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1l Torchio Italiano, oltre alle specialita alimentar: presentate in questo ricettario,
produce pasta artigianale di Semola di Grano Duro e Pasta av Cinque Saport,
che potete abbinare ar nostre sughi e ragi o con 1l nostro Olio Extra Vergine di
Oliva, prodotto e franto in Italia. Insaporite e abbinate queste squisite paste con
dell' ottimo vino Toscano bianco o rosso, del Chianti Colline Senesi o Vernaccia
di San Gimagnano. Vi invitiamo a visitare il nostro sito: www.iltorchiottaliano.at.
gotete cosi, avere una visione completa della nostra produzione. Vi auguriamo

uon Appetito e una volta degustati questi prodotti fateci una buona pubblicita
presso v Vostri amict e parenti! Accettiamo volentiery dei Vostre suggerimentr al
nostro indirizzo e-mail: info@iltorchiottaliano.it.

£

1l Torchio Italiano, in addition to our many specialty foods, also produces artisan
pastas made with durum wheat semolina and our fiyzxeﬂavors gf pasta in a wide
variety of shapes. Our pastas are made to be accompanaed by 1l Torchio Italiano’s
sauces and ragus and to be dressed with our extra-virgin olive 0il (made with
Italian olives pressed in Italy). Grace one of our pasta dishes with an excellent
Tuscan red or white wine ,a Chianti from the Colline Senest or a San Gimignano
Vernaccia, for example. If you are interested in learning how we manufacture our
products, we invite you to visit our website at www.z%torchioitaliano.it. In the
meantime, we wish you Buon Appetito! Once you have tasted our products, please
be sure to tell your family and friends how good they are! For any comments or
suggestions, our emazl afdress 15: info@iltorchiottaliano.it .




REGINE ALL"AGLIO E PEPERONCINO

Condimento classico per un piatto di Regine (aglio, olio, peperoncino).
Questa pasta e sufficiente cuocerla in abbondante acgua salata.

A cottura ulfimata scolare e condire con olio extra vergine d'oliva e del
prezzemolo tritato finemente, aggiungere, a piacere, una spruzzata di
formaggio grana.

The fraditional seasoning for Regine pasta is garlic, olive oil, and hot
pepper. Cook the Regine in abundant salted water, drain when the
pasta is sufficiently fender, and dress with extra-virgin olive oll, finely
minced parsley, and a sprinkling of Parmesan “grana” cheese fo taste.

REGINE WITH GARLIC AND HOT PEPPER




REGINE AL BASILICO E AGLIO

Ingredienti per condire gr. 260 di Regine al basilico e aglio: 1/2 Kg. di
pomodori, 2 spicchi di aglio, 1 misurino di olio extra vergine di oliva.
Sstemperare l'aglio nell'olio, aggiungere I pomodoro e salare a piacere.
Cuocere la pasta in abbondante acqua salafa, a coftura ultimata
condire con la salsa oftenuta; a piacere una spruzzata di formaggio
grana, oppure piu semplicemente condire con olio extra vergine di
oliva e una spruzzata di
formaggio grana.

Sauce for 250 grams

(Just over 1/2 poumd?

of Regine pasta with
basil and garlic: 1/2 kilo-
gram (just over one Ib.) to-
matoes, two cloves of garlic, and
a drizzle of exfra-virgin olive oil. Allow
the garlic to soffen in the olive oil over low heoT add the fomatoes, and
salf 1o taste. Cook the pasta in abundant salted water, drain when the
pasta is sufficiently fender, and dress with the fornato and garlic mixture.
If you like, add a sprinkling of Parmesan "grana” cheese or, for a simpler
dish, use extra-virgin olive oil alone along with a dusting of Parmesan.

REGINE WITH BASIL AND GARLIC




REGINE D'ITALIA

Vi suggeriomo di condire le Regine con del pomodoro San Marzano
non froppo Mmaturo faglioto a piccoli cubetti e insaporito con dell'aglio,
sale e un pizzico di pepe nero a piacere. Riporre il futto in una casseruola
con l'aggiunfa di olio extra vergine di oliva. Dopo aver cotffo le Regine
in abbondante acqua salafa scolare e condire con la salsa offenuta.
Avete la possibilitd di condire le Regine anche con solo
olio extra vergine e formaggio grana.

Our suggestion is fo season Re-
gine pasfa with San Marzano
fomatoes, choosing those that are
not overly ripe. Cuf the fomatoes info —
small cubes and flavor with garlic, salf, and

a pinch of black pepper to taste. Combine in
a saucepan with extro-virgin olive oil. Cook the
Regine pasta in abundant salted water, drain, and

dress with the fomatoes and flavored oil. You may also enjoy Regine
pasta with extra-virgin olive oil and & sprinkling of Parmesan "grana’
cheese.

[

QUEENLY REGINE ALL'ITALIANA




REGINE AL LIMONE E PEPE

Condimento idedale per le Regine al limone e pepe: in una casseruola
mettete dell'clio extra vergine d'oliva, fate insaporire I'olio con 2-3 spicchi
d'aglio. A parte cuocete le Regine in abbondante acqua salata, a
cottura ultimata condite con I'olio insaporito, graffugiate del formaggio
grana e senvite. A piacere potete condire con solo olio extra vergine di
oliva e formaggio grana.

5
The perfect accom- ‘ .~-.'
paniment for Regine v pn
pasta with lemon Qmol
pepper: IN a saucepan, odol
two or three cloves of garlic to
extra~virgin olive oil and sauté ’"'*

slowly to allow the garlic to flavor the oll.

In a separate pot, cook the Regine pasta in abundant salted water.
When the pasta is ready, dress with the garlic-infused olive oil, dust with
grated Parmesan “grana’cheese, and serve. If you like, omit the garlic
and dress with extra-virgin olive oll and Parmesan cheese alone.

REGINE WITH LEMON AND PEPPER




REGINE ALL"ORTICA

Condimento per gr. 250 di Regine all'orfica: 1/2 Kg. di pomodori, 1 cipolla
media, 1/2 carofa, olio extra vergine di oliva, sale, 1 peperoncino
sminuzzato. Fafe cuocere il futto in modo fradizionale, a cottura ulfimata
aggiungete il formaggio pecorino stagionato a piccole scaglie, alfrimenti
condite le Regine semplicermente con olio extra vergine di oliva e una
spruzzata di pecorino grattugiato.

Accompaniment for 250
grams (just over 1/2
pound) of Regine pasta
with neftles: one kilo-
%rgm (approximately
1/41bs.) of formatoes;
one medium onion,
minced; half a carrot,
thinly sliced; extra-virgin olive oil;
salf; and one very finely chopped hot
pepper. Saute ingredients together until
Just soffened, then add aged pecorino cheese grated info thin flakes.
As a simple alfernative, dress the pasta with extra-virgin olive oil and @
sprinkling of grafed pecorino.

REGINE WITH NETTLES




REGINE AL PEPE NERO

Questo fipo di pasta e indicato per gustare il famoso piaffo “cacio e
pepe’. INn uNna copace casseruola cuocete le Regine in abbondante
acgua salafa, a cottura ultimarta scolate e condite con olio extra vergine
di oliva e graffugiate abbondante pecorino romano stagionato.

Buon appetito.

Regine pasta is ideal for enjoying the classic Roman dish, “cacio e pepe”
or, ‘peppered cheese pasta”. In a deep potf, cook the Regine pasta in
abundant salted water. When the pasta is cooked, drain and season
with extra-virgin olive oil and a generous dusting of aged pecorino
romano cheese. Enjoy!

REGINE WITH BLACK PEPPER




REGINE AL PEPERONCINO

Condimento per gr. 250 di Regine al peperoncino: 3 spicchi di aglio,

Kg. di pomodoripelati, un ciuffo di prezzemolo, olio extra vergine di
olivg, sale. Tritate 'aglio finemente, mettere in un recipiente di coftura
con l'olio, rosolare lentamente senza imbiondire. Aggiungete i pomodor,
salate e fate cuocere per circa 30 minut, o cotturd Ulfimata aggiungete
il prezzemolo. La salsa & pronta per condire le Regme che avrete cotto
in apbbondante acqua salata. Per un condimento veloce e semplice:
clio extravergine di oliva, vi consigliamo di non metffere formaggio grana.

Sauce for 250 grams
gine pasta with hot
garlic, one kilogram
pounds) of péeeled
(blanchéd to remove
ned), a sprig of par-
virgin olive oll, salt. Mince
a pan containing olive oll,
slowly. Do not allow the garlic o ‘
matoes and salt and ~“cook for ap- proximately thirty
minufes. Add the parsley. The sauce is then ready to dress
the Regine pasta that you have meanwhile cooked in abundant salted
water. For a quick and simple accompaniment fo pasta: drizzle with
eﬂro—wgm olive ail. In this recipe, our advice is to omit the Parmesan
Cheese.

ust over pound) of Re-
just 1/2 ad) of R
pepper: three cloves of
(just under 2-1/4
fomatoes
skins or can-
sley, exfra-
garlic, add to
and saufe
prown. Add fo-

REGINE WITH HOT PEPPER




REGINE ALLO ZAFFERANO

Condimento per gr. 250 di Regine allo zafferano.

Possono essere condite a piacere con solo burro, burro e panna o
semplicemente con olio extra vergine di oliva, aggiungendo sempre un
pizzico di pepe creola e del formaggio grana a piacere.

>\9./\

Sauce for 280 grams (Just over 1/2 pound) of Regine pasta with saffron.
Regine pasta may also be dressed with butter, butter and cream, or with
extra-virgin olive oil, according to your and your family’s fasfes. Don't forget
fo add a pinch of Creole pepper and Parmesan "grana’cheese 1o faste.

REGINE WITH SAFFRON




IL TORCHIO ITALIANO
Via Orzali, 204 - 55100 Lucca
Tel, +39 0583 955105 - Fax: +39 0583 466546
www.ilforchioitaliano.if - info@iltorchioitaliano. it
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