
D I N N E R  M E N U

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! 



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



Carpaccio από λαβράκι με μεσογειακά μυρωδικά, κρέμα δυόσμου, 
grapefruit και γρανίτα με αγγούρι και lime

Sea bass carpaccio with Mediterranean herbs, mint cream, grapefruit  
and cucumber-lime sorbet

• v

Σολομός μαρινέ, mousse αβοκάντο, πουρέ παντζάρι  
με  εσπεριδοειδή, μουστάρδα dulce και μπρικ

Marinated salmon, avocado mousse, beet purée with citrus fruits,  
dulce mustard and salmon roe

• v

Χτένια Saint Jacques σε κρούστα από ανθό αλατιού, κρέμα παστινάκι, 
σπαράγγια γλασέ και καραμέλα γαρίδας

Saint Jacques scallops in a fleur de sel crust, parsnip cream,  
glazed asparagus and shrimp caramel

Ταρταλέτα ρυζιού με tartare τόνου, κόλιανδρο,  
μαρμελάδα chilli και lime

Rice tartelette with tuna tartare, coriander, chilli marmalade and lime

• v

vitellone tonnato, carpaccio από μοσχάρι με αφρό τόνου,  
λάδι τρούφας και ανθό αλατιού

vitellone tonnato, beef carpaccio with tuna foam, truffle oil  
and fleur de sel

Πλατό charcuterie, ποικιλία επιλεγμένων τυριών και αλλαντικών

Charcuterie board, assortment of selected cheeses and cured meats

Ψωμί / Amuse-bouche
Bread / Amuse-bouche

Sta rtersSta rters



Τριλογία τομάτας  με κουκουνάρι και μυρωδικά, φρέσκια burrata, 
χειροποίητο πέστο και emulsion ρόκας

Tomato trilogy with pine nuts and herbs, fresh burrata,  
homemade pesto and rocket emulsion

• v

Σαλάτα με τραγανή σελινόριζα, βαλεριάνα, καλαμάρι και γαρίδες 
σχάρας σε αρωματική gremolata και γλάσο ρακόμελο 

Salad with crispy celery root, lamb’s lettuce, grilled calamari  
and shrimp in an aromatic gremolata and rakomelo glaze

• v

Ελληνική σαλάτα με κρίταμο, φρέσκια ρίγανη,  
παξιμάδι χαρουπιού,  καρδιές μαρουλιού,  

γλιστρίδα και αρσενικό Νάξου

Greek salad with sea fennel, fresh oregano, carob rusk,  
lettuce hearts, purslane and Arseniko cheese from Naxos

• v

Σαλάτα με σπανάκι και ρόκα, φιλέτο μόσχου σοτέ,  
ψητά κολοκυθάκια, τσαπέλες, pecorino Αμφιλοχίας,  
γλάσο από παλαιωμένο aceto balsamico και σταφύλι

Salad with spinach and rocket, sautéed beef fillet,  
roasted zucchini, figs, Pecorino of Amfilochia, glaze made  

with aged aceto balsamico and grapes.

SaladsSalads



Χειροποίητα ravioli με μοσχάρι hünkar begendi, κρέμα 
καπνιστής μελιτζάνας και μοσχοκάρυδο

Homemade ravioli with hünkar begendi beef,  
smoked eggplant cream and nutmeg

Κριθαράκι με γαρίδες και κρόκο Κοζάνης, γλυκάνισο, 
τομάτα confit και φρέσκο βασιλικό

Orzo with shrimp and Kozani saffron, anise,  
tomato confit and fresh basil

Ριζότο με κανθαρέλες, καλοκαιρινή τρούφα  
και γραβιέρα

Risotto with chanterelles, summer truffle  
and Graviera cheese

˘

˘

Pasta  Pasta  - -  Risotti Risotti



 Φρέσκια σφυρίδα σχάρας, ριζότο με σέσκουλα,  
σπανάκι και λεμονοθύμαρο 

Fresh grilled grouper, risotto with Swiss chard,  
spinach and lemon thyme

• v

Σολομός σε κρούστα μάραθου, κρέμα πρασοσέλινο,  
ψητά σπαράγγια και beurre blanc με κουρκουμά

Salmon in a fennel crust, green celery cream, roasted asparagus  
and beurre blanc with turmeric.

Φιλέτο κοτόπουλο corn-fed, πουρές από κοκκάρι με μαύρη μπύρα  
και μαντζουράνα, δροσερή σαλάτα και σάλτσα verde 

Corn-fed chicken fillet, onion bulb purée with dark beer  
and marjoram, cool salad and salsa verde 

Τερίνα αρνιού ‘Μαστέλο’, espuma ‘ρεβιθάδα’, κρούστα δεντρολίβανο  
με λεμόνι και πέταλα τομάτας

Lamb terrine ‘Mastelo’, ‘chickpea soup’ espuma, rosemary crust  
with lemon and tomato petals.

Black Angus Flap steak, μικρές πατάτες ψημένες σε χοντρό αλάτι  
και μυρωδικά, baby καρότα γλασέ, βούτυρο μαύρου σκόρδου

Black Angus Flap steak, baby potatoes cooked in coarse salt  
and herbs, glazed baby carrots, black garlic butter

Γαλλικό φιλέτο σχάρας, πουρές καρότο-κουμκουάτ,βασιλομανίταρα, 
τερίνα πατάτας, Hollandaise choron με bisque

Grilled French fillet, carrot-kumquat purée, king oyster mushrooms, 
potato terrine, hollandaise choron with bisque

Signature courses Signature courses 



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 2022. 
Στις τιμές περιλαμβάνονται: Σέρβις,  Δημοτικός Φόρος και το ανάλογο ΦΠΑ. 

Αγορανομικός Υπεύθυνος: Νικόλαοσ Καλογερασ

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 2022. Prices include: Service charge, 
Municipal Tax and VAT. Managing Director: Nikolaos Kalogeras
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Desserts Desserts 

v  = vegetarian

Αφράτη κρέμα λεμόνι, καραμελωμένος ανανάς, 
πραλίνα φουντουκιού και χώμα λευκής σοκολάτας

Fluffy lemon cream, caramelized pineapple, hazelnut praline  
and white chocolate soil

Parfait με θυμαρίσιο μέλι, αμυγδαλόπιτα Σύρου, coulis ροδάκινο  
με βασιλικό και πούδρα raspberry

Parfait with thyme honey, almond pie of Syros island, peach coulis  
with basil and raspberry powder

Κρέμα γιαούρτι σε dacquoise βανίλιας,  
namelaka τριαντάφυλλο και αφρό μαστίχας Χίου

Yogurt cream on a vanilla dacquoise,  
rose namelaka and Chios mastiha foam

Choux au craquelin με σοκολάτα γάλακτος σε υφές  
και παγωτό φιστίκι Αιγίνης

Choux au craquelin with milk chocolate in textures  
and Aegina pistachio ice cream


