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/50ML

COLORES DISPONIBLES



MED I UM

375ML
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POCKET

100ML
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DESPEDIDA DE SOLTERA

POCKET 100ML



BRIDAL SHOWER
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CUMPLEANOS

MASTER 750ML



PRIMERA COMUNION

POCKET 1T00ML
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MASTER 750ML
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100% DE AGAVE

Elaborado con agave de la region
de los altos de Jalisco.
Se seleccionan y jiman solo los que estan
en el punto optimo de madurez.

Graduacion alcohdlica: 35% ALC VOL.

FERMENTACION

El mosto es fermentado en tanques de acero
inoxidable.
Donde se logra una fermentacion
malolactica de forma natural.
Esto genera las notas aromaticas amables

que nos caracterizan.

FICHA TECNICA
Tequila Blanco 100% Agave

COCIMIENTO

El Agave es cocido en
“hornos de mamposteria”

para asegurar el punto exacto de coccion.

DESTILACION

Hacemos una doble destilacion en
“Alambiques con Serpentin de Cobre”.
Entre el corte de cabezas y colas
extraemos el corazon que expresa de forma
aromatica y gustativa.

El cuidado que hemos puesto en la
elaboraciéon de este Tequila

de maxima calidad.

MOLIENDA

Una vez cocido el agave,
se exprime en un molino de 5 pasos,
donde la caidad del mosto

es mohnitoreada constantemente.

NOTA DE CATA

Color: Blanco brillante con destellos
plateados de medio cuerpo..
Aroma: Agave en todas sus expresiones
(campo y cocido). Tiene su balance con notas

frutales dulces y citricas.

Sabor: Predominante de agave cocido,

con final citrico, en el paladar se

comporta con suavidad.



FICHA TECNICA

Mezcal Espadin Blanco

TIPO DE MAGUEY:

CATEGORIA:

GRADUACION ALCOHOLICA:

PROCESO DE
PRODUCCION:

MAESTRO MEZCALERO:

REGION:

NOTAS DE CATA:

Maguey Espadin 8 anos cultivado.
Artesanal.

35% ALC VOL.

Coccion de horno conico de piedra
por 5 dias, alcanzando temperaturas
de 800°2C.

Molienda en molino (TAHONA) de cantera rosa.
Fermentacion natural en tinas de madera de pino.

Destilado en alambiques de cobre y acero inoxidable.

Lorenzo MartinezMonterroza.

Valles centrales del Estado de Oaxaca.

COLOR: Cristalino
AROMA: Maguey cocido y aroma frutal.
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