FRANTOIO
FRANCI

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA ITALIANO
Olio di oliva di catEtﬂorla superiore ottenuto
direttamente dalle olive e unicamente
mediante procedimenti meccanici.

ITALIAN EXTRA VIRGIN OLIVE 0IL
Superior category olive oil obtained directly
from olives and solely by mechanical means.

L
Impiego: su hruschette,!:mstini saporiti, insalate
fresche e formaggi. Ottimo su tartare e carpacci di
manzo, salmone e tonno, eccellente con il sushi. Per
finire pasta, risotti, zuppe e minestre, aggiungendolo a
fine cottura. Ideale per fuso quotidiano in cucina.

Conservare in luogo fresco, al riparo dalla luge e
da fonti di calore. Temperatura ideale: 12-15°C.

Use: perfect for bruschetta, flavorful
crostini, fresh salods ond cheeses.

Excellent on beef, saimon and tung tartare
or carpaccio, as well as sushi. Ideal for finishing posto,

risottos, soups and broths, by adding it at the end of

r:uukmq A great choice for everyday use in the kitchen.
Storage: store in o cool, dork ploce, awoy from light and

heat. Ideal temperature: 12-15°C.
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