
EXCLUSIVE CUTS MENU
Menú de cortes exclusivos



�e name ‘Kobe Meat’ (神戸ビーフ Kōbe Bīfu) or ‘Kobe Beef Cuts’ derives from 
the black Tajima-Ushi specimens of Wagyu beef, that was bred specifically 

according to a strict tradition in Hyogo Prefecture, Japan.
 Kobe meat is renowned for its exquisite flavor, it’s softness, its superior 

markings, and for the high amount of intramuscular fat, that’s evenly distributed 
in such a way that it provides a very specific marbled appearance, as if it were a 

Pollock painting but in a cut of meat.

Se llama Carne Kobe (神戸ビーフ Kōbe Bīfu) o ternera de Kobe a ciertos cortes de carne 
de ternera de ejemplares de la raza negra Tajima-ushi de vacuno Wagyū, criados de acuerdo

a una estricta tradición en la prefectura de Hyōgo (Japón).
La carne Kobe es reconocida por su exquisito sabor, marcadamente superior, por su suavidad 
y por la alta cantidad de grasa intramuscular, repartida de un modo uniforme de modo que 
aporta una apariencia de marmoleo muy específica, como si se tratase de una pintura de 

Pollock pero en un corte de carne.

13 OZ JAPANESE KOBE RIBEYE
RIB EYE 13 OZ KOBE JAPONÉS

13 OZ JAPANESE KOBE NEW YORK STRIP
NEW YORK 13 OZ KOBE JAPONÉS

10 OZ JAPANESE KOBE FILLET
FILETE DE RES 13 OZ KOBE JAPONÉS

13 OZ WAGYU NEW YORK STRIP
NEW YORK 13 OZ WAGYU AMERICANO

30 OZ USDA Prime TOMAHAWK

20 OZ USDA Prime COWBOY

13 OZ USDA PRIME RIBEYE

Enjoy your Kobe or Wagyu by ordering it 8 hours in advance
Disfruta tu Kobe o Wagyu ordenándolo con 8 horas de anticipación

Enjoy 30% o� with your All Inclusive bracelet!
Recibe un 30% de descuento con tu brazalete de Todo Incluido


