- Informacion de
wagyu

Numero de Id. Individual

iMuchas gracias por visitar !
Esperemos que disfrute este corte de Wagyu preparado
especial para usted.
Pregunte al personal por nuestra carne wagyu del dia de hoy.




Fecha de nacimiento: 21/03/2018
Genero: MALE
Tipo de raza: NEGRO JAPONES
Fecha de Sacrificio: 12/11/20

ESTANDAR DE MARMOLEO DE LA CARNE B.M.S.

A VAT

R
g )
i YR BT b i
! PR T %
Y %
T

Informacion otorgada por JMGA Japan Meat Grading Association
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Providing information
on Wagyu quality

Individual Identification Number

1523312069
=] Al

| Date of birth 21.Mar.2018
Gender Castrated(Male)

Breed of the cattle Japanese Black
Registry of Japanese Black Registered
Prefecture produced Kumamoto Japan
Date of slaughter 12.Nov.2020
Grade AS

19.Nov.2020

Japan Livestock Products Export Promotion Council
(JLEC)




Nuestro menu cuenta con un carne wagyu
100% japonesa con certificacion, Los cortes
que ofrecemos tiene un alto marmoleo vy

una suavidad unica, los cuales
WAGYU recomendamos para ser degustados en un
TRRENECE BREs termino medio rojo.

iMuchas gracias por elegir venir a nuestro restaurante! esperamos
verte pronto de regreso.

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.

Esta carne llega totalmente fresca a dias de a ver sido sacrificada,
sellada en bolsas al alto vacio y sin haber pasado por ningun proceso
de congelacion.

Por favor, no duden en preguntar a nuestro personal cualquier duda
que tenga al respecto.



