
C H R I S T M A S  E V E
m e n u



Πλαγιά με Χρυσάνθεμα
Ένα άνθος χρυσάνθεμου με λευκή σοκολάτα, αυγοτάραχο,

χαμομήλι και λεμόνι.

Cappuccino di Terra
Διαυγής ζωμός από άγρια μανιτάρια, με σύννεφο Cacio e Pepe

και πανακότα miso–dashi.

Το Ψάρι του Βουνού
Τσιγαριστά χόρτα εποχής, παγωτό καπνιστής ρέγγας και υφές καλαμποκιού.

Chawanmushi
Αρωματικός ορός παρμεζάνας με προσούτο, άγρια μανιτάρια και μαύρη τρούφα.

Cacio e Pepe - Απ’ τη Γη και τη Θάλασσα
Cacio e pepe με «πιπέρι από σπόρους παπάγια», γαρίδες και σάλτσα μπρουδέτο.

Κάτω από τις Ρίζες - Μοσχάρι
Μια γήινη, βαθιά δημιουργία μοσχαριού, με αρώματα δάσους και γλυκύτητα ρίζας.

Κυκλαδίτικη Ψαροταβέρνα
Καραβίδα, βούτυρο φυστικιού, φράουλα, μυαλό αρνιού, κρέμα κοραλλιού, γαρίδα Μάνης,

μύδια & miso συκομαΐδας.

Φραγκόκοτα Βιολογικής Εκτροφής
σαν Πορκέτα με Σάλτσα Αλμπουφέρα

Φραγκόκοτα βιολογικής εκτροφής σαν πορκέτα με Albuféra sauce και λεμονικό φύ.

Σορμπέ
Δροσιστικό καθαριστικό ουρανίσκου.

Σοκολάτα
Μια συμφωνία από υφες και αρώματα σοκολάτας.

Mignardises
Μικρές γλυκές μπουκιές.

| 175€ ,  ανά άτομο|



Chrysanthemum Garden
A chrysanthemum b lossom w i th  wh i te  choco la te ,

bot ta rga ,  chamomi le  &  l emon .

Cappucc ino  d i  Ter ra
Fores t  consommé w i th  a  c loud  o f  Cac io  e  Pepe

and  miso–dash i  panna  cot ta .

Bot r in i ’ s  Ar t i san  Charcuter ie  &  House  Bread
Th i r teen-year -o ld  sourdough ,  po l l en  but te r ,  honey,

peta l s  &  chef ’ s  cu red  meats .

The  Mounta in  F i sh
Sautéed  seasona l  g reens ,  smoked  her r ing  i ce  c ream

& corn  tex tu res .

Chawanmush i
Parmesan  broth  w i th  p rosc iu t to ,  w i ld  mushrooms  &  b lack  t ru f f l e .

Cac io  e  Pepe  -  F rom Ear th  &  Sea
Cac io  e  Pepe  w i th  “papaya  seed  pepper” ,  sh r imp

& brudet to  sauce .

Under  the  Roots  -  Beef
A deep ,  ea r thy  compos i t ion  o f  beef ,  shaped  by  fo res t  a romas

and  the  qu ie t  sweetness  o f  the  root

Cyc lad ic  F i sh  Taverna
Langoust ine ,  peanut  b rown  but te r ,  s t rawber ry,  l amb bra in ,

cora l  c ream,  Man i  sh r imp ,  musse l s  &  f ig - lea f  m iso .

Organ ic  Gu inea  Fowl  Porchet ta  A lbufé ra
Gu inea  fowl  porchet ta  w i th  A lbufé ra  sauce  and  lemon  lea f .

Sorbet
Seasona l  pa la te  c leanser .

Choco la te
A luxur ious  compos i t ion  o f  choco la te  in  va r ious  tex tu res .

M ignard i ses
Sweet  m in ia tu re  b i tes  to  f i n i sh .

| 175€ ,  per  person |



Για ειδικές διατροφικές ανάγκες, παρακαλούμε επικοινωνήστε
με το εστιατόριο τουλάχιστον 4 μέρες νωρίτερα.

For  spec ia l  d ie ta ry  needs ,  p lease  contac t  the  res taurant
a t  l eas t  4  days  in  advance .

Προς ολοκλήρωση της κράτησής σας, απαιτείται επικοινωνία με το εστιατόριο,
σύμφωνα με την πολιτική κρατήσεων.

To  f ina l i ze  your  reservat ion ,  commun ica t ion  w i th  the  res taurant  i s  requ i red ,
in  accordance  w i th  our  reservat ion  po l i cy.



N E W  Y E A R ’ S  E V E
m e n u



Blini με Χαβιάρι
Αφράτο μπλίνι με χαβιάρι λευκής σοκολάτας, μούρα,

crème fraîche και βρώσιμα πέταλα.

Πλαγιά με Χρυσάνθεμα
Χρυσάνθεμα με λευκή σοκολάτα, αυγοτάραχο, χαμομήλι και λεμόνι.

Foie Gras
Φουά γκρα σε φύλλο μπριός, με μήλο, κουμ κουάτ, σοκολάτα φυστικιού

και αλατισμένη καραμέλα.

Αλλαντικά από την Οικογένεια Botrini’s & Ψωμί
Προζύμι 13 ετών, βούτυρο με γύρη & μέλι, πέταλα και αλλαντικά του σεφ.

Η ταρτάρ αστακού που ήθελε να γίνει αθηναϊκή σαλάτα
Παιχνιδιάρικη αναφορά στην κλασική «Αθηναϊκή», επανερμηνευμένη

με φρέσκο ταρτάρ αστακού.

Τσαουανμούσι
Αρωματικός ορός παρμεζάνας, προσούτο, άγρια μανιτάρια και μαύρη τρούφα

Coral Shellfish Agnolotti
Agnolotti με οστρακόδερμα, μικρά λαχανικά και σάλσα κοραλίν.

Κάτω από τις Ρίζες – Μοσχάρι
Μια γήινη σύνθεση μοσχαριού με αρώματα δάσους και διακριτική γλύκα ρίζας.

Κυκλαδίτικη Ψαροταβέρνα
Καραβίδα, καφέ βούτυρο φυστικιού, φράουλα, μυαλό αρνιού, κρέμα κοραλλιού,

γαρίδα Μάνης, μύδια & miso συκομαΐδας.

Το Δάσος Βελανιδιάς της Ανδαλουσίας
Ιβηρικό χοιρινό «Joselito» με γλυκό κρεμμύδι, μουστάρδα μήλου,

σάλσα από αρωματικά βότανα και τους φυσικούς χυμούς του.

Sorbet
Δροσιστικό καθαριστικό ουρανίσκου.

Σοκολάτα
Πολυτελής δημιουργία σοκολάτας σε ποικιλία υφών

Mignardises
Κομψές μικρές γλυκές μπουκιές

| 195€ ,  ανά άτομο|



Cav ia r  B l i n i
An  a i ry  b l i n i  f i l l ed  w i th  cav ia r ,  wh i te -choco la te  “cav ia r , ”

ber r ies ,  c rème f ra î che  &  ed ib le  peta l s .

Chrysanthemum Garden
A chrysanthemum b lossom k i ssed  by  wh i te  choco la te ,  bot ta rga ,

chamomi le  &  l emon .

Fo ie  Gras
Fo ie  g ras  i n  b r ioche  w i th  sp iced  app le ,  kumquat  conf i t ,

peanut  choco la te  &  sa l ted  ca rame l .

Bot r in i ’ s  Fami ly  Charcuter ie  &  House  Bread
Th i r teen-year -o ld  sourdough ,  po l l en  but te r ,  honey,  peta l s  &  chef ’ s  sa lumi .

The  Lobste r  Tar ta re  That  Dreamt  o f  Becoming  Ath ina ik i  Sa lad
A p lay fu l  re fe rence  to  the  c lass i c  Greek  “Ath ina ik i ” ,

re imag ined  w i th  f resh  lobs te r  ta r ta re

Chawanmush i
Parmesan  broth  w i th  p rosc iu t to ,  w i ld  mushrooms  &  b lack  t ru f f l e .

Cora l  She l l f i sh  Agno lo t t i
Agno lo t t i  w i th  she l l f i sh ,  sma l l  vegetab les  and  sa l sa  cora l l i ne .

Under  the  Roots  -  Beef  
A  deep ,  ea r thy  compos i t ion  o f  beef  shaped  by  fo res t  a romas

and  the  qu ie t  sweetness  o f  the  root .

Cyc lad ic  F i sh  Taverna
Langoust ine ,  peanut  b rown  but te r ,  s t rawber ry,  l amb bra in ,  cora l  c ream,

Man i  sh r imp ,  musse l s  &  f ig - lea f  m iso .

Anda lus ian  Oak  Fores t  
“Jose l i to”  Iber ian  pork  w i th  sweet  on ion ,  app le  musta rd ,

a romat ic  herb  sa l sa  &  i t s  na tu ra l  j u i ces

Sorbet
Seasona l  pa la te  c leanser .

Choco la te
A luxur ious  compos i t ion  o f  choco la te  in  mu l t ip le  tex tu res .

M ignard i ses
Sweet  m in ia tu re  b i tes  to  f i n i sh .

| 195€ ,  per  person |



Για ειδικές διατροφικές ανάγκες, παρακαλούμε επικοινωνήστε
με το εστιατόριο τουλάχιστον 4 μέρες νωρίτερα.

For  spec ia l  d ie ta ry  needs ,  p lease  contac t  the  res taurant
a t  l eas t  4  days  in  advance .

Προς ολοκλήρωση της κράτησής σας, απαιτείται επικοινωνία με το εστιατόριο,
σύμφωνα με την πολιτική κρατήσεων.

To  f ina l i ze  your  reservat ion ,  commun ica t ion  w i th  the  res taurant  i s  requ i red ,
in  accordance  w i th  our  reservat ion  po l i cy.


