
¿Quiénes somos?
Somos un equipo de jóvenes emprendedores,

amantes de la buena carne. Llevamos 3 años en el
mercado. Nos especializamos en cortes Premium

importados de � � 
 Además de ofrecer los complementos ideales

para un asado simplemente perfecto � .

¿Dónde estamos ubicados? 
Estamos ubicados en la ciudad de Cuenca, en la

Rafael Torres Beltrán y Víctor León ( sector Ecu911).  

También hacemos envíos 🚚 a nivel nacional al  
0987813155  

¿Formas de pago?
–Efectivo

-Transferencia
-Tarjeta de Crédito 

-Payphone

Hmeats hamburgoprimemeats



El Wagyu es una raza bovina originaria de
Japón. El significado es, simplemente,

"ganado japonés".

Su carne es muy apreciada por sus
características de sabor, terneza y jugosidad,
siendo utilizada para la preparación de platos

gourmet de alto coste. 

Los cortes de wagyu se identifican por su
intenso marmoleado, es decir, la infiltración

de grasa en las fibras musculares, lo que
entrega sus particulares atributos de sabor

cuando es cocinada. 

Otra característica de esta raza es que su
nacimiento y desarrollo sólo puede darse de
manera natural en su lugar de nacimiento

puesto que no tienen adaptación al cambio
climático.

WAGYU 

Hamburgo Prime meats 



NEW YORK 
WAGYU 

$193,50/500GR



NEW YORK 
WAGYU 

$157,50/500GR



NEW YORK 
WAGYU 
$89,90/KG

*PRIMER CARBONO
NEUTRAL*



CORAZÓN DE
CUADRIL

$53.20/KG

*PRIMER CARBONO
NEUTRAL*



ENTRAÑA FINA
$53.20/KG

*PRIMER CARBONO
NEUTRAL*



AGUJA
$57/KG

*PRIMER CARBONO
NEUTRAL*



BIFE DE VACÍO
$89,90/KG

*PRIMER CARBONO
NEUTRAL*



 ANGUS PRIME-CHOICE
Hamburgo Prime meats 

El Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (USDA) asigna varios grados de calidad

basándose en parámetros de ternura, jugosidad y
sabor, para lo cual se observa la cantidad y

distribución del marmoleado que crea la grasa en el
músculo. 

Los grados que asigna USDA son los siguientes:
• USDA Select – se considera una clasificación baja. No

cuenta con el sabor o textura de las clasificaciones
más altas, puesto que presenta muy poco marmoleo.

• USDA Choice –tiene variaciones extremas en
marmoleo, con algunos cortes que se parecen más al

Prime y otros más al Select. USDA Choice es la
clasificación más común, para encontrar los cortes
más jugosos se debe buscar los que tengan más

marmoleo.

• USDA Prime – mejor clasificación otorgada por
USDA. Prime representa el grado más alto de

marmoleo y un producto de elite. Menos del 3% de la
carne clasifica como USDA Prime. 



PICAÑA 
USDA PRIME

$39/kg



RIBEYE CHOICE 
$22.05/450gr aprox.



TOMAHAWK
PRIME
$59/KG



$45/KG
VACIO PRIME 



TIRA DE ASADO
CHOICE
$34/KG



ENTRAÑA SIN
PIEL CHOICE

$60/KG



BLACK ANGUS 
Hamburgo Prime meats 

La res Black Angus puede ser negra o rojiza
y una de sus características más

significativas es que no tiene cuernos. 

Es criada en libertad, en extensos pastos
durante el primer año o año y medio, luego

es alimentada con cereales y sobre todo
con maíz, que permite al animal ganar

volumen y profundidad, pero siempre de
una forma equilibrada y armoniosa en su

conjunto, con formas suaves, de contornos
redondeados.

Todas estas características generan que la
raza Black Angus produzca una carne
veteada de alta calidad por su ternura,

jugosidad y sabor exquisito para ser
considerada una de las mejores carnes de

mayor prestigio internacional.



COLITA DE CUADRIL
BLACK ANGUS 

$25/KG



PICAÑA
BLACK ANGUS 

$32/KG



RIBEYE
BLACK ANGUS
$8.50/250gr aprox.



NEW YORK
BLACK ANGUS
$8.50/ 250gr aprox.



HAMBURGUESAS
Hamburgo Prime meats 

Hamburguesas Wagyu: 
100% carne Wagyu, sin preservantes, ni

saborizantes ni transgénicos.
 Dos presentaciones de 200gr o 150 gr 

Hamburguesas JuicyLucy: 
100% carne premium rellenas de queso

Cheddar.  
Paquete de 6 unidades de  200 gr c/u



HAMBURGUESAS
WAGYU

4UNS DE 200GR C/U: $19
4UNS DE 150GR C/U: $16



HAMBURGUESAS
JUICY LUCY

6UNS DE 200GR C/U: $20


