


31 DECEMBER

NEW YEAR’S EVE BUFFET

SWEET BASIL  ·  9TH FLOOR

WELCOME  /  ΚΑΛΩΣΟΡΙΣΜΑ

Smoked salmon, fresh yoghurt & brik
Καπνιστός σολομός, φρέσκο γιαούρτι & μπρικ

Variety of homemade breads & spreads
Ποικιλία σπιτικών ψωμιών & αλειμμάτων

COLD BUFFET  /  ΚΡΥΟΣ ΜΠΟΥΦΕΣ

Assorted salad leaves with garnishes & a selection of oils and
vinegars

Ποικιλία φύλλων σαλάτας με γαρνιτούρες & επιλογή λαδιών και
ξιδιών

Homemade pickled seasonal vegetables & a variety of local
olives

Σπιτικά λαχανικά εποχής τουρσί & ποικιλία τοπικών ελιών
Selection of smoked fish: salmon, halibut & eel

Ποικιλία καπνιστών ψαριών: σολομός, ιππόγλωσσος & χέλι
Baby leaves, pomegranate, pear & toasted hazelnuts

Τρυφερά φύλλα σαλάτας με ρόδι, αχλάδι & καβουρδισμένα
φουντούκια

King prawns with Thousand Island dressing
Μεγάλες γαρίδες με σάλτσα Thousand Island

Burrata, heirloom tomatoes & basil oil
Μπουράτα με ντομάτες παραδοσιακών ποικιλιών & λάδι βασιλικού

Roasted beetroot, goat cheese & pistachio
Ψητό παντζάρι με κατσικίσιο τυρί & φιστίκι

Quinoa, avocado, cranberries & citrus
Κινόα με αβοκάντο, κράνμπερι & εσπεριδοειδή

Waldorf salad, green apple & walnut
Σαλάτα Waldorf με πράσινο μήλο & καρύδι

Greek cheese selection with dried fruit & grissini
Ποικιλία ελληνικών τυριών με αποξηραμένα φρούτα & κριτσίνια

Beef carpaccio, Parmesan & truffle
Καρπάτσιο μοσχαριού με παρμεζάνα & τρούφα

Variety of dressings
Ποικιλία από σάλτσες για σαλάτες

SOUP  /  ΣΟΥΠΑ

Pumpkin & carrot, ginger, orange
Σούπα κολοκύθας & καρότου με τζίντζερ & πορτοκάλι

MAIN COURSES  /  ΚΥΡΙΩΣ ΠΙΑΤΑ

Open zucchini pie with anthotyro cheese & mint
Ανοιχτή κολοκυθόπιτα με ανθότυρο & δυόσμο

Selection of mushrooms with rosemary, red wine & garlic
Ποικιλία μανιταριών με δεντρολίβανο, κόκκινο κρασί & σκόρδο

Baby potatoes, orange, fresh thyme, mustard & wine
Μικρές πατάτες με πορτοκάλι, φρέσκο θυμάρι, μουστάρδα & κρασί
Risotto with smoked pancetta, asparagus & Metsovone cheese

Ριζότο με καπνιστή πανσέτα, σπαράγγια & Μετσοβόνε
Slow-cooked beef cheeks with red wine & orzo pasta

Μοσχαρίσια μάγουλα σιγομαγειρεμένα με κόκκινο κρασί &
κριθαράκι

Roasted turkey roll with root vegetables & lemon thyme
Ρολό ψητής γαλοπούλας με ριζώδη λαχανικά & λεμονοθύμαρο

Slow-cooked pork with chestnuts & plums
Χοιρινό σιγομαγειρεμένο με κάστανα & δαμάσκηνα

Sea bass fillet with sautéed spinach & lemon-oil sauce
Φιλέτο λαβράκι με σοταρισμένο σπανάκι & σάλτσα λεμονόλαδου

CARVING STATIONS  /  ΣΤΑΘΜΟΙ ΚΟΠΗΣ

Salmon rolls with herbs & lemon zest
Ρολά σολομού με μυρωδικά & ξύσμα λεμονιού

Rack of lamb with herb & pistachio crust; rosemary jus, mint
salsa verde & Dijon mustard

Καρέ αρνιού με κρούστα μυρωδικών & φιστικιού, σάλτσα
δεντρολίβανου, πράσινη σάλτσα μέντας & μουστάρδα Ντιζόν

Roasted pig
Ψητό γουρούνι

DESSERTS  /  ΕΠΙΔΟΡΠΙΑ

Lemon tart with thyme
Τάρτα λεμονιού με θυμάρι

Strawberry & raspberry shot
Επιδόρπιο σε σφηνάκι με φράουλα & σμέουρα

Cherry & praline nest
Φωλιά με κεράσι & πραλίνα
Baklava filo pastry shot

Επιδόρπιο μπακλαβά σε σφηνάκι
Sacher cake with sour cherry

Τούρτα Σάχερ με βύσσινο
Chestnut & white chocolate log

Κορμός με κάστανο & λευκή σοκολάτα
Greek coffee tiramisu

Τιραμισού με ελληνικό καφέ

CELEBRATION  /  ΕΟΡΤΑΣΜΟΣ

Traditional Vasilopita cutting
Κοπή παραδοσιακής βασιλόπιτας

Chocolate truffles
Τρουφάκια σοκολάτας



Includes a glass of sparkling wine for the midnight toast.
All other drinks are charged separately.

Περιλαμβάνεται ένα ποτήρι αφρώδους οίνου
για την πρόποση των μεσάνυχτων.

Όλα τα υπόλοιπα ποτά χρεώνονται επιπλέον.

Event hours: 21:00–03:00
Ώρες εκδήλωσης: 21:00–03:00

€179
Per person / Ανά άτομο

€90
Children aged 4–12 / Παιδιά 4 έως 12 ετών


