
M E N Ù
il Ninfeo

p r a n z o

A N T I P A S T I

Degustazione di salumi e 
formaggi del territorio 

(tasting of local salami and cheeses)

€18

insalata caprese

(caprese salad)

€14

Bao al nero di seppia con
baccalà mantecato, salicornia

e cipolla marinata

(cuttlefish ink bao with creames cod,
glasswort and marinated onion)

€18



M E N Ù
il Ninfeo

p r a n z o

P R I M I  P I A T T I

Trofie al pesto con crema di
burrata e granella di pistacchio

(pesto trofie with burrata and chopped pistachios)

€18

Tagliatelle con ragù bianco
di cinghiale della Tuscia

(tagliatelle with wild boar ragout)

€14

Tagliolino alle vongole

(tagliolino with clams)

€20

Tagliatelle al pomodoro
fresco e basilico

(tagliatelle with fresh tomato and basil)

€14



M E N Ù
il Ninfeo

p r a n z o

S E C O N D I  P I A T T I

Filetto di orata con 
bietoline saltate

(fillet of sea brea,  sautéed with Swiss chard)

€18

Controfiletto di manzo 
con patate al forno

(beef sirloin with baked potatoes)

€24

Frittura di calamari

(fried calamari)

€20

Melanzana brasata con pomodorini
confit,  olio di basilico e ricotta salata

(braised eggplant with confit cherry
tomatoes,  basil oil and salted ricotta)

€24



M E N Ù
il Ninfeo

p r a n z o

D E S S E R T

tagliata di frutta

(sliced fresh fruit)

€8

Panna cotta vari gusti

(panna cotta various tastes)

€10

Terramisù

€10



M E N Ù
il Ninfeo

c e n a

A N T I P A S T I
Degustazione di salumi e 
formaggi del territorio 

(tasting of local salami and cheeses)

€18

Carpaccio di ombrina, cetriolo
sedano ed estrazione di mela

(croaker carpaccio, celery
cucumber and apple extraction)

€16

Salmone marinato agli agrumi con
insalatina di avocado

(citrus marinated salmon with avocado salad)

€16

Tartare di manzo agli agrumi
(citrus beef tartare)

€16

Uova poché con cremoso di patate e
tartufo

(citrus beef tartare)

€16



M E N Ù
il Ninfeo

c e n a

P R I M I  P I A T T I
Paccheri alla sorrentina

(paccheri with sorrentina sauce)

€18

Panciotti con fontina e finferli con burro
noisette e speck d’anatra croccante

(stuffed pasta with fontina cheese and chanterelles
with brown butter and crispy duck speck)

€18

Risotto al peperone giallo con crudo di
gamberi rossi ,  lime e menta

€22

(yellow pepper risotto with red raw prawns,  lime,  mint)

TAGLIOLINI ALLO ZAFFERANO 
CON TRIGLIA SCOTTATA E MANDORLE TOSTATE

€20

(tAGLIOLINI PASTA WITH SCALDED MULLET 
AND ROASTED ALMONDS

Gnudo maremmano con fonduta di blu
d’anguillara e cristalli di salvia

€22

(Spinach and ricotta gnudo with blu cheese 
fondue and sage)



M E N Ù
il Ninfeo

c e n a
S E C O N D I  P I A T T I

MEDAGLIONE DI SPIGOLA AL VAPORE
 CON CRUMBLE DI OLIVEE FUMETTO ALLE ERBE

(steamed sea bass medallion with olive crumble and herbs)

€22

Filetto di maiale con nocciole e
fondente di patate alla lavanda

(pork fillet with hazelnuts 
and potato fondant, and lavender

€20

Rombo con salsa bernese all'erba cipollina e
caponatina di verdure

(turbot with béarnaise sauce with chives 
and vegetable )

€24

Terrina d'agnello con porcini saltati 
e salsa alla menta

(terrine of lamb with sautéed porcini mushrooms
and mint sauce)

€22

Brasato di cinghiale al cacao
(Braised wild boar and cocoa)

€22



M E N Ù
il Ninfeo

c e n a

D E S S E R T

pera al vino rosso con frolla al cacao 
e ricotta mantecata

(pear in red wine with cocoa shortbread 
and creamed ricotta)

€10

tortino al cioccolato bianco con ganache
al cioccolato fondente e polvere d’arancia

(white chocolate cake with dark chocolate ganache
and orange powder

€10

Terramisù

€10

creme brulèE ALLA VANIGLIA

(VANILLA CREME BRULèE)

€10


