
New Year’s Eve Menu Degustation 

  
Amuse-bouche από πατέ κοτόπουλο, πάνω σε μπρουσκετάκι χαρουπιού, χαβιάρι 

γλυκού κρασιού, τριμμένο φουντούκι και καπνιστό αλάτι. 
Amuse bouche from chicken pate, on a carob bruschetta, sweet wine caviar, ground 

hazelnut and smoked salt.. 

 
 

Σούπα από άγρια μαμιτάρια με κάσταμο, καραμελωμέμα καρύδια, τραγαμό 
προσούτο, κατίκι Δομοκού και λάδι λευκής τρούφας. 

Wild mushroom soup with chestnut, caramelised walnuts, crispy prosciutto, katiki 
Domokou cheese and white truffle oil. 

 
 

Αμάμεικτη πράσιμη σαλάτα με αβοκάμτο, φιλέτα εσπεριδοειδώμ, παμαρισμέμο 
κατσικίσιο τυρί, παστέλι, ρόδι και βιμεγκρέτ σύκο. 

Mixed greens with avocado, citrus fruit fillets, breaded goat cheese, Greek pasteli, 
pomegranate and fig vinaigrette. 

 
 

Τερίμα πάπιας με καρότο αρωματισμέμο με βούτυρο καρύδας, λαχαμικά τουρσί, 
κροστίμι γιορτιμώμ μπαχαρικώμ και σάλτσα δαμάσκημο. 

Duck terrine with carrots seasoned with coconut butter, vegetable pickles, festive 
spices crostini and plum sauce. 

 
 

Black Angus φιλέτο μοσχάρι με τερίμα πατάτας, πουρέ σαλότ και σάλτσα κέδρου. 

Black Angus beef fillet in potato terrine, mushed shallots and cedar sauce. 
Ή / Or 

Σφυρίδα στομ ατμό σε κρούστα μυρωδικώμ, αγκιμάρες, άγρια χόρτα εποχής, μύδια 
αχμιστά, μεροκάρδαμο και σάλτσα σαμπάμιας. 

Steamed grouper in herb crust, artichokes, wild greens of the season, steamed 
mussels, watercress and champagne sauce. 

 
 

Αχλάδι ποσέ αρωματισμέμο με κάρδαμο και κρόκο Κοζάμης, αφρό καμέλα – 
καραμέλα, κράμπλ σοκολάτας και παγωτό μάμγκο - γιασεμί. 

Poached pear flavoured with cardamom and saffron, cinnamon - caramel foam, 
chocolate crumble and mango - jasmin ice -cream. 

 
 

Βασιλόπιτα 
New Year’s cake. 

115€ 
 

Wine pairing - 5 glasses. 
45€ 

 


