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MEZCALTLATL
Significa: “Cerros de La Pina Quemada”.

El nombre de nuestra compania rememora la leyenda de |3
creacion del mezcal, y la posterior destilacion del elixir a
partir del corazon de la planta conocida como Agave V.

Antes de la colonizacion, los pueblos originales recolectaban
el néctar acumulado dentro del centro hueco del agave, O
maguey Yy fermentaban este aguamiel, dando como
resultado la beblida que hoy conocemos como pulque.

L a leyenda Ilustra como muchos agaves silvestres eligen
como hacimiento las laderas empinadas de |os cerros;
creclendo en la punta mas alta, o brotando de entre cuevas y
a través de |la agreste pedrera volcanica, escoglendo el
ponlente como nacimiento.

Alguna vez un originario Zapoteco o Mixteco de alguno de
l0os muchos valles en |a silerra, observd cOMoO un rayo
fulminaba la cima de un cerro. Momentos despues, rodo
montana abajo un metedoro flamigero. Una piNa
INncandescente. De seguro un presagio mandado por |os
dioses MIsSMmos.

Un agave, probablemente un Serrudo (0 cerreno, sierrudo,
serrano, dependiendo de a quilen o donde pregunte, pero
propablemente un Agave americana V.) arrancado de la
ladera y cocido por el rayo rodo cuesta abajo hasta la plaza y
se partido ahi. Despues de varias horas al sol, comenzo a
fermentarse. El habitante del valle vido como las abejas
legaban a alimentarse de las mieles cocidas, se acerco y

Orobo.
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En el continente Americano Nno existia mas azucar que |a
mMiel de abeja. Antes del cultivo de |la cana de azucar, |la
caramelizacion de las cadenas de polisacaridos del agave al
calor, resultaron en un milagro gue cambiaria
fundamentalmente la vida de los habitantes y colonizadores
de la Nueva Espana.

Los monjes dominicos, evangelizadores y bebedores a
ultranza, fueron los primeros en establecer monasterios y
abadias en Cullapan, Oaxaca.

El mandato del virreinato novohispano prohibia, bajo pena
de muerte, el cultivo de la vid fuera del imperio, por lo cual |3
nueva colonia pagaba enormes Impuestos sobre VvINo v
orandy traido desde Espana.

Fueron ellos, los fralles dominicos, o “Domeénicos’, |os
primeros en rebelarse y destilar el aguardiente de aguamiel,
ahora conocido como "Mezcal”. Despojados de su canongia,
tierra y propledad a favor de la orden central en |la ciludad de
Antequera, ahora conocida como Oaxaca de Juarez,
regresaron en pobreza a Espana, dejando tras de S un
conocimento ancestral gue aun permanece aqul...
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Nuestra Mision:
Brindar al conocedor y exigente mercado mexicano €

INternacional los mejores mezcales artesanales del Estado de
Oaxaca.
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Nuestra Vision:
IMmpulsar al Mezcal como el destilado artesanal mexicano por

excelencla y llevarlo a todos los rincones del globo,
posiclonandolo a I|a par de los mas prestigiosos vV
reconocldos destilados a nivel mundial.

Nuestros Valores:
Fair Trade: No regateamos el precio con el productor local; al

contrario, lo apoyamos para garantizar gue sus familias y
comunidades se beneficien de la popularidad que el Mezcal
esta adquiriendo en el mercado mundial. Todas nuestras
variedades reconocen al maestro destilador por nombre y
poblacion y contamos con material documental en nuestra

paginas informativas.

Empresa Socialmente Responsable:
Nos solidarizamos con todas las personas Involucradas en
nuestro proceso de envase y distribucion, buscando ser un
agente de camblo positivo en todas las reglones vy

comunidades productoras.

Cuidado del Medio Ambiente y Biodiversidad:

NO propiclamos la sobre-explotacion del recurso de agave y
NOS aseguramos de realizar nuestros procesos de la forma
mas eficiente, minimizando el Impacto al medio ambiente.

Ademas, propiclamos la biodiversidad del agave motivando
el cultivo de especies menos conocidas y/o en peligro de
extincion y, por lo tanto, menos redituables para el productor.
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El destilado de estas especies endemicas, o llegamos 3
comprar a precios varias veces superiores a los de |3
proaduccion comun de un maestro mescalero. A sugerencia
nuestra, y por voluntad propla, muchos de nuestros clientes
NOS ayudan a reciclar nuestros envases de vidrio, gue son
reutilizados con tan solo un tapon de corcho NUevo.

Cuidado y Mantenimiento de La Cadena

Productiva y de un Valor Agregado:

A diferencla de otras companias, MezcalTlatl no somete a sus
proveedores |ocales a ningun tipo de contrato obligatorio.
No buscamos el mejor precio, sino el mejor producto. Y en
nuestra experiencla, esto se logra a traves del
estapblecimiento de relaciones de mutuo respeto y de
conflanza con los productores. Inclusive absorbliendo |os
costos de proauccion en temporadas de sequia 0 en el caso
de un aumento de preclios en |los INSUMos generales (agua,
lena de encino, salarios, etc.)

Nuestro objetivo es establecer allanzas comercilales a por al
mMenos cuatro anos y todos nuestros proaductores tienen
acceso Yy conocimiento de la cadena productiva: El
Mmantenimiento de la preservacion y pureza de su proaducto,
su transporte, la presentacion y etiguetado del mezcal, y el
orecio final al consumidor.

Fsta relacion de mutuo respeto y conflanza nos permite
ofrecer un valor agregado a nuestros clientes tal como visitas
a los palengues de produccion, asi como a las tierras de
cultivo, valor instruccional y capacitacion impartido por [os
MISMOS productores y contenido multimedia y eventos en
los puntos de venta y distribucion.
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Diversion y Educacion:

EFntendemos que la utilidad final de nuestro producto es la
de brindar a nuestros consumidores la alegria y buenos
momentos gue solo el Mezcal puede proporcionar. Es por
ello, que para nosotros es tan IMmportante mantener el
ouen humor como tener una utilidad en el nhegoclio. Aun
asi, logramos Integrar la Informacion cultural Vv
etnobotanica, cultura etnioblografica y educacion sobre
l0s procesos de fabricacion del Mezcal y la sustentabilidad
y pureza del cultivo del agave a travées de eventos como
catas, maridajes, presentaciones, ferias, SImposIios y eXpos

comerclales.

Buenas relaciones:
Como uha extension del enunciado anterior, cuildamos que

las relaciones con clientes, productores y otros proveedores
sean de beneficio mutuo, de conflanza, siempre cordiales,

amabples y mutuamente beneficiosas.

Sea Usted Cliente, Distribuidor, Investigador, Asociado o Amigo...

Gracias por tomarse el tiempo de leer
lo que el Mezcal significa para nosotros...

tSalud...!

Sus Amigos de Mezcaltlatl.




A continuacion, nos permitirémos hacer una breve
exposicion de nuestros productos y variedades.

Es Importante para nosotros la difusion de las implicaciones
etnoblograficas gque conciernen al cultivo del agave, a |a
producclion del mezcal y a su consumo.

El mezcal de produccion artesanal no comparte todas |as
propledades de otros destilados de producclion iIndustrial.

Mlentras gue un ron, un vodka, o cualguier licor de marca
reconocida tiene como requisito y fin la consistencia y
flabilidad de sabores y variedades, el mezcal artesanal es
MUCNO mMas parecido en su produccion a la Industria
vitivinicola.

Un mezcal artesanal parte de una cosecha de un tipo
especifico de agave, en una localidad determinada, en una
sola colecta (Primavera u Otono), de un solo productor, y de
un solo lote final. Por ende, un mezcal Tobala de Miahuatlan
posee Uun sabor caracteristico mientras gue la misma
variedad, Agave potatorum, de Sola De Vega tiene
caracteristicas similares pero un sabor diferente.

De 1gual manera, un mezcal Cuish (Agave karwinskil) de una
Mmisma localidad, cosechado en Primavera (sin lluvia) tiene
llgeras variaclones con respecto a uno cosechado en Otono
(despues de la temporada de lluvias) aun siendo de la misma
tierra y destilado por el mismo maestro mezcalero.

Para que un mezcal sea considerado artesanal, lleva en su
proaduccion metodos y practicas ancestrales tales como €l
cocimiento a clelo ablerto, la molienda a pledra o mazo, Vv la
destilacion de cosechas unicas asi como la fermentacion del
mMosto y destilado final a cargo y consideracion unica del
maestro mezcalero.
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Para que un mezcal sea considerado artesanal, lleva en su
produccion metodos y practicas ancestrales tales como el
cocimiento a clelo ablerto, la molienda a piledra o mazo, vy
la destilacion de cosechas unicas asi como la
fermentacion del mosto y destilado final a cargo y
consideracion Uunica del maestro mezcalero.

| as grandes comerclalizadoras, nacionales y transnacionales
solventan estas variaciones de terruno, fecha y cata con Ia
simple practica de recolectar, comunmente ajo contrato, I3
oroduccion entera de varios productores de una region y
sometiendo la mezcla a varios procesos depurativos gue
rinden un producto 100% consistente en grado alconhaolico y
sabor. SIn embargo, esta practica priva al consumidor de |3
rlgueza de sabores que proporcionan los mezcales ar
tesanales.

El mezcal artesanal, es definitivamente un producto para un
mercado Premium, gue aun asi llega a ser accesible 3
grandes mercados generales para su consumo solo o en
cocteleria, y en sus variedades mas raras, un producto
codiclado por conocedores que rivaliza en preclio y calidad
con |los mas preciados destilados que el mundo ofrece.

Asi como el vino proviene de diferentes variedades de vid,
como Cabernet Sauvignhon, Grenache, Tempranillo, Merlot,
Shiraz... el mezcal se destila a partir de diferentes variedades
de agave: Espadin, Tobala, Cuish, Serrudo, Tepextate, Blanca,
Coyote, Madrecuixe, etc...
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Algunas especies se pueden cultivar en arado lineal por
clonacion de una misma planta (por ejemplo: Espadin, Agave
angustifolla) mMmientras que otras (por ejemplo: Serrudo,
Agave americana v. Oaxaguensis) solo se pueden encontrar
silvestres, en este particular caso, en las laderas rocosas de |a
slerra oaxaguena. Para el publico consumidor general,
resulta a veces dificil aceptar y entender que un mezcal
artesanal tenga un costo tres veces mayor a un destilado de
agave de produccion Industrial. A diferencia de otros
destilados, por ejemplo los whiskys escoceses, el precio de
un Mmezcal No depende del anejamiento o [a anada, sino de 13
rareza o disponipbilidad de una variedad de agave con

respecto a otra.

Cada variedad de agave, de los aproximadamente 200
documentados, produce uUn destilado Unico con
caracteristicas diferentes, a veces contradictorias pero
siempre Indicativas de su procedencla, poblacion,
temporada y proceso de destilacion. Es por eso que en
Mezcaltlatl nos abocamos a la difusion cultural asi como a |a

difusion del mezcal.




ESPADIN

Nuestro mezcal de Espadin (Agave angustifolia) , es un sabor
clasico y Excelente derecho, pero muy apto para mezclarse
con sabores citricos y frutales. Este mezcal resulta de dos
destilaciones que brindan una degustacion suave al paladar
con todo el contenido de las esenclas del agave pero
Mmanteniendo un sabor ligero. Excelente como aperitivo o en
cocteleria.

Anteriormente era raro mezclar el mezcal, sin embargo, una

nueva generacion de chefs, mixologos y conocedores ha
descublerto el punto en que las notas ahumadas del mezcal
combpbinan y potencian sabores cotidianos como |0s Citricos,
el pepino, diversos chiles y especlas y los elevan a
experienclas sensoriales gue maridan a la perfeccion,
orimero con la cocina oaxaguena y despues transponen sus
sabores a la cocina Internacional.

Excelente con mariscos o

pescado, solo o en cocteleria, es
un aperitivo fuerte y contundente
de dos onzas.a coclna oaxaguena
y despues transponen sus

al.

Excelente con mariscos o

pescado, solo o en cocteleria, es
un aperitivo fuerte y contundente
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ANEJO

Un cldsico de la tradicidbn oaxaquefa. Este es nuestro
Mmismisimo Espadin con un anejamiento de un ano en
parrica de roble blanco. De menor graduacion alcoholica vy

mMas dulce. Este destilado es [o que generaciones anteriores
conocleron INIclalmente como mezcal, antes de

‘aventurarse” a los mezcales blancos o puros. Sigue siendo
un sabor amigable y un excelente digestivo.

Particularmente adepto como acompahamiento a |os
exgulsitos caldos picosos de Meéexico v a la comida especiada

en general.

Se acompaha con repanadas de IImon y sal de chile o
plMienta.
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TOBALA

Considerado por muchos como "La Reina De Los Agaves” el
Tobala (Agave potatorum) es reconocido a nivel mundial

DOr SU suavidad y su Intrinseca capacidad para Intensificar
|l0s sabores de |los platillos.

Despuées del franco sabor del Espadin, nuestro Tobala es una
perfecta Introduccion al mundo de complejidades y sabores
de los mezcales artesanales que se toman derechos. Con
tonalidades frutales y untuosas sugerencias de gqueso V

crema, es el acompanhamiento Ideal para ensaladas, platillos
de aves y carnero.

Deblido a su complejidad, no se recomienda mezclarlo, sino
combinarlo con sabores suaves y llevarlo a otro nivel al

maridarlo con postres tales como ates de frutas, natillas vy
Nnelados.
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CUISH

Este agave silvestre pertenece a la familia karwinskil. Muy
codiclado entre conocedores del mezcal, produce notas
fuertes a citrico y mineral con alto grado de complejidad vy

un regusto largo.

Destilado dos veces y de un mayor grado alcohaolico, resulta
ser el paso l0gico en la educacion del paladar experto en
mezcales. Es el favorito de gran parte de |os maestros
mescaleros y resulta, para el publico general, un privilegio
orobarlo debido a |la proclividad de este agave a crecer
apartados de sl mismo. Una planta no crece a menos de
velinte o treinta metros de |la otra y es de reproduccion
exclusivamente silvestre, |lo que dificulta su recoleccion.

Un maridaje digno de eéeste
exquisito destilado seria el Mole
Oaxagueno, asli como otros
guisos de gran complejidad vy
carnes asadas al carbon.

Una verdader joya destilada. Un
sabor que le acompanara toda la
vida.

MAD
GRAND




SECRETO

Fsta es la Joya De La Corona De MezcalTlatl: Un Madrecuishe
de 20 anos. Una triple destilacion. La Tierra caliza de
Mliahuatlan. El Conocimento Ancestral de Un Maestro. No
existe una marca comercial gque pueda ofrecer este
oroducto...

Al “Secreto” lo llamamos asi, por lo tortuoso y dificil de su
nallazgo...

Sin embargo, es de nuestros mezcales, el gque recibe
aceptacion universal entre conocedores y neofitos por igual.
Tal es su estirpe vy [a maestria de su elaboracion que siendo el
mezcal de mas alta graduacion alcohodlica (54 grados), le
parece al catador virgen y al veterano conocedor, el mas
suave de nuestros mezcales...

De una complejildad subyacente,
las notas a nardo, cascara de
naranja, nuez Yy caliza fertil,
aparecen en boca en en ese
orden. Este es un mezcal para
tomarse solo, “a besitos’ como
dicen los gue saben...
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Fstos son nuestras cinco variedades de mezcales insignia.
Salvo desastres climaticos o revueltas soclales, se pueden
proveer de manera constante. Sin embargo, sigulendo I3
metafora del vino, hay ocasiones especiales y hallazgos
Mmaravillosos que procuramos mantener al alcance de
nuestros clientes y consumidores.

[ lamamos a esta gama de productos “Varietales” no por su
variedad, sino por su temporaneldad y oferta [imitada.
EXisten agaves que solo se pueden “jimar” (el acto de

recortar las pencas y dejar el corazon, o la "pina” desnuda)
cada veinte a treinta anos. El agave es como un pino

navideno: Solo sirve

una vez. Para mantener un cultivo sustentable y una

blodiversidad sana, hay que propiciar el cultivo de especies
en peligro de desaparecer. En MezcalTlatl buscamos retribuir
a aguellos productores gue sacrifican parte de sus tierras a |3
siembra de agaves gue probablemente cosecharan sus hijos.

Por eso ofrecemos hallazgos extraordinarios de

peqguenos |lotes gue tardaran anos en volverse a

oroducir. Agaves en peligro de extincion como
_ el Serrudo, Blanca, Barril, y especies nuevas
," como el Lineno o el Ixtero Amarillo, gué de no
estimular su cultivo, se perderan para siempre.

s o (FA‘ CONTACTO:

| |

Franco Zocchi
+52 562024 7020
@madgrand
madgrandent@gmail.com
www.madgrand.org
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