoAaTIVA e PTTaxapIka kal TCiviCep
FR Tentation de chocolat, gateau au chocolat aux épices et au gingembre
EN Chocolate temptation , torte with spices and ginger

Twn /Prix / Price : 30 €
(oupTrepidapBaverar amepitiep / apéritif compris / welcome drink included)
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http://www.rosebud.gr/

The Parliament NJVAthenes Plaza Hotel

Chef : Nikos Giannopoulos
2 Bao. l'ewpyiou A, TA. Zuvtayparog 10564 ABAva / 2, Vas. Georgiou A’, Syntagma 10564 Athénes
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél : 210-3352400
http://www.njvAthensplaza.gr

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

OpekTiké / Entrée / Starter
GR 'aAAikA KpeppudooouTa e kpouTov & Tupi ykparivé, Zahdra Nigoudl ue kamvioTd MéaTtpoga
FR Soupe a l'oignon aux petits croutons et Fromage gratinés, salade nigoise a la truite fumee
EN French Onion soup with croutons & Cheese au gratin, Nisouaz Salad with smoked Trout

GR ZaAara Niooudg pe kamvio lMéatpoga
FR Salade Nigoise a la Truite fumée
EN Nisouaz Salad with smoked Trout

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Méatpoga / Momiéta MNwaaoag pe Aaxavika (ouhiev & adAtoa yAukid Mimepiag
FR Truite / Paupiette de sole a la julienne de Legumes & sauce aux Poivrons doux
EN Paupiette of Sole with Vegetables julienne, & sweet Pepper sauce

GR Zoputé Adiy
FR Sorbet au citron vert
EN Lime Sorbet

GR QIAE Miviov e adAtoa Mavitapiwv Mopiy / Matdra NTogivoudl & Zmapdyyia Boutupou
FR Filets mignons avec sauce aux champignons Morilles / Pommes de terre Dauphinoise & Asperges au Beurre fondu
N Fillet Mignon with Mushroom Morilles sauce / Potatoes Dauphinoise & buttered Asparagus

Emkoya’ TlL)IS)l(i)V / Fromage(s) / Cheese course
R Wnt6 Mmpi e papueAdda 20kou

FR Brie roti a la marmalade de Figue

EN Roasted Brie with Fig marmalade

Emdoépmo / Dessert
GR Parfait MavioAdro pe eMnvikd Mé, Gpwpa Qupapiol, ppouta confit ot Baon amo Biscuit Apuydalou
He kapapeAwpeva Auoydaha & aaAtaa MopTokaAiod
FR Parfait au nougat avec du Miel Grec, parfumé au Thym sur une base d’ Aimond Biscuit
aux Amandes caramélisées et sauce a I'Orange
EN Nougat Parfait with Greek Honey, thyme aroma, confit fruits on Aimond Biscuit base,
caramelized Almonds & Orange sauce

Ty /Prix / Price : 65€
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http://www.njvathensplaza.gr/

N

To Mavro Provato / To Mavpo IIpopato
Chef : Stelios Siderakis
Zwkparoug & Zaiun 2, 15127 MeAioola / Sokratous & 2 Zaimi str, 15127 Melissia
Kparhoeig /Réservations: TnA / tél : 210-8102466
www.tomauroprovato.com

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR Agpwdng oivo¢-Kavamedakia pe eAE Touatag & poug Tapapud
FR Vin mousseux — Canapés a la gelée de tomate et a la mousse de tarama

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR XoUta Belouté ue pudia, kapu & TO1TT¢ TTATATAG
FR Velouté de moules au curry et chips de pomme de terre

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR Mooyap! Boupyouvdiag pe moupé aehivopilag
FR Boeuf bourguignon sur purée de céléri-rave

n/oul or

GR Toupouvdtoulo yntd apwpatiopévo pe devOpoAiBavo, akdpdo / GUvOdEUETAI e TTOUPE TTATATAG
KapapeAwpéva pAAa kar caAtoa KaoTavou
FR Porc roti parfumé au romarin et a I'ail /accompagné de purée de pommes de terre, pommes caramelisées et
sauce aux chataignes

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Kpokéta pe katalikiaio Tupi Chévre, papueAada marlapi & papueAada koAokubag
FR Croquette au fromage de chévre, marmelade de betterave et marmelade de potiron
Emdopmo / Dessert

GR Taprta pe kpépa Bavidiag & gpouTa £TTOXAS
FR Tarte a la créme vanille & fruits de saison

Twn /Prix / Price : 24€
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To Mavro Provato Press Café / To Mavpo IIpépato tov Press Café

Chef : Socrates Sitaridis
Appravou 31, Maykpdt / Arrianou 31 Pagrati
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210 7223.466
WWwWWw.tomauroprovato.com

TCAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrig / Apéritif
GR Agpwdng oivo¢-Kavamedakia pe (eAE Touatag & poug Tapapud
FR Vin mousseux — Canapés a la gelée de tomate et a la mousse de tarama

OpekTiké / Entrée / Starter
GR ZoUta BeAouté ue pudia, kdpu & 101TT¢ TTaTATag
FR Velouté de moules au curry et chips de pomme de terre

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Mooyap! Boupyouvdiag pe moupé aehivopilag
FR Boeuf bourguignon sur purée de céléri-rave

n/oul or

GR Toupouvdtoulo yntd apwpatiopévo pe devopoAiBavo, akdpdo / GuvodEUETAI e TTOUPE TTATATAG
kapapeAwpéva pnAa kal caAToa kdoTavou
FR Porc roti parfumé au romarin et a I'ail /accompagné de purée de pommes de terre, pommes caramelisées et
sauce aux chataignes

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Kpokéta Je katolkiolo Tupi Chévre, papueAada marlap! & pappeAdda koAokiBag
FR Croquette au fromage de chévre, marmelade de betterave et marmelade de potiron
Emdopmo / Dessert

GR Taprta pe kpépa Bavidiag & gpouTa £TTOXAS
FR Tarte a la créme vanille & fruits de saison

Ty /Prix / Price : 24€
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360 degrees
Chef : loannis Patsopoulos
HoaioTtou 2 10555 Abrjva / Ifestou 2 10555 Athénes
Kparioeig /Réservations: ThA / tél : 210 3210006
www.three-sixty.qgr

TCAAAIKO MENOQOY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif
GR Kavameddakia Tamevavt pe Maré Mamag
FR Canapé de tapenade et paté de canard
EN Canapes tapenade and duck pate

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Ratatouille pe umreaapéA yiaouptioU kai Aadi BaaiAikou
FR : Ratatouille a la béchamel de yaourt et I'huile de basilic
EN Ratatouille with yogurt bechamel and basil oil

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR Kapptovévt Bodivou pe ptreaapé yiaouptiol Kai Aad1 BaaiAikoU
FR : Carbonnade de beeuf a la béchamel de yaourt et I'huile de basilic
EN Beef Carbonade Flamande with Aligot and vichy carrots

GR Apvaki NaBapév
FR : Navarin d'agneau
EN Navarin of Lamp

Emoyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Top ¢ ZaBoiag, Beaufort D'estive , Mpi
FR : Tomme de Savoie, Beaufort d'été, Brie
EN Tommes, Beaufort, D'estives, Bri

Emoopmo / Dessert
GR [M1i-1m0 KPEPAG PE POUG TTIKPAG TOKOAATAG
FR : Petits pots de creme a la mousse de chocolat noir
EN Petit pot de creme with bitter chocolate mousse

Ty /Prix / Price : 50€
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http://www.three-sixty.gr/

7 Food Sins | Gastro Pub

Chef : Vasileios Fotos

MAareia Gihopouoou Etaipeiag 1, 10558 MAdka Abrjva / Filomousou Etaireias 1 Sq. 10558 Plaka Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210 7011108
www. 7foodsins.com

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
FR Choux a la mousse de saumon fumé
EN CHOUX With Smoked Salmon Mousse

OpsekTiké / Entrée / Starter
FR Légumes a I'étouffée fagon printaniere
EN ETUVE VEGETABLES Like Spring Garden

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
FR : Morue pochée dans un velouté de moules
EN POCHE COD in itsown Veloute Sauce with Mussels

FR Joue de boeuf braisée a la mousseline de pommes de terre
EN BRAISE BEEF CHEEK with Mousseline Potatoes

Emioy Topudv / Fromage(s) / Cheese course
FR : CHEVRE, BRIE, ROQUEFORT au chutney de pommes
EN CHEVRE, BRIE, ROQUEFORT with Apple Chutney

Emdopmo / Dessert

FR : Pain perdu et glace cannelle
EN PAIN PERDU with Cinnamon Ice Cream

Twn /Prix / Price : 55€
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http://www.7foodsins.com/

EXTIATOPIA AOHNA / ATTIKH

RESTAURANTS ATHENES (ATTIQUE)

KATHIOPIA / TYPE
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ATRIUM GREEK BISTROT

HOTEL HERODION
Chef : Manolis MAVRIGIANNAKIS & Marios PIRPIRIDIS
PoBéptou MkaAn 4, Akpdtiohn, 117 42 AOHNA / 4 Rovertou Galli, Acropolis 117 42 ATHENES
Kparioeig /Réservations: TnA / tél 210 92 36 832
http://www.herodion.gr/main.php

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR TONOZ XE KPOYZTA MINEPIQN ME ZAATZA ®OYA TKPA KAI TIOYPE ®AZOAIA
FR Thon en croite de poivron, sauce de foie gras et purée d’haricots
EN TUNA IN PEPPER CRUST WITH FOIE GRAS SAUCE AND MASHED BEANS

GR VICHYSSOISE ME KEIK MATATAZ KAI TPOY®AZ
FR Créme vichyssoise, Cake a la pomme de terre et a la truffe
EN VICHYSSOISE WITH POTATO CAKE AND TRUFFLE

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR MOZXAPIZIO RIB BOURGUIGNON ME PAIOY MANITAPI KAI ZEZKOYAA
FR Cotelettes de veau a la bourguignonne et rago(t de champignons et de blettes
EN BEEF RIBS BOURGUIGNON WITH MUSHROOM RAGOUT AND CHARD

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR MIAQEI® NOPTOMNEAO ME TAYKOTMATATA KAI KATZIKIZIO TYPI
FR Mille-feuille de portobello aux patates douces et au chevre
EN MILLE-FEUILLE PORTOBELLO WITH SWEET POTATO AND GOATS CHEESE

Emoopmo / Dessert
GR TAPTA ®POYTQON
FR Tarte aux fruits
EN FRUIT TART

Twn /Prix / Price : 45€



Avenue Bistro & Bar
Chef : llias Kariotoglou
Zuyypou 385, 17564 ABriva / Syngrou Avenue 385, 17564 Athénes
Kparhoeig /Réservations: TnA / tél : 210-9471000
www.metropolitan-hotel.gr

TAAAIKO MENQOY 21" Maprtiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017
Aneprrig / Apeéritif
GR Eopraarikd kavamedakia emAoyng Tou Chef pe oapmavia “Michel Roux”
FR Canapés festifs du chef avec du champagne « Michel Roux »
EN Selection of Chef's canapes with Michel Roux Champagne

Opsektikd / Entrée / Starters
GR BaaiAik6 kaBouUpi kai kapapida “au gratin”, TaiatéAeg atravaki, eUKI, appog kapoupiol
FR Gratin de crabe royal et de langoustines, tagliatelles a I'épinard, algues et mousse de crabe
EN King crab and langoustine au gratin served with spinach tagliatelle, seaweed, crab bisque foam

GR ®oud ykpd e Taaiwyévo Topt, utpidg “Pain Perdu style” , dypia pavitépia, 5 spice jus
FR Foie gras au vieux porto, Pain perdu brioché, champignons sauvages, sauce aux cing épices
EN Seared foie gras with aged port, brioche “Pain Perdu”, wild mushrooms, five spice jus

GR ZoMouég kai Aaupdki “Coulibiac style”, mavapiopéva tnyavitd auvyd opTukiwy, cdATaa “beurre blanc”
FR Koulibiac de loup de mer au saumon, oeufs de caille panés, sauce beure blanc
EN Salmon and seabass Coulibiac, crumbed and deep fried quail egg, sauce beurre blanc

Kvpimg maro / Plat / Main course
GR ®iAéto apviou yepioTé pe pavitapia, “confit” pamavéki, Toupé akdpdou, aykivapeg “barigoule”, rardreg “Anna’,
oGAToa devipohipavo
FR Filet d’agneau farci aux champignons, radis confits, purée d'ail, artichauts a la barigoule, pommes de terre « Anna »,
sauce au romarin
EN Lamb loin roulade, confit radish, garlic purée , artichoke barigoule, pommes Anna, rosemary scented jus

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR : EmAoyr FaAIKwv Tupiwv
FR: Sélection de fromages francais
EN: Selection of fine French cheeses

Emdopmo / Dessert
GR Mavdaiaia “mini” yAukwv Kpel Umrpoulé guaTikiol, opaipa ookoAdTtag, papéyka ‘moelleux” e Enpoug kaptmoug,
oopuTIE POdI , “crumble” ayAadiou
FR Panaché de petits desserts, créme brulée a la pistache, sphére en chocolat, Meringues moelleuses aux fruits secs,
sorbet de grenade, Crumble a la poire
EN: Assiette of mini desserts Pistachio créme brlée, chocolate dome, meringue moelleux with nuts, pomegranate
sorbet, pear crumble

Twn /Prix / Price : 65€
31


http://www.metropolitan-hotel.gr/

CHAPEAU

Chef : Dina NIKOLAOU
Zwkparoug 4 Xahavdpl 15232 Abrva / 4 Sokratous 15232 Athénes
Kpatoelg /Réservations: TnA / tél : 210-6845300
http://www.chapeau.gr/

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Anepurio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR KIZ AQPEN
FR: Quiche lorraine

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR IMATIA KON®I ME AAXANIKA ZQTE KAl KAPAMEAQMENO KPEMYAI
FR Confit de canard aux légumes sautés et oignons caramélisés

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR KAMAMIEP ZE ®YAO KPOYZTAZ ME KOKKINA @POYTA
FR Camembert en crote et ses fruits rouges

Emdoépmo / Dessert

GR ZAPAOT ZOKOANATAZ
FR Charlotte au Chocolat

Twun /Prix / Price :28€
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http://www.chapeau.gr/

Chez Violette

Chef : Stathis Papamanoussakis
KaA\idpopiou 69, 10683 E¢hpyeia ABrva / Kallidromiou 69, 10683 Exarheia Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210-3845974
https://www.facebook.com/Chez-Violette-1468662186710214/

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Kpeupudoooutra ykparive
FR: Soupe a l'oignon gratinée

EN: Onion soup gratin

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR MmoUTi ramag "kovei ", odAtoa "Mmiykapavt”, Toupég aeAivopiag, kapdta yAaoé
FR Cuisse de canard confite sauce Bigarade, purée de céléri et carotte glacée
EN: Duckleg confit with Bigarade sauce, celeriac puree and glazed carrot

Emoy Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Emihoyr| ekhekTwv MaAIKWY TUpIwv
FR Sélection de fromages Frangais
EN: Variety of French cheeses

Emoopmo / Dessert
GR Kpepé gokoAaTag yaMaKTog e KPOKAV GOUVTOUKIOU Kal KOUAT aTTd @pauTroud]
FR Crémeux chocolat au lait, croquant de noisette et coulis de framboise
EN: Milkchocolate crémeux with hazelnut croquant and raspberry coulis

Twn /Prix / Price :35€
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https://www.facebook.com/Chez-Violette-1468662186710214/

Cinque wine and deli bar
Chef : Grégoire Prassas
AyaBdpyou 15, 10554 ABriva / 15 Agatharhou str 10554 Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 215-5017853
www.cinque.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Z1peidia BioAoyikng kaANiEpyeiag amod Tv [aMAia / Sancerre Pascal Jolivet 75ml
FR Huitres de France (agriculture biologique) / Sancerre Pascal Jolivet 75ml
EN Organic oysters from France / Sancerre Pascal Jolivet 75ml

Kvpiog mare / Plat(s) / Main course(s)
GR Mooyapdki pmmoupykividv / Cote de Beaune Joseph Drouhin 75ml
FR Boeuf bourguignon / Céte de Beaune Joseph Drouhin 75ml
EN Bourguignon beef / Cote de Beaune Joseph Drouhin 75ml

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR TMAQTW TUPIWV WE PTTPI,KAUOUTIER, POKPOP WE TOATVEY VIOUATAG, MGG, TITTEPIAS / Hermitage Delas 75 ml
FR Plateau de fromages: brie, camembert, roquefort accompagné d’'un chutney de tomates, d’olives et de poivrons/
Hermitage Delas 75 ml
EN Cheese plate with brie,camembert,roquefort with pepper,olive and tomato chutneys / Hermitage Delas 75 ml

Emdopmo / Dessert
GR Tépra e utmpi kar papuerada oUko / Madame de Rayne Sauternes 1998 75 ml

FR Tarte au brie servie avec de la confiture de figues / Madame de Rayne Sauternes 1998 75 ml
EN Tarte with brie and fig marmalade / Madame de Rayne Sauternes 1998 75 ml

Ty /Prix / Price :48,9€
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La Pantera negra
Chef : Dimitris Katrivesis

Kahoypiwvn 6, MAaka 10556 ABrjva / Kalogrioni 6, 10556 Athenes Plaka Athenes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2130364214
www.lapanteranegra.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Z1peid1 pe Zioo pmeapvel / Poud Mkpa aTov atuod pe {wud TauAavong
FR Huitres parfumées au shiso en sauce béarnaise / Foie gras a la vapeur, bouillon thai
EN Oyster with shiso béarnais / Steamed Foie gras with tay chicken soup

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR : PayouU pyooxapiaiag oupdg pe patatouly TePouBIavwy AayavIiKwy
MMoupé kamvioTAG TTararag Demi glass Tpouga
FR Rago(t de veau, ratatouille de Iégumes péruviens, purée de patate fumée, sauce demi-glace truffe
EN: Oxtail ragu with Peruvian vegetables ratatouille

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR : MAatw MaAAIKwy TUpIWV We TEpouBIaveS EKTTAREEIC
FR: Plateau de fromages frangais avec des surprises péruviennes
EN: French cheese player with Latin surprise

Emdopmo / Dessert
GR : Kpep pmrpoulé pe 1Civiep , Aegovykpag kal Taywtd Ivodkapudo
FR: Créme brulée au gingembre, citronnelle et glace a la noix de coco
EN: Ginger lemongrass cream brilée with coconut ice cream

GR : Makapdv mpaaivo @uaoTiki pe TpaAiva GOUVTOUKIOoU

FR: Macarons pistache au praliné de noisettes
EN: Pistacho macaron with hazelnut praline

Ty /Prix / Price :60€
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http://www.lapanteranegra.gr/

Lime Bistro / Adpn bistro
Chef : Dimitra Georgiou & Alkisti Alexandratou
AekeAéwv 23,11854 Kepapeikog ABrva / Dekeleon 23, 11854 Keramikos Athenes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210- 210-3474423
http://limebistro.webnode.qgr/

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR Acpovéda pe kapuda Aedavta kal apwuaTikd kpaai Zuvodeuetal amd Kavatedakia : YTmokoTo KapdTou
Kal KpEPa Tapaud amo QuKIA, Pivi TOICKEIK AIaoTrS viopdrag pe popueAdda wakame
FR: Citronnade a la noix de coco, lavande et vin parfumé — Canapés biscuit de carotte, créme de tarama aux
algues, mini-cheesecake a la tomate séchée et a la confiture de wakame

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Xtévia paviTapiwv e KpEUa atmo apakd Kai guTpa Trat¢apiov
FR: Pétoncles de champignons a la créme de petits pois et germes de betterave

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR Parartour umépykep pe 101 YAUKOTTaTATAG PATOTOUI UTTEPYKEP WE TOITTG YAUKOTTATATOG
FR : Burger ratatouille, chips de patate douce

GR Nioki ratarag ye omapdyyia kai foUTupo KOPTIWV
FR: Gnocchis de pomme de terre aux asperges et beurre de graines

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Qovru TUpIwv aTé KapmoUg e Kupakia Aaxavikwv Camembert ammé kapmmoug e papueAdda @poltwv

€MOXNS
FR : Fondue de fromage, petits cubes de légumes, camembert a la confiture de fruits de saison
Emdopmo / Dessert

GR Créme brilée umavavag
FR : Créme brilée a la banane

Twn /Prix / Price :65€
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Polly Maggoo
Chef : Georgios lliou
Ayyelou Zikehiavou 8, 11525 Néo Wuyik6 ABrival Aggelou Sikelianou 8,11525 Neo Psychiko Atheénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210-5241120
www.pollymaggoo.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR lMotAp1 yaANIKAS cauTaviag kal amuse-bouche pe Aappdki Taptdp
FR Coupe de champagne et tartare de bar en amuse-bouche

Opsektiké / Entrée / Starter
GR Paris- Brest aAuupd pe poug oud-ykpa
FR Paris-Brest salé avec une mousse de foie-gras

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR QiAéT0 ppéakou pmrakaAiGpou, kpépa amé wapoéoouTta pe piment d'Espelette kai Aayaviké
FR Filet de cabillaud, créme de soupe de poissons de roche au piment d'Espelette et jeunes légumes

GR Mooyapioia pdyouAa payoU kai TToupé aTmod TOTTIVOUTIOUP OPWHATIOPEVO JE TRIMKA Hatpng Tpolgag

FR Joues de beeuf en rago(t et purée de topinambours aux brisures de truffe noire

Emoyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
Roquefort, Camembert normand, Comté

Emdopmo / Dessert
GR IMikpA poug cokoAdTag o€ PIAQELY
FR Mousse au chocolat amer en millefeuille

Twn /Prix / Price :48€
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http://www.pollymaggoo.gr/

Spiros & Vasilis
Chef : Dimitris FYTROS

Aayntog 5, Kohwvaki, Abrjva / Lachitos 5 Kolonaki Athénes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210-7237575
www.spirosvasilis.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR KpepuuddouTra ykparivé
FR Soupe a I' oignon gratinée

GR Maré vie poud ykpa
FR Paté de foie gras

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Entrecote Cafe de Paris
FR Entrecote Café de Paris

GR ZoAwpo¢ pe gaptrdavia kal TpAaivo Aeudvi
FR Saumon au champagne & citron vert

Emuoy Topudv / Fromage(s) / Cheese course
Camembert

Emdopmo / Dessert

GR ZougA¢ ookoAdTag
FR Soufflé au chocolat

Twun /Prix / Price: 55€
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http://www.spirosvasilis.gr/

Vezené Greek Inspired Bistro and Bar
Chef : Ari Vezené
Bpaaida 11, 11528 ABAva / Vrasida 11, 11528 Athenes
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 210 7232002
http://vezene.gr/

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Bobivr) oupd kai pilec pot au feu
FR: Queue de boeuf en pot-au-feu et légumes-racines
EN: Oxtail and roots pot au feu

GR Zitepévo apvi Taptap TaOTITG10
FR: Filet d'agneau tartare, pastitsio
EN: Aged lamb loin tartare pastitsio

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Mita kékkopag au vin o€ EUAd@oupvo
FR Coq au vin et pitas cuits au feu de bois

EN: Wood fired pitta coq au vin

GR AoTakdg, oxedov wude, e &vo Tpaxava
FR Homard —presque vivant- au trahanas aigre
EN: Lobster, almost raw, and sour trahanas

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR 5 etwv wpipavong ypapiépa kai KouTé
FR Fromage de I'lle Naxos agé 5 ans et Comté
EN: Naxos 5 Yr aged graviera & comté

Emdopmo / Dessert
GR MmakAapag cokohdrag poug IBoudp
FR Baklava de chocolat mousse ivoire
EN: Baklava chocolate mousse ivoire

Ty /Prix / Price :60€
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EXTIATOPIA AOHNA / ATTIKH

RESTAURANTS ATHENES (ATTIQUE)

KATHIOPIA /| TYPE

Ecole de gastronomie
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Ecole de gastronomie

Mathimata Mageirikis / Ma0npoto Moysipikig

Culinary Center & Cookery Club

Chef : Nikos Macrymichalos
New@dpog Bouhiaypévne 299, Ayiog Anuitpiog 17342 ABAva
299 avenue Vouliagmenis, Agios Dimitrios 17342 Athénes
Kpathoeig /Réservations: TnA / tél : 210-9882378
www.mathimatamageirikis.gr

TCAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Amneprrig / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR PAUL BOCUSE | KAAZZIKH TAAAIKH KPEMMYAOZOYNA
FR PAUL BOCUSE | SOUPE A L'OIGNON
EN PAUL BOCUSE | CLASSIC FRENCH ONION SOUP

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR PIERRE TROIS GROS | 20AOMO3 ME AAMAGA
FR PIERRE TROIS GROS | SAUMON A L'OSEILLE
EN PIERRE TROIS GROS | SALMON & SORREL

GR PAUL BOCUSE | ®PIKAZE KOTONMOYAOY ME MOPXEAES
FR PAUL BOCUSE | FRICASSEE DE VOLAILLE AUX MORILLES
EN PAUL BOCUSE | CHICKEN FRICASSEE WITH MORELS

Emoyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
Emdopmo / Dessert
GR LE NOTRE | OPERA

FR LE NOTRE | OPERA
EN LE NOTRE | OPERA

Ty / Prix / Price : 38€


http://www.mathimatamageirikis.gr/

¢00° | Fop<
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EXTIATOPIA OEXZAAONIKH

RESTAURANTS THESSALONIQUE

KATHIOPIA / TYPE

Haute gastronomie
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Haute gastronomie

Clochard

Chef : Konstantinos Fournaris
Mpotévou KopounAa 4, 54623 Oeooalovikn /4 Proksenou Koromila 54623 Thessalonique
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2310 239805
www.clochard.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR BeAouté aeAivopilag, TopteAGVI paviTapiwy, paupn tpouga
FR Velouté de celeri - rave, torteloni aux champignons, truffe noire
EN Celeriac veloute, mushroom torteloni, black truffle

GR Xpiotoéyapo oot, paupo xapidpi, baby Aaxavikd kai Aepovarn odAtoa
FR Saint - Pierre poché, caviar noir, Iégumes primeurs, sauce citron
EN Poached John Dory, black caviar, baby vegetables and a lemon sauce

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR ZmB0og ramiag, Kudwvi apwWUATIOUEVO pE YOPUPAAAO, TTOUPE Kal TOITTS atmd ayyIvapES lepoucainu kal
oGAtoa Port Fonseca 10years
FR Poitrine de canard, coing parfumé au clou de girofle, purée et chips de topinambours, sauce au Porto
Fonseca 10 ans
EN Duck breast, clove scented quince, Jerusalem artichoke puree and chips with a Port Fonseca 10years sauce

GR Q1AéT0 atmd {apkadi olyopayeipePEVo pe @PoUTA Kal AaXaviKa TOU XEIMWVa, pICOTO OTTapayYIWV
OPWHATIOUEVO HE EOTTEPIDOEIDN
FR Filet de cerf cuit lentement avec fruits et légumes d' hiver, risotto aux asperges parfumé aux agrumes
EN Deer filet, slowly cooked with winter fruit and vegetables, asparagus risotto flavored with citrus fruit

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
Chevre, Roquefort, Comté

Emdopmio / Dessert
GR Kpémeg Suzette pe ¢0opa moptokaAiol kai Grand Marnier
FR Crépes Suzette au zeste d'orange et au Grand Marnier
EN Crepes Suzette with orange zest and Grand Marnier

Twn /Prix / Price :45 €
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http://www.clochard.gr/

Haute gastronomie

Diplomatico

Chef : Constantinos Kouros
=evodoyeio Mediterranean Palace Zahapivog 3 & Kapardoou, 54626, Ocooalovikn
Mediterranean Palace Hotel Salaminos 3 & Karatassou 54626 Thessalonique
KparAoeig / Réservations: TnA / Tél : 2311 240.400 / 2310 552.554
www.mediterranean-palace.gr

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Amneprrig / Apéritif
GR Amepitip ouvodeia Amuse-Bouche
FR Apéritif et Amuse-Bouche
EN Aperitif with Amuse-Bouche

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Tépta pavitapiwv pe utréikov, AiaoTr| viopdra o€ QUAAWSN Aaxavika e vinegraitte
FR Tarte aux champignons, lardons et tomates séchées sur des feuilles de légumes, sauce vinaigrette
EN Bacon, mushrooms & sun-dried tomato quiche with fresh green salad bouquet and vinaigrette sauce

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Entre- cote Lyonnaise ykpartivé pe ypapiépa, ratdreg baby ue pouotapda Dijon, Topartivia Kovei pe
PPEOKA pUpWIIKG, ZTapdyyia mpdaiva
FR Entre- cote lyonnaise gratinée au gruyére, pommes de terre primeurs a la dijonaise, tomates cerises
confites aux herbes fraiches, asperges vertes aux noisettes
EN Entre- céte Lyonnaise au gratin with gruyere, Oven baked baby potatoes with Dijon mustard, Cherry
tomatoes confit with fresh herbs, Green asparagus with hazelnuts

Emoyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Camembert pe papuehada Baréuoupo
FR Camembert a la confiture de framboise
EN Camembert with raspberry marmalade

Emoopmo / Dessert
GR EkAaip e Aeukr) 0okoAATa, KPP PaaTiXAS KOl GPAOUAEG
FR Eclair au chocolat blanc, créme parfumée au «masticy, fraises
EN Eclair filled with white chocolate, mastic flavored cream and strawberries

Ty /Prix / Price 31 €
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http://www.mediterranean-palace.gr/

Haute gastronomie

SEROS

PRIME DTG

SEROS Prime Dining

Chef : Vasilis Tzontzos
=evodoyeio Grand Hotel Palace / Movaatnpiou 305-307 - OEZZAAONIKH
Hotel Grand Hotel Palace / Monastiriou 305-307 — THESSALONIQUEI
Kpatioeig /Réservations: TnA / tél : 2310 549000
www.grandhotelpalace.gr/

TFAAAIKO MENOY 21" MapTtiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif
GR KAAQZOPIZMA ME COCTAIL TAAAIKHZ ZAMIMANIAZ KAI MINI OPEKTIKO
FR Bienvenue avec un coctail au champagne francais & mini entrée

OpekTiké / Entrée / Starter
GR VOL O VEN ME AIPIA MANITAPIA KAI 2XOINOIMNPAZZ0
FR Vol au vent aux champignons sauvages et a la ciboulette

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR OIAETO MAMIAZ ME ZAATZA NMOPTOKAAIOY KAI TMOYPE MATATAZ ME AEYKH TPOY®A
FR Filet de canard a I'orange et purée de pommes de terre a la truffe blanche

Emuvoy topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR OPEZKA OYAAQAH AAXANIKA KAI ZEZTO KATZIKIZIO TYPI CHEVRE
FR Chevre chaud sur feuilles de légumes

Emdopmo / Dessert

GR MPOMYTEPOA ME MAFQTO KAPAMEAAZ KAI ZEZTH 2OKOAATA
FR Profiteroles a la glace caramel et au chocolat chaud

Twn /Prix / Price : 30€



EXTIATOPIA OEZZAAONIKH

RESTAURANTS THESSALONIUQE

KATHIOPIA / TYPE
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AVENUE 48

Chef : DIMITRIOS TSANANAS
THE MET HOTEL 261¢ Oktwppiou 48 / 54627 OEXZAAONIKH
THE MET HOTEL 26TH OCTOVRIOU STR. 48 / 54627 THESSALONIQUE
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2310017000
WWW.THEMETHOTEL.GR

TCAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif
GR AAuupd choux e poug karviaTou aolopou, Kpéua Roquefort pe moaé axAadi o€ kpaai Zapou
FR Choux salés a la mousse de saumon fumé, poire pochée au roquefort et au vin doux de Samos
EN Salty "choux" with smoked salmon mousse,"roquefort” cream and poached pear in "Samos" sweet wine

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR KAaookr FaMIkn kpeppuddoouta Ye gpuyaviouévn umraykéra  Aiwpévo Tupi brie kai gpéoko Bupdp!
FR: Soupe a 'oignon avec baguette grillée, brie fondu et thym frais
EN Classic French onion soup with toasted baguette , melted "Brie" cheese and thyme

Kvpiog mare / Plat(s) / Main course(s)
GR Moayxapaki MpoPnykiag ue ouvodeia amod marareg a la "dauphinoise” , yavitépia kai baby kapéta
FR Veau a la provengale, gratin dauphinois, champignons et carottes primeurs
EN Veal from Provence accompanied by potatoes a la "dauphinoise" , mushrooms and baby carrots

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR MiatéAa pe ToikiAia yaAAIKWv TUpIwy Kai Xelpotrointa kpitaivia eAaidAadou
FR : Assortiment de fromages frangais et batonnets de pain maison a I'huile d’olive
EN Platter of plate cheese variety with Greek traditional olive oil sticks

Emdopmo / Dessert
GR Creme brilée pe Zavtiyu KaoTtavou kal paupa poupa
FR : Créme brilée a la chantilly de marrons et aux mdres noires
EN Créme brilée with chestnut Chantilly and black berries

Twn /Prix / Price : 31€
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DOME REAL CUISINE

Chef : STEFANOS STAMIDIS
AakAniot 16-18 MuAaia 57001 OEZZAAONIKH
ASKLIPIOU 16-18 PYLEA 57001 THESSALONIQUE
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2310 401092
www.dome-restaurant.com

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR Xwvdkia goAopou pe péokia Kpéua Kai Xapidap! avruga
FR Cornets de saumon a la créme fraiche et au caviar avruga
EN Salmon cornets with créme fraiche and avruga caviar

OpekTiké / Entrée / Starter
GR KAaoaikr oaAara viooudd pe péTKo TOVO
FR: Salade nigoise au thon frais
EN “Nicoise de thon” the classic salad with yellowfin tuna

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR XouUa “Vichyssoise” pe Aeukn yAukotrarara / Tpaaivo UAAo Kai KIVEAG yapidag e paupn Tpouga
FR Vichyssoise a la patate douce a chair blanche/ pomme verte et quenelles de crevettes a la truffe noire
EN Vichyssoise soup with white sweet potatoes/ green apple & shrimp quenelles with black truffle

GR Mooyapaki yaAakTtog ala Zivykapd / atdreg umroudavZép yKpaTIVE We Tupi comte
FR Veau de lait zingara / patates boulangére gratinées au Comté
EN Veal a la zingara and potatoes boulangere gratin with comte cheese

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Tupi Tomme de Savoie e PappeAdda KapOToU Kal PPUYAVITHEVO KOPUOOWWHO
FR Tomme de Savoie a la marmelade de carotte et pain aux noix grillé
EN Tomme de Savoie cheese with carrot marmelade and toasted walnut brioche

Emdopmo / Dessert
GR Fraisier pe @péokeg @pdouleg / viakoudd auuydaou / kpéua Bavihiag
FR Fraisier / Dacquoise aux amandes / creme a la vanille
EN “Fraisier” fresh strawberries / almond dacquoise / vanilla cream

Ty /Prix / Price : 37€
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http://www.dome-restaurant.com/

PAPAROUNA / TAITAPOYNA

Chef : DIMITRIOS KOTSIVOS
Mayyaiou 4, 54625 Aadadika Ocaaahovikn / Paggaiou 4, 54625 Ladadika Thessalonique
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél 2310 510852
http://www.paparouna.com/

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Kaprraraio amd pavitap Portobello og Baan uyprig XAwpo@UAANG, xTéVI, a@pd Aeukig Tpol@ag Kal Jaupo aAdTI
FR: Carpaccio de Portobello sur chlorophylle liquide, coquilles Saint Jacques, mousse de truffe blanche, sel noir
EN: Carpaccio of Portobello mushroom on a liquid chlorophyll base, scallop, white truffle foam and black salt

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Filet Mignon pe odAtoa padépa, CeAé mTepIWY, poug amd Tratdreg dauphinois kal atrapdyyia yAacé
FR Filets mignons sauce madere, gelée de poivrons, mousse de gratin dauphinois, asperges glacées
EN: Filet Mignon with Madeira sauce, pepper jelly, mousse with dauphinois potatoes and glazed asparagus

Emioy Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Pok@dp, Mupnvaiwv kai Reblochon
FR Roquefort, Pyrénées et Reblochon
EN: Roquefort, Pyrenees and Reblochon

Emoopmo / Dessert
GR MiAgély ue kpéua patisserie kai T¢eA amd @UAAa xpuoou
FR Millefeuille & la créme pétissiére et gelée aux feuilles d'or
EN: Millefeuille with cream patisserie and gels from gold leaf

Twn /Prix / Price :30€
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http://www.paparouna.com/

REMVI

Chef : Socrates Gasparatos
Kavdpn 2, 55133 Ocooahovikn / Kanari 2, 55133 Thessalonique
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél 2310.433100

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR epioT6 Moépto Mmédo e camembert kai ratatouille Aayavikwv
FR Champignons Portobello au camembert et ratatouille de légumes

GR Mesklan pe yntég TTOAUXPWHES TIITIEPIEG ,AVITAPIO CWTE ,UAPIVOPICHEVA
FR Mesclun aux poivrons colorés rotis, champignons marinés sautés

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR QIAETO PNAOKOTTI E QYYIVOPECS YEUIOTES JE OUG TTATATAC ,KapdTa baby yAaoae kal adAtoa Aepoviou
FR Filet d'ombrine aux artichauts pochés a la mousse de pomme de terre, carottes primeurs glacés et sauce citron

GR lMotmiéteg yahotrouAag yeUIoTEG We Tupi reblochon, MepouBiavd moupé ,cramble gouvToukiou kal sauce bearnaise
FR Paupiettes de dinde au reblochon, purée péruvienne, crumble aux noisettes et sauce béarnaise

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Gratine chérve o€ Taptaki pe Kpépa KoAokuBag kail o1poti blueberries
FR Tartines gratinées au cheévre, créme au potiron, sirop de myrtille

Emdopmo / Dessert
GR Mupyog e qofrette patisserie ,mpaAiva @ouvToukioU Kai baton Aukrg ookoAdTag
FR Gateau a la gaufrette patissiére pralinée noisette et batonnets au chocolat blanc

Ty /Prix / Price :40€
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EZTIATOPIA OEZZAAONIKH

RESTAURANTS THESSALONIUQE

KATHIOPIA /| TYPE

51



Funky Burger

Chef :Georges Palisidis
Mapkou Mmétaapn 139 Kérw Touuma OEZZAAONIKH
Markou Mpotsari 139 Kato Toumpa THESSALONIQUE
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2310 945925
https://www.facebook.com/Funky-burger-221485608222186/

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
FR: Frites sauce roquefort
EN Fresh french fries sauce roquefort

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
FR Burger Black Angus a la truffe
EN Black angus truffle burger

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
FR : Salade au fromage de chévre
EN Salad with goat cheese

Emoopmo / Dessert

FR : Petites crépes aux fruits rouges
EN Pancakes with red fruits and syrup

Twn /Prix / Price : 21€



Bistrot

La Place Mignonne
Chef : Palli loanna Maria

EBvikAg Apovng 4, 54261 Gsaoalovikn / Ethnikis Amynis 4, 54261 Thessalonique
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél : 2310-288354
www.laplacemignonne.gr

CAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrig / Apéritif
GR Kpok-peaié e kamviatd goAdwyo, Motrpr Lillet Vire
FR Croque-monsieur au saumon fumé, Coupe de Lillet Vire

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Mavitépia MopToutéAo pe KapapeAwpéva KpePpUdIa, KaPapuTrép Kal ¢0d1 BOATAUIKO apwpaTiopévo e AadI Tpol@ag
FR Champignons portobello aux oignons caramélisés, camembert et vinaigre balsamique parfumé a 'huile de truffe

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Maykpé komvIOTAG TTATTIOG, JapIvapIopévn o€ Kpaoi MTopvTo pe kOKKoug kEdpou kal @UANa dAgvNg LuvodeUeTal he
MIKPG Aayavikd foutupou
FR Magret de canard fumé, mariné au vin de Bordeaux, aux grains de cédre et aux feuilles de laurier
Accompagné de petits légumes au beurre

GR Q1AéT0 pooyapiolo, caAToa pe dapdoknva kai kovidk Napoléon. Zuvodeuetal ue pifdto ykparivé

FR Filet de veau, sauce aux prunes et au cognac Napoléon, risotto gratiné

EmiAdoyn Tupiwv / Fromage(s) / Cheese course
GR Chévre pe pavitdpia, kapauedwuéva Eepd epouTa Kai Enpouc kaptoug, KouAi amd gpaptmoudl
FR Chévre aux champignons, aux fruits secs caramélisées et aux noix, Mondier au coulis de framboises

Emdopmo / Dessert
GR Tapra Tarév e aywtd Bavihia
FR Tarte Tatin a la glace vanille

TiyA [Prix / Price : 38€
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http://www.laplacemignonne.gr/

EXTIATOPIA OEZZAAONIKH

RESTAURANTS THESSALONIUQE

KATHIOPIA / TYPE

Ecole de gastronomie
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Ecole de gastronomie

Marmita Cooking Lab

Chef : Smaragda Makris
MntpotoAewg 53, 54623 — OEZZAAONIKH / Mitropoleos 53 54623 — THESSALONIQUE
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2310 278027 / 6944246447
WWW.marmita.gr

FAAAIKO MENOY 21" Mapriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Tepiva pe omapdyyia kai Karoikiolo Tupi
FR Terrine d'asperges au chevre
EN Asparagus terrine with goat cheese

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Chateaubriand pe GAToa bearnaise oepfipiopévo pe pia Tépta mararag Boutipou
FR Chateaubriand et sa sauce béarnaise, tarte de pommes de terre au beurre
EN Chateaubriand with béarnaise sauce served with buttered baked patotes

Emuoyn topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Camembert ynt6 010 QoUpvo aepPIpIOUEVO e Bupapialo PéA
FR Camembert réti au four au miel de thym
EN Camembert in the oven served with thyme honey

Emdoépmo / Dessert
GR Tapta pAAwv AAoariag
FR Tarte alsacienne aux pommes
EN Alsatian apple tart

Twn /Prix / Price : 40€

55



EZTIATOPIA AAPIZA

RESTAURANTS LARISSA

KATHIOPIA / TYPE
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Haute gastronomie

VOSPOROS / BOXIIOPOX

Chef : Dimokritos Fotiadis
AmoMwvoc 1, 41222 Adpioa / 1 Apollonos str, 41222 Larissa
Kparioeig /Réservations: ThA / tél : 2410 613407

https://www.facebook.com/VosporosLarissa/

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Amneprrig / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR ZOYTMA KPEMMYAIQN
FR Soupe a l'oignon

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR MAMMIA KON
FR Confit de Canard

Emioy Topudv / Fromage(s) / Cheese course

GR POK®OP
FR Roquefort

Emdopmo / Dessert
GR KPEM MIMPOYAE
FR Creme brulée

Twun /Prix / Price :28€
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http://https/www.facebook.com/VosporosLarissa/

EZTIATOPIA MHAIO

RESTAURANTS PELION

KATHIOPIA / TYPE

Haute gastronomie
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Haute gastronomie

GEFSOKRATORAS

Chef : Antoine Tsolakoudis
Am.Apdkou 24, 37011 Moprtapid MnAiou/ 24 Ap.Drakou, 37011 Portaria Pelion
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 24280 99919
www.gefsokratoras.gr

TAAAIKO MENOQOY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif
GR Lillet vive pe ouvodeia Zouoapotitakia tou Chef pe foie-gras maison kar owg framboise
FR Lillet vive, petites pitas au sésame du Chef avec du foie gras maison et de la sauce framboise

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Tartare ydoyou pe apwpara yaiviavou Kai po TITEPI yapvIPIoPEVO PE BIVEYKPET TPoUPAS KAl KPOKO
auyou
FR Tartare de veau parfumé au persil et au poivre rose, vinaigrette de truffe et jaune d’oeuf

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR Q1AETo TammIag KATVIOTO e Owg E0TTEPIDOEIdWY Kl AXAGD!
FR Filet de canard fumé a la sauce aux agrumes et aux poires

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Mouyki AaddkoAag aTov EuAd@oupvo e Brie apwuaTiopévo ue ppéako devipoAifavo, okdpdo, &npoug
KOPTTOUG Kal GUVOdEia aTd PTTOUKITOES COUTANOYWOU
FR Papillotes de brie au romarin frais, a I'ail et aux fruits secs en papier sulfurisé et cuit au four de bois,
accompagnées de petites bouchées de pain de sésame

Emdopmo / Dessert
GR Clafoutis pe poptiAa
FR Clafoutis aux myrtilles

Twun /Prix / Price : 40 €
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http://www.gefsokratoras.gr/

EXTIATOPIA BOAOZ

RESTAURANTS VOLOS

KATHIOPIA / TYPE
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Basilico, cucina e pizza
Chef : Christos Efthymiadis
Mavvitowv 14, 38000 BoAog / 14 Giannitson str 38000 Volos
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 24210 76660

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Kaptaralo kamviatou goAopou, Kamapn, XUpdg Aepoviou Kai KOAIavopog
FR Carpaccio de saumon fumé avec capres, jus de citron et coriande

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR QiAéT0 KoTOTTOUAO pE OAATOO HOUOTAPSAG WE KOKKOUG KaI TTOUPEG a6 peRibia
FR Filet de poulet a la sauce moutarde a I'ancienne accompagné de purée de pois chiches

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Koppdmia yavntoU Kayaptép Ye PéAI
FR Petite friture de morceaux de camembert au miel

Emoopmo / Dessert
GR MmAav-pavié kal kouAi atmd pouTa Tou daooug
FR Blanc-manger et son coulis de fruits de bois

Twun /Prix / Price : 22 €
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EXTIATOPIA NEAOMNONH2z20%
KOPINOOZ

RESTAURANTS PELOPONNESE
CORINTHE

KATHIOPIA / TYPE

Haute gastronomie
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Haute gastronomie

KAZE
Chef : George Sarantis
Meyahou Ahegavdpou 3, 20100 KopivBog / Megalou Alexandrou 3, 20100 Corinthe
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél 27410 73627
http://kaze-seaside.gr/

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
Kir cassis

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR ®oud ykpa pe phAa yAaoé kai Tpayavéd xeipotrointo Ywyi
FR Foie gras aux pommes glacées, pain croustillant fait maison
EN Foie gras with glazed apples and crispy handmade bread

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Nama pe oupé apakd, Aaxavika baby kar cdAtoa amd gpouTa Tou dAC0UG
FR Canard a la purée de pois, légumes primeurs et sauce aux fruits des bois
EN Duck with pea puree, baby vegetbles and forest fruit sauce

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Tapra pe yaAik6 katoikiolo Tupi, apwuatiouévo e devpoAifavo kal ppEoKa apwuaTta
FR Tarte au chévre parfumée au romarin et arémes frais
EN Tart with French goat cheeze,rosemary flavor and fresh flowers

Emdopmo / Dessert
GR Mapi-MmpeoT
FR Paris-Brest
EN Paris-Brest

Twn /Prix / Price : €
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Haute gastronomie

Maverick

Chef : Antreas Ntougias
YynAwv AAwviwv 2, 26224 MNérpa / Ypsilon Alonion 2, 26224 Patras
Kpamoeig /Réservations: TnA / tél 2610 330093

https://www.facebook.com/maverickneworleans

CAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR Zmapdyyia Escargo pe daytuidl kpoutov MlaoThg TopdTag kal caAtoa Tpoupag
FR Asperges en escargot, croltons a la tomate séchée et sauce de truffe

Opsektiké / Entrée / Starter
GR Zouta Bouillabaisse pe UAa xpuaoU kal auyd ooayko
FR Bouillabaisse aux feuilles d’or et ceufs d’éperlan (masago)

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)

GR Aactakdg Thermidor pe supreme aotakou kai gnpd mayo / Mouth freshing: Zoputé @papmoudd
FR Homard thermidor au supréme de homard et glace séche / Rafraichissant : sorbet de framboise

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR MAatw Tupiwv pe: Camembert/Brie de Meaux/Roquefort/Boursin/Chevre/Tomme de Savoie

FR Plateau de fromages : Camembert, Brie de Meaux, Roquefort, Boursin, Chévre, Tomme de Savoie

Emdopmo / Dessert
GR AyAadia Poche o a@pwdeg KOKKIVO Kpaai e pTrayxapika
FR Poires pochées au vin rouge pétillant et aux épices

Twn /Prix / Price :100 €
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Contemporain
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Bodegas Patras

Chef : Stathis Kokkalis
Priya @epaiou 147, 26221 Marpa / Riga feraiou 147, 26221 Patras
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2610 221113
https://www.facebook.com/bodegaspatra/

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR Amepimi@ pe paon 1o kpaaoi - Kavarmeddkia didgopa
FR Aperitif a base de vin — Amuse- bouche
EN Welcome wine base coctail - Amuse bouche

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Steak tartare amo veapo pooxapl, eUTPeS KGAIavOpou, auyd medium-rare
FR Tartare de boeuf, coriandre, oeuf cuisson sous-vide
EN Steak tartare with coriandre and slow cook egg medium-rare

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR H mamia kovei amo 11 AATTeIg, cOAToa egaAwT Kal herb de provence
FR Parmentier de canard, sauce a I'échalote et aux herbes de provence
EN Duck confit with sauce eschalot and herb de provence

GR Kokopd@ki Kpaodro aAa uTroupyKIviov
FR Coq au vin fagon bourguignonne
EN Slow cook coq au vin bourguignon

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Pokowp, Kauautép, Peutrhoady
FR Roquefort, camembert, reblochon
EN Roquefort, camembert, reblochon

Emdopmo / Dessert
GR Yypo6 moelleux pe 1o Matcha, goutra kapapéhag kai maywtd podi
FR Moelleux au thé Matcha, soupe de caramel, glace a la grenade
EN Moelleux with tea matcha, soupe of caramel, pomegranate ice cream

GR MiAgEly TevToupag

FR Millefeuille tentura
EN Millefeuille tentura

Twn /Prix / Price :40 €
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Contemporain

.
BISTRO

Terra bistro
Chef : Konstantinos Sidiras
PrAya ®epaiou 152 & Kavapn, 26221 Marpa / Riga feraiou 152 & Kanari, Patras
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2610 313000
www.facebook.com/Terra bistro

TCAAAIKO MENOY 21" MapTiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017
Aneprrio / Apéritif
GR Tpihoyia kavaré, KammvioToU GoAopoU We TUpi KPEWA, TTHKAG pavTiTOI0 JE KAPAUTTEP KaI KPOKAV KOpudIoU
KOl ayyIvapag We Karaikialo Tupi kal atravaki baby
FR Trilogie de canapés, saumon fumé a la créme de fromage, camembert au radicchio, croquant de noix et
d’artichauts au chevre et épinards primeur

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Taptdp poéoXoU O€ XWua atmo KIvoa We XpEvo kammapn, aIvarn Adiy pe KamvioTo KpOKo
FR Tartare de veau a la poudre de quinoa, raifort, capres, sinapis, citron vert, jaune d’ceuf fumé
Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)

GR QiAéT0 pdoyou pe moupé ayyivapag lepoucahry pe kawaAiopéva eoaNdT kal GAATOA KOKKIVWY GPOUTWY
FR Filet de veau sur purée de topinambours, échalottes fumées et sauce aux fruits rouges

n/ou/or

GR MmakaAiGpog TToo € e TToupé KOUVOUTTiIdI Kl OAATOO COUTTAVIag/EoTPaYKOV
FR Morue pochée et purée de chou-fleur, sauce champagne/estragon

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course

GR Brie pe yAukd kavBapéAag kai TTpoooUTo
FR Brie a la confiture de girolle et jambon de Parme

Emdopmo / Dessert
GR ®ovravt cokoAdrag o€ oupé axAadi Pe kapapéAa TCiviep
FR Fondant au chocolat, purée de poire, caramel au gingembre

Ty /Prix / Price : 40€
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La Brasserie de Patras

Chef : Stathis Kokkalis
Aparou 5, 26221 Marpa / Aratou 5, 26221 Patras
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 26140 07691

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR KokTEIN pe KOkKIVO Kpaai atmd 1o Bordeaux - Kavameddakia
FR Cocktail a base de vin de Bordeaux — Amuse-bouche
EN Cocktail with base of Red wine Bordeux- Amuse bouche

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR Kig Awpév 2017
FR Quiche Lorraine 2017
EN Quiche Lorraine 2017

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Ziyopayelpepévo HooXApaKI HTToUpYKIVIOV e Aaxavikd
FR Boeuf Bourguignon -cuisson sous vide- aux légumes
EN Sous vide Beef Bourguignon

GR Kovei MNamag, marara o€ 1peig pATEIS
FR Confit de Canard, pommes de terre en trois textures
EN Duck Confit with 3 road of potato

Emoyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR PeummAoadv, Mmpi, Pokgwp
FR Reblochon, Brie, Roquefort
EN Reblochon, Brie, roquefort

Emoopmo / Dessert
GR Kpep pmrpoulé
FR Creme brilée
EN Creéme Brillée

GR ®ovtdav gokoAaTag

FR Fondant au chocolat

EN Fontant of Chocolate
Ty /Prix / Price :30 €
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Contemporain

Naft-oiko / Navt-owko
Chef : Athanasios Triantafyllou
Mooe1dwvog 12, 26504 Pio / Poseidonos 12, 26504 Rion
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2610 995992

TCAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Amneprrig / Apéritif
GR Auya yepioTta ue pupwdika / Kavatedakia (blinis) e xaBiapi kai Tupi
FR Oeufs farcis aux fines herbes / Blinis au caviar et au fromage en grains

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Ahupd gou e kamvioTd Captév Kal oTrapdyyia
FR Gougeéres au jambon fumé et aux asperges

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR Kokopag kpaodrog
FR Coq au vin

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Mmpi & KavtaA
FR Brie de provins & Cantal

Emoopmo / Dessert

GR lle Flottante
FR lle Flottante

Ty /Prix / Price : 30€
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Haute gastronomie
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Haute gastronomie

Poseidonia Café Restaurant

Chef : Panagiotis DIAKOUMIS
Toapadou 4, 24001 Muhog Meoonviag / Tsamadou 4, 24001 Pylos Messénie
Kparhoeig /Réservations: ThA / tél : 27230 23133
http://www.pylosposeidonia.gr

TFAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Ameprrig / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR ZOYTA BEAAOYTE ME MPAZZ0
FR Vichyssoise

Kvpiong marae / Plat(s) / Main course(s)
GR Mmpiap , Ratatouille , AEYKO KPAZI FORTANT SAUVIGNON BLANC
FR Ratatouille, Fortant Sauvignon blanc

GR Moayapaki Mmoupykiviov KOKKINO KPAZI FORTANT CABERNET SAUVIGNON
FR Boeuf Bourguignon, Fortant Cabernet Sauvignon

Emuoy Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR MMNAE TYPI QPIMAZIMENO , EMMENTAA KANTOPEA , MIMPI MAMIMEPT
FR Fourme d'’Ambert, Emmental Cantorel Brie Maubert

Emdoépmo / Dessert
GR MOYZ 2OKOAATAZ , VEUVE PELLETIER & FILS
FR Mousse au chocolat , Veuve Pelletier & Fils

Twn /Prix / Price :25 €
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Chromata Restaurant / Xpopota
Chef : Stavros Georgantas
Mkouhidvika, MuaTpag, 23100 Zmaptn / Pikoulianika-Mystras, 23100 Sparte
Kparioeig /Réservations: ThA / tél : 27310 23995
http://estiatoriochromata.blogspot.fr/

CAAAIKO MENQOY 21" Maprtiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017
Aneprrio / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR laMAikA KpepuudooouTa
FR Soupe a l'cignon

GR Mapadoaiakr Kig Aopév pe QIAETO KPEUUUDBIOU
FR Quiche Lorraine traditionnelle avec un filet d'oignon

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR ®iAéto mamiag pe mopTokAM kai YéA, Aaxavika pararouly
FR Filet de canard a l'orange et au miel, ratatouille en rosette

GR Zahdra Nigoudd e viomia auyd optukioU TTooé
FR Salade nigoise avec des oeufs de caille pochés de chez nous

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR MoikiAia Mp1, Kapautép kai Pok@dpT, TITIKG Wwpi, GTTOPOI TTATTApoUvag Kai KOUAI VTOJATOS
FR Variété de Brie, Camembert et Roquefort, pain maison, graines de coquelicot et coulis de tomates

Emdopmo / Dessert

GR Zmimik6 kpouaodv pe Kpéa oautaviag Dom Pérignon kai coAokarag yaAakTog
FR Croissant fait maison farci a la créme de champagne Dom Pérignon et au chocolat au lait

Twun /Prix / Price :90€
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EXTIATOPIA NEAOMONHZ2O%
FEQPTITZI AAKQNIAZ

RESTAURANTS PELOPONNESE
GEORGITSI LACONIE

KATHIOPIA / TYPE

Haute gastronomie

E‘ .
[T Y —
Bimwoocs Feascans

77



Taygetosbalcony Hotel / ZEevodoyecio To praikovi Tov Tavyétov

Chef : Vasiliki Paviou
ZKuhopéuarog 10, Mewpyitol Aakwviag, 23059 / Skylorematos 10, 23059 Georgitsi Lakonie
Kparhoeig /Réservations: TnA / tél : 27310 61062
http://www.taygetosbalcony.gr/

CAAAIKO MENQOY 21" Maprtiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017
Ameprrig / Apéritif

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR
FR Salade, légumes verts frais aux champignons sauvages caramélisés
EN Salad.Fresh green herbs with caramelized wild mushrooms

GR
FR Risotto aux trompettes de la mort
EN Risotto with Cantharellus and trompette de la mort

Kvpiog mare / Plat(s) / Main course(s)
GR
FR Canard aux champignons shiitake, sauce a l'orange
EN Duck with shiitake mushrooms and orange sauce

GR
FR Porc fumé a la sauce au porcini
EN Smoked pork with porcini sauce

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course

FR Gruyere grec local
EN Local graviera

Emdopmo / Dessert
GR
FR Cake au citron, sauce a l'orange et au chocolat
EN Handmade lemon cake with orangechocolate sauce

Ty /Prix / Price : 30€ per person.Wine is not included
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EXTIATOPIA MEZOAOITI

RESTAURANTS MISSOLONGHI

KATHIOPIA / TYPE
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Avant Garde

Chef : Spiros Kitsinelis
XapiAdou TpikoUtmn 11, 30200 MeooAdyy! / Charilaou Trikoupi 11, 30200 Missolonghi
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 26310 55571
www.facebook.com/avant.garde

TCAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrig / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Behouté ooutra koAokUBag e karaikiolo Tupi Chévre
FR Velouté de potiron au chévre
EN Velvet pumpkin soup with Chévre

GR Mavitapia Provencale
FR Champignons a la provencgale
EN Mushrooms Provengale

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Escalope xoipiva e kovidk Kai oUka
FR Escalopes de porc au cognac et aux figues
EN Escalope of pork with figs and brandy

GR Moayxapi blanquette pe pavitapia
FR Blanquette de veau aux champignons
EN Veal blanquette with mushrooms

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
GR Plateau yoMIkwv kai EANANVIKWV TUpIwV
FR Plateau de fromage francais et grec
EN French and Greek cheese platter

Emdopmo / Dessert
GR Profiteroles au chocolat
FR Profiteroles au chocolat

EN Chocolate profiteroles

Twn /Prix / Price : 24€


http://www.facebook.com/avant.garde

EZTIATOPIA ZIONOZ

RESTAURANTS SIFNOS

KATHIOPIA / TYPE
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Contemporain

CAYENNE RESTAURANT ART GALLERY

Chef : Nikolaos Neroutsos
AmroMuwvia ZIGNOZ KYKAAAEZ 84003 ZIGNOZ / APOLLONIA SIFNOS CYCLADES 84003 SIFNOS
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2284-031080
https://www.facebook.com/CayenneRestaurantSifnos/about/
ISTAGRAM NICK CAYENNE RESTAURANT #SIFNOSCAYENNERESTAURANT

TFAAAIKO MENOQOY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Angpurie / Apéritif

Opsektiké / Entrée / Starter
FR Mousse d’avocat aux crevettes fraiches
EN Mousse avocado with fresh shrimps

FR Soupe a l'oignon
EN Onion Soup

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
FR Filet de bar et ratatouille
EN Sea bass fillet with Ratatouille

Emloyn Topr@v / Fromage(s) / Cheese course
FR Beignets de brie, sauce aux mires
GR Cheese doughnuts with Brie accompanied and blackberry sauce
Emdopmio / Dessert
FR Millefeuille kataifi & la sauce de fraises fraiches
EN Mille feuille kataifi with fresh strawberry sauce

Vin / Wine : Chablis Champs Royaux 2014

Twn /Prix / Price :30 €


https://www.facebook.com/CayenneRestaurantSifnos/about/

/OU 7\ /000\
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EXTIATOPIA KEPKYPA
RESTAURANTS CORFOU

KATHIOPIA / TYPE

Haute gastronomie
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Chef : Thomas Lampouras
=evodoxeio Corfu Palace, Acw@dpog Anuokpariag 2 Képkupa 49100
Corfu Palace Hotel, Dimokratias Ave 2 Corfou 49100
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 26610 39485
http://scheriarestaurant.com

TCAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Anepurio / Aperitif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR QIAETO NAYPAKI MOZE MANQ ZE MPAZZ0 ME ZAATZA AEYKQOY KPAZIOY
FR Filet de bar poché, poireaux, sauce au vin blanc

GR KPEMMYAOZOYIA
FR Soupe a l'oignon

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR MOZXAPI PAFOY MIMOYPTKINION NMATATEZ NTO®INOYAZ MOIKIAIA XOPTAPIKQN
FR Rago(t de veau, pommes dauphinois, assortiment de légumes

GR KAPE APNIZIO MNMPOBENZAA MATATEZ MMOYAANZEP
FR Carré d'agneau a la provencale, pommes de terre a la boulangere

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
Emdopmo / Dessert

GR MIA QEII ME PPAOYAEX
FR Millefeuille aux fraises

Ty /Prix / Price : 30€
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http://www.laplacemignonne.gr/

EZTIATOPIA KEPKYPA

RESTAURANTS CORFOU

KATHIOPIA / TYPE
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Contemporain

Pomo d'Oro Corfu

Chef : Aristote-Sebastian Megoulas
MAateia 2kapapayka 13, 49100 Képkupa / sq.Skaramagka 13, 49100 Corfou
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 26610 28680
www.facebook.com/pomodorocorfu

CAAAIKO MENOQY 21" Meptiov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Angpurie / Apéritif
GR Mudia kar caliykapia payeipepéva pe Boutupo o€ Tpayavr hivi pmraykéta
FR Moules et escargots au beurre sur mini-baguette croustillante
EN Mussels and escargots in butter with homemade mini baguette

OpekTiké / Entrée / Starter
GR OpekTIK6 NG BGAacoag : Matdreg KapdTa TTPACO YOpPIOES PE GOG PTTOUYIAUTIECTC
FR Entrée marine : crevettes aux pommes de terre, carottes et poireaux, sauce bouillabaisse
EN Sea starter : Potatoes carrots leeks and shrimps in a bouillabaisse sauce

GR OpekTikd TG yNG: ZmTIKG CapTToVAKI JE YAUKOEIVO KOKKIVOAGKAVO, UAAO, JaylovE(a EOTPAYKOV
FR Entrée du terroir : jambon fait maison, chou rouge aigre-doux, pomme, mayonnaise, estragon
EN Starter earth : Homemade baked ham, sweat and sour red cabadge, apple, tarragon mayo

Kvpiog mara / Plat(s) / Main course(s)
GR Kupiwg ¢ 8aAacoag: Aaupdki o€ koupkoUTI pe pefubia kai Taptap o€ Kpéua amd pePUdI
FR Plat de mer : Bar en tempura, pois chices et tartare sur une créme de pois chice
EN Sea main course : Sea Bass in tempura with chick peas and tartar on a chick pea cream

GR Kupiwg ¢ yns: Mooxapdki Pmrpedé pe pavitapia, apakda Kal oTrapayyia
FR Plat du terroir : veau braisé aux champignons, aux pois verts et aux asperges
EN Earth main course : Braised beef with mushrooms, peas and asparagus

Emloyn Toprdv / Fromage(s) / Cheese course
Eméopmio / Dessert
GR A6 10 MNapiol otnv Képkupa
FR De Paris a Corfu
EN From Paris to Corfu

Twn /Prix / Price : 40€
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http://www.facebook.com/pomodorocorfu
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EXTIATOPIA KPHTH
RESTAURANTS CRETE

KATHIOPIA / TYPE

Haute gastronomie
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Haute gastronomie

Serenissima Restaurant

Chef : losif Petrof
ZKougwv 4, Mahid MoAn Xaviwv, Kprtn 73131/ Skoufon 4, 73100 La Canée
Kparhoeig /Réservations: ThA / tél : 28210 86386

WWWw.serenissima.gr

TFAAAIKO MENOY 21n¢ Mapriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Amneprrig / Apéritif

OpekTiké / Entrée / Starter
GR Auyo a la coque e dUo TPOTTOUC YnailaTog
FR CEuf a la Coque en deux cuissons

GR ®oud ykpa yavntd Pe kapapeAwuéva avtidia kar xupd amd banuyls
FR Foie gras poélé aux endives caramélisées et au jus de banuyls

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR MmakaAiGpog nuiaAaTIoPéVOS K npiNIaoTog e PIKpG nuiliaoTa Aaxavikd, Asuka@ @aaoAia Kai JoppeAdda
AepévI
FR Cabillaud mi-salé et mi-confit aux petits Iégumes confits, haricots blancs et confiture de citron

GR ®paykokoTa YeIOTH, TO QIAETO TG PE JaUPN TPOUPA Kal TO uTroUTI g€ ptraotiva. Mardreg piooAE, Aapdi
kai giroles

FR Pintade farcie, son filet a la truffe noire et sa cuisse en ballotine. Pommes de terre rissolées, poitrine fumée
et girolles

Emioy Tuprov / Fromage(s) / Cheese course
GR Roquefort/Camembert/Tupi Mupnvaiwv f; Fromage Blanc
FR Roquefort/Camembert/Fromage des Pyrénées ou Fromage Blanc

Emoopmio / Dessert
GR Pain Perdu e kokkiva gpouta / KUAIvOpol amd otraliva YEUITPEVOI PE KPEUA aTTd GOUVTOUKI TTAVW O€
ykavad kar Taywtd ookoAdTa
FR Pain perdu aux fruits rouges / Cylindre d’opaline aux 4 épices, fourré a la creme de noisette sur lit de
ganache et glace au chocolat Caraibe

Ty /Prix / Price : 55€
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EXTIATOPIA KPHTH
RESTAURANTS CRETE

KATHIOPIA / TYPE

Ecole de gastronomie
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Ecole de gastronomie
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CULINARY STUDIES CENTER
Chef : GEORGE SKOULIKARIS
EA I'kpéko 47, 71500 HpdkAeio KpAtn / 47, El Greco Str.71500 HERAKLION Crete
Kparioeig /Réservations: TnA / tél : 2810 311464
http://www.culinarystudiescentergreece.org/

CAAAIKO MENOY 21" Mepriov 2017 / MENU FRANCAIS du 21 mars 2017

Aneprrio / Apéritif
GR KANTAI®I FAPIAAS ME AQPO AEMONIOY , MEPAES AMO BAAXAMIKO KAI ZEAEAAKIA AMO
BAZIAIKO
FR Crevettes en croite de kataifi a la mousse de citron, perles de balsamique et petites gelées de basilique

OpsekTiké / Entrée / Starter
GR KONZOME AINO KOKKINOWAPA ME AAXANIKA KAI TAPTAP ZOAQMOY
FR Consommé de poissons rouges aux légumes et tartare de saumon

GR MPAZINH ZANATA ME POKA TOMATINIA KAI AXIBAAEZ ME NTPEZINTK EZIMEPIAOEIAQN
FR Salade verte roquette, tomates cerises et coquilles Saint Jacques, sauce aux agrumes

Kvpiog marae / Plat(s) / Main course(s)
GR MOYZ KOYNOYMIAIOY ME MYAIA APQMATIZMENA ME OYZO KAI AAIM,ZEAE ANO MMAQY
KOPAKAO KAI OOYTTAPI MATZAPIOY
FR Mousse de chou fleur aux moules parfumés a I'ouzo et au citron vert, gelée Curagao Bleu, éponge de
betterave

GR OPEZKO AABPAKI ZQTE, ETIBE AAXANIKA ZAATZA BOYTYPOY KAI TPAFANO MOYPO KAPABIAAZ
FR Bar frais sauté, légumes étuvés sauce au beurre, cigare croustillant de langoustine

Emloyn Topudv / Fromage(s) / Cheese course
Emdopmo / Dessert
GR TPIAOTIA AMNO MOYZ 2OKONATAZ

FR Trilogie de mousse au chocolat

Twun /Prix / Price : 60€

90


http://www.laplacemignonne.gr/

-

Liberté « Egalité » Fraternité

REPUBLIQUE F'RANCAISE

AMBASSADE DE FRANCE
EN GRECE

Service de presse et de communication
7 avenue Vassilissis Sofias, 10 71 Athénes
Tél. +30 210 339 10 00 — Télécopie + 30 210 339 10 46
presse.athenes-amba@diplomatie.gouv.fr



