
special



Σας προτίνουμε
τις πιο όμορφες
συνταγές μας,

από καταξιωμένους
και βραβευμένους

σεφ για να τις
απολαύσετε
στο γιορτινό
σας τραπέζι! Χιλιάδες ευχές!

Καλές γιορτές!





Συνταγές
του 1864
που ζουν ακόµη
αναλλοίωτες
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Πιστεύω ακράδαντα πως η 
αγάπη και το πάθος για τη 
δουλειά που ξεκινάμε να κά-
νουμε, προδιαγράφουν την 
επιτυχία! Με αυτά ξεκίνησα 
και δεν δείλιασα μπροστά σε 
καμία δυσκολία! 
Έτσι κατάφερα βάζοντας 

πάντα κοντινούς στόχους 
και κατακτώντας τους,  
ν’ ανεβώ σκαλί σκαλί την κο-
ρυφή της σκάλας. Πιστεύω 
πως κάποια εμπόδια που πα-
ρεμβαίνουν στο δρόμο μας 
έχουν θετική επίδραση στους 
στόχους μας. 

Δεν έβρισκα εκδότη για τα βι-
βλία μου και έγινα η ίδια εκ-
δότης.
Οι δυσκολίες, ξυπνούν κρυμ-
μένες δυνάμεις μας, που όταν 
τις ενεργοποιήσουμε κατα-
φέρνουμε να κάνουμε τα αδύ-
νατα δυνατά!

Βέφα 
Αλεξιάδου

Η έμφυτη αγάπη της Βέφας Αλεξιάδου για τη μαγειρική, το ταλέντο και η δεξιοτεχνία της στο να αυτοσχεδιάζει και να δημιουργεί
πιάτα ξεχωριστά, την οδηγούσε πολλές ώρες στην κουζίνα. 

Τα πιάτα που έβγαιναν από τα χέρια της διέθεταν όχι μόνο υπέροχη γεύση αλλά κι εξαιρετική παρουσία! Η Βέφα Αλεξιάδου εκσυγχρόνισε
την Ελληνική Κουζίνα, χρησιμοποιώντας μοντέρνες μεθόδους και συσκευές, διατηρώντας παράλληλα την παραδοσιακή γεύση.

Συγγραφέας-Εκδότης 
Βιβλίων Μαγειρικής-
Ζαχαροπλαστικής & TV Chef

www.vefaalexiadou.gr



ολόκληρο κοτόπουλο και 3 στήθη
νερό
βούτυρο ή μαργαρίνη
πιπέρι
αλάτι
ρύζι για πιλάφι

σφολιάτα (2 φύλλα)
κριμ τσιζ μαλακό
ζαχαρη
αυγα
βανιλια
σαλτσα με κερασια
κρεμα γαλακτοσ

βούτυρο ή μαργαρίνη
αλεύρι για όλες τις χρήσεις
ζωμό από το κοτόπουλο (χλιαρό)
αλάτι και άσπρο πιπέρι
χυμό λεμονιού

πρόκολα ζεματισμένα
αστεράκια κόκκινης πιπεριάς
κλωναράκια μαϊντανό

7 κουπεσ
1/2 κουπα
20 κοκκοι
2 κουταλακια
2 κουπεσ

1/2 κιλο
400 γρ.
2/3 κουπασ
2
1/4 κουταλακι
2 κουπεσ
250 γρ.

1/4 κουπασ
3 κουταλιές 
2 κούπες 

2 κουταλιές 

Εκτέλεση
Βγάλτε την πέτσα από το κοτόπουλο, χωρίστε το σε κομμάτια και βάλτε το μαζί 
με τα στήθη σε μια κατσαρόλα. Προσθέστε το νερό και τα υπόλοιπα υλικά εκτός 
από το ρύζι. Σκεπάστε την κατσαρόλα και σιγοβράστε, ώσπου να μαλακώσει 
καλά το κοτόπουλο. Βγάλτε με τρυπητή κουτάλα τα κομμάτια του κοτόπουλου 
από την κατσαρόλα. Χωρίστε τα στήθη και φυλάξτε τα σκεπασμένα στο θερμο-
θάλαμο. Αφαιρέστε τα κόκαλα από τα υπόλοιπα κομμάτια και ψιλοκόψτε τα. 
Περάστε το ζουμί από λεπτή σίτα και μετρήστε το. Πρέπει να είναι 7 κούπες, αλ-
λιώς συμπληρώστε με νερό. Ετοιμάστε το πιλάφι, χρησιμοποιώντας 5 κούπες 
από το ζωμό του κοτόπουλου, κι ανακατέψτε το με τα ψιλοκομμένα κομμάτια 
κοτόπουλο. Τοποθετήστε το μίγμα σε μια φόρμα για κέικ, με λεία επιφάνεια, 
σκεπάστε και διατηρήστε το ζεστό. Σε μια μικρή κατσαρόλα λιώστε το βούτυ-
ρο, προσθέστε το αλεύρι και σοτάρετέ το ανακατεύοντας 2'-3'. Ρίξτε μεμιάς 
τον υπόλοιπο ζωμό ανακατεύοντας ζωηρά. Εάν σβολιάσει το αλεύρι, περάστε 
τη σάλτσα από λεπτή σίτα. Ανακατέψτε τη σάλτσα σε χαμηλή φωτιά, ώσπου 
να πήξει. Κατεβάστε την από τη φωτιά κι αφήστε τη να κρυώσει λίγο. Ρίξτε κι 
ανακατέψτε το χυμό λεμονιού, άσπρο πιπέρι και λίγο αλάτι, αν χρειάζεται. Για 
να σερβίρετε το φαγητό, αναποδογυρίστε τη φόρμα με το ρύζι σε μια μεγάλη 
πιατέλα, τοποθετήστε τριγύρω τα στήθη του κοτόπουλου μαζί με φούντες από 
μπρόκολα βρασμένα. Περιχύστε το ρύζι και τα στήθη με τη σάλτσα και στολίστε 
με αστεράκια κόκκινης πιπεριάς και μικρά κλωναράκια μαϊντανό.

Εκτέλεση
Σ' ένα μπόλ χτυπήστε το κριμ τσιζ με τη ζάχαρη, τ' αυγά και τη βανίλια, να ενωθούν. Σε αλευρωμένη επιφάνεια απλώστε τα φύλλα της σφολιάτας και κόψτε 
απ’ το καθένα έξι φυλλαράκια πεντάγωνα με πλευρά 9 εκ. χρησιμοποιώντας ένα πατρόν από χαρτόνι, όπως δείχνει το σχήμα. Μεταφέρετε τα φυλλαράκια 
ένα, ένα σε βουτυρωμένο ταψί. Ξεκινώντας από το κέντρο κάθε πλευράς κάντε 5 ψαλιδιές, προς το κέντρο του πενταγώνου, 3 εκ. περίπου. Βάλτε στο κέντρο 
το 1/12 του μίγματος που ετοιμάσατε με το κριμ τσιζ κι απλώστε το λίγο προς τις γωνίες του πενταγώνου. Σηκώστε τις ψαλιδισμένες άκρες από δεξιά και 
αριστερά της κάθε γωνίας και φέρνοντάς τες επάνω από τη γέμιση, κολλήστε τες επανωτίζοντας λίγο τη μια στην άλλη. Για να κολλήσουν καλύτερα και να μην 
ανοίξουν στο ψήσιμο, βρέξτε τες με λίγο νερό. Όταν ετοιμαστούν όλα τα αστεράκια, αλείψτε τις γωνίες με λίγο λιωμένο βούτυρο χρησιμοποιώντας ένα πινε-
λάκι. Χρειάζεστε δύο ταψιά. Αν έχετε φούρνο με αέρα, θα τα ψήσετε όλα συγχρόνως, στους 200°C 15'-20'. Αλλιώς θα βάλετε στο φούρνο πρώτα το ένα ταψί και 
ύστερα το άλλο. Για να φουσκώσει καλύτερα η σφολιάτα πρέπει να είναι κρύα. Όσο θα ψήνονται τα πρώτα, τα άλλα φυλάξτε τα στο ψυγείο. Όταν τα βγάλετε 
από το φούρνο, μεταφέρετέ τα σε σχάρα κι αφήστε τα, να κρυώσουν. Στο μεταξύ χτυπήστε την κρέμα γάλακτος με τη ζάχαρη και τη βανίλια σε σαντιγύ. Πριν 
σερβίρετε τα αστεράκια, απλώστε στο κέντρο 2 κουταλιές σάλτσα με κεράσια και περιτρι γυρίστε τη με μια γιρλάντα από σαντιγύ χρησιμοποιώντας το κορνέ 
σας. Φυλάξτε τα στο ψυγείο.

Υλικά

Υλικά

Για τη σάλτσα Για το γαρνίρισμα

Χρόνος ετοιμασίας 
2 ώρες και 30`

Χρόνος ετοιμασίας 2 ώρες

Κοτόπουλο Μιλανέζα
Χριστουγεννιάτικο
της Βέφας Αλεξιάδου

Αστεράκια
Χριστουγεννιάτικα
της Βέφας Αλεξιάδου
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www.dchronopoulos.com
info@dchronopoulos.com

Δημητρησ 
χρονοπουλοσ

Ο Δημήτρης Χρονόπουλος μετράει 
σχεδόν 30 χρόνια στο χώρο της ζα-
χαροπλαστικής, αφου από πολύ μι-
κρός ήξερε τι ήθελε να κάνει.

Αν και τα γλυκά δεν έπαιζαν πολύ 
μεγάλο ρόλο στην οικογένεια, ο πα-
τέρας του ήταν αυτός που τον παρο-
τρυνε να ασχοληθεί με τη ζαχαρο-
πλαστική.

Από τη φύση του ανήσυχο και δημι-
ουργικό πνεύμα κατάφερε να απο-
τυπώσει την καλλιτεχνική του τάση 
στις γλυκές αμαρτίες που δελεάζουν 
τους πάντες.

Με εκπαιδεύσεις σε εστιατόρια με 
αστέρια Michelin στη Γαλλία, o Δημή-
τρης Χρονόπουλος δεν είναι τυχαίο 
που έχει συνεργαστεί με τα εστιατό-
ρια που έχουν καταφέρει να λάβουν 
το ποθητό αστέρι όπως το Βαρούλκο, 
η Σπονδή και το Vardis.

Από το 2007 είναι τεχνικός σύμβουλος 
της εταιρίας Valhrona στην Ελλάδα και 
έπειτα στην Ευρώπη και τη Μέση Ανα-
τολή, μια από τις μεγαλύτερες εταιρί-
ες ζαχαροπλαστικής στον κόσμο. 

Επιπλέον, η δραστηριότητα του ως 
Σύμβουλος επιχειρήσεων σε θέματα 
οργάνωσης του χώρου της ζαχαρο-
πλαστικής και της δημιουργίας tailor 
made μενού, τον έχει οδηγήσει να 
συνεργάζεται με τα καλύτερα εστια-
τόρια εντός, αλλά και εκτός Ελλάδος.

Πάθος του, όμως αποτελεί η διδα-
σκαλία, αφού έχει πραγματοποι-
ήσει αναρίθμητα σεμινάρια και 
workshops ανά τον κόσμο προσπα-
θώντας να μεταλαμπαδεύσει το πά-
θος του για γλυκές δημιουργίες και 
σε τρίτους.

	Το 1992 αποφοίτησε από τη Σχολή Τουριστι-
κών Επαγγελμάτων (ΣΤΕ).
Το 2006 η Ελευθεροτυπία τον τίμησε με το 
βραβείο Καλύτερου Ζαχαροπλάστη στην Ελ-
λάδα για το 2005-2006.
Έχει εργαστεί ως Pastry Chef και Pastry Chef 
Consultant σε πολλά αξιόλογα εστιατόρια, 
ζαχαροπλαστεία και ξενοδοχεία στην Ελλάδα, 
στην Κύπρο και στο εξωτερικό, μεταξύ αυτών 

σε βραβευμένα εστιατόρια με αστέρι Michelin.
Το 2007 ξεκίνησε η συνεργασία του με την 
εταιρία Deals και την Valrhona ως τεχνικός 
σύμβουλος της σοκολάτας Valrhona στην 
Ελλάδα, ενώ 3 χρόνια αργότερα η Valrhona 
S.A τον επέλεξε ως τεχνικό της σύμβουλο και 
για την Ευρώπη και την Μέση Ανατολή.
Παράλληλα από το 2007 δραστηριοποιείται 
στον ευρύτερο χώρο της ζαχαροπλαστικής 

ως Σύμβουλος Επιχειρήσεων, με βασικά 
αντικείμενα την άρτια οργάνωση και λει-
τουργία ενός χώρου ζαχαροπλαστικής, 
αλλά και την προώθηση πρώτων υλών ή 
προϊόντων μέσω της έρευνας και δημιουρ-
γίας tailor-made συνταγών, παρουσιάσεων 
και διαφημιστικών καμπανιών.
Τα τελευταία χρόνια πραγματοποιεί επαγ-
γελματικά σεμινάρια και workshop ζαχα-

ροπλαστικής σε Ελλάδα και εξωτερικό ενώ 
συνταγές του τόσο για επαγγελματική όσο 
και για οικιακή χρήση έχουν δημοσιευθεί 
και δημοσιεύονται σε αρκετά έντυπα αλλά 
και ηλεκτρονικά μέσα. 
Έχει λάβει μέρος σε διάφορες τηλεοπτικές 
εκπομπές ως καλεσμένος καθώς επίσης και 
ως κριτής στο τηλεοπτικό πρόγραμμα Bake 
Off Greece.

“Η ζαχαροπλαστική θέλει υπομονή και επιμονή,
αλλά χωρίς δημιουργικότητα και έμπνευση 

δεν γίνεται τίποτα”
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ΒΟΥΤΥΡΟ 82%
ΜΠΕΙΚΙΝ ΠΑΟΥΝΤΕΡ
ΖΑΧΑΡΗ ΚΡΥΣΤΑΛΛΙΚΗ
ΖΑΧΑΡΗ ΜΑΥΡΗ
ΑΥΓΑ
ΑΛΕΥΡΙ 55%
ΡΟΥΜΙ ΜΑΥΡΟ
ΣΤΑΦΥΔΕΣ ΞΑΝΘΕΣ
CRANBERRIES
ΦΟΥΝΤΟΥΚΙΑ ΧΟΝΤΡΟΣ/ΜΕΝΑ
ΚΑΡΥΔΙΑ ΧΟΝΤΡΟΣ/ΜΕΝΑ
ΒΑΝΙΛΙΑ STICK
ΞΥΣΜΑ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ
ΧΥΜΟΣ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ
ΑΛΑΤΙ

ΖΑΧΑΡΗ ΑΧΝΗ
ΑΣΠΡΑΔΙ
ΧΥΜΟΣ ΛΕΜΟΝΙ

195 γρ.
6 γρ.
85 γρ.
105 γρ.
240 γρ.
262 γρ.
45 γρ.
85 γρ.
45 γρ.
45 γρ.
45 γρ.
1 τμχ.
1 τμχ.
85 γρ.
1 γρ.

360 γρ.
145 γρ.
25 γρ.
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Εκτέλεση
• Αφήνουμε σε ένα μπολ τις σταφίδες με το ρούμι για ένα βράδυ
• Προσθέτουμε και ανακατεύουμε στο μείγμα με τις σταφίδες και το ρούμι, τα 
cranberries, το ξύσμα πορτοκάλι, τα καρύδια και τα φουντούκια
• Στη συνέχεια, σε ένα άλλο μπολ ανακατεύουμε το αλεύρι, το αλάτι και το 
μπέικιν πάουντερ
• Στον κάδο του μίξερ ρίχνουμε το βούτυρο, τη βανίλια, τις ζάχαρες και χτυ-
πάμε με το φτερό έως ότου αφρατέψουν ελαφρώς 
• Προσθέτουμε τα αυγά ένα προς ένα, και αφού αφομοιωθούν στο μείγμα, 
συνεχίζουμε την ανάδευση  
• Έπειτα, ρίχνουμε σταδιακά το χυμό πορτοκαλιού 
• Προσθέτουμε το μείγμα με τις σκόνες στον κάδο του μίξερ και ανακατεύουμε 
σε χαμηλή ταχύτητα για 2 λεπτά
• Τέλος, προσθέτουμε το μείγμα με τα αποξηραμένα φρούτα  και το ρούμι
• Αδειάζουμε το μείγμα σε μια βουτυρωμένη και αλευρωμένη, στρογγυλή φόρ-
μα για κέικ 
• Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180° για περίπου 30-40 λεπτά
• Σερβίρουμε σε μια πιατέλα και αφήνουμε να κρυώσει
• Αφού κρυώσει το περιχύνουμε με το αυγόγλασο, πασπαλίζουμε με ζάχαρη 
άχνη και διακοσμούμε ανάλογα

Εκτέλεση
• Στον κάδο του μίξερ  ανακατεύουμε  τα 
ασπράδια και τη ζάχαρη με το φτερό σε 
μεσαία ταχύτητα 
• Έπειτα, προσθέτουμε το χυμό λεμονιού 

Υλικά

Υλικά

Για το XMAS Cake

Για το Αυγόγλασο

X M A S  C a k e
του Chef Δημήτρη Χρονόπουλου



ΑΡΙΣΤΟΤΕΛΗΣ
ΜΕΓΚΟΥΛΑΣ

Ο Αριστοτέλης Μέγκουλας γεννήθηκε 3/6/1978 στο 
Παρίσι, μεγάλωσε στον Πειραιά, σπούδασε Οικονομι-
κά στη Μπολόνια, την γαστρονομική πρωτεύουσα της 
Ιταλίας, για να τον κερδίσει στο τέλος η δημιουργία, 
η μαγειρική και η ιδιαίτερη πατρίδα του η Κέρκυρα.

Έχοντας εικόνες από τα μέρη που έχει ζήσει αλλά και 
από τις διαφορετικές ρίζες της οικογένειάς του και με 
γνώμονα την αγάπη του για την Κέρκυρα και τα το-
πικά προϊόντα, ο Αριστοτέλης δίνει ένα καθαρά δικό 
του στίγμα στις γαστρονομικές συνήθειες του τόπου 
παντρεύοντας την αστική κουζίνα με τοπικά προϊόντα 
αλλά και την πολυπολιτισμική ταυτότητά του.

• Εργάστηκε από το 1997 έως το 2006 στο gruppo 
Rosa Rose Bologna (bar-bistrot ristorante-pasticceria-
catering) οπότε και επέστρεψε στην Ελλάδα.

• Από το 2006 ως και σήμερα η δημιουργική του βάση 
είναι το αγαπημένο του εστιατόριο Pomo d’ Oro Corfu 
(εστιατόριο-private chef-boutique catering-μαθήματα 
μαγειρικής) με σημαντικές διακρίσεις.

• Δύο αστέρια στον οδηγό του fnl-guide, βραβείο σύγ-
χρονης Ελληνικής κουζίνας από το Αθηνόραμα-Alpha 
Guide, χρυσό φοίνικα από τον γαστρονομικό οδηγό 
Flag no 52 στην λίστα Restaurant 100 και συνεχή συμ-
μετοχή στον θεσμό Good France του Γαλλικού υπουρ-
γείου εξωτερικών.

• Ως επισφράγιση της σκληρής διαχρονικής δουλειάς, 
βρέθηκε στο νο 57 της λίστας με τους 100 πιο επιδρα-
στικούς σεφ της δεκαετίας, και στο νο 35 για το 2022-
23 από το fnl-guide.

• Είναι συνεργάτης της Gastronomy Essentials 

• Είναι γαστρονομικός σύμβουλος του TRYP by 
WYNDHAM CORFU DASSIA, της Kuziniera pasta 
Corfiana, της KONTEX Κοντόπουλος εξοπλισμοί και 
της Normann extraordinary chilling για την Ελλάδα.

• Έλαβε μέρος στον δεύτερο κύκλο του γνωστού τηλε-
οπτικού διαγωνισμού Master chef Ελλάδος στο Mega 
channel και έχει τηλεοπτικές εμφανίσεις ως καλεσμέ-
νος στον Σκαϊ, το Mega, το Ε TV, Start Corfu, Corfu 
channel, Ant1 Romania.

Συνταγές και γαστρονομικά του κείμενα έχουν δη-
μοσιευτεί σε πληθώρα περιοδικών και κοινωνικών 
μέσων.

Λέω αστειευόμενος πως η καταγωγή μου είναι η Μεσόγειος. Μικτή καταγωγή και εμπειρίες. 
Γεννήθηκα στο Παρίσι, μεγάλωσα στον Πειραιά, ενώ έζησα για περισσότερο από δέκα χρόνια στη 

Μπολόνια, την γαστρονομική πρωτεύουσα της Ιταλίας, όπου και ανδρώθηκα. Σπούδασα οικονομικά 
αλλά με κέρδισε η δημιουργία, η μαγειρική και η Κέρκυρα στο αγαπημένο μου Pomo d'Oro Corfu.

Λάτρης της εποχικότητας, της εντοπιότητας, της ηθικής μαγειρικής και των προϊόντων 
φτιαγμένων με μεράκι. Φιλοδοξία μου είναι να δημιουργώ γεύσεις με απρόσμενους συνδυασμούς 
υλικών όπου το ένα αποθεώνει το άλλο, να κάνω τον κόσμο να διασκεδάζει, είτε στο εστιατόριο 

είτε στο σπίτι, γύρω από ένα τραπέζι με κρασί, αγάπη, νοστιμιές, να δημιουργεί στιγμές και 
αναμνήσεις γύρω από το φαγητό και την μαγειρική.



σαγκουίνι 
ροζ γκρέιπφρουτ 
μανταρίνι 
κουμκουάτ 
μαραθόριζα 
ραπανάκια 
φρέσκο κρεμμύδι 
ανθό κάπαρης
καυτερή πιπεριά
ή λίγο καυτερό κοκκινοπίπερο 
κλαράκια δυόσμο 
πρέζα μαραθόσπορο ή γλυκάνισο  
πικραμύγδαλα 
1 πρέζα ανθό αλατιού 
*μαριναρισμένες σταφίδες 
*γλυκόξινο καρύκευμα 
*ταραμά αβοκάντο

στήμονες κρόκου Κοζάνης  
λεμόνι χυμό
κερκυραϊκό μέλι δάσους ή ανθέων 
Κερκυραϊκό εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο

1 μικρό αβοκάντο 
½ σκελίδα σκόρδο (προαιρετικά) 
2 κ.σ ελαιόλαδο 
1 κ.σ ταραμοπολτό λευκό 
1 κ.σ. γλυκόξινο καρύκευμα 
Αλάτι 
Καυτερό κόκκινο πιπέρι
ή πράσινη καυτερή πιπεριά

σταφίδες 
Αγουρίδα 

1
1
1
4
1
2-3
1
1 Κ.Γ.
1

2-3
1
10
1

10
1/2
1 Κ.σ.
100 γρ.

1
1/2
2 κ.σ.
1 κ.σ.
1 κ.σ.

50 γρ.
τόση όση να τις καλύψει

Εκτέλεση
Για το καρύκευμα 
Βάλτε τους στήμονες στο χυμό λεμόνι για 30 λεπτά να μουλιάσουν και να 
απελευθερώσουν το άρωμα, την γεύση και το χρώμα τους. Σε ένα μπολ με την 
βοήθεια ενός αυγοδάρτη ανακατεύετε καλά να ομογενοποιηθούν το μέλι με 
τον αρωματισμένο χυμό λεμόνι. Στην συνέχεια ενσωματώνετε σιγά σιγά το 
ελαιόλαδο σαν να φτιάχνατε μαγιονέζα. 

Για τις μαριναρισμένες σταφίδες 
Βάλτε από βραδύς σε ένα βαζάκι τις σταφίδες να φουσκώσουν σε αγουρίδα

Για τον ταραμά αβοκάντο 
Καθαρίζετε το αβοκάντο και χτυπάτε καλά σε πολυκοπτικό μηχάνημα με όλα 
τα υλικά. Δοκιμάζετε και διορθώστε αν χρειαστεί σε αλάτι καυτερό και οξύτη-
τα. Μεταφέρετε σε μπολ, σκεπάστε με μεμβράνη σε επαφή με τον ταραμά για 
να μην μαυρίσει το αβοκάντο και διατηρείτε στο ψυγείο για το σερβίρισμα.
Για τα υπόλοιπα υλικά 
Με κοφτερό μαχαίρι αφαιρείτε την φλούδα από το γκρέιπφρουτ και το πορτο-
κάλι. Με το μαχαίρι σας κόβετε ξεκινώντας από την μια πλευρά όσο πιο κοντά 
στην λευκή μεμβράνη κάθε κομματιού εσπεριδοειδών και στην συνέχεια από 
την άλλη. Αφαιρείτε τα φιλέτα φροντίζοντας να πάρετε την περισσότερη δυ-
νατή σάρκα. Καθαρίζετε και ξεχωρίζετε τα κομμάτια του μανταρινιού. Τέλος 
κόβετε τα κουμκουάτ στα 4. 
Κόβετε σε πολύ λεπτές φέτες το λευκό μέρος του κρεμμυδιού και ξεχωρίστε 
κάθε φέτα σε ροδέλες. Κόβετε επίσης σε λεπτές φέτες την καυτερή πιπεριά. 
Κόψτε την μαραθόριζα και το ραπανάκι σε πολύ λεπτές φέτες.
Σπάστε σε χοντρά κομμάτια τα πικραμύγδαλα.
Ξεχωρίστε τα φύλλα δυόσμου και κόψτε τους μίσχους σε μικρά κομμάτια.

Στήσιμο/τελείωμα
Μοιράζετε στο πιάτο εναλλάξ 
τα φιλέτα και τα κομμάτια εσπε-
ριδοειδών, τις φέτες μαραθό-
ριζα και ραπανάκι. Περιχύστε 
ομοιόμορφα με το γλυκόξινο 
καρύκευμα. Στην συνέχεια πάνω 
σε κάθε φιλέτο τοποθετείτε μια 
ροδέλα κρεμμύδι, μία φέτα πι-
περιά, ένα κομμάτι πικραμύγδα-
λο, μια κάπαρη, μια σταφίδα και 
ένα φύλλο δυόσμο. Βάλτε τελεί-
ες από ταραμά ομοιόμορφα στα 
εσπεριδοειδή. Σκορπίστε τους 
σπόρους μάραθο, τους μίσχους 
δυόσμο και τον ανθό αλατιού. 

Λίγη ιστορία 
#corfu_experience
Τα δύσκολα χρόνια αυτή την εποχή που 
τα υλικά δεν περισσεύαν η καυτερή νε-
ραντζοσαλάτα με άγριες ρίζες βολβούς 
ήταν προσιτή πολυτέλεια για τους αν-
θρώπους αφού τα εσπεριδοειδή κρεμό-
ντουσαν στα κλαριά χωρίς να χαλάνε για 
μέρες. Μπορούσαν με λίγο παστό ψάρι, 
ένα αλλαντικό αέρος ή μερικές ελιές, 
μια μπουκιά ψωμί και ελαιόλαδο να θρα-
φούν και να αντιμετωπίζουν το κρύο και 
τις δυσκολίες των αγροτικών εργασιών 
όπως το μάζεμα τις ελιάς και την σπορά 
πριν μπει η άνοιξη. 

#cucina_nobile
Το γλυκόξινο του καρυκεύματος, η δροσιά των εσπεριδοειδών, το γλυκανι-
σάτο της μαραθόριζας, η αψάδα της καυτερής πιπεριάς, η όμορφη πίκρα του 
ελαιόλαδου και του πικραμύγδαλου σε συνδυασμό με την λιπαρότητα του τα-
ραμά αβοκάντο δημιουργούν τέλειες μπουκιές γεμάτες εντάσεις και αφήνουν 
στο πιάτο το απαραίτητο ζουμάκι για να βουτήξετε ένα νόστιμο προζυμένιο 
ψωμί.

#μυστικά_που_μοιραζόμαστε 
Αν σκεφτείτε τα υλικά που συνθέτουν το πιάτο θα καταλάβετε ότι μιλάμε για 
διατροφική βόμβα βιταμίνης και υπετροφή!
Ρυθμίστε την ποσότητα του κρεμμυδιού και του καυτερού ανάλογα με τα γού-
στα σας. Μην τα φοβηθείτε η δροσιά του δυόσμου και η οξύτητα των εσπερι-
δοειδών θα κατευνάσουν την αψάδα τους.
Αν σας δυσκολεύει να βγάλετε τα φιλέτα μπορείτε να κόψετε τα εσπεριδοειδή 
σε φέτες.
Αν θέλετε να το πάτε ένα βήμα παραπέρα, σωτάρετε μερικές γαρίδες ή μερικά 
καλαμαράκια και προσθέστε τα στο πιάτο.

Υλικά Γλυκόξινο καρύκευμα

Για τον ταραμά αβοκάντο

Για τις σταφίδες

Νερατζοσαλάτα
του Chef Αριστοτέλη Μεγούλα







Ανδρέας
Κοντοστάνος

Κάποιες λέξεις που τον χαρακτηρί-
ζουν, είναι: 

"Δημιουργικός, ρομαντικός, συ-
γκρατημένα αισιόδοξος"
Ίσως μερίδιο στην δημιουργικότητα 
του να είχαν και οι σπουδές του σε σχο-
λή ζαχαροπλαστικής, επάγγελμα που 
δεν ακολούθησε όμως ποτέ. Στα 20 του, 
μπήκε πίσω από το μπαρ αρχικά για 
βιοποριστικούς λόγους, αλλά στη συ-
νέχεια αυτό έμελλε να γίνει η ζωή του! 
Ανήσυχος, με ταλέντο όπως φάνηκε 
στην πορεία του, έδειξε από νωρίς τις 
διαθέσεις του. Να πρωταγωνιστήσει το 
όνομα του σταδρώμενα του Bartending. 
Παρακολουθώντας πλήθος εκπαιδευτι-
κών σεμιναρίων, ενημερώσεων, και με 
πολύ ζήλο κατάφερε να διακριθεί. 

Το 2012 κατέκτησε την 1η Θέση στον 
Πανελλήνιο Διαγωνισμό "Young 
Bartenders" που διοργάνωσε η Ένω-
ση Μπαρτεντερς Ελλάδος" και διε-
ξήχθη στο Ρίο της Πάτρας. Εκεί το 
Cocktail του με όνομα "Adriatic Spicy 
Sun" κατάφερε να κλέψει τις εντυπώ-
σεις αλλά και τις καλύτερες βαθμολο-
γίες! (Θα δούμε συνταγή παρακάτω). 
To 2013 στέγασε την τρέλα του και την 
δημιουργικότητα του στο "παιδί του" 
το Barden Bar, στην απέραντη παρα-
λία της Αχαράβης στην Κέρκυρα όπου 
μέχρι και σήμερα εκπλήσσει με τις 
δημιουργίες του ντόπιους αλλά και 
τουρίστες. Αυτό ήταν μόνο η αρχή, 
καθώς την αμέσως επόμενη χρονιά, 
το 2014, κατέκτησε ξανά την κορυφή 
με το cocktail "Sior Aggiolina" για τον 
Πανελλήνιο διαγωνισμό της Ένωσης 
Μπαρτεντερς Ελλάδος στην κατηγο-
ρία "Cocktail με Ελληνικά Προιόντα". 
Ενδιάμεσα από τους 2 διαγωνισμούς 
παρακολούθησε και αποφοίτησε από 
το πρόγραμμα του WSPC spirits. Το 
2016, εκλέχτηκε στο Δ.Σ της Ένω-
σης Μπάρτεντερς Ελλάδος, όπου και 
άσκησε την 3ετή θητεία του. Κορυφαί-
ες στιγμές, το να είναι πλέον κριτής σε 
εγχώριους διαγωνισμούς cocktail. 
Τώρα πλέον, κατέχει τον τίτλο του 

"Εκπαιδευτή" καθώς πιστοποιή-
θηκε από την IBA (Ιnternational 
Bartenders Association) και εκ-
παιδεύει στην δική του σχολή 
Bartenders (Raise the Bar). Ση-
μαντική στιγμή, το 2017 όπου 
ξεκίνησε να εργάζεται ως Brand 
Ambassador για την εταιρία 

Tsaknakis Premium Brands(και 
συνεχίζει έως σήμερα) την κορυ-
φαία εταιρία της χώρας που ει-
σάγει premium brands που αφο-
ρούν το σύγχρονο mixology. 

Ο Ανδρέας έχει ως αρχή το ρητό: 
"Μόνος πας γρήγορα, μαζί πας 

πιο μακριά". Οπαδός λοιπόν της 
ομαδικότητας. 

Εδώ μαζί μας μοιράζεται τα υλι-
κά των Cocktails που του χάρισαν 
την κορυφή, αλλά και Bonus ένα 
εκ των Best selllers Cocktails του 
Bar του.

Γέννημα θρέμμα του νησιού της Κέρκυρας, 
ο Ανδρέας Κοντοστάνος ξέρει καλά να τιμά τον τόπο του

και τα υλικά που του προσφέρει. 



"Porcelino"
γΙΟΡΤΙΝΟ ΚΟΚΤΕΪΛ

Tι το κάνει γιορτινό? 
Μα φυσικά τα μπαχαρικά!

50 ml Bounty spiced Rum 
20 ml spices syrup ( tonka/ falernum/ hazelnut) 
25 ml lime juice
30 ml pineapple puree 
bitter peach mist 
Spiced cranberry biiters

Garnished with mint leaves and lime







Ο πρίγκιπας και η πριγκίπισσα της 
Ουαλίας με τα τρία τους παιδιά μοι-
ράστηκαν στα μέσα κοινωνικά δικτύ-
ωσης τη χριστουγεννιάτικη κάρτα 
για το 2023 η οποία είναι πολύ διαφο-
ρετική από όσες έχουν κυκλοφορήσει 
τα τελευταία χρόνια.

Πόζαραν στο φακό του καταξιωμέ-
νου φωτογράφου Τζος Σίνερ ( Josh 
Shinner), μέσα στο σπίτι τους στο Ου-
ίνδσορ αυτή τη φορά σε casual στυλ. 

Τα Ανάκτορα του Μπάκιγχαμ κυκλο-
φόρησαν επίσης τη χριστουγεννιά-
τικη κάρτα του Βασιλιά και της Βασί-
λισσας, δια χειρός Ούγκο Μπέρναντ 
από την ημέρα της στέψης στις 6 Μα-
ΐου.

Τα Χριστούγεννα η βασιλική οικο-
γένεια αναμένεται να συγκεντρω-
θεί, όπως κάθε χρόνο στο κτήμα 
Sandringham με δημοσιεύματα να 
αναφέρουν ότι η οικογένεια της Καμί-
λα θα συμμετάσχει για πρώτη φορά.

Πηγή: ΑΠΕ-ΜΠΕ

Από το παλάτι των Μονεγάσκων δό-
θηκε στα μέσα κοινωνικής δικτύω-
σης η χριστουγεννιάτικη κάρτα του 
2023 με την οικογένεια του πρίγκι-
πα Αλβέρτου και της πριγκίπισσας 
Σαρλίν να κλέβει τις εντυπώσεις.

Στο στιγμιότυπο ο επικεφαλής του 
Οίκου των Γκριμάλντι και γιος της 
σταρ του Χόλιγουντ Γκρέις Κέλι, 
στέκεται όρθιος δίπλα στο στολι-
σμένο χριστουγεννιάτικο δέντρο 
και δείχνει χαμογελαστός φορώ-
ντας ένα σμόκιν με κόκκινο βελού-
δινο παπιγιόν.

Η πριγκίπισσα Σαρλίν ποζάρει με τα 
δίδυμα που πριν από λίγες ημέρες 
έκλεισαν τα 9α τους χρόνια και φαί-
νεται εντυπωσιακή με ένα βελούδι-
νο χρυσό φόρεμα. Το συνδύασε με 
ένα ζευγάρι πληθωρικά διαμαντέ-
νια σκουλαρίκια κι ένα ασορτί βρα-
χιόλι.

Πηγή: ΑΠΕ-ΜΠΕ

Το χωριό του Άγιου Βασίλη στη Φιν-
λανδία είναι ένας από τους πιο τουρι-
στικούς προορισμούς παγκοσμίως την 
περίοδο των Χριστουγέννων. Στόχος 
είναι ο συνδυασμός του τουρισμού 
στην περιοχή με τη βιωσιμότητα.

Πηγή: dw.com

Οι χριστουγεννιάτικες κάρτες της βασιλικής οικογένειας
της Βρετανίας για το 2023

Η «χρυσή» χριστουγεννιάτικη κάρτα των Γκριμάλντι

Και... οικολογικό 
το χωριό του
Άη Βασίλη









Τα Χριστούγεννα έχουν σχεδόν φθά-
σει, η κορύφωση της σεζόν για τον 
Τζόναθαν Μέρνς, ο οποίος από το 
2017 ενοικιάζει έλατα στο Λονδίνο 
στην πολύ χαρούμενη πελατεία του, 
που ξαναβρίσκει κάθε χρόνο το έλα-
τό της, στο οποίο δίνει ακόμα και... 
όνομα.
Σε μια προηγούμενη ζωή, ο Τζόναθαν 
Μερνς εργαζόταν στην αντιτρομο-
κρατική υπηρεσία της Σκωτίας, για 
την οποία είχε πάει και ζούσε στην 
Αφρική. Όμως, το 2017, ξεκίνησε την 
επιχείρησή του "London Christmas 
Tree Rental". Ήταν, όπως θυμάται ο 
ίδιος, σήμερα σε ηλικία 49 ετών, ένα 
είδος ψυχοθεραπείας.
Αυτή η ιδέα να νοικιάζει χριστου-
γεννιάτικα έλατα γεννήθηκε κατά 

τη διάρκεια μιας βόλτας στο δυτικό 
Λονδίνο, αφηγείται στο Γαλλικό Πρα-

κτορείο.
«Είδα όλα τα χριστουγεννιάτικα 

δέντρα που είχαν κοπεί, εγκαταλε-
λειμμένα στους δρόμους. Είπα στον 
εαυτό μου ότι θα έπρεπε να υπάρχει 
ένας καλύτερος τρόπος να το κάνου-
με αυτό».
Στους πελάτες του εξηγεί πόσο απλό 
είναι να νοικιάσει κανείς ένα χρι-
στουγεννιάτικο έλατο: «νοικιάστε το, 
ποτίστε το και φέρτε το πίσω μετά 
τα Χριστούγεννα». Αυτό επιτρέπει 
να μειώσουμε τα απορρίμματα, υπο-
γραμμίζει.
«Προσφέρουμε στους πελάτες τη δυ-
νατότητα να νοικιάσουν ένα ζωντανό 
δέντρο που έχει αναπτυχθεί σε γλά-
στρα και να παίρνουν το ίδιο δέντρο 
κάθε χρονιά», διευκρίνισε ο Τζόναθαν 
Μερνς. Μετά τα Χριστούγεννα, το δέ-
ντρο τοποθετείται σε ένα αρδευόμε-
νο σύστημα, σε ένα αγρόκτημα στο 
Κάτσγουολντς, στο δυτικό Λονδίνο.
Πηγή: ΑΠΕ-ΜΠΕ

Το 2024 ετοιμάζεται να μας υποδε-
χθεί με μια τελευταία ευκαιρία να 
βρεθούμε σε έναν «κήπο θαυμάτων». 
Καμιά επίσκεψη στο Αμερικανικό 
Μουσείο Φυσικής Ιστορίας (AMNH) 
στη Νέα Υόρκη δεν είναι πλήρης χω-
ρίς περιδιάβαση των Mignone Halls 
of Gems and Minerals, αλλά εδώ και 
κάποιους μήνες μια πράσινη λάμψη 
αναδύεται από έναν από τους εκθεσι-
ακούς χώρους, τη Meister Gallery.

Εκεί το μουσείο φιλοξενεί την έκθεση 
«Garden of Green: Exquisite Jewelry 
from the Collection of Van Cleef & 
Arpels»· πρόκειται για ένα ταξίδι 
από την επιστήμη στην τέχνη και 
ναι, υπάρχει πολύ πράσινο χρώμα, 
από το πράσινο του μήλου μέχρι το 
πράσινο των αειθαλών δέντρων: τα 
κοσμήματα με πετράδια και τα αντι-
κείμενα που εκτίθενται ιχνηλατούν 
έναν αιώνα της ιστορίας 117 χρόνων 
του οίκου κοσμημάτων Van Cleef & 
Arpels. 
«Το πράσινο συμβολίζει την ελπίδα 
και, βεβαίως, την έμπνευση της φύ-
σης» τόνισε η Alexandrine Maviel-
Sonet, διευθύντρια των εκθέσεων της 
κοσμηματοποιίας, η οποία συνεργά-
στηκε με τον Dr. George E. Harlow 
του AMNH για να διαμορφώσουν τον 
«Κήπο του Πράσινου».
 Η έκθεση παρουσιάζει 44 κομμάτια 
από την ιστορία του γαλλικού οίκου. 

Ανάμεσα σε αυτά και το εντυπωσιακό 
κολιέ Quatre Chemins (https://www.
instagram.com/p/CtP2t7pOWuD/). Τα 
περισσότερα από τα εκθέματα προ-
έρχονται από το αρχείο του Van Cleef 
& Arpels αλλά κάποια είναι δάνεια 

από ιδιωτικές συλλογές. Τριάντα δύο 
κομμάτια εκτίθενται σε κοινή θέα για 
πρώτη φορά στις ΗΠΑ. Μπορεί στη 
συνείδηση του κοινού να βασιλεύει 
το σμαράγδι και ο νεφρίτης (το ζαντ) 
αλλά οι επισκέπτες ενδέχεται να αγα-

πήσουν κάποιον πολύτιμο λίθο με τον 
οποίο προηγουμένως δεν ήταν εξοι-
κειωμένοι (https://www.instagram.
com/p/CuHvBnuAIOz/%20).

Πηγή: ΑΠΕ-ΜΠΕ

Τεχνητό χριστουγεννιάτικο δέντρο 
103 ετών, ένα από τα πρώτα που πα-
ρήχθησαν μαζικά πωλήθηκε σε δη-
μοπρασία στη Βρετανία έναντι 4.000 
δολαρίων.

Ο οίκος Hansons Auctioneers ανέφε-
ρε ότι το δέντρο ύψους 76 εκατοστών, 
χαρακτηρίζεται ως το «πιο ταπεινό 
χριστουγεννιάτικο στον κόσμο».

Το δέντρο μεταφέρθηκε στο σπίτι 
της οικογένειας της Ντόροθι Γκραντ, 
όταν ήταν 8 ετών το 1920 και έγινε 

βασικό στοιχείο των γιορτών της για 
όλη της τη ζωή μέχρι τον θάνατό της 
σε ηλικία 101 ετών.

Το δέντρο, το οποίο έχει 25 κλαδιά, 
12 κόκκινους καρπούς και έξι μι-
κροσκοπικά κηροπήγια, πιστεύεται 
ότι είναι ένα από τα πρώτα τεχνητά 
χριστουγεννιάτικα δέντρα μαζικής 
παραγωγής και πιθανότατα αγορά-
στηκε από τη μητέρα της Γκραντ στο 
Woolworth's στο Λονδίνο.

Πηγή: ΑΠΕ-ΜΠΕ

Νοικιάστε το έλατό σας για πιο οικολογικά Χριστούγεννα

«Κήπος του Πράσινου», έκθεση ιστορικών κοσμημάτων του Van Cleef & Arpels

Χριστουγεννιάτικο δέντρο 103 ετών 
πωλήθηκε 4.000 δολάρια





Καθώς οι συνθήκες που διαμορφώνονται 
λόγω του Covid-19 είναι πραγματικά μονα-
δικές για όλους, στο Tobacco Hotel έχοντας 
ως απόλυτη προτεραιότητα την ασφάλεια, 
την υγεία και την άνεση των επισκεπτών 
αλλά και όλων των στελεχών μας, έχουμε 
προσαρμόσει τις λειτουργικές διαδικασίες 
σε όλα όσα προβλέπονται από τον Π.Ο.Υ. 
και τις Ελληνικές υγειονομικές αρχές.

Ως μέρος της δέσμευσής μας για την υγεία 
και την ευημερία των επισκεπτών, των ερ-
γαζομένων και της κοινωνίας μας, παρακο-
λουθούμε στενά τις εξελίξεις σχετικά με τον 
covid-19 με τακτικές ενημερώσεις και καθο-
δήγηση από τον Εθνικό Οργανισμό Δημόσι-
ας Υγείας (Ε.Ο.Δ.Υ.) και το Υπουργείο Υγείας, 
καθώς κι από πρόσθετους κυβερνητικούς 
και Ευρωπαϊκούς οργανισμούς.

Με βάση την καθοδήγηση που έχουμε λάβει 
και τη γενική κατάσταση της ετοιμότητας 
μας, είμαστε βέβαιοι ότι οι εγκαταστάσεις 
και οι υπηρεσίες μας εξακολουθούν να εί-
ναι ασφαλείς και οι ομάδες μας έτοιμες να 
εξυπηρετήσουν τους επισκέπτες μας.

Εκτιμούμε κάθε επισκέπτη που μας τιμά με 
την παρουσία του στο Davitel Tobacco Hotel.


