4 WAGYU BEEF

Wie kaum einem anderen Fleisch ist WAGYU

'c;qcs c%‘\ in den letzten Jahren, bedingt durch seine
\?Mmlm nun freie Verfligbarkeit und untbertroffene
(WA Y‘U) Qualitat, ein Siegeszug durch die Top-Gastro-
\ BEes / nomie gelungen: Spitzen-Gastronomen und
\EEJ Sterne-Kdche gehdren zu denen, welche das

exzellente Jack’s Creek WAGYU-Fleisch auf
4 N ihre Speisekarte setzen.

WAGYU-Fleisch ist durch die feine Struktur
des Muskelgewebes gekennzeichnet. Das
weiche und glanzende intramuskulare Fett
erzeugt einen hohen Grad an »Marmorie-
rungg, der fir den zarten und saftigen Ge-
schmack des Fleisches sorgt. Der Geschmack
wird vor allem darauf zuriickgefiihrt, dass
die im Fett vorhandenen Zuckerstoffe beim
Braten des Fleisches karamellisieren. Unter-
suchungen der Washington State University
haben ergeben, dass WAGYU-Fleisch sogar bis zu 30%
mehr einfache ungesattigte Fettsduren als das viel
geriihmte Angus-Rind enthalt. WAGYU-Fleisch eignet
sich daher zum einen vorzuglich fiir Cholesterin sen-
kende Diaten.
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