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Il frico: sano, goloso, friulano.

Tra le pietanze piu tipiche della tradizione culinaria
friulana, il frico ¢ un alimento sano, gustoso e leggero,
ricco di proteine ed altamente digeribile, particolarmente
adatto alle diete moderne.

Questa specialita ¢ originaria dell’area alpina carnica e
con il tempo si ¢ diffusa nel resto del Friuli.

Si basa sulla cottura di una magica miscela di formaggi
latteria e Montasio di varie stagionature.

Frico: tasty, healthful, natural

From the humble kitchens of northern Italy comes a true
delicacy —frico. Light and delightfully moreish, this snack
will tantalize your tastebuds without weighing you down.
Originally from the Carnic alps this speciality quickly
became a favorite throughout Friuli, being a magical
melding of Montasio and other cheeses.

Savio: creare qualita innovando la tradizione

Da oltre cinquant’anni la ditta Savio si ¢ affermata
come una presenza importante nel settore lattiero-
caseario regionale. Nata come grossista, col tempo ha
progressivamente esteso le proprie attivita al commercio
al dettaglio ed alla produzione artigianale. Dal rapporto
continuo con le piccole produzioni locali, ha imparato
a valorizzare gli aspetti piu pregevoli e genuini della
tradizione alimentare contadina, puntando ad una continua
ricerca della qualita attraverso 1’innovazione.

Savio: Quality and innovation

For over fifty years the Savio firm has been an important
presence in the cheese sector. Starting out as a wholesaler,
the company gradually extended its operations to retail
and artisanal production. Close ties to local artisans helped
the Savio firm understand the importance of quality and
genuineness in regional food preparation, and that these
objectives could best be realized through innovation.




Un frico piu magro e leggero
di quello fatto in casa

Pur garantendo il pieno rispetto delle ricette tradizionali,
le moderne tecnologie adottate dalla Savio permettono
di ridurre fortemente (dal 57% al 37%) la percentuale
di grassi nel prodotto rispetto a quello fatto in casa,
ottenendo un frico molto piu leggero e digeribile. Il frico
Savio ¢ un prodotto del tutto naturale e non contiene
conservanti. Si conserva a temperatura ambiente.

Light and naturally delicious

The modern technology employed by Savio brings the
full flavor of the traditional recipe into the twenty-first
century, with the added bonus of reducing the fats of
the natural cheeses that make up frico. Savio’s frico
has no added preservatives, and can be stored at room
temperature.

Rapido, completo, adatto ad ogni portata

Il frico Savio ¢ un piatto pronto: apri, mangia e gusta...
in qualsiasi momento della giornata.

Puo essere servito come antipasto o come piatto unico, a
fantasia dello chef!

I suoi abbinamenti ideali, che derivano dalla tradizione
friulana, sono la polenta e un buon bicchiere di vino.
Molto buono abbinato a mostarde, confetture e gelatine.

Quick and easy, adaptable to any situation

Savio’s frico is excellent served on its own, to satisfy
a late night craving. Simply open a pack and you’re
ready to go! Or delight your guests by offering them the
perfect antipasto—frico with a glass of wine. For a more
substantial meal, frico served with polenta, relish, or wine
jellies will tantalize even the most finicky gourmet.
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