












AMUERTE WHITE

Gradazione 43%

Provenienza Belgio

Botaniche
Foglie di Coca Peruviane, Cardamomo
Coriandolo, Finger Lime, Pepe Sichuan

AMUERTE RED
Gradazione 43%

Provenienza Belgio

Botaniche
Foglie di Coca Peruviane,
Pineberry (fragola bianca)

AMUERTE BLACK
Gradazione 43%

Provenienza Belgio

Botaniche
Foglie di Coca Peruviane, Frutto del
Drago, Tamarillo, Papaya,Physalis
Peruviana e scorze di arancia

AMUERTE BLU
Gradazione 43%

Provenienza Belgio

Botaniche
Foglie di Coca Peruviane, Fico Blu





•Produtore: Sazerac Company

•Provenienza: Messico
•Gradazione: 40%

Il mezcal è un distillato prodotto in Messico dalla pianta di 
agave. Molto simile alla tequila per caratteristiche, il 
mezcal viene tuttavia ricavato utilizzando solo la parte 
centrale della pianta e ai fini dell'aromatizzazione viene 
depositata all'interno delle bottiglie una larva di un insetto
tipico che vive nella pianta di agave. Il Mezcal Monte
Alban della Sazerac Company è prodotto nella regione
Oaxaca e deriva da una doppia distillazione utilizzando un
antico processo sviluppato dagli Aztechi nell'antichità.

•Produtore: Mezcal Nuestra Soledad Ejutla

•Provenienza: Messico

•Gradazione: 41%

Mezcal ideale sia per la miscelazione che per essere 
bevuto liscio è prodotto con metodi tradizionali da 
100% Agave Espadin del terroir de La Compania dai 
Maestros Mezcaleros Don Gonzale & Don Gregorio
Hernandez nella palanque di Los Bigatones. Ha aromi di 
frutta matura mescolati a note di peperoni arrostiti 
accompagnati da buona mineralità.

Il Tequila e il Mezcal
Quella che noi conosciamo come “la Tequila” in realtà sarebbe da chiamare con declinazione al maschile, ovvero “Il Tequila”. Esso è un distillato prodotto a Jalisco, uno stato 
messicano che si affaccia sull’oceano Pacifico. Qui il vero Tequila è prodotto mediante l’agave di Weber, ovvero quella blu. Il Mezcal, invece, si produce con una varietà di agave 
variabile con una scelta tra oltre trenta specie differenti.
Differenze, analogie e storie di Mezcal e Tequila
Ad accomunarle è il tipo di lavorazione della pianta destinata alla distillazione da cui si prende il cuore che si ottiene da un particolare taglio delle foglie. Il cuore è detto piña e viene 
sminuzzato con il carbone ad alte temperature per ottenere la fermentazione. La differenza risiede nella composizione per cui nel Mezcal è concesso un impiego di agave al 100%, 
mentre nel Tequila una parte fino al 49% può essere costituita da zucchero aggiunto.Lo zucchero da un sapore molto differente e lo si integra perché la varietà blu di agave ha un
sapore particolarmente acidulo. Il Mezcal ha caratteristiche e tradizioni molto differenti rispetto al Tequila. L’agave più utilizzata per la produzione è la Angustifolia che è
generalmente meno profumata di quella azzurra e che presenta un sapore decisamente più zuccheroso. l Mezcal impiega tempi di maturazione maggiore e non ha limiti geografici di 
produzione. La lavorazione, a differenza del Tequila, avviene in fosse scavate nel terreno per la cottura delle piante assieme a foglie, rami e resina. La cottura dura diversi giorni ed è la 
fase più importante. Da questa vengono estratti gli zuccheri e liberati i succhi che verranno disposti in vasche di legno o di acciaio per l’avvio della fermentazione. Essa può durare da 
uno a tre giorni ed avviene in due fasi per il raggiungimento della soglia alcolica desiderata. Il Mezcal si produce con piante mature di agave distillata in alambicchi discontinui, con
riposi che vanno dai due mesi ai sette anni e che servono alla colorazione e alla finitura.L’invecchiamento da origine alle denominazioni che per questo distillato sono tre, ovvero Anejo,
Reposado e Blanco. Il primo tipo invecchia un anno e in botti che non devono superare i duecento litri. Il Reposado matura dai due ai dodici mesi mentre il Blanco è di colore più chiaro
e matura per soli due mesi. Il Mezcal è impiegato in due cocktail molto diffusi in Messico.
Il primo è il Toro Loco che si compone di Mezcal e liquore al caffè mentre l’altro, il Mezcalibur, è un mix rinfrescante di Mezcal e succo d’ananas.



NOBLE COYOTE ESPADIN

•Produtore: Noble Coyote

•Provenienza: Messico
•Gradazione: 38%
Dominano aromi verdi e freschi,

seguiti da anice e sottili note 

affumicate. Al palato continuano i 

sapori di erba verde brillante, in un 

finale liscio e medio-lungo.

NOBLE COYOTE TOBALA

•Produtore: Noble Coyote

•Provenienza: Messico

•Gradazione: 48%
Al naso si apre con bacon affumicato e aromi di 

fumo al caminetto, con legno e spezie. Il fumo 

lascia il posto a grasso di pancetta, terra, scorza 

d'arancia essiccata e pepe in un finale lungo e 

robusto.

•Produtore: ILLEGAL
•Provenienza: Messico

•Gradazione: 40% ILLEGAL JOVEN

Ilegal è un perfetto equilibrio tra il sapore di agave espandin vivipara e 
una leggera affumicatura. Le piñas sono cotte in un tradizionale forno 
interrato e posizionate sopra le rocce vulcaniche. Il cuore delle agavi è poi
tritato utilizzando la macina tahona. Dopo la fermentazione, innescata
solamente da lieviti indigeni, il mosto viene distillato due volte nella
Tlacolula Valley di Oaxaca da un Mezcalero di quarta generazione. Il 
risultato è un mezcal estremamente fedele alla tradizione. L’utilizzo di 
mesquite ed eucalipto per riscaldare il forno è fatto in maniera tale che
le pinas subiscano un contatto diretto minore con il carbone, così da 
avere una tostatura più uniforme. Il risultato è un profilo di sapore
distintivo, dove il gusto dell’agave è accompagnato, piuttosto che
dominato, dagli aromi dati dal fumo.

•Produtore: Beneva

•Provenienza: Messico

•Gradazione: 38%

Il Mezcal è sempre 
stata considerato una 
bevanda magica,
mistica e afrodisiaca in 
Messico. Colore
ambrato, aroma di
legno fine; riposa in
botti di rovere bianco
e arricchito con il
classico verme maguey.

Mezcal Artisanal
•Provenienza: Messico
•Gradazione: 38%
400 Conejos Joven è un mezcal prodotto artigianalmente dal 
maestro mezcalero Don Tacho, utilizzando agave Espadin 
accuratamente selezionata quando hanno raggiunto la maturità 
dopo 8-10 anni.
Questo mezcal è tradizionalmente prodotto utilizzando un forno
in pietra e doppia distillazione in alambicco di rame.
Al naso è agrumato, fresco e leggermente affumicato. Note che 
si ripetono poi al palato con un equilibrio tra note di agave 
cotta e legno.
Ottima liscia in abbinamento a insalate, sushi o pesce fresco.

400
CONEJOS

•Produtore:




