
FREYGAARD è il nome di carne di alta qualità, nuova, diversa e innovativa, selezionata 
nei paesi nordici considerando:

IL BENESSERE ANIMALE
SICUREZZA ALIMENTARE

La carne di Freygaard ha vinto il titolo come MIGLIORE CARNE BOVINA AL MONDO 
partecipando al concorso  “WORLD STEAK CHALLENGE 2018”  tenutosi a  Londra, 
ottenuto tra 21 paesi e un totale di 200 tagli di carne. 
La gamma di prodotti di carne bovina è costituita da scottone, vitelloni e vacche, che 
durante il periodo estivo pascolano in un splendido scenario di paesaggi verdi e laghi 
blu. 
Tutti i bovini sono nati allevati  e macellati in Finlandia, nazione che da agosto 2015, è 
tra i pochi Paesi dell’UE dove è stato dichiarata l’assenza del rischio di BSE ed è uno 
dei 2 unici Stati Europei con “zero tolleranza” alla salmonella; si sottolinea anche il 
divieto assoluto di uso di ormoni e additivi.
La tenerezza, succulenza e sapore sono le qualità principali di questa carne che fa di 
Freygaard qualcosa di NATURALMENTE UNICO, CAPACE DI SODDISFARE 
QUALSIASI AMANTE GOURMET DELLA CARNE.

FREYGAARD FREYGAARD - CHOCO

Scottone  finlandesi alimentate con il cioccolato! Si cioccolato!
L’uso del cioccolato ha riportato parecchi effetti positivi che migliorano la qualità 
della carne nella consistenza e tenerezza. 
Il sapore è estremamente delizioso e possiamo affermare che  riesce a distinguersi 
per l’INTENSITA’ E UNICITA’. 
Solo 7 allevamenti in Finlandia utilizzano questo sistema (dati del 2018); 
stiamo, tuttavia, incrementando questa meravigliosa produzione facendola rimanere, 
comunque, una produzione di carne speciale e limitata.

La JN MEAT INTERNATIONAL, presenta una novità 
molto particolare dentro della sua linea Freygaard 

(carni nordiche di alta qualità).

Carne di scottona, nata,  
allevata e macellata  
in Finlandia. 

Scottone che sono state 
allevate col cioccolato 
!!!!!!!!!!!!! 
E si, cioccolato!!!!!!!

Ci sono diversi ragioni 
per usare il cioccolato,  

positivo che produce  
migliorando la qualità 
della carne, la consistenza 
e il sapore.

Oltre alla incredibile tenerezza, il 
sapore è estremamente delizioso ed e 

Detto questo, dobbiamo accennare che  
il sapore non ha nulla a che vedere con  
il cioccolato. 

       il sapore della carne riesce a distin-
       guersi di altri carni bovine, essendo 

    esse PIÙ INTENSO e sopra    
  tutto UNICO.

  La produzione di questa   
  meravigliosa carne è

   limitata, essendo solo 
      7 allevamenti in Finlan-
        dia che utilizzano 
        questo sistema nella 
      crescita  del bestiame. 
(dati del 2018)

Senza dubbio e grazie 
   al successo che sta avendo 

    questa meravigliosa carne, 
      continueremmo ad incrementare 

    la produzione, ma comunque la 
FREYGAARD CHOCO resterà sempre 
un prodotto specializzato e oltre 
tutto limitato.

Dati sulla Finlandia:

•  Gli allevamenti bovini in Finlandia usano  
i metodi antichi dei paesi europei, cioè,  
in piccole fattorie con pochi animali. 

•  Della macellazione totale in Europa,  
soltanto l’1 % proviene dalla  
Finlandia.

•  È uno degli 2 unici  
paesi della Europa con 
“Zero tolleranza” alla 
Salmonella. 

•  È uno dei primi paesi 
della EU dichiarato  senza 
nessun rischio di BSE, cioè 
libero di malattie

•  È totalmente vietato l’uso delle ormone e 
degli aditivi. 

•  La carne di scottona della linea 
FREYGAARD della Finlandia, ha vinto 
il titolo come la miglior carne di bovino 
nel mondo al concorso “WORLD STEAK 

CHALLENGE” a Londra. Ottenuto tra 21 
paesi e un totale di 200 tagli di carne. 

Nella industria della carne, come in tante 
altre, siamo sempre alla ricerca di nuovi 
prodotti ed innovazioni costanti.

I consumatori, sempre più 
esigenti,  aspettano prodotti 

di massima qualità, che 
garantiscano la sicurezza 
negli alimenti e un’alta 
qualità nel momento del 
consumo.

Questi due criteri ven-
gono ampiamente sodis-

fatti con la nostra deliziosa 
FREYGAARD CHOCO. 

D
vostri clienti , un prodotto nuovo, diverso e 
innovativo, capace di soddisfare qualsiasi 
amante gourmet della carne…..
FREYGAARD CHOCO è la opportunità 
fantastica e unica che stavi aspettando.
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SASHI
Beef       Lover

Via San Pietro Viminario, 15/B
35025 Cartura (PD)

Tel. +39 351 915 5410
info@comexsas.com
www.comexsas.com

SASHI

BEEF    LOVER …Sashi e “cio’ che la carne vorrebbe essere”
Sashi viene dal Giapponese e vuol dire marezzatura. Sashi beef quindi è il tipo di 
carne selezionata in base al livello di marezzatura, cioè in base all’infiltrazione di 
grasso; questa infiltrazione viene fatta solo su vacche con predisposizione genetica 
(principalmente vacche Frisone e Ayrshire). 
Si ricorda con questo tipo di carne il bovino Wagyu (proveniente dal Giappone, 
regione Kobe) che negli ultimi anni è diventato un protagonista di rilevanza 
internazionale. Questa carne offre un gusto più succulento e una maggiore tenerezza 
dovuto al fatto che durante la cottura il grasso fonde e rimane all’interno delle fibre 
conferendo alla carne maggiore prelibatezza. 
Questo processo di marezzatura fa di questo prodotto qualcosa di unico e purtoppo 
molto limitato e costoso. 
E’ per questo che la nostra azienda ha cercato un’alternativa a questo tipo di carne, 
selezionando, esaminando con precisione e passione la carne, cercando di offrire 
comunque lo stesso sapore, ad un prezzo non basso ma sicuramente più 
vantaggioso, permettendo una maggiore distribuzione.
Sashi ha raggiunto un grande successo dovuto alle sensazioni che crea per la sua 
succosità tenerezza.

JN Meat
International ApS
Elmedalsvej 8
DK-4200 Slagelse

E-mail: jn@jnmeat.dk

Catering: +45 58 58 02 00
Detail: +45 58 58 02 02
Følg os på facebook 

           Satisfying in a way that only 
pleasures of the flesh can be …

SASHI é davvero “what all other beef wishes it could be”
John Nielsen
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COMEX
la carne d’eccellenza...


