
 Christmas Eve Menu Degustation 
 

Amuse-bouche από καπνιστή καραβίδα σε κροκέτα γλυκοπατάτας, μαγιονέζα 
βασιλικού και τριμμένο αυγοτάραχο.  

Smoked crayfish Amuse -bouche in sweet potato croquette, basil mayonnaise and 
ground fish roe. 

 

 

Σξύπα κίςοιμηπ κξλξκύθαπ με ρςατίδεπ, ξφξμξςύοι, αμύγδαλξ φηςό και λάδι 
καπμιρςήπ πάποικαπ. 

Yellow pumpkin soup with raisins, opsomotiri cheese, roasted almonds and smoked 
paprika oil. 

 
 

Τοστεοά τύλλα ραλάςαπ με μαμιςάοια, ρπαοάγγια μαοιμέ, ατοό από αορεμικό 
Νάνξσ και βιμεγκοές πξοςξκάλι, δσόρμξ. 

. Tender salad leaves with mushrooms, infused asparagus, foam from arseniko cheese 
from Naxos, orange vinaigrette and mint. 

 
 

Παμαοιρμέμεπ γαοίδεπ ρε καλαμπόκι με μξσπ λεσκξύ ςαοαμά, ποάριμξ μήλξ, υαβιάοι 
και ςοαγαμό μελάμι ρξσπιάπ. 

Corn breaded shrimps with white fish roe mousse, green apple, caviar and crispy 
cuttlefish ink. 

 
 

Σςήθξπ γαλξπξύλαπ με παοαδξριακή γέμιρη, απξνηοαμέμα τοξύςα, κσδώμια και 
ράλςρα οάρμπεοι. 

Turkey breast with traditional stuffing, dried fruits, quince and raspberry sauce. 
Ή / Or 

Μσλξκόπι πξρέ ρε υαμξμήλι, ρελιμόοιζα, τιμόκιξ μαοιμαοιρμέμξ, baby καοόςξ, 
ράλςρα μάοαθξ, ατοό μξρυξλέμξμξ και μποικ. 

Poached weakfish in chamomile, celeriac, marinated fennel, baby carrots fennel 
sauce, lime foam and egg fish. 

 
 

Παοτέ λεσκήπ ρξκξλάςαπ με κάρςαμξ, τοξύςα ςξσ δάρξσπ, κοέμα λχςό και ςοαγαμό 
μπιρκόςξ καμέλαπ. 

White chocolate parfait with chestnut, fruits of the forest, lotus cream and crispy 
cinnamon biscuit. 

 
 

Miniardises 
Κξσοαμπιέδεπ / Sugared Traditional Buns 

Μελξμακάοξμα / Small Honey Cake 

105€ 
 

Wine pairing - 5 glasses. 
45€ 

 
 


