
OJO DE DIOS JOVEN

L’Agave Espadin è coltivata in modo sostenibile

nella tenuta della distilleria situata nella regione di

San Luis del Rio, Oaxaca - raccolta a piena

maturazione (7-8 anni).

Il processo inizia cuocendo i cuori dell'agave per

un massimo di 10 giorni in un forno sotterraneo

utilizzando legno di quercia locale. I cuori cotti

vengono poi schiacciati con una thaona trainata

da un asino. Le fibre e i succhi di agave vengono

poi fermentati naturalmente e infine distillati

doppiamente in alambicchi di rame da 250 litri

dove vengono trasformati nel pluripremiato Ojo

de Dios Original Mezcal.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Al naso si avvertono sottili note floreali, uva

bianca con sentori di spezie, cuoio e fumo.

Delicate note di albicocche secche e prugne

lasciano il posto a un ricco palato di ananas e

umeshu. Il finale è lungo e secco, si percepiscono

tè nero e fumo con un sapore cremoso e setoso di

anacardi combinato con foglie fresche di tabacco.
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