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Selected Premium
Wagyu

Este Wagyu ha sido seleccionado para proporcionar solo un
marmoleo detallado, un sabor concentrado de la carne rojay
un bajo nivel de B.M.S.

Esto hecho por Tesoro de Japén y profesionales en Japon traido
de una granja especifica que fue elegida minuciosamente.

Disfruta la diferencia de nuestra Selected premium Wagyu .
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POLITICA DE NUESTRO WAGYU

Nuestro Wagyu es seleccionado para elegir s6lo aquel
que tiene un sabor intenso de carne roja con una
grasa ligera y un marmoleo detallado.

Traemos cada wagyu fresco sin ningin proceso de
congelacion después de que el wagyu se procesa en Japon

para mantener la calidad.

NEGRO JAPONES

El Negro japonés es 100%
pura sangre y es llamado El
'Emperador’' de la carne de
res por su hermoso
marmoleo que atraviesa la
carne roja y genera un
sabor Gnico con un aroma

particular.
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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.
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Clasificacion de su Wagyu

Grado de calidad de la carne

Género: Macho Castrado
Tipo de raza: NEGRO JAPONES
Fecha de Sacrificio: 18/Abril/2025

Beef Marbling Standard No.10

Beef Color StandardNo 3

No. 2 No.5 No. 6

No. 7

Beef Fat Standard No. 2

CIOOO0O00

Num. | Num. 2 Num. 3 Num. 4 Nim. 5 Nium. 6 Num. 7

Informacion otorgada por JMGA Japan Meat Grading Association

Www.wagyutesorodejapon.com
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CERTIFICADO JMGA
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CERTIFICADO JLEC

BEEF

JAPAN

Providing information
on Wagyu quality

Individual Identification Number

Date of birth 2022-09-02

Cattle type Steer

Breed of the cattle Japanese Black |
Registry of Japanese Black Registered |
Prefecture produced Kagoshima, Japan |
Date of processing 2025-04-18
Grade A5

2025-04-28

Japan Livestock Products Export Promotion Council
JLEC

Www.wagyutesorodejapon.com
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SELECTED PREMIUM WAGYU

iMuchas gracias por acompaifiarnos en este camino!

Nuestro mayor interés 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, Japoén.

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

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