
Bon Appetit!

D I N N E R M E N U

Κατα την περiοδο της Ρωµαϊκης Αυτοκρατοριας, “nobilis” 
ηταν αυτος που ειχε φτασει στο αξιωµα του υπατου.  
Με την ευρυτερη εννοια του ορου ηταν ο «ευγενης»,  

µε εξαιρετικη ποιοτητα χαρακτηρα και ανωτερο πνευµα.

Στο Nobilis αγαπαµε τις ευγενεις, ποιοτικες πρωτες  υλες, 
τις οποιες συνδυαζουµε δηµιουργικα, µε εναν στοχο:

Nα σας σερβιρουµε πιατα απο ολο τον κοσµο

µε µοναδικο χαρακτηρα και αναπαντεχες γευσεις  

που θα σας κανουν να επιστρεψετε ξανα.

“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 dishes from all over the world

with character and unexpected twists

that will make you wish to come back.



Classic 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

 

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

13

 
Almond Cigar

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

12

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

Fresh Lime, Mint and Maraschino cherry 
14

Negroni
Gin, Caprano Antico, Campari

13



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

Spa rkling Collection

Bellini
Proseco,Crème De peche and peach

12

Aperol Classic
13



Sta rters

Buratta Di Puglia Με Υφες Ντοµατας, Κροστινι Με Πεστο Βασιλικου 
Και Προσουτο Ferrano

Buratta Di Puglia With Tomato Textures, Crostini With Basil Pesto 
And Ferrano Prosciutto

20 

Λαχανοντoλµαδες Με Ταρταρ Μοσχου 
Και Φρεσκα Μυρωδικα

Veal tartar with Crispy Rice Leaves, white Cabbage Cream 
and Fresh Herbs

18 

Καρπατσιο Μοσχαρι Με Ανθο Αλατιου, Λαδι Τρουφας, 
Ροκα Και Κρεµα Παρµεζανας 24 Μηνης Ωριµανσης
Veal Carpaccio With Fleur De Sel, Truffle Oil, Arugula 

And 24 Months Aged Parmesan Cream
82  

Τατακι Τονου Με Τραγανη Κινοα, Πεπεροντσινο, 
Φινοκιο Και Μαγιονεζα Wasabi

Tuna Tataki With Crispy Quinoa, Peperoncino, 
Fennel And Wasabi Mayonnaise

81  

Χτενια Θαλασσινων Σωτε Με Κρουστα Μυρωδικων, Αρωµατικη Κρεµα Bouillabaisse, 
Μαστιχα Χιου και Crumble καρδαµο

Seared Scallops with Herb Crusted Sauce, Aromatic Bouillabaisse Cream, 
Chios Mastic and Cardamom Crumble

82  

Ψωµi – Amuse - Bouche 
Bread – Amuse - Bouche

4

V = Vegetarian



Salads

Πρασινη Σαλατα Ροκα, Σπανακι Με Ψητα Μανιταρια, 
Chevre Au Gratin Και Vinaigrette Λιαστης Ντοµατας
Green Salad Arugula, Spinach With Roasted Mushrooms,

Chevre Au Gratin And Sun-Dried Tomato Vinaigrette
V17 •  

Τραγανη Παπια Me Αναµεικτη Σαλατα, Πικλα Μανιταρι, Φιλετο Πορτοκαλι, Edamame, 
Πιπερια Φλωρινης Και Vinaigrette Πορτοκαλι Σογια

Crispy Duck with Mixed Salad, Pickled Mushrooms, Orange Fillet, 
Edamame, Florina Pepper and Orange Soy Vinaigrette

22

Γαριδες Σχαρας Με Αναµεικτη Σαλατα, Πρασινο Μηλο, Φινοκιο, Ραπανακι, 
Καραµελωµενα Φουντουκια Και Vinaigrette Λεµονι Βασιλικο

Grilled Shrimps with Mixed Salad, Green Apple, Fennel, Radish, 
Caramelized Hazelnuts and Lemon Basil Vinaigrette

20

Φακες Beluga Me Μπροκολο, Φρεσκα Μυρωδικα, Τοµατινια Κονφι, 
Τοφου Και Vinaigrette Βανιλια Lime. (Vegan)

Beluga Lentils with Broccoli, Fresh Herbs, 
Tomato Confit, Tofu and Vanilla Lime Vinaigrette

19 •  Vegan

V = Vegetarian



Pasta - Risoi

Χειροποιητα Ραβιολι Με Κολοκυθα, Μπισκοτο Amaretti Αµυγδαλου 
Και Φασκοµηλο

Handmade Ravioli With Pumpkin, Almond Amaretti Biscuits 
And Sage

22

Ριζοτο Με Duxelle Μανιταριων και Μαυρη Τρουφα, Θυµαρι 
Και Κρεµα Γλυκου Σκορδου

Risotto With Mushroom Duxelle and Black Truffle, Thyme 
And Sweet Garlic Cream

26

Κριθαρακι Με Γαριδες Και Κροκο Κοζανης, 
Ψητη Ντοµατα Και Φρεσκο Βασιλικο

Orzo Pasta With Shrimps And Kozani Saffron, 
Roasted Tomatoes And Fresh Basil

25  



Main courses

Μοσχαρισια µαγουλα Μπρεζε, Πολεντα µε Πεκορινο Ροµανο 
και Σαλτσα Μπεσαµελ

Beef Cheeks Breze, Polenta with Pecorino Romano 
and Béchamel Sauce

35

Φιλετο Κοτοπουλο Ελευθερας Βοσκης Μπαλοτινα me Σαλτσα Verde, Mousseline πατατασ
µε Λεµονι και Φρεσκα Μυρωδικα, Μανιταρια Shimeji Σωτε me Σογια Σωσ

Corn Fed Chicken Fillet Balotine with Verde Sauce, Potato Mousseline with lemon
and fresh Herbs, Shimeji Mushrooms Sauteed with Soy Sauce 

28

Φρεσκια Σφυριδα Σχαρας Με Σπανακι Φρικασε, Ανηθο 
Και Σαλτσα Βελουτε Λεµονιου

 Grilled Fresh Grouper with Spinach Fricassee, 
Dill and Lemon Veloute Sauce

49

Φιλετο Μοσχου Με Πουρε Γλυκοπατατας, Ψητο Παστινακι, 
Βασιλοµανιταρα Και Σαλτσα Porto

Veal Fillet with Sweet Potato Puree, Roasted Parsnip, 
King Oyster Mushrooms and Porto sauce

47  

, Πατατα Σπαστη Με Φρεσκα Μυρωδικα, Flap Steak Tagliata
Baby Gem Σχαρας Και Κρεµα Μαυρης Τρουφας

Flap Steak Tagliata, Smashed Potatoes with Fresh Herbs, 
Grilled Baby Gem and Black Truffle Cream

45

Μαυρος Μπακαλιαρος Με Σεσκουλα Σωτε, Σαλτσα Κροκοy Κοζανης 
Και Κραµπλ Μελανι Σουπιας

Black Cod with Sautéed Swiss Chard, Saffron Sauce 
and Squid Ink Crumble

43

Kοπη κρεατος ηµερας
Cut of meat of the day



Desserts

Semifreddo Ivoire Σοκολατας Με Βανιλια Μαδαγασκαρης, 
Κροκαν Αµυγδαλου Σε Αρωµατικη Βαση Μπισκοτου Και Coulis Φραουλας

Semifreddo Ivoire Chocolate With Madagascar Vanilla, 
Almond Crumbled On A Flavored Biscuit Base And Strawberry Coulis

21

Χειροποιητο Brownie Με Ganache Σοκολατας Bitter, 
Αφρο Καραµελας Βουτυρου Και Gel Raspberry

 Handmade Brownie With Bitter Chocolate Ganache, 
Butter Caramel Foam And Raspberry Gel

11

Cremeux Πορτοκαλι Με Τραγανη Βαφλα Σοκολατας, 
Περλες Μιµοζα, «Φυλλα Μεντας» Και Παγωτο Καιµακι Πολιτικο

Orange Cremeux With Crispy Chocolate Waffle, 
Mimosa Pearls, "Mint Leaves" And "Politico" Cream Ice Cream

21   

Pavlova Με Κρεµα Πραλινας Φυστικιου 
Και Chutney Ροδι

Pavlova With Pistachio Praline Cream 
And Pomegranate Chutney

14

V = Vegetarian

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 

THE FOLLOWING PRODUCTS ARE FROZEN: SHRIMP 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. 

Ο ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗΣ ΔΕΝ ΕΧΕΙ ΥΠΟΧΡΕΩΣΗ ΝΑ ΠΛΗΡΩΣΕΙ ΕΑΝ ΔΕΝ ΛΑΒΕΙ ΤΟ ΝΟΜΙΜΟ ΠΑΡΑΣΤΑΤΙΚΟ ΣΤΟΙΧΕΙΟ 

ΠΑΡΑΚΑΛΟΥΜΕ ΕΝΗΜΕΡΩΣΤΕ ΤΟ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟ ΤΗΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗΣ ΓΙΑ ΤΥΧΟΝ ΑΛΛΕΡΓΙΕΣ Ή ΔΥΣΑΝΕΞΙΕΣ ΠΟΥ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ 

ΕΧΕΤΕ, ΤΟ ΜΕΝΟΥ ΜΑΣ ΜΠΟΡΕΙ (Ή ΕΙΝΑΙ ΠΙΘΑΝΟ) ΝΑ ΠΕΡΙΕΧΕΙ ΙΧΝΗ ΑΠΟ ΑΛΛΕΡΓΙΟΓΟΝΕΣ ΟΥΣΙΕΣ ΟΙ ΟΠΟΙΕΣ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ 

ΣΑΣ ΠΡΟΚΑΛΕΣΟΥΝ ΑΛΛΕΡΓΙΑ Ή ΔΥΣΑΝΕΞΙΑ. 

ΣΤΑ ΤΗΓΑΝΗΤΑ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΜΕ ΗΛΙΕΛΑΙΟ ΚΑΙ ΑΛΛΑΖΕΤΑΙ ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΑ. ΣΤΙΣ ΣΑΛΑΤΕΣ ΚΑΙ ΤΑ ΜΑΓΕΙΡΕΥΤΑ 

ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΜΕ ΕΞΤΡΑ ΠΑΡΘΕΝΟ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ. Η ΦΕΤΑ ΕΙΝΑΙ Π.Ο.Π. 

ΑΓΟΡΑΝΟΜΙΚΟΣ ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ: ΝΙΚΟΛΑΟΣ 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. 

COMPLIANCE MANAGER: NIKOLAOS KALOGERAS

ΌΛΕΣ ΟΙ ΤΙΜΕΣ ΕΙΝΑΙ ΣΕ ΕΥΡΩ. ΣΤΙΣ ΤΙΜΕΣ ΣΥΜΠΕΡΙΛΑΜΒΑΝΕΤΑΙ Φ.Π.Α. ΚΑΙ ΟΛΕΣ ΟΙ ΝΟΜΙΜΕΣ ΕΠΙΒΑΡΥΝΣΕΙΣ. 

(ΑΠΟΔΕΙΞΗ-ΤΙΜΟΛΟΓΙΟ). 

ΤΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΓΑΡΙΔΕΣ KAI ΧΤΕΝΙΑ ΕΙΝΑΙ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΑ. 

(RECEIPT - INVOICE). 


