
El Black Angus es la denominación americana de su verdadera raza 
Aberdeen Angus, cuyo origen es Escocia.

Debido a su extraordinaria calidad y al conjunto de sus especiales 
características organolépticas, hablamos de una de las carnes más apreciadas 

y cotizadas en el mercado mundial.

Sacrificados con 24 meses, su alimentación consiste en pastos naturales de las 
extensas pradera americanas terminados con maíz.

El Black Angus nos adentra en el mundo opuesto de las sensaciones con 
respecto a las carnes rojas: sabores suaves, delicados y agradables, con poca 

persistencia en boca, pero tierna y jugosa hasta el límite. El color de su carne 
es rosáceo, con mucha infiltración de grasa para la categoría “prime” y grasa 

de cobertura de color blanco.

Es incorrecto hablar de las excelencias del Black Angus de forma genérica sin 
hablar de su procedencia y categoría : “Prime” - “Choice” - “Select”, de igual 

forma que constituiría un error hablar de automóviles sin especificar marca y 
modelo.

Existen varios tipos de Black Angus cuyas propiedades les hacen 
completamente diferentes, tanto en precio como en sabores.

Siendo la misma raza, poco tiene que ver un Black Angus Irlandés por 
ejemplo, con uno Americano; los cuidados, clima y alimentación los van a 

marcar con profundas diferencias.

En Caydesa solo trabajamos con Black Angus, raza pura 100% y la categoría 
más alta “Prime” y así lo certificamos.
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