


Wagyu Company è l’importatore 
italiano certificato specializzato 
nella selezione e distribuzione di 
vera Wagyu made in Japan. 

Wagyu Company è l’importatore italiano certificato specializzato 
nella selezione e distribuzione di vera Wagyu made in Japan. 

Wagyu Company ha scelto di lavorare con piccoli allevatori, 
privilegiando l’acquisto di capi interi. 
Questa peculiarità ci consente di offrirvi per la prima volta in 
Italia piena libertà nella scelta di tagli di vera Wagyu giapponese.  

Gli animali selezionati, grazie ad un più lungo periodo di 
allevamento (36 mesi contro i 25-29 mesi del classico 
wagyu ) sono caratterizzati da un gusto più ricco, estrema 
morbidezza della carne ed un grasso che fonde a temperature 
estremamente basse. 

INDICE

Hai tra le mani il nostro catalogo che raccoglie 
il frutto di un lungo lavoro di indagine e 
selezione svolto da noi nei migliori allevamenti 
di Wagyu A4/A5 del Giappone.  

Ogni taglio anatomico contenuto in questo 
catalogo è corredato da una scheda tecnica 
che ne spiega le caratteristiche e suggerisce le 
tecniche di cottura considerate più idonee in 
Giappone. 

Completano il catalogo alcune idee ricetta 
utili per guidare chef e professionisti nell’uso di 
questo prodotto unico. 
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Il dna puro e il pedigree certificato delle vacche 
wagyu giapponesi, garantito dalla prefettura di 
Kyoto e dalla Japanese Wagyu Beef Association 
sono imprescindibili per ottenere il gusto e la 
marezzatura che solo la carne Wagyu possiede.  

L’allevamento in Giappone garantisce l’impiego  
di tecniche antiche atte a ridurre al minimo
gli shock e spaventi per l’animale in modo da 
ottenere la migliore carne possibile. L’uso come 
mangime di erbe tradizionali unite a grani di
alta qualità, l’acqua purissima proveniente 
dalle fonti sono elementi fondamentali di 
quella sapienza ancestrale made in Japan che 
consente alla Wagyu di raggiungere picchi di 
gusto e morbidezza non riscontrabili altrove nel 
mondo delle carni. 

La lavorazione in Giappone segue rigidi 
disciplinari imposti dalla J.W.B.A. e consente 
di ottenere dei tagli che massimizzano 
le potenzialità di impiego del Wagyu e 
minimizzano lo scarto, consentendo il trasporto 
della carne fresca, non congelata, in involucri 
sottovuoto che garantiscono la durata della 
carne oltre un mese dopo la macellazione se 
mantenuta ad una temperatura di 4°C.

ALLEVAMENTO
IN GIAPPONE

LAVORAZIONE
IN GIAPPONE

DNA
PURO

DIVERSE RAZZE DI WAGYU,
IL 90% È KURO

Cosa significa veramente Wagyu? 

Wagyu è una parola composta formata da 
due kanji giapponesi , “WA” che significa 
Giappone e “GYU” che significa manzo. 
Indica le razze di animali giapponesi dalle 
quali, grazie ad incroci avvenuti nei secoli 
e ad un allevamento particolare, si può 
ottenere una carne contraddista da un 
sapore ricco, importanti venature di grasso 
intramuscolare (marezzatura) e un grasso 
estemamente aromatico e dolce.

La tipologia di animale utilizzata per 
ottenere la qualità migliore è la Kuroge o 
Nera Giapponese, animale dal manto nero 
e lucido in grado di pesare fino a 700 kg  
al termine del periodo di allevamento.  
Fra tutte le vacche Wagyu la razza 
Kuroge-ushi è quella che regala fin 
dai primi decenni del ‘900 la massima 
qualità disponibile sul mercato, e sono 
proprio questi animali che una volta 
allevati secondo i disciplinari delle diverse 
prefetture.

COS’È IL VERO WAGYU 

AKAGE
marrone

TANKAKU
corno corto

10%

MUKAKU
senza corno

Queste 3 razze sono meno tenere e meno popolari 
anche in Giapppone

KUROGE
nero

90%

WA = GIAPPONE GYU = MANZO

WAGYU COMPANYWAGYU COMPANY
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Il segreto del gusto della carne Wagyu 
è da ricercarsi non solo nel sapore 
pieno dato dalla carne ma anche nella 
dolcezza del grasso intramuscolare, 
che una volta cotto dona ad ogni 
taglio una morbidezza impareggiabile. 
Durante la masticazione si sprigiona 
in bocca il così detto Wagyu-ka, Aroma 
di Wagyu, che lascia in bocca un 
retrogusto profumato, persistente e 
delicato che fa venire l’acquolina in 
bocca. 
Questa peculiarità è dovuta alla 
maggior quantità di acido oleico 
contenuto nel grasso di Wagyu, che 
si accumula grazie al periodo di 
allevamento prolungato fino a 36 mesi.  
L’acido oleico è il principale costituente
dell’olio d’oliva con una percentuale 
del 60-70% e fra i suoi benefici ci sono 
quelli di abbassare il colesterolo e 
prevenire arteriosclerosi. Per queste 
ragioni gli allevatori che seguono 
queste indicazioni riescono a creare 
prodotti non solo destinati all’ambiente 
gourmet ma anche coloro che sono 
attenti alla salute. 

CONTENUTO DI ACIDO OLEICO:

• Carne australiana 43%

• Carne normale giapponese 45%

• Wagyu senza disciplinari 48-50%

• Wagyu con disciplinare 50-58%

• Olio extra vergine d’oliva 60%-70%

I SEGRETI DEL WAGYU: 
MORBIDEZZA E GRASSO 

PARTICOLARITÀ:

Il premium Wagyu A4/A5 viene allevato con 
accorgimenti che hanno un solo obbiettivo; 
ridurre lo stress. I capi di bestiame selezionati 
Wagyu Kuroge, vengono svezzati e nutriti 
seguendo precisi disciplinari di allevamento, 
grazie ai quali è possibile ottenere la dicitura 
certificata di “Premium Wagyu”.

Ospitati in un ambiente dove lo stress per 
l’animale è minimo e il controllo igienico 
massimo, in stalle con pavimento ricoperto  
di fini trucioli di Hinoki (cipresso giapponese)  
e Sugi (cedro giapponese), legni selezionati  
per mantenere un ambiente caldo,
protetto e saturo di aromi balsamici, gli animali 
vengono nutriti con erba timotea, cereali e 
acqua naturale buona ricca di minerale.

In Giappone per indicare la carne Wagyu i di 
massima qualità si indica la dicitura A4/A5.
Mentre normalmente il manzo viene allevato  
per 28/29 mesi, i manzi vengono allevati  
da 31 a 36 mesi, mantenendo per tutta la vita 
dell’animale uno stress prossimo allo zero.
Per questo motivo la carne risulta saporita  
e morbida, con un grasso che si scioglie  
a bassa temperatura.

WAGYU COMPANYPERCHÈ WAGYU
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I numeri 4/5 indicano che il colore,  
la lucentezza e la marezzatura sono 
della massima qualità.

La marezzatura o Beef Marbling Score 
(B.M.S.) , che sta ad indicare la presenza 
di venature di grasso all’interno del 
taglio, viene misurata e certificata dal 
consorzio che certifica il grado tramite 
esame visivo e garantisce la massima 
morbidezza e pienezza di sapore della 
carne prima e dopo la cottura.

GRADO

5	 Eccellente
4	 Ottimo
3	 Medio
2	 Sotto la media
1	 Povero

8 - 12
5 - 7
3 - 4
2
1

B.M.S. rank

CLASSE C
Categoria bassa.

Grado di resa minore  
del 69%

Minima qualità
Massimo scarto

Wagyu Company vuole distinguersi da altri 
distributori presenti sul mercato Italiano ed Europeo 
offrendo una vera Wagyu experience made in Japan. 
Per questo scegliamo, lavoriamo, importiamo e 
distribuiamo esclusivamente Wagyu di categoria  
A4/A5, il massimo possibile in Giappone,  
e grazie al governo giapponese e alle principali 
associazioni di settore certifichiamo l’intera filiera, 
dalla stalla fino al vostro ristorante.

“

”

CLASSE A
Categoria massima.

Grado di resa maggiore  
del 72%

Massima qualità
Minimo scarto

PARTE UTILEGRASSO

MENO DEL 69% 
DI PARTE UTILE

C1

C2

C3

C4

C5

CLASSE B
Categoria media.

Grado di resa 
tra il 69% e il 72%

TRA IL 69 E IL 72% 
DI PARTE UTILE

PARTE UTILE

DALLA CLASSE B4 ALLA CLASSE A5 SI PARLA DI WAGYU

PIÙ DEL 72% DI 
PARTE UTILE

WAGYU
solo B4 -B5 -A4 -A5

Garanzia di 
qualità massima

+

+

-

-

M
A

R
EZ

ZA
TU

R
A

B1

B2

B3

B4

B5

A1

A2

A3

A4

A5

IL SIGNIFICATO DI A4/A5CLASSIFICAZIONE



GRADO

5	 Eccellente
4	 Ottimo
3	 Medio
2	 Sotto la media
1	 Povero

8 - 12
5 - 7
3 - 4
2
1

B.M.S. rank

LE MAREZZATURE

In questa pagina trovate riportati esempi 
grafici e visivi delle diverse marezzature 
in modo da poter valutare in completa 
autonomia il grado della carne ricevuto. 
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Il pedigree 
dell’animale 
e tutti i dati 
anagrafici.

Dove è stato allevato 
l’animale (dove ha 

passato la parte dopo lo 
svezzamento fino alla 

macellazione).

La durata dell’allevamento 
(ricorda che più mesi ti 

avvicinano ai 36 mesi, 
maggiore sarà la qualità 

della carne.

1

2

3

ESEMPIO DI RICERCA DI 
TRACCIABILITÀ

1. COME LEGGERE L’ETICHETTA DELLA CARNE WAGYU:

TRACCIARE I DETTAGLI 
DELL’ALLEVAMENTO

Codice identificativo 
dell’animale

Data di scadenza 

Data di 
confezionamento

A
B

C

2. VERIFICANE LA TRACCIABILITÀ:
Inserisci il codice identificativo dell’animale         nella url che trovi a piè pagina 
facendo attenzione a eliminare gli spazi, vedi esempio:

1475709498

C

https://cutt.ly/wagyucompany

TRACCIABILITÀTRACCIABILITÀ
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BEEF CARCASSGRADING CERTIFICATION

�����������������������������������������
���������������
�����������

公益社団法人　日本食肉格付協会Japan Meat Grading Association

Origine  / 産地

Date

格付証明書

Miyazaki  / 宮崎県産

Indivisual identification No   / 個体識別番号

Yield Quality Grades  / 格付

Breed  / 血統

Grading Date  /  格付日

Genuin Japanese Black Wagyu  / 黒毛和種

Verrà consegnato anche un  
“certicato di autenticità” contenente  
la ceritificazione del grado di qualità  
della Wagyu e il codice unico di 
registrazione (diverso per ogni animale)  
che trovi anche sulle etichette.  
Con questi strumenti ti viene  
garantita la piena tracciabilità. 

Su ogni taglio anatomico di Wagyu  
viene applicata l’etichetta di origine,  
garanzia di autenticità fornita  
dal macellatore giapponese e dalla  
prefettura.  

CERTIFICATO DI 
AUTENTICITÀ

AUTENTICITÀ
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Per aiutarvi nell’acquisto abbiamo un pratico Cutting 
Book che spiega come manipolare e sezionare i tagli 
anatomici di Wagyu per ottenere la massima resa da 
ogni pezzo. Il Cutting book è disponibile su richiesta 
per tutti i clienti Wagyu Company. 

ESEMPIO DI 
CUTTING BOOK

CUTTING BOOK
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Spalla

Lo Shoulder Clod è un pezzo  
caratterizzato da una larga porzione  
di tessuto muscolare ed è composto  
da carne tenera e di buona consistenza.  
La carne ha colore e sapore intenso.  
Può essere porzionata in tagli sottili,  
adatti per yakiniku e sukiyaki,  
o tritata per hamburger e gyoza. 

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA508
51	 OZAKI	 OZASHI508

BISTECCA

GYOZA

INDICATO PER:

YAKINIKU

SUKIYAKI

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

15 - 25 kg

MAREZZATURA:

Reale

Il Chuck Roll è composta da una parte con 
marezzatura ottima, perfetta per Yakiniku 
e Bistecca, ed una parte più vicina al 
collo meno marezzata, adatta per essere 
tagliata sottile o tritata per realizzare ottimi 
hamburger. 

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA504
51	 OZAKI	 OZASHI504

BISTECCA

SHABU SHABU

INDICATO PER:

YAKINIKU

SUKIYAKI

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

20 - 30 kg

MAREZZATURA:

SHOULDER CLOD CHUCK ROLL



FACEBOOK.COM/WAGYUCOMPANY INSTAGRAM.COM/WAGYUCOMPANY22   |    WAGYUCOMPANY.COM WAGYUCOMPANY.COM    |    23 

Girello spalla 

Questa è la parte del quarto anteriore  
che va dall’inizio del quarto al shoulder 
clod e la carne è simile a quella del quarto 
posteriore. Il Chuck Tender è marezzato,  
con un leggero sapore dolce che diventa  
più forte quando si mastica a lungo.  
È adatto per cotture yakiniku, stufati  
e una volta tagliato sottile per carpacci.

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA508_2
51	 OZAKI 	 OZASHI508_2

CARPACCIO

INDICATO PER:

YAKINIKU

STUFATO

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

3 - 7 kg

MAREZZATURA:

GYOZA

Punta di Petto

Per Brisket si intende l’area del torace 
dell’animale, composta da diversi tagli 
di carne pettorale, grassa e con buona 
consistenza, carne laterale collocata  
sotto la costola, il brisket vero e proprio, 
morbido e magro. 

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA506

51	 OZAKI 	 OZASHI506

STRACOTTO

GYUDON

INDICATO PER:

YAKINIKU

STUFATO

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

15 - 20 kg

MAREZZATURA:

WAGYU COMPANY WAGYU COMPANYCHUCK TENDER BRISKET
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Costine

Questo pezzo è caratterizzato da una larga 
porzione di tessuto muscolare  
ed è composto da carne tenera  
e di buona consistenza ed una marezzatura 
molto elevata. La carne ha colore e sapore 
intenso e può essere porzionata in tagli 
adatti a yakiniku, bistecca, arrosticini e 
sukiyaki. 

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA505
51	 OZAKI	 OZASHI505

BISTECCA

GYOZA

INDICATO PER:

YAKINIKU

SPIEDINI

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

5 - 7 kg

MAREZZATURA:

Stinco

Il taglio Shank si divide in anteriore (SHIN)  
e posteriore (SHANK).
I due tagli sono composti principalmente
da carne magra e muscolosa, con presenza 
diffusa di grasso. Il taglio posteriore presenta 
normalmente una percentuale maggiore  
di carne magra. La consistenza e il forte aroma 
di wagyu che caratterizza la carne rendono 
adatto lo stinco per lunghe cotture o per 
ottenere deliziosi hamburger di wagyu. 

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA514
51	 OZAKI	 OZASHI514

STRACOTTO

GYOZA

INDICATO PER:

YAKINIKU

STUFATO

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

7 - 12 kg

MAREZZATURA:

WAGYU COMPANY WAGYU COMPANYCHUCK RIB SHANK
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Costata Filetto

Il Rib Eye è un taglio che si trova accanto 
al chuck sul lato dorsale della zona 
costale, proseguimento dello Striploin.  
La carne, molto saporita e morbida, 
presenta una marezzatura ottima e 
uniforme. 

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA502
51	 OZAKI	 OZASHI502

52	 KIUSHU 	 KYU502
52	 KIUSHU	 KYUSHI502

52	 KOBE	 KOB502

BISTECCA

SHABU SHABU

INDICATO PER:

YAKINIKU

SUKIYAKI

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

2 - 4 kg

MAREZZATURA:

Filetto

Il Fillet è caratterizzato da una consistenza 
tenera e da una marezzatura elevata. 
Corrisponde a solo il 2% della carcassa  
ed è un taglio molto ricercato sul mercato 
giapponese. 
Grazie al diametro più contenuto rispetto ad 
altri tagli è ideale per cotture alla piastra o 
griglia e per ottenere bistecche. 

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA503
51	 OZAKI	 OZASHI503

52	 KOBE	 KOB503

CARPACCIO

GYOZA

INDICATO PER:

YAKINIKU

BISTECCA

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

3 - 6 kg

MAREZZATURA:

RIB EYEFILLET
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Contro Filetto

Il Striploin è considerato il taglio di maggiore 
pregio collocato dietro al Rib Eye.  
La consistenza fine e morbida di questo 
taglio, unita al fatto che da esso è possibile 
ottenere tagli identici fra loro, lo rende ideale 
per essere servito come bistecca.

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA501
51	 OZAKI	 OZASHI501

52	 KIUSHU	 KYU501
52	 KIUSHU	 KYUSHI501

52	 KOBE	 KOB501

SHABU SHABU

SUKIYAKI

INDICATO PER:

YAKINIKU

BISTECCA

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

2 - 4 kg

MAREZZATURA:

Roberta Castrichella
www.robysushi.com

Mini Tortillas autunnali con carne Wagyu

STRIPLOIN
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LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA507
51	 OZAKI	 OZASHI507

INDICATO PER:

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

18 - 25 kg

MAREZZATURA:

BISTECCA

GYOZA

YAKINIKU

SUKIYAKI

PLATE SET

Biancostato

Il “Plate Set” è formato da due parti. 
Il pezzo è composto da un mix di carne magra e 
grassa, combinazione che regala un gusto ricco 
e pieno di sapore. magra se tagliato sottile è 
molto adatto per sukiyaki, cotolette, trita da 
hamburger e gyoza.

Pancia

Questa è la seconda parte del “Plate Set”. 
La carne ha una ottima consistenza ed è ricca 
di sapori. Lo short plate include un taglio 
conosciuto come il flank steak  
con una distribuzione proporzionata di carne 
magra e grasso. Eccezionale per ricette che 
richiedono lunghe cotture, è adatto per la 
preparazione di hamburger poichè ricco di 
grasso caratterizzato dal forte aroma di wagyu.

PLATE SET
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Girello

Il Top Round è un taglio di grandi dimensioni 
la cui parte esterna presenta uno strato di 
grasso che non è presente all’interno.  
La marezzatura è uniforme  
di alta qualità. 

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA511
51	 OZAKI 	 OZASHI511

SHABU SHABU

INDICATO PER:

GYOZA

YAKINIKU

SUKIYAKI

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

10 - 15 kg

MAREZZATURA:

Fesa Geretto

Il Bottom Round è la parte di carne magra 
e ricca di muscolo del quarto posteriore. 
L’outside si divide in tre parti: 
Eye of round, la parte del tacco (Heel) e 
l’esterno del quarto posteriore (Outside) che è 
usato comunemente per bolliti e stufati.

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA512
51	 OZAKI	 OZASHI512

SHABU SHABU

GYOZA

INDICATO PER:

YAKINIKU

SUKIYAKI

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

10 - 15 kg

MAREZZATURA:

TOP ROUNDBOTTOM ROUND
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Noce

Porzione del “M. Flexor Digitorum 
Superficialis” collocato al centro; e l’esterno 
del quarto posteriore (Outside) che è usato 
comunemente per bolliti e stufati.

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA513
51	 OZAKI	 OZASHI513

SHABU SHABU

INDICATO PER:

YAKINIKU

SUKIYAKI

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

10 - 15 kg

MAREZZATURA:

GYOZA

Scamone

Taglio composto da carne morbida con 
marezzatura elevata ed estremamente 
uniforme. Perfetto per bistecche, tataki e 
spiedini, si adatta alla maggior parte delle 
cotture.

LO TROVI NEL LISTINO:

PAG	 BRAND	 CODICE

50	 OZAKI	 OZA510
51	 OZAKI	 OZASHI510

SHABU SHABU

INDICATO PER:

YAKINIKU

SUKIYAKI

MORBIDEZZA:

PESO TAGLIO MEDIO:

10 - 15 kg

MAREZZATURA:

GYOZA

KNUCKLETOP SIRLOIN BUT
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FORMATI DISPONIBILI:

ll Wagyu Burger nasce
dall’unione di pregiata carne Wagyu 
di grado A4/A5 e vacche
selezionate Fassona Piemontese.

Il Wagyu Burger una volta cucinato 
in padella o piastra diventa 
estremamente succoso. 
La sua consistenza burrosa  
ed il suo sapore ricco ed aromatico 
si accompagnano bene con patatine 
fritte, maionese al rafano, wasabi, 
verdure marinate o con una 
semplice insalata fresca. BOX da 20 pz da 100gr e 180gr

PRODOTTO NATURALE 
NON CONTIENE 
ADDENSANTI, CUOCERE 
DIRETTAMENTE DA 
CONGELATO

MASSIMA 
CONSERVABILITÀ

0% SPRECO

100% SAPORE DI 
WAGYU

DA CONSUMARSI
PREVIA COTTURA

%

DA CONSERVARE
A -18°

WAGYU BURGERWAGYU BURGER
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TAKEGAMI PER CARNE
DEBA 15-16-18-19 cm

PRODUTTORE:
Takegami

PROVENIENZA:
Kyoto

TIPO: 
Deba

LUNGHEZZE CM: 
15-16-18-19 cm

MATERIALE MANICO: 
Magnolia

MATERIALE LAMA: 
Carbon Steel, Supreme 
Shiroko (Acciaio bianco No.2)

Il coltello Deba è un coltello destinato 
principalmente a tagliare ossa o lische 
di pesce e per tagli di filetti. È molto 
versatile perché può tagliare anche 
ossa di pollo o altro pollame senza 
alcuno sforzo grazie alla lama spessa e 
pesante.

Sviluppato originariamente per tagliare 
pesce in Giappone durante il periodo 
Edo, è ora utilizzato non solo per tagliare 
il pesce ma anche per tagliare la carne.
Le caratteristica/finalità del Coltello 
Deba sono le operazioni di taglio e pulizia 
sia di carni sia di pesci. Poiché la lama 
(parte alta della lama) è spessa, le ossa 
o nel caso del pesce la testa del pesce 
può essere tagliata senza danneggiare 
la lama. Inoltre, se si tratta di pollame, 
l’osso può essere tagliato facilmente 
in modo preciso senza danneggiare la 
carne.

SEMPRE DISPONIBILE

Per accompagnare e valorizzare al meglio la carne 
Wagyu, nella tradizione Giapponese sono presenti 
numerosi e raffinati utensili lavorati a mano da 
grandi artigiani. Un esempio ci è dato dai coltelli 
regolati e affilati con grande abilità dagli artigiani 
Takegami , la forgiatura manuale li rende migliori 
perché la forma si adegua alle necessità del cliente 
ma assecondando anche il materiale che ha una sua 
volontà e una sua forza.

Anche le salse giocano un ruolo fondamentale  
nella cucina giapponese, accompagnano i piatti  
e permettono di scoprire nuove aromaticità  
ad ogni boccone.

WAGYU COMPANY WAGYU COMPANY

ESALTA LA WAGYU
TRAI IL MASSIMO DALLA TUA WAGYU
COLTELLI, SALSE & TOOLS
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TAKEGAMI PER VERDURA
USUBA 27-30-33 cm

TAKEGAMI PER TAGLI FINI
YANAGIBA 27-30-33 cm

PRODUTTORE:
Daiyasu

PRODUTTORE:
Takegami

PROVENIENZA:
Kyoto

TIPO: 
Deba

LUNGHEZZE CM: 
27-30-33 cm

MATERIALE MANICO: 
Magnolia

MATERIALE LAMA: 
Carbon Steel, Supreme 
Shiroko (Acciaio bianco No.2)

PROVENIENZA:
Kyoto

TIPO: 
Yanagiba

LUNGHEZZE CM: 
27-30-33 cm

MATERIALE MANICO: 
Magnolia

MATERIALE LAMA: 
Carbon Steel, Supreme 
Shiroko (Acciaio bianco No.2)

I coltelli a lama sottile sono tradizionali 
coltelli vegetali giapponesi e si 
chiamano USUBA Usu = sottile,  
BA (o Ha) = lama. 

Come suggerisce il nome, un coltello 
a lama sottile. Come altri coltelli 
giapponesi, Usuba ha lama solo al 
singolo lato. La lama sottile e la punta 
affilata lo rendono un coltello ideale per 
lavori dettagliati.

Questo coltello è sicuramente il più 
usato nella cucina di ogni chef, poichè 
viene impiegato per una grande quantità 
di preparazioni. La lama più larga ed 
il peso maggiore infatti lo rendono lo 
strumento ideale per il taglio delle 
verdure nonchè dei cibi più morbidi. Il 
bilanciamento perfetto garantito dalla 
maestria degli artigiani Takegami rende 
il taglio semplice e naturale, oltre che 
estremamente preciso.

Un coltello creato specialmente per 
affettare a fettine sottili filetti di 
pesce o carni sia crude sia cotte per 
professionisti o appassionati di cucina.

L’altissimo livello di affilatura di questo 
coltello è merito anche del materiale 
con cui è fatto, principalmente l’acciaio 
bianco (shiroko) di altissima qualità, 
lavorato a mano ed affilato da un 
maestro artigiano Giapponese.

Questo coltello a taglio singolo è un 
utensile imprescindibile nella cucina di 
ogni chef giapponese che voglia offrire 
ai sui clienti i tagli più ricercati della 
tradizione, come il sashimi o il sushi nel 
caso dei piatti di pesce, lo shabu shabu o 
sukiyaki nel caso di piatti a base wagyu.

SEMPRE DISPONIBILESEMPRE DISPONIBILE

WAGYU COMPANY WAGYU COMPANY
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LE NOSTRE PROPOSTE

WAGYU 
BURGER

Il Wagyu burger, dal sapore ricco, persistente ed 
aromatico, ben si presta ad abbinamenti con cibi acidi 
e pungenti come wasabi, limone, yuzu, salsa di soia, 
pickles e cipolle caramellate. Wagyu Burger 4 x 100 gr

SALSE E TOPPING

Yuzu                        
Salsa di soia         
Insalata iceberg  
Pomodoro.                 
Wasabi                     
Maionese               
Cipolla 
caramellata 
Funghi Shiitake       
Senape

10 ml
10 ml
8 foglie
1
5 gr
50 ml
30 gr

50 gr
30 gr 

GLI INGREDIENTI

Prima di iniziare, scaldate bene piastra o 
padella, evitando di aggiungere olio. Il grasso 
naturalmente presente nella carne sarà più che 
sufficiente per evitare che il burger si attacchi 
alla superficie di cottura. 

Rimuovete il Wagyu Burger dal freezer e 
toglietelo dall’involucro sottovuoto, mettendelo 
direttamente in padella senza scongelarlo.  
La bassa temperatura di fusione del grasso 
Wagyu (28°C) farà si che il burger rimanga 
croccante fuori e morbido e succoso all’interno. 

Scottate uniformememente, girando di frequente 
per essere sicuri di formare una gustosa 
crosticina. Consigliamo una cottura al sangue 
per meglio apprezzare il gusto della nostra carne 
Wagyu.  

Una volta raggiunta la cottura desiderata, 
spegnete la fiamma e procedete ad impiattare, 
sbizzarrendovi nell’usare sapori orientali come 
yuzu, salsa di soia, maionese al wasabi, funghi 
shiitake. 

In caso vogliate realizzare un panino dai gusti più 
classici, cipolla caramellata, pomodoro, verdure 
grigliate e una punta di senape sono perfette per 
bilanciare la burrosità della carne Wagyu.

LE NOSTRE PROPOSTE

4 TIPO DI 
COTTURA

1/10 
DIFFICOLTÀ
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CUBETTI DI 
WAGYU SIRLOIN

La carne Wagyu, morbida e ben marezzata, viene 
tagliata a cubetti, saltata in padella e servita
con daikon grattugiato e shiso.

Wagyu
Daikon
Foglia di shiso
Sale
Pepe
Olio vegetale
Riso cotto
Burro

Salsa di soia
Mirin

PER LA SALSA

200 gr
150 gr
1
un pizzico
un pizzico
5 ml
300 gr
15 gr

15 ml
15 ml

GLI INGREDIENTI

Tagliate la Wagyu i in cubi di 3 cm di lato e 
condite con poco sale e pepe.

Pelate e grattugiate il daikon. Strizzando il daikon 
grattugiato scolate l’acqua in eccesso.

Rimuovete il gambo dalla foglia di shiso, 
tagliatela a metà e fate una chiffonade di 2 mm.

Scaldate l’olio in una padella e sigillate la carne 
a fuoco alto, cuocendola per meno di un minuto 
per lato. Scottatela uniformemente da ogni lato, 
rimuovetela dalla padella e mettetela da parte.

Asciugate l’olio in eccesso rimasto nella padella 
con della carta da cucina. Sciogliete del burro a 
fuoco lento. Aggiungete la salsa di soia e il mirin 
e mescolate per circa 30 secondi, finchè la salsa 
non sia calda.

Disponete la carne su un piatto con il daikon 
grattugiato. Condite con la salsa e guarnite con 
la foglia di shiso.

LE NOSTRE PROPOSTELE NOSTRE PROPOSTE

4 TIPO DI 
COTTURA

3/10 
DIFFICOLTÀ
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LE NOSTRE PROPOSTE

SUKIYAKI DI  
POMODORO E WAGYU

Il sukiyaki in Giappone è un piatto riservato  
ad occasioni speciali. In questa ricetta il sukiyaki 
viene realizzato con pomodori e cipolla,  
ingredienti che aggiungono dolcezza e gusto  
e si combinano perfettamente con il sapore ricco  
della carne Wagyu.

Wagyu
(fette 2-3 mm spessore)
Aglio
Cipolla
Pomodori
Olio d’oliva

Sake
Mirin
Salsa di soia
Zucchero

BRODO DI COTTURA

350 gr

1 spicchio
300 gr
400 gr
15 ml

30 ml
130 ml
50 ml
15 gr

GLI INGREDIENTI

Scaldate l’olio in una pentola da sukiyaki e 
cuocete l’aglio a fuoco lento. 

In un’altra pentola preparate il brodo di cottura 
portando a ebollizione il mirin e il sake, facendo 
così evaporare l’alcol. Aggiungi la salsa di soia 
e zucchero, mescolando per far sciogliere lo 
zucchero.

Quando l’aglio nella pentola da sukiyaki  
è fragrante aggiungete le cipolle affettate  
(1 cm spessore). Aggiungete il brodo di cottura 
alla pentola da sukiyaki.

Quando la salsa raggiunge il bollore aggiungete 
il pomodoro tagliato a spicchi. Quando le cipolle 
sono morbide, stendete 2 o 3 fette di Wagyu  sul 
pomodoro e la cipolla nella pentola da sukiyaki

Servite il sukiyaki con la carne ancora rosa e 
lasciate che il cliente finisca la cottura a piacere.

LE NOSTRE PROPOSTE

4 TIPO DI 
COTTURA

5/10 
DIFFICOLTÀ
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LE NOSTRE PROPOSTE

WAGYU ROLL 
CON ALGA

La carne Wagyu è cotta a bassa temperatura  
con salsa di soia e zucchero, poi arrotolata con 
riso e alghe per formare un maki. Sesamo e aglio 
funzionano molto bene con il wagyu. Sono perfetti 
serviti da soli o in un bento.

Wagyu
Cipolla
Peperoncino
Aglio
Burro
Semi di sesamo
Riso cotto
Alga
Salsa di soia
Zucchero
Sale
Pepe
Olio vegetale

90 gr
50 gr
30 gr
1 spicchio
5 gr
10 gr
300 gr
2 fogli
15 ml
10 gr
un pizzico
un pizzico
5 ml

GLI INGREDIENTI

Tritare la cipolla, peperoncino rosso, e aglio.

Tagliare la carne in cubi da 1 cm e condire con un 
pizzico di sale e pepe.

Mescolare la salsa di soia e lo zucchero insieme.

Sciogliere il burro in una padella a fuoco medio e 
cuocere l’aglio grigliato per un minuto circa.

Aggiungere la cipolla tritata e il peperoncino alla 
padella, cuocere per 2 minuti fino a che la cipolla 
non è traslucida. Trasferire il tutto dalla padella 
ad un piatto e mettere da parte.

Nella padella, scaldare l’olio e cuocere i cubetti 
di carne per 3 minuti fino a che non sono cotti da 
ogni lato. Aggiungere cipolla, peperoncino e la 
salsa di soia e zucchero preparata in precedenza 
e cuocere a fuoco medio.

Mescolare i semi di sesamo e il riso cotto. 
Versare il tutto su pellicola da cucina appiattendo 
bene, e ricoprire con il Wagyu cotto in 
precedenza.

Usare un’alga a piacimento per arrotolare il riso 
e il Wagyu, e servire.

LE NOSTRE PROPOSTE

4 TIPO DI 
COTTURA

5/10 
DIFFICOLTÀ
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LE NOSTRE PROPOSTE

WAGYU TATAKI

Il Tataki è una tecnica semplice che prevede  
di scottare la carne esternamente lasciando  
l’interno crudo. Questa tecnica permette di 
intrappolare l’umami, l’ottimo gusto della Wagyu, 
all’interno della carne. Consigliamo di servire 
immediatamente dopo la cottura.

Wagyu
Sale
Olio d’oliva

Wasabi
Maionese
Salsa di soia
Succo di limone
Sake

SALSA PER LA CARNE

350 gr
4 pizzichi
10 ml

3 gr
30 gr
5 ml
5 ml
15 ml

GLI INGREDIENTI

Portare il taglio di wagyu a temperatura ambiente 
rimuovendolo dal frigorifero 30 minuti prima 
della cottura. Salare la carne con due pizzichi di 
sale da ogni lato.

Riscaldate l’olio d’oliva in una padella e scottate 
la carne, un minuto per ciascun lato a fuoco 
medio. Una volta che la carne ha cambiato colore 
da tutti i lati e ha raggiunto la cottura desiderata, 
rimuovetela dalla padella e immergetela in acqua 
ghiacciata per fermare la cottura

Lasciate la carne in acqua 1 minuto per fermare 
la cottura completamente. Rimuovete la carne 
e asciugatela bene con della carta da cucina.
Tagliate la carne in fette di 3mm di spessore

Preparate la salsa per la carne. Mescolate 
wasabi, maionese, salsa di soia, succo di limone 
e sake con una frusta. Servite la carne tagliata a 
fette con la salsa.

LE NOSTRE PROPOSTE

4 TIPO DI 
COTTURA

5/10 
DIFFICOLTÀ
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LE NOSTRE PROPOSTE

BISTECCA MARINATA 
IN SALSA AMAZU

La bistecca di Wagyu è scottata e cucinata al sangue, 
poi marinata in una salsa dolce preparata con aceto
chiamata amazu. La delicata acidità della salsa si 
sposa molto bene con il Wagyu. Wagyu

Cipolla
Carota
Pomodoro
Sale
Pepe
Erba Cipollina 
Olio vegetale

Mirin
Aceto di riso
Alga Konbu
Katsuobushi

MARINATA

100 gr
50 gr
30 gr
25 gr
un pizzico
un pizzico
10 gr
10 ml

130 ml
90 ml
0,5 gr
2 gr

GLI INGREDIENTI

Salare e pepare la Wagyu. Scaldate l’olio 
in una padella e cuocete la bistecca a fuoco 
alto finchè non sia colorata da tutti i lati.

Tagliate le cipolle a julienne e le carote  
in strisce sottili. Tagliate il pomodoro a cubetti 
di 7mm di lato.

Preparate la salsa amazu. In un pentolino 
aggiungete mirin, aceto di riso, alga kombu  
e katsuobushi. Portate a bollore, spegnete  
e filtrate.

Marinate la bistecca, le carote e la cipolla  
per circa 30 minuti nella salsa per far assorbire 
i sapori. Tagliate la bistecca a fette sottili, 
disponetela su un piatto con erba cipollina 
tritata finemente e servite. Questo piatto  
è perfetto per essere condiviso.

LE NOSTRE PROPOSTE

2 TIPO DI 
COTTURA

5/10 
DIFFICOLTÀ


