
mocktails

 thyme off
thyme syrup, lemon juice, 

ginger beer 
10 

 the arugula
seedlip garden 108, lime juice, 

simple syrup, arugula 
10 

the red pepper
 seedlip spice 94, sweet red pepper juice, 

lemon juice, verbena and chili pepper 
syrup 

10

ekies classics

masticha passion
masticha roots, passion fruit purée, 
mango fruit purée, fresh lime juice, 

blueberry purée 
14

red thyme snap
g-vine floraison, castro liqueur thyme, 

fresh lime juice, fruit melange tea syrup, 
ginger coco real infused syrup

16

spicy cucumber 
ketel one vodka, cucumber, spicy-chilly 

syrup, fresh lemon juice
14

apothecary
absolut elyx, homemade orgeat syrup, 

lemon juice, pineapple juice, 
homemade pineapple vinegar, absinth

18

bubo’s mule 
ketel one vodka, lemon juice, pinch salt, 

cucumber, angostura bitters, ginger beer
14

twisted cuba libre
chairman’s spiced rum, lime juice, ginger 

syrup, barrel smoked cola
16 

gin world tour
beefeater 24 

(england)
beefeater 24, grapefruit bitters, 
classic london tonic, cinnamon

16 

beefeater pink 
(england)

beefeater pink, pink citrus tonic, 
lime juice, aqua fava

16

hendricks 
(scotland)

hendrick’s, elderflower, cucumber, 
skinny tonic 

16

etsu 
(japan) 

etsu, matcha tea, rosemary syrup, 
yuzu tokyo tonic, rosemary 

18

grace 
(greece)

grace gin, violet blossom tonic, 
lavender bitters 

16
 

malfy arancia 
(italy)

malfy arancia, amalfi lime tonic, 
orange blossom & mandarin liqueur, 

lemon bitters
16 

citadelle no mistake gin 
(france)

citadelle no mistake gin, 
barrel smoked cola, lemon

18  

the unknown 
classics 

chrysanthemum
carpano dry, benedictine, absinth

16

the drink was once credited to harry 
craddock’s 1930 savoy cocktail book, but 
was actually published in hugo ensslin’s 

1916 recipes for mixed drinks. 
the savoy mentions that chrysanthemum 
was “well-known and very popular in the 

american bar of the s.s. ‘europa.’”
in case you’re curious, the s.s. europa 

was a german cruise liner built in the late 
1920s. it took its maiden voyage to new 

york in march of 1930.
sea travel was all the rage in the 

twenties and thirties, and at the time, 
the europa was one of the fastest ships 

to traverse the atlantic, making the 
journey in just under 5 days. it probably 
seemed especially appealing to wealthy 
americans during prohibition—the ship 

offered a chance to ditch their ‘dry’ 
country for a quick trip to europe, and 
they could enjoy a chrysanthemum or 

two on the way.

 20th century
beefeater gin, lillet blanc, 

cream de cacao blanc, lemon juice, 
cream de cacao dark

16

the 20th century is a cocktail created 
in 1937 by a british bartender named 
c.a. tuck, and named in honor of the 
celebrated 20th century limited train 
which ran between new york city and 

chicago from 1902 until 1967.
the 20th century limited was the flagship 

train of the new york central and was 
advertised as “the most famous train 
in the world”. it was described in the 

new york times as having been “known 
to railroad buffs for 65 years as the 

world’s greatest train”, and its style was 
described as “spectacularly understated”. 

the phrase “red-carpet treatment” is 
derived from passengers’ walking to the 
train on a specially-designed crimson 

carpet.

 hotel national (cuban) 
havana rum, apricot brandy, pineapple 

juice, lime juice, demerara syrup
16

named for its place of origin, the hotel 
nacional is a delightful and historical 

twist on the classic daiquiri and features 
a few unusual ingredients.

the bartender most commonly attributed 
with crafting the first hotel nacional is 
will p. taylor, who previously worked 
as the bar manager at the famous 

waldorf-astoria hotel in new york before 
prohibition closed it down. however, 

two other bartenders were at the hotel 
nacional in the early 1930s, when the 
eponymous drink was created: eddie 
woelke and fred kaufman. it’s likely 

that the true answer involves all three 
in some capacity, but when the recipe 

was first published in charles h. baker jr.’s 
“gentleman’s companion” in 1939, it was 

attributed to taylor.
regardless of who created it, the hotel 

nacional became the signature drink of 
the hotel, and a veritable classic

 sazerac
bulleit rye, metaxa 5*, demerara syrup, 
peychaud’s bitters, angostura bitters, 

absinth 
16

legend has it that aaron bird (owner of 
sazerac coffee house in new orleans) 
began serving the “sazerac cocktail”, 

made with sazerac cognac, and 
allegedly with bitters being made by 
the local apothecary, antoine amedie 
peychaud. the sazerac coffee house 
subsequently changed hands several 

times, until around 1870 thomas handy 
became its proprietor. it is around 

this time that the primary ingredient 
changed from cognac to rye whiskey, 

due to the phylloxera epidemic in europe 
that devastated the vineyards of france. 
at some point before his death in 1889, 

handy recorded the recipe for the 
cocktail, which made its first printed 
appearance in william t. “cocktail bill” 

boothby’s the world’s drinks and how to 
mix them (1908).  

by the early 20th century, simple 
cocktails like the sazerac had become 
rare, which eventually rekindled their 

popularity. 
on june 23, 2008, the louisiana 

legislature agreed to proclaim the 
sazerac as new orleans’ official cocktail. 
on october 2, 2019, the sazerac house 
opened to the public as a museum 

and immersive experience that shares 
the history of the new orleans cocktail 

culture, including the sazerac. 

 momisette
absinth, homemade orgeat syrup, 

fresh lemon juice, soda water 
16

there are no exact facts about the origin 
of this cocktail however momisette is a 
french word which means little mummy. 
it seems that europeans have been into 

egypt forever, giving rise to the term 
called egyptomania. it’s this fascination 

of things from egypt, ancient egypt 
specifically, and it goes all the way back 

to the renaissance.
in fact, during the renaissance there was 
a pigment called “mummy brown”. it was 
a beautiful brown that all painters were 
using it and it was made from ground 

up mummies (kind of creepy).
then wealthy families had 

“unwrapping parties”.!!! this happened 
at people’s homes...!!

they would order a mummy, invite friends 
over and unwrap it..!!

it wasn’t until late 1800’s that the people 
unwrapping the mummies were scientists 

in a more controlled environment 
legend has it that during the 

“unwrapping parties” guests had the 
chance to enjoy a momisette cocktail 
(there are no mummies in the drink..!!)

 

 pink lady
beefeater gin, apricot brandy, 

fresh lemon juice, homemade grenadine,  
aqua fava 

16

the exact origin of the pink lady is not 
known for sure. The name of the cocktail 

itself is sometimes said to be taken 
from the 1911 broadway musical by ivan 

caryll of the same name, or named in the 
honour of its star hazel dawn who was 

known as “the pink lady”.
During the prohibition era (1920-1933) 

the cocktail was already widely known. 
in those years it was a popular drink 

at the southern yacht club in new 
orleans, where it was offered under the 

name pink shimmy as well. its recipe was 
due to armond schroeder, an assistant 
manager at the club. The popularity 
of the pink lady might partially be 

explained by the frequently poor quality 
of gin during the prohibition era, due to 

which there was a need to mask the gin’s 
bad taste. At the latest in the 1930s the 

pink lady started to acquire the image of 
a typical “female” or “girly” drink due to 

its name and sweet creamy flavor usually 
associated with a woman’s taste in 

publications like esquire’s handbook for 
hosts (1949). it is said of the hollywood 
star and sex symbol jayne mansfield, 

that she used to drink a pink lady 
before a meal.

classic cocktails
cosmopolitan

42 below vodka, fresh lime juice, 
cointreau, cranberry juice

14

margarita
olmeca altos tequila, fresh lime juice, 

cointreau
14

negroni
gin engine, campari, carpano rosso

14

  daiquiri
havana 3 anos, fresh lime juice, 

sugar syrup
14

   mojito
bacardi carta blanca, demerara sugar 

syrup, lime, artisan soda water
14

    old fashioned
bulleit bourbon, sugar, angostura bitters 

14

    bloody mary
absolut vodka, fresh lemon juice, tomato 

juice, tabasco
14

    caipirinha
cachaça, lime, sugar 

14

     mai tai
chairman’s reserve spiced, cointreau, 

homemade orgeat syrup, 
fresh lime juice

14

pina colada
bacardi carta blanca, malibu, 

pineapple juice, batida de coco
14

mocktails

 thyme off
σιρόπι θυμάρι, χυμός λεμόνι, ginger beer

10 

 the arugula
seedlip garden 108, χυμός λαιμ, ρόκα 

10 

the red pepper
seedlip spice 94, χυμός πιπεριάς 

φλώρινας, χυμός λεμόνι, σιρόπι με τσίλι 
πιπεριές και λουΐζα  

10

ekies classics

masticha passion
masticha roots, πουρές φρούτα του 
πάθους, πουρές μάνγκο, χυμός λάιμ, 

πουρές βατόμουρο
14

red thyme snap
g-vine gin, λικέρ θυμάρι, χυμός λάιμ, 

σιρόπι τσαγιού fruit melange, τζίντζερ 
16

spicy cucumber 
ketel one vodka, αγγούρι, σιρόπι 
spicy-chilly syrup, χυμός λεμόνι

14

apothecary
absolut elyx, σιρόπι πικραμύγδαλο, χυμός 
λεμόνι, χυμός ανανά, σπιτικό ξύδι ανανά, 

αψέντι
18

bubo’s mule 
ketel one vodka, χυμός λεμόνι, αλάτι, 

αγγούρι, angostura bitters, ginger beer
14

twisted cuba libre
chairman’s spiced rum, χυμός λάιμ, 

σιρόπι τζίντζερ, artisan barrel 
smoked cola

16 

gin world tour
beefeater 24 

(αγγλία)
beefeater 24, γκρέιπφρουτ bitters, classic 

london tonic, κανέλα
16 

beefeater pink 
(αγγλία)

beefeater pink, pink citrus tonic, 
χυμός λάιμ, aqua fava 

16

hendricks 
(σκωτία)

hendrick’s, edinburgh elderflower λικέρ, 
αγγούρι, skinny tonic 

16

etsu 
(ιαπωνία) 

etsu gin, σιρόπι δεντρολίβανο / 
τσάι μάτσα, yuzu tokyo tonic

18

grace 
(ελλάδα)

grace gin, violet blossom tonic, 
bitters λεβάντα

16
 

malfy arancia 
(italy)

malfy arancia, amalfi lime tonic, 
edinburgh orange blossom & 

mandarin liqueur, bitters λεμόνι
16 

citadelle no mistake gin 
(γαλλία)

citadelle no mistake gin, 
barrel smoked cola, λεμόνι

18  

the unknown 
classics 

chrysanthemum
carpano dry, benedictine, αψέντι

16

τα εύσημα για τη δημιουργία του 
κοκτέιλ πήρε αρχικά ο harry craddock 

συγγραφέας του savoy cocktail book το 
1930 αλλά μετά από μεγαλύτερη έρευνα 

συναντάμε τη συγκεκριμένη συνταγή 
στο βιβλίο recipes for mixed drinks που 
εδόθηκε το 1916 από τον hugo ensslin

το savoy αναφέρει ότι το 
chrysanthemum ήταν ένα πολύ γνωστό 
και δημοφιλές ποτό στο american bar 

του s.s. ‘europa.
σε περίπτωση που έχετε περιέργεια, 
το s.s. europa ήταν ένα γερμανικό 

κρουαζιερόπλοιο το οποίο φτιάχτηκε 
στα τέλη των 1920’.  έκανε το 

παρθενικό του ταξίδι στη νέα υόρκη 
το μάρτιο του 1930. 

τα υπερατλαντικά ταξίδια γινόντουσαν 
μέσω θαλάσσης εκείνη την εποχή (1920-

1930) και το ss europa ήταν ένα από 
τα ταχύτερα και καλύτερα πλοία για 

ταξίδι. κάνοντας το ταξίδι σε κάτω από 
5 μέρες (βρέμη – σαουθάμπτον – νέα 
υόρκη)  ήταν το πιο δημοφιλές μέσο 
για πλούσιους αμερικάνους κατά την 
περίοδο της ποτοαπαγόρευσης. το 

πλοίο τους προσέφερε την ευκαιρία 
να αφήσουν την «ξηρή» από αλκοόλ 

χώρα τους για ένα γρήγορο ταξίδι στην 
ευρώπη και να ευχαριστηθούν ένα 

chrysanthemum (ή και περισσότερα) 
στο δρόμο. 

 20th century
beefeater gin, lillet blanc, 

cream de cacao blanc, χυμός λεμόνι, 
cream de cacao dark

16

το 20th century είναι ένα κοκτέιλ που 
δημιουργήθηκε το 1937 από τον βρετανό 

bartender c.a tuck προς τιμήν του 
περίφημου τρένου 20th century limited 
το οποίο ταξίδευε μεταξύ νέας υόρκης 

και σικάγο από το 1902 έως το 1967.
το 20th century limited ήταν το 

εμβληματικό τρένο της new york 
central railroads και διαφημιζόταν ως 
«το πιο διάσημο τρένο στον κόσμο». 
περιεγράφηκε στους new york times 

ως «γνωστό στους λάτρεις των 
σιδηροδρόμων για 65 χρόνια ως το 

μεγαλύτερο τρένο στον κόσμο» και το 
στυλ του περιεγράφηκε ως «εξαιρετικά 

θεαματικό». 
η φράση “να στρώσουμε το κόκκινο 

χαλί” προέρχεται από την πλατφόρμα 
επιβίβασης που ήταν στρωμένη σε ένα 
ειδικά σχεδιασμένο κατακόκκινο χαλί.

 hotel national (cuban) 
havana rum, apricot brandy, χυμός 
ανανά, lime juice, σιρόπι demerara

16

ονομάστηκε από τον τόπο καταγωγής 
του, το hotel nacional στην κούβα και 

είναι μια απολαυστική και ιστορική 
ανατροπή του κλασικού daiquiri που 

διαθέτει μερικά ασυνήθιστα συστατικά.
ο μπάρμαν στον οποίο αποδίδεται 

πιο συχνά η δημιουργία του πρώτου 
hotel nacional είναι ο will p. taylor, ο 
οποίος εργαζόταν στο παρελθόν ως 

bar manager στο διάσημο ξενοδοχείο 
waldorf-astoria στη νέα υόρκη πριν το 

κλείσει η ποτοαπαγόρευση. 
ωστόσο, δύο άλλοι μπάρμαν βρίσκονταν 

στο hotel nacional στις αρχές της 
δεκαετίας του 1930, όταν δημιουργήθηκε 
το ομώνυμο ποτό: ο eddie woelke και ο 

fred kaufman. είναι πιθανό ότι η αληθινή 
απάντηση περιλαμβάνει και τους τρεις 

υπό κάποια ιδιότητα, αλλά όταν η 
συνταγή δημοσιεύτηκε για πρώτη φορά 

στο “gentleman’s companion” του charles 
h. baker jr. το 1939, αποδόθηκε στον 

taylor.
ανεξάρτητα από το ποιος το 

δημιούργησε, το hotel nacional 
έγινε το χαρακτηριστικό ποτό του 

ξενοδοχείου και ένα πραγματικά υπέροχο 
κλασικό κοκτέιλ

 sazerac
bulleit rye, metaxa 5*, σιρόπι demerara, 
peychaud’s bitters, angostura bitters, 

αψέντι 
16

ο θρύλος λέει ότι ο aaron bird 
(ιδιοκτήτης του sazerac coffee house στη 

νέα ορλεάνη) άρχισε να σερβίρει 
το “sazerac cocktail”, φτιαγμένο 

με κονιάκ sazerac, και με bitters από 
τον τοπικό φαρμακοποιό, antoine 

amedie peychaud. 
το sazerac coffee house άλλαξε στη 

συνέχεια χέρια αρκετές φορές, μέχρι που 
γύρω στο 1870 ο thomas handy έγινε ο 
ιδιοκτήτης του. είναι περίπου εκείνη την 
εποχή που το κύριο συστατικό άλλαξε 

από κονιάκ σε ουίσκι σίκαλης, λόγω της 
επιδημίας φυλλοξήρας στην ευρώπη που 
κατέστρεψε τους αμπελώνες της γαλλίας.
κάποια στιγμή πριν από το θάνατό του το 

1889, ο handy ηχογράφησε τη συνταγή 
για το κοκτέιλ, το οποίο έκανε την πρώτη 

του έντυπη εμφάνιση στο the world’s 
drinks and how to mix them (1908) του 

william t. “cocktail bill” boothby’s.
στις αρχές του 20ου αιώνα, τα απλά 
κοκτέιλ όπως το sazerac είχαν γίνει 

σπάνια, τα οποία τελικά αναζωπύρωσαν 
τη δημοτικότητά τους.

στις 23 ιουνίου 2008, το νομοθετικό 
σώμα της λουιζιάνα συμφώνησε να 
ανακηρύξει το sazerac ως επίσημο 

κοκτέιλ της νέας ορλεάνης.
στις 2 οκτωβρίου 2019, το sazerac 

house άνοιξε στο κοινό ως μουσείο που 
μοιράζεται την ιστορία της κουλτούρας 

των κοκτέιλ της νέας ορλεάνης, 
συμπεριλαμβανομένου και του sazerac

 momisette
αψέντι, σπιτικό σιρόπι πικραμύγδαλο,  

χυμός λεμόνι, σόδα 
16

δεν υπάρχουν ακριβή στοιχεία για την 
προέλευση αυτού του κοκτέιλ, ωστόσο 

momisette στα γαλλικά σημαίνει 
μικρή μούμια.

φαίνεται ότι οι ευρωπαίοι ήταν από 
πάντα στην αίγυπτο, δημιουργώντας τον 

όρο egyptomania. είναι το πάθος για 
πράγματα από την αίγυπτο, την αρχαία 
αίγυπτο συγκεκριμένα, και φτάνει μέχρι 

και την αναγέννηση.
στην πραγματικότητα, κατά τη διάρκεια 
της αναγέννησης υπήρχε μια χρωστική 
ουσία που ονομάζεται “mummy brown”. 
ήταν μια όμορφη καφέ απόχρωση που 
τη χρησιμοποιούσαν όλοι οι ζωγράφοι 

και ήταν φτιαγμένη από τριμμένες 
μούμιες (κάπως ανατριχιαστικό). τότε 
οι εύπορες οικογένειες έκαναν «πάρτι 

ξετυλίγματος».!! αυτό γινόταν στα 
σπίτια των ανθρώπων.!! παράγγελναν 
μια μούμια, καλούσαν φίλους και την 
ξετύλιγαν.!! μετά τα τέλη του 1800, οι 
άνθρωποι που ξετύλιξαν τις μούμιες 

ήταν επιστήμονες σε ένα πιο ελεγχόμενο 
περιβάλλον. ο θρύλος λέει ότι κατά 

τη διάρκεια των «πάρτι ξετυλίγματος» 
οι επισκέπτες είχαν την ευκαιρία να 
απολαύσουν ένα κοκτέιλ momisette 
(δεν υπάρχουν μούμιες στο ποτό.!!)

 pink lady
beefeater gin, apricot brandy, 

χυμός λεμόνι, σπιτική γρεναδίνη, 
aqua fava 

16

Η ακριβής προέλευση του pink lady δεν 
είναι γνωστή με βεβαιότητα. το όνομα 
του ίδιου του κοκτέιλ μερικές φορές 

λέγεται ότι προέρχεται από το ομώνυμο 
μιούζικαλ του μπρόντγουεϊ του 1911 του 
ivan caryll, ή κάποιες άλλες φορές ότι 
ονομάστηκε έτσι προς τιμή της σταρ 

hazel dawn που ήταν γνωστή ως 
“the pink lady”. Tην εποχή της 

ποτοαπαγόρευσης (1920-1933) το κοκτέιλ 
ήταν ήδη ευρέως γνωστό. εκείνα τα 

χρόνια ήταν ένα δημοφιλές ποτό στο 
southern yacht club στη νέα ορλεάνη, 

όπου προσφερόταν και με το όνομα pink 
shimmy. Η συνταγή του αποδίδεται στον 

armond schroeder, βοηθό μάνατζερ 
στο κλαμπ. η δημοτικότητα του pink 

lady μπορεί εν μέρει να εξηγηθεί από 
τη συχνά κακή ποιότητα του gin κατά 
την εποχή της απαγόρευσης, λόγω της 

οποίας υπήρχε ανάγκη να καλυφθεί 
η κακή γεύση του gin. αργότερα στη 

δεκαετία του 1930, το pink lady άρχισε 
να αποκτά την εικόνα ενός τυπικού 

«γυναικείου» ή «κοριτσίστικου» ποτού 
λόγω του ονόματος και της γλυκιάς 

κρεμώδους γεύσης του που συνήθως 
συνδέεται με το γούστο μιας γυναίκας 

σε εκδόσεις όπως το esquire’s handbook 
for hosts (1949). λέγεται για τη σταρ του 
hollywood και sex symbol της εποχής  

jayne mansfield, ότι έπινε ένα pink lady 
πριν από κάθε της γεύμα.

classic cocktails
cosmopolitan

42 below vodka, χυμός λάιμ, 
cointreau, χυμός κράνα

14

margarita
olmeca altos tequila, χυμός λάιμ, 

cointreau
14

negroni
gin engine, campari, carpano rosso

14

  daiquiri
havana 3 anos, χυμός λάιμ, σιρόπι

14

   mojito
bacardi carta blanca, σιρόπι demerara, 

λάιμ,  soda water
14

    old fashioned
bulleit bourbon, ζάχαρη, 

angostura bitters 
14

    bloody mary
absolut vodka, χυμός λεμόνι, 

χυμός τομάτας, tabasco
14

    caipirinha
cachaça, λάιμ, ζάχαρη

14

     mai tai
chairman’s reserve spiced, cointreau, 

σπιτικό σιρόπι πικραμύγδαλο, χυμός λάιμ 
14

pina colada
bacardi carta blanca, malibu, 
χυμός ανανά, batida de coco

14

cocktails

cocktails

our bartender will be pleased 
to serve you any other cocktail 

you wish 

ο bartender μπορεί να σας 
ετοιμάσει όποιο cocktail 

επιθυμείτε

Enjoy Responsibly. Don’t drink and drive. 

Enjoy Responsibly. Don’t drink and drive. 


