
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



Σουπα ημερας

Soup of the day

Cheesecake με κατσικισιο τυρι chevre, μαρμελαδα κρεμμυδι,  
ψητa λαχανικα και crumble ελληνικου καφε 

Cheesecake with chèvre goat’s milk cheese, onion marmalade,  
roasted vegetables and Greek coffee crumble 

• v

Tartare σολομοy me dijon και σχοινοπρασο, tapioca crackers,  
μπρικ, πικλα ρεβας, και spicy hollandaise

Salmon tartare with Dijon and chives, tapioca crackers, red caviar,  
pickled turnip and spicy hollandaise sauce

Γαριδες και χτενια escabeche, σπαραγγια, κρεμα απο ψητο κουνουπιδι 
με κουρκουμα και αυγοταραχο μεσολογγιου

Shrimp and scallops escabeche, asparagus,  
cream made from roasted cauliflower with turmeric  

and bottarga from Messolonghi

Vitellone tonnato, carpaccio απο φιλετο μοσχου με αφρο τονου, 
λαδι τρουφας και ανθο αλατιου

Vitellone tonnato, beef fillet carpaccio with tuna espuma,  
truffle oil and fleur de sel

Ballotine παπιας me samos σε κρουστα καλαμποκιου,  
macarons απο φιστικι αιγινης με κρεμα prosciutto ferrano  

και chutney απο φρουτα του δασους

Duck ballotine with Samos in a corn crust, Aigina pistachio macarons 
with Ferrano prosciutto cream and forest fruit chutney

Sta rtersSta rters



Τριλογια τοματας με κουκουναρι και μυρωδικα, φρεσκια burrata, 
vinaigrette ροδι, χειροποιητο pesto και emulsion ροκας

Tomato trilogy with pine nuts and herbs, fresh burrata, 
pomegranate vinaigrette, handmade pesto and rocket emulsion

• v

Σαλατα waldorf με baby gem, πρασινο μηλο, σελερι, μυρτιλλα 
kai kαρυδι,gorgonzola, κρεμα κεφιρ με lime και γλυκο μανταρινι 

Waldorf salad with baby gem, green apple, celery, blueberries  
and walnuts, gorgonzola, kefir cream with lime  

and sweet mandarin orange

• v

Ratatouille με ψητη γλυκοπατατα, κοκκινο και κιτρινο παντζαρι, 
φακες beluga και φαγοπυρο με μαραθο και αγριοραπανο

Ratatouille with roasted sweet potato, red and yellow beets, 
beluga lentils and buckwheat with fennel and wild radish 

• v

Σαλατα με σπανακι και αντιβ, φιλετο μοσχου σοτε,  
ψητο μανουρι, οσμωτικη φραουλα, τραγανη focaccia  

και γλασο απο παλαιωμενο βαλσαμικο

Salad with spinach and endive, sautéed beef fillet,  
grilled Manouri cheese, osmotically dehydrated strawberries, 

crispy focaccia and aged balsamic vinegar glaze

SaladsSalads



Ριζοτο με μαυρη τρομπετα και τρουφα, πεκορινο σαρδηνιας  
και φυλλα χρυσου

Risotto with black trumpet mushrooms and truffle,  
Sardinian Pecorino and edible gold leaves

• v

Κριθαροτο με γαριδες και κροκο κοζανης, τοματα confit, 
σχοινοπρασο και lime

Shrimp orzotto with Kozani saffron, tomato confit,  
chives and lime

Χειροποιητα ραβιολι με καραβιδα και μιρεπουα, κρεμα fois gras 
με αρωμα calvados 

Handmade ravioli with crayfish and mirepoix,  
foie gras cream with Calvados aroma

Pasta  Pasta  - -  Risotti Risotti



Φιλετο κοτοπουλο με εσπεριδοειδη και μουσταρδα à l’ancienne,  
gnocchi με κρεμα απο λευκα σπαραγγια και stilton

Chicken fillet with citrus fruits and mustard à l’Ancienne,  
gnocchi with a white asparagus and Stilton cream

Σολομος σοτε με γλασο απο μελι και ginger, κρεμα σελινοριζας  
και σπαραγγια βουτυρου

Sautéed salmon with honey-ginger glaze, celery root cream  
and butter-braised asparagus

Μοσχαρισια μαγουλα μπρεζε με σkeπη και fregola  
σε σαλτσα ψητης τοματας

Braised beef cheeks in lamb suet and fregola  
in roasted tomato sauce

Flap steak tagliata, κρεμα κολοκυθας με φασκομηλο, πατατες ratte  
και βουτυρο εστραγκον

Flap steak tagliata, pumpkin cream with sage, Ratte potatoes  
and tarragon butter

Σφυριδα σχαρας, πατατες ποσε σε αρωματικο ελαιολαδο  
και κρεμα τοματας ‘γιαχνι’

Grilled grouper, poached potatoes in aromatic olive oil  
and tomato cream “yahni”

Φιλετο μοσχου σχαρας, πατατες dauphinoise,  
ραγου αγριων μανιταριων και jus

Grilled beef fillet, dauphinoise potatoes,  
wild mushroom ragout and jus

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

Ταρτα σοκολατας breton, με cremeux gianduja,  
‘καθρεφτη’ σοκολατας bitter και γλασο ραβεντι

Breton chocolate tart with Gianduja crémeux, dark chocolate 
“mirror” and rhubarb glaze

 

Καραμελωμενα φυλλα σφολιατας, κρεμα μαστιχας με μαχλεπι, 
κροκαν αμυγδαλου και πουδρα raspberry

Caramelized puff pastry sheets, mastic cream with mahleb,  
almond croquant and raspberry powder

Pavlova με δροσερη κρεμα λεμονι, αφρατη μαρεγκα  
και μαρμελαδα βατομουρο

Pavlova with cool lemon cream, fluffy meringue and blackberry jam

Αφρατη κρεμα tiramisu με κρασι marsala  
και biscuit σοκολατας γαλακτος

Fluffy tiramisu cream with Marsala wine  
and milk chocolate biscuit


