
Κατά την περίοδο της Ρωμαϊκής Αυτοκρατορίας, “nobilis” 
ήταν αυτός που είχε φτάσει στο αξίωμα του υπάτου.  

Με την ευρύτερη έννοια του όρου ήταν ο «ευγενής»,  
με εξαιρετική ποιότητα χαρακτήρα και ανώτερο πνεύμα.

Στο Nobilis αγαπάμε τις ευγενείς, ποιοτικές πρώτες  ύλες, 
τις οποίες συνδυάζουμε δημιουργικά, με έναν στόχο:

να σας σερβίρουμε μεσογειακά πιάτα
με μοναδικό χαρακτήρα και αναπάντεχες γεύσεις  

που θα σας κάνουν να επιστρέψετε ξανά.

“Nobilis” was a term used during the Roman Republic  
to indicate that someone had achieved the consulship.  

In a broader sense, it was used to designate the 
aristocracy and the possession of excellent qualities.

At Nobilis we love noble, quality ingredients, which  
we combine in delicious ways, with one goal in mind:

to serve you Mediterranean dishes
with character and unexpected twists
that will make you wish to come back.

Bon Appetit! Bon Appetit! 

D I N N E R  M E N U



Classic CocktailsClassic Cocktails

Cosmopolitan
Vodka, Triple Sec, Cranberry, Fresh Lime and Orange peel

Bloody Mary 
Vodka, Tomato Juice, Fresh Lemon Juice, Worcestershire sauce, 

Salt flavored with celery, Pepper and Tabasco

Mint Julep  
Canadian Whiskey, Angostura Bitter, Sugar, Mint and Lime wheel

Paloma
Tequila Blanco, Fresh Lime ,Grapefruit Soda, Himalayan Pink Salt 

and Grapefruit

Mojito
 Light Rum, Aged Rum, Sugar, Fresh Lime Juice, Soda,  

Mint and lime wheel

Negroni
London Dry Gin, Caprano Antica Formula Vermouth,  

Campari and Orange peel

Margarita
Tequila, Triple Sec, Fresh Lime, Himalayan Pink Salt 

Mai Tai
Rum and Aged Rum, Triple Sec, Sugar ,Orgeat Syrup, Fresh Lime, 

Mint and Maraschino cherry 

Almond Cigar
Dark Rum, Amaretto Liqueur, Lime Cordial, Cinamon and Lime



Spa rkling CocktailsSpa rkling Cocktails

Kir Royale
Champagne, Crème de Cassis and lemon peel

Mimosa 
Champagne,Triple Sec and fresh orange Juice

Rossini
Prosecco, Crème de fraise liquer and Strawberry

Bellini
Proseco, Crème De peche and peach

Aperol Classic



Ταρτάρ από ψάρι ημέρας, φράουλα, μαγιονέζα ρόκας  
και σαμπούκο

Tartar from fresh day fish, strawberry, rocket mayonnaise 
 and sambuco herb

Ταρτάρ μοσχάρι με καπνιστή μαγιονέζα, αυγοτάραχο,  
gel από raspberries, παστό κρόκο και ραπανάκι

Beef tartar with smoked mayonnaise, fish roe, raspberries gel, 
salted yolk and radish

Γίγαντες Πρεσπών με καπνιστό χέλι, άνηθο και lime

Giant Beans from Prespes, with smoked eel, dill and lime.

Κεφτεδάκια από μοσχάρι γάλακτος με κόλιανδρο, chili  
και σαλάτα edamame με ginger και βασιλικό

Meatballs from veal with coriander, chili, and edamame salad 
with Ginger and basil

Sta rtersSta rters



Πράσινη σαλάτα με γκερεμέζι, φρούτα εποχής, φιστίκι Αιγίνης 
και vinaigrette από γλυκό κρασί

Green salad with Geremezi cheese, fresh seasonal fruit,  
pistachio from Aegina island, and vinaigrette from sweet wine

Σαλάτα με πολύχρωμα τοματίνια, σταμνοτύρι,  
καραμέλα ελιάς, χαρούπι και λάδι ρίγανης

Salad with colorful cherry tomatoes, stamnotyri cheese,  
olive caramel carob and oregano oil

Πράσινη σαλάτα με κινόα, γαρίδες, ανανάς, vinaigrette lime  
και φρέσκο βασιλικό

Green Salad with quinoa, shrimps, pineapple, lime vinaigrette  
and fresh basil

SaladsSalads



Κουσκούς με πουρέ παστινάκι, άγρια μανιτάρια,  
τραγανή κινόα και φρέσκο θυμάρι

Couscous with parnship puree, wild mushroom, crispy quinoa and fresh thyme

Κριθαράκι από μελάνι σουπιάς με καραβίδες, σουπιά σοτε,  
κουμκουάτ και λεμονοθύμαρο

Orzo from cuttlefish ink with crayfish, cuttlefish sautéed,  
kumquat and lemon thyme.

Βιολογικό λαβράκι με σταμναγκάθι, romesco από πιπεριά Φλωρίνης, 
φουντούκι και σάλτσα με ginger και βασιλικό

Organic sea bass with stamnagath, romesco of Florina peppers, hazelnut 
and sauce with basil and ginger

Μοσχαρίσιο φιλέτο με baby πατάτες, μανιτάρια king Oyster και δεντρολίβανο 

Beef fillet with baby potatoes, king oyster mushrooms and rosemary

Σφυρίδα με ριγανάτο πουρέ πατάτας, πράσινα φασόλια  
και σάλτσα ξινόγαλου με ramson

Grouper fish with oregano mushed potatoes,  
green beans and sour milk sauce with ramson

Rib Eye black angus, πουρές γλυκοπατάτας με περγαμόντο, 
καπνιστό αραντσίνι, σαφραν και σως μπεαρνέζ

Rib Eye black angus, sweet potato puree with bergamot,  
smoked αrancini, saffron and bearnaise sauce

Signature courses Signature courses 



Κρύα σούπα από φρούτα του δάσους, με αφρό λευκής σοκολάτας 
αρωματισμένη με πικραμύγδαλο

Cold Soup from forest fruits, with white chocolate foam  
flavored with bitter almond

Ρυζόγαλο με passion fruit, gel μανταρίνι, φιστίκι Αιγίνης  
και tuile λευκής σοκολάτας

Rice milk cream with passion fruit, mandarin gel,  
pistachio from Aegina island and white chocolate tuile

Ψητά μήλα με κρέμα από ανθό κανέλας και παγωτό αμυγδαλωτό 

Roasted apples with cinnamon flower cream and almond ice cream

Mouse σοκολάτας με πραλίνα, κρέμα βασιλικού με πιπέρι  
και sorbet raspberries

Chocolate mousse with praline, basil cream with pepper  
and rasberries sorbet

Choux με κρέμα μπαχαρικών, καραμελωμένα pecan  
και σάλτσα σοκολάτας με κάρδαμο

Choux with spice cream, caramelized pecan  
and chocolate sauce with cardamon

Παγωτο - Sorbet

Ice Cream - Sorbet

Desserts Desserts 



Πλατό επιλεγμένων ελληνικών τυριών

Plate of selected greek cheese variety

Πλατό επιλεγμένων αλλαντικών

Plate of selected cold cuts

PlattersPlatters

Για τις παρασκευές μας χρησιμοποιούμε παρθένο ελαιόλαδο. Αν έχετε οποιαδήποτε 
αλλεργία ή ειδική διατροφική απαίτηση, παρακαλούμε ενημερώστε το σερβιτόρο.  

Όλες οι τιμές είναι σε Ευρώ. Οι τιμές ισχύουν έως το Δεκέμβριο του 2021. 
Στις τιμές περιλαμβάνονται: Σέρβις,  Δημοτικός Φόρος και το ανάλογο ΦΠΑ. 

Αγορανομικός Υπεύθυνος: Γεωργιοσ κορασιδησ

We use virgin olive oil. Fried foods are fried in corn oil. 
Please inform your waiter if you have any food allergies or dietary needs. 

All prices are in Euro. Prices are valid until December 2021. Prices include: Service charge, 
Municipal Tax and VAT. Managing Director: George Korasidis


