
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

13

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

Salt flavored with celery, Pepper and Tabasco
14

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

12

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

and Grapefruit
13

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

Mint and lime wheel
12

Negroni
Gin, Caprano Antico, Campari

13

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

13

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

Mint and Maraschino cherry 
14

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

12



Spa rkling CocktailsSpa rkling Cocktails

Kir Royale
Champagne, Crème de Cassis and lemon peel

17 

Mimosa 
Champagne,Triple Sec and fresh orange Juice

14

Rossini
Prosecco, Crème de fraise liquer and Strawberry

12

Bellini
Proseco, Crème De peche and peach

12

Aperol Classic
13



Carpaccio από φρέσκο ψάρι ημέρας, sorbet ακτινίδιο με τζίντζερ  
και μέντα, κόκκινο chili και μαραθόριζα

Fresh fish carpaccio, kiwi sorbet with ginger and mint, 
red chili and fennel root

27

Χτένια Saint Jacques σοτέ, πουρές αγκινάρας Ιερουσαλήμ με lime, 
σπαράγγια σχάρας και espuma από παντζάρι και πράσινο μήλο

Sautéed coquilles Saint Jacques, Jerusalem artichoke purée with lime, 
grilled asparagus and beet-green apple espuma

28

Γαρίδες σε κρούστα με κουρκουμά, χάντρες Πρεσπών piyaz,  
coulis πιπεριάς και chorizo crumble

Shrimp in a crust with turmeric, piyaz with cranberry beans from Prespes, 
pepper coulis and chorizo crumble

24

Vitellone tonato, carpaccio από μοσχάρι με αφρό τόνου,  
λάδι τρούφας, και ανθό κάπαρης

Vitellone tonnato, beef fillet carpaccio with tuna espuma,  
truffle oil and capers

 26

Ψωμί / Amuse-bouche
Bread / Amuse-bouche

3

Sta rtersSta rters



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

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

19

Δροσερή σαλάτα με παντζαρόφυλλα και baby σπανάκι,  
χταπόδι σχάρας, πίκλα από άγριο αγκιναράκι Τήνου  

και aioli με σινάπι και θυμαρίσιο μέλι

Cold salad with beet greens and baby spinach, grilled octopus, 
pickled artichoke of Tinos and mustard and thyme honey aioli

26

Ελληνική σαλάτα με φρέσκια ρίγανη, παξιμάδι χαρουπιού, 
vinaigrette τομάτας, πιπεριά φλωρίνης, κατίκι Δομοκού  

και εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο 

Greek salad with fresh oregano, carob rusk, tomato vinaigrette, 
Florina pepper, Katiki Domokou and extra virgin olive oil

16

Tabbouleh με δυόσμο, λεμονοθύμαρο και πέταλα τομάτας, 
καπνιστό χέλι και γλάσο από λεμονόχορτο

Tabbouleh with mint, lemon thyme and tomato petals, 
smoked eel and lemongrass glaze

19

SaladsSalads



Χειροποίητα ravioli με καραβίδα και μοσχολέμονο,  
κρέμα Americaine και crumble μαύρου σκόρδου

Handmade ravioli with crayfish and lime, crème Americaine  
and black garlic crumble

22

Κριθαρότο με γαρίδες σε ζωμό οστρακοειδών με σαφράν, 
τοματίνια confit και θρούμπι

Shrimp orzotto in a shellfish stock with saffron, cherry 
tomatoes confit and savory

24

Ριζότο με ψητό κολοκυθάκι, pesto δυόσμου, ketchup πιπεριάς 
Φλωρίνης και τσαλαφούτι Ευρυτανίας

Risotto with roasted zucchini, mint pesto, Florina pepper ketchup 
and Tsalafouti cheese from Evrytania

20

Pasta  Pasta  - -  Risotti Risotti



 Φρέσκια σφυρίδα σχάρας (160γρ.), σέσκουλα φρικασέ με μάραθο  
και Hollandaise με αυγά χρυσής ρέγγας

Grilled fresh grouper (160g), chard fricassee with fennel 
and Hollandaise with golden herring eggs

48 • v

Φιλέτο σολομού ψητό (180γρ.), με κρούστα άνηθου,  
ρεβιθάδα με τομάτα, πόμελο και δεντρολίβανο
Roasted salmon fillet (180g) with anise seed crust,  

chickpeas with tomato, pomelo and rosemary

34 • v

Φιλέτο κοτόπουλο corn-fed με relish λιαστής τομάτας,  
gnocchi με σπανάκι, mascarpone και τραγανό prosciutto Ferrano

Corn-fed chicken fillet with sun-dried tomato relish,  
gnocchi with spinach, mascarpone and crispy prosciutto Ferrano

26

 Flap steak tagliata (200γρ.), καπνιστή μελιτζάνα με μοσχοκάρυδο,  
κρέμα Μετσοβόνε, tartare τομάτας με μυρώνια και πετιμέζι

Flap steak tagliata (200g), smoked eggplant with νutmeg, Metsovone cream,  
tomato tartare with chervil and grape syrup

41

Γαλλικό φιλέτο σχάρας (220γρ.), ψητά σπαράγγια,  
τερίνα πατάτας με θυμάρι και jus με μανιτάρια και αρμπαροριζα

Grilled French fillet (220g), roasted asparagus, potato terrine with thyme  
and jus with mushroom and apple geranium 

44

Rib eye Black Angus σχάρας (320γρ.), baby πατάτες φούρνου, φύλλα ρόκας, 
λάδι λευκής τρούφας και sauce périgueux

Grilled Black Angus rib eye (320g), oven-baked baby potatoes, rocket leaves,  
white truffle oil and sauce périgueux

59

Μοσχαρίσιο χτένι μπρεζέ με ξινόμαυρο Αμύνταιου, ανοιχτό ravioli 
σελινόριζας και λαδοτύρι Μυτιλήνης

Braised beef scallop with xinomavro wine from Amyntaio,  
open celery root ravioli and ladotyri cheese of Mytilini

35

Signature courses Signature courses 



Παρακαλούμε ενημερώστε το προσωπικό της επιχείρησης για τυχόν αλλεργίες � δυσανεξίες που μπορεί να έχετε, 
το μενού μας μπορεί (� είναι πιθανό) να περιέχει ίχνη από αλλεργιογόνες ουσίες οι οποίες μπορεί  

να σας προκαλέσουν αλλεργία � δυσανεξία.  
Τα προϊόντα γαρίδες, καραβίδες, χταπόδι, θράψαλο, χτένια είναι κατεψυγμένα.  

Στα τηγανητά χρησιμοποιούμε ηλιέλαιο και αλλάζεται καθημερινά. Στις σαλάτες και τα μαγειρευτά 
χρησιμοποιούμε έξτρα παρθένο ελαιόλαδο. Η φέτα είναι Π.Ο.Π.

Όλες οι τιμές είναι σε Ευρώ. Στις τιμές συμπεριλαμβάνεται Φ.Π.Α. και όλες οι νόμιμες επιβαρύνσεις. 
Ο ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗΣ ΔΕΝ ΕΧΕΙ ΥΠΟΧΡΕΩΣΗ ΝΑ ΠΛΗΡΩΣΕΙ ΕΑΝ ΔΕΝ ΛΑΒΕΙ ΤΟ ΝΟΜΙΜΟ ΠΑΡΑΣΤΑΤΙΚΟ ΣΤΟΙΧΕΙΟ 

(ΑΠΟΔΕΙΞΗ-ΤΙΜΟΛΟΓΙΟ). 
Αγορανομικός Υπεύθυνος: Νικόλαοσ Καλογερασ

Please inform our staff of any allergies or intolerances you may have. Our menu may contain traces  
of allergenic substances that can cause an allergic reaction or intolerance.

The following products are frozen: shrimp, crayfish, octopus and scallops. We use sunflower oil for frying  
which is replaced daily, and extra virgin olive oil in salads and stews. Our Feta cheese is PDO certified.

All prices are in Euro. All prices are inclusive of VAT and all legal charges.
CONSUMER IS ΝΟΤ OBLIGED TO PAY IF THE NOTICE OF PAYMENT HAS ΝΟΤ BEEN RECEIVED (RECEIPT - INVOICE).

Compliance Manager: Nikolaos Kalogeras
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Desserts Desserts 

Κρύα σούπα φράουλας με άρωμα γλυκάνισου,  
αφρόσ λευκής σοκολάτας με πικραμύγδαλο και πούδρα raspberry

Cold strawberry soup with anise flavor, white chocolate foam 
with bitter almond and raspberry powder

11 

Mini choux με παγωτό βανίλιας Μαδαγασκάρης  
και ganache σοκολάτας Manjari Valrhona

Mini choux with Madagascar vanilla ice cream  
and Manjari Valrhona chocolate ganache

12

Tiramisu με χειροποίητο μπισκότο σαβαγιάρ, μαύρο ρούμι  
και τραγανή γκοφρέτα

Tiramisu with handmade ladyfingers, black rum  
and crispy waffer

10

Καραμελωμένα φύλλα σφολιάτας, crémeux από φρούτα  
του πάθους, monte σοκολάτας Ivoire και σορμπέ μάνγκο

Caramelized puff pastry sheets, passion fruit crémeux, 
Ivoire chocolate monte and mango sorbet

11

v  = Vegetarian


