e
Wd yy é/ ist eine ungekreuzte Rinderrasse japanischen

Ursprungs und das teuerste Hausrind der Welt-

/{/dyya’ heift iibersetzt ,japanisches Rind“- Die genaue Ubersetzung
ist Wa = Japan-/japanisch und Gyu = Rind-

Eine Besonderheit dieser ,indigenen® Rinder ist, dass sie in ihrer
langen Geschichte kaum Kreuzungen unterzogen wurden: Sie wurden

dber Jahrhunderte hinweg ausschlieflich als Arbeitstiere eingesetzt:

In Europa wird das WWagyFRind nur von wenigen Ziichtern gehalten,

in Deutschland kamen erst 2006 die ersten /{/dyyéf-ﬂ'ere zur Welt-

Mdyya’ -Rinder sind meist schwarz, wobei es auch rote Tiere gibt-
Sie sind mittelgrofs (Bullen: 800-71000 kg, Kiihe: 450-600 kg) mit
einer qut ausgebildeten Schulter und kriftiger, deutlich gewinkelter
Hinterhand-

Alkohol (etwa Bier) wird in den japanischen Zuchtbetrieben nicht
verflittert- Es werden keine kiinstlichen  Wachstumshormone
verwendet, und zur Vorbeugung gegen Krankheiten kommen Kkeine

Antibiotika zum Einsatz:

Das Wagyd -Rind erhilt bis zur Schlachtreife im Schnitt mindestens

doppelt bis dreimal so viel Zeit wie ein herkémmliches Rind-

Anders als bei anderen Rindern ist das Fett im Fleisch der Wagyd -

Rinder  nicht punktuell, sondern gleichmdfBig in sehr feiner

Marmorierung im Muskelfleisch verteilt- Wagyd -Fleisch hat im
Vergleich zu anderen Rinderrassen einen bis zu 50 % hdheren Anteil

an ungesdttigten Fettsauren-

In Kombination mit dem seltenen Vorkommen und der langsamen
Mast ist das Fleisch der Wagyd -Rinder nicht nur eine Delikatesse,
sondern dariiber hinaus ein gefragtes Luxusprodukt- Fiir reinrassige
Wagyd -Rinder werden Preise im fiinfstelligen Euro-Bereich erzielt-

Das Kilogramm Wagyd -Fleisch kann je nach Herkunft und Teilstiick
bis weit iber 200 Euro kosten

Diarmond Labe/

Wihrend man in Deutschland einfach nur Rindfleisch sagt, gibt
es weltweit ganz unterschiedliche Begriffe fiir die
Fleischqualitdt-

Besonders bekannt ist das Diamond Label eine Klassifizierung
von australischen Wagyu-Rindern- Sie bezeichnet die hdchste
Marmorierung, also die hdchste Fettstufe, was eine wichtige

Voraussetzung fiir den Geschmack ist- In Japan nennt man das
BMF - Beef Marbling Score-

Die Skala geht von 1 bis 12, was die hdchste Stufe ist- Es wird
nicht  nur die  Marmorierung gemessen, sondern  auch

beriicksichtigt, was die Tiere wie lange gefiittert bekamen-

Wagya Carpaccio

,, RKobestyle ”
Surf 7 7urf
in bester

Marmorierung 9+
Lsamond Labe/

. it gepresstern Olverndy,
Rucola und Frischern Charmprarons,
Grana Fadano Splittersr
und eime Black Tiger Rresengarnele
~dazu e/ Korb Knoblauchbrot und Aiol-

£ 79,90
2009 Wagya Rumpsteak

,, Robestyle ”

in bester
Marmorierung 9+
Digrmond Labe/

... dazu servierern wir.
FFisch gebratenes Gemdse, Aroblauckhbrokt,
Kriuterbutter und Beslage nack Wunsck

£ 44,90

2009 Wagyd Filetsteak

,, RKobestyle

in bester
Marmorierung 9+
Digrmond Labe/

... dazu servierern wir.
FFisch gebratenes Gemdse, AKroblauckhbrok,
Kriuterbutter und Beslage nack Wunsck

£ 69,90



