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Selected Premium
Wagyu

Numero de trazabilidad

Esperemos que disfrute este corte de Wagyu
preparado especialmente para usted.
Pregunte al personal por nuestra carne wagyu del
dia de hoy.
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La carne Wagyu de Tesoro de Japon fue criado
en la regioén de, Kagoshima Japédn.

Esta ciudad fue campeona en 2017 de las
“Olimpiadas Wagyu”.

Disfrute de esta auténtica carne Wagyu.

KAGOSHIMA

Cada 5 aflos en Japon, 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 categorias de 9
posibles, lo que la hizo
acreedora a ser campeona
de los juegos olimpicos de
Wagyu de ese aflo.

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 lnico 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: Hembra
Tipo de raza: NEGRO JAPONES
Fecha de Sacrificio: 20/07/2023

Beef Marbling Standard No.9

Beef Fat Standard No. 2

CIOOO000

Nam. | Num. 2 Nom. 3 Num. 4 Nim. 5 Nim. 6 Nim. 7
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CERTIFICADO JMGA
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CERTIFICADO JLEC

BEEF

JAPAN

Providing information
on Wagyu quality

Individual Identification Number
1639312632

Date of birth 2021-01-26
Cattle type Heifer/Cow
Breed of the cattle Japanese Black
Registry of Japanese Black Registered
Prefecture produced Kagoshima, Japan
Date of processing 2023-07-20
Grade A5

2023-07-28

Japan Livestock Products Export Promotion Council
JLEC
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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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