
Grieks restaurant Delphi 
bestaat sinds 26 mei 1994. Het is het oudste restaurant in de 
Putstraat gelegen in een van de monumentale panden. Het 
restaurant wordt gerund door Yannis en Maria. Wij zitten al 
bijna 40 jaar in de horeca en doen dit nog steeds met dezelfde 
passie als toen we begonnen in 1983. 
Bij ons staat kwaliteit en het goed overbrengen van de 
traditionele Griekse keuken hoog in het vaandel. Delphi staat 
dan ook bekend als een zaak voor de liefhebbers. 
Met vlees en visgerechten op niveau, speciale wildgerechten 
en kwaliteitsvlees uit de Dry Ager willen wij op ons menu het 
verschil maken. Mocht dat niet genoeg zijn aarzel dan niet 
om te vragen naar specialiteiten van vlees en vis buiten de 
kaart om. 

De gast staat bij ons op nummer 1. 
Gasten moeten zich thuis voelen bij Delphi. 

Terug naar het authentieke Griekse gevoel van gezelligheid, 
samen zijn en goed eten en drinken. 

             
hellas
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Voor de 
menukaart van 
delphi kijkt u op 
pagina 6...

Allergie?
Heeft u een 
allergie? Geef dit 
dan gemakshalve 
aan. Wij kunnen 
dan zorgen 
voor een passend 
alternatief.

Wijnadvies
van Jannis 
lees verder op 
pagina 2...

Wild 
specialiteiten 
Lees verder op 
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iemand 
verrassen 
kijk verder op 
pagina 4...



Wijnadvies van Jannis

In samenwerking met een universiteit is een baanbrekend onderzoek 
m.b.t het voeren van olijven aan zwarte varkens. In de schaduw 
van de berg, de Olympus, heeft de Fotiadis Farm de olijf toegevoegd 
aan het varkensvoer. Op jonge leeftijd worden de varkens naar een 
grote open oppervlakte gebracht zodat zij vrij kunnen grazen tot 
ze volwassen zijn. het olijvendieët geeft een unieke smaak aan dit 
prachtige stukje vlees vol met omega-3 & omega-6 vetzuren.
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< Wit
Intense aroma’s 
van tropisch fruit, 
grapefruit en perzik.
Een heerlijke frisse 
wijn.

Rood >
Een zijdezachte 

aangename wijn.
Met aroma’s van 

frambozen, bessen en 
kersen.

- oikogeneia gkirlemis -

Aanbieding van jannis: € 29,50



DRY AGED VLEES

Dry ageing is een bereidingswijze die 
zorgt voor 
zeer mals vlees 
met een intense 
smaak. Gerijpt 
vlees zegt men 
ook wel. Het 
is een tijdro-
vend proces. Wij 
hebben alleen 
streekproducten 
in de kast waar-
onder Rib eye. 

WILD
Al tientallen jaren hebben wij 
een uitgebreid aanbod van wild. 
Wildsoorten als hert, ree en wild 
zwijn zijn altijd op voorraad. Ook 
hebben wij andere speciale vleessoorten 
zoals struisvogel en BISON RIBEYE voor 
de liefhebbers (niet altijd voorradig). 
We kunnen natuurlijk ook 
(afhankelijk van het seizoen) ree en 
wild zwein serveren!
Als enige in Nederland importeren wij 
ook Grieks zwart varken (Black Pig of 
Olympus). Dit is varkensvlees van de 
haas van een op speciale wijze gefokt 
varken. Deze is niet altijd voorradig 
vanwege het geringe aanbod. 

RECEPT VAN KIRA MARIA

TZATZIKI
Ingrediënten:
1,5 kop uitgelekte
Griekse yoghurt
(230 gr.)
2 middelgrote komkommers
4 á 6 grote teentjes knoflook
4 eetlepels olijfolie
Beetje azijn
Zout

Bereiding:
Was en schil de komkommers.
Rasp de komkommers fijn.
Laat de geraspte komkommers goed 
uitlekken en bestrooi ze met zout.
Voeg de fijn gesnipperde knoflook, de 
azijn en yoghurt toe en roer het goed.
Als laatste voegt u olie toe.
Garneer hierna de tzatziki met wat 
peterselie en zwarte olijven.

RESERVEREN VOOR
GROTE GEZELSCHAPPEN
U kunt bij ons natuurlijk ook reserveren 
voor grotere gezelschappen. Dit kan 
bijvoorbeeld als u iets te vieren heeft 
zoals een verjaardag, bruiloft, een 
afscheid of iets anders van die aard. 
Wij hebben voor groepen speciale menu’s 
die u genoeg keuze geven voor een 
gezellige avond Grieken. 
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ELLINIKES LEXIS
Griekse woorden

	 Ja	 Ne
	 Nee	 Ogi
	 Water	 Nero
	 Wijn	 Krasi
	 Brood	 Psomi
	 Lekker	 Nostimo
	Het heeft gesmaakt	 Itan poli nostimo
	 Wat is dit?	 Tie ine afto
	 Goedemorgen	 Kalimera
	 Goedenavond	 Kalinigta
	 Nieuws	 Idisis
	 Bedankt	 Efgaristo
	 De rekening	 Ton logariasmo
	 Vakantie	 Diakopes
	 Alstublieft	 Oriste

SPECIALE WENSEN
Als u in Griekenland op vakantie bent 
geweest en daar iets heeft gegeten 
wat u bij ons op de kaart niet kunt 
terugvinden laat ons dit dan één
dag voor uw reservering weten. 
Wij zullen dit dan met veel plezier 
voor u bereiden.

Wij bieden ook de mogelijk om 
een 3 of 4 gangen menu klaar te 
maken voor u. Zoals een echt Grieks 
diner zult u genieten van onze 
specialiteiten. Samen met uw wensen 
zullen we een selectie van heerlijke 
Griekse gerechten samenstellen om de 
hele avond van te genieten.

Wilt u een hele  avond écht genieten 
van de meest exclusieve Griekse 
specialiteiten zoals alleen Kira Maria 
en Jannis het kunnen klaarmaken. 
Dan kunt u een paar dagen vooraf 
reserveren voor mezes.

WILT U IEMAND VERRASSEN???
Als u iemand anders wilt 
verrassen met een gezellige 
Griekse avond dan kunt 
u bij ons vragen naar een 
cadeaubon. U kunt vervolgens 
zelf het gewenste bedrag 
bepalen.
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G r i e k s  s P e C i A L i T e i T e N  r e s TA U r A N T 

Z A N K A S

Een klein stukje Griekenland

Cadeaubon Putstraat 32 | 6131 hL  sittard | tel: (046) 4525358

            t.w.v. ......................................................euro

Voor.......................................................................................
              
  Aangeboden door .............................................................

              Datum .....................................................



APERITIEF
PORT wit of rood 	 €	 5,50
SHERRY medium of dry 	 €	 5,50
MARTINI wit of rood 	 €	 5,50
CAMPARI 	 €	 7,50

GEDISTILILEERDE DRANKEN
OUZO SFINAKI (2 CL) 	 €	 3,50
OUZO (4 CL) 	 €	 6,00
OUZO (20 CL) 	 € 11,50
METAXA ***** 	 €	 6,50
METAXA ******* 	 €	 7,50
METAXA ************ 	 €	 9,50
METAXA 40 jaar oud 	 € 12,50
METAXA reserve private 	 € 16,50
AMARETTO 	 €	 5,50
BAILEY´S 	 €	 5,50
SAMBUCA 	 €	 5,50
BACARDI cola	 €	 8,50
WHISKEY cola 	 €	 8,50
WODKA lemon/ orange 	 €	 9,50
GIN tonic 	 € 10,50 
AVERNA 	 €	 5,50
JAGERMEISTER 	 €	 5,50

LIKEUREN
DRAMBUIE 	 €	 8,50
CORFU 	 €	 5,50
BANAAN 	 €	 5,50
MASTIGA / SKINOS	 €	 6,50
CUARENTA Y TRES 	 €	 6,00

BIEREN
TAPBIER BRAND 	 €	 3,75
TAPBIER BRAND 0,5L 	 €	 9,50
FLESJE MYTHOS 	 €	 5,50
FLESJE ALCOHOLVRIJ BIER 	 €	 4,00
DUVEL 	 €	 6,50
ERDINGER 0,33L	 €	 5,50
KRIEK 	 €	 5,50
PALM 	 €	 6,00
AMSTEL RADLER 0,0% 	 €	 5,50
Kasteel Rouge	 €	 6,25

FRISDRANKEN
PEPSI COLA 	 €	 3,50
PEPSI LIGHT 	 €	 3,50
SEVEN UP 	 €	 3,75
SINAS 	 €	 3,50
TONIC 	 €	 3,75
GINGER ALE	 €	 3,75
CASSIS 	 €	 3,75
BITTER LEMON 	 €	 3,75
APPELSAP 	 €	 3,75
JUS D´ORANGE 	 €	 3,75
RIVELLA 	 €	 3,75
LIPTON ICE TEA / GREEN TEA 	 €    3,90
SOURCY BLAUW / ROOD 	 €	 3,50
SOURCY BLAUW / ROOD (0,75L)	€	 7,50
AMITA grieks fruitsap
             (kersen/perzik)	 €	 4,25

DRANKEN
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OREKTIKA KRIA
KOUDE VOORGERECHTEN

1.	 TZATZIKI Griekse romige yoghurt met komkommer,
	 knoflook en kruiden (*4)	 €	 7,50
2.	 FETA Griekse schapenkaas (*4)	 €	 12,50
3.	 TARAMAS Griekse viskuitsalade (*14)	 €	 12,00
4.	 GTIPITI Geklopte schapenkaas, licht pikant (*4)	 €	 11,50
5. 	 DILOGIA tzatziki en taramas (*4,14)	 €	 13,50
6. 	 TRILOGIA tzatziki, taramas en Gtipiti (*4,14)	 €	 15,50
7. 	 MEZES TOU MERAKLI Gedroogde ossenhaas op
	 een bedje van sla met gekruimelde feta, gedroogde
	 tomaat, truffelolie en pijnboompitten (*6)	 €	 16,50
8. 	 MEZES TOU OUZOU Een combinatie van gerookte
	 lekkernijen zoals zalm, paling en makreel met 
	 truffelmayonaise (*12)	 €	 15,50
9.	 ELIES & PIPERIES Olijven van Kalamata en peperoni 	 €	 8,50
10.	 PIKILIA 1 ATOMO Samengestelde schotel van koude
	 voorgerechten voor 1 persoon (*2,4,14)	 €	 19,50
11.	 PIKILIA 2 ATOMA Samengestelde schotel van koude
	 voorgerechten voor 2 personen (*2,4,14)	 €	 38,00

Wij verzoeken u deze gerechten uitsluitend als voorgerecht te bestellen.
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*1 = Ei	 *4 = Melk	 *7 = Pinda’s	 *10 = Sesamzaad	 *13 = Weekdieren
*2 = Gluten	 *5 = Mosterd	 *8= Schaaldieren	 *11 = Soja	 *14 = Sulfiet

*3 = Lupine	 *6 = Noten	 *9 = Selderij	 *12 = Vis	 *S  = Sporen van noten



OREKTIKA ZESTA 
WARME VOORGERECHTEN

12.	 TYROKEFTEDES Gebakken kaasballetjes met feta, kefalotiri
	 en Honing (*1,4)	 €	 17,50
13.	 KEFTEDAKIA Gehaktballetjes in tomatensaus (*2)	 €	 11,50
14.	 DOLMADAKIA Huisgemaakte gevulde wijnbladeren met rijst
	 en gehakt, overgoten met een frisse citroensaus (*4)	 €	 13,50
15.	 FETA SAGANAKI Gebakken schapenkaas (krokant laagje)
	 met honing, sesamzaadjes en walnoten (*2,4,7)	 €	 14,50
16.	 BEKRI MEZES Gebakken stukjes varkenshaas in roomsaus met
	 een scheutje Metaxa (*4)	 €	 16,50
17. 	 MIDIA SAGANAKI Gebakken mosselen met uien en paprika,
	 afgeblust met witte wijn in een citroensaus (*2,4,6)	 €	 16,50
18. 	 GARIDES SAGANAKI Garnalen in een licht pikante, romige
	 Metaxasaus (*2,4)	 €	 17,50
19. 	 AGINARES SAGANAKI Gebakken artisjokken met groenten,
	 feta en Kefalotiri “oude Griekse kaas” gegratineerd (*2,4)	 €	 16,50
20. 	 KALAMARIA TIGANITA Gebakken inktvisringen (*2)	 €	 13,50
21. 	 SARDELES TIGANITES Gebakken sardientjes (Gavros) (*2)	 €	 12,50
22. 	 PIKILIA 1 ATOMO Samengestelde schotel van warme
	 voorgerechten voor 1 persoon (*2,12)	 €	 22,50
23. 	 PIKILIA 2 ATOMA Samengestelde schotel van warme
	 voorgerechten voor 2 personen (*2,12)	 €	 43,00

Wij verzoeken u deze gerechten uitsluitend als voorgerecht te bestellen.
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*1 = Ei	 *4 = Melk	 *7 = Pinda’s	 *10 = Sesamzaad	 *13 = Weekdieren
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SOUPES
Soepen

24.	 MANITARO SOUPA Romige paddestoelen soep (*2,4)	 €	 8,50
25.	 KOLOKITHOSUPA Romige Gourgette soep (*2,4)	 €	 8,50

SALATES
SALADES

26.	 CHORIATIKI 1 ATOMO Griekse salade 1 persoon (*4)	 €   13,50
27.	 CHORIATIKI 2 ATOMA Griekse salade 2 personen (*4)	 €   24,00
28.	 LACHANO SALATA Frisse koolsalade	 €	 8,50
29.	 LACHANO CHORIATIKI Koolsalade met maïs in knoflooksaus (*4)	 €	 8,50

SINODEFTIKA
BIJGERECHTEN

30.	 PATATES Frietjes	 €	 4,50
31.	 RIZI Rijst	 €	 4,00
32.	 GIGANTES Grote witte bonen in tomatensaus	 €	 7,50
33.	 PATATES FOURNOU Grieks gebakken aardappelen uit de oven	 €	 7,50
34.	 BROOD (*2)	 €	 1,50

*1 = Ei	 *4 = Melk	 *7 = Pinda’s	 *10 = Sesamzaad	 *13 = Weekdieren
*2 = Gluten	 *5 = Mosterd	 *8= Schaaldieren	 *11 = Soja	 *14 = Sulfiet

*3 = Lupine	 *6 = Noten	 *9 = Selderij	 *12 = Vis	 *S  = Sporen van noten



EXTRA SALTSES
EXTRA SAUZEN
35. 	 MANITARIA SALTSA Champignonroomsaus (*2,4)	 €	 5,50
36. 	 FETA SALTSA Fetasaus (*2,4)	 €	 5,50
37. 	 PIPERO SALTSA Pepersaus (*2,4)	 €	 5,50
38. 	 SKORDO SALTSA Knoflooksaus (*2,4)	 €	 5,50
39. 	 METAXA SALTSA Griekse saus met een scheutje Metaxa (*2,4)	 €	 6,50

PEDIKA FAGITA
Kindermenu’s (tot en met 14 jaar)
40. 	 SOUVLAKI Varkenshaasspiesjes	 €	 12,50
41. 	 KOTOPOULO FILETO Gegrilde kipfilet 	 €	 12,50
42. 	 GYROS Gesneden varkensvlees van de spies 	 €	 12,50
43. 	 MIXED GRILL Souvlaki, gyros en varkensfilet	 €	 14,50
44. 	 PSARIA MIX Sardientjes en inktvisringen (*12)	 €	 15,50

Al deze gerechten worden geserveerd met frieten, mayonaise
en appelmoes 

CHORTOFAGI
VEGETARISCHE SCHOTELS
45. 	 TIS IMERAS Vegetarische schotel v/d dag 	 €	 25,50
46. 	 JEMISTES PIPERIES Gevulde paprika met rijst 	 €	 25,50
47. 	 ANGINARES Artisjokken uit de oven met groenten, fetakaas
	 en kefalotiri in een frisse citroensaus (*2,4)	 €	 26,50

Al deze gerechten worden geserveerd met Griekse koolsalade,
frieten, brood en rijst.
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PSARIA THALASINA
VISGERECHTEN

48.	 KALAMARIA Gebakken inktvisringen (*2,12)	 €	 26,50
49.	 BARBUNIA Rode mul gebakken in knoflookolie (*12)	 €	 29,50
50.	 BAKALIAROS Kabeljauwhaas gebakken in zonnebloemolie (*12)	 €	 30,50
51.	 CHRISTOPSARO Zonnevis gebakken in knoflookolie (*12)	 €	 30,50
52. 	 LAVRAKI FILETO Zeebaarsfilet gebakken in knoflookolie (*12)	 €	 30,50
53.	 PIKILIA PSARIA 1 ATOMO Samengestelde schotel van
	 geselecteerde soorten vis (*12)	 €	 35,50
54.	 PIKILIA PSARIA 2 ATOMA Samengestelde schotel van de
	 allerbeste vissoorten (*12)

	 Deze schotel is uitgebreider dan de 1-persoonsschotel	 €	 75,00

BOVENSTAANDE VISGERECHTEN ZIJN ALLEMAAL GEFILEERD!!!

PSARIA TIS SKARAS
VIS VAN DE GRILL
55. 	 TONOS Gegrilde tonijn gemarineerd in olijfolie, knoflook en
	 Kruiden (*12)	 €	 32,50
56. 	 SOLOMOS gegrilde zalmlende met olijfolie, citroen en
	 verse kruiden (*12)	 €	 30,50

Alle visgerechten worden geserveerd met salade, rijst, frieten
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tegenwoordig eten steeds meer mensen vis. Dit omdat vis lekker en vooral 
gezond is. Als de manier van het bereiden ook nog iets bijzonders is, wordt de 
keus wel heel makkelijk. Dus wat dacht u van vis vandaag?

*1 = Ei	 *4 = Melk	 *7 = Pinda’s	 *10 = Sesamzaad	 *13 = Weekdieren
*2 = Gluten	 *5 = Mosterd	 *8= Schaaldieren	 *11 = Soja	 *14 = Sulfiet

*3 = Lupine	 *6 = Noten	 *9 = Selderij	 *12 = Vis	 *S  = Sporen van noten



SPECIAL TIS SKARAS
SPECIALITEITEN VAN DE GRILL

57.	 PAIDAKIA ARNI 6 lamskoteletten van de grill (Nieuw-Zeeland)	 €	 35,50
58.	 WODINO PSARONEFRI Gegrilde Argentijnse bief van de haas 
	 met een saus naar keuze	 €	 36,50
59.	 GIRINO PSARONEFRI Gevulde varkenshaas met gyros en 
	 fetasaus (*2,4)	 €	 30,50
60.	 ARNI PSARONEFRI lamshaas van de grill met lamsjus (*2)	 €	 35,50
61.	 ARNI FILETO Lamsrugfilet van de grill met lamsjus (*2) 	 €	 34,50
62.	 TRILOGIA Meest exclusieve stukjes lamsvlees uit Nieuw Zeeland, 
	 lamskroon, lamsrugfilet en lamshaas met een huisgemaakte lamsjus (*2)

		  €	 39,50
Voor liefhebbers van Rib Eye vraag naar onze voorraad. 
Wij hebben 200 dagen graangevoerd, 300 dagen graangevoerd afhankelijk
van de beschikbaarheid.  Ook indien beschikbaar verschillende stukken van de 
Wagiyu koeien. (A2/A5) en in mindere mate verkrijgbaar de rib eye van bizon.

Voor alle duidelijkheid:  SOUVLAKI: Varkenshaas aan ‘t spies
KEFTEDAKI: Gekruid gehakt half om   GYROS: Gesneden varkensvlees van ’t spies

TIS SKARAS
VAN DE GRILL
63. 	 BIFTEKI Gekruid gehakt halfom gevuld met feta en kefalotiri (*2,4)	€	 25,50
64. 	 SOUVLAKIA GIRINA Gegrilde spiesjes van varkenshaas en Gyros	 €	 24,50
65.	 ORESTIADA SCHOTEL Souvlaki, keftedaki, varkensfilet,
	 varkensoester en gyros 	 €	 27,50
66.	 ALEXANDROS SCHOTEL Kipfilet, keftedaki, varkensoester,
	 lamskotelet en gyros 	 €	 28,50
67.	 DELPHI 1 ATOMO Voor 1 persoon souvlaki, kipfilet, Argentijnse
	 bief, varkensfilet en gyros 	 €	 30,50
68.	 DELPHI 2 ATOMA Voor 2 personen souvlaki, kipfilet, Argentijnse
	 bief, varkensfilet en gyros 	 €	 60,00
69.	 DELPHI SPECIAL 2 ATOMA Voor de liefhebbers van vlees en vis
	 een samengestelde schotel (*12)	
	 Deze schotel bestaat uit het allerbeste vlees en vis 	 €	 80,00

Al deze gerechten worden geserveerd met koolsalade, frieten, rijst.
Delphi schotels voor 2 personen worden geserveerd met tricolore salade.

Bij deze gerechten verzoeken wij u geen aanpassingen te vragen vanwege de extra 
druk en tijd die dat meebrengt voor de keuken. Gelieve hiervoor uw begrip.
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*1 = Ei	 *4 = Melk	 *7 = Pinda’s	 *10 = Sesamzaad	 *13 = Weekdieren
*2 = Gluten	 *5 = Mosterd	 *8= Schaaldieren	 *11 = Soja	 *14 = Sulfiet
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SOUVLES TIS SKARAS
SPECIALE SPIESEN VAN DE GRILL

70.	 SOUVLAKI SPECIAL Varkenshaas aan ‘t spies met uien, paprika,
	 gyros en champignonsaus (*2,4)	 €	 28,50
71.	 EVROS SPIES Argentijnse biefstuk van de haas met uien, paprika,
	 gyros en pepersaus (*2,4)	 €	 35,50
72.	 DELPHI SPIES SPECIAL 1 ATOMO
	 Spies met de meest exclusieve soorten vlees, gyros en metaxasaus (*4)	 €	 34,50
	 Dit gerecht is natuurlijk ook bestelbaar voor meerdere personen

Deze gerechten worden geserveerd met maïssalade rijst en frieten.

FAGITA TOU FOURNOU
OVENSCHOTELS
De ovengerechten van ons stammen uit de goede oude tijd.
De recepten zijn ons doorgegeven uit grootmoeders tijd.
Alle vitaminen en mineralen in de gerechten blijven bewaard en gaan niet verloren.

73.	 MOUSSAKA Aardappel, aubergine, gekruid  gehakt, gekruimelde feta, 
	 kefalotiri en romige bechamelsaus en een stukje feta kaas (*1,2,4)	 €	 26,50
74.	 STIFADO traditionele griekse stoofpot. Gestoofd rundvlees
	 in gemarineerde uien, afgeblust met witte wijn 	 €	 28,50
75.	 BEKRI MEZES Varkenshaas met gebakken champignons, paprika,
	 uien, aubergine en courgettes in een roomsaus (*2,4)	 €	 29,50
76.	 KOTOPOULO TOU FOURNOU Ovengerecht van malse kipfilet met
	 gebakken groenten, paprika, champignons, courgette,
	 uien en witte wijnsaus (*2,4)	 €	 27,50
77.	 PIPERIES JEMISTES Gevulde verse paprika met gehakt en rijst, 
	 overgoten met tomatenroomsaus, gegratineerd met
	 geraspte kaas (*4)	 €	 28,50
78.	 EKSOGIKO Een oeroud Grieks ovengerecht van lamsvlees, Griekse
	 aardappelen, tomaat, gekruimelde feta en groenten in papilot (*4)	 €	 30,50
79.	 STAMNATO Een gerecht van mals kalfsvlees uit de traditionele
	 Griekse keuken. Op speciale wijze bereid met verse tomaten,
	 uien, knoflook, kefalotiri, feta en diverse Griekse kruiden.
	 Dit gerecht wordt geserveerd in een origineel kruikje (*4)	 €	 30,50

Al deze gerechten worden geserveerd met Griekse koolsalade, 
frieten en rijst.
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EPIDORPIA
NAGERECHTEN

80.	 PAGOTO ME KERASI Roomijs met kersen en slagroom (*4,S)	 €	 8,50
81.	 PAGOTO SOKOLATA Vanille-ijs met warme chocoladesaus en
	 slagroom (*4,S)	 €	 9,50
82. 	 BAKLAVA PAGOTO Baklava met roomijs en slagroom (*2,4,7,S)	 €	 12,50
83. 	 KADEïFI PAGOTO Kadeïfi met roomijs en slagroom (*2,4,7,S)	 €	 12,50
84. 	 SOKOLATINA PAGOTO Luchtige taart van chocolademousse met
	 roomijs en slagroom (*2,4,S)	 €	 12,50
85.	 PIKILIA GLIKON Verschillende soorten griekse gebakjes met
	 roomijs en slagroom (*2,4,7,S)	 €	 14,50
86. 	 GIAOURTI ME MELI Romige Griekse yoghurt met honing,
	 walnoten en slagroom (*4,7)	 €	 12,50
87. 	 PEDIKO PAGOTO Kinderijs met verrassing (*4,S)	 €	 5,50
88.	 FRAPPE Griekse ijskoffie met roomijs (*4,S)	 €	 7,50
89. 	 KAFFES ELLINIKOS Griekse koffie	 €	 4,00
90. 	 KOFFIE	 €	 3,50
91. 	 CAPPUCCINO (*4)	 €	 3,75
92. 	 LATTE MACHIATO (*4)	 €	 4,00
93. 	 ESPRESSO 	 €	 3,50
94.  	 DUBBELE ESPRESSO 	 €	 4,00
95. 	 THEE 	 €	 3,50
96. 	 THEE  met verse munt	 €	 4,50
97. 	 GREEK KOFFIE Koffie met Griekse metaxa (*4)	 €	 10,50
98. 	 DAFNI KOFFIE Koffie met Griekse corfu likeur (*4)	 € 	 9,50
99.  	 DELPHI KOFFIE Koffie met metaxa en verschillende likeuren (*4)	 € 	12,50
100. 	IRISH KOFFIE Koffie met jameson Irish whiskey (*4)	 €	 10,50
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*1 = Ei	 *4 = Melk	 *7 = Pinda’s	 *10 = Sesamzaad	 *13 = Weekdieren
*2 = Gluten	 *5 = Mosterd	 *8= Schaaldieren	 *11 = Soja	 *14 = Sulfiet

*3 = Lupine	 *6 = Noten	 *9 = Selderij	 *12 = Vis	 *S  = Sporen van noten



KRASI POTIRI / KARAFA
WIJN PER GLAS / KARAF

		  GLAS 	 1/2LITER 	 1LITER
HUISWIJN 	 € 6,00 	 € 17,50 	 € 32,50
IMIGLIKOS wit / rood 	 € 6,00 	 € 17,50	 € 32,50
RETSINA 	 € 6,00 	 € 17,50 	 € 32,50
ROSÉ	 € 6,25 	 € 18,50 	 € 33,50
SAMOS 	 € 7,50 	 € 19,50 	 € 36,50
MAVRODAPHNE 	 € 7,50 	 € 19,50 	 € 36,50

VINSANTO 	 €	

Vinsanto is een zoete dessertwijn van het eiland Santorini.
Van deze speciale wijn worden slechts een paar duizend flessen per jaar 
gemaakt. Deze rode wijn wordt op een bijzondere wijze geproduceerd. de 
Assyrtiko & Aidanidruiven worden twee weken in de zon gedroogdvoordat ze 
geperst worden.
Dit, in combinatie met een twee jaar durende rijping op hout, geeft een 
oranjebruine kleur en prachtig ontwikkelde aroma´s van rozijnen, bloesem 
van de citroenboom, honing en specerijen als kruidnagel en kaneel.

Geniet van deze volle, ronde en satijnzachte wijn met of zonder gezelschap van 
een fris nagerecht.
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Kokkina krasia boukali
Rode wijnen per fles

405	 Imiglikos Nemea	 €	 25,50
	 Een halfzoete wijn.

415	 Kir-Yianni paranga	 €	 27,50
	 De Paranga rood met charmante aroma’s van rode bosvruchten,
	 kersen en zoete soorten peper, wordt versterkt met fijne tonen 
	 van rozenblaadjes. De smaak toont evenwicht, een rond 
	 mondgevoel, zachte tannine en een lange aromatische afdronk. 
	 Licht en kruidig met verfrissende zuren en tannine maken het een 
	 eenvoudige en gemakkelijke drinkbare wijn voor elke dag. 
	 Passend bij pasta, vegetarische gerechten en barbecue lekkernijen

445	 Amethystos Lazaridis	 €	 38,50
	 Domaine Lazaridis, een van de beste wijngaarden van
	 Griekenland, presenteert de Amethystos, een volrode droge
	 wijn met een ronde smaak.
	 Uitstekend geschikt om elke maaltijd te begeleiden en uw 
	 gezelschap te amuseren.

425	 Biblia chora	 €	 39,50
	 Deze wijn van Cabernet Sauvignon en Merlot druiven heeft 
	 een complex bouquet van rijp fruit, caramel, ceder, chocolade
	 en in de afdronk nog specerijen. 
	 Een uitmuntende wijn uit de streek rond Kavala die zeer goed
	 past bij roodvleesgerechten.

465	 Domain Gerovasiliou	 €	 40,50
	 Een uitmuntende rode wijn uit Griekenland met een fruitige
	 volle smaak, verbouwd in Epanomi. 
	 Hij wordt gemaakt uit de eerste persing van de Cabernet- en 
	 Xinomavrodruiven. De wijn wordt gebotteld en opgeslagen
	 voor minstens drie jaar.
	 Uitstekend geschikt om vlees en gevogelte te begeleiden.
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420	 Ovilos	 €  72,50
	 Ovilos rood is een pure Cabernet Sauvignon gemaakt van ons 
	 eerste wijngaardvlok dat werd geplant aan de voet van de 
	 Pangeon Hills. Deze cépagewijn ontleent zijn unieke karakter 
	 aan langdurige maceratie van de druiven, langdurige rijping 
	 in nieuwe Franse eikenhouten vaten gedurende 16 maanden 
	 en rijping op fles gedurende nog eens 24 maanden voorafgaand 
	 aan de release. Het heeft een diep zwartachtige bordeauxrode kleur. 
	 Geniet er nu van bij 16-18°C of bewaar het tot 15-20 jaar in de kelder. 
	 Het complexe boeket bruist van intrigerende geuren van rijp fruit, 
	 cassis, cederhout, violette bloemen en tabaksblad.

455	 Biblinos	 €	 47,50
	 Biblinos wordt geproduceerd uit een onbekende rode variëteit, 
	 oorspronkelijk gevonden in het gebied van Pangeon. 
	 Na jaren van onderzoek en DNA-testen blijkt het een oude variëteit 
	 te zijn die niet identiek is aan welke moderne Griekse of buitenlandse 
	 druif dan ook. Voor de productie van deze unieke droge wijn zijn 
	 traditionele rode vinificatiemethoden gebruikt, die 12 maanden 
	 in eikenhouten vaten rijpt. Het heeft een diepe violetrode kleur. 
	 Geniet er nu van bij 16-18 °C of bewaar het tot tien jaar of langer 
	 in de kelder. Biblinios rood opent met een dicht maar toch zoet 
	 en bloemig parfum van rijpe frambozen en rozenblaadjes.

475	 Evangelo	 €	 75,00
	 Evangelo is een blend van de rode druif Syrah en de witte Viognier. 
	 De fermentatie wordt voor beide variëteiten en gelijktijdig 
	 geïntroduceerd in tanks van Bourgondisch eikenhout van 40 hectoliter. 
	 Een van de voordelen van het toevoegen van Viognier is het 
	 copigmentatieproces, dat de kleuring van rode wijn stabiliseert.
 	 Naast zijn verzachtende eigenschappen voegt het ook een 
	 stabilisator en verbeterend aroma aan de wijn toe. Na de 
	 malolactische gisting in dezelfde tanks rijpt de wijn in Franse 
	 eikenhouten vaten. Dit is een elegante wijn die intense 
	 druivenaroma’s combineert met de verbeterde smaak van oude wijn. 
	 Deze wijn paart uitstekend goed bij wild en gevogelte. 
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Aspra krasia boukali
Witte wijnen per fles

495	 Imiglikos tsantali 	 €	 25,50
	 Een halfzoete wijn.

500	 Retsina Malamatina (0,5L) 	 €	 17,50
	 Een fruitige amberkleurige lichte wijn die verbouwd wordt in het 
	 Kantza-district in Attica en bereid is uit de Savatianodruif. De wijn 
	 draagt het predikaat “Appelation d’Origine de Qualité Superieur”

505	 Retsina Kechribari (0,5L)	 €	 18,50
	 Een fruitige amberkleurige wijn met de typische en kenmerkende 
	 dennenharssmaak, waardoor een goede Retsina gekenmerkt wordt. 
	 Door de liefhebbers gekozen als de beste Retsina uit Griekenland.

520	 Kir-yianni paranga 	 €	 27,50
	 Intense maar verfijnde muskaataroma’s van jasmijn, witte perzik 
	 en abrikoos, typisch voor een hoogwaardige Malagousia, worden 
	 aangenaam in evenwicht gehouden door de frisheid van bergachtige 
	 Roditis, die een knapperige zuurgraad en pit toevoegt aan de 
	 uiteindelijke blend. De aanhoudende fruitige afdronk onderstreept 
	 de intense smaak en benadrukt een wijn met een betoverend karakter.

510	 Malagouzia 	 €	 37,50
	 Een intens aromatische wijn van de biologisch geteelde druivensoort 
	 Malagouzia. Met uitstekend gebalanceerde aroma’s van bloemen, 
	 meloen, sinaasappel, perzik, ananas en grapefruit.

550	 Amethystos lazaridis 	 €	 38,50
	 Domaine Lazaridis, een van de beste wijngaarden van Griekenland, 
	 presenteert de met prijzen bekroonde Amethystos. Een volle witte 
	 wijn met een lange nasmaak gemaakt uit de eerste persing van de 
	 Sauvignon-, Semillon- en Assyrtikodruiven. Zeer geschikt om 
	 lamsvlees en vis te begeleiden. Een echte aanrader.

535	 Biblia chora 	 €	 39,50
	 Een wijn van uitmuntende kwaliteit van het gelijknamige wijnhuis 
	 uit Kavala in het oosten van het district Macedonië. 
	 De wijn is gemaakt van biologisch geteelde Sauvignon- en 
	 Assyrtikodruiven en heeft een aroma van exotisch fruit, perzik en
	 citrusvruchten. In de mond is hij rijk en uitgebalanceerd met
	 aangename zuren en een lange frisse afdronk.
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530	 Domain Gerovasiliou	 €	 40,50
	 Inheemse Assyrtiko en Malagouzia druiven geven deze wijn 
	 een speciale geur met de indruk van exotisch fruit en noten van 
	 groene peper, jasmijn, meloen en sinaasappel. In de ronde afdronk 
	 proeft u limoenaspecten.

540	 Ovilos	 €	 65,00
	 Ovilos witte is een zeer opwindende mix van twee druivensoorten, 
	 Assyrtiko en Semillon, geteeld op de warmste maar meest dorre plek 
	 in de wijngaard van het landgoed, gelegen op de hellingen 
	 van de berg Pangeon. 
	 De geurige expressie en het rijpingsvermogen van de Semillon 
	 worden aangevuld door de kracht, structuur en uitzonderlijke 
	 frisheid van de Assyrtike. 
	 Na een korte maceratieperiode op de schillen wordt de wijn 
	 gefermenteerd op Frans eikenhout en enkele maanden in contact 
	 met de droesem in vaten gelaten om structuur en complexiteit 
	 toe te voegen. 
	 Deze droge witte wijn heeft een heldergele kleur met lichtgroene 
	 tinten. 
	 De wijn wordt bij voorkeur gedronken bij 12 °C en kan 10 jaar 
	 of langer rijpen. 
	 De fijne neus is expressief met aroma’s van abrikoos en honing 
	 op elegante lagen van tropisch fruit en Citrus, alles  versterkt
	 door geuren van noten en vanille.  
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Bedankt voor uw bezoek.
Wij wensen u een aangename avond toe 

en hopen dat u geniet van de sfeer 
en de heerlijke gerechten. 

Graag verwelkomen wij u nog eens!
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