[ nostvi piatti

Cavciofo alla Romana e patate 1200

Baccala’ San Giovanni ‘gaspe” con quazzetto, alla *vasteverina
gasp g Y

*oetta, pino[i, pomodori, finocchietto, limone, patate o 19.00
5pacca suppli gia[lo Zattevano’, cacio cavallo e broccoletti 2 pezzt) ® - ° Q.00
Amatviciana * ® 14,00

Linguina di favvo con cvema di carcioto alla matticella,

bottarga di muggine ® ° 17,00

Lasagna, s[ég[ia alla spir’u[ina, funghi, besciamella di move,

cacio cavallo podo[ico oo 75,00



Lasagna cerva una volta, sugo di carne stilacciata a mano, mozzavella,
parmigiano extra vecchio o« 14,00
Cvema di ceci Ceceve, gambevi vossi di Mazara, cavdamomo e vosmarino 16,00

Mezze maniche fonduta di pecovino evbovinato e aspab’agi,

avancia, olive, finocchietto® 1500

[vippa di pescatvice (coda di vospo) alla vomana, menta e pecovino 14,00
Collo di maiale Manga[ica, salsa zenzevo e cavdamomo, purea di mele 1800

Kebab di conig[io mn povc/zetta, maionese di move e porcint,

clcovia ajo e ojo * * * 16,00

Filetto di vombo al forno con patate e cavciofs 2100

]Willez%g[ie cvema al basilico, Zamponi, cvoccante allo zenzevo 7,00

Fastiera napoletana gv 500/600 19.00

T avtelletta di mele all olio di oliva e cardamomo 7.00

Galette con cocco, ﬁﬂagole e menta 7.00
FPane cotto a legna 240/270 g 2,00

Colomba di pasc]ua da pvenotave”
Ge 500 - € 1900

Prenota [l

Pranzo di Pasqua
Chia-viale

+



Capesanta gratinata con pan croccante di covallina,
mascarpone, agretti, ag[io nevo

+

Cacione o Calcione che div si uog[ia;
raviolo cvoccante di pecorino, broccoletti, gambem' vossi e limone

+

Lasagna, Sﬁ)g[ia alla spivu[ina, funghi, besciamella di move e
cacio cavallo podo[ico
pure
Lasagna ceva una volta, sugo di carne sfilacciata a mano, mozzavella,
parmigiano extrva vecchio

+

Rolle’ di agne[[o con frittatina di asparagi selvatici, cavciofo,

salsa b[oc] di Goji e a[ghe

Disponibile da venevdi 10/04 € 50.00 pp

Colomba (gr 500 su ovdinazione”
abbinata al menu’ € 1500

Dk seguito la Zegenda delle sostanze che provocano a[leb’gia o intollevanze,
viportate con uno Sp@Cil[ZCO colove su ciascun platto:

® (Ceveali contenenti g[utine; cloe: grano, segale, ovzo, avena, tavvo, kamut
* Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio)
* Pesce, Crostacei e Molluschi
Uova e prodotti a base di uova

[rutta secca, Semi, avachidi e soia

Sedano



La cantina

L.a nostra pb’oposta vuni del mese

Bollicine
Fevvavi Tvento beut Lunelli € 24,00
Oltb’epo beut “Selezione [l Convivio” 2014 Monsupe/lo € 34,00
C/Lampagne Brut vose Bevgebé € 5500
Vini Bianchi
Verdicchio dei castelli di Jesi classico viserva "Sevva Fiovese” 2018 Gavotoli € 29,00
[riulano 2016 SC/LL'Opetto € 3200
Alto ﬂdige Gewuvztvaminer Kastelaz” 2017 E. Walch € 3600
Reve pecovino 2014 Velenosi € 3300
POLLL'ZZ)/-F umé 2014 Bavon de Ladoucette € 3500
Vini Rossi
Dives celanese del pig/io 2010 ?42.7495’. Giuliani € 3500
Chianti classico "1 enute Mavchese Antinovi” 2014 Antinov € 3200
Alto Adige pinot nevo Minute” 2017 biodinamico A. Lageder € 4000
Etna vosso 2016 1ovnatove € 3200
Primitivo "Rifugio” 2017 Conti Zecca 2017 € 2600

1 vesto dei pb’odotti della nostea cantina, ‘scontati del 40%,
lo potete trovave al link:

https://www.ilconviviotroiani.it/cantina/



https://www.ilconviviotroiani.it/cantina/

Informiamo che tutti ( Pc’ocessi di lavorazione sequono le covrette pb’aticfle di stevilizzazione

e sanificazione.

I vistovante ll Convivio dal 2014 e’ certificato secondo il d L'scip[inaz’e per la vistorazione di

qua[ita} Conosci il tuo pasfo” - Rev 07,

Sul nostro sito potvete visionarve lelenco dei tovnitovi di pz’odotti 6L'0/ogici.

Per ovdini chiama il numero: 066869432 - 3355248654

Per ordini fino ad € 80.00 il costo della consegna e di € 800
Da € 8000 a € 12000 il costo della consegna e di € 600

Da € 12000 e oltve la consegna e gz’atuita.
/ prezzi sopra menzionati Sono da considevarst per consegne entro 4 km dal
centro citta!
NB Per distanze superiori a 4 km le tavitte doveanno esseve valutate di volta in
volta. (A titolo esemp[iﬁcatwo e non esaustivo 9/10km dal centvo citta’ la tavifta

e’ di civca € 1200/15.00, pev cul in tal caso ci sard una differenza da valutave).
Gli ovdini doveanno esseve eflettuati entro le ove 1200 del giovno precedente
sla per il pranzo che per la cena.

Per sequire le divettive ministeviali € gradito il prepagamento pay pa[[,
https://www.paypal.me/ilconviviotroiani

»

O in alternativa con bonifico online ‘da concovdare.

Dalle ove 1200 alle 1300 linea divetta con lo chef per into sui piatti
1 eletono: 06-68805950


https://www.paypal.me/ilconviviotroiani

%M/aové vicelle
FnﬁgoFomo

Da rigenerare a 80° per 16 minuti
nei lovo contenitori in cui vengono consegnati
NB Tutti i prodotti nei bavattoli devono essere portati a temperatuva ambiente prima di esseve scaldati
Le foto, puramente indicative, sono funzionali alla vealizzazione del piatto.

Baccala’ San Giovanni ga.spe,’ con guazzetto alla trastevevina

L'genevcwe e sevvire.




Carciofo alla Romana e patate

Rigenevave il prodotto per 20 minuti a 80° e servive.
g P P

Collo di maiale mangalica, salsa zenzero e cardamomo, purea di mele

Rigenet’cwe il tutto Versave la salsa nel piatto.
ﬂggiungeve { contorni ed infine la carne.




Crema di ceci di Ceceve, gambevi vossi di Mazara, cardamomo e vosmarino
Rigenez’ave il tutto. Vervsave la crema nel platto adagicwe l gam[aem' sulla cvema e
comp[etcwe con lolio in dotazione, preventivamente shakevato «agitando il bavattolo.

PS alla crema piacciono i crostint.

Fletto di vombo al forno con carciofi e patate

Rigenerav'e il tutto, solo le patate e i cavcioft per 20 minutl’ anziché 10
ﬂdagiav'e il pesce sul platto, aggiungere il contorno e ivvovave con la salsa preventivamente

shakevata agitando la busta.




Tvippa di pescatvice (coda di vospo) alla vomana, menta e pecovino
Rigenez’ave la teippa. ﬁnpiattare e cospargeve con il pecorino.

A placerve irvovave con un filo dolio fruttato intenso.
P

Kebab di coniglio in povchetta, maionese di move e porcini, cicoria ajo e gjo
[ ostare il pane.

R L'genevar’e il tutto.

Tag/Lav'e LZ panLno a metd e [élb”CLL"@ con COI’LLglLO, clcorvia e matlonese.




Ft*igo Forno
Da gvatinave a 180° per 10 nunuti
net lovo contenitort in cui vengono consegnati togltendo il copev‘chio

Lasagna cera una volta, sugo di carne sfilacciata a mano, mozzavella,
parmigiano extra vecchio

Gratinave e servive

Lasagna, stoglia alla spivulina, funghi, besciamella di move e cacio cavallo podolico

Gratinave e sevvive.




Spacca suppli gzallo zaflerano” con caciocavallo e broccoletts

Mettere un suppli n ogni vaschetta in dotazione e gratinaz’e senza copevc/LL'o

Kit
Amatriciana

Vevsave la salsa in una pade[la e rigenerare.
Rosolave il guanciale mn pade[[a a fuoco basso fino a diventave croccante e vevsave la meta’
del grasso di cottuva nella padella della salsa.
Cuoceve la pasta pev 12 minuti in acqua bollente dl. a povzione), sale in dotazione.
Vevsave la pasta cotta nella salsa e mantecave un minuto.

Spegneb’e il fuoco, metteve il pecorino a piogqgia, lasciandone un po ’ per guarnive alla fine e

mantecave delicatamente “indicativamente 1520 secondi” senza tar fondeve il pecovino.

ﬁnpiatéave la pasta, aggiungeve il guancia[e cvoccante e SPOZUQE’CZE’Q con il pecovino vimasto.




Linguina di farro con crema di carciofo alla matticella e bottarga di muggine
Cuoceve la pasta per 7 minuti in acqua bollente dL a povzione), sale in dotazione,
Nel ﬁ;attempo, scaldave la cvema di cavcioft in pade[[a, versave la pasta cotta e mantecave
per 2 minuti.

ﬂggiungere POCCL acqua se necessario e COH’LPZQtCLL"G con ZCL ZDOttCLZ’gCL.

Mezza manica fonduta di pecovino evborinato e asparagi, arancia, olive e finocchietto
Cuocere la pasta per 10 minutt in acqua bollente L a povzione), sale in dotazione.
Scaldare leggez’mente la cvema di pecorino in una pade[la, versavci la pasta e mantecave
per cieca 1 minuto, lasciandola un po)/enta).; Allontanave la pade[la dal tuoco e

comp[etcwe con il trito a disposizione. Mantecare ancora per qua[che secondo e sevvive.




