
SU
PP

LE
M

EN
TO

 A
L 

NU
M

ER
O 

DI
 D

IC
EM

BR
E 

20
21

Speciale 
RUTA 
DE AGAVE 
2021

Testi di 
Roberto Artusio 
Christian Bugiada

Ha collaborato 
Fabio Bacchi



44 Dicembre 2021Speciale RUTA DE AGAVE

ALTOS 
Tequila “Olmeca Altos” è legata ai 

nomi di Andrés Masso e Henry Besant, 
bartender appassionati di mixology e 
spiriti. Quando si accorsero che il Tequi-
la aveva molto spazio di crescita con-
centrarono la loro attenzione su questo 
distillato. L’incontro con il maestro te-
quilero Jesús dette vita al progetto “Ol-
meca Altos”, finalizzato alla produzione 
di Tequila di alta qualità.

La selezione della materia prima, è 
estremamente scrupolosa: solo le mi-
gliori piante di agave blu Weber, con le 
loro spinose foglie blu, sono quelle scel-
te per la produzione di “Olmeca Altos”.

Raccolte a oltre 2mila metri di alti-

tudine sul livello del mare, su terreni di 
matrice vulcanica ricchi di sali minerali, 
le piante di agave sono tagliate a mano 
dopo aver raggiunto gli otto anni di età. 
Il processo di cottura avviene in forni di 
mattoni e dura circa tre giorni. La fer-
mentazione è avviata da lieviti indigeni. 
Il succo fermentato viene distillato due 
volte in alambicchi di rame, per poi dive-
nire Tequila Blanco o Reposado. Tequi-
la Altos è distribuito in Italia da Pernod 
Ricard. 

Altos Blanco Plata
Trasparente e incolore alla vista. Al 

naso arrivano note erbacee e ricordi di 
agave cotta, quindi sfumature di agrumi, 
lime e limone, e note di vaniglia. Il palato 
è in equilibrio con l’olfatto, morbido e 
fresco allo stesso tempo, di ottima lun-
ghezza. 38°

Altos Reposado
Questo Tequila è una sintesi perfetta 

tra quello appena distillato e le etichette 
di lungo invecchiamento, affinato 6 me-
si in legno una volta terminata la distil-
lazione. Il colore è ambrato brillante, il 
bouquet è complesso da aromi di frutta 
secca, vaniglia, miele a sentori di legni 
nobili, spezie e note tostate. Un Tequila 
ricco di carattere da gustare liscio. 38°

TEQUILA 
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ARETTE
Piccola distilleria, gioiello della fami-

glia Orendain, situata nel cuore della cit-
tà di Tequila. Antigua Fabrica de Tequila 
El Llano, che produce esclusivamente 
Arette, è stata fondata nel 1900 ed è fra 
le più antiche distillerie ancora in pro-
duzione. È gestita da Eduardo e Jaime 
Orendain dal 1976. Il nome del marchio 
deriva da Arette, che era il nome del ca-
vallo che sotto Humberto Mariles vinse 
un bronzo e due medaglie olimpiche 
d’oro nel salto. Arette è distbuita in Itallia 
da Ghilardi Selezioni. 

Arette Blanco 
Tequila Blanco 100% agave azul, col-

tivato direttamente da Arette nei terreni 
attorno alla città di Tequila. Distillato in 
pot still e non invecchiato. Dal classico 
sentore erbaceo, al palato è cremoso e 
morbido. 38° 

ARTENOM
La Destilería El Pandillo di Felipe è 

senza dubbio una delle distillerie più 
lungimiranti, innovative e sostenibili del 
settore. Dopo la raccolta, le piante di 
agave vengono tostate lentamente in 
forni di mattoni e macerate intatte con 
le loro fibre per un sapore più ricco e 
pieno. La famiglia Vivanco iniziò a col-
tivare le agavi dell’altopiano durante il 
tumultuoso periodo post-rivoluzionario 
del Messico del 1919-1929. Nella città 
natale di Don Feliciano Vivanco (Aran-
das, Jalisco) le generazioni successive 
dei Vivancos si sono dedicate all’espan-
sione delle piantagioni di agave della fa-
miglia e nel 1994 il sogno di acquisire 
la propria distilleria è stato finalmente 
realizzato con l’acquisto di Destilería El 
Ranchito. Con circa 2.000 acri di aga-
vi coltivati a loro disposizione, Sergio e 
José Manuél Vivanco sono diventati fa-
mosi per la produzione di Tequila ricchi 
e ben bilanciati. Per Artenom Selección 
1414, la famiglia riporta la propria tradi-
zione unica e straordinaria di fermentare 
il mosto di agave con lievito selvatico 
estratto dai campi, questo per ottenere 
un’impareggiabile impronta del terroir di 
agave. Artenom è dustribuito da Mezca-
leros Italia. 

Artenom 1146
Per questa espressione añejo, Enri-

que fa maturare i Tequila selezionati ini-
zialmente in botti di vino Cabernet Franc 
usate nella Valle della Loira (Francia) per 
un minimo di 14 mesi. Il Tequila viene 
quindi estratto dalle botti francesi e ripo-
sato in botti di quercia bianca americana 
tostata, precedentemente utilizzate per 
invecchiare Whisky canadese o Whisky 
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di segale del Tennessee. Viene lasciato 
riposare per un minimo di 14 mesi ag-
giuntivi ottenendo un equilibrio davvero 
magistrale di sapori di quercia e agave. 
Colore: ambra intenso. Al naso: cara-
mello al burro, agrumi, spezie da forno, 
vaniglia. Palato: caramello, noci, crema 
pasticcera, scorza d’arancia, cioccolato 
fondente. 41,3°

Artenom 1579
A 6.788 piedi sul livello del mare nel-

la remota città di montagna di Jesús 
María, Felipe Camarena realizza magi-
stralmente questo Tequila Blanco Clási-
co, luminoso e aromatico, ottenuto da 
piante di agave coltivate in collina. La 
Destilería El Pandillo di Felipe è senza 
dubbio una delle più lungimiranti, inno-
vative e sostenibili del settore. Dopo la 
raccolta, le piante di agave vengono 
tostate lentamente in forni di mattoni 
e macerate intatte con le loro fibre per 
un sapore più ricco e pieno. Dopo la 
fermentazione con acqua piovana, Fe-
lipe distilla lentamente questa selezione 

in piccoli alambicchi di rame e aera lo 
spirito prima dell’imbottigliamento. Co-
lore: puro e trasparente con una ricca 
viscosità di agave. Naso: pasta lievita-
ta, pioggia primaverile, menta, agave 
tostata. Palato: struttura vellutata, si-
mile al vino con un pizzico di peperon-
cino fresco, pepe bianco, caramelle alla 
menta verde.

CALLE 23 
La produzione di Calle 23 inizia con 

l’accurata selezione di piante di agave 
blu, provenienti dalla zona di “Los Al-
tos de Jalisco” (The Highlands), tra la 
città di Tepatitlan e Arandas. In questa 
zona, le piante di agave beneficiano di 
periodi di siccità caldi e soleggiati, se-
guiti da stagioni di piogge abbondanti, 
e un terreno fertile, ricco di minerali, che 
produce agavi più ricchi e di qualità su-
periore, impiegando dai 7 ai 9 anni per 
raggiungere la piena maturità. Calle 23 è 
distribuito in Italia da Onesti Group. 

Calle 23 Blanco
Alla vista si presenta cristallino e tra-

sparente. All’olfatto si percepisce agave 
cotta, sentori di agrumi e note erbacee. 
Di corpo medio al palato esprime in mo-
do morbido e gentile ma con molto ca-
rattere. Sapore pieno di agave, sentori di 
frutta, soprattutto mele Granny Smith e 
pere nel retrogusto lungo e persistente. 
40°

Calle 23 Reposado
Colore ambra chiaro, all’olfatto 

esprime deliziosi sentori leggeri di le-
gno, mentre l’agave cotta gioca ancora 
il ruolo principale nell’aroma di questo 
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reposado. Corpo medio, al palato si 
percepiscono leggerezza e morbidez-
za, il legno aggiunge piccantezza per-
fezionandone la personalità. Note di 
peperoni arrostiti e fichi freschi comple-
tano l’esperienza. Note di legno chiaro 
e grande presenza di agave. Ben bilan-
ciato. 40°

Calle 23 Anejo
Colore ambra medio/scuro e corpo 

pieno. All’olfatto incantevoli aromi di 
quercia che si sposano con un tocco 
leggero di vaniglia e caffè. Seducente, 
aromatico, con note di erbe e spezie. 
Al palato è perfettamente equilibrato. 
Grande apertura di legno, circondata da 
molteplici evoluzioni gustative in bocca, 
con espressioni di caffè frantumato e 
tabacco. Perfetto equilibrio tra rovere 
d’agave, vaniglia e note di caffè. 40°

CASAMIGOS
Nato per essere consumato tra pochi 

amici intimi nelle proprie case, da cui il 
nome Casamigos, questo Tequila sareb-
be divenuto ben presto presenza fissa 
in eventi mondani e sui palchi del jet set 
di tutto il mondo. Casamigos Tequila è 
l’agave spirit prodotto da tre amici: l’at-

tore George Clooney, il suo partner in 
affari, Rande Gerber e il magnate dell’e-
dilizia Michael Meldman. Qualche anno 
fa i tre si trovavano in Messico per vi-
sionare l’avanzamento dei lavori delle 
proprie case, tra le tante, a Cabo San 
Lucas nella bassa California messicana, 
una accanto all’altra. Se Clooney è ben 
noto, del secondo non tutti sanno che 
è un ex modello, abile imprenditore con 
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interessi nella ristorazione e marito della 
famosa ex modella Cindy Crawford. Da 
sempre appassionati di Tequila, i tre si 
sono confrontati nella degustazione di 
tanti brand, alla ricerca di quel Tequila ri-
tenuto migliore, morbido, bilanciato, che 
non avesse bisogno di ghiaccio, sale, li-
mone. Quasi inevitabile che un giorno 
decidessero di crearsi il proprio Tequila 
ideale, un gioco tra ricchi che possono 
esaudire tutti o quasi i propri desideri. 
Si rivolsero a una distilleria nello stato 
messicano di Jalisco affinché iniziasse 
una produzione secondo le loro indica-
zioni. La leggenda nata attorno al brand 
Casamigos vuole che il risultato ottimale 
sia arrivato dopo dei test che hanno ri-
chiesto la produzione di circa 800 bot-
tiglie di prova e tasting, tra il 2011 e il 
2013, prima di arrivare al risultato voluto. 
La ricetta ha un forte imprinting artigia-
nale. L’agave blu viene cucinata per tre 
giorni e poi fatta fermentare per ottanta 
ore, tempi di lavorazione sicuramente 
superiori allo standard industriale. Ca-
samigos Tequila è un brand di proprietà 
Diageo. 

Casamigos Blanco
Colore cristallino. Al naso si rivela con 

note di agrumi e agave dolce. Si confer-
ma in equilibrio al palato con toni frutta-
ti, note di vaniglia e pompelmo. Riposa 
due mesi in acciaio inox. 40° 

Casamigos Reposado
Questo Tequila riposa 7 mesi in botti 

di rovere bianco americano. Colore mie-
le dorato, al naso risaltano note di ca-
ramello e cacao. Al palato toni di frutta 
secca e rovere speziato con sentore di 
agave dolce. 40°

Casamigos Anejo
Quattordici mesi di invecchiamento in 

botti di rovere bianco americano dona-
no a questo Tequila un colore caramel-
lo ricco. Al naso è morbido con note di 
caramello e vaniglia. Palato in perfetto 
equilibrio tra dolcezza delle agavi e sen-
tori di spezie e rovere. 40°

CIMARRON
La famiglia Fonseca coltiva l’agave 

blu per il proprio Tequila da quattro ge-
nerazioni. Le piantagioni si trovano nei 
terreni di proprietà, ad Atatonilco, a oltre 
duemila metri sul livello del mare. 

Raccolta solo a perfetta maturazio-
ne, l’agave blu viene lavorata con pro-
cedimenti totalmente naturali secondo 
le più antiche tradizioni mezcalere. La 
lunga fermentazione è attivata da lievi-
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ti autoctoni, la distillazione è effettuata 
con un alambicco in rame, in modo tale 
da conferire una leggera caratteristica 
di dolcezza. Tequila Cimarron si distin-
gue per le note morbide e gentili e una 
complessità a tratti terrosa. Distillato 
equilibrato e gradevolmente bilanciato. 
Tequila Cimarron è distribuito da Mezca-
leros Italia. 

Cimarron Blanco
Distilleria La Tequilena realizza questo 

Tequila utilizzando piante mature, lunga 
cottura, fermentazione naturale e senza 
additivi, particolarmente indicato per la 
miscelazione. Il blend che crea Cimarron 
è caratterizzato da un perfetto equilibrio 
che rende questo Tequila estremamente 
versatile. 

Il 100% distillato di agave provenien-
te dall’altopiano, conferisce al prodotto 
un carattere secco e leggero. Distribuito 
da Mezcaleros Italia.

CORRALEJO
L’azienda Corralejo si trova nel comu-

ne di Pénjamo, Guanajuato in Messico. 
Casa Corralejo è stata fondata nel 1775 
da Don Pedro Sanchez de Tagle. 

Andare a visitare la distilleria nello 
Stato di Guanajuato significa fare un sal-
to nel passato del Messico, la struttura 
dell’edificio porta ancora le vecchie de-
corazioni originali. Tutto è immerso nelle 
piantagioni di Weber blu, la tipologia più 
preziosa di agave fatta crescere circon-
data da alberi di limoni. Da qui le ca-
ratteristiche note citriche che contrad-
distinguono questo Tequila. Corralejo 
Tequila è importato in Italia da Premium 
Spirits.

Corralejo Blanco 
Conore cristallino con sfumature ar-

gentate, di grande brillantezza. Aroma 
finemente affumicato con toni agrumati 
ed erbacei. Nel finale si percepisce una 
fusione tra agave cruda e cotta, quindi 
un perfetto equilibrio con note agrumate 
ed erbacee 100% agave blu. 38°.

Corralejo Reposado 
Colore giallo dorato con lampi ambra-

ti, aroma di agave cotta con rinfrescan-
ti note di pompelmo e lime. Finale con 
note di agrumi morbide e un persistente 
ricordo di toni di legno e vaniglia. 100% 
agave blu. 38°. 

Corralejo Anejo
Si presenta con aspetto giallo dorato 

con venature ambrate. L’olfatto apre su 
note di frutta secca e caffè, al palato il 
sorso è molto setoso, con toni di legno 
bruciato e piacevolmente affumicato, le 
sfumature di note citriche rendono que-
sto Tequila molto rinfrescante, come tut-
te le referenze di casa Corralejo. Consi-
gliato per un consumo neat. 38°
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DON ABRAHAM
Don Abraham è prodotto in Destilería 

Las Americas, nella città di Amatitlán, 
Jalisco, dove viene prodotto solo un 
piccolo numero di Tequila, tutti realiz-
zati con la massima cura e diluiti con 
acqua demineralizzata dal proprio poz-
zo. Il nome Don Abraham si riferisce a 
un membro della famiglia partecipante 
alla Rivoluzione messicana con Pancho 
Villa. Il figlio di Don Alvaro, il maestro di-
stillatore, porta lo stesso nome e questo 
Tequila lega il vecchio al nuovo. Un vec-
chio processo, con una nuova bottiglia, 
con un vecchio nome. Don Abraham 
Tequila è distribuito in Italia da TekBar. 

Don Abraham Blanco
Questo Tequila Blanco al naso richia-

ma note dolci di agave e sentori floreali 
ed erbacei. Al palato risulta dolce e mi-

nerale, con note generose di agave cot-
ta, cacao, mandorla e cannella. Il finale 
è morbido e fruttato, persistente e cal-
do. Medaglia d’oro Agave Spirits Award 
2008. 40°

ESPINOZA 
I Tequila Espinoza vengono prodotti 

in una micro-distilleria nella quale avvie-
ne un processo di produzione seguito in 
ogni particolare. Si utilizza solo la pian-
ta di Agave Tequilana Weber di varietà 
Azul, raccolta nella zona Sur (sud) del 
Vulcano Colima, che caratterizza e arric-
chisce l’agave raccolto in questa zona 
con note speziate, fruttate e floreali. La 
fermentazione dura almeno 72 ore. Tutti 
i Tequila Espinoza vengono prodotti con 
tripla distillazione in alambicchi di rame. 
Il risultato è un prodotto artigianale, di 
alto livello e completamente naturale. 
Tequila Espinoza è distribuito in Italia da 
Pellegrini SpA. 

Espinoza Blanco 35 Grados
Tequila Blanco 35°, 100% agave blu. 

alla vista è limpido e brillante. All’olfat-
to risaltano note di agave maturo e ben 
cotto, zucca, arancia e limone. Al palato 
è netto il sapore della foglia di agave.

Espinoza Blanco 50 Grados
Tequila Blanco 50°, 100% agave blu. 

Colore brillante e limpido. Si ripetono le 
caratteristiche del “35 grados” con una 
marcia in più. Al naso agave maturo, 
zucca, arancia e limone. Al palato foglia 
di agave e aromi erbacei e di agrumi. 

Espinoza Reposado
Tequila Reposado, 38°, 100% agave 
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blu. Colore del fieno con riflessi ambrati. 
Al naso profumi di mandarino e arancia 
così come agave maturo e miele. Sapori 
di vaniglia, rovere e cioccolato, con un 
retrogusto secco e prolungato. 

Espinoza Ultra Aged
Tequila Ultra Aged, 40°, 100% agave 

blu. Matura 5 anni in botti di rovere fran-
cese di Limousin e Allier. Di colore am-
brato, al naso risaltano le note di agrumi 
come mandarino e arancia, agave matu-
ro, miele e legni preziosi. Al gusto è ma-
turo, pieno, con note vellutate di vaniglia 
e cioccolato e un retrogusto persistente 
e secco. 

ESPOLÒN 
Espolòn è il Tequila premium che ce-

lebra la storia e la cultura del Messico, 
attraverso l’arte classica del 19° secolo, 
e il gallo, simbolo di orgoglio naziona-
le. Le originali etichette ispirate all’arte 
messicana, raffigurano i personaggi di 
Guadalupe, Rosarita Ramon e il Gallo, 
in viaggi che catturano momenti reali 
della storia messicana. La distilleria San 
Nicolas, fondata nel 1998, racchiude 
l’ambiente e la cultura dell’antica distil-
leria messicana unita alle tecnologie di 
produzione più moderne e avanzate. Nel 

2009, il Gruppo Campari ha acquistato 
il marchio Espolòn insieme alla distilleria 
San Nicolas dove viene prodotto.

Espolon Blanco 
Colore chiaro con tonalità platino. Al 

naso presenta un aroma delicato di aga-
ve dolce, fiori, frutti tropicali e scorza di 
limone. Al palato è morbido. Presenta 
un corpo leggero, arricchito da note di 
pepe, vaniglia, ananas alla griglia e spe-
zie. Finale elegante e pulito che termina 
con un accenno di spezie. 40°

Espolon Reposado
Colore intenso e dorato. Al naso 

presenta delle note speziate di pepe 
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nero chiodi di garofano e cannella con 
accenni di caramella mou. Al palato 
è deciso e rotondo. Presenta un cor-
po medio, arricchito da note di agave 
tostata, frutta tropicale dolce, vaniglia 
intensa e spezie scure. Finale lungo e 
speziato. 40°

Espolon Anejo
Prima invecchiato in rovere america-

no per 10 mesi, viene poi posto in botti 
ex Whisky Bourbon e invecchiato per 
altri due mesi al fine di creare un Tequila 
ricco di carattere. Il colore è splendida-
mente brillante con una tonalità oro-ros-
sastra. Complesso equilibrio di agave 
tostata e legno, con sentori di frutta sec-
ca e caramello al burro. Corpo da medio 
a pieno. Meravigliosamente equilibrato 
con una sensazione vellutata in bocca. 
Sottili note di caramello, vaniglia, frutta 
secca e cioccolato. 40° 

EXOTICO 
100% Weber Blue Agave degli alto-

piani di Jalisco. La fermentazione inizia 
con l’aggiunta del lievito Exotico, otte-
nuto da una ricetta di famiglia Gonzales. 
Non tutte le distillerie producono il loro 

lievito, ma questa attenzione al dettaglio 
è ciò che contraddistingue Exotico dagli 
altri Tequila. Exotico viene quindi distil-
lato due volte, utilizzando i tradizionali 
alambicchi pot still, per ottenere le parti 
più ricche e conferire un sapore esclusi-
vo. Exotico Tequila è distribuito in Italia 
da Meregalli Spirits. 

Exotico Blanco
Colore limpido, 40°, questo Tequila 

si caratterizza per l’aroma fresco ed er-
baceo, con sfumature speziate e il suo 
sapore intenso di agave, con sentori di 
pepe e note erbacee, che si chiude con 
calde note di spezie. 

Exotico Reposado
Invecchiamento di almeno sei mesi in 

botti di rovere bianco. Colore ambrato 
intenso. Note di vaniglia, frutta secca e 
spezie con un finale di rovere sono gli 
aromi donati al distillato dall’affinamen-
to. 40°.

FORTALEZA
Le origini di Tequila Fortaleza risal-

gono al 1873, quando Don Cenobio, 
vero pioniere e primo esportatore di 
“mezcal de tequila” negli USA, fondò 
una distilleria nella città di Tequila. Qui 
implementò l’uso del vapore per cuci-
nare l’agave, perfezionò i forni e scelse 
l’agave azul come migliore materia pri-
ma. Suo figlio Eladio rilevò l’azienda nel 
1909 ed esportò il Tequila sotto vari no-
mi, come “brandy messicano” o “whi-
sky messicano”, oltre che “tequila”. 

A succedergli nel 1946 fu suo figlio 
Francisco Javier, che rese il Tequila di 
famiglia famoso nel mondo, intrapren-
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dendo anche una battaglia che portò 
alla creazione della Denominazione 
d’Origine Tequila. 

Don Javier acquistò quindi un ter-
reno nel punto più alto della città di 
Tequila che chiamò La Fortaleza. Anni 
dopo si ritirò dall’attività e La Fortaleza 
fu trasformata in un museo. 

Nel 1999 suo nipote Guillermo ripre-
se in mano La Fortaleza e ricominciò a 
produrre Tequila nello stesso modo di 
oltre un secolo prima. 

Tequila Fortaleza è distribuito in Italia 
da Velier.

Fortaleza Blanco
Questo Tequila fermenta con lieviti 

indigeni. I processi utilizzati per la pro-
duzione di Fortaleza Blanco sono forte-
mente legati alla tradizione, al rispetto 
dei tempi e alla cura dei dettagli. I tempi 
di cottura in forno a vapore sono di cir-
ca 30 ore, la fermentazione dura più di 
tre giorni in tini di legno aperti, da cui il 
mosto esce a 6°, e quelli di molitura di 
circa 3 ore. La molitura viene fatta con 
tahona in pietra vulcanica mossa mec-
canicamente, il bagasso viene separato 
e bagnato con acqua di sorgente per tre 
volte, così da separare ulteriormente la 
fibra che sarà utilizzata come concime. 
La doppia distillazione avviene in un pic-
colo e antico pot still di rame a cui segue 
filtrazione a carbone. 40°

LOS TRES TONOS 
Questa realtà messicana rimanda a 

una famiglia di coltivatori di agave poi 
divenuti proprietari terrieri, oggi giunta 
alla quinta generazione. Don Dionisio 
Real fu il fondatore della distilleria San-

ta Rosa oggi facente parte della società 
“Tequila Selecto de Amatlan” nata con 
lo scopo di infondere e perseguire i va-
lori della terra e dell’agave. Il nome “Los 
Tres Tonos” deriva dai tre Antonos (An-
tonio), coinvolti nella realizzazione della 
distilleria. Los Tres Tonos Tequila è di-
stribuito in Italia da Rinaldi 1957.

Los Tres Tonos Blanco
Tequila Blanco 100% agave, im-

bottigliato subito dopo la distillazione 
e senza affinamento. Colore chiaro e 
limpido, gusto erbaceo, fuligginoso e a 
tratti agrumato, con corpo mediamente 
strutturato. Questo Tequila ha carattere, 
un finale piacevolmente dolce e legger-
mente affumicato. 38°. Da servire a una 
temperatura di 14°C.

Los Tres Tonos Reposado
Tequila 100% agave affinato per al-

meno tre mesi in piccole botti di rovere 
americano ex-Bourbon ed extra tostate. 
Colore giallo ambrato con riflessi rossi, 
profumo erbaceo e fuligginoso. Al pala-
to esprime morbidezza, quindi il miele 
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per poi assumere un carattere secco, 
con un finale intensamente speziato, 
affumicato ma ben bilanciato nel com-
plesso. 38°. Consigliato agli amanti dei 
Whisky torbati si abbina bene con carne 
e pesce affumicato. Da servire a 16°C. 

Los Tres Tonos Extra Anejo
Questo Tequila 100% agave è invec-

chiato in piccole botti di rovere america-
no ex-Bourbon per un periodo superiore 
ai cinque anni. Colore ambrato con ri-
flessi rossi, al naso esprime toni erbacei 
e caramellosi. Al primo assaggio il miele 
e le spezie spadroneggiano, poi arrivano 
marcati sentori di legno e di fumo. 38°. 
Consigliato agli amanti dei Whisky tor-
bati si abbina bene con carne e pesce 
affumicato. Da servire a 16°C. 

MIJENTA
Mijenta significa “La mia gente” e si 

identifica con l’idea di celebrazione del-

la vita che accomuna le persone, un Te-
quila distintivo che celebra le tradizioni 
della cultura messicana, del territorio 
e della sua gente. L’altissima qualità 
di Mijenta proviende dalle selezionate 
piante di agave blu Weber, coltivate sui 
terreni argillosi e profondi egli altipiani 
di Jalisco, accarezzate da un microcli-
ma ideale e raccolte da esperti jimado-
res quando perfettamente mature per la 
trasformazione. 

La maestra tequilera Ana Maria Ro-
mero, una delle più fidate, rispettate 
e premiate personalità del Tequila in 
Messico, con oltre 25 anni di esperien-
za nell’industry, ha progettato e super-
visionato l’intero processo di creazione 
del prodotto, dalla raccolta dell’agave 
fino all’imbottigliamento. 

Mijenta ha un profilo armonioso e 
un corpo potente che esaltano note di 
miele, vaniglia, caramello e toni floreali, 
quindi sfumature di frutta tropicale, me-
lone, ananas e leggeri tocchi di soursop. 
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Il palato conferma la sua promessa ol-
fattiva, con un finale complesso, setoso 
e generoso. In questo Tequila morbido e 
fruttato ogni elemento del viaggio sen-
soriale è unico e attentamente calibrato. 
Mijenta si presenta nelle versioni Blanco 
e Reposado. 40°. Distribuito in Italia da 
Stock Spirits Group. 

1800 TEQUILA
Il packaging di 1800 Tequila è un’i-

conica forma trapezoidale, che ricor-
da le secolari piramidi di pietra Maya 
ritrovate in tutto il Messico. “Trabajo, 
Passion, Honestidad” (“Lavoro”, “Pas-
sione”, “Onestà”) sono visualizzati sullo 

stemma, a significare l’onore e la tradi-
zione che entrano nel processo di lavo-
razione di questo Tequila storicamente 
ricco. “1800” è un brand messicano di 
proprietà della famiglia Beckmann. 1800 
Tequila è distribuito in Italia da Gruppo 
Montenegro. 

1800 Silver
Colore cristallino e trasparente, que-

sto Tequila si presenta al naso con un 
corpo delicato e composto, caratteriz-
zato da sentori di agave, spezie e pru-
gne secche. Al palato il sorso è rotondo 
e vellutato, di ottimo equilibrio e di buo-
na persistenza. Gradevole il retrogusto. 
38°
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1800 Anejo
Impiega esclusivamente agave blu 

raccolta al suo apice di maturazione tra 
gli 8 e i 12 anni d’età.

Tequila Añejo 1880 dopo la distillazio-
ne è lasciato invecchiare in botti di ro-
vere francese per un minimo di 14 mesi. 
Colore: ambra intenso con riflessi mo-
gano. Olfatto: sentori di cioccolato, uva 
passa, caffè tostato e tabacco. Palato: 
corposo e morbido, coerente con il qua-
dro olfattivo e di lunga persistenza. 38°

1800 Reposado
Colore giallo ambra, limpido e lumi-

noso. Olfatto: caramello burroso, can-
nella e vaniglia, note affumicate, scorza 
di arancia e burro d’arachidi. Il bouquet 
olfattivo è articolato e ricco. La bocca 
riprende le orme tracciate dal naso. 
Equilibrato, di buona struttura e di otti-
ma lunghezza. 38°

OCHO
L’essenza di Tequila Ocho è il “ran-

cho unico”. Le agavi prodotte in un cer-
to territorio donano differenti sapori al 
Tequila, e questo prova che il terroir, in 

spagnolo “rancho unico”, esiste nelle 
agavi e nel Tequila, così come nelle viti 
e nella vinificazione. Tutti i Ranchos di 
Tequila Ocho sono situati nel triangolo 
d’oro tra i paesi di Arandas, Atotonilco 
e Jesus Maria, sulla Sierra de Jalisco, 
dove l’altitudine e il suolo ferroso dona-
no alle agavi una maggiore corposità e 
dolcezza. La produzione inizia dai jima-
dores, gli orgogliosi raccoglitori di aga-
ve, che dopo il taglio portano le pigne 
di agave alla cottura in forni di mattoni 
per un processo di 72 ore tra cottura 
e raffreddamento. Tale processo puri-
fica il succo di agave dai suoi caratteri 
amari. 

La fermentazione avviene esclusi-
vamente in appositi tini di legno aper-
ti, senza lieviti aggiunti, in modo che 
i lieviti spontanei agiscano, e dura tra 
le 96 e le 120 ore. Successivamente, il 
mosto viene distillato prima in un pot 
still in acciaio da 3.500 litri e poi in un 
copper pot still da 300 litri; il rame do-
na al Tequila il suo carattere. L’invec-
chiamento avviene in botti ex-american 
Whiskey ricondizionate, in modo che i 
sentori di legno non vadano a coprire 
le note dell’agave. Tequila Ocho non 
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viene filtrato a freddo per mantenere 
esteri e sapori nella loro purezza. Il no-
me di questo Tequila deriva da diverse 
considerazioni. Il prodotto finale è l’ot-
tavo tentativo di Tomas e Carlos. Me-
diamente ci vogliono otto anni perché 
un’agave giunga a maturazione, circa 8 
kg di agave non cotta per produrre un 
litro di Ocho. Carlos Camarena ha otto 
tra fratelli e sorelle. Ocho è distribuito in 
Italia da Compagnia dei Caraibi. 

Ocho Blanco
Trasparente e limpido nel bicchiere, 

al naso è prevalentemente erbaceo, con 
sentori terrosi e di pepe nero sul lungo 
finale. Al palato è lievemente dolce, con 
richiami floreali e leggermente affumica-
ti. 40°

TAPATIO
Fondata da Don Felipe Camarena 

Hernández il 7 luglio 1937, la distilleria 
La Alteña, produce Tequila con l’uti-
lizzo di processi artigianali da 78 an-
ni. Tapatío è un termine colloquiale in 
Messico, con cui vengono chiamate le 
persone originarie di Guadalajara, ca-
pitale dello stato di Jalisco. È anche 
usato come aggettivo per qualsiasi co-
sa associata a Guadalajara o agli alto-
piani di Jalisco. 

La parola deriva da nahuatl tlapa-
tiyōtl, il nome di un’unità monetaria in 
uso nell’epoca pre-ispanica, che di-
venne più strettamente associata alla 
regione in cui si trova l’odierna Guada-
lajara. 

La distilleria si approvvigiona dell’a-
gave direttamente nei diversi ranch di 
proprietà della famiglia Camarena, do-

ve coltivano l’Agave azul per la produ-
zione del loro Tequila. La maturazione 
completa della pianta avviente tra i 6 / 
8 anni. Tequila Tapatio è distribuito in 
Italia da Velier. 

Tapatio Blanco
Colore cristallino brillante con toni 

argentati, di buon corpo. La prima im-
pressione al naso è erbacea con sentori 
di menta e anice, seguiti da pepe bianco 
e spezie (cannella e chiodi di garofano), 
lievi note agrumate. Se si lascia respira-
re nel bicchiere, compaiono note di mela 
e floreali. 

Al gusto emergono agave cotta, 
menta, pepe, cioccolato bianco e note 
leggermente erbacee. Presenta un fina-
le lungo, speziato e dolce allo stesso 
tempo. Tequila molto complesso e ro-
tondo. 38°
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TRE SOMBREROS 
Prodotta dalla Cooperativa Tequi-

lera La Magdalena fondata nel 1998 
a Los Altos, la zona della regione di 
Jalisco con la più alta vocazione per 
la produzione di Tequila. Tres Sombre-
ros rispetta la Norma Oficial Mexicana 
(NOM) N° 1463, sinonimo di garanzia e 
autenticità. 

Tequila Tres Sombreros Premium è 
ottenuto utilizzando il 100% del più pu-
ro agave blu, cotto in forni in muratura e 
fermentato con particolari lieviti. Combi-
na perfettamente la tradizione messica-
na del Tequila con le più moderne tecni-
che di distillazione che, con la pazienza 
e la saggezza dei mastri distillatori, con-
ferisce a questo Tequila una personali-
tà unica, in cui si può riscoprire tutto il 
sapore del Messico.

Tres Sombrero Tequila è distribuito in 
Italia da Mercanti di Spirits. 

Tres Sombreros Blanco
Confezionata in una elegante bot-

tiglia da cl 70, con finiture in rilievo e 
un prestigioso tappo in legno il Tequila 
Tres Sombreros Blanco è imbottigliato 
immediatamente dopo la distillazione. 
Cristallino, luminoso e trasparente, al 
naso si dimostra potente con molta 
espressività, note di tabacco, piante 
umide e terriccio. 

Al palato risulta corposo, aromatico 
e pungente. Il carattere di questo Te-
quila si esprime con un aroma pieno 
con una eccellente espressione e corpo 
potente. 38°. 

Con il processo di invecchiamento 
in botti di quercia bianca americana, 
si originano altri due tipi di Tequila: il 
Tres Sombreros Reposado (38°), invec-
chiato per un minimo di due mesi fino a 
un massimo di tre anni, dal colore leg-
germente dorato con sentori di quer-
cia e legno stagionato; Tres Sombre-
ros Añejo (38°), invecchiato da uno a 
tre anni, che presenta un colore dorato 
con riflessi brillanti e sentori di legno e 
creta bagnata che ricordano le praterie 
messicane. 

Le tre diverse sfumature di Tequila 
Tres Sombreros sono perfette da de-
gustare con i piatti tipici della tradizione 
messicana, in mixology ma anche con 
un buon cioccolato. 

VILLA LOBOS
La famiglia Camarena utilizza agave 

azul tequilana Weber raccolta a 8 anni 
nell’area geografica di Arandas, Jalisco. 
L’agave cuoce due giorni e resta in for-
no altri due giorni a raffreddare, il succo 
privato delle fibre viene fatto fermentare 



59Dicembre 2021 Speciale RUTA DE AGAVE

in modo spontaneo utilizzando esclu-
sivamente lieviti indigeni naturali. Ogni 
lotto ha sapori diversi così come nella 
vera tradizione artigianale. La famiglia 
Camarena possiede centinaia di ettari 
su cui coltiva l’agave che utilizza per la 
propria produzione. Villa Lobos riposa in 
barili di quercia americana bianca pre-
cedentemente usati per il Bourbon Whi-
skey. Come sostiene Carlos Camarena 
«…Facciamo e vendiamo Tequila, non 
bottiglie… utilizzando esclusivamente 
agave di nostra proprietà». Tequila Villa 
Lobos è distribuita in Italia da Pallini.

Villa Lobos Blanco
Questo Tequila riposa sei mesi in 

cisterna. Colore chiaro, olfatto legger-
mente agrumato, floreale, note di legno. 
Al palato si percepiscono ananas cara-
mellato, agave, pigne. Nel complesso è 
morbido e bilanciato. 40°

Villa Lobos Reposado
Dopo almeno 11 mesi di riposo in bot-

ti di quercia americana, questo Tequila 
assume un colore tra il miele e l’ambra. 
All’olfatto risaltano toni di agrumi e chio-
di di garofano. All’assaggio frutta e mie-
le, agave e spezie. Il retrogusto è lungo, 
con miele e spezie. Tequila elegante e 
strutturato. 40° 

VIVIANA
L’agave tequilana Blu Weber, che vie-

ne utilizzata per la produzione di Viviana 
è coltivata sulle montagne di Los Altos 
(Stato di Jalisco, Messico) che domina-
no le città di Tequila ed Amatitan: aria 
pura, terreno vulcanico e altitudine a 
circa 2.000 metri rendono unico questo 

distillato. L’agave viene cotta in grandi 
forni a vapore. Il succo viene poi lasciato 
fermentare in modo spontaneo in grandi 
contenitori di acciaio, tutto questo men-
tre echeggiano le note delle sinfonie di 
Beethoven. La distillazione del fermen-
tato si ottiene con alambicco disconti-
nuo in rame. La distilleria è proprietà di 
Feliciano, “agavero” da quattro genera-
zioni, che ha speso gran parte della sua 
vita a prendersi cura delle agavi come 
fossero i suoi numerosi figli maschi e 
per tale motivo ha dato il nome “Vivia-
na” al suo prodotto migliore: il nome che 
avrebbe dato a sua figlia se fosse nata 
una femmina.
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“El ranchito”, questo è il nome della 
distilleria, è stata fondata nel 1994 e si 
trova all’entrata della cittadina di Aran-
das a Los Altos. La famiglia possiede più 
di 800 ettari di terra e Feliciano, nato nel 
1923, ancora oggi esce per campi una 
volta a settimana per controllare lo stato 
di salute delle sue piantagioni. Tequila 
Viviana è distribuito da Rinaldi 1957.

Viviana Blanco
Cristallino, questo Tequila esprime 

aromi floreali e erbacei nei quali risalta-
no timo, mele rosse, gelsomino, menta, 
alloro e delicato pepe nero. Il finale è 
leggermente amaro, nel complesso un 
Tequila molto bilanciato. 40,5°

Viviana Reposado
Tequila 100% agave affinata per 4 

mesi in piccole botti di rovere bianco 
ex-Bourbon. Il colore ambrato esprime 
complessità. Al naso si presenta un in-
tenso bouquet aromatico che esalta no-
te di gelsomino, legno, vaniglia e cioc-
colato. Il finale è speziato e persistente. 
40,5°

Viviana Anejo
Tequila 100% agave affinato per 18 

mesi in in piccole botti di rovere bianco 
ex-Bourbon. Al naso toni floreali e erba-
cei, al palato il gusto è pieno con ricordi 
marzapane e frutta secca, cioccolato, 
moka e vaniglia. 41°
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400 CONEJOS JOVEN
Il nome 400 Conejos si ispira a un an-

tico mito azteco che ricorda Mayahuel, 
la dea dell’agave, della fertilità e del nu-
trimento, e Petecatl, dio della medicina, 
che insieme avrebbero concepito 400 
bambini. 

Secondo il mito la dea aveva 400 se-
ni che producevano linfa di agave fer-
mentata di qualità. Il numero era infatti 
sinonimo di “innumerevoli” e la leggenda 

racconta che il rituale di bere bevande 
a base di agave aprirebbe canali di co-
municazione con innumerevoli dei, col-
lettivamente chiamati i 400 conigli, o in 
spagnolo “400 Conejos”, conosciuti an-
che come gli dei delle bevande o “Cen-
tzon Totochtin”, in lingua Nahuatl, “400 
conigli”. Joven (o “giovane”) identifica il 
Mezcal chiaro e non invecchiato. 

Secondo la leggenda, i 400 conigli si 
riuniscono regolarmente per bere insie-
me e ogni coniglio ha una personalità 
e un modo diverso di pensare e agire. 
Si credeva quindi che quando si beveva 
Mezcal il comportamento fosse influen-
zato dal coniglio che l’aveva dominato. 
Questa bottiglia artigianale di 400 Co-
nejos è ideale per ricordare l’originale 
gioia degli spiriti messicani. 

Mezcal 400 Conejos celebra così il 
folklore, i miti e il Messico sua terra di 
origine. 400 Conejos Espadin Joven è 
prodotto dal maestro mezcalero Don Ta-
cho a Santiago Matatlan, Oaxaca. Don 
Tacho seleziona accuratamente le agavi 
Espadin. 

La produzione del Mezcal inizia dal 
suolo su cui sono coltivate le piante 
di agave, che vengono selezionate e 
raccolte a mano dal jimador quando 
raggiungono la maturazione ottimale, 
intorno agli 8-15 anni. Le piñas (i cuori 

MEZCAL
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dell’agave) vengono portate nella palen-
que e cotte in modo artigianale nei tra-
dizionali forni a cono, ricoperti da rocce 
vulcaniche e terra per una lenta cottura 
che dura da 3 a 5 giorni. Le piñas cotte 
vengono poi macinate in un mulino at-
traverso il metodo tahona per estrarre 
naturalmente la maggior parte di pol-
pa, succo e fibre. Al composto estratto 
dalla macinatura delle piñas viene ag-
giunta dell’acqua (circa il 10%) e quin-
di, all’interno di tini in legno inizia il suo 
processo di fermentazione naturale che 
dura da una a quattro settimane. Infine, 
400 Conejos passa attraverso un dop-
pio processo artigianale di distillazione 
in alambicchi in rame, per poter eviden-
ziare meglio le note aromatiche e creare 
un mezcal Joven dal sapore morbido e 
sottile. 
Vista: colore chiaro con riflessi argentei. 
Olfatto: speziato, con note agrumate. 
Gusto: rotondo e delicato, con note di 
agave ed erbacee, dal carattere bilan-
ciato. ABV: 38%. Distribuito in Italia da 
Gruppo Montenegro. 

ALIPÚS
Questo brand è nato nel 1999, come 

progetto della Destilería Los Danzantes, 
con Don Joel Antonio e figli come primi 
produttori, a San Juan del Río. Il proget-
to nasce con l’idea di creare una mappa 
dei Mezcal di Oaxaca, che mostra come 
le condizioni in cui ciascun Mezcal viene 
prodotto – e dunque suoli, acque e climi 
distinti – influiscano sul prodotto finale. 

Alipús cerca di promuovere e svilup-
pare la consapevolezza dei produttori 
di Mezcal tradizionali a Oaxaca, in parti-
colare delle loro conoscenze e dei pro-

dotti di alta qualità. Gli attuali sforzi di 
distribuzione e branding hanno portato a 
recensioni superlative e ad un aumento 
dello sviluppo economico per gli agricol-
tori e i produttori di Mezcal tradizionali. 
Alipús è distribuito da Velier.

Alipús Espadin Madrecuishe Cuishe
Mezcal Artesanal, distillazione pot 

still. Alipús Espadin Madrecuishe Cui-
she racchiude in sé la varietà del terroir 
ed esprime le caratteristiche intrinseche 
delle famiglie situate nei remoti pueblos 
di Oaxaca. La cottura dell’agave avviene 
in forno conico interrato, la molitura vie-
ne effettuata con mazza. La fermenta-
zione è in tini di legno di pino e la distilla-
zione è doppia, in alambicco ancestrale 
di terracotta. ABV: 47,4%

Alipús San Baltazar
Mezcal Artesanal. Materia prima: 

100% agave Espadin. Fermentazione 
con lieviti indigeni. Distillazione pot still. 
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Fermentato in tini di pino con lieviti indi-
geni e distillato due volte da Don Cosmé 
Hernandez. Alipús San Baltazar è un 
Mezcal delicato, fruttato e leggermen-
te dolce, ma con una buona mineralità. 
La cottura è in forno conico interrato, la 
molitura con tahona trainata da cavallo 
e la distillazione è doppia in alambicco 
di rame. ABV: 47,9%

BRUXO
Questo brand nasce da un gruppo di 

amici amanti del loro Paese, il Messi-
co, a tal punto da sentire la necessità di 
onorarlo producendo un distillato magi-
co e affascinante, profondamente legato 
alle tradizioni e a luoghi dei loro avi: il 
Mezcal. I prodotti BRUXO sono a de-
nominazione di origine, o “ODS”, quindi 
considerati veri e propri portabandiera di 
ricchezze e tradizioni dell’area geografi-
ca da cui provengono. Il nome richiama 
la parola brujo, sinonimo per sciamano 
o saggio, con l’aggiunta della lettera X 
a ricordare le terre d’origine del prodot-
to, Mexico e Oaxaca (Stato del Messico 

culla della tradizione del Mezcal). Bruxo 
Mezcal è distribuito in Italia da Onesti 
Group. 

Bruxo N°1
Prodotto con agave Espadín. Al pala-

to si ha meno percezione di alcool che 
al naso, presenta note di menta piperita 
e agrumi, con una punta di cannella e un 
finale dolce. Al naso ha un leggero aro-
ma floreale accompagnato da una forte 
affumicatura. ABV: 46%

Bruxo N°2
Prodotto con agavi della varietà Espa-

din (80%) e Barril (20%). Questo Mezcal 
stile Pechuga ha un sapore armonioso 
con un tocco finale affumicato, minerale 
e di terra. All’olfatto si percepisce una 
fragranza dolce di erbe aromatiche con 
note di agrumi, menta e finocchio. ABV: 
46%

Bruxo N°5
Prodotto con agave della varietà To-

balà. Presenta un finale speziato sulla 
punta della lingua con toni dolci e re-
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trogusto di pesche nettarine. È caratte-
rizzato da un gradevole aroma di burro. 
ABV: 46%

BURRITO FIESTERO
Fondata nello stato settentrionale di 

Durango, il selvaggio West messicano. 
Mezcal Burrito Fiestero è creato con 
passione, concentrandosi sulla fornitu-
ra dei sapori più puri del Messico set-
tentrionale utilizzando metodi artigianali 
tradizionali in piccole produzioni. Questo 
Mezcal è nato dalle mani di Don Juan 
Conde in un’antica hacienda abban-
donata nel cuore della terra dell’agave. 
Ispirato a Burrito Fiestero, autentico pro-
motore della cultura messicana e della 
gioia di vivere. Burrito Fiestero è distri-
buito in Italia da TekBar.

Burrito Fiestero Ancestral Masparillo
Prima edizione della collezione Mez-

cal Burrito Fiestero Ancestral. Agave 
Masparillo 14-16 anni – zone basse di El 
Mezquital, Durango. Selvaggio e scarso, 
questo piccolo maguey ha foglie molto 
corte e larghe, di colore verde-giallastro 
con diametro tra 1,5 e 2 metri, 1 metro 
di altezza, piñas che pesano 70 kg. in 
media. ABV: 50,2%. Maestro mezcale-
ro: Arturo Conde. Villaggio: Pino Suárez, 
Durango. Macinatura: ascia. Distillazio-
ne: argilla e legno (viejo). Fonte d’acqua: 
sorgente naturale.

CASAMIGOS MEZCAL
Il celebre brand fondato da George 

Clooney & Co. presenta questo Mezcal 
elegante con note armoniose di tamarin-
do, melagrana, banana e mango che ben 
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si equilibrano con delicati accenni di affu-
micato, di liquirizia e sfumature minerali. 
Dalla texture vellutata, al naso si presenta 
con freschi aromi di menta, origano es-
siccato e timo, proprietà che lo rendono 
perfetto, oltre che da servire liscio, a tem-
peratura ambiente, per la miscelazione. 
ABV: 40%. Distribuito da Diageo. 

DANGEROUS DON – MEZCAL 
CON CAFÈ

Le conoscenze e le tecniche utilizzate 
nella produzione di Mezcal vengono tra-
mandate di generazione in generazione 
nelle famiglie. Ogni Mezcal rappresenta 
l’identità di un produttore, la sua indivi-
dualità, i valori della sua famiglia. Perché 
la famiglia svolge un ruolo vitale nella 
produzione di Mezcal; l’intero proces-
so è tipicamente un affare di famiglia. 
Quando il lavoro deve essere svolto, tutti 
partecipano e le comunità di mezcaleros 
sono costruite sui valori familiari condi-
visi. Il Mezcal tradizionale o di palenque, 
è uno spirito non per tutti i palati. Agave 

cotta a terra, tritata e fermentata in tini 
di legno, distillata in alambicchi di rame 
alimentati da fuoco a legna. Un sapore 
intenso e deciso di affumicato con no-
te di fumo, di terra e di cotto. Ottenuto 
da agave Espadin, Dangerous Don è un 
Mezcal distillato con caffè NaomQuie. 
Questo caffè è coltivato con metodi na-
turali a San Gabriel Mixtepec dalla fami-
glia Mendoza-Ramirez. 

Dangeorus Don è prodotto a Santia-
go Matatlan, Stato di Oaxaca, da Don 
Celso Martinez-Lopez, maestro mezca-
lero artigianale di terza generazione. 
Tutta la produzione viene svolta a mano 
e le sue abilità, conoscenza e passione 
guidano l’attività di famiglia. Dangerous 
Don Mezcal Cafè viene distillato tre vol-
te, addizionato con chicchi di caffè pri-
ma di eseguire l’ultima. 

Dangerous Don ha un sapore intenso 
e morbido di caffè. Caramello sulla lin-
gua e ricche note di cioccolato fondente 
al naso, un finale sottile, dolce e affumi-
cato. Un distillato unico, trasparente con 
note di caffè, uno spirito che non pas-
sa sicuramente inosservato. ABV: 47%. 
Dangerous Don è un brand fondato nel 
2015 da Thea Cumming. In Italia Dange-
rous Don è distribuito da Dovel Import. 

EL REY ZAPOTECO
Uno dei più antichi marchi Mezcal ar-

tigianali di Oaxaca. El Rey Zapoteco è 
stato fondato nel 1960 da Don Serafín 
Hernandez Blas a Santiago Matatlán. 
Oggi l’attività è gestita dalla matriarca di 
famiglia Doña Juana e dai figli di Don 
Serafin, custodi dei campi di agave che 
producono abitualmente alcune delle 
più grandi agavi di Oaxaca. La famiglia 
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Hernandez è fedele custode delle tec-
niche di produzione che rimangono le 
stesse come dalla loro fondazione. El 
Rey Zapoteco Espadin è ottenuto dalla 
tenuta di famiglia da agavi Espadin che 
vengono tagliate a mano con machete e 
zappa e cotti con legno di quercia in un 
forno conico sotterraneo, fatto di rocce 
di fiume ricoperte di terra. Le agavi cot-
te vengono schiacciate dalla tahona di 
cava cilena trainata da cavalli. Le fibre 
di agave schiacciate vengono fermen-
tate in tini di pino all’aperto utilizzando 
lieviti naturali. L’agave fermentata viene 
distillata due volte in alambicchi di ra-
me per produrre un Mezcal Espadin con 
ABV 45%. 

Un Mezcal altamente accessibile e 
versatile con un bel naso floreale, pepe, 
spezie e un finale pulito, leggermente af-
fumicato.

El Rey Zapoteco Blanco
Aspetto terroso chiaro, caratteristico 

della terra di Matatlán. Toni floreali, che 
ricordano i fichi secchi, fumo sottile. Un 

bel naso floreale e pepe, spezie e un 
finale pulito, leggermente affumicato. 
Equilibrato in bocca. Tipo di Agave: An-
gustifolia Haw (Espadin). Sistema di di-
stillazione: alambicco di rame. Regione 
di produzione: Santiago Matatlán, Oaxa-
ca. Maestro mezcalero: Efraín Hernánd-
ez. ABV: 45%.

El Rey Zapoteco Reposado
Toni legnosi e un pizzico di caramello. 

Mezcal invecchiato in botte. El Rey Za-
poteco Reposado è realizzato con agave 
Espadin a Santiago Matatlan, Oaxaca. 
Le agavi vengono tradizionalmente cot-
te in forno sotterraneo per 4-7 giorni, 
macinate con tahona trainata da caval-
li, fermentate all’aperto con lieviti natu-
rali e distillate due volte in alambicchi 
di rame. Dopo la distillazione in rame, 
questo Mezcal viene fatto riposare in 
botti di rovere bianco per 10 mesi prima 
dell’imbottigliamento. L’ABV può variare 
tra 40% e 45%. Tipo di agave: Angusti-
folia Haw (Spratto). Maestro mezcalero: 
Efraín Hernández. 
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KOCH
Progetto fondato da Carlos Moreno 

che così riassume la sua filosofia: «Co-
nosciamo il mezcal da sempre e prima 
ancora, lo abbiamo vissuto dagli am-
bienti familiari più vicini sin da quando 
siamo bambini. È inerente alla nostra 
regione, è parte della nostra visione del 
mondo. Il mezcal guarisce, guarisce l’a-
nima, ti accompagna anche nei tuoi do-
lori e se vuoi ti aiuta a dimenticarli, quan-
do nasce un bambino si beve mezcal. 
Beviamo Mezcal per essere sentimen-
tali, per sfruttare creatività e sentimenti. 
Non si tratta di soffrire, ma di emozio-
narsi. Godere. Quando sei di Oaxaca, 
non importa se sai come è fatto o no, 
che ti danno il mezcal, te lo danno, e che 
lo bevi, lo bevi, in continua evoluzione di 
sapore, aroma e tessitura, che permette 
di evocare il terroir allusivo alla regione, 
agave e mani che intervengono nella sua 
creazione». Koch è distribuito in Italia da 
Mezcaleros Italia.

Koch Espadin Ancestral
Sapore di mogano grazie al suo tipo 

di distillazione, leggermente affumicato, 
terroso e fresco. Morbido al palato. Pro-
fumi: lunga persistenza di fiori d’arancio 
e cannella, con sentori di cuoio vecchio 
e cedro affumicato. Al palato: corpo me-
dio con note minerali e leggeri ricordi di 
cardamomo e noce moscata. Texture 
setosa con un sapore di zucchero filato 
e un finale persistente di burro di man-
dorle. Piante con età di maturazione da 
7 a 9 anni, varietà Espadin coltivata e 
raccolta a mano a Sola de Vega, Oaxa-
ca. Doppia distillazione in Olla de Barro 
(alambicco in terracotta), Mezcal prodot-
to con metodo ancestrale. Tipo di Aga-
ve: Angustifolia Haw (Espadin). Regione 
di produzione: Sola de Vega, Oaxaca. 
Maestro Mezcalero: Alberto Vásquez. 
ABV: 47%-50%

Koch Arroqueno
Aromi agrumati, toni fruttati e un toc-

co di fumo. Di medio corpo, con attributi 
dolci, aromi di caffè al caramello e un 
finale fruttato con sentori di uva bianca, 
arancia, ananas maturo e mela cotogna. 
Agavi con tempi di maturazione da 9 a 
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12 anni, raccolte a mano nella regione 
di Río de Ejutla, Oaxaca, e processate 
con il metodo ancestrale. Tipo di agave: 
Agave americana (Arroqueño). Doppia 
distillazione in alambicco in terracotta. 
Regione di produzione: Ejutla, Oaxaca. 
Maestro mezcalero: Adrián Bautista. 
ABV: 47%-49%

LAGRIMAS DE DOLORES
Hacienda Dolores è situata a circa 

10 minuti dalla città di Durango (Mes-
sico Settentrionale). L’azienda si dedi-
ca totalmente a ogni singolo processo 
produttivo. Tale dedizione ha portato a 
coltivare circa 35.000 agavi ogni anno. 
La produzione si basa al 100% su Aga-
ve durangensis e metodi tradizionali ar-
tigianali. L’agave viene cotta per quattro 
giorni in una fossa praticata nel terreno, 
attraverso un fuoco alimentato da foglie 
e rami di legni resinosi non completa-
mente secchi. Questo permette di pre-
servare la caratteristica nota vellutata e 
affumicata. Mezcal Lagrima de Dolores 

è distribuito in Italia da Meregalli Spirits. 

Lagrima De Dolores Joven
Trasparente, cristallino. Al naso è de-

ciso, con note erbacee dominanti e deli-
ziosi sentori affumicati. Al palato è inten-
so, vigoroso e lungamente persistente. 
ABV: 45% 

Lagrimas De Dolores Masparillo Joven
Questo Mezcal è uno dei distillati di 

pregio di Lágrimas de Dolores. Prodotto 
con maguey Masparillo (Agave maximi-
liana) dalle famiglie de la Cruz e Flores 
a San Miguel Temoaya. I cuori di agave 
cotti vengono schiacciati a mano con il 
machete e fatti fermentare in tini di pi-
no aperti, quindi distillati due volte in 
un alambicco conico di legno. Questo 
alembique viejo è il metodo tradizionale 
di Durango, essenzialmente una versio-
ne modernizzata dei più antichi alam-
bicchi indigeni con tronchi d’albero usati 
molto tempo fa nella zona dagli Huicho-
les e da altri gruppi indigeni di Durango. 
ABV: 47% 
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LOS DANZANTES 
Il nome Los Danzantes deriva dalla 

storia dei “Danzanti Concheros”, che 
traggono origine dai riti celebrativi delle 
civiltà pre-ispaniche e da quelli cristiani 
dopo l’occupazione spagnola. La storia 
della distilleria comincia nel 1997, in un 
momento in cui il Messico non era anco-
ra pronto per il Mezcal, con l’acquisto di 
una palenque in disuso a Santiago Ma-
tatlàn nella provincia di Tlacolula, Stato 
di Oaxaca. Da allora, Los Danzantes ha 
continuato a lavorare in maniera rispet-
tosa della produzione artigianale, usan-
do solo agavi della tipologia “espadin” 
e “tobalà”. Distribuito in Italia da Velier.

Los Danzantes Tobalà
Fermentazione con lieviti indigeni. Di-

stillazione Pot Still. Los Danzantes Tobalà 
è realizzato con l’agave semi-selvaggia 
Tobalà a Santiago Matatlan. Poiché que-
sto tipo di agave è particolarmente raro, 

la produzione è in genere limitata a circa 
300 bottiglie all’anno. Viene prodotto in 
modo tradizionale, la cottura è in forno 
conico interrato, la fermentazione è na-
turale in tini di legno di pino, la molitura 
con tahona tirata da cavallo. ABV: 48,2%

LOS SIETE MISTERIOS
Los Siete Misterios nasce in Messico 

nel 2010 dalla visione dei fratelli Mestre, 
Eduardo e Julio, con l’intento di recupe-
rare la tradizione del fare Mezcal, di pro-
muovere il commercio, la cultura locale e 
stimolare i piccoli produttori nell’utilizza-
re la propria tradizione con un approccio 
contemporaneo. I Mezcal Los Siete Mi-
sterios sono distribuiti in Italia da Pallini 
SpA. 

Los Siete Misterios Doba Yej
Come tutti i Mezcal di questa serie, è 

prodotto da monocoltura, ossia da pian-
te provenienti dalla stessa tenuta e di-
stillato in alambicco di rame, alambicco 
che per la sua forma articolata viene de-
finito “a cobra”. Il metodo di produzione 
è ancora quello tradizionale: il cuore del-
la pianta viene cotto in un forno scavato 
sotto terra, successivamente frantumato 
in vasche di legno e fermentato natural-
mente affidandosi ai lieviti spontanei. 
Mezcalero: Celso Martínez López Joel 
Velasco. Agave: Espadin/Angustifolia. 
Distillazione in alambicco di rame. Stile: 
Joven. Stato: Oaxaca. Città: San Luis 
del Rio, Santiago Matatlan. ABV: 44% 

Los Siete Misterios Espadin 
Mezcalero: Don Fermín Arrazola, 

Don Lorenzo Amador. Agave: Espadin/
Angustifolia. Grind: manuale. Distillazio-
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ne: clay pot. Stile: Joven. Stato: Oaxaca. 
Città: Sola de Vega. ABV: 46% - 48,4% 

Los Siete Misterios Tobala
Mezcalero: Don Eleuterío Ogarrio. 

Agave: Tobala/Potatprum. Grind: ma-
nuale. Distillazione: clay pot. Stile: Jo-
ven. Stato: Oaxaca. Città: Sola de Vega. 
ABV: 47,3% 

MEZCALES DE LEYENDA
La cooperativa Mezcales de Leyenda 

nasce nel 2005 per promuovere la so-
stenibilità nella produzione del Mezcal 
Joven, proveniente da tutti i vari Stati 
messicani dove si può produrre Mezcal, 
ognuno con le sue particolarità. L’idea 
nacque a uno dei fondatori che conobbe 
il Mezcal durante un matrimonio. Quindi 
l’apertura di un Mezcal bar, La Botica, 
a Mexico City. Mezacales de Leyenda 
sono distribuiti in Italia da Zafferano.

Mezcales de Leyenda Durango
Mezcal Blanco 100% maguey Cenizo 

/agave Durangensis. Città/Stato: Nom-
bre de Dios, Durango. Doppia distillazio-
ne in rame. ABV: 47%

Mezcales de Leyenda Guerrero
Mezcal blanco 100% maguey Papa-

lote / agave Cupreata. Città/Stato: Xo-
chipala, Guerrero. Doppia distillazione in 
rame. ABV: 45% 

Mezcales de Leyenda San Luis Potosi
Mezcal blanco 100% maguey verde / 

agave Salmiana. Città/Stato: Santa Isa-
bel, Tamaulipas. Doppia distillazione in 
alambicchi di rame. ABV: 42%
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NUESTRA SOLEDAD
Nuestra Soledad produce single 

village Mezcal, distinti nel sapore e 
negli aromi. Ogni villaggio mostra la 
differenza di territorio, fonte d’acqua, 
distilleria e, ovviamente, la mano del 
maestro mezcalero. Il nome Nuestra 
Soledad è un omaggio alla Santa Ver-
gine della Solitudine, protettrice della 
città di Oaxaca. Sono Mezcal artigia-
nali che mantengono antichi metodi di 
produzione.

Mezcal Nuestra Soledad è distribuito 
in Italia da Ghilardi Selezioni. 

Nuestra Soledad Ejutla
Mezcal da agave Espadin provenien-

te dal terroir de La Compañia in Ejutla, 
distillato in pot still dai maestri mezca-
leros Don Gonzales e Don Gregorio 
Hernandez nella palenque di Los Biga-
tones. Ha aromi di frutta matura me-
scolati a note di peperoni arrostiti, che 
accompagnano una spiccata sapidità. 
ABV: 41% 

Nuestra Soledad Matatlan
Mezcal da agave Espadin del terroir 

di Santiago Matatlan dai maestri mezca-
leros Valentine Cortes e Gregorio Mar-
tinez nella palenque De Cortes. Il terroir 
di Santiago Matatlan conferisce a que-
sto Mezcal note dolci di agave arrostita 
e spezie con un sottofondo erbaceo. Al 
palato è generoso e deciso con un finale 
molto lungo. Mezcal Joven tradizionale 
distillato in pot still. ABV: 47% 

ORIGEN RAIZ
Origen Raiz nasce dal talento di Asis 

Cortes, messicano di Oaxaca, che è 
stato fra i principali artefici della divul-
gazione del Mezcal in Europa e nel mon-
do. Dopo aver contribuito a sviluppare 
i brand di famiglia Nuestra Soledad ed 
El Jolgorio, Asis si è avventurato due 
anni fa nel sviluppare un marchio suo 
con cui commercializzare Mezcal e So-
tol prodotti esclusivamente con piante 
selvatiche. I distillati di Origen Raiz rap-
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presentano il culmine di anni di ricerca 
e studio di Asis. Si tratta di distillati da 
meditazione, di assoluta qualità e pen-
sati per una clientela esperta e appas-
sionata. Tutte le bottiglie sono prodotte 
in quantità estremamente limitata. Distri-
buiti in Italia da Ghilardi Selezioni. 

Origen Cenizo Mezcal de Durango
Materia Prima: Agave Cenizo selvati-

ca. Alambicco: pot still in rame. Invec-
chiamento: non invecchiato. Prodotto 
dal maestro mezcalero: Ignacio Grijalva 
nella distilleria El Ojo a Tuitan, nello stato 
di Durango. Intenso e concentrato con 
un’incredibile complessità aromatica e 
un finale lunghissimo. ABV: 48% 

Origen Chacaleno Mezcal de Durango
Materia Prima: Agave Chacaleno sel-

vatica. Alambicco: pot still in rame e 
acciaio. Non invecchiato. Note: l’agave 
Chacaleno è una particolare tipologia di 
agave Espadin endemica dello Stato di 
Durango. Distillato dal maestro mezca-
lero Carlos Angulo Rios nella distilleria di 

Rancho Grande a El Platanar di Duran-
go. ABV: 50% 

PAPADIABLO
I Mezcal Papadiablo sono prodotti 

dal maestro mezcalero Don Alberto Or-
tiz nella regione di Oaxaca utilizzando 
l’agave Espadin. Don Beto utilizza me-
todi di produzione tradizionali e l’agave 
cotta viene macinata a mano. I Mezcal 
Papadiablo sono distillati a prova, ovve-
ro senza alcuna aggiunta di acqua dopo 
la distillazione. Papadiablo è distribuito 
in Italia da Dovel Import. 

Papadiablo Espadin
Agave: Espadin. Al naso si avvertono 

subito sentori erbacei e di agave arrosti-
ta. Al palato note di mela verde e gine-
pro. ABV: 47,5% 
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PERRO DE SAN JUAN
Distribuito da Coca Cola HBc Italia.

Perro de San Juan Espadin Cochinilla
Mezcal Perro De San Juan Maguey 

Espadin Abocado con Grana Cochinilla 
è unico nel suo genere per la sua mor-
bidezza e il suo colore rosa con riflessi 
rosso brillante. Le sue note dolci di aga-
ve morbido e delicato risaltano dal resto 
dei suoi aromi erboristici e minerali. Il 
gusto avvolgente e accattivante al pala-
to richiama l’agave morbido e semi-sec-
co con un lungo finale. Mezcal Perro de 
San Juan Espadin Abocado è composto 
al 100% da Agave Angustifolia (Espadín), 
grana cochinilla e realizzato con un pro-
cesso di doppia distillazione in copper 
pot still. ABV: 42,3% 

Perro de San Juan Cirial
Colore cristallino con sfumature ar-

gentate. Aroma di agave verde con note 
agrumate e accenni minerali Il finale è 
di agave pienamente maturo, ben equi-

librato e corposo, con note leggermen-
te citriche e un finale lungo e corposo. 
100% Agave Cirial. ABV: 42,5% 

PICAFLOR 
Picaflor è un brand creato da un grup-

po di amici che condividono la passione 
per il Mezcal, la conoscenza del setto-
re e la passione per la terra di Oaxaca. 
Il marchio è un progetto di Mezcaleros 
Italia realizzato in collaborazione con 
Enmezcalarte (ESP), una piattaforma 
dedicata all’importazione e alla com-
mercializzazione di Mezcal artigianale e 
ancestrale. 

Picaflor Blanco
Note di degustazione: fumo leggero 

ed equilibrato, note di frutto della pas-
sione, ananas e agrumi. Corposo in boc-
ca e retrogusto equilibrato con sentori 
freschi e verdi di agave, aromi dolci di 
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maguey cotto. Picaflor Mezcal celebra 
il colibrì e il suo ruolo fondamentale nel-
l’impollinazione della pianta di agave. 
Doppia distillazione in alambicchi di ra-
me da 350 litri, questo Mezcal artigiana-
le è prodotto a mano a San Luis Del Rio, 
Oaxaca, utilizzando tecniche tradizionali 
che garantiscono una finitura raffinata. 
Agave: Angustifolia Haw (Espadin). Re-
gione di produzione: San Luis del Río, 
Oaxaca. Maestro Mezcalero: Virgilio Ve-
lasco. ABV: 47%-49%

Picaflor Wild
Mezcal con aroma erbaceo, rosma-

rino e terra umida. Inizio dolce, intensa 
presenza minerale e retrogusto di ma-
guey cotto. Mezcal Picaflor Wild pro-
viene dalla città di Mengolí de Morelos, 
Miahuatlán, Oaxaca. È prodotto con 
agavi coltivate e selvatiche di età com-
presa tra 8 e 14 anni della varietà Espa-
dín (70%) e Madrecuishe (30%). Questo 
Mezcal viene prodotto nella stagione 
secca. Le sue note di legno, terra e mi-
nerali spiccano con sentori di erba al 
naso. Al palato produce un gusto dolce 
e retrogusto balsamico, raggiungendo 
un equilibrio molto piacevole. Siste-
ma di distillazione: alambicco di rame. 
Mae stro mezcalero: Ramón Cruz. ABV: 
47%-49%

PLANTA SANTA
I mezcal Planta Santa sono prodotti a 

Oaxaca, in Messico, e sono disponibili 
nelle versioni Joven, Reposado e Añejo. 
L’intera gamma è prodotta utilizzando un 
mix di agave Espadín e altre agavi col-
tivate e selvatiche. Distribuiti in Italia da 
Mercanti di Spirits.

Planta Santa Joven
Colore: lucido, luminoso e cristallino 

con toni chiari di blu e argento. Note: 
agave cotta, erbaceo, sentori di menta 
fresca e leggeri tocchi di olive e fumo, 
gusto deciso di agave cotta. ABV: 38%

Planta Santa Reposado
Mezcal con una maturazione superio-

re a 4 mesi in botte. Colore: giallo bril-
lante con sfumature verdi e dorate. No-
te: sentori di agave cotta, rinomata per il 
suo aroma dolce, erbaceo e fresco con 
sapore profondo che lascia leggere sfu-
mature di agave cotta. ABV: 38% 

Planta Santa Anejo
Mezcal con maturazione superiore a 

12 mesi in botte. Colore: giallo brillante 
con sfumature dorate. Note: potente di-
stinzione dell’agave cotta, sfumature di 
frutta. ABV: 38% 

QUIQUIRIQUI
I Mezcal “Quiquiriqui” sono prodot-

ti artigianalmente in piccole palenque 
esclusivamente con agavi della zona di 
Oaxaca in Messico. Nessun processo 
industriale, tutto prodotto esclusiva-
mente in maniera artigianale da famiglie 
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che producono Mezcal da generazioni. 
Si utilizzando piante di agave, raccolte 
solo a piena maturazione, quindi cotte, 
fermentate spontaneamente e distillate 
in alambicchi da 350 litri utilizzando le 
tecniche tradizionali. I Mezcal Quiquiri-
qui sono ottenuti da agave al 100%. Di-
stribuiti in Italia da TekBar.

Quiquiriqui Joven Espadin
Olfatto: dolce di agave, vaniglia, leg-

gero cuoio, pepe, fumo. Palato: legger-
mente vegetale, terra, legno, pepe nero. 
Finale: leggermente dolce, spezie, cioc-
colato scuro. ABV:45%

REAL MINERO
Real Minero è considerato da mol-

ti uno dei migliori produttori di Mezcal 
al mondo. La famiglia produce Mezcal 
da diverse generazioni a Santa Catarina 
Minas, e sono conosciuti sia in Messi-
co che all’estero per aver creato alcune 
delle migliori bottiglie disponibili. Tutto il 
loro Mezcal è prodotto in piccoli alam-
bicchi di terracotta, quasi tutto viene la-
sciato riposare in vetro per diversi mesi 

prima dell’imbottigliamento, conferendo 
così al Mezcal un carattere molto più 
morbido. Oltre a creare ottimi spiriti, 
i produttori hanno anche uno dei più 
grandi e diversificati programmi di rim-
boschimento sostenibile di agave. Con 
l’aiuto della comunità sono stati in grado 
di salvare diverse varietà di agave che in 
precedenza si pensava fossero estinte. 
L’ABV di ogni lotto può variare legger-
mente. Real Minero è distribuito in Italia 
da Mezcaleros Italia.

Real Minero Espadin Ancestral
Un giovane Mezcal della gamma Re-

al Minero, realizzato con agave Espadín, 
una delle varietà più comuni utilizzate 
nella produzione dei distillati di agave. 
La gamma Real Minero è realizzata dal 
distillatore Edgar Ángeles Carreño a San-
ta Catarina Minas, Oaxaca, utilizzando 
processi di distillazione tradizionali. Real 
Minero Espadin è distillato due volte in 
alambicchi in terracotta. La maggior par-
te dei lotti vengono riposati in vetro prima 
di essere distribuiti. Una grande quantità 
di questo distillato è stata prodotta nel 
2008 e solamente una selezione limita-
ta di bottiglie viene rilasciata ogni anno. 
Parte di questo Mezcal è ancora in fase 
di invecchiamento nella palenque Real 
Minero e verrà destinato a imbottiglia-
mento nel prossimo futuro. Note di degu-
stazione: abbastanza fruttato con prugna 
e banana, uniti da classici elementi affu-
micati che si diffondono nel palato, tocchi 
saporiti di menta e cioccolato dolce.

Real Minero Largo
Aromi freschi e balsamici, in bocca 

un leggero sapore di caramello, liquiri-
zia e terra umida, con leggera acidità al 
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palato. Finale dolce ed equilibrato. Real 
Minero Largo è realizzato con maguey 
Largo, una varietà della famiglia delle 
agavi Karwinskii. È conosciuto da molti 
come uno dei migliori Mezcal sul mer-
cato ed è il preferito di Graciela, colei 
che gestisce le operazioni di Real Mi-
nero. Sistema di distillazione: clay pot 
(alambicco in terracotta). Regione di 
produzione: Santa Catarina Minas, Oa-
xaca. Maestro Mezcalero: Edgar Ángel-
es Carreño. ABV: 49.6°

Real Minero Barril-Madrecuishe
Al naso è erboso e leggermente agru-

mato, nasconde davvero il suo 53% di al-
cool. Il palato è corposo e complesso con 
ricordi di erba appena tagliata, cioccola-
to fondente, cocco e pino. Perfettamente 
equilibrato e beve ben al di sotto della sua 
gradazione. Finale medio lungo di sotto-
bosco e minerali. Fantastica miscela di 
Barril e Mexicano (Cruishe). Real Mine-
ro Barril-Cuishe è prodotto con maguey 
Barril (agave Karwinskii) e maguey Cuishe 
(Rhodacantha). Mentre il maguey Cuishe 
è un’agave Karwinskii nella maggior parte 
delle comunità, è un Rhodacantha a Santa 
Catarina Minas, dove viene prodotto que-
sto Mezcal. Infatti la maggior parte delle 
altre comunità di Oaxaca chiamerebbe 
questo maguey Mexicano. L’etichetta ne-
ra di questo distillato indica che si tratta 
di un Mezcal Ancestrale, questo significa 
che la macinazione dell’agave cotta è sta-
ta eseguita a mano con mazze di legno. 
Questo processo, svolto manualmente, 
crea un’enorme quantità di lavoro per gli 
operatori. Questo Mezcal è composto per 
il 67% da Barril e per il 33% da Cuishe, 
con un periodo di maturazione compreso 
tra 12 e 15 anni.

SAN COSME 
Da Oaxaca, San Cosme è un Mezcal 

che rispetta la tradizione messicana e ne 
rispecchia il carattere deciso e intrigante. 
Le piñas delle agavi vengono cotte in for-
ni di pietra vulcanica scavati nel terreno 
a due metri di profondità, per poi venire 
schiacciate da una ruota di pietra trainata 
da un cavallo (tahona). Il prodotto ottenu-
to viene fatto riposare in acqua calda e 
fatto fermentare per due giorni, dopodi-
ché viene distillato due volte in alambic-
chi di rame. Testa e coda della distillazio-
ne vengono rimosse e soltanto il cuore 
genera il Mezcal San Cosme. Terminato 
il secondo ciclo di distillazione il prodotto 
è pronto per l’imbottigliamento. San Co-
sme Mezcal è distribuito da JGasco.

San Cosme Joven
Origine: Santiago Matatlán, Tlacolula 

(Oaxaca). Mezcal Joven 100% di Agave 
Espadin con età media delle piante di 9 
anni. Colore: luminoso e cristallino Pro-
fumo: note di agave cotta e cruda, con 
un forte indizio di alcol. Alcune note di 
caramello, legno e terra. Gusto: corpo e 
aroma sono il preludio al caratteristico 
sapore di agave affumicato unito a dei 
sentori di pelle. San Cosme ha un gusto 
equilibrato, la percezione del caratteri-
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stico gusto affumicato è persistente ma 
per nulla invadente. Finale: persistente a 
lungo sul palato, il finale è piacevolmente 
caldo. ABV: 40% 

TIER
La famiglia Gonzalez produce Mezcal 

di grande qualità dal XIX secolo a Oa-
xaca. La storia di Tier comincia quando 
Don Simon Gonzalez decide di produrre 
alcol in clandestinità durante il Proibizio-
nismo nel paese di Miahuatlán. La magia 
che avvolge il Mezcal ha fatto sì che la 
famiglia Gonzalez incontrasse quella dei 
Suarez e fondassero l’azienda. Il nome 
“Tier” identifica proprio l’unione tra le 
due famiglie, perché significa “mostro”, 
ovvero l’unione tra diverse creature. Su 
ogni bottiglia viene rappresentata una 
delle Alebrije, creature immaginarie tra-
dizionali dello Stato messicano di Oaxa-
ca, disegnate con stile elegante, moder-
no e psichedelico. L’agave dei prodotti 
Tier è raccolta a mano. L’agave Espadin 
cresce rigogliosa nella regione chiamata 

“El Tecolote” dove trova il giusto micro-
clima per garantire continuità alla produ-
zione stessa, mentre l’agave del tipo Ka-
rawinskii, più selvaggia e più lenta nella 
crescita, viene raccolta con cura nella 
zona di Miahuatlán e trasportata subito 
in azienda. Tier Mezcal è distribuito in 
Italia da Rinaldi 1957. 

Tier Ensemble N°1
Agave: Espadin, Madrecuixe, Cuixe. 

ABV: 48,4%. Note: colore chiaro. Mezcal 
con spiccata mineralità, aromi agrumati 
e affumicati. La consistenza al palato è 
piacevole con sentori erbacei e floreali. 
Tipo: Joven. 

Tier Espadin Joven
100% Espadin fermentata in tini di 

quercia e pino. Chiaro e brillante si apre 
con cenni di albicocca, pera e mela ver-
de. Affumicato e leggero, cremoso, fi-
nale persistente. Tipo: Joven. ABV: 47% 


