
         
 

                 
                                 

FICHA TÉCNICA 

 

Del que toma el Cardenal" es la mejor alternativa al consumo de mezcales comerciales, ya que estos, por la 

presión del mercado y la normatividad vigente, utilizan métodos de producción industrializados que desvirtúan 

la esencia, la calidad aromática y el sabor de la bebida. Nuestro producto es totalmente  artesanal, originario 

de Albarradas Oaxaca, elaborado a mano mediante cocción por medio de horno de leña y destilación en 

alambique de cobre, lo cual le garantiza que al degustar nuestra bebida, está probando un néctar con toda la 

carga cultural y las características de sabor, aroma y espiritualidad de la región. 

El porqué de nuestro nombre: 

 Es de uso común en nuestra región, que cuando una bebida es de excelente calidad,  el  anfitrión, para 

exaltar el néctar que ofrece a sus comensales les dice  “es del que toma el Cura, del que toma el Obispo o 

bien Del que toma el Cardenal”  es  por ello, que  al estar orgullosos de las raíces y calidad de nuestro 

producto, decidimos adoptar dicho nombre comercial como sello de garantía para los consumidores que nos 

favorecen con su preferencia.  

Características: 

 Tipo 1      100% agave 

 Agaves utilizado en su elaboración: espadín  ( angustifolia haw ) ; Tobala (silvestre Patatorum) 

 Fermentación natural sin componentes químicos en tina de madera de encino. 

 Cocción en horno de tierra alineado con piedras calientes 

 Dos destilaciones en alambique de cobre, sin utilización de agua en su graduación alcohólica. 

 Riqueza alcohólica de 50 % Alc. Vol. 

 Lugar de origen: Santo Domingo Albarradas Oaxaca. 

 Maestro mezcalero: Don Fortunato Santiago Pérez. 



 

 

 


