
Gran cuerpo, con sabor denso y con

olores apenas perceptibles, con notas a

romero y albahaca, dejando un

agradable regusto ahumado y floral.

N O T A  D E  C A T AN O T A  D E  C A T A

M A R I D A J EM A R I D A J E

Nombre científico: Agave Americana

Proceso de elaboración: Molienda en tahona, fermentación al
natural  en t ina de madera, doble dest i lación en alambique de
cobre.

Distribución:  Chetumal, Quintana Roo, México.

Grado de alcohol: 42 grados.
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Origen: Sant iago Matat lán, pueblo ubicado en el  corazón de
Oaxaca, es conocido como la “Capi tal  Mundial del  Mezcal”.
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Aromas intensos y sabores suaves,

fácil de distinguir por sus notas a

hierbas frescas, agave cocido, ocote

y canela.
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Nombre científico: Agave Americano var oaxacensis.

Proceso de elaboración: Molienda en tahona, fermentación al
natural  en t ina de madera, doble dest i lación en alambique de
cobre.

Grado de alcohol: 42 grados.

Origen: Sant iago Matat lán, pueblo ubicado en el  corazón de
Oaxaca, es conocido como la “Capi tal  Mundial del  Mezcal”.

M E Z C A LM E Z C A L

Distribution: Chetumal, Quintana Roo, Mexico.



Muy aromático, con notas florales,

dejando un agradable retrogusto

amargo.
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Nombre científico: Karwinski i .

Proceso de elaboración: Molienda en tahona, fermentación al
natural  en t ina de madera, doble dest i lación en alambique de
cobre.

Grado de alcohol: 42 grados.

Origen: Sant iago Matat lán, pueblo ubicado en el  corazón de
Oaxaca, es conocido como la “Capi tal  Mundial del  Mezcal”.
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Distribución:  Chetumal, Quintana Roo, México.



Aporta sabores secos y agrestes,

dejando un agradable retrogusto a

caramelo.
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Nombre científico: Conval l is .

Proceso de elaboración: Molienda en tahona, fermentación al
natural  en t ina de madera, doble dest i lación en alambique de
cobre.

Grado de alcohol: 42 grados.

Origen: Sant iago Matat lán, pueblo ubicado en el  corazón de
Oaxaca, es conocido como la “Capi tal  Mundial del  Mezcal”.
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Distribución:  Chetumal, Quintana Roo, México.
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Ofrece aromas y sabores

equilibrados, fácil de distinguir por

sus notas sedosas, cítricas y

herbáceas al paladar.
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Nombre científico: Angust i fo l ia.

Proceso de elaboración: Molienda en tahona, fermentación al
natural  en t ina de madera, doble dest i lación en alambique de
cobre.

Grado de alcohol: 42 grados.

Origen: Sant iago Matat lán, pueblo ubicado en el  corazón de
Oaxaca, es conocido como la “Capi tal  Mundial del  Mezcal”.
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Distribución: Chetumal, Quintana Roo, México.
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Nombre científico: Rodhacantha.

Proceso de elaboración: Molienda en tahona, fermentación al
natural  en t ina de madera, doble dest i lación en alambique de
cobre.

Grado de alcohol: 42 grados.

Origen: Sant iago Matat lán, pueblo ubicado en el  corazón de
Oaxaca, es conocido como la “Capi tal  Mundial del  Mezcal”.
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Aporta aromas muy potentes,

frescura en boca, dejando un

agradable retrogusto herbal y

terroso.
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Distribución: Chetumal, Quintana Roo, México.
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Nombre científico: Potatorum.

Proceso de elaboración: Molienda en tahona, fermentación al
natural  en t ina de madera, doble dest i lación en alambique de
cobre.

Grado de alcohol: 42 grados.

Origen: Sant iago Matat lán, pueblo ubicado en el  corazón de
Oaxaca, es conocido como la “Capi tal  Mundial del  Mezcal”.
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Ofrece un perfil de sabor

complejo, dejando un agradable

retrogusto afrutado con toques

de miel y cítricos.
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Distribución: Chetumal, Quintana Roo, México.
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Nombre científico: Marmorata.

Proceso de elaboración: Molienda en tahona, fermentación al
natural  en t ina de madera, doble dest i lación en alambique de
cobre.

Alcohol content: 42 degrees.

Origen: Sant iago Matat lán, pueblo ubicado en el  corazón de
Oaxaca, es conocido como la “Capi tal  Mundial del  Mezcal”.
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Aroma dulce, con notas suaves y

delicadas a maracuyá, canela y

tonos florales.
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Distribución: Chetumal, Quintana Roo, México.


