
Wagyu, significa “vacuno” y solo hay 4 razas que se pueden denominar así : 
negra, cuernicorta, marrón y mocha y solo el 40% de lo que se come en japón 

procede de estas razas. Por lo tanto es un error denominar el Wagyu como 
una raza.

La principal raza más exportada es la “Black japanese” (Negra japonesa).

Existen algunas regiones japonesas especializadas en la producción de carne: 
Hyogo, Kagoshima, Omi, Mizayaki, etc, en las que sus productores elaboran 
una carne única basada en un programa de engorde determinado, ambiente 

distinto, diferente clima, ganado utilizado, etc, pero todos ellos dirigidos a 
conseguir un producto especial en cuanto a terneza, aroma y sabor.

CARACTERÍSTICAS DE ESTA CARNE :

Marmoleado / Infiltración: La carne japonesa tiende genéticamente a infiltrar 
cada vez mas. 

Sabor y terneza : la gran cantidad de grasa intramuscular en la carne favorece 
su sabor y gran terneza, debiendo cocinarse poco o al punto, ya que la grasa 

tiene un punto de fusión muy bajo. La sensación de comer carne que se funde 
en la boca es una característica de la carne japonesa.

Alimentación : Leche con una pequeña cantidad de cereales en los primeros 
tres meses, para pasar a un forraje mixto de hierba, planta de arroz y cereales 

como maíz, soja y trigo.

Clasificación : tiene con toda probabilidad los estándares más altos y estrictos 
de clasificación de carne en el mundo. La selección se hace en base al 

rendimiento y la calidad, evaluando en este apartado, la infiltración, el color de 
la carne, la firmeza/textura y el color de la grasa.

CARACTERÍSTICAS Y DEGUSTACIÓN

Esta carne es rica en grasas insaturadas como ácidos grasos Omega 3, Omega 
6 y Omega 9, que ayudan a disminuir los niveles de colesterol malo y contiene 

mayor cantidad de acido linoléico ( CLA)(componente con propiedades 
anticancerígenas) que cualquier otro alimento. Al tener su grasa un punto de 
fusión muy bajo y siendo de textura mantecosa, nos produce la sensación de 
“fundirse en la boca”, razón por la cual es un tipo de carne para “degustar” 
en pequeñas cantidades y no pensando que se puede comer en la mismas 

proporciones como hacemos con un chuletón a los que estamos generalmente 
habituados.
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