
Scegli il taglio
della

tua carne
Choose the cut of the your meat



Il termine Sashi, 
indica tecnicamente la marezzatura,

accostato a beef, sashi beef,
assume il significato di carne selezionata

in base al livello di marezzatura.
La caratteristica determinante per la Sashi Beef

è quindi la sua trama,
ossia l’alto livello di infiltrazione di grasso

la fondamentale particolarità
che rende la Sashi Beef unica,

infatti è proprio il grasso
che sciogliendosi in cottura

resta dentro le fibre della carne
determinando il connubio perfetto 

tra succosità e tenerezza.

Wagyu è un termine riferito
a diverse razze bovine giapponesi

le più famose delle quali sono state geneticamente
selezionate per avere carne intensamente marronizzata,
ovvero produrre una elevata quantità di grassi insaturi

che tendono a distribuirsi e lasciare striature 
simili alle venature del marmo.

Questa caratteristica rende la carne di Wagyu
particolarmente saporita, tenera e gustosa.


