
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



Ταρτα με γλυκια κολοκυθα, πορτοκαλι, μαρμελαδα απο καπνιστο 
μπεϊκον ferrano και mousseline μετσοβονε

Butternut squash tart with orange, ferrano smoked bacon jam  
and metsovone cheese mousseline

17

Vitellone tonato, Carpaccio απο φιλετο μοσχου με αφρο τονου,  
λαδι λευκησ τρουφασ και πουδρα καπαρησ

Vitellone tonnato, beef fillet carpaccio with tuna espuma,  
white truffle oil and caper powder

26

“Tacos” σελινοριζασ sous vide, γαριδεσ σε κρουστα, ketchup πιπεριασ 
φλωρινησ, κρεμα φουα γκρα με brandy και εσπεριδοειδη

Celery root “tacos” sous vide, crusted shrimp, florina pepper ketchup, 
foie gras cream with brandy and citrus fruits

24

“Saltimbocca” απο πανσετα γαλακτοσ, κρεμα με αρωμα φασκομηλο, 
τραγανο prosciutto ferrano και τοπιναμπουρ,  

crostini παρμεζανασ και jus

Suckling pig “santimbocca”, sage-flavored cream, crispy prosciutto 
ferrano and topinambur, parmesan crostini and jus

 26

Tartare μοσχου με χρενο, ginger, μουσταρδα a l’ancienne  
και σχοινοπρασο, σε τραγανη τερινα πατατας με θυμαρι

Beef tartare with horseradish, ginger, mustard a l’ancienne and chives, on 
a crispy potato terrine with thyme 

 24

Ψωμί / Amuse-bouche
Bread / Amuse-bouche

3

Sta rtersSta rters



Burrata, τριλογια ντοματας με κουκουναρι, κορινθιακη σταφιδα 
και μυρωδικα, vinaigrette με ροδι και παλαιωμενο βαλσαμικο

Burrata, tomato trilogy with pine nuts, corinthian raisins and 
herbs, vinaigrette with pomegranate and aged balsamic vinegar

20

Ελληνικη σαλατα με φρεσκια ριγανη, παξιμαδι χαρουπιου, 
vinaigrette τοματας, πιπερια φλωρινης, τσαλαφουτι και 

εξαιρετικο παρθενο ελαιολαδο

Greek salad with fresh oregano, carob rusk, tomato vinaigrette, 
Florina pepper, tsalafouti soft cheese and extra virgin olive oil 

18

Σαλατα με ψητο παντζαρι, μικρα καροτα, πικλα αγριας αγκιναρας 
τηνου, φακες “beluga” οργανικης καλλιεργειας,  

emulsion ανηθου kαι φυλλα μουσταρδας

Roasted beet salad with baby carrots, pickled wild artichoke  
from tinos, organic black “beluga” lentils, anise emulsion  

and mustard leaves

19

Δροσερη σαλατα με σολομο mapine σε pernod ricard, 
αγριοραπανο, φινοκιο, τραγανη κινοα και pink grapefruit 

vinaigrette

Refreshing salad with salmon marinated in pernod ricard,  
wild radish, fennel, crispy quinoa and pink grapefruit vinaigrette

23

SaladsSalads



Ριζοτο με αγρια μανιταρια και μαυρη τρουφα, παρμεζανα, 
lime και σχοινοπρασο

Risotto with wild mushrooms and black truffle, parmesan, 
Lime and chives

26

Κριθαροτο με γαριδες, κροκο κοζανης,  
ψητη τοματα και βασιλικο

Shrimp orzotto with kozani saffron, roasted tomato and basil 

24

Χειροποιητα ravioli με καραβιδα και μοσχολεμονο, κρεμα 
americaine και crumble μαυρου σκορδου

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

26

PastaPasta



 Φιλετο σφυριδας στη σχαρα (160 γρ.), Σεσκουλα φρικασε με μαραθο
και hollandaise με “χαβιαρι” χρυσης ρεγγας

Grilled grouper fillet (160g), chard fricassée with fennel 
and hollandaise with golden herring “caviar” 

49

Φιλετο κοτοπουλο (200 γρ.) Sous vide me relish λιαστης τοματας,
gnocchi με σπανακι, μascarpone και μπισκοτο παρμεζανας

Chicken fillet (200g) sous vide with sun-dried tomato relish, 
gnocchi with spinach, μascarpone and parmesan biscuit 

28

Angus flap steak tagliata (200 γρ.), soubise με μαντζουρανα,
πατατα écrasé και ταρταρ ψητης τοματας με πετιμεζι

Angus flap steak tagliata (200g), soubise with marjoram, 
écrasé potato and roasted tomato tartare with grape syrup

43

 Ψητος σολομος (170 γρ.), Κρεμα μαραθοριζας, γλασο λεμονιου
με μελι και μπροκολο romanesco

Roasted salmon (170g), fennel root cream, lemon glaze 
with honey and romanesco broccoli

34

Χτενι μοσχου μπρεζε με ξινομαυρο αμυνταιου, ανοιχτο ravioli 
σελινοριζας και λαδοτυρι μυτιληνης

Flat iron braised beef with xinomavro wine from amyndeon, 
open-faced ravioli with celery and ladotyri cheese of mytilene 

 35
Φιλετο μοσχου σχαρας με ραγου μανιταριων, τερινα πατατας με θυμαρι

και μικρα καροτα βουτυρου
Grilled beef fillet with mushroom ragoût, potato terrine 

with thyme and buttered baby carrots 
46

Rib eye black angus σχαρας (320 γρ.), Μικρες πατατες σοτε,
φυλλα ροκας με παρμεζανα, λαδι τρουφας και sauce périgueux

Grilled black angus rib eye (320g), sautéed baby potatoes, 
rocket leaves with parmesan, truffle oil and sauce périgueux

59

Main courses Main 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 

Ταρτα σοκολατας γαλακτος και bitter, mousse λευκης σοκολατας 
με πορτοκαλι και triple sec

Milk and dark chocolate tart, white chocolate mousse 
with orange and triple sec

12 

Semifreddo “αρμενοβιλ” σε παραδοσιακη αμυγδαλοπιτα συρου 
και πεπλο απο φρουτα του δασους

Semifreddo “armenonville” on traditional almond pie  
from syros and forest fruit veil

11

Choux au craquelin με κρεμα espresso, μαυρο ρουμι, 
τραγανη γκοφρετα και μοκα

Choux au craquelin with espresso cream, black rum, 
crispy waffle and mocha 

12

Φυλλα “μπακλαβα”, πραλινα και παγωτο φιστικι αιγινης, 
αρωματικο σιροπι με γαρυφαλλο και σαφραν

“Baklava” leaves, aegina pistachio praline and ice cream, 
aromatic syrup with spices and saffron

10

v  = Vegetarian


