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Tequila Blanco

Nuestro Blanco es una mezcla tnica de tres tequilas distintos, cada uno elaborado
con una receta tradicional de familia, transmitida a lo largo de tres generaciones
de maestros tequileros de la familia Partida.

Receta del Abuelo - Enrique Partida Zepeda

Cocido en horno de piedra, triturado con una tahona tradicional,
fermentado en barricas de madera con fibras de agave y levadura silvestre
organica, y doblemente destilado en alambique de cobre.

Receta del Padre - David Partida Zaniga
i Cocido en horno de piedra, extraido con molino de rodillos,
K N fermentado en tanques de acero inoxidable con levadura de pan local,
y doblemente destilado en alambique de acero inoxidable con
serpentin de cobre.

La Innovacion de lliana Partida

Cocido en autoclave a baja presion, extraido con molino de rodillos,
| ' fermentado 50% en tanques de acero inoxidable y 50% en barricas de

madera utilizando levadura de champaiia, y doblemente destilado en
| alambique de acero inoxidable con serpentin de cobre.

AMATITENSE| _ Competencia Mundial de Licores de San
100% AGAVE i ‘ Francisco.

Notas de cata

TEQUILA ' Premiada con Medalla de Oro en la

Color: Cristalino.
Aroma: Citrico, floral, mineral.
Sabor: Citricos frescos, agave cocido, notas
herbales.

Tipo de Agave: 100% Agave Azul Weber.

Grado Alcohdlico (ABV): 45%
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Tequila Reposado

Tequila Amatitense Reposado se madura durante 8 meses en barricas de
roble americano previamente utilizadas para conac, empleando un método
e de barrica tnica que produce aproximadamente 250 botellas numeradas
e individualmente por cada barril.

. "1 PREJ‘f Cada barrica ofrece un caracter unico e irrepetible, convirtiendo cada lote
V2 | en una representacion coleccionable del terreno, la madera y el arte de la
' destileria.

High Proof - Barrica Unica

'1:. 1% Tequila Amatitense Reposado se elabora a partir de la misma
' mezcla maestra de tres blancos artesanales que definen todas las
expresiones Amatitense. Esta base, que combina técnicas
tradicionales y modernas, se madura durante 8 meses en barricas
- de roble americano previamente utilizadas para bourbon,
empleando un método de barrica tnica.
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T . Notas de cata

{' ‘ \ & produccion
|

Color: Oro claro con tonos ambar, limpido y brillante.
1 Aroma: Agave cocido, vainilla, roble ligero, caramelo y un toque

especiado.

TG LA PROET DI UG AL i Paladar: Suave y equilibrado, con notas de vainilla, agave,
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o WOTENG,. Mt Final: De mediana duracion, calido y ligeramente dulce.

g | Bafeeade WAT  c ovioss Maduracion: 8 meses en barricas de roble americano previamente
BARKEL i -
dostn ol 42k e veh, |E5- Zonoor usadas para conac.

Produccién: Barrica Unica.

Tipo de Agave: 100% Agave Weber Azul.
Grado Alcohdlico: 45%

Graduacion Alcoholica: 90 (45% alc. vol.)
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TequilaAnejo

Tequila Amatitense Afiejo esta elaborado a partir de la misma mezcla
maestra de tres blancos artesanales que definen todas las expresiones de
Amatitense. Esta base, arraigada en técnicas tradicionales y modernas, se
envejece durante 18 meses en barricas de roble americano previamente
utilizadas para bourbon, empleando un método de barrica unica.

High Proof - Barrica Unica

Medalla de Oro Gran Premio — Concurso Mundial de Bruselas (Bruselas,
Bélgica).

Un galardon internacional que confirma al Amatitense Afiejo como un
tequila de clase mundial, de excepcional complejidad y elegancia.

Notas de cata
& produccion

TP - e Aroma: Caramelo intenso, roble tostado y chocolate oscuro.
Jul SICT OFTHE LABOR ASD RESFRCT y

1| Koo o 1P o ML ARG s (| | Sabor: Dulce agave cocido, rico y robusto, con textura sedosa.
Mei THETH FASSIOS BOR TIRE "VINEMERC AL l| | . .
- § b b SR \ Final: Largo y suave, con elegancia.
§ | smsm 18 LANGT 1, Maduracion: 18 meses en barricas de roble americano
11 e S M Vo, | S proce previamente usadas para bourbon.

; el \ Tipo de Agave: 100% Agave Weber Azul.

(P60 1i5 Grado Alcohdlico: 45%
\ High Proof
I 3 0mmc0 Bonsas 1 ) &
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Este tequila ha sido afiejado durante 40 meses en barricas de roble
americano previamente utilizadas para whisky, utilizando un
método de barrica unica. Cada barrica produce aproximadamente
250 botellas numeradas de forma individual, ofreciendo un perfil
profundo y lujoso que refleja el alma de su origen.

Elaborado con herencia y precision, esta expresion conserva la
esencia de la mezcla de tres blancos.

Notas de cata
& produccion

Aroma: Notas intensas de frutas secas, vainilla, nueces tostadas,
especias y sutil tabaco.
Sabor: Excepcionalmente profundo y complejo, con una textura
sedosa y lujosa.
Afejamiento: 40 meses en barricas de roble americano utilizadas
previamente para whisky.
TEQUILA Prodlilcci()n: Barrica tnica. Weh
Tipo de agave: 100% Agave Azul Weber.

A Mﬁ';r];{;ig SE Grado alcohoélico (ABV): 45%

100% AG/ Graduacion (Proof): 90
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