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International 
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The New York Times/52 
places to go in 2016
“...The young professionals of this north-
ern Greek city have faced the country’s 
high levels of unemployment in an unu-
sual way: They opened restaurants that 
put a modern twist on traditional Greek, 
Slavic and Ottoman flavors. Estrella, one 
of the city’s many stylish new cafes, re-
invents traditional pastries, filling cr-
oissants with orange-scented cream. En-
couraged by a vibrant student popula-
tion and a visionary mayor, Greece’s sec-
ond-largest city has become a capital of 
cheap eats. ...”

National Geographic/
Traveller magazine
“...This funky little cafe opened in the 
wake of the financial crisis. Owner Ioan-
nis Kapetanakis says he is trying to “mix 
tradition with a new way”. Daily specials 
can include grilled haloumi with home-
made wild fig jelly. A backing track of in-
die music adds to the young and lively 
atmosphere where people pop in for full 
meals or just a coffee and cake...”

The Telegraph (UK)
“...Go to Thessaloniki for Greece’s most 
famous pastries. To show the tradition is 
alive and still developing, #bougatsan be-
came a big hit a couple of years ago when 
it appeared in Estrella on Pavlou Mela 48 
Street, in the city centre...”

Lufthansa Magazine
“...Greek heroes of our time. While 
Greece groans beneath the weight of 
the debt crisis, most Greeks remain buoy-
ant – especially in Thessaloniki, at the 
Estrella,Kapetanakis sells a confection 

of his own creation: #bougatsan. It’s a 
croissant filled with the sweet vanilla 
cream. The result looks just as good as 
it tastes. Photos of the pastry went vi-
ral on Instagram and overnight, Kape-
tanakis, became the king of street food. 
He is just one of Hellas’ new heroes, who 
can be found on every street corner in 
Thessaloniki...”

The Guardian (UK)
“...In keeping with their philosophy of 
boldness and experimentation, the ca-
fe owners gave Koparanis lots of free 
time to create other new dishes, includ-
ing pork-infused gruyère popcorn, sal-
ads served in jam jars and pizzas made 
from koulouri dough, he traditional pret-
zel-type sesame bread. His latest inno-
vation is French éclairs made with Greek 
ingredients such as tahini, mountain tea 
and mastic...”

BBC Olive magazine (UK)
“...Thessaloniki just loves pastry. My fa-
vourite is to be found at groovy Estrella. 
Here, they’ve taken a croissant and filled 
it with an orange-scented, almost cus-
tardy, cream, and called it #bougatsan...”
Wanderlust/Travel 

Magazine (UK)
“...Recommended spots in this foodie city 
include: Estrella a cafè doing crazy things 
with traditional foods...”

The Culture Trip
“...this is just one out of many reasons 
to start your day at Estrella, a well-de-
signed place with charming smells and 
amazing tastes. Several excellent break-
fast options are on offer, including ome-
let with avocado and feta cheese, cheese 
salad with cherry tomatoes, bacon with 
eggs and halva cream with chocolate and 
brioche...” 

Mindfoof Magazine
(New Zealand)
“...Move over cronuts, there’s a new de-
licious pastry hybrid in town and he is 
Greek! 
Thessaloniki chef and blogger Dimi-
tris Koparanis has combined the icon-
ic Greek street sweet Bougatsa with the 
classic croissant. What’s the Greek word 
for YUM?...”

Yahoo Traveller
“... Watch out, Cronut... this is the #bou-
gatsan! Dimitris Koparanis, Estrella’s in-
novative and passionate chef, is the cre-
ator of #bougatsan, the first Greek hy-
brid dessert. Once you taste it, you un-
derstand why it lives up to the hype...”



The New York Times \ 
Travel Section

Each January, the New York Times Trav-
el section comes out with a list of 52 plac-
es to go in the coming year, with the 52 
signifying that you could spend a week 
in each place on the list. - In January 
2016the travel section of The New York 
Times said that Thessaloniki and Estrella/
world streetfoofd is one of the 52 places it 

had to visit this year!

The young professionals of this northern 
Greek city have faced the country’s high 
levels of unemployment in an unusual way: 
They opened restaurants that put a mod-
ern twist on traditional Greek, Slavic and 
Ottoman flavors. Estrella, one of the city’s 
many stylish new cafes, reinvents tradition-
al pastries, filling croissants with orange-
scented cream. Encouraged by a vibrant 
student population and a visionary mayor, 

Greece’s second-largest city has become a 
capital of cheap eats.

http://www.nytimes.com/interac-
tive/2016/01/07/travel/places-to-visit.
html?_r=1



Saveur
WHY GREEKS IN THESSALONIKI ARE LIN-
ING UP AROUND THE BLOCK FOR THIS 
PASTRY
In Greece, where food often clings close to 
tradition, the emergence of a mashup des-
sert isn’t just another bakery playing to a 
viral trend; it’s a genuine window into a 
fast-changing food culture

The rest of the world is finally catching on 
to what Greeks have always known: Ath-
ens may be the country’s capital, but Thes-
saloniki is where you go to eat. That’s no 
small feat in a country that’s remained 
painstakingly true to its traditions for cen-
turies; over in Thessaloniki, there’s room 
to breathe, and restaurants such as Ergon 
and Pizza Poselli are allowing the country’s 
cuisine to develop beyond the constraints 
of tradition.
Estrella is another one of these restaurants. 
It sits catty-corner to the beautiful Agia So-
fia, whose history can be traced back to 
795 A.D. And it sells a wildly popular pas-
try you won’t find anywhere else: bougat-
san, a hybrid of a croissant and the tradi-
tional Thessaloniki bougatsa. It is a flaky 
croissant sliced in half, oozing creamy cus-
tard from all sides. It’s delicious, but also 
a buttery bellwether. Viral-engineered hy-
brid foods might be commonplace else-
where in the world, but in tradition-bound 
Greece, where some recipes are viewed as 
immutable, the bougatsan is a sign of the 
value of change.
Chef and author Diane Kochilas describes 
the original bougatsa pastry as “a hand-
held phyllo pie made with very thin, very 
elastic and buttery phyllo that is wrapped 
and re-wrapped around spinach, cheese 
or custard.” Estrella’s version transforms it 
from a self-contained pie to an oozing, sin-
gle-serve dessert, but the original bougat-
sa has been part of Greece’s culinary reper-
toire for almost 100 years, the result of cul-
tural diffusion from the many groups that 
have traveled through the region. Kochi-
las explains, “[Thessaloniki] is a multi-cul-
tural city where the earthy foods of north-
ern Greek farmland co-mingle with the in-
fluences of the Greeks of Asia Minor.” Ref-
ugees from the Ottoman Empire settled in 
northern Greece in 1922, and as Kochilas 
says, “[Northern Greek] cuisine is rich with 
all the spices of the East, and it’s an urban 
cuisine, sophisticated, rich, sometimes in-
fluenced by French affectations. Many of 

the dishes we know as Greek classics came 
to Greece with them, i.e. moussaka and, 
yes, bougatsa.”
But while the bougatsa can be traced back 
to some of Greece’s earliest residents, the 
bougatsan was born through social me-
dia only two years ago, thanks to chef and 
food blogger Dimitris Koparanis. He post-
ed a photo of his first bougatsan to Insta-
gram and it became an immediate hit. “I 
think it had something like 100 likes in the 
first 30 minutes,” says Koparanis. Kopara-
nis found instant Instagram fame, an un-
usual feat in a country where food rare-
ly social media recognition, but he didn’t 
know how to push the pastry further—
making one is a different story from baking 
enough for a restaurant. “The problem was 
that I didn’t have the actual product,” said 
Koparanis. So Estrella started by selling 40 
pieces every Sunday, with lines around the 
block. In the last two years, they’ve sold 
over 35,000 pastries.
The rest of the food on Estrella’s menu al-
so veers drastically away from horiatiki 
and souvlaki. In addition to gooey crusty 
breakfast foods, Koparanis has come up 
with a breakfast pizza, a colorful mix of 
egg, bread, and beetroot sauce. But while 
it looks nothing like the typical salad and 
meat combination you find in most Greek 
restaurants, you can still find traditional lo-
cal ingredients put to work in new aways. 

They use Koulori, a Greek bread ring re-
sembling Turkish simit, a Gruyère-like 
cheese from Naxos, and honey from near-
by Chalkidiki. Kochilas believes staying true 
to these original ingredients is part of the 
process of reinventing Greek food. “Pres-
entation changes, food lightens up, new 
ingredients are woven into classic dishes. 
All that works, in my humble opinion, if 
the soul of a dish stays intact.” This rein-
vention has proved so successful that Es-
trella is preparing to open another restau-
rant in Athens.
The restaurant itself is different from the 
typical tavernas found on Thessaloniki’s 
narrow side streets. A muralist painted the 
inside, and owner Kostas Kapetanakis says 
they occasionally had DJs that would play 
for diners. And it’s packed with young peo-
ple, even early on a weekday. They stand 
over their tables, taking photos with their 
phones. I hear some discussing the meal, 
bringing up a word that is new to some 
Greek diners: “Is it lunch?” “Breakfast?” 
“No, it’s brunch.”

http://www.saveur.com/greek-bougatsan



National Geographic/
Instagram sensation

A cross between a croissant and a Greek 
pastry has seen a small cafe go viral

Yannis Kapetanakis worked in hotel ad-
ministration. His brother, Kostas, was an 
accountant executive, while Kostas’s wife 
Maria worked at an engineering company. 
When their solid middle-management jobs 
vanished in the recession, the trio talked 
half-jokingly about opening a restaurant. 

In March 2013, they realised their ambi-

tion, opening Estrella cafe in Thessaloni-
ki. With rents slashed, they could afford a 
prime location at Aghia Sophia Square — 
a popular hangout for students and teens. 
Then they hired food blogger Dimitris Ko-
paranis as a chef.

Their aim was to introduce Thessaloniki 
to the unfamiliar delights of brunch. On 
9 February 2014, Dimitris posted on Insta-
gram a photo of what he dubbed the bou-
gatsán — a cross between a croissant and 
the traditional Thessaloniki bougatsa (fi lo 
pastry fi lled with semolina custard). 

The post went viral and the rest is social 
media history. These days, Estrella sells 100 

bougatsán a day and the Kapetanakis fam-
ily has since opened a second cafe in Ath-
ens. Furthermore, Thessaloniki’s millennials 
have proved equally responsive to Kopara-
nis’s other gastronomic experiments, queu-
ing up to taste his eggs sous-vide, pizza 
with sesame dough and chocolate mousse 
made with tahini paste. 

As all this was achieved with zero advertis-
ing, Estrella can rightfully claim to be one 
of Greece’s fi rst Instagram sensations.

http://www.natgeotraveller.co.uk/
destinations/europe/greece/
greece-instagram-instruments/



The Guardian (UK)

What do you get when you combine a 
croissant with a Greek custard pie? An-
swer: a bougatsan – and a viral hit on 
Instagram

You probably haven’t heard of the bougat-
san – because 10 months ago it didn’t exist. 
This fusion pastry was borne of the fi nan-
cial crisis and the Instagram generation. It 
combines a croissant with the thick custard 
that usually oozes out of a bougatsa, a lay-
ered fi lo pie from northern Greece.

In 2013, Kostas Kapetanakis and his wife 
Maria were made redundant from govern-
ment jobs and chanced their savings on 
launching a cafe on Pavlou Mela Street in 
central Thessaloniki. They called it Estrella.

Its success was aided hugely by the inven-
tion – by their chef/manager Dimitris Ko-
paranis – of the bougatsan, which as well 

as tasting good, looks amazing, especially 
when topped with chocolate or hundreds 
and thousands. When Koparanis made it, 
named it and uploaded a picture on Insta-
gram, the bougatsan went viral and sold 
out immediately.

In keeping with their philosophy of bold-
ness and experimentation, the cafe owners 
gave Koparanis lots of free time to create 
other new dishes, including pork-infused 
gruyère popcorn, salads served in jam jars 
and pizzas made fromkoulouri dough, the 
traditional pretzel-type sesame bread.

His latest innovation is French eclairs made 
with Greek ingredients such as tahini, 
mountain tea and mastic in a collabora-
tion with Hatzifotiou, a far more tradition-
al patisserie over the road. They have also 
done a new take on pouraki(cigar-shaped 
waffl e-rolls).

“We want everything to be a surprise,” 
says Koparanis. “We want people to have 

fun with the food.”

http://www.theguardian.com/trav-
el/2014/nov/30/foodie-traveller-bougat-
san-pastry-thessaloniki-greece



National Geographic/
Traveller magazine

Eat: Thessaloniki...

This funky little cafe also opened in the 
wake of the fi nancial crisis in a site just 
opposite Hagia Sophia, one of the oldest 
churches in the city. Here, they’ve taken a 
croissant and fi lled it with an orange-scent-
ed, almost custardy, cream. Owner Ioaniss 
Kapetanakis says he is trying to “mix tradi-
tion with a new way”. Daily specials can in-
clude grilled halloumi with homemade wild 
fi g jelly. A backing track of Indie music adds 
to the young and lively atmosphere where 
people pop in for full meals or just a cof-
fee and cake.

How much: From 4 (£3) for a coffee and 
bugatsa (fl aky fi lo pie). T: 00 30 2310 
272045.

http://www.natgeotraveller.co.uk/
destinations/europe/greece/
eat-thessaloniki/



Estrella Bbc  Olive 
Magazine (UK)

ON A SHOESTRING

A new wave of chefs is putting Greece’s 
second city – and its seafood, sausages and 
pastries – on the map

Thessaloniki just loves pastry. My favourite 
is to be found at groovy Estrella (48 Pav-
lov Mela St, 00 30 2310 272045), which al-
so opened in the wake of the crisis in a site 
just opposite Aghia Sophia, one of the old-
est churches in the city. Here, they’ve tak-
en a croissant and filled it with an orange-
scented, almost custardy, cream, 4, and 
called it bougatsan. Owner Ioanis Kapetan-

akis tells me he is trying to ‘mix tradition 
with a new way’



The Telegraph (UK)

Go to Thessaloniki for Greece’s most fa-
mous pastries
Take a break in Thessaloniki, one of the 
oldest cities in Europe that has come to be 
regarded as Greece’s gastronomic capital

12:00PM BST 20 May 2015
Discover more about holidays in Greece
Situated just over 300 miles to the north 
of Athens and set on a deep, cruise-ship 
friendly harbour with a long waterfront, 
Thessaloniki is Greece’s second city...

...To show the tradition is alive and still de-
veloping, bougatsa became a big hit a cou-
ple of years ago when they appeared in 
Café Estrella on Pavlou Mela Street in the 
city centre.

Cafe Estrella is a new addition to the scene 
but there are a number of long-stand-
ing pastry shops competing for the sweet 
spot in the city, many with their own sig-
nature nibbles.

http://www.telegraph.co.uk/sponsored/
travel/holiday-greece/11608747/greece-
thessaloniki.html



Lufthansa Magazine/
August 2015 Issue
Greek heroes of our time
While Greece groans beneath the weight 
of the debt crisis, most Greeks remain 
buoyant – especially in Thessaloniki, an 
ancient port that is now a buzzing crea-
tive center. We pay a visit to a city that is 
crafting its own future times, that is Thes-
saloniki Next2U’s message.

No city in Greece is as much a symbol of 
hope for a better future as Thessaloniki. 
The country is suffering from sanctions 
and austerity measures, but right here, 
startups are popping out of the ground 
like mushrooms beside design firms and 
delicatesen factories, hiprestaurants and 
action groups. In these desperate times, 
the people of Thessaloniki, indeed people 
throughout much of Macedonia, are bold-

ly following their own ideas – and putting 
them into practise. Of course poverty and 
unemployment exist here. “But we don’t 
take it as hard as the Athenians,” explains 
one taxi driver, who sets some of his sparse 
earnings aside to pay for his daugher’s pi-
ano lessons, “and we seek solutions.”

A few streets away at the Estrella, Kostas 
Kapetanakis sells a confection of his own 
creation: bougatsan.it’s a croissant filled 
with the sweet vanilla cream that usually 
goes into traditional Greek pastries. The 
result looks just as good as it tastes. Pho-
tos of the pastry went viral on Instagram 
and overnight, Kapetanakis, who had lost 
his job in 2011, became the king of street 
food. He is just one of Hellas’ new heroes, 
who can be found on every street corner 
in Thessaloniki.

Estrella
Pavlou Mela 48, Thessaloniki

Tel. +30-2310/272045, bougatsan.tum-
blr.com

Inspired and scrumptious sandwiches and 
des-serts made with traditional ingredi-
ents. Make sure to try the pastry they in-
vented: bougatsan.

http://www.thessalonikicoventionbureau.
gr/content/lufthansa-magazine-aug-2015



Mindfoof Magazine
(New Zeland)

Bougatsan – the Greek croissant hybrid 

Move over cronuts, there’s a new delicious 
pastry hybrid in town and he is Greek!

Thessaloniki chef and blogger Dimitris Ko-
paranis has combined the iconic Greek 
street sweet Bougatsa – a warm flio-pas-
try pie filled with semolina custard (think 
galaktoboureko sans syrup) – with the clas-
sic croissant to create: the Bougatsan.

Now for sale at the Northern’ Greek port 
city’s Estrella coffee shop, the bougatsan is 
a croissant filled with semolina custard and 
coated in cinnamon and sugar.
Safe to say that the heart-stopping take-
away treat quickly went viral after its ini-
tial release.

“The idea behind the new food trend is 

combining recipes without changing their 
basic ingredients. I predict that this trend 
will keep growing,” Koparanis told a lo-
cal reporter.

“A new pastry quickly becomes popu-
lar if it has a pleasant and addictive taste 
and if it is created with a certain sense of 
humour. For example, the bougatsan is 
equally influenced by Paris and Thessalo-
niki. This is my way of poking fun at Greek 
megalomania.”

As with all food hybrids, social media plays 
a crucial role in ensuring they reach cult 
status.

“All the popular hybrids owe their fame 
to a picture on Instagram,” Koparanis 
explained.

Of course taste is just as important as looks 
and, thankfully, we can confirm the bou-
gatsan tastes as good – if not better – than 
it looks.

So what next for the Greek pastry chef?
An ice-cream laden version of the bougat-
san, which features scoops of both Mada-
gascan vanilla and cinnamon ice-cream? 
What’s the Greek word for YUM?

http://www.mindfood.com/article/
bougatsan-the-greek-croissant-hybrid/



The Culture Trip.com

The Best Brunch and Breakfast Spots in 
Thessaloniki

Estrella
The unique creation of the chef Dimitris 
Koparanis called “bougatsan“, a combina-
tion of the famous bougatsa with croissant, 
has fascinated The Guardian and Nation-
al Geographic and has become famous on 
a worldwide scale. This is just one out of 
many reasons to start your day at Estrel-
la, a well-designed place with charming 
smells and amazing tastes. Several excel-
lent breakfast options are on offer, includ-
ing omelet with avocado and feta cheese, 
cheese salad with cherry tomatoes, bacon 
with eggs and halva cream with chocolate 
and brioche.

Opening hours: 10 am -1 am
Watch out for: the must-try bougatsan
Address & telephone number: Estrella, 48 
Pavlou Mela Street, Thessaloniki, Greece, 
+30 231 027 2045

http://theculturetrip.com/europe/
greece/articles/the-10-best-brunch-and-
breakfast-spots-in-thessaloniki/



Yahoo Travvel

Estrella 
Watch out, Cronut; this is the bougatsan. 
(Photo: Estrella/Facebook)

Dimitris Koparanis, Estrella’s innovative 
and passionate chef, is the creator of bou-
gatsan, the first Greek hybrid dessert. 
He came up with the idea while trying to 
explain the Cronut to a colleague.
Bougatsan is a croissant filled with bougat-

sa cream (bougatsa is a popular tradition-
al local delicacy) and sprinkled with sugar 
and cinnamon. Initially served only at Sun-
day brunch at the restaurant, bougatsan 
has become so successful that it is now on 
Estrella’s daily menu.

Related: We’re Sweet on Bonbons in Paris 
— the New Candy Craze
Bougatsan is served daily in three versions: 
bougatsa cream and cinnamon, bougatsa 
cream and chocolate, and, finally, bougat-
sa cream and ice cream.

There is also a monthly limited edition with 
a unique twist.
Once you taste it, you understand why it 
lives up to the hype.

https://www.yahoo.com/travel/a-
sweet-stop-in-greece-thessalonikis-new-
wave-104957638709.html



e-Kathimerini 
(Greek Newspaper)

From the bougatsan to the cronut, hybrid 
pastries are the word

Cronut lovers will be pleased to know that 
the delicious pastry has now reached Greek 
shores. Others may ask: What exactly is a 
cronut? Last May in New York, chef Domi-
nique Ansel mixed a dough similar to that 
used for croissants, fried it, rolled it in sug-
ar, filled it with cream, glazed it and, lo and 
behold, the cronut was born. Such was the 
success of the new creation that Time mag-
azine included the cronut in its top 25 in-
ventions for 2013.
At the beginning, cronuts were only avail-
able at Ansel’s Soho bakery, with the pas-
try chef producing about 350 pieces dai-
ly, which were then sold at 5 dollars each. 
Soon the queues for cronuts were huge, 
while their price on the black market 
soared – a single cronut could fetch up to 
100 dollars. “I felt as if I had created the 
first smart phone,” Ansel said at the time.
Local firm Focaccino recently announced 
that it had brought the popular patent-
ed pastry to Greece, taking advantage of 
the international food trend for combin-
ing successful recipes to create delicious 
new ones.
Greeks, however, had already cottoned 
on to this hybrid food thing. In February 
last year, Thessaloniki chef and blogger 
Dimitris Koparanis had combined the rec-
ipes for bougatsa (a phyllo pastry pie that 
comes with a variety of fillings, the most 
popular of which is semolina custard) and 
croissants to create the “bougatsan” – a 
croissant filled with semolina custard and 
coated with sugar and cinnamon, which 
quickly went viral. The bougatsan is for 
now exclusively available at the northern 
port city’s Estella coffee shop. “The idea 
behind the new food trend is combining 
recipes without changing their basic ingre-

dients. I predict that this trend will keep 
growing,” said Koparanis. “A new pastry 
quickly becomes popular if it has a pleasant 
and addictive taste and if it is created with 
a certain sense of humor. For example, the 
bougatsan is equally influenced by Paris 
and Thessaloniki. This is my way of poking 
fun at Greek megalomania.”
But the new trend is not limited to sweet 
foods. In New York, chef Keizo Shimamoto 
created a new trend in street food: the ra-
men burger. In an attempt to combine his 
two national identities, Shimamoto creat-
ed burger “buns” with a mixture of ramen 
and eggs, which were then served with an 
Asian seasoned burger. He added a fried 
egg on top for extra deliciousness.
In Japan, the Pizza Little Party chain serves 
the Megaburgerpizza, which is an XL ode 
to guilty pleasure: grilled hamburger pat-
ties sandwiched between two pizzas. 
Meanwhile, the “duffin,” a combination of 
a muffin and a donut injected with rasp-

berry jam, was born in London. In fact, Bea 
Vo and Starbuckswent to court over the 
ownership of the duffin, a dispute defined 
in online debates as #duffingate.
Social media are crucial when it comes to 
the success of a new recipe. “All the popu-
lar hybrids owe their fame to a picture on 
Instagram,” said Koparanis.
Of course, no hybrid will ever be success-
ful if it doesn’t taste as amazing as it looks. 
But generally, online discussions are more 
efficient than an advertising campaign, es-
pecially if they lead to an idea going viral.
In the meantime, Koparanis’s next goal is 
to create the ice-cream version of the bou-
gatsan, which, instead of cream, will be 
filled with ice cream, Madagascar vanilla 
and cinnamon.

http://www.ekathimerini.com/161784/ar-
ticle/ekathimerini/life/from-the-bougat-
san-to-the-cronut-hybrid-pastries-are-the-
word



Neos Kosmos (Australia)

Bougatsan with rosewater Turkish delight 
and kumquat. Can’t decide on what to 
get? Why not get both. A recipe for the 
amalgamated bougatsa and croissant.

Bougatsan is the first Greek food viral, 
which caused unprecedented feedback on 
social media, with the customers’ interest 
immediate and intense. Bougatsan made 
its first appearance on Instagram and a 
couple of days later in Estrella coffee shop 
in Thessaloniki. It’s a dessert based on hy-
brid/ mash-up desserts, a top trend all over 
the world, that at the same time consti-
tutes a social comment on people’s pom-
posity, as Thessaloniki chef and bougatsan 

maker Dimitris Koparanis explains. Exclu-
sive to Estrella, bougatsan is served every 
day with hot cream. There are also some 
special Sunday editions, like bougatsan 
with ice cream and bougatsan with Turk-
ish delight cream and kumquat.
Ingredients:
Croissants - homemade or from the bakery
For rosewater Turkish delight cream:
1 litre milk, full fat
200g Turkish delight rosewater, if possible 
Papadopoulos brand
100g semolina
2 drops rosewater fragrance
kumquat for serving
Method:
1. Finely chop Turkish delight and put in 
a saucepan with a little milk. Mash on low 
heat, until you have a cream.

2. Add the remaining milk, semolina and 
rose fragrance and cook over low heat un-
til you have a good, thick cream.
3. Serve with warm croissants, filled or 
topped with Turkish delight cream. Sprin-
kle with juice from the kumquat.
Source: Estrella

http://neoskosmos.com/news/el/
node/43695



Airbaltic/Outlook 
Magazine

Stop for lunch: 

Estrella is a laid-back restaurant looking at 
the impressive Hagia Sophia Church and 
the busy Pavlou Mela Street. Its chef, Dim-
itris Koparanis, has made a name for him-
self with his delicious appetisers, bagels 

and everchanging menu. He is also well-
known for his one-of-a-kind hybrid sweets, 
such as the bougatsan (a nice alternative 
to the bougatsa, a popular local delicacy), 
pretty éclair and profiterole with a twist, 
each of which will have you wondering if 
it would be wiser to start with dessert (48 
Pavlou Mela).

https://www.airbaltic.com/about/press/
outlook/uploads/june2015.pdf



Neos Kosmos (Australia)

Estrella: Thessaloniki’s culinary star
‘Food anarchist’ Dimitris Koparanis, a self-
taught cook turned acclaimed chef, talks 
about changing the Greek food mentality

18 Apr 2016
ANASTASIA TSIRTSAKIS
When it comes to brunch, Australia has 
garnered a world-wide reputation for inno-
vation, with people across the country, and 
in particular Melburnians, spoilt for choice.

But when it comes to the foodie scene in 
Thessaloniki, there’s one name on every-
one’s lips and that is Dimitris Koparanis.

The food blogger and chef, who heads 
the now world-famous Estrella restaurant 
in the cosmopolitan city, is turning diner’s 
tastebuds on their heads.

Through constant experimentation, study 
and research, Koparanis has developed 
menu ideas which embody the very es-
sence of what excites him about food: 
simple, disctinctive and edgy flavours, 
achieved by using ingredients in a way that 
tells a story.

“My favourite ingredients to work with 
are leguminous vegetables, fresh vegeta-
bles - straight from the garden, culinary 
herbs, olive oil and last but not least, hu-
mour!” he says.

Though his repertoire has grown over 
the years, it always comes back to his re-
nowned hybrid dessert: the bougatsan. 
Half-Thessaloniki, half-Paris, the croissant is 
filled with the thick custard of a tradition-
al Greek bougatsa. It’s fair to say, we can’t 
wait to see what he’ll create next.
Neos Kosmos reached out to Koparanis to 
discuss his back story and what he thinks 
has made Estrella the hotspot that it is 
today.

How did you get into cooking?
When it comes to cooking, I’m self-taught. 
I was actually a food blogger and I started 
cooking in 2010 in an attempt to give back 
and show some appreciation to my follow-
ers. I started out working at Ergon, the first 
restaurant by the owners of Estrella, and al-
so at Sani in Halkidiki.

How long have you been at Estrella?
I started at Estrella in March 2013, where I 

took on the role of creative director. What 
this has entailed is making decisions about 
things like the character of the restaurant, 
the direction of the menu, if it would be 
‘avant garde’, ‘fast casual’, ‘street food’ or 
whatever else. Also how we will serve the 
food, and the direction we would take with 
marketing strategies. And all of this would 
have to ultimately come together with a 
menu that is genuinely tasty and popular 
among diners.

What do you think are the strengths of Es-
trella? What has made it so popular?
Estrella is a new type of restaurant, you 
could even say it is post-modern, where 
the food functions unto itself beyond the 
space, and beyond the restaurant’s design. 
The space is very basic, it has all the ne-
cessities. It is a corner space, with mainly 
glass partitions and a few tables. By mov-
ing away from what has been the norm 
for restaurants - a focus on the interior de-
sign - the food can be the ultimate pro-
tagonist in this space. The food that we’re 
doing at Estrella sells itself, rather than as 
part of the restaurant. This is the new el-
ement that we have introduced; so that 
we’re not relying on the restaurant’s de-
sign, but instead placing significance on 
the food alone.

What do you enjoy cooking most? Do you 
have any signature dishes?
Our menu is basically breakfast and brunch, 
which is served all day. It mainly consists of 
eggs, omelettes, the ‘Ottoman burger’ in-
spired by the Ottoman history of the city, 

the #bougatsan - the first Greek dish to 
go viral, the breakfast pizza (a pizza made 
with the same dough of Thessaloniki’s fa-
mous koulouri, topped with fried eggs and 
bacon), a breakfast gyro with chicken and 
tirokafteri (spicy feta and capsicum dip) 
and egg, and also a dish with 63° eggs, 
which we have named #eggjob, served 
with crispy angel hair and cheezels. For this 
season’s new menu, my inspiration so far 
has been popular culture.

What are your influences when it comes 
to food?
I’m inspired by many things, all of which 
have nothing to do with food, from histo-
ry to fashion, cinematography, books. Also 
various things that I remember or some-
thing I see on the road.

Can you tell me about the food scene in 
Thessaloniki? Has it changed over the 
years?
Thessaloniki is a restless city; there’s al-
ways something happening and people 
constantly want something new. But this 
doesn’t mean that there isn’t space for 
more classic options. In general terms, it 
is a city that loves food and what we call 
food culture.

http://neoskosmos.com/news/en/
Estrella-Thessalonikis-culinary-star
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Επειδή από ένα γωνιακό μαγαζί στη 
Παύλου Μελά ξεκίνησε η μόδα για το 
Brunch στην Ελλάδα!

Μπουγατσάν, αυγοφέτες, κέικ και μερι-
κά από τα καλύτερα πιάτα με αυγά είναι 
λίγα απ Õ όσα θα σε κάνουν να πας ξανά 
και ξανά στο Estrella.

Από τον Μιχάλη Μιχαήλ

Μπορεί το 2016 να μας φαίνεται απο-
λύτως φυσιολογικό το γεγονός ότι κά-
θε Σ/Κ σε όλα τα μαγαζιά μιας πόλης 
ο κατάλογος περιέχει και κάποια πιάτα 
εμπνευσμένα από την ιδέα του brunch, 
τα πράγματα όμως δεν ήταν έτσι μερικά 
χρόνια πριν, όταν η ομάδα του Estrella 
αποφάσισε να ανοίξει ένα μαγαζί στην 
Παύλου Μελά με θέμα ένα είδος φα-
γητού που είναι casual, περιπετειώδε-
ςω, νεανικό, γρήγορο και νόστιμο όσο 
λίγα. Οι αγαπημένοι μας φίλοι κατάφε-
ραν against all odds να φτιάξουν ένα πε-
τυχημένο κατάλογο με πιάτα για Brunch 
με την ευρύτερη έννοια, που δεν θυ-
μίζουν τίποτε άλλο, μόνο στη Θεσσα-
λονίκη αλλά και στην Αθήνα. Σήμερα 
που όλοι φτιάχνουν brunch, η εμπειρία 
Estrella παραμένει μοναδική. Τι να περι-
μένεις; Ένα χαλαρό περιβάλλον που σε 
προδιαθέτει να φας χωρίς επισημότη-
τες ένα καταπληκτικό γεύμα δίπλα σε 
πολλά νέα παιδιά της πόλης. Πολλούς 

ξένους που έρχονται επειδή το διάβα-
σαν κάπου και φεύγουν ενθουσιασμέ-
νοι. Τι θα δοκιμάσεις αυτή την εποχή 
στο Estrella; Εμείς απολαύσαμε στρα-
πατσάδα με ντομάτα, λουκάνικο και 
κρέμα φέτα, αυγά ποσέ σε ψωμί μπρι-
ός με βούτυρο μαύρης τρούφας και 
χοιρομέρι Δράμας, breakfast pizza σε 
ζύμη από κουλούρι Θεσσαλονίκης με 
μπέικον, γραβιέρα και δύο τηγανιτά αυ-
γά, Ottoman Burger με αρνίσιο μπιφτέ-
κι, καραμελωμένο κρεμμύδι, κρέμα φέ-
τας και sriracha, Red Velvet Pancakes 
με κρέμα cheesecake και κόκκινα φρού-
τα. Και, φυσικά Bougatsan. Ένα κρου-
ασάν που σερβίρεται με ζεστή κρέμα 
μπουγάτσας, ζάχαρη, κανέλα ή φρούτα 
του δάσους και σοκολάτα ή ότι άλλο θα 
σκεφτεί η ομάδα. Είναι το πιάτο με το 
οποίο ασχολήθηκαν μέχρι και οι ÇNew 
York TimesÈ και σας εγγυώμαι πως αξίζει 
τον κόπο. Η δική μου αγαπημένη στιγ-

μή στο Estrella, καθημερινή πρωί προς 
μεσημέρι, τώρα την άνοιξη, στο γωνια-
κό τραπέζι έξω, να χαζεύω τους περα-
στικούς με θέα την πιο ωραία εκκλησία 
της πόλης και τα παιδιά να φέρνουν πιά-
τα που μοιάζουν με εξπρεσιονιστικούς 
πίνακες και μυρίζουν κολασμένα. Αγά-
πη μόνο για όσους τόλμησαν μέσα στην 
κρίση και δεν ακούν τις Ελληνίδες Κασ-
σάνδρες. Το μόνο που απομένει είναι να 
αποκτήσουμε και ένα αθηναϊκό Estrella.

Esrtella, Παύλου Μελά 48, 2310272045

https://issuu.com/maglifo/
docs/466low_web/22
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ΤΟ ΚΟΡΥ¼ΑIΟ ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΚO ΠΕΡΙ-
ΟΔΙΚO SAVEUR ΑΠΟΘΕΩΝΕΙ ΤΟ ΠΕ-
ΡΙ¼ΗΜΟ ΜΠΟΥΓΑΤΣΑΝ ΤΟΥ ESTRELLA

ÇΗ Αθήνα μπορεί να είναι η πρωτεύου-
σα της Ελλάδας, αλλά στη Θεσσαλονίκη 
πηγαίνεις εάν θέλεις να φαςÈ. Îτσι αρχί-
ζει το αφιέρωμα του κορυφαίου περι-
οδικού γαστρονομίας Saveur στο περί-
φημο πλέον ÇμπουγατσάνÈ του Estrella.

Για όσους από εσάς δεν έτυχε να το δο-
κιμάσετε ή έστω να ακούσετε για αυτό, 
πρόκειται για ένα υβρίδιο που συνδυά-
ζει το γνωστό σε όλους μας κρουασάν 
και την αγαπημένη μπουγάτσα Θεσσα-
λονίκης. Αν και τέτοιου είδους πειράμα-
τα γεύσης μπορεί να είναι συχνά αλλού 
στον κόσμο, στην παραδοσιακή Ελλά-
δα, όπου μερικές συνταγές θεωρούνται 
ιερές για να τις αγγίξει κανείς, το Çμπου-
γατσάνÈ είναι ένα σημάδι ότι τα πράγμα-
τα αλλάζουν, τονίζει το Savuer.

To περιοδικό εξηγεί πως το πρωτότυπο 
αυτό πιάτο τράβηξε την προσοχή του 
κόσμου μέσα από τα social media δύο 
χρόνια πριν, χάρη στον σεφ και food 
blogger Δημήτρη Κοπαράνη. Ο ίδιος 
ανέβασε μια φωτογραφία του Çμπου-
γατσάνÈ στο Instagram και αυτό ήταν. 
Ο κόσμος το είχε ερωτευθεί. ÇΝομίζω 
ότι είχε 100 likes μέσα στα πρώτα 30 λε-
πτάÈ, θυμάται ο Κοπαράνης. ¿στόσο, ο 
σεφ τονίζει ότι δεν ήταν εύκολο να αρ-
χίζει να το φτιάχνει καθημερινά για το 
εστιατόριο, καθώς δεν είχε το αρχικό 
προϊόν. Έτσι, το Estrella άρχισε να σερ-
βίρει 40 κομμάτια κάθε Κυριακή, με τις 
ουρές να γίνονται ολοένα και μεγαλύτε-
ρες. Τα τελευταία δύο χρόνια, σύμφω-
να με το Saveur , έχουν πουληθεί πάνω 
από 35.000.

Όπως θα ξέρετε όσοι έχετε βρεθεί στο 
Estrella, οι εκπλήξεις δεν σταματούν 
εδώ, για αυτό και το γνωστό γαστρο-
νομικό περιοδικό αναφέρεται εκτενώς 
στους υπόλοιπους πειραματισμούς του 
Δημήτρη Κοπαράνη, οι οποίοι ωστόσο 
περιλαμβάνουν παραδοσιακά ελληνικά 
στοιχεία, όπως κουλούρι, μέλι και τυρί 

από τη Νάξο.

To πείραμα αποδείχθηκε τόσο πετυχη-
μένο που πλέον το Estrella απέκτησε 
πρόσφατα τον δικό του χώρο και στην 
Αθήνα, αν και ίσως να μην έχετε καταφέ-
ρει ακόμη να πάτε, αφού και εκεί σχημα-
τίζονται ουρές, όχι μόνο για το Çμπουγα-
τσάνÈ, αλλά και για τα λαχταριστά πιάτα 
με αυγά που προσφέρονται με κάθε πι-
θανό τρόπο.

Η δύναμη του Estrella είναι σαρωτική, 
αφού όπως γράφει στο άρθρο το περιο-
δικό, το εστιατόριο είναι γεμάτο με νέο 

κόσμο, ακόμη και τις καθημερινές. Και 
όλοι τους, με τα κινητά στο χέρι, έχουν 
πλέον μάθει τη λέξη που έκανε γνωστή 
πρώτο αυτό το μικρό μαγαζί στην περι-
οχή της Αγίας Σοφίας στη Θεσσαλονί-
κη: Brunch.

http://www.huffi ngtonpost.
gr/2016/12/02/gefsi-life_n_13367474.
html
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Success Stories
Thessaloniki constantly generates new 
ideas and inspires talented individuals in 
the fields of design, technology and gas-
tronomy, many of whom have gained in-
ternational recognition for their work.

Estrella/world street food&D.Koparanis: 
HYBRID FOODS THAT GO VIRAL

Dimitris Koparanis, aka the Foodie Anar-
chist, came up with the idea for a Greek 
hybrid dessert in 2013. A few months later 
he created the first bougatsan and posted 
a photo on Instagram. Thirty minutes later 
he had the first media request. Half Thes-
saloniki and half Paris, bougatsan success-
fully combines a French croissant with the 
thick, hot custard used to fill bougatsa – a 
popular local filo pastry. Bougatsan instant-

ly became a trending hashtag among local 
foodies and a sold-out item at Café Estrel-
la, where it is exclusively served. It was not 
long before media all over the world (The 
Guardian, National Geographic Traveler, 
Olive magazine, The Culture Trip) were 
raving about it.

The man behind this hype-generating des-
sert, a traveled and well-read food editor, 
cinephile, blogger and self-taught chef 
with an eclectic taste in music, is main-
ly inspired by Thessaloniki’s historically 
rich background. The city’s Ottoman past 
and the urban cuisines that emerged from 
its culturally diverse inhabitants are what 
make Thessaloniki a perpetual source of 
creative energy for him.

Bougatsan was created at Estrella (48 Pav-
lou Mela), a central all-day café-restaurant 
located next to the iconic church of Aghia 
Sophia. It is served in three different ver-

sions: custard and cinnamon, custard and 
chocolate, custard and ice-cream, topped 
with red berries. The “Ottoman burger,” 
the homemade bagel burger and the hot 
dog French toast are some of the chef’s 
other famous creations served at Estrella.
 
Aside from its irresistible fusion pastries, 
Estrella is also one of the city’s main brunch 
spots, buzzing with young people and in-
die tunes, especially at weekends. Dimi-
tris describes Estrella’s menu as casual, hu-
morous and rather personal. “It was creat-
ed out of a desire to put together a con-
temporary menu that reflects the city’s 
present, in the best way,” he says.

http://issuu.com/greece-is/docs/
greeceis_thessaloniki/58?e=0/31763826
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ÇΣτην κρίση των New York TimesÈ
εφημερίδα Καθημερινή 16/1/2016

Οι γεύσεις της Θεσσαλονίκης σερβι-
ρίστηκαν πρόσφατα σε όλο τον κόσμο 
όταν η αμερικανική εφημερίδα παρου-
σίασε τρία εστιατόρια της πόλης από τα 
περίπου 100 που επισκέφθηκαν ιγκό-
γκνιτο οι κριτικοί της. Η λίστα με τις προ-
τάσεις των N.Y. Times φούντωσε για λί-
γο την κόντρα μεταξύ Αθήνας και Θεσ-
σαλονίκης για την καλύτερη κουζίνα, 
σε μια ήδη κορεσμένη αγορά στον το-
μέα της εστίασης. Συμφωνώ ότι η Αθή-
να υπερτερεί στα πολύ καλά εστιατό-
ρια. Εμείς έχουμε ένα φαγητό πιο περι-
πετειώδες, ένα διεθνές μενού με ελληνι-
κά στοιχεία. Κάναμε συνήθεια το allday 
breakfast&brunch στην πόλη.Πιστεύω 
ότι θα επικρατήσουν τα μαγαζιά που δεν 
θα χάσουν την ταυτότητά τους, μας λέ-
ει ο Κ. Καπετάνακης ένας από τους ιδι-
οκτήτες του Estrella, που συμπεριλή-
φθηκε στη λίστα των N.Y. Times.
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ΑΥΤO ΕIΝΑΙ ΤΟ ΑΘΗΝΑΪΚO ESTRELLA
To bougatsan κατεβαίνει στην Αθή-
να και λίγο πριν από τα εγκαίνια του 
μαγαζιού της οδού Ρόμβης, οι άν-
θρωποι πίσω από την επιτυχία του πιο 
international μαγαζιού της Θεσσαλο-
νίκης θυμούνται όλο το χρονικό μιας 
ανέλπιστης επιτυχίας.

M. HULOT
26.10.2016 | 10:29

Το εστιατόριο στην Π. Μελά, πίσω 
από την Αγία Σοφία, άνοιξε την Πέ-
μπτη, 7 Μαρτίου 2012. Μία μέρα πριν η 
Britannica κλείσει για πάνταÈ λέει ο Κώ-
στας Καπετανάκης, συνιδιοκτήτης του 
μαγαζιού -με τον αδερφό του Γιάννη- 
και ο άνθρωπος που πήρε το μεγάλο ρί-
σκο να το ανοίξει σε μια περίοδο που 
δεν ήταν και η καλύτερη για τα μαγα-
ζιά. ÇΞεκινήσαμε σε μια εποχή δύσκο-
λη, που τα μεγάλα εστιατόρια της πό-
λης έκλειναν και τα μικρά προσπαθού-
σαν να σταθούν σε μια αγορά που άλ-
λαζε. Ήταν η εποχή που οι foodies και 
οι hipsters κυριαρχούσαν στο εξωτερι-
κό, που τα βαζάκια μαρμελάδας είχαν 
αντικαταστήσει τα ποτήρια, τα αγόρια 
φορούσαν καρό πουκάμισα και τα κο-
ρίτσια γυαλιά με χοντρό σκελετό. Ήμα-
σταν μια παράξενη ομάδα που ακροβα-
τούσε ανάμεσα στο cult, στο camp, στο 
lifestyle, στο κέντρο της πόλης και στα 
προάστια. Θέλαμε να κάνουμε φαγητό 
που να είναι κατανοητό και προσιτό, αλ-
λά ταυτόχρονα να αποτελεί στοιχείο κοι-
νωνικής ταυτότητας.  
 
Kινηθήκαμε πέρα από κάθε στερεότυ-
πο, παραβλέποντας κάθε στοιχείο της 
σημειολογίας του αστικού εστιατορί-
ου. Μια στοιχειώδης κουζίνα, ένας βα-
σικός εξοπλισμός, απλά τραπέζια και 
σκεύη σερβιρίσματος, κανένα διακο-
σμητικό στοιχείο. Για τους καταναλω-
τές της εστίασης, αυτό το τόσο γυμνό 
περιβάλλον μπορεί να ήταν πρόβλημα. 
Τα εστιατόρια, τα ζαχαροπλαστεία, τα 
ουζερί, ακολουθούν συγκεκριμένα πρό-
τυπα εικόνας που εμείς δεν είχαμε. Γα-
στρονομικά, όμως, έδωσε την απόλυτη 

ελευθερία. 
Ονομάσαμε το φαγητό που σερβίρα-
με Çworld street foodÈ γιατί είχαμε, και 
έχουμε, το γρήγορο φαγητό ως πηγή 
έμπνευσης. Βέβαια, το 2012 κανείς δεν 
μπορούσε να καταλάβει τι είναι το street 
food ως αναφορά και όχι ως αναπαρα-
γωγή. Σουβλάκια, γύρος και φαλάφελ; 
Εμείς σερβίραμε πίτσα με ζύμη από 
κουλούρι Θεσσαλονίκης και ψητή παν-
σέτα με τυροσαλάτα, προφιτερόλ από 
τσουρέκι και κρέμα ταχίνι, γύρο από κο-
τόπουλο με σπασμένα τυρογαριδάκια 
και χοιρινό με ποπ κορν. Αυτό μπορεί να 
μπέρδεψε τα πράγματα για όσους δεν 
γνώριζαν, αλλά από την άλλη ήταν αρ-
κετό για να θέσει τα όρια μιας ξεκάθα-
ρης γαστρονομικής ταυτότητας, ακόμη 
και αν αυτή δεν ήταν κατανοητή. Δώσα-
με επίσης μια σαφή breakfast & brunch 
κατεύθυνση στο μενού, πράγμα που τα 
χρόνια εκείνα δεν ήταν καθόλου μόδαÈ.
ÇΤο Σάββατο 8 Μαρτίου 2014 είχα την 
ιδέα να δοκιμάσω ένα κρουασάν με 
μπουγατσόκρεμαÈ λέει ο Δημήτρης Κο-
παράνης, ο σεφ που έκανε πράξη την 
πιο πετυχημένη ιδέα των τελευταίων 
χρόνων στο ελληνικό φαγητό. ÇΤην επό-
μενη μέρα, Κυριακή, όταν ξύπνησα, χιό-
νιζε. Πήγα στην κουζίνα και φτιάξαμε 
τέσσερα κρουασάν και ένα κιλό μπου-
γατσόκρεμα. Το ονομάσαμε Çμπου-
γατσάνÈ γιατί ήταν μισό Παρίσι-μισό 

Θεσσαλονίκη και το ανεβάσαμε στο 
Instagram. Αυτό είναι κάτι που έκανα 
και συνεχίζω να κάνω με πολλά νέα προ-
ϊόντα. Ο κόσμος άρχισε να το ζητάει. 
Εμείς δεν προλαβαίναμε να φτιάχνουμε 
και αρχίσαμε να έχουμε και λίστα ανα-
μονής. Ήταν ένα νέο προϊόν που δεν 
χρειάστηκε να βγούμε για να το πουλή-
σουμε. Ο κόσμος μάς το ζήτησε. Κάτω 
από τις συνθήκες αυτές, είναι το πιο δη-
μοκρατικό πιάτο που έχουμε φτιάξει.
 
Αυτό που ακολούθησε δεν μπορούσε να 
το φανταστεί κανείς. Φτάσαμε να που-
λάμε 100 κομμάτια την ημέρα από ένα 
προϊόν που μέχρι χθες δεν υπήρχε. Έγινε 
θέμα σε όλα τα μεγάλα μέσα του εσωτε-
ρικού, κυριακάτικο πρωτοσέλιδο, έφθα-
σε στην Αυστραλία και στον ÇGuardianÈ 
τον Δεκέμβρη του 2014. Τον Σεπτέμβρη 
του 2015 ήρθε μια δημοσιογράφος που 
δεν μας αποκάλυψε την ταυτότητά της 
και λίγους μήνες μετά ήμασταν στη λί-
στα με τους κορυφαίους προορισμούς 
στους ÇNY TimesÈ. To ÇSaveurÈ, ένα από 
τα κορυφαία γαστρονομικά περιοδικά, 
ήρθε την άνοιξη του 2016, ενώ πριν από 
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TO ΜΠΟΥΓΑΤΣAΝ  HΡΘΕ ΚΑΙ ΣΤΗΝ 
ΑΘHΝΑ!

Από: Ελένη Ψυχούλη | 23.11.2016 | 
Αφίξεις, Μαγαζιά

Η πολυαναμενόμενη θεσσαλονικιώτισ-
σα Estrella μαζί με το υβριδικό μπουγα-
τσάν του Δημήτρη Κοπαράνη προσγει-
ώθηκε τελικά στο Σύνταγμα, στο χώρο 
του παλιού Bliss.
Λιτό και κυανόλευκο, φέρνει επιτέλους 
στην αγκαλιά των Αθηναίων εραστών 
του το brunch, όπως το σκέφτηκε ο Κο-
παράνης, σαν bagel με αγουρέλαιο, χο-
ντρό αλάτι και θυμάρι, bagel με αβγό, 

τυροκαυτερή και σαλάμι αέρος, καρ-
μπονάρα στο φούρνο με καβουρμά και 
παλαιωμένο κασέρι Ξάνθης, μπουγα-
τσάν με κρέμα μπουγάτσας και με επι-
πλέον ζεστή σοκολάτα, αβγόφετες με 
κρέμα και μαρμελάδα. Με άλλα λόγια, 
το brunch με ξένους τίτλους και ελληνι-
κό περιεχόμενο.
Οι ουρές ξεκινούν για ένα smoothie με 
ταχίνι από το πρωί και από την 1η Δεκεμ-
βρίου, το Estrella λανσάρει τη νέα του 
κολεξιόν, με το pancake καρυδόπιτα με 
κρέμα τριαντάφυλλο, όπου το σιρόπια-
σμα γίνεται μπροστά στα λιγωμένα μά-
τια σου, τη στιγμή της παραγγελίας.
Μέσα στον Γενάρη, έπεται το νέο με-
νού, με νοσταλγική διάθεση, κατευ-
θείαν από τα 80s. Chicken nuggets και 

Caesar club σάντουιτς, που δεν ξέρω αν 
θα συνοδεύονται και με Τραβόλτα μου-
σική υπόκρουση.

info
Estrella, Ρόμβης 24, Σύνταγμα, τηλ. 210 
3218000.

http://www.olivemagazine.gr/ρε-
πορτάζ/μαγαζιά/μπουγατσάν-ήρθε-
και-στην-αθήνα/



Down Town

ΠΟΙΌΣ ΔΕΝ ΔΟΚΊΜΑΣΕ ΑΚΌΜΗ 
bougatsan;

Η Estrella είναι η μαμά του πιο success 
story γλυκού στη Θεσσαλονίκη. Για τον 
μπαμπά του θα σου πω παρακάτω. 

από την Eλένη Ψυχούλη

Οταν κυκλοφορείς στο κέντρο με τον 
Δημήτρη Κοπαράνη, όλοι τον σταμα-
τάνε για μια κράτηση σε μπουγατσάν. 
Το υβριδικό γλυκό, κρουασάν με κρέμα 
μπουγάτσας, που έφτασε μέχρι τα δελ-
τία ειδήσεων όταν το ανέφερε στη Βου-
λή η Λιάνα Κανέλλη, πετάει με λαχτάρα 
κάθε Κυριακή πρωί την -ψαγμένη- Θεσ-
σαλονίκη από το κρεβάτι της, αλλά πριν 
τον μάθει και η κουτσή Μαρία, ο Δημή-
τρης είχε ήδη μαγειρέψει στην Estrella, 
το παιδικό όνειρο όλων μας: φαγητό πά-
νω σε ψωμάκι: ζυμωτό ελληνικό, ζύμη 
για πίτσα, ζύμη για κουλούρι Θεσσα-
λονίκης ή αυθεντικό εβραϊκό μπέιγκελ.
Κι από πάνω, μπιφτέκι, αβγό, ομελέ-
τα γεμιστή με σπανάκι και τυρί, κεφτε-
δάκια με σάλτσα, ρεβυθοκεφτέδες με 

σάλτσα δυόσμου. Κάπως έτσι, η Estrella 
έκανε μόδα το brunch στη συμπρωτεύ-
ουσα, αλλά ένα brunch βορειοελλαδί-
τικο, που τρώγεται όλες τις ώρες, κα-
θώς δεν μπορώ να εξηγήσω το γεγονός 
ότι δεν πέφτει καρφίτσα όλες τις ώρες 
της ημέρας. Πάντως, όλο και κάπου θα 
βρεις να στριμωχτείς στο μπαρ, που εί-
ναι και καλύτερα γιατί έχεις αβίαστη θέα 
στα πιάτα που μαγειρεύονται μπροστά 
σου, οπότε, μέχρι να πιεις έναν θεϊκό 
καπουτσίνο, έχεις ήδη αποφασίσει ότι 
θες επειγόντως να πάρεις και διπλό μπι-
φτέκι με τσένταρ και αβγό πάνω σε μπέι-
γκελ και καρμπονάρα με παλαιωμένο 
κασέρι Ξάνθης και καβουρμά και αβγό-
φετα γεμιστή με τσένταρ και σπιτική 
ρώσικη και, ίσως, σαλάμι αέρος με τυ-
ροκαυτερή πάνω σε φρυγανισμένο ψω-
μί. Κι ας ήρθες, σαν κι εμένα, για 2 αβγά 
βρασμένα στο ιδανικό τάιμινγκ των 6,5 
λεπτών με πράσινη σαλάτα και αβοκά-
ντο. Ο Δημήτρης βλέπει με τα δικά του 
μάτια το φαγητό Çτου δρόμουÈ, απλό, 
με αναφορές και υλικά της παράδο-
σης αλλά διαφορετικό σαν κάτι που δεν 
έχεις ξαναφάει και πάντα όμορφο σαν 
έργο τέχνης - που κάνει και τα καλύτε-
ρα instagram. Τις Κυριακές, η blogger 

Μαρία Πρασσά βάζει και το δικό της 
χέρι, μαζί και τη μαγική συνταγή για τα 
αφράτα ψωμάκια της και τα υπέροχα 
γλυκά της. Πάντως, για όποια πείνα κι 
αν έχεις έρθει ώς εδώ, το σίγουρο είναι 
πως δεν θα φύγεις χωρίς να δοκιμάσεις 
μπουγατσάν, με ζεστή κρέμα μπουγά-
τσας ή με παγωτό και καραμελωμένους 
ξηρούς καρπούς ή με κόκκινα φρούτα, 
για τις αβγόφετες με μπανάνα και σο-
κολάτα ή για τα pancakes με σοκολά-
τα-βουνό! Εγώ πάλι, δίνω το ένα μου χέ-
ρι για το παγωμένο προφιτερόλ με τσου-
ρέκι, κρέμα ταχίνι και σοκολάτα. Η Θεσ-
σαλονίκη πάντα είχε τις ιδέες που φτιά-
χνουν τις μόδες. Και αυτή εδώ η άποψη 
για το πρόχειρο φαγητό, κάπου ανάμε-
σα στην Αμερική του ́ 50 και τη Θεσσα-
λονίκη της μπουγάτσας, είναι η μοναδι-
κή που μπορεί να πείσει τον Έλληνα ότι 
το breakfast είναι ένας καλός και νόστι-
μος θεσμός.
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Tο Μπουγατσάν έρχεται στην Αθήνα
Με μια ανάρτηση στο facebook οι δη-
μιουργοί του Estrella και του θρυλικού 
Bougatsan ανακοινώνουν την κάθοδό 
τους στην Αθήνα

ΜΙΧΑΛΗΣ ΜΙΧΑΗΛ
18.4.2016 | 16:49

Δεν θα πω πως δεν το περίμενα. Ήταν 
φυσικό ακόλουθο μια από τις μεγαλύτε-
ρες επιτυχίες στον τομέα του brunch και 
του casual φαγητού να ξεφύγει από τα 
σύνορα της όμορφης Θεσσαλονίκης και 
να κατέβει αρχικά στην Αθήνα και με-
τά σε άλλα σημεία της Ελλάδας. Σύντο-
μα λοιπόν Μπουγατσάν, pretty eclairs, 
bagels και όλα τα υπόλοιπα που σκέ-
φτεται η ομάδα του Estrella θα είναι δι-
αθέσιμα και σε μας τους Αθηναίους! Οι 
πρώτες πληροφορίες θέλουν το Estrella 
να έχει έρθει σε συμφωνία με Αθηναί-
ους επιχειρηματίες της εστίασης και 
να ξεκινά άμεσα τις εργασίες για να λει-
τουργήσει σε μαγαζί του κέντρου. Προς 
το παρόν και μέχρι να έχουμε ακριβείς 
πληροφορίες παραθέτω το κείμενο που 
γράφτηκε πρόσφατα για το ναό του 
Μπουγατσάν στη Θεσσαλονίκη.
 
Μπορεί το 2016 να μας φαίνεται απο-

λύτως φυσιολογικό το γεγονός ότι κά-
θε Σ/Κ σε όλα τα μαγαζιά μιας πόλης 
ο κατάλογος περιέχει και κάποια πιάτα 
εμπνευσμένα από την ευρύτερη ιδέα 
του brunch, τα πράγματα όμως δεν ήταν 
έτσι μερικά χρόνια πριν, όταν η ομάδα 
του Εstrella αποφάσισε να ανοίξει ένα 
μαγαζί στην Παύλου Μελά με θέμα ένα 
είδος φαγητού που είναι casual, περι-
πετειώδες, νεανικό, γρήγορο και νό-
στιμο όσο λίγα. Οι αγαπημένοι μας φί-
λοι κατάφεραν against all odds να φτιά-
ξουν έναν πετυχημένο κατάλογο με πιά-
τα για brunch με την ευρύτερη έννοια, 
που δεν θυμίζουν τίποτε άλλο, όχι μόνο 
στη Θεσσαλονίκη αλλά και στην Αθή-
να. Σήμερα που όλοι φτιάχνουν brunch, 
η εμπειρία Estrella παραμένει μοναδική. 
Τι να περιμένεις; Ένα χαλαρό περιβάλ-
λον που σε προδιαθέτει να φας χωρίς 
επισημότητες ένα καταπληκτικό γεύμα 
δίπλα σε πολλά νέα παιδιά της πόλης. 
Πολλούς ξένους που έρχονται επειδή 
το διάβασαν κάπου και φεύγουν κατεν-
θουσιασμένοι.
Τι θα δοκιμάσεις αυτή την εποχή στο 
Estrella; Εμείς απολαύσαμε στραπα-
τσάδα με ντομάτα, λουκάνικο και κρέ-
μα φέτα, αυγά ποσέ σε ψωμί μπριός με 
βούτυρο μαύρης τρούφας και χοιρο-
μέρι Δράμας, breakfast pizza σε ζύμη 
από κουλούρι Θεσσαλονίκης με μπέι-
κον, γραβιέρα και δύο τηγανητά αυγά, 

Ottoman burger με αρνίσιο μπιφτέκι, 
καραμελωμένο κρεμμύδι, κρέμα φέ-
τας και sriracha, Red Velvet pancakes 
με κρέμα cheesecake και κόκκινα φρού-
τα. Και, φυσικά, Bougatsan. Ένα κρου-
ασάν που σερβίρεται με ζεστή κρέμα 
μπουγάτσας, ζάχαρη, κανέλα ή φρού-
τα του δάσους και σοκολάτα ή ό,τι άλλο 
θα σκεφτεί η ομάδα. Είναι το πιάτο με το 
οποίο ασχολήθηκαν μέχρι και οι ÇNew 
York TimesÈ και σας εγγυώμαι πως αξίζει 
τον κόπο. Η δική μου αγαπημένη στιγ-
μή στο Estrella, καθημερινή πρωί προς 
μεσημέρι, τώρα την άνοιξη, στο γωνια-
κό τραπέζι έξω, να χαζεύω τους περα-
στικούς με θέα την πιο ωραία εκκλησία 
της πόλης και τα παιδιά να φέρνουν πιά-
τα που μοιάζουν με εξπρεσιονιστικούς 
πίνακες και μυρίζουν κολασμένα. Αγά-
πη μόνο για όσους τόλμησαν μέσα στην 
κρίση και δεν ακούν τις Ελληνίδες Κασ-
σάνδρες. Το μόνο που απομένει είναι να 
αποκτήσουμε και ένα αθηναϊκό Estrella.

https://issuu.com/maglifo/
docs/466low_web/22
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Estrella: EΦΤΑΣΕ (ΕΠΙΤEΛΟΥΣ) ΤΟ 
ΜΠΟΥΓΑΤΣAΝ ΣΤΟ ΚEΝΤΡΟ ΤΗΣ 
ΑΘHΝΑΣ 

Το ακούγαμε, το βλέπαμε, το διαβάζα-
με και το λιγουρευόμασταν από μακριά. 
Μέχρι που το βουνό ήρθε στον Μωά-
μεθ, το Estrella της Θεσσαλονίκης απέ-
κτησε αδερφάκι στην Αθήνα κι ένα πε-
ρίφημο μπουγατσάν κατάφερε να φτά-
σει στο πιάτο μας.

Το Estrella σαν ονομασία μπορεί να 
μην το ξέρουν πολλοί. Το μπουγατσάν, 
όμως, πρέπει να υπάρχουν μόνο μερι-
κοί κάτοικοι σε ακριτικές περιοχές, χω-
ρίς ρεύμα και internet, που να μην το 
έχουν ακούσει στην Ελλάδα, αφού τα 
τελευταία χρόνια έχει γίνει viral στο δια-
δίκτυο, έχοντας κατακλύσει Facebook 
και Instagram.
Όχι, δεν είναι ένα ακόμη από αυτά τα 
ανέκδοτα που ανάγουν τα πάντα σε 
μπουγάτσα. Είναι μια (νόστιμη) πραγμα-
τικότητα που μέχρι τώρα την απολάμ-
βανε η Θεσσαλονίκη και πλέον θα έχει 
και η Αθήνα την τιμή.
Για όσους δεν γνωρίζουν, πρόκειται για 
μια μίξη κρουασάν και μπουγάτσας σε 
ένα, όπου το χειροποίητο κρουασάν 
συνδυάζεται με αφράτη κρέμα μπου-
γάτσας με κανέλα και σερβίρεται σε ένα 
βαθύ πιάτο σκεπασμένο, για να παραμέ-
νει ζεστό και λαχταριστό.
Τα εύσημα για όλη αυτή την έμπνευ-
ση πάνε στο Estrella Θεσσαλονίκης του 
Κώστα Καπετανάκη και του σεφ, Δημή-
τρη Κοπαράνη, το οποίο αφού ξεσήκω-
σε όλη τη Βόρεια Ελλάδα, πλέον ετοιμά-
ζεται να κάνει το ίδιο και στην πρωτεύ-
ουσα, με τον Άκη Αρμάο και τον Γιάν-
νη Πουλή στο τιμόνι του αθηναϊκού 
Estrella, που άνοιξε τις πόρτες του πριν 
λίγες ημέρες, με σεφ τον Δημήτρη Κα-
λογιάννη.
Κατά την επίσκεψή μας εκεί, διαπιστώ-
σαμε ότι το μπουγατσάν ήταν μεν μια 
κυρίαρχη γεύση στο μενού, αλλά ότι 
έχει ακόμη πολλά να προσφέρει γευστι-
κά, από λαχταριστά bagels και burgers, 
μέχρι πίτσες με αβγά, pancakes για κάθε 
γούστο, popovers (στρογγυλά ψωμάκια 
με μαλακή κρούστα σε διάφορες εκδο-

χές, γλυκές ή αλμυρές, με λιωμένο τυ-
ρί, σοκολάτα, μαρμελάδα κ.ο.κ.), αλλά 
και κυρίως πιάτα, από το πρωί για πρω-
ινό και brunch, μέχρι το βράδυ για δεί-
πνο (η κουζίνα παραμένει ανοιχτή μέχρι 
τις 11 το βράδυ). Κι όλα σε τιμές προσιτές 
-το μπουγατσάν ξεκινάει από 4 ευρώ και 
το πιο ακριβό πιάτο φτάνει τα 8,5 ευρώ- 
που συνοδεύουν ένα προσεγμένο απο-
τέλεσμα με επιλεγμένα υλικά και υγιεινή 
νοοτροπία μαγειρέματος, συνθέτοντας 
το απόλυτο value for money.
Το αθηναϊκό Estrella, όμως, έχει μια και-
νοτομία σε σχέση με αυτό της Θεσσα-
λονίκης: ένα μικρό bar στο βάθος, πίσω 
από το οποίο ÇκρύβεταιÈ ο πολύ ενημε-
ρωμένος Βασίλης Τσομπανίδης, έτοι-
μος να φτιάξει αρωματικά, εμπνευσμέ-
να ποτά που μπορούν να συνοδεύσουν 
το φαγητό, αλλά και να καταναλωθούν 
μόνα τους. Περίεργα τζιν και διάφορα 
είδη από ρούμι, ιδιαίτερα σιρόπια (όπως 
αυτό από πιπεριές jalapeno), αφροί αλα-
τιού, πάπρικες, κολοκύθες και άλλα 
υλικά, όλα βρίσκονται στο βάθος του 
Estrella, περιμένοντας να αναδείξουν 
μια ακόμη πλευρά του.
Οι φίλοι του τσαγιού έχουν δικό τους ξε-
χωριστό κατάλογο, με διάφορες αρω-
ματικές δημιουργίες, από τις οποίες 
εμείς δοκιμάσαμε τον ÇΜικρό Πρίγκι-
παÈ, ένα δροσερό τσάι, με φρούτα, άν-
θη λουλουδιών, χωρίς καφεΐνη. Δ ε ν 
φύγαμε, βεβαίως, χωρίς να δούμε πώς 
φτιάχνεται και να δοκιμάσουμε το περί-
φημο μπουγατσάν, με την απαλή, αρω-

ματική κρέμα μπουγάτσας και το τρα-
γανό κρουασάν, όπως παρακολουθήσα-
με, επίσης και την παρασκευή της πολύ 
ιδιαίτερης breakfast pizza σε ζύμη από 
κουλούρι Θεσσαλονίκης, με μπέικον, 
ουγγαρέζα, γραβιέρα και 2 τηγανητά 
αβγά, αλλά και των αφράτων pancakes, 
με τη σοκολάτα και τα κόκκινα φρούτα 
να κάνουν ένα πάρτι γλυκού και όξινου 
στον ουρανίσκο -δοκιμάστε τα οπωσδή-
ποτε.
Όπως φαίνεται, το Estrella ήταν κάτι 
που έλειπε από την Αθήνα ή που του-
λάχιστον σίγουρα το αναζητούσε ο κό-
σμος της, αφού πριν ακόμη ανοίξει, τα 
μηνύματα στα social media ήταν εκα-
τοντάδες. Όπως και εκατοντάδες προ-
βλέπουμε ότι θα είναι τα μπουγατσάν, 
τα pancakes και τα popovers που θα Çα-
νεβαίνουνÈ από δω και πέρα στα αθηνα-
ϊκά social media.
Καλή μας όρεξη!
Info
Estrella
Ρόμβης 24Α, Αθήνα
Ανοιχτό καθημερινά από τις 8 π.μ. (η 
κουζίνα κλείνει στις 23.00)

http://www.clickatlife.gr/geusi/sto-
ry/88049/estrella-eftase-epitelous-to-
mpougatsan-sto-kentro-tis-athinas-binteo
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ΤΟ ESTRELLA ATHENS AΝΟΙΞΕ ΤΙΣ 
ΠOΡΤΕΣ ΤΟΥ

Μάρω Παρασκευούδη |  Τρι 08-11-2016

Θα τρώμε όλοι μπουγατσάν

Η άφιξη που λαχταρούσαμε στην Αθή-
να δεν ήταν άλλη από το Estrella World 
Street Food. Το μαγαζί της συμπρωτεύ-
ουσας που έγινε ακόμα πιο δημοφιλές 
λόγω του διάσημου πλέον μπουγατσάν, 
του ταλαντούχου Δημήτρη Κοπαράνη, 
άνοιξε τη Δευτέρα τις πόρτες του στην 
οδό Ρόμβης.
ÇΕίναι πολύ όμορφο να βλέπω ότι κά-

τι που ήταν τόσο προσωπικό για μένα, 
αφορά τελικά πολύ περισσότερο κόσμο. 
Θέλησα να δώσω στο μαγαζί της Αθή-
νας την αίσθηση που υπάρχει και στη 
Θεσσαλονίκη. Κρατήσαμε ίδια πιάτα, 
ίδια μουσική, και τις τιμές φυσικά. Ξέ-
ρω όμως ότι σε έναν χρόνο από τώρα θα 
έχει πάρει μια διαφορετική τροπή, που 
θα ταιριάζει περισσότερο στο αθηναϊκό 
κοινόÈ μου λέει αγχωμένος αλλά όλο χα-
ρά ο Δημήτρης.
Τέλειος οικοδεσπότης, ο pastry chef 
έτρεχε μεταξύ κουζίνας και τραπεζιών, 
μην αφήνοντας κανέναν παραπονεμένο.
Όσο για εμένα, είχα την τύχη να πάρω 
μια γεύση από Χριστούγεννα, αφού ο 
Δημήτρης μού παρουσίασε τη δική του 
γιορτινή εκδοχή της καρυδόπιτας που 

μεταφράζεται σε λαχταριστά pancakes 
με σως λουκούμι, καρύδια και μυρωδά-
το σιρόπι.

Τελικά οι Θεσσαλονικείς είναι πολύ φι-
λόξενοι άνθρωποι.

http://www.madamefigaro.gr/
good-life/gastronomia/100141/
to-estrella-athens-anoixe-tis-portes-
tou
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ΑΘHΝΑ EÌΕΙΣ ΜΠΟΥΓΑΤΣAΝ, ΤΟ 
ΞEΡΕΙΣ;
Ναι, από τη Θεσσαλονίκη το Estrella τώ-
ρα κρεμοκανελάρει και μπουγατσάρει 
στο Σύνταγμα!

ΣΤΕΦΑÁΟΣ ΤΣΙΤΣΟΠΟΥΛΟΣ
14.11.2016 - 15:30

Επιτέλους, το Estrella άνοιξε και στην 
Αθήνα. Ουφ, ζήτω, γλίτωσα! Ε, μα, για-
τί δεν φαντάζεσαι τι περνούσα τα τελευ-
ταία χρόνια που κάθε φίλος-φίλη που 
ανέβαιναν για γουίκεντ στο Çαπάνω πά-
τωμαÈ, όπως μου αρέσει να αποκαλώ 
τη Θεσσαλονίκη! Ένεκα του θρυλικού 
μπουγατσάν και της τρελής γκέλας που 
είχε η εφεύρεση του food anarchist σεφ 
Δημήτρη Κοπαράνη και του Kapetank! 
Ο τελευταίος είναι ο Τάσος Καπετανά-
κης, ο Estrella man.
Ένεκα μπουγατσάν, λοιπόν, που ο μύ-
θος του γιγαντώθηκε, έρχονταν τα ÇΑ-
θηνέζιαÈ και ήθελαν ξεναγήσεις και δο-
κιμασιές. Δοκιμασιά στη Θεσσαλονίκη 
λέμε το taste gourmet, που λένε οι Αθη-
νέζοι, γενικώς υπάρχει ένα gap, ένα χά-
σμα επικοινωνίας με τη γλώσσα ημών 
των ÇαπάνωÈ με τους εκείνους-εσάς 
που, όταν λένε-λέτε ÇσουβλάκιÈ, δεν 
εννοούν το ÇκαλαμάκιÈ, αλλά τον γύ-
ρο, όμως εγώ, ουφ, ηρέμησα. Γιατί, ναι, 
Αθήνα, άνοιξε ÇμπουγατσανατζίδικοÈ 
και στη γειτονιά σου, Estrella στα Τρίκα-
λα, το Παρίσι, όπως με του Σαράφη πα-
λιά, Estrella και στην Αθήνα.
Γιούπι, γλίτωσα τις ÇξεναγήσειςÈ, και 
ετοιμάσου, Αθήνα, να ρεφάρεις με τις 
θεσπέσιες κρέμες που υπερχειλίζουν 
σαν ποτάμι πάνω από τη στάθμη-όχθη 
του κρουασάν. Και γλέντα το, κι ευχή-
σου τους καλές δουλειές, αλλά πριν το 
γλυκό, δοκίμασε και τα αλμυρά τους. 
Γιατί η κουλτούρα του Kapetank και 
του Κοπαράνη κωδικοποιείται στη λέ-
ξη cronut και συμπυκνώνει Ελλάδα και 
Αμερική μέσω μερικών εξαιρετικών συ-
νταγών. Που μιξάρουν μπέγκελ, μπέρ-
γκερ, αβγά, τυριά, κρασιά, σολομούς, 
καλαμπόκια, τοματίνια, ψωμιά και εδώ-
διμα αποικιακά από όλη την gr ενδοχώ-
ρα, σε πακέτο Αμερικέν και απόλαυση 

ποπ κάζουαλ φίνγκερφουντ και μαγικέν.
Έτσι ξεκίνησαν οι τύποι, με Çπειραγμέ-
ναÈ θέματα και παρτάκικη ατμόσφαι-
ρα, μιας και πέρα από το φαγητό-στέκι, 
το Estrella πόνταρε και ποντάρει στας 
μουζίκας τας Joydivisionicas, όπως και 
στην τέχνη γενικότερα. Κι έτσι συνεχί-
ζουν στην Αθήνα, και να τους δώσω άλ-
λο ένα κρέντιτ, μιας και τη διακόσμη-
ση και την ατμόσφαιρα την επιμελήθη-
καν πάλι Βορειοελλαδίτικα παιδιά. Το 
3μετρο άρτγουορκ με τίτλο Exodus το 
έφτιαξε ο Βεροιώτης Frank Moth και τα 
υπέροχα σουπλά τα ÇκέντησανÈ οι Θεσ-
σαλονικείς Kalos & Klio. Εικόνες της πα-
λιάς Αθήνας και υπερήρωες, τσολιάδες 
και καντάδες. Τέλεια, σας λέω!
Όλοι ευτυχισμένοι, κι εσείς στην πρω-
τεύουσα, που δεν χρειάζεται πια, όταν 
ανεβαίνετε για βόλτα στον βορρά, να με 
παρακαλάτε για μια σκασιά στου μπου-
γατσάν το spot, κι εγώ εδώ, πάντα στη 
Θεσσαλονίκη, να καμαρώνω τα καλύ-
τερα παιδιά να σκάνε Αθήνα και να τα 

πνίγουν όλα στην κρέμα και την κανέλα!
Και σόρι κιόλας, αλλά δεν αντέχω, Αθη-
νεζάκια μου, και θέλω κι άλλο να σας 
κουλαντρίσω, να σας κάνω teasing ντε, 
όπως το λέτε εκεί κάτω: μη διανοηθεί-
τε, παλιοτρέντουρες, (λιμό τον λέμε 
τον τρέντουρα εμείς), να πάρετε τηλέ-
φωνο για να κάνετε κράτηση, γιατί πο-
λύ θα απογοητευτείτε, όταν η φωνή από 
την άλλη άκρη του ακουστικού, θα σας 
πει... «Τι;Μ. Γιατί κρατήσεις δεν έχει κι 
εδώ ακριβώς τον αγαπώ ένα τσικ πάνω 
τον Kapetank: μαγαζί για τον λαό, πολυ-
τέλεια προσιτή για όλο το popλεταριά-
το, καλές δουλειές, καρντασάκια μου! 

Estrella Athens, Ρόμβης 24Α, Σύνταγμα, 
210 3218000

http://www.athensvoice.gr/taste/resto/
athina-eheis-mpoygatsan-xereis



Big Fish / Proto Thema

Ανάμεσα στους 52 προορισμούς που 
πρέπει να επισκεφτείς το 2016-απο το 
Σαν Σεμπαστιάν μέχρι το Σύδνεϋ-είναι κ 
η Θεσσαλονίκη σύμφωνα με τους New 
York Times. Η δεύτερη μεγαλύτερη  πό-
λη της Ελλάδος είναι πρώτη στο φαγη-
τό έγραψε η πιο επισπαστική εφημερί-
δα του πλανήτη. Πολλά άλλαξαν τα τε-
λευταία χρονιά με την οικονομική κρί-
ση στον Βορρά. Νέοι επιχειρηματίες  
και μάγειρες αναλαμβάνοντας τεράστιο  
προσωπικό ρίσκο επιχείρησαν τον δικό 
τους Ηράκλειο άθλο και πέτυχαν τόσο 
ώστε εστιατόρια από την νέα γαστρο-
νομική σκηνή της Θεσσαλονίκης να  φι-
λοξενηθούν στο Travel Section των New 
York Times

Το Estrella της Παύλου Μελά είναι ένα 
case study από μονό του. Το bougatsan 
και άλλα πιάτα του είναι πια τόσο διάση-
μα που έχουν γίνει θέμα στο National 
Geographic  Traveller, στην Telegraph 
και τον Guardian, στο περιοδικό του 
BBC Olive στο Yahoo Traveller και φυσι-
κά στους NYT

Το υβριδικό δημιούργημα του σεφ Δ. 
Κοπαράνη πήρε το πιο χαρακτηριστικό 
γλυκό της πόλης την κρέμα της μπουγά-
τσας και την σέρβιρε σε ζύμη κρουσάν. 
Τα partyeclair είναι το νέο σουξέ του Κο-
παράνη όμως ούτε τα pancakes με βι-
ολογικό πευκόμελο από την Χαλκιδική 
και κρέμα τυριού μπορεί να αφήσει κά-
ποιον παραπονεμένο.

Ο Κ. Καπετανάκης από τους ιδιοκτήτες 
του Estrella / world street food, μας εί-
πε πως και οι Λονδρέζικοι Times ετοι-

μάζουν αφιέρωμα τον προσεχές Μάρ-
τιο και μας διηγήθηκε την ιστορία του. 
Είμαστε πρώην στελέχη επιχειρήσεων 
που λόγο της κρίσης μείναμε άνεργοι. 
Το χόμπι μας ήταν πάντα τα καλό φαγη-
τό και το κρασί. Μέσα στην κρίση προ-
βλέψαμε ότι θα μείνει ζωντανό το κέ-
ντρο της πόλης. Τα βάλαμε κάτω, βρή-
καμε τον πιο επιδραστικό food blogger 
της πόλης τον Δ.Κοπαράνη και τη Μα-
ρία Πράσσα και τον Μάρτιο του 2013 
ανοίξαμε το Estrella. Για μας η καλύτερη 
διαφήμιση ήταν στόμα με στόμα. Ήρ-
θαν  Βρετανοί με σκισμένο το δημοσίευ-
μα του  Guardian για να δοκιμάσουν την 
κουζίνα μας, ήρθε καθηγητής πανεπι-
στημίου από το Αμερικανικό Columbia 
λέγοντας ότι θα τον σκότωναν οι φοιτη-
τές του αν δεν δοκίμαζε το bougatsan. 
Μας κάλεσαν να μιλήσουμε στο Πανεπι-
στήμιο Μακεδονίας σχετικά με την και-
νοτομία και την επιχειρηματικότητα της 
επιχείρησης μας ενώ κάναμε και ένα co/ 
branding με την  κορυφαία αεροπορική 
εταιρία Aegean Airlines φτιάχνοντας μια 
καμπάνια για το bougatsan και την πτή-

ση Θεσσαλονίκη - Παρίσι. Ο Δ.Κοπαρά-
νης είναι ένας φωτεινός παντογνώστης 
συνταγών θέλω να κάνω μια κουζίνα 
που αφηγείτε μια ιστορία, που είμαι και 
τι έχει αυτό το μέρος να πει Χαρακτηρι-
στικό παράδειγμα το Ottoman Burger.

Για το πρωτότυπο  concept του Estrella 
υπάρχουν συνεχώς προτάσεις για συ-
νεργασία  μέσω franchise.Οι ιδιοκτήτες 
του αρνούνται μέχρι πρότινος όμως για-
τί βρίσκονται κοντά στο πρώτο Estrella.
world street food σε μια μεγάλη Ευρω-
παϊκή πρωτεύουσα ενώ δεν θα αργήσει 
και το Αθηναϊκό αδελφάκι του Θέλου-
με να προστατέψουμε το προϊόν μας 
γι΄ αυτό προσέχουμε και την παραμι-
κρή λεπτομέρεια καταλήγει ο κ Καπε-
τανάκης.



Vantage Magazine 
(Cyprus)

Τρεις συλλαβές. Μπουγάτσα και κρου-
ασάν σε μία λέξη. Και παντού κρέμα. Ο 
συνδυασμός αχτύπητος. Το  Çμπουγα-
τσάνÈ έχει κατορθώσει να γίνει food viral 
και μία από τις νέες τουριστικές ατρα-
ξιόν της Θεσσαλονίκης.

Την αρχή έκανε το ελληνικό διαδίκτυο, 
που κάλυψε με αφιερώματα και συνε-
ντεύξεις την παραγωγή του υβριδικού 
γλυκού στο Estrella της Παύλου Μελά. 
Ο πανικός ήταν τεράστιος. Συνολικά πά-
νω από 300 χιλιάδες αναζητήσεις στο 
Google αναφέρουν τη μαγική λέξη! Ακο-
λούθησαν οι εθνικές εφημερίδες και τα 
εξώφυλλα.

Η επιτυχία πέρασε τα σύνορα. Λίγο πριν 
το Πάσχα συνεργείο από το Λονδίνο κα-
τέφθασε στη Θεσσαλονίκη και κάλυψε 
την παραγωγή του μπουγατσάν για με-
γάλα δίκτυα του εξωτερικού.

Συγκεκριμένα η Audrey Gillan θα πα-
ρουσιάσει το ιδιαίτερο αυτό γλυκό στο 
National Geographic και στο περιοδι-
κό OLIVE, απολαμβάνοντας και η ίδια 
μία ζεστή μερίδα μπουγατσάν παρέα με 

εκλεκτή μουσική.

Τι περιέχει, όμως, η εφεύρεση του Δη-
μήτρη Κοπαράνη; ÇΤο μπουγατσάν εί-
ναι ένα κρουασάν γεμισμένο με κρέμα 
μπουγάτσα και πασπαλισμένο με ζάχα-
ρη άχνη και κανέλα. Το σερβίρουμε κά-
θε πρωί στο breakfast που φτιάχνουμε 
στο Estrella. Πρόκειται για ένα υβριδικό 
γλυκό. Τα υβριδικά γλυκά είναι ό,τι πιο 
hot right now στον κόσμο του φαγη-
τού. Το πιο γνωστό hybrid desserts είναι 
το cronut - ένα ντόνατ από ζύμη κρουα-
σάν που γίνεται χαμός στη ΝΥ. Μου αρέ-
σει το χιουμοριστικό κομμάτι της υπό-
θεσης. Το μπουγατσάν, μισό Σαλονί-
κη- μισό Παρίσι είναι εθιστικά νόστιμο 
και είναι το δικό μου σχόλιο στη μεγα-
λομανία μαςÈ, αναφέρει χαρακτηριστι-
κά στο blog του ο διάσημος σεφ.

ÇΔεν θα είχε κανένα νόημα όλος αυτός ο 
πανικός αν δεν επρόκειτο για ένα πραγ-
ματικά νόστιμο προϊόν. Το πιο σημα-
ντικό για εμάς είναι ότι το αποθεώνουν 
και μετά από τη στιγμή που θα το φάνε. 
Αν ήταν κάτι που δεν άξιζε θα διαδιδό-
ταν αστραπιαία, αλλά τα σχόλια των θα-
μώνων αφού το φάνε είναι ακόμα πιο 
εγκωμιαστικά.  Χαρακτηριστικά ένας 
χρήστης στο instagram αφού το έφαγε 

έγραψε στο κοινωνικό δίκτυο: ÇΜπου-
γατσάν κι ας μη γαμήσω ποτέÈ.

Κάθε Κυριακή βγαίνει μία γεύση One/
Off. Έχει βγει ως τώρα Μπουγατσάν με 
καραμέλα γάλακτος και βατόμουρο, 
με κρέμα από λουκούμι τριαντάφυλ-
λο και με σοκολάτα από φρέσκο ρόδι. 
Στα επόμενα σχέδιά μας ανήκει η κα-
τασκευή ενός μπουγατσάν με μους σο-
κολάτας και ολόκληρες φρέσκιες φρά-
ουλες, ενώ σαν εταιρεία έχουμε δεχτεί 
προτάσεις συνεργασίας για δημιουργία 
ÇBougatsan Shop in ShopÈ, τόσο στην 
Ελλάδα όσο και στο εξωτερικό (Βαρκε-
λώνη, Βερολίνο). Τις εξετάζουμε με πο-
λύ προσοχή γιατί θέλουμε οι τοπικοί συ-
νεργάτες μας να έχουν το ίδιο πάθος για 
το προϊόν όπως κι εμείςÈ, τονίζει, από τη 
μεριά του, ο Κώστας Καπετανάκης, ιδι-
οκτήτης του Estrella και μου δείχνει τη 
νέα συνταγή με παγωτό!

http://www.vantagemag.com/food-
drink/mpougatsan-ena-food-viral-apo-ti-
thessaloniki-tou-efthimiou-savvaki/



Protothema (best Greek 
Newspaper) 

Ο δημιουργός του Μπουγατσάν και οι 
ύμνοι του ÇGuardianÈΤο trend των υβρι-
δικών γλυκών που ξεκίνησε από τη Νέα 
Υόρκη κατακτά και την Ελλάδα. Με-
τά το Μπουγατσάν -το οποίο γοήτευ-
σε ακόμη και τους γαστρονομικούς συ-
ντάκτες του ÇGuardianÈ- και το Πουράκι 
Μπουγατσάν, η Θεσσαλονίκη προσφέ-
ρει στην ανθρωπότητα το Pretty Eclair

Τι σχέση έχει η μπουγάτσα με το κρουα-
σάν; Οση και το κρουασάν με το ντόνατ, εν-
δεχομένως και η Λοζάνη με την Κοζάνη. Τε-
λικά ποιος έχει τα κότσια να απολαμβάνει 
μόνο μπουγάτσα ή μόνο κρουασάν ή μόνο 
ντόνατ, όταν μπορεί να τα τρώει -κατά την 
προσφιλή 90s συνταγή των σαμπουάν 2 
σε 1- ταυτόχρονα; Τα υβριδικά γλυκά, όπως 
ονομάζονται αυτές οι ευφάνταστες, αξιο-
περίεργες για κάποιους άλλους προσμείξεις 
αγαπημένων πασίγνωστων επιδορπίων, εί-
ναι το απόλυτο hype. Οπως πολλές από τις 
μάστιγες του πρώτου κόσμου, έτσι κι αυτή 
ξεκίνησε από τις Ηνωμένες Πολιτείες της 
Αμερικής, συγκεκριμένα από τη Νέα Υόρκη.

Η ιδέα και η πατέντα πλέον του πρώτου 
υβριδικού γλυκού ανήκει στον Γάλλο ζα-
χαροπλάστη Ντομινίκ Ανσέλ. Εκείνος, ένα 
πρωινό του 2013, λάνσαρε στο κατάστημά 
του το κρόνατ, ένα αλλόκοτο πάντρεμα τη-
γανισμένης βουτυράτης ζύμης κρουασάν 
με κρέμα και γλάσο ντόνατ, προσφέροντάς 
το προς 5 δολάρια. Πού να φανταζόταν πως 
η επιδραστικότητα της γαστρονομικής δη-
μιουργίας του, για την οποία κατόπιν δήλω-
σε πως προήλθε από πειραματισμούς δύο 
μηνών με περίπου 10 διαφορετικές συντα-
γές, θα άγγιζε τα όρια του food viral; 
Ηταν τόση και τέτοια η ζήτηση για ένα 

από τα περίπου 300 cronut που έφτα-
ναν καθημερινά αχνιστά στις προθήκες 
του ÇDominique Ansel BakeryÈ στη Spring 
Street του West Village ώστε γρήγορα το 
προϊόν βρέθηκε να πωλείται στη μαύρη αγο-
ρά ακόμη και προς 100 δολάρια, δηλαδή 
2.000% πάνω από την αρχική αξία του. Το 
κλισέ δίπτυχο Çχρυσές δουλειέςÈ δεν έφτανε 
να περιγράψει την απήχηση του ζαχαροπλά-
στη με την ταπεινή καταγωγή από το Μποβέ 
και τη θητεία -μεταξύ άλλων- ως στρατιωτι-
κού μάγειρα στη Γαλλική Γουιάνα. Μάλιστα, 
πέρσι τέτοιες μέρες κι ενώ η γαστρονομική 
εφεύρεση του Ανσέλ κατακτούσε Αυστρα-
λία, Κίνα και Ιαπωνία, το κρόνατ έβρισκε 
τη θέση του στις 25 Καλύτερες Εφευρέσεις 
του 2013, σύμφωνα με το περιοδικό ÇTimeÈ. 

Κι ύστερα ήρθε το Μπουγατσάν

Εναν χρόνο αργότερα η Ελλάδα, η οποία ως 
γνωστόν παρήγαγε πολιτισμό Çόσο οι άλλοι 
τρώγανε βαλανίδιαÈ (sic), έχει μπει δυνα-
μικά στον χάρτη της αποδομημένα δομη-
μένης ζαχαροπλαστικής και μάλιστα μπο-
ρεί ήδη να καυχιέται για την ύπαρξη δύο ή 
μάλλον δυόμισι υβριδικών γλυκών στη νέα 
γαστρονομική αφήγησή της. Και τα δύο 
προέρχονται από τη Θεσσαλονίκη κι έχουν 
πνευματικό πατέρα τον φιλοπερίεργο food 
blogger και μάγειρα στο ÇEstrellaÈ Δημήτρη 
Κοπαράνη. Εκείνος ήταν που πρώτος σκέ-
φτηκε να μπολιάσει με τον κοσμοπολιτισμό 
της συμπρωτεύουσας, όπως συμπυκνώνε-
ται στη μυρωδάτη κρέμα της μπουγάτσας, 
τα τραγανά μα κυρίως σνομπ φύλλα σφολιά-
τας του γαστρονομικού γαλλικού θυρεού. 
Το κρουασάν με γεύση μπουγάτσας βαφτί-
στηκε με ελαφρώς υψωμένο ειρωνικά φρύ-
δι και παιγνιώδη διάθεση ÇμπουγατσάνÈ και 
κατάφερε να κερδίσει μια θέση, αν όχι στην 
καρδιά, σίγουρα στο Instagram timeline 
ντόπιων και αλλοδαπών foodies προσκυνη-
τών που πριν το γευτούν φρόντιζαν να το 
απαθανατίσουν σε κάθε πιθανή πόζα, από 

κάθε γωνία.

Κι ενώ το μέσο κουλούρι Θεσσαλονίκης, το 
τρίγωνο, το τσουρέκι ζούσαν την καταφρό-
νια ως απλά, ταπεινά, στερεοτυπικά εδέ-
σματα με ονομασία προέλευσης, το περί-
φημο πουράκι του ζαχαροπλαστείου ÇΧα-
τζηφωτίουÈ ετοιμαζόταν να βρει τη δική του 
θέση στο πάνθεον των υβριδικών γλυκών. Η 
συνεργασία του γνωστού ζαχαροπλαστείου 
με τον Δημήτρη Κοπαράνη έφερε το Που-
ράκι Μπουγατσάν, το οποίο θα βρίσκεται 
στις προθήκες των ζαχαροπλαστείων έως 
τις 6 Ιανουαρίου του 2015. Ζεστή συντρο-
φιά θα του κρατά το ακόμη πιο προωθημέ-
νο Pretty Eclair, το οποίο μπορεί κατ’ όνο-
μα να θυμίζει προϊόντα όπως το Pretty Bra ή 
το Pretty Collant, όμως στην ουσία είναι ένα 
μεταμοντέρνο μετα-εκλέρ που αναζητά τη 
νέα ταυτότητά του ως υβριδικό επιδόρπιο. 

Ο δημιουργός του σημειώνει σχετικά στη 
σελίδα του ÇEstrellaÈ στο Facebook: ÇΠαρά-
δοση, τσουρέκια με σοκολάτα, μοντερνιτέ, 
flashy pop αισθητική, ένα κούφιο success 
story και, φυσικά, η απαραίτητη Κυριακή 
στο χωριό. Το ονομάζουμε #pretty γιατί εί-
ναι όμορφο. Το #prettyeclair είναι ένα κλα-
σικό γαλλικό eclair, φτιαγμένο με τρόπο που 
να μοιάζει με τσουρέκι, είναι δηλαδή ένα 
νέο hybrid γλυκόÈ. Απαρηγόρητες οι του-
λούμπες και τα ροξάκια βλέπουν τα νέα γα-
στρονομικά ήθη να περνούν, βράζοντας στο 
ζουμί ή έστω στο σιρόπι τους.

http://www.protothema.gr/Stories/
article/433718/o-dimiourgos-tou-
bougatsan-kai-oi-umnoi-tou-guardian/



Protothema (best Greek 
Newspaper) 

Ο Δημήτρης Κοπαράνης ξέρει από 
ÇμπουγατσάνÈ Ο εφευρέτης του ελληνι-
κού cronut (συνδυασμός κρουασάν και 
ντόνατ) εξηγεί τι συνέβη όταν η γαλλική 
σφολιάτα αγκάλιασε τη θεσσαλονικιώ-
τικη κρέμα καιτο Instagram έπαθε ομα-
δόν σιελόρροια

Στις 9 Φεβρουαρίου του 2014 ο Δημήτρης 
Κοπαράνης ανέβασε στον λογαριασμό του 
στο Instagram μία φωτογραφία με την και-
νούρια γαστρονομική έμπνευσή του. Ενα 
λαχταριστό κρουασάν, πασπαλισμένο με 
ζάχαρη άχνη και κανέλα, από τα σπλάχνα 
του οποίου έρρεε πάλλευκη, σχεδόν προ-
κλητική στο μάτι, κρέμα. Αυτό ήταν. Το 
μπουγατσάν είχε μόλις δημιουργηθεί. Η δι-
ασπορά του γαστρονομικού trend που τρέ-
λανε -για σωστούς αλλά και λάθος λόγους- 
τη Θεσσαλονίκη και τους Θεσσαλονικείς 
σε ολόκληρη την επικράτεια ήταν απλώς 
ζήτημα χρόνου. Εναν μήνα, πολλές εκατο-
ντάδες like και ακόμη περισσότερες εργα-
τοώρες παρασκευής μπουγατσάν μετά, ο 
food blogger, σεφ στο εστιατόριο ÇEstrellaÈ 
της συμπρωτεύουσας και -κυρίως- ακάμα-
τος κυνηγός αληθινών γεύσεων μιλά για το 
πείραμα που έγινε γαστρονομικό viral και 
γέννησε στο ποίμνιο των φιλοπερίεργων 
foodies το μέγιστο ερώτημα Çto bougatsan 
or not to bougatsan;È.

-Θυμάσαι τη στιγμή που εμπνεύστηκες 
το περίφημο μπουγατσάν; 
- Πρώτα ήρθε το όνομα όταν προσπάθησα 
να εξηγήσω τι είναι το cronut. Πρόκειται για 
έναν συνδυασμό κρουασάν και ντόνατ. Φα-
ντάσου να φτιάχναμε ένα κρουασάν με γεύ-
ση μπουγάτσας. Θα το λέγαμε μπουγατσάν! 
Μερικές μέρες το φτιάξαμε δοκιμαστικά, το 
ανέβασα στο Instagram και δημιουργήθηκε 
ένα food viral χωρίς όρια για ένα προϊόν το 

οποίο καλά-καλά δεν υπήρχε.
-Γιατί ο συνδυασμός μπουγάτσας και 
κρουασάν δημιούργησε τόσα θετικά και 
άλλα τόσα αρνητικά σχόλια; 
- Οποιος το έχει δοκιμάσει δεν έχει να πει 
τίποτα κακό. Αντίθετα βλέπω έναν μεγάλο 
ενθουσιασμό. Ποιος δεν θέλει να φάει ένα 
τραγανό κρουασάν γεμισμένο με ζεστή κρέ-
μα μπουγάτσας; Για τα αρνητικά σχόλια δεν 
έχω να πω τίποτα.
-Οι Θεσσαλονικείς λατρεύουν την μπου-
γάτσα, αλήθεια ή αστικός μύθος; 
- Η καταγωγή μου είναι από τις Σέρρες, εκεί 
να δεις τι γίνεται με την μπουγάτσα. Στο αί-
μα μας κυλάει μπουγατσόκρεμα και κανέ-
λα. Οι Θεσσαλονικείς την αγαπούν πολύ και 
γι’ αυτό τον λόγο την τρώνε ακόμη και όταν 
έχει μείνει στον θερμοθάλαμο για ώρες.
-Εχεις σκεφτεί επόμενα, αναλόγως Çεικο-
νοκλαστικάÈ, επιδόρπια; 
- Οταν έρθει η ώρα να σχεδιάσω κάποιο πιά-
το μού αρέσει να έχω ως βάση γεύσεις που 
όλοι γνωρίζουμε. Μαγειρεύω έχοντας ως 
αφετηρία το world street food. Η μπουγά-
τσα είναι ένα από αυτά. Επίσης, έτυχε να του 
δώσουμε ένα πολύ ωραίο όνομα. Στο πα-
ρελθόν έχω σερβίρει στα εστιατόρια με τα 
οποία συνεργάζομαι τάρτα από ζύμη κου-
ρού γεμισμένη με μπριάμ, πίτσα με ζύμη 
από το κουλούρι Θεσσαλονίκης και προφι-
τερόλ από τσουρέκι με κρέμα ταχίνι και σο-
κολάτα. Δεν ξέρω αν θα συνεχίσω να φτιά-
χνω πιάτα σε αυτή τη λογική στο μέλλον.
-Θεωρείς ότι είσαι ο πατέρας ενός γα-
στρονομικού trend; 
- Οχι, το street food στα εστιατόρια και τα 
hybrid/mash up (υβριδικά) επιδόρπια είναι 
παγκόσμια τάση. Αν καταφέραμε κάτι, αυτό 
είναι να αναβαθμίσουμε ένα υπέροχο σνακ, 
το κρουασάν, που έχει φτάσει να φτιάχνε-
ται από κακής ποιότητας υλικά και να πω-
λείται συσκευασμένο στον δρόμο. Και αυ-
τό είναι μια απάντηση στον ευτελισμό του 
φαγητού.
-Πώς και γιατί ασχολήθηκες με τη γα-
στρονομία; 
- Με το φαγητό ασχολήθηκα πρώτα θεωρη-

τικά και μετά πρακτικά. Διάβαζα για τις τά-
σεις, για το πώς μαγειρεύουν οι άνθρωποι 
στον κόσμο. Κάποια στιγμή αποφάσισα να 
δοκιμάσω την τύχη μου στην κουζίνα. 
-Ποια είναι η παιδική γαστρονομική σου 
ανάμνηση; 
- Ζυμωτό ψωμί, τυρί και καλοκαιρινές ντο-
μάτες. Επίσης, αβγά με ζαμπονάκι κονσέρ-
βα.
-Εχεις δηλώσει ότι το 2011 αναγκάστη-
κες να μαγειρέψεις. Ποιοι λόγοι σε Çανά-
γκασανÈ;
-Μαγειρεύω βιοποριστικά, για να συντηρη-
θώ οικονομικά. Δεν θα μπορούσα να κάνω 
κάτι άλλο.
-Πες μου λίγα λόγια για όσα κάνεις σή-
μερα... 
- Εχω την επιμέλεια του φαγητού στο 
ÇEstrellaÈ, στη Θεσσαλονίκη. Εκεί με τους 
συνεργάτες μου σερβίρουμε ένα comfort 
& casual καθημερινό φαγητό. Διδάσκω μα-
γειρική σε ερασιτέχνες στη Μαρμίτα, κά-
νω food editing σε περιοδικά της πόλης και 
συνεργάζομαι με τη Geographical, μια νέα 
ουσιαστική πρόταση στον χώρο των τρο-
φίμων.
-Εχεις μιλήσει πολλές φορές για το αλη-
θινό φαγητό που ξεχάσαμε να τρώμε. Τι 
είναι αληθινό φαγητό; 
- Το αληθινό φαγητό είναι αυτό που δεν πω-
λείται συσκευασμένο, ούτε έχει υποστεί 
επεξεργασία. Το αληθινό φαγητό υπάρχει 
διαθέσιμο στη φύση και είναι δωρεάν. Δεν 
ακολουθεί τάσεις, περιοδικά φαγητού, food 
celebrities. Είναι το δώρο της φύσης στον 
άνθρωπο και αυτό που πρέπει να προσφέ-
ρουμε σε όσους αγαπάμε.

http://www.protothema.gr/Stories/
article/363539/o-dimitris-koparanis-xerei-
apo-bougatsan/



Kathimerini.gr
ΕΤΟΙΜΑΖΕΙ ΒΑΛΙΤΣΕΣ ΓΙΑ ΚΥΠΡΟ ΤΟ 
ΓΝΩΣΤΟ ESTRELLA

Newsroom K|  20.03.2017

Έρχεται στη Λεμεσό τους επόμενους 
μήνες

Στην Κύπρο έρχεται ένα από τα πιο δη-
μοφιλή μαγαζιά της Αθήνας και της 
Θεσσαλονίκης, το οποίο μετά από μια 

επιτυχημένη πορεία στην Ελλάδα από 
το 2012 αποφάσισε να κατακτήσει και 
τον κόσμο της χώρας.

Το Estrella με το γνωστό «μπουγατσάνΜ 
(κρουασάν με γέμιση από γεύση μπου-
γάτσας) θα ανοίξει τις πύλες του τους 
αμέσως επόμενους μήνες στην πόλη 
της Λεμεσού.

Το «μπουγατσάνΜ έγινε viral στο διαδί-
κτυο, κάνοντας το μαγαζί γνωστό ανά 
το παγκόσμιο, με την New York Times 

να το κατατάσσει στη λίστα με τους κο-
ρυφαίους προορισμούς.

http://m.kathimerini.
com.cy/gr/oikonomiki/
epixeiriseis/264632/?ctype=ar



THE TIMES
Where to stay and eat in Thessaloniki 
on a budget

Julia Brookes

Where to eat
Estrella

Estrella introduced the concept of 
brunch to Thessaloniki five years ago. 
Enjoy charcoal waffles with salmon and 
avocado, bougatsan (a croissant-and-
custard-pie hybrid), spicy burgers and 
Òbreakfast pizzasÓ. 

Details Most mains are about œ5 (’4.40) 
(estrella.gr)48 Pavlou Mela Street

https://www.thetimes.co.uk/
article/where-to-stay-and-eat-in-
thessaloniki-on-a-budget-8r3jfkxj9

17/3/2018

17/3/2018



NATIONAL GEOGRAPHIC
TRAVELLER
Food trends to try right now
Jamie Lafferty

From Peruvian sandwiches and 
pandan leaves to mochi ice cream 
and mushroom tea, we’ve brought 
together a collection of dishes and 
delicacies from abroad that we think 
are about to make it big over here — 

plus a few exotic food finds we just 
had to share. How many of these food 
trends have you tried?

Bougatsan in Greece

With its mixture of Greek, Jewish, Slavic 
and Ottoman traditions, Thessaloniki 
is home to some of Greece’s most 
innovative confections — among them, 
the bougatsan. The brainchild of food 
blogger and chef Dimitris Koparanis 

of Estrella Cafe, it’s the progeny of a 
croissant and a ‘bougatsa’ (Greek filo 
pastry with custard). What’s more, a 
London franchise is planned for 2018.
http://www.natgeotraveller.co.uk/
smart-travel/food-trends-try-right-
now/

Published on 11th April 2018



AEGEAN AIRLINES /BLUE 
MAGAZINE

New life in the Old Athens Triangle

Words:Fotis Vallatos

A good life guide for the most historic 
part of the Athens city center, now 
reinvogorated

For Brunch look for Estrella 
(24A Romvis street) 

The first Athens branch of the 
Thessaloniki- based venture of the same 
name. Housed in a stylish neoclassical 
building, this spot serves a creativity 
modern brunch. The highlight of the 
menu, the jezebel TM is a red velvet 
croissant, served with mascarpone 
cream cheese, framboise jelly and 

strawberries chocolate icing.

https://el.aegeanair.com/
taksidepste/en-ptisei/periodiko-
blue/

AEGEAN AIRLINES /BLUE MAGAZINE (MAY 2018 ISSUE)
New life in the Old Athens Triangle
Words:Fotis Vallatos

MAY 2018 ISSUE



easyJet Traveller

Thessaloniki
ÇIt produces great minds È

by Olga Deikou,
filmmaker 
@olgadeikou

Thessaloniki is GreeceÕs second
city -a sun-washed seaside escape
thatÕs crammed with tiny, noisy
bars, crumbling ancient ruins
and some of the countryÕs most
fun-loving residents. ItÕs long been
seen as a jumping-off point for
the golden beaches of nearby
Kassandra Peninsula, but now
itÕs emerging as a destination in
itself. ÇDespite, or perhaps even
because of, the difficulties weÕve
faced since the 2008 economic
crisis, Thessaloniki has evolved into
a modern city,È says Olga Deikou,
a filmmaker who has lived here for
16 years. ÇIts four universities and
artistic incubators are producing
great minds set on staying put.È

08:34 ÇFit in with the cool locals
with a bougatsan (a mash-up
of the stuffed Greek breakfast
pastry bougat and a croissant)
at Estrella, a cafι downtown on
Pavlou Mela. If youÕre lucky (like I
was) youÕll find the blogger-turnedchef
who created this on-trend
breakfast, Dimitris Koparanis,
editing the menu.È

vahttp://traveller.ink-live.com/
html5/reader/production/default.
aspx?pubname=&edid=49604bb0-
fcb3-4602-b0bf-b392f7e0aad2

easyJet Traveller (SEP 2018)
The Stories 24 hours in Thessaloniki

EasyJet *Traveller is the flagship inflight magazine for Easy Jet, 
which reaches up to 7.2 million passengers a month. 

*EasyJet is the UKÕs largest airline and one of EuropeÕs leading 
airlines, carrying approximately 86 million passengers per year

SEP 2018 ISSUE

So thrilled to announce that you 
can read about 
Estrella.worldstreetfood in 
every Easy Jet  plane worlwide 
(September 2018 Issue)



National Geographic/
Traveller magazine

The Edit: 
Crossbreed croissants: a new generation 
of hybrids

...In Europe, Dimitris Koparanis, of Estrella 
World Street Food in Thessaloniki, is chal-
lenging Greek tradition with his bougat-
san — a custard-fi lled bougatsa with the 
usual fi lo replaced by croissant dough. It’s 
proved so popular that a London branch is 
set to open later this year

http://www.natgeotraveller.co.uk/the-ed-
it/crossbreed-croissants-a-new-genera-
tion-of-hybrids/

Published in Issue 2 of National Geographic Traveller Food, out with the 
September issue of National Geographic Traveller (UK)  (29th  August 2018)

by Heather Taylor


