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La carne a marchio FrollBeef è una carne 
sottoposta ad un particolare processo, che 
è la frollatura a secco dove la maturazione 
della carne avviene in un’apposita cella  
che permette di gestire temperatura, 
umidità e ventilazione, così da ottenere 
una corretta maturazione a beneficio di 
morbidezza e sapore.

Ogni taglio di carne viene contrassegnato 
da una propria etichettatura che ne 
riporta tutte le informazioni: tipologia 
di prodotto, origine e stabilimento di 
lavorazione.

Tenera, saporita e gustosa, sono le parole 
che descrivono al meglio la carne a marchio 
FrollBeef.

Vuoi saperne di più? 
A seguire la relazione di consulenza tecnica 
sulla frollatura del  Prof. Valerio Giaccone 
ordinario dell’ Università di Padova.
















