
menu



 

INSALATE • SALADS

 
Caprese con mozzarella di bufala, 
pomodorini cherry e olio al basilico 17.00€                                
Caprese with buffalo mozzarella, cherry tomatoes and basil oil  

Insalata di quinoa con gamberetti, avocado e salsa al limone 20.00€                                                                  
Quinoa salad with shrimps, avocado and lemon sauce

Rucola, parmigiano, vinaigrette e pomodorini  14.00€  
Rocket and parmesan cheese, vinaigrette and cherry tomatos 

Tartufata con spinaci, rucola, funghi portobello  15.00€
marinati e vinaigrette al tartufo bianco 
Tartuffa with spinach, rocket, marinated portobello mushrooms 
and a white truffle vinaigrette

Insalata di Santorini con pomodorini, cetriolo, capperi,  
olive, cipolle, formaggio “chloro” e origano 17.00€
Santorini salad with cherry tomatoes, cucumber, 
caper, olives, onions, “chloro” cheese and oregano (EAT LOCAL)

Pane per due
Bread basket

5.00€



 

ANTIPASTI • ΑPPETISERS

Fava di Santorini con polpo alla griglia, cipollotto e sapa 21.00€                                
Santorini fava with grilled octopus, spring onion 
and “petimesi” grape molasses (EAT LOCAL)

Asparagi gratinati con morney parmigiano e olio al tartufo 15.00€                                     
Asparagus au gratin with parmesan morney and truffle oil  

Bruschette con spianata e scamorza affumicata  12.00€                           
Bruschetta with spianata salami and scamorza smoked cheese

Carpaccio di filetto di vitello con rucola, 
parmigiano e aceto balsamico stagionato 19.00€               
Beef carpaccio with rocket, parmesan cheese 
and aged balsamic vinegar

Tartaro di tonno picante con avocado e cipollotto    23.00€
Spicy tuna tartar with avocado and scallion 

Tartaro di spigola con coriandolo, mango e salsa peperoni giallo   21.00€
Sea bass tartar with coriander, mango and a yellow pepper dressing

Saganaki di gamberetti con formaggio feta 
e salsa piccante di pomodoro   19.00€                                                                               
Shrimp saganaki with feta cheese and a spicy tomato sauce 

Burrata con fichi marinati e pesto di pistacchio      15.00€
Burrata with marinated figs and pistachio pesto

Santorini fava con capperi e cipolle  12.00€
Santorini fava with capers and onion (EAT LOCAL)

Carpaccio di polpo con rucola, lime, timo, 
vinaigrette di limone e foglie di cappero 19.00€                        
Octopus carpaccio with rocket, lime, thyme, 
lemon vinegraitte and caper leaves

Cozze al Vapore / Muscles   18.00€      

Misto di salumi e formaggi     23.00€                   
Selection of cured meats and cheeses



 

PIZZA
 
Bianca tartufata con funghi portobello 17.00€                                                                                                   
Bianca tartufata with portobello mushrooms 

Margherita / Margarita   14.00€

Bufala con pomodoro e olio di basilico 20.00€                                                                                                      
Buffalo mozzarella with tomato and basil oil

Prosciutto cotto, funghi portobello e carciofi  19.00€                                                                                         
Italian ham, portobello mushrooms and artichokes

Prosciutto crudo e rucola   21.00€                                                                                                                 
Prosciutto crudo and rocket

Quattro formagi con pesto di pistacchio 17.00€                                                                                                             
Four cheeses with pistachio pesto

Spianata piccante      18.00€                                                                                                                               
Spianata with spicy salami 

Marinara con cipolla, aglio, olive e capperi    19.00€                                                                                                                               
Μarinara with garlic, onion, olives and caper

Da Costa con prosciutto crudo, 
mozzarella di bufala, rucola e pomodorini 22.00€                                                                                                             
Da Costa with prosciutto crudo, Buffalo mozzarella, 
rocket and cherry tomatos



 

 
 

PASTA

Tagliatelle al ragù di vitello (black angus)       23.00€
Tagliatelle with black angus ragout 

Tagliolini al nero di seppia con Spigola, pomodorini  26.00€
cherry, olive, capperi e leggera salsa di pomodoro
Black tagliolini, made with cuttlefish ink, with sea bass, 
cherry tomatoes, olives, caper and a light tomato sauce   

Trofie con pesto Genovese   19.00€                                                                   
Trofie pasta with Genovese pesto 

Gnocchi con crema di zucca, gorgonzola e noci 22.00€                                                                            
Gnocchi with pumkin cream, gorgonzola and walnuts

Paccheri con salsiccia di Santorini, melanzana, pelte di Santorini  23.00€
e mousse di formaggio “chloro” con limone   
Paccheri with Santorini sausage, eggplant, Santorini tomato paste 
and “chloro” cheese mousse with lemon (EAT LOCAL)

Quadroni con riccotta spinaci 
con salsa al tartufo bianco e parmigiano 24.00€
Quadroni with spinach riccotta, 
white truffle sauce and parmesan cheese

Penne di pollo con salsa di peperoni rossi e gialli  21.00€                                                      
Penne with chicken with red and yellow pepper sauce 

Linguine all’aragosta / Lobster linguine (600g) 69.00€

RISOTTI 
Risotto ai funghi porcini e olio di tatufo bianco      24.00€                                                                   
Risotto with porcini mushrooms and white truffle oil

Risotto con gamberetti, asparagi, zafferano e crema di zucca  28.00€
Risotto with shrimps, asparagus, saffron and pumkin creme



 

SECONDI •  MAIN DISHES

 
Tagliata di black Angus con patatine baby,  
scaglie di parmigiano e olio al rosmarino 31.00€                                             

Black Angus tagliata with baby potatoes, 
parmesan flakes and rosemary oil  

Costoleta d’agnello con patatine baby, olio di rosmarino e limone 28.00€                                       
Lamb chops with baby potatos, rosemary and lemon oil 

Filetto di petto di pollo alla griglia 
con verdure verdi e vinaigrette di limone 23.00€                                          
Grilled chicken breast fillet with green vegetables  
and lemon vinegraitte 

 Salmone alla griglia con mousse di broccolo e salsa di agrumi 28.00€
Grilled salmon served with broccoli mousse and a citrus sauce

Orata con verdure cotte e salsa di limone     29.00€
Sea bream with boiled vegetables and a lemon dressing

Spigola con verdure cotte e salsa di limone  29.00€
Sea bass with boiled vegetables and a lemon dressing

Filetto di maiale con patatine baby, broccoli e salsa di gorgonzola   27.00€
Pork tenderloin with baby potatoes, broccoli and gorgonzola sauce

Calamari alla griglia con lenticchie beluga     26.00€                   
Grilled squid with beluga lentils and yellow bell pepper sauce



 

 
 

DOLCI • DESSERTS

Tiramisù tradizionale veneziano
Traditional Venetian tiramisu

11.00€

Panna cotta con uva                                                                   
Panna cotta with grape

9.00€

Banofee 
10.00€

Mousse al cioccolato
Chocolate mousse

11.00€

Cheesecake ai mirtill
Blueberry cheesecake

11.00€

Recipes inspired by 
Santorinian flavors  

with italian character!



www.character.gr
+30  22860  21816 

Scan here 
with your phone’s camera 

to BOOK A TABLE

characterrestaurant

Character Italian Restaurant & Lounge bar

In all our salads, as well as in our other preparations, we use extra virgin olive oil.

In case you have an allergen to an ingredient please contact us for more information.

The above-mentioned prices include all taxes.

Consumer is not obliged to pay if the notice of payment has not been received (receipt-invoice).

Person in charge: Nomikou Vasiliki

Our restaurant has carried out and is implementing A HACCP 
study according to the guidelines of the ISO 22000:2018


