
El Wagyu a 
degustar hoy

Número de Id. Individual

1378266388

Gracias por venir a Honneur Bistrot
Esperemos que disfrute este corte de Wagyu 

preparado por nuestro Chef. Antoine Poitevin.
Pregunte al personal por nuestra carne wagyu 

del día de hoy.



MENSAJE DEL CHEF 
ANTOINE POITEVIN

He trabajado con japoneses durante muchos
años y realmente me gusta la cultura y su
pasión por los buenos productos. Después de
probar carne Wagyu, comprendemos el
trabajo realizado para obtener esta calidad.
Para un chef, es un privilegio cocinar carne
wagyu. Esto requiere de un muy buen
conocimiento y experiencia en la forma de
cocina de este tipo de producto.



Información De la carne Wagyu

El Wagyu que servimos hoy en Honneur,
Bistro Fue criado en la granja Mizusako, en
Kagoshima Japón,
la carne Wagyu de Kagoshima fue campeóna
en 2017 de las “Olimpiadas Wagyu”. Disfrute
de la carne Wagyu que fue especialmente
criada por Eiji Mizusako.

Eiji Mizusako
CEO del Grupo Mizusako

única granja de carne Wagyu
en Japón Que tiene su propia
planta de creacion de alimento.
En la granja se perfeccionan
los procesos de producción
para garantizar un Wagyu sano,
de calidad y que se alimenta
correctamente.
Ha Viajado por todo el mundo
solo para encontrar los
mejores ingredientes para
crear un wagyu de la mejor
calidad posible.

Negro japonés
El Negro japonés es 100%

pura sangre y es llamado El

'Emperador' de la carne de

res por sus hermoso marmoleo

que atraviesa la carne roja y

genera un sabor unico con un

aromá particular.



Clasificación de su Wagyu
FILETE A5

ESTANDAR DE MARMOLEO DE LA CARNE No. 9

ESTANDAR DE COLOR DE LA CARNE No. 4

ESTANDAR DE LA GRASA DE LA CARNE No. 3

Información	otorgada	por	JMGA	Japan	Meat	Grading	Association

FECHA DE NACIMIENTO: 8/04/2016 
GENERO: MACHO CASTRADO 

TIPO DE RAZA: NEGRO JAPONES
Fecha de Sacrificio: 23/08/2018



certificado JMGA



certificado JLEC



Atención
¡Muchas gracias por elegir Honneur Bistrot! esperamos verte pronto de
regreso.

Nuestro mayor interes es que nuestros clientes disfruten la carne Wagyu en
las mejores condiciones posibles, por tal motivo importamos vía aerea la
carne, la cual nos llega desde la region de Kagoshima, Japón.

Esta carne llega totalmente fresca a días de a ver sido sacrificada, sellada en
bolsas al alto vacío y sin haber pasado por ningún proceso de congelación.

Por favor, no duden en preguntar a nuestro personal cualquier duda que
tenga al respecto.

Dirección
910 Av Niño Obrero, col Chapalita, 45040 Zapopan

www.honneurbistrot.com

Nuestro menú cuenta con un carne
wagyu 100% japonesa con
certificacion, El corte que
ofrecemos es el mas tierno posible
un filete, el cual recomendamos
para ser degustado en un termino
medio o blue.

Filete A5
“La Cantina de París”


