
Selected Premium 
Wagyu

Este Wagyu ha sido seleccionado para proporcionar solo un 
marmoleo detallado, un sabor concentrado de la carne roja y 

un bajo nivel de B.M.S. 

Esto hecho por Tesoro de Japón  y profesionales en Japón traído 
de una granja específica que fue elegida minuciosamente. 

Disfruta la diferencia de nuestra Selected premium Wagyu .

Número de trazabilidad



La carne Wagyu de Tesoro de Japón fue criado 
en la región de, Kagoshima Japón. 
Esta ciudad fue campeona en 2017 de las 
“Olimpiadas Wagyu”. 
Disfrute de esta auténtica carne Wagyu.

Cada 5 años en Japón, se 
realiza una competencia de 
Wagyu en donde todas las 
regiones productoras de 
Wagyu participan.

La carne Wagyu de 
Kagoshima fue ganadora de 
la medalla de oro en 2017, 
en 4 categorías de 9 
posibles,  lo que la hizo 
acreedora a ser campeona 
de los juegos olímpicos de 
Wagyu de ese año.

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 único con un aroma 
particular.

KAGOSHIMA

NEGRO JAPONÉS



Granjero de Wagyu

Eiji Mizusako

Kagoshima, localizada  al sur de Japón, . 

Es sumamente específico acerca del alimento 

de Wagyu. 

Su política es hacer crecer al Wagyu de 

forma más sana posible.

Por favor disfruta la densidad de la carne, 

así como su sabor y el contraste del 

marmoleado.



Beef  Marbling Standard No.9

Beef Color Standard No.4

Beef Fat Standard No. 2

Información otorgada por JMGA Japan Meat Grading Association

Grado de calidad de la carne

A-5
Género: Macho Castrado

Tipo de raza: NEGRO JAPONÉS
Fecha de Sacrificio: 02/DEC/2023

Clasificación de su Wagyu



Certificado JMGA



Certificado JLEC



PEDIGREE



Atención
¡Muchas gracias por acompañarnos en este camino! 

Nuestro mayor interés es que nuestros clientes disfruten la
carne Wagyu en las mejores condiciones posibles, por tal
motivo importamos vía aerea la carne, la cual nos llega
desde la región de Kagoshima, Japón.

Esta carne llega totalmente fresca a días de a haber sido
sacrificada, sellada en bolsas al alto vacío y sin haber
pasado por ningún proceso de congelación.

Por favor, no duden en preguntar a nuestro personal

cualquier duda que tenga al respecto.

Selected Premium Wagyu
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