
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



Σούπα ημέρας

Soup of the day

Crispy rice με ταρταρ τονου και yuzu tobiko

Crispy rice with tuna tartare and yuzu tobiko

Burattina με παντζαρι, βαλεριανα, ροδι και ψητα καροτα

Burattina with beets, lamb’s lettuce, pomegranate and roasted carrots

Duck cake 
κροκετα με παπια και foie gras, mango πικλα,  

αλατισμενη πραλινα φουντουκιου

Duck cake 
croquette with duck and foie gras, pickled mango, 

salted hazelnut praline

Say Salmon 
σολομος σασιμι, αγγουρι, πατατα, κρεμα φινοκιο με γυρη

Say Salmon 
salmon sashimi, cucumber, potato, fennel pollen cream

 

Tataki απο μοσχαρι γαλακτος με εκλεκτο αβγοταραχο  
kai sake béarnaise 

Veal tataki, exquisite bottarga and sake béarnaise

Sta rtersSta rters



Μizuna σαλατα με thai beef, μανγκο, grapefruit,  
τραγανο παστελι και βινεγκρετ λεμονοχορτου

Μizuna salad with thai beef, mango, grapefruit,  
crispy sesame bar and lemongrass vinaigrette

Πρασινη σαλατα με ψητα κυδωνια, αμυγδαλα,  
gorgonzola cremoso και βινεγκρετ βαλσαμικο

Green salad with roasted quinces, almonds,  
gorgonzola cremoso and balsamic vinaigrette

 

Baby gem σαλατα με ταρταρ απο σολομο,  
κινοα, αγγουρι και βασιλικο

Baby gem salad with salmon tartare,  
quinoa, cucumber and basil

Rock duck salad 
παπια ebi mayo σε δροσερη σαλατα με εσπεριδοειδη, σταφιδες,  

πρασινα φασολακια και ελιες

Rock duck salad 
duck ebi mayo in a cold salad with citrus fruits, raisins,  

green beans and olives

SaladsSalads



Κριθαρακι «σαν παεγια» με γαριδα, λαβρακι, chorizo  
και wakame σε ζωμο σαφραν με παπρικα chinata 

“Paella-style” orzo with shrimp, sea bass, chorizo and wakame in a saffron  
and chinata paprika-infused broth 

 

Σολομός σε miso από λωτούς, με σπαράγγια, κρέμα σελινόριζας 
και σάλτσα Moscato d’Asti με κηρήθρα  

Salmon in a persimmon miso with asparagus, celery root cream 
and Moscato d’Asti sauce with honeycomb

Κοτόπουλο ψημένο “sous vide” με βότανα φθινοπωρινά,                                                             
σερβίρεται με πουρέ Yam, μικρά καρότα και Jus μανταρίνι 

“Sous vide” chicken with autumn herbs,                                                             
served with yam purée, baby carrots and mandarin jus 

Flap steak Black Angus, baby gem, Σαν Μιχάλη Gold24 
και τραγανή τερίνα πατάτας

Flap steak Black Angus, baby gem, San Michali Gold24 
and crispy potato terrine

Λαβράκι bio φιλέτο, ψημένο με χόρτα και μυριστικά, baby carrots                            
και κρέμα αβγολέμονο αβγοτάραχο/τραχανά 

Organic sea bass fillet cooked with greens and herbs, baby carrots 
and an egg-lemon-bottarga/trahana cream

Μοσχαρίσιο γαλλικό φιλέτο σερβιρισμενο με λαχανικα ψητά,  
πουρε πατατα/parmigiano και σάλτσα Port gravy

French beef fillet served with roasted vegetables, potato/parmigiano purée  
and port gravy sauce

Πιάτο ημέρας από Φρέσκο ψάρι
Fresh fish of the day

Signature courses Signature courses 



Desserts Desserts 

Αχλάδι ψημενο σε παλαιωμενο τσιπουρο με σαφραν, dulce de leche, 
φουντούκια και παγωτό παρφέ βανίλια

Pear cooked in aged tsipouro with saffron, dulce de leche,  
hazelnuts and vanilla parfait ice cream

 Baba à L’Armagnac 
με κρέμα πραλίνας αμυγδάλου, καραμέλα miso και sorbet σοκολάτα

 Baba à L’Armagnac  
with almond praline cream, miso caramel and chocolate sorbet

Semifreddo salted caramel  
με καραμελωμενους ξηρούς καρπούς και γκοφρέτες

Salted caramel semifreddo  
with caramelized dried nuts and waffles

100% chocolate 
ποικιλιακές σοκολάτες Valrhona ψημένες στον ατμό,  
σαντιγι μπαχαρικών και παγωτο σοκολάτα/βατομουρο

100% σοκολάτα 
variety of steam-baked Valrhona chocolates, spiced whipped cream  

and chocolate/raspberry ice cream

Παγωτο - Sorbet

Ice Cream - Sorbet

2 scoops | extra scoop 



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
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