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I CosTCO WAGYU

ESTA CARNE WAGYU VIENE DIRECTAMENTE DE
KAGOSHIMA JAPON, FRESCA Y SIN CONGELAR
A MEXICO; DESDE UNA GRANJA SELECTA CON
CERTIFICACIONES OFICIALES.
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100% PURA SANGRE, _‘

LLAMADO EL'EMPERADOR' |
DE LA CARNE DE RES.
DISFRUTA DE SU

SUAVIDAD Y SU SABOR




I GRANJERO DE WAGYU

El1JI MIZUSAKO

KAGOSHIMA, LOCALIZADA AL SUR DE JAPON, .

ES SUMAMENTE ESPECIFICO ACERCA DEL ALIMENTO
DE WAGYU.

SU POLITICA ES HACER CRECER AL WAGYU DE
FORMA MAS SANA POSIBLE.

POR FAVOR DISFRUTA LA DENSIDAD DE LA CARNE,

ASIi COMO SU SABOR Y EL CONTRASTE DEL

MARMOLEADO.




— CORTE DE WAGYU
Selected Premium e
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Light Dense Firm Tender

EL STRIP LOIN (NEW YORK) ES EL MEJOR CORTE
PARA CONOCER WAGYU.

ES UN CORTE DE GRAN MARMOLEO Y DE CARNE
JUGOSA

ES RECOMENDADO PARA ASAR LENTAMENTE AL
CARBON DEJANDO ESCURRIR LA GRASA EXTRA.

GRAMAJE RECOMENDADO
POR PERSONA:




B CLASIFICACION WAGYU

TiPo: MACHO CASTRADO
TIPO DE WAGYU: NEGRO JAPONES
FECHA DE PROCESAMIENTO: 19/ABR/72024
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ESTANDAR DE COLOR DE LA CARNE No. 4

No. 1 No.2 No.3 No. 4 No.5 No. 6 No.7

ESTANDAR DE LA GRASA DE LA CARNE No. 2
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Num. | Num. 2 Num. 3 Num. 4 Nim. 5 Nim. 6 Nium. 7

INFORMACION OTORGADA POR JMGA JAPAN MEAT GRADING ASSOCIATION




CERTIFICACION JMGA
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CERTIFICACION JLEC

BEEF

JAPAN

Providing information
on Wagyu quality

Individual Identification Number
1381360356

[ Date of birth 2021-12-05 |
Cattle type Steer ‘
Breed of the cattle Japanese Black !
Registry of Japanese Black Registered |
Prefecture produced Kagoshima, Japan l
Date of processing 2024-04-19

| Grade A5

2024-05-01

Japan Livestock Products Export Promotion Council
JLEG
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NUESTRO MAYOR INTERES ES QUE NUESTROS

CLIENTES DISFRUTEN LA CARNE WAGYU EN LAS
MEJORES CONDICIONES POSIBLES, POR TAL MOTIVO
IMPORTAMOS ViA AEREA LA CARNE, LA CUAL NOS

LLEGA DESDE LA REGION DE KAGOSHIMA, JAPON.

DISFRUTEN DE LA DIFERENCIA DE LA CALIDAD

OFRECIDA POR TESORO DE JAPON.
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