
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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