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Tapta AeoVvIoU pe kaBoupvTiouéva IAETa apguydalou 7.00
r Apooepry Kpéua Maotixas oe pwAld Kavialpl pe 7.50
A YAUKO OUKAAAKL & @loTikt Atyivng
; MnakAaBdas Semi Fredo 7.00
A Toll KEWK pe EvopuliBpa kat papperdda gpeokiag ppaoviag 7.00
2okoAaTiva he POUML - Ganache 7.00
XYMOI = ANAYYKTIKA Avayuktka 3.00

EnolaAwpEVO vepd 500ml /1 L 1.50/3.00

AvOPAKOUXO METAaNAKO vepd 3.30/6.00
350ml /750m|

Coca cola, Soda, Fanta
Opeokos Xupos noprokant  4.50

OPEOKOS XUNOS AEOVL 5.00
pe Tlivtiep

MMNYPEZ = MNOTA

Eza Lager-500ml 6.00
NAoos Pilsner - 330ml 6.50
Septem Friday’s Pale Ale - 330ml 7.00
Mylos Septem Heteric Lager - 500ml 9.00
Brink’s PeBuuviakn Madpn- 330ml 7.50
Eza xwpls aAKoOA - 330ml 5.00
Botka, Ouiokt kA 7.00
Lneolan nora 70.00 - 16.00
KOKTEIAZ

Aperol Spritz 8.00

ue Prosecco, Aperol & mopTokdAl

Mojito 8.50
ue Aeuko Poopt ABavac, Aawy & dudouo

Skinos AKEP MaoTtixac pe xupd Aepoviod  9.00
& @UANQ BaotAtkol

Pakopuenito 9.00
ue Paki, paytopelo, dudouo & kavela

Margarita 9.00
Aeukn Tekiha pe Triple Sec & xvpo Agpovt

Negroni 10.00
pe Gin, Amaro, BepuoUT & mMOPTOKAAL

Espresso Martini 10.00
ue Vodka, AlkEp Kape & €0MPECO

KA®EZ = TZAI

EAANVIKOS e Aoukouvpdki 3.20
Nes kape - rokoNdara 3.50
Eonpeco - Opevio 3.20/3.50

Kanoutoivo - Opévio  4.20/4.80

Irish Coffee 8.00
Tod pavpo, npdaotvo 3.00
Kontkd pdpnua pe péAt 3.20
Thama Kpuo Todu &3 4.50

« Mauvpo pe pobdkivo

* [Tpdaotvo e Aepovi

* Kpntiko popnua pe Aepovt
* Po ykpétnppout & Aovila

www.veneto.gr

To katgotnpa umoxpeovTal va dlaBetel évtuna deAtia, oe
eldkn Bnkn 6imAa otnv €€obdo, yia TNV Slatumwon
omotacdnmoTE Hlapaptuplag ayopavoutkou, LYeLovopLKoU
(POPOAOYLKOU TIEPLEXOPEVOU. LTIC TLHEG oupmepLhapBavovTal
o OfTA kat OAoL oL vOplpoL @oOpoL Kal €emBapOvoeLg.
AyopavopLKog urevBuvog wdvvng [TepoKoTaKNG

0 KATANAAQTHZ AEN EXEI YINOXPEQXH NA MAHPQXEI EAN
AEN AABEI NOMIMO MAPAZTATIKO (AMOAEIZH - TIMOAOT10)

vkgraphics.gr
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euro
KOYBEP KAAQ:OPIZMA WYwpl ye npolTup, 2.00
€p1alupuo natuddt, karokiolo tupl & eNLEs
OPEKTIKA TolAoyia AAOLPWV (f ehoyr evoe) % 7.50
KPYA Xo0poug and MavapoAiila = Tapapdc Kamviotog = T¢atdikt
. , MeAulavoocandra €% 7.50
a neptoootepa , n 0 , .
Naxavikd o7 ue odAtoa and kovei Topdtac & yaoupTl
LBl S KoukouBdyla (vidkoc) €% 7.50
AL pe BLohoytkn Topdta, kpitapo & vopulnbpa
ano tnv i i
BLOAOYIK] NtoAuaddakia & AvOdakia &% 7.00
pac pdpua UE APWUATLOPEVN KPEUA YLAOUPTLOU
, rapdena yapwvain 9.00
2Tl gadreg 0€ TPAYQVH UTPOUCKETA PE HOUG ABOKAVTO
XpNOoUomolouue . ;
, , & VIPEGLVYK HUPWOLKWYV
nap6evo Kpntiko
eAatdrado Kanviouéevo Tartar KOkkivou 1ovou 14.50
ue UKL MpauBovoag, TolAL & METLUETL
[ta tnydvioua ,
XPNOLIOTOL00YE Zuyoupt Tonnato , 13.00
I ENato AmAKL amo eoupLaptko CuyolpL pe TKAES
& odAtoa ‘Umami’ (Mivwikn odAtoa améd 16vo & ydpo)
NowtAla Tonkwyv Tuplwyv &% 14.00
yaAopunBpa, TovAoupoTLpL, YPaBLEPQ, KATVLOTH
ypaBLepa, TkavTiko ke@ahotupt, Enpol kapmot & chutney
otagidag
OPEKTIKA ZEZTA
rouna nNUeEPAs 9.00
Tupdunanes Tayavak €% 10.00
pe mahatwpevn ypaBiepa, MetooBove & mIKAVTIKO chutney vtoudtag
Andkia ye 1payaves larares 13.00
oAaAtoa ano avBoyalo & yAuko Movaotnplako kpaot
X pakiavn Kpeardértoupra 12.00
ue apvi, TupopdAapa, avboyaio & Evouulnbpa
Opéoka MUdla & Fapides €% 16.00
oe Mmouytaumeoa AuBLKoL pe KapaAlopeva Aaxavika
X1anoédt Alaoto 14.50
e Mivwiko Xoupoucg amo MavapoAta & tpayavolc avbolug koAokuBioo
Opeokies EAANVLIKES Marares Tnyavuies r—d 7.50

HE Kpepa peTag & plyavn amo tov Mapvacoo

R
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2AAATEZ ME BIOAOTIKA AAXANIKA KAl EETPA MAPOENO EAAIOAAAO

A

EAANVIKA — XWELATIKN e Tpthoyia ano Blohoyikés Topdteg, % 9.00
ayyoupt, Kpepuodt, mmepLd, eALeg, kdmapn, plyavn & @ETa atyompofLa
Madaplins pe poka, Bakeptdva, dypla aykvapa, TupoloVAL 0xapag, p—4 10.50
ouKa, BLVEYKPET YOOXOAEPOVOUL & OTAUVAYKABL (dTav undpxet)
TapnouAé pe Kivoa % 11.50
PPEOKA Aaxavikd, JaupopdTika @acoAla & BLveyKpET eoTepLOOELdWY
Kontkn “Oocnplada” ue Xranoddt &% 14.00
pOKa, aBoKAVTO, vTopativia & xelpomoinTo miso and MavapoAia
Yandara pe KaAokalpvd dpouta €% 12.00
Tpayavo TMAoTEAL, Javolpl oxapag Kal BLVEYKPET ano podL & oTaPOAL
Nnavako-plLoéto ye ynié kanaudpl €% 14.50
KpEUQ amo omavakl, eETa Kal hupwdoLkd
Z PlC4T10 AyplwyV haviiaplwy &%
Y P MeE Tpouea and tov YnAopelin 13.00
M I OTAKOBOULTLPO & MAAALWHPEVO KEPAAOTUPL ZPakiwy
A Z . .
p o | ZINukés Papdnes &% 14.00
1 T ge dypla TolyaplaoTd xopTa & Kpepa maAalwpevne ypapLlepag
K A NLokL F'paBiépas pe oupd Bodivou 16.50
A Kpepa amo Apoeviko Nagou & AddL Tpov@ag
fapdoylouBercada 15.50
BloAoyLko kptBapdkl pe yapideg, Topativia & kpdko Kolavne
MATEIPEYTA = THZ QPAX
Mouocakds pe kp€pa and Keoip 13.50
XOVIPOKOUUEVO KLPA, KATVIOTH YeAlTlava, KoAokvBila & matdateg pave
Mnepykep and Zuyoupl 15.00
ue kpepa ypaBiepag, comfit kamvioTne vioudtac & Tpayaves mataTed
Xolplvo Kape oxApas Bioroyiké 400 - 500 yp. pe peAwpéveC MATATES 16.00
@oLpPVOU, HOLC YNTAC oeAvopllac, odAtoa and MapouBa, aptopapt & peAL
XOUVKLAP pooxapdkt ragout pe moupé KamvioTAS pehttldavac 16.50
Apvakt ANNeAOUPYOU Tuliyugvo oe aumeAd@uAla, pe ypapLépa, ynteg 18.00
TUMEPLES, 0AATOO YNTOU & PEAWPEVEC TTATATEC YOVPVOU
Tpupepd DLAETO MOOXOU 26.00
ge rustic odAtoa amo xapouT, moupe yAukomatdrag, & Aaxavikd cote
KaAaudpl otn oxdpa 20.00
pe (e0Tr 0QAATA ATO HALPOPATLIKA GacoALla & pesto BactAtkol pe Taxivt
OIAETO PPECKOU Yaplou JE PLVOKLO 20.00
HOUG KATVLOTOU Tapapd & @peoKa XopTapLkA 00TE
ANaBpPAkL NUEPAS OTO YKPWA 500 yp. 30.00

Ue XOpTa €MOXNC, apwpatiopevo AadoAeyovo & Aaxavikd cote
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2 Lemon tart with roasted almond fillets 7.00
S Mastic cream with figs in syrup & Aegina pistachios 7.50
g Baklava Semi Fredo 7.00
$ Cheesecake with soft goat’s cheese & fresh strawberry sauce 7.00
S Chocolate cake flavoured with rum - Ganache /.00

REFRESHMENTS = JUICES

Mineral water 500ml /1 L 1.50/3.00
Sparkling mineral water 3.30/6.00
350ml /750ml

Coca - colq, Sprite, Soda  3.00
etc

Fresh orange juice 4.50

Fresh lemonade with ginger  5.00

BEERS = LONG DRINKS

Eza Lager-500ml 6.00
Nissos Pilsner - 330ml 6.50
Septem Friday’s Pale Ale - 330ml 7.00
Mylos Septem Heteric Lager - 500ml 9.00
Brink’s Rethymnian Black- 330ml 7.50
Eza alcohol free -330ml 5.00
Long Drinks 7.00
Special - Liquers & Drinks 10.00 - 16.00
COCKTAILS

Aperol Spritz 8.00

with Prosecco & Orange

Mojito 8.50
Havana rum with fresh lime & mint leaves

Skinos mastic liqueur with lemon juice 9.00
& basil leaves

Rakomelito 9.00
with raki, honey, spearmint & cinnamon

Margarita 9.00
Tequila, Triple Sec & lemon

Negroni 10.00
Gin, Amaro, Vermouth & orange

Espresso Martini 10.00
with Vodka, Coffee Liqueur & Espresso

COFFEE = TEA

Greek coffee 3.20
Nescafé - Frappé 3.50
Espresso - Freddo 3.20/3.50
Cappuccino = Freddo 4.20/4.80
Irish Coffee 8.00
Tea Black, Green 3.00

Cretan tea with thyme honey 3.20

Organic Ice Tea (=¥ 4.50
« Peach black Tea

* Lemon green Tea

* Lemon mountain Tea

* Pink grapefruit Tea

www.veneto.gr

The restaurant is legally required to issue official receipts,
certified by the relevant tax office. The restaurant is legally
required to present complaint/comment forms in a special box
next to the exit. V.A.T. is included in prices. Responsible for
implementation of statutory regulations: Giannis Prokopakis
CONSUMER IS NOT OBLIGED TO PAY IF THE NOTICE OF
PAYMENT HAS NOT BEEN RECEIVED (RECEIPT - INVOICE)

design_vkgraphics.gr
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BREAD BASKET Leavened bread and local rusks 2.00
served with goat's cheese & olives
coLD Trilogy of spreads - or choice of one €% 7.50
STARTERS Minoan hummus = smoked fish roe ‘tarama’ = tzatziki
e Aubergine spread €% 7.50
o with fresh tomato & yoghurt sauce
vegetables in our
dishes come Koukouvagia (Dakos) &% 7.50
from our rusk with organic tomato, rock saphire & xinomyzithra
O/’gamc farm (Sheep's Cheese)
prepared with & Zucchini Flowers g%
Cretan virgin with rice & yoghurt dip
live oil . . .
e Marinated Sardine Fillets 9.00
sunflower oil for on a crispy bruschetta with avocado mousse
J . & herb sauce
eep frying
Smoked red Tuna Tartar 14.50
with Cretan seaweed, chili & grape syrup
Apaki Zigouri 13.00
cured lamb with pickles & ‘Umami’ Minoan sauce
Assortment of local cheeses €% 74.00
soft sour cheese, touloumotyri (rare local cheese), gruyere,
smoked gruyere, spicy kefalotyri & raisin chutney
HOT STARTERS
Soup of the day 9.00
Saganaki Cheese Croquettes r 70.00
with aged gruyere, provolone cheese & spicy tomato chutney
Apakia (smoked pork) 13.00
with sweet Vinsanto wine sauce & fried potatoes
Sfakian meat pastry 12.00
home made pastry with lamb & local cheese
Fresh Mussels & Shrimps €% 16.00
in Cretan Bouillabaisse with roasted vegetables
Sun dried Octopus 14.50
with Minoan ‘Manarolia” hummus & crispy zucchini flowers
Fresh fried Potatoes €% 7.50

with feta cream cheese & mountain oregano

R
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SALADS wiTH ORGANIC VEGETABLES & EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

A

Greek Farmer's salad with trilogy of organic tomatoes , cucumber, y 9.00
onions, peppers, olives, capers, oregano & feta cheese
Madarites green seasonal salad with wild artichokes, valerian, €% 10.50
grilled goat cheese, lime vinaigrette & dried figs
Tabbouleh Salad with Quinoa €% 11.50
seasonal greens, black eyed peas & citrus vinaigrette
Cretan ‘Ospriada’ Salad with Octopus 5 lequmes, arugula, €%  74.00
avocado, cherry tomatoes & handmade miso dressing from ‘Manarolia’
Summer Fruits Salad €% 12.00
crunchy sesame brittle, manouri cheese and pomegrate & grape vinaigrette
Spinach Risotto with grilled Calamari &% 14.50
feta cheese & botanic herbs
Risotto with Wild Cretan Mushrooms & Truffle €%  13.00
P cooked with traditional sheep milk butter & parmesan
g Handmade Ravioli €% 14.00
- stuffed with local mountain greens & aged gruyere cheese
A Homemade gruyere gnocchi 16.50
with oxtail stew and truffle oil
Sea food pasta (orzo) 15.50
with shrimps, saffron & lime zest
MAIN DISHES
Moussaka - the real thing 13.50
with minced meat, pave potatoes, aubergines, zucchini & Kefir cream
Sheep Burger 15.00
with gruyere cream, smoked tomato confit & fried potatoes
Pork steak organic farming 400gr in gravy wine sauce with rosemary & 16.00
honey, roasted celery root mousse & roasted baby potatoes
Hunkar veal in tomato sauce served with smoked aubergine mash 16.50
Lamb in vine leaves stuffed with gruyere cheese & fresh vegetables 18.00
Tender Beef Fillet
with rustic carob sauce, spiced sweet potato puree & sauteed vegetables 26.00
Grilled Calamari
with warm black eyed peas salad & basil pesto with tahini 20.00
Fresh Fish fillet
with fennel, smoked ‘Tarama’ mousse & fresh sauteed vegetables 20.00
Fresh Sea Bass on the grill 500 gr
with Citrus flavored olive oil, seasonal greens & sauteed vegetables 30.00
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2 Zitronentorte mit geriebenen Pistazien 7.00
ﬁ KUhle Mastixcreme mit in- Sirup-eingelegten Feigen 7.50
ISD Baklava Semi Fredo 7.00
z Kasekuchen mit frischem Weichkdse & Beerenmarmelade 7.00
ﬁ Schokoladenkuchen mit Rumgeschmack - Ganache 7.00

ERFRISCHUNGSGETRANKE = SAFTE

Stilles Mineralwasser 500ml /1L 1.50/3.00

Mineralwasser mit Kohlensdure 3.30/6.00
350ml /750ml

Coca - cola, Sprite, Soda 3.00
etc

Frischer Orangen 5.00
Frischer Zitronensaft 5.20
mit Ingwer

BIER = SPIRITUOSEN

Eza Lager-500ml 6.00
Nissos Pilsner - 330ml 6.50
Septem Friday’s Pale Ale - 330ml 7.00
Mylos Septem Heteric Lager - 500ml 9.00
Brink’s Rethymnian Black- 330ml 7.50
Eza alcohol free -330ml 5.00
Longdrinks 7.00

Speczielle - Likore und Getranke  70.00 - 16.00

COCKTAILS

Aperol Spritz 8.00
mit Prosecco & Orange

Mojito Havana-Rum mit frischer Limette 8.50
& Minzeblatter

Skinos Mastixlikor mit Zitronensaft 9.00
und Basilikumblatter

Rakomelito 9.00
mit Raki, Mai-Honig, Pfefferminze, Zimt

Margarita 9.00
Tequila, Triple Sec & Zitrone

Negroni 10.00
Gin, Amaro, Vermouth & orange

Espresso Martini 10.00
Martini mit Vodka, Caffeelikor & Espresso

KAFFEES = TEE

Griechischer Kaffee 3.20
Nescafé - Schokolade 3.50
Espresso - Freddo 3.20/3.50

Cappuccino - Freddo 4.20/4.80

Irish Coffee 8.00
Tee Schwarz, Griin 3.00
Kretischer Krautertee 3.20
mit Thymianhonig

Bio-Eistee =¥ 4.50

« Pfirsich-Schwarztee
* Zitronen-Griintee

* Zitronenbergtee

* Rosa Grapfruit-Tee

www.veneto.gr

Das Restaurant ist gesetzlich verpflichtet, vom zustandigen
Finanzamt beglaubigte amtliche Belege auszustellen. Das
Restaurant ist gesetzlich verpflichtet, Beschwerde-/Kommen-
tarformulare in einem speziellen Kasten neben dem Ausgang
abzulegen. Die Mehrwertsteuer ist in den Preisen enthalten
Verantwortlich fiir die Umsetzung gesetzlicher Vorschriften
Giannis Prokopakis
DER VERBRAUCHER IST ZUR ZAHLUNG VERPFLICHTET, WENN
DIE ZAHLUNGSMITTEILUNG ERHALTEN IST (RECHNUNG)

vkgraphics.gr
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Weichkéase, Touloumotyri (seltener lokaler Kdse), Gruyere,
gerdauchertes Gruyere, wiirziges Kefalotyri & Rosinen-Chutney

€
euro
GEDECK Sauerteigbrot und lokaler Zwieback 2.00
wird mit Ziegenkase und Oliven serviert
KALTE Aufstrich - Trilogie - oder Auswahl von einem €%  7.50
VORSPEISEN Minoischer Hummus = Ger;ucherter Fischrogen ‘Tarama = Tzatziki
Der GroBteil des A.Ub,ergmen dlp — . /.50
e | mit frischer Tomate & Joghurt Gemiise
emuses In unseren
Elameihien Siamit Koukouvagia Gerstenzwieback mit biologischer &%  7.50
von unserem Bio- Tomate, Kritamokraut,Olivenol & Schafskase
Bauernhof . .
Geflllte Rebenblatter &% 700
Alle Salate werden und ZucchiniblUten mit Joghurtsole
it kretisch o . .
méh.vzgce;g Marinierte Sardinenfilets Auf einer knusprigen 9.00
R, Bruschetta mit Avocado Mousse und Krautersauce
) Gerducherter Tatar vom roten Thunfisch 14.50
Sonnenblumend Mit kretischen Algen, Chili & Traubensirup-Vinaigrette
zum frittieren
Agnello tonnato Scheiben von gerduchertem 13.00
Lammfleisch mit eingelegten Gurken und Fischsol
Auswahl an lokalem Kase €% 14.00

WARME VORSPEISEN

Suppe des Tages

.. .. . a7
K&sebdallchen Saganaki €%
aus reifem Greyerzer Kase, Metsovone Kase & pikanter Tomaten-chutney

Apakia mit Bratkartoffeln gerduchertes Schweinefleisch,
geloscht mit dem sifen Visanto - Wein und Frischkase

Fleischpastete aus Sfakia
hausgemachtes Geback mit Lammfleisch und Kase aus der Region

Frische Muscheln & Garnelen €%
in kretischer Bouillabaisse mit gebratenem Gemise

Sonnengetrockneter Oktopus
mit minoischem Manarolia-Humus & knusprigen Zucchinibliiten

Frische Bratkartoffeln €%
mit Feta-FrischKase & wilder Oregano

R

®
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9.00
10.00

13.00

12.00

16.00

14.50

7.50

SALATE ALLE MIT BIOLOGISCHEM GEMUSE

A

Griechischer Bauernsalat mit Trilogie von Bio-Tomaten,Gurke, &% 9.00
Paprika, Zwiebel, Qliven, Kapern & Fetakdse (aus Ziegen- u. Schafsmilch)
Madarites saisonaler, griiner Salat mit Baldrian, wilden Artischocken, €% 10.50
gereiftem Gruyere, Lime-Vinaigrette und getrockneten Feigen
Tabule mit Quinoa €% 11.50
frisches Gemise, schwarzaugige Bohnen & Zitrus-Vinaigrette
Kretischer Salat ‘Ospriada’ mit Oktopus 5 Hiilsenfriichte, Rucola, 14.00
Avocado, Kirschtomaten & handgemachtes Miso-Dressing von ‘Manarolia’ &%
Salat mit Sommerfrichten €% 12.00
knuspriges Pastell, gegrilltes Manouri und Granatapfel-Trauben-Vinaigrette
Spinatrisotto mit gegrilllem Calamari €% 14.50
Feta-Kadse & botanische Krauter
Risotto mit Pilzen und Truffel von Kreta €% 13.00
P zubereitet in Schmand aus Schafsmilch
g Handgemachte Ravioli €% 14.00
- gefillt mit heimischen Berggriins & gereiftem Greyerzer Kase
A Hausgemachte Gruyere Gnocchi 16.50
mit Ochsenschwanzeintopf und Triiffelol
Meeresfrichte Pasta (orzo) 15.50
mit Garnelen, Safran und Limettenschale
HAUPTSPEISEN
Moussaka - das authentische 13.50
mit Hackfleisch (grobgehackt), Kartoffeln Pave, Auberginen, Zucchini & Kefir Sahne
Schaf-Burger 15.00
Mit Greyerzer Sahne, gerauchertem Tomatenconfit & Bratkartoffeln
‘Gegrilltes Schweinskarree’ Mit gebackenen Kartoffeln, Mousse aus 16.00
gerosteten Selleriewurzeln und Sauce aus Marouva, Arismari und Honig
Hounkiar 16.50
Kalbsfleisch in Tomatensole serviert mit geraucherter Aubergine piriert
Lamm in Weinblattern gefiillt mit Greyerzer Kase & frischem Gemiise 18.00
Zartes Rinderfilet mit rustikaler Sauce aus Carob (Fruchtfleisch des 26.00
Johannisbrothaums), Piiree aus SiiBkartoffeln & sautiertem Gemiise
Kalmar vom Grill mit warmem Bohnensalat, & Basilikumpesto mit tahini 20.00
Frisches Fischfilet 20.00
mit Fenchel, gerducherter ‘Tarama-Mousse’ & frisch sautiertem Gemise
Frischer Wolfsbarsch vom Grill 500 gr 30.00

mit Olivendl mit Zitrusgeschmack, Gemuse der Saison und sautiertem Gemuse
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D Créme de citron avec des pistaches broyées de I'ile d'Egine 7.00
E Creme fraiche de mastic avec figue confite au sirop 7.50
S Baklava Semifreddo 7.00
g Cheese cake

T au fromage moelleux xinomizithra et confiture de fraise 7.00
S Gateau au chocolat Ganache parfumé au rhum 7.00

RAFRAICHISSEMENTS = JUS

Eau minérale 500ml /1 L 1.50/3.00
Eau minérale gazeuse 3.30/6.00
350ml /750m|

Coca - colaq, Sprite, Soda 3.00
Jus d'orange frais 4.50

Jus de citron frais 5.00
au gingembre

BIRRE = BEVANDE ALCOLICHE

Eza Lager-500ml 6.00
Nissos Pilsner - 330ml 6.50
Septem Friday’s Pale Ale - 330ml 7.00
Mylos Septem Heteric Lager - 500ml 9.00
Brink’s Rethymnien Noire - 330ml 7.50
Eza alcohol free -330ml 5.00
Boissons alcoolisees 7.00

Liqueurs et boissons spéeciales 70.00 - 16.00

COCKTAILS
Aperol Spritz avec Prosecco & Orange 8.00

Mojito rhum de la Havane a la lime fraiche ~ 8.50
et feuille de menthe

Skinos liqueur au mastic avec jus de 9.00
citron et feuilles de basilique

Rakomelito 9.00
raki, miel de mai, menthe verte et cannelle

Margarita 9.00
Tequila, Triple Sec & citron

Negroni 10.00
Gin, Amaro, Vermouth & arancia

Exspresso Martini avec Vodka, liqueur 10.00
de Café Coffee Liqueur et Exspresso

CAFES=BOISSONS CHAUDES
Café grec avec un doux délice  3.20
Nes café - Chocolat 3.50
Exspresso - Freddo 3.20/3.50
Cappuccino - Freddo 4.20/ 4.80
Café Irlandais 8.00
Thé chaud Noir, Vert 3.00

Tisane de plantes crétoises  3.20
au miel de thym

Thé froid bio ¥ 4.50
« Thé noir péche

* Thé vert citron

* Montagne de citron Thé

* Thé Pamplemouse rose

www.veneto.gr

Le restaurant est légalement tenu de délivrer des regus
officiels certifiés par le bureau des impots completent. Le
restaurant est [également tenu de présenter les formulaires de
réclamation/commentaire dans une boite spéciale a coté de la
sortie. T.V.A. est incluse dans le prix. Responsable de la mise
en ceuvre des reglements légales : Giannis Prokopakis
LE CONSOMMATEUR N’EST PAS OBLIGE DE PAYER SI L'AVIS DE
PAIEMENT N'A PAS ETE ACQUIS (REGU/FACTURE)

vkgraphics.gr
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Pain au levain et pain sec crétois (aux pois chiche) 2.00
servi avec du fromage de chevre et des olives
ENTREES Trilogie de tartinades ou une tartinade au choix €% 750
ceufs de poisson fumé « tarama » = tzatziki
FROIDES Houmous “minoen”
L t 0 ;
e Salade d'aubergines €% 7.50
della verdura nei R A
o a la tomate fraiche & yaourt grec
nostri piatti
proviene Koukouvayia (Dakos) €% 7.50
dalla nostra biscotte d'orge a la tomate biologique, fenouil marin
azienda agricola & xinomizithra (fromage moelleux)
biologica. .
Dolmadakia €% 7.00
Tutte le insalate feuilles de vigne farcies au riz & fleurs de courgettes
SED GRS 2E Filets de sardine marinés
ol P e servis sur brunschetta avec une mousse d' avocats et une 9 g
e sauce aux herbes
oliva.
Tartare de Thon fumeé rouge aux algues 14.50
Per le fritture crétoises, espelette chili & sirop vinaigrette de raisin
usiamo olio di A llo t i
semi di girasole gne O tonnd O, . . ' 13.00
«Apaki» (mouton fumé) et pickles a la sauce de poisson
Plateau de fromages locaux fromage au lait  74.00
aigre, touloumotyri (fromage local rare), gruyere, &7
\ . 7 . 7 . . v
gruyere fume, kefalotyri épicé & chutney aux raisin
ENTREES CHAUDES
Soupe du jour 9.00
Croquettes au fromage Saganaki &7 10.00
au gruyere vieilli, fromage Metsovone et chutney de tomates épicées
Apakia et creme de lait & frites 13.00
fines tranches de porc fumé cuisinées au vin doux Vinsanto
Tarte a la viande de Sfakia tarte maison a 'agneau et fromage 12.00
Moules et Crevettes Fraiches €% 16.00
en bouillabaisse crétoises aux l[égumes rotis
Poulpe séché au soleil 14.50
au houmous “minoen” et aux fleurs des courgettes croustillantes
Frites grecques fraiches &% 7.50

avec fromage a la creme feta & origan des montagnes

R
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SALADES AVEC LEGUMES BIOLOGIQUES ET HUILE D'OLIVE EXTRA VIERGE

A

Grecque en trilogie de tomates bio, concombre, oignon, poivron, &% 9.00
olives, capre & féta au lait de chevre et de mouton
Madarites salade de saison verte avec chicorée, valériane, artichauts &% 10.50
sauvage, gruyere, vinaigrette au citron vert et figues seches
Taboulé de quinoa y 11.50
accompagné de verdure saisonniére, haricots ceil noir et vinaigrette au citron
Salade crétoises ‘Ospriada’ au poulpe 5 légumineuses, &% 14.00
roquette, avocat, tomates cerises & sauce miso faite maison de ‘Manarolia’
Salade de fruits estivaux accompagnée de crackers croustillants g%  12.00
aux graines, manouri (fromage grec) et vinaigrette a la grenade et aux raisins
Rissoto aux épinards et calmars grillés €% 14.50
fromage feta et herbes botaniques
Risotto aux champignons crétois sauvages e Truffe 73.00
P cuit avec du beurre de lait de brebis traditionnel ‘Stakovoutiro’ &%
A e 2 1] 2 1]
% Raviolis "maison" €% 14.00
E accompagnés d’'herbes des montagnes et de gruyere AOP
S Gnocchis gruyere a la queue de boeuf 16.50
et huile de truffe cretoise
Pates grecques (orzo) 15.50
au safran, crevettes et zeste de citron
PLATS CUISINES = A LA MINUTE
Moussaka (la vraie) a la viande hachée, des pommes de terre pavées, auber- 13.50
gines, courgettes et creme de kéfir
Burger de mouton avec créme de gruyere, confit des tomates fumées 15.00
& pommes de terre sautées
Cbte de porc bio 400 gr - en sauce au vin, romarin et miel, accompagnée 16.00
de mousse de céleri et pommes de terre grelots roties
HUnkar veau a la sauce de tomate avec purée d’aubergine fumée 16.50
Agneau du viticulteur sur feuilles de vigne avec gruyére & légumes frais 18.00
Filet de boeuf tendre a la sauce rustique a la caroube, purée de patate
douce épicée et [égumes sautés 26.00
Calamars grillés
avec une salade d'haricots a ceil noir & pesto de basilic au tahini 20.00
Filet de poisson frais au fenouil accompagné de ceufs de poisson 20.00
fumé « tarama », confit de tomates et herbes fraiches
Poisson frais grillés 500 gr, avec huile d'olive aromatisée 30.00

aux argumes, légumes verts de saison et légumes sautés
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D Crostata al limone con fileti di mandorle tostate 7.00
E Crema fresca di Mastice -resina di lentisco 7.50
| izionale al i fi

S con dolce tradizionale al gusto di fico 700
E Baklava Semiffredo

R 7.00
T Cheese cake con mizithra aspra e marmellata ai frutti rossi 200
S

Tort al cioccolato con rum - Ganache

BIBITE = SUCCHI

Acqua minerale 500ml /1L 1.50/3.00
Acqua frizzante 330ml /750ml 3.30/6.00

Coca - colq, Sprite, Soda 3.00

Spremuta di arancia 4.50
Spremuta di limone 500
Zenero

BIRRE = BEVANDE ALCOLICHE

Eza Lager-500ml 6.00
Nissos Pilsner - 330ml 6.50
Septem Friday’s Pale Ale - 330ml 7.00
Mylos Septem Heteric Lager - 500ml 9.00
Di Rethimno - Brink’s Nero- 330ml 7.50
Eza alcohol free -330ml 5.00
Bevande lunghe 7.00

Liquori e bevande Speciali 10.00 - 16.00

COCKTAILS
Aperol Spritz 8.00
Mojito rum di Avana con lime fresco e 8.50

foglie di menta

Skinos liquore alla mastice con succo al 9.00
limone e foglie di basilico

Rakomelito 9.00
con raki, miele, menta piperita e canela

Margarita 9.00
Tequila, Triple Sec & limone

Negroni 10.00
Gin, Amaro, Vermouth & arancia

Espresso Martini 10.00
con Vodka, liquore al caffe & espresso

CAFFE = TE

Caffé greco 3.20
Nescafé - Cioccolata 3.50
Caffe espresso 3.20/ 3.50
Fredo espresso

Cappuccino 4.20/4.80
Freddo cappuccino

Caffé irlandese 8.00
Te Nero, Verde 300
Bevanda cretese (=) 390

con miele di timo

Te freddo biologico 4.50
* Té nero alla pesca

* Té verde al limone

* Te di montagna al limone

* Te al pompelmo rosa

www.veneto.gr

betoo ot

(B
Il locale e tenuto per legge ad emettere la ricevuta fiscale
certificata dall’ ufficio delle imposte competente. Il ristorante e
egalmente obbligato a presentare moduli di reclamo in un
apposito box all'uscita del locale. | prezzi nel listino vengono
indicati con I'lVA compresa. Responsabile dell'attuazione delle
norme di legge: Giannis Prokopakis. IL CONSUMATORE NON E
OBBLIGATO A PAGARE SE LA RICEVUTA FISCALE NON GLI E

STATA CONSEGNATA

vkgraphics.gr

design
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Pane con lievitazione natural 2.00
friselle con farina di ceci formaggio di capra e olive

ANTIPASTI
FREDDI

La maggior parte
della verdura nei

nostri piatti

proviene

dalla nostra
azienda agricola
biologica

Tutte le insalate
sono condite con
olio extra vergine

di oliva

Per le fritture
usiamo olio di
semi di girasole

Triologia di creme da spalmare o scelta di una &% 7.50
crema di uova di pesce affumicato “tarama”
hummus minoico = tzatziki

Crema di melanzana €% 7.50
con pomodoro fresco e yogurt
Koukouvaghia (Dakos) €% 7.50

risella con pomodoro biologico, finocchio di mare
e mizithra aspra

Foglie di vite e fiori €% 7.00
di zucchine ripiene di riso
con yogurt profumato

Filetti di sardina marinata serviti con una 9.00
bruschetta croccante con crema di avocado & salsa alle erbe

Tartare di tonno rosso affumicato conalghe  74.50
cretesi, pepperoncino e vinaigrette allo sciroppo d'uva

Agnello tonnato fette di carne affumicata di 13.00
agnello con cetriolo sottaceto e salsa di tonno

Formaggi locali misti formaggio a pasta molle, €% 74.00
touloumotyri (formaggio locale raro), groviera, groviera
affumicata, kefalotyri speziati e chutney di uvetta

ANTIPASTI CALDI

Zuppa del giorno 9.00

Saganaki di crocchette al formaggio r 10.00
con gruviera stagionata, formaggio provolone e pomodoro al chutney piccante

‘Apakia’ con patatine fritte carne di maiale affumicata con formaggio  73.00
preparato con la crema del latte cotta al vino dolce Vinsanto

Pasta sfoglia di Sfakia 12.00
pasta sfoglia fatta in casa ripiena di formaggi locali e agnello

Cozze e gamberi freschi &% 16.00
nella Bouillabaisse cretese con verdure arrostite

Polpo essiccato al sole 14.50
con hummus minoico ‘Manarolia’ e fiori di zucca croccanti

Patatine fritte €% 7.50

con crema di formaggio feta e oregano di montagna

R S
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INSALATE TUTTE SONO CON VERDURE BIOLOGICHE E OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVE

A

Insalata greca con trilogia di pomodori biologici, cetriolo, cipolla, &7 900
peperoni, olive, cappero, origano e formaggio feta dilatte di capra e di pecora v
Insalata ‘Madarites’ con cicoria spinosa (stamnagathi), valeriana, & 10.50
carciofo selvatico, formaggio di capra, fichi secchi e vinegrette di limone
Tabulé di Quinoa €% 11.50
con verdure fresche, fagioli dall'occhio e vinaigrette agli agrumi
Insalata ‘Ospriada’ cretese con polpo 5 legumi, rucola, &% 14.00
avocado, pomodorini e vinaigrette di miso fatta a mano da ‘Manarolia’
Insalata estiva di frutta €% 12.00
crocante al desamo e miele, formaggio’'manouri” e vinaigrette di melagrana ed uva
Risotto agli spinaci con icalamari alla griglia €%  14.50
formaggio feta ed erbe botaniche
Risotto ai funghi selvatici cretesi e tartufo €% 13.00
P cotto con tradizionale burro pecorino e parmigiano
g Ravioli fatti a mano €% 14.00
- ripieni di erbe selvatiche cretesi & groviera stagionata
A Gnocchi di groviera fatti a mano 16.50
con coda di vitello e olio al tartufo
Pasta ai frutti di mare (orzo) 15.50
con gamberi, zafferano & scorze di lime
SECONDI PIATTI
Moussaka - ricetta tradizionale 13.50
con carne macinata, pave di patate, melenzane, zucchine e crema di kefir
Hamburger di pecora con crema di groviera, salsa di pomodoro 15.00
Affumicata e scaglie di patate fritte
Bistecca di Maiale alla griglia carne biologica 400 gr 16.00
in salsa di vino “Maruvas”, con pomodorini secchi, rosmarino e miele.
servito con mousse di radice di sedano arrosto e patate novelle arrosto 16.50
Hounkiar vitello con salsa al pomodoro e puré di melanzane affumicate 1800
Agnello del vignaiolo con foglie di vite, groviera e verdure fresche .
Tenero filetto di manzo 26.00
con salsa rustica di carrube, pure piccante di patata dolce e verdure rosolate.
Calamaro alla piastra 20.00
con insalata calda di fagioli dall'occhio e pesto di basilica con tahin
Filetto di Pesce Fresco 20.00
con mousse di ‘Tarama’ affumicata, pomodori confit e verdure fresche saltate
Spigola fresca alla griglia 500 gr 30.00

con verdure di stagione e verdure saltate



