VERRIGNI

ANTICO PASTIFICIO ROSETANO DAL 1898
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STA VERRIGNI. INGREDIENTI PER 4 PERSOMNE
JUALITA E TRADIZIONE 00 gr Sclenioganony Winige!
L 50 gr. acermella

1 arancia

300 gr. porsadarini

1 spicchio daplio

S0 ml olic ectravergine o oliva 5

25 gr. pinoli rostari

& gr. bortarga L

I peperancing

10 gr. pecoring dolce m

Pulire ¢ lavare ['acetosella, quindi scottarla in acqua bollente
per alcuni istanti. Mulire I'arancia togliendo la buccia e avendo
cura di diminare anche |z parti bianche. Rosclare i pomodorini
con uno spicchio d'aglio ¢ una punta di peperoncino in olio
extravergine per pochi minuti, eliminando pelle e semi. Togliere
laglio e frullare furto in un mixer con acetosella pinoli e olio.
Mantecare la pasta cotra al dente con il frollato ottenutw e con il
pecoring dolee. Disporre nei piatti e spolverare con la botrarga.
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INGREDIENTI PER 4 PERSOME
320 gr. Fusillomi Verrigni

I L olio extrtvergine di oliva
1008 gr. worfane sfilertaso

1000 gr. salsa di pomadore

50 gr. porri

10 gr. cerfoplio

1 peperone

1,5 dl vime bignco
sk

e, 5
pr

Suddividere lo scorfano in 4 filetti, tagliare all'alterza della testa i
porri e passare al mixer. Saltare i porri in padella con extravergine
e aggiungere la testa dello scorfano precedentements lavata
Stumare al vino bianco e ridurre. Aggiungere la salsa di pomodoro
e cuocere a fuoco lento per 45 minuti, ottenendo cosl il ragh.
Passarlo al chinois per otrenere una salsa omogenea. Saltare
in padella i filetri di scorfano e il peperone tagliato a julienne,
quindi aggiungere al ragh e cuocere per 8 minuti. Scolare la pasta
al dente ¢ saltarla nel mgh aggiungendo il cerfoglio. Posizionare
la pasta nei piatti aggiungendo i filetti di scorfano e un fAlo di
olio extravergine di oliva a crude.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
320 gr. Paccheri Verrigni
600 gr. zucca

2 gicchi daplie

80 gr. bottarga df wnno

5 ol alio extravergine di oliva

salvia

sl

Tagliare la zucca a cuberti, Rosolare 'aglio nell’'alio extravergine e
ritirarle quando bionds. Agpiungere la zucca e la salvia, facendo
rosolare, quindi coprire con acqua e stfare ino a cottun. Scolare
la pasta molto al dente e saltarla nel fondo di zucca. Disporre nei

piatti, aggiungere 'olio extravergine e la bottarga grattugiata.

INGREDIENTI PER. 4 PERSONE g
320 gr. Pevenoni Verrigni o e
0.5 dl. olio extravergine di oliva -

200 gr. tonmo grletato
100 gr. peperoncini verds
1 spicchio d'aglio
5 gr. ovipano
sle

Soffriggere lo spicchic d'aglio nellolio e rtirarlo quando &
biondo: aggiungere peperoncini verdi tagliati a julienne ¢ saltadi
per un minuto quindi, versare il tonno tagliato a cubetti, risaltare
per un minuto e ritirare dal fuoco. Cuocere la pasta al dente e
scodellarla nella padella per saltare il tutto con olio extravergine
e origano. Decorare a piacere nel piato,



IMNGREDIENTI PER 4 PERSOMNE - .
320 gv. Torsili Verrigni )
& carciofi

3 o, olio extravergine di oliva
100 ml. pine biawco

2 gpicek diaplia

1 peperoncing

700 gr. pormodoring

300 gr. talegpio

75 gr. parmigiane

sl

Pulir i carciofi aprendoli a meth e togliendo il fieno. Tagliarli a
dadini e farli rosclare con uno spicchiod'aglio. Bagnare con del vina
bianca e finire la cornire. Lavare § pomedorini, tagliarli a pezzertini
e rosoladi con peperoncine, spicchio d’aglio in olio extravergine
di cliva. Cuocere per venti minud, togliere 'aglio ¢ passam i
pomodorini. Aggiungere i carciofi e il sale. Pulire il taleggio dalla
crosta e tagliado a dadini. Cuocere i Tortilli molto al dente e unidi
alla salsa aggiungendo 50 gr. di parmigiano e i dadini di mleggio,
coprire con coperchio e cuocere per 40 secondi a fucco generoso.
Dispoirre nei piatti spolverands con il rimanente parmiglane.
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE
320 gr. Mezzi Paccheri Vervigni -
1 kp. apanigi

80 gr. rartufo wevo

50 gr. burre

3 dl oliv exenivergine df oliog
Fepe
sale

Lavare gli asparagi e tagliarele punte. Cuccere gli asparagi al dente
in acqua salata e scoladi. Mettere il burro ed olio extravergine in
una casseruola, unire il tarm o affettaro e gli asparagi. Agginngere
i Mezzi Paccheri cotti al dente e farli saltare. Salare pepare e

servire nei piarti.
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IMGREDIENTI PER 4 PERSOME
320 gr. Chivarra Verrigni

60 gr. pane naffermeo grarugiar

100 gr. broccali

2 spicchi d'aglie

2 ¢, olio extravergine di oliva
240 gr. vongole

40 gr. pomadori secchi
prezzemolo in foplic

2 cucchiairi colamra dalic
sale

Soffriggere due spicchi d'aglio nell'olic extravergine facendo
attenzione a ritirarli non appena dorati, poi aggiungere le vongole
cuocendole per pochi minuri fino all’apernira del guscio, quindi
ritirade dalla padella.

Mella stessa teglia stufare broceoli tagliad a piccoli spicchi e
appena shollentati. Cuocere la pasta al dente, versarla nella
padella, aggiungere le vongole, la colatura d’alici e il pane
raffermo tostato £ grattugiato. Saleare il tuteo e disporre nei piated
decorando con pomodori secchi e foglie di prezzemalo.

Spaghutti cosc aglin, dio. allii o waci

INGREDIENTI PER. 4 PERSOME
320 gr. Spaphesi Verrigni

16 frletsi alici marirate

& moci

2 spicchi d'aglie

5 o, alio extravengine di oliva
preszemolo in faplic - j
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Soffriggere 1'aglio nell' extravergine con due gherigli di noce
tagliari a dadini, avenda cura di togliere I'aglic non appena
bionde. Cuocere gli Spaghetti molto al dente e saltarli nel fondo,
aggiungendo il restante delle nod le alici marinare e infine il
prezzemolo tritato. Disporre nei piatti aggiungendo un filo d'olio
extravergine a crudo,



VERRIGNNI, ARTIGIANI PER PASSIONE.

La storia del pastificio Verrigni ha inizio nel 1898, quando Luigi
Verrigni, divenne fomitore delle nobili famigli= di Rosburge,
I'attuale Roseto depli Abruzzi, che molto apprezzmvano una pasta di
qualiti superiore, ortenuta dalla macinaturs dei grani con macine
a pietra, impastata con I'acqua del Gran Siso ed essiccata all'aria,
appea alle canne di bambit,

Una qualith che snbito comincié ad essere dconoscinta anche in
altre regioni italiane, tanto da spingere Gastano Verdgni, Aglio di
Luigi, a sperimentare metodi di essiccazione attraverso Putilizzo
di “camerini”, dotari di venrilatod a corrente e di fond di calor
nNrocssarie a Creare Und femperarura cstante.

Con la stesza pasione dei fondatod, oggi & un altro Gastana Verrigni
4 prosegulre wn'a che ha alla base la sclezione dei migfiori grani
duri, parte dei quali rati e raceolti in Abruzro nell'azienda agricola
di proprieti della moglic Francesca, e l'antica tecnica di lavorazions
artipianale del “preincarns”.

Dopo aver preso forma attraverso le trafile in bronzo, la pasta viene
infatti fatta emiccare allinterno di camerini mobili, lentamente e a
bama remperamra — tra 45 £ 50 °C, con una durata che pud arrivar
fino 3 tre giorni a seconda dei formati — in maniera da non alterar
le caratteristiche della materia prima e da donare alla pasta Verrigni
il suo inconfondibile sapore.

L cio Rosctano Verrigni produce circa 80 formari, dalle

tipologic tradizionali ai formari “gigand®, di li anche con

semole di grano duro da agricoltura biologica certificata, integrale,
di Kamut®, di Senatore Cappelli e di farm,

Recapiti:

ANTICO PASTIFICIO ROSETANO S.R.L. UNIPERSONALE
Via Salara, 9 - 64026 Roseto degli Abruzzi (TE)

Tel. +39 085.899.01.78 (4 linee r.a.) - Fax +39 085.893.01.69
P.l. e C.F. 01671370672 - Codice Attivita: 15850
E-Mail:info@verrigni.com




