
DESTILADOS


. 


AGUASCALIENTES

ensamble de cuerno, chino y verde (Agaves 
salmiana). 

Maestra: Lucía Mateo.

La Barranca.

Notas: Albahaca, azúcar morena, pimienta verde.


49% apv. 2023 (45ml) $245


CHIHUAHUA

Lechuguilla (agave shawii). 

Maestro: Tavi Torres. 

Batopilas 2022

Notas: Canela, lima, aceite de almendra. 


54% apv. (45ml) $270


DURANGO

sotol (Sotoles Dasyrilion duranguensis, 
Dasyrilion wheeleri, Dasyrilion texanum). 


Maestro: Marcelo Flores Soto.


Mesa de Platanitos.


Notas: Anís y clavo


50% apv. 2021 (45ml) $140


ensamble mezquital de cenizo, masparillo , 
tepemete (Agaves duranguensis, maximiliana y 
angustifolia). 

Maestro: Marcelo Flores.

Mesa de Platanitos, El Mezquital.

Notas: Chocolate amargo, menta y mantequilla 

49% apv. 2022 (45ml) $205


G U E R R E R O 

papalote (Agave cupreata). 

Maestro: José Robledo.

Mazatlán.

Notas: Láctico y mineral 


47% apv. 2023 (45ml) $150


sacatoro (Agave angustifolia). 

Maestro: Freddy García.

Apango

Notas: Nibs de cacao, miel de maple y rábano


48% apv. 2021 (45ml) $175


J A L I S C O 

lineño y cimarrones (agaves angustifolia).

Maestro: Santos Juárez.

Tolimán.

Notas: Ate con queso y aceite de naranja


50% apv. 2022 (45ml) $275


cenizo gigante (Agave no clasificado).

Maestro: Roberto Mendoza.

Los Volcanes.

Notas: Manteca de cacao, aceituna calamata, 

pino. 47% apv. 2023 (45ml) $275


O A X A C A 

espadín capón 2 años (Agave angustifolia). 

Maestro: Víctor Ramos.

San Agustín Amatengo

Notas: Humo y Café en Grano 


49% apv. 2020 (45ml) $140

tobalá (Agave potatorum). 

Maestra: Angélica García.

San Baltazar Chichicapam

Notas: Cáscara de mandarina y Flores Blancas. 

50% apv. 2021 (45ml) $205


bicuishe tumbado capón 2 años (Agave 
karwinskii). 

Maestro: Jorge Vázquez Aquino.

Logoche, San Luis Amatlán.

Notas: Hidromiel, pinole, carbonato) 


48% apv. 2023 (45ml) $215


SONORA

bacanora (Agave angustifolia, variedad 
pacífica). 

Maestro: José Galván.

Cedros.

Notas: Camote dulce, ahumado, mineral 


45% apv. 2022 (45ml) $150


T A M A U L I P A S 

ensamble verde, cenizo y jarcia (Agaves 
americana, asperrima y lophanta). 

Maestro: Cuauhtémoc Jacques.

Sierra de San Carlos

Notas: Cebolla encurtida, clavo y epazote


48% apv. 2023 (45ml) $195




BANDERA TLECAN. sangrita verde, mezcal 
infusionado con grana cochinilla, jugo de limón 

verde clarificado (90ml) $155


ACOMPAÑAMIENTOS

SANGRITA. mezcla de cÍtricos y chiles secos de 

la casa $45


SANGRITA VERDE. tomates asados, semilla de 

cilantro, chile habanero $45


*precios incluyen iva, las porciones de los platillos

y bebidas son aproximadas.

(L M M J V S D 6:00 PM / 2:00 AM)


(preparaciones)


mezcal mineral agua mineral topo chico®, hielo, Sal 
de cítricos y un twist de naranja. $80 más el mezcal 
de tu preferencia (costo adicional)


paloma blanca $195 Jugo de toronja clarificado y 
carbonatado, jugo de limón, mezcal (45ml), sal de 
toronja 


pulque colada $190 Pulque natural, milk punch de 
piña, agua de coco, espadín con fat wash de aceite de 
coco (45ml)


margarita texcoco $195 jugo de limon verde, miel de 
agave, licor de naranja, mezcal (45ml)


margarita kauil $195 chile manzano, chabacano, 
mezcal (45ml)


Tascalate sour $160 tascalate de chiapas, cacao 
fermentado, jugo de limón amarillo, jarabe de agave, 
clara de huevo, mezcal (45ml)


negroni cacao $210 campari infusionado con 
cascaras de cacao, vermouth rosso, mezcal. 


mojito quetzal $195 jugo de limón verde, hoja 
santa, licor de damiana, mezcal (45ml)


vampiro $210 mezcla de chiles, jugo de naranja, sal, 
bacanora (45ml)


ocelóyotl (carajillo) $215 mezcal espadín 
infusionado con anís, canela y clavo (45ml), licor de 
elote, café cold brew de Veracruz fermentado en 
cereza, jarabe de piloncillo y bitters de chocolate.





TEMPORADA


margarita de sandía $195 jugo de sandía fresca, 
jugo de limón verde, sal, mezcal (45ml)


FERMENTOS

TEJUINO $70 fermento de maíz amarillo de 
Zegache, Oaxaca. endulzado con piloncillo.


TEPACHE $70 fermento de piña.


CERV EZA

Modelo Especial $75         Carta Blanca $75


Piedra Lisa (session ipa) $120


Trofeo (Mexican Blond Ale) $125


Dos Palomas Bitter (Ale dorada) $125


06700 (Black IPA) $145


Clamato de la Casa $55 / Michelada Cubana $30 / 

Michelada $25


AG UA

AGUA MINERAL TOPO CHICO®  $75 


AGUA NATURAL CASA DEL AGUA $75 


( BOTANAS) 


SIKIL  PAK

O EN MAYA, SEMILLA Y TOMATE, ES UN “DIP” HECHO 
CON SEMILLAS DE CALABAZA TOSTADAS, AGUA DE 
TOMATE TATEMADO, HABANERO, LIMÓN Y ACEITE DE 

CHILES. (170 gr) $95


BURRATA FALSA

HEBRAS DE QUESO OAXACA FRESCO CON SUERO DE 
LECHE SALADO, CREMA ÁCIDA DE RANCHO Y ACEITE 
DE HOJA SANTA CON HABANERO. ACOMPAÑADO DE 
TORTILLAS RIBETEADAS DE MASA ARTESANAL. (170 

gr) $135


SOPE DE MILPA 

SOPE DE MASA VERDE CON FRIJOLES, SOFRITO DE 
MILPA, QUELITES DE TEMPORADA, VERDURAS 
ENCURTIDAS, CROCANTE DE QUESO Y SALSA NEGRA . 

(200 gr) $110


PAMBACITO

TELERA DE MASA MADRE, CHORIZO DE CERDO DE 
SONORA (95 gr) Y PURÉ DE PAPA EMULSIONADO CON 
QUESO CHIHUAHUA ARTESANAL, ACOMPAÑADO DE 
UNA SALSA VERDE CRUDA CON HABANERO Y JUGO 

DE LIMÓN $145


TOST ADAS DE ATÚN

TRES TOSTADAS DE MAÍZ CON ATÚN ALETA AMARILLA 
MARINADO EN MEZCLA DE CÍTRICOS Y CHILES, SAL DE 
COLIMA, GUACAMOLE, CILANTRO CRIOLLO. (100 gr) 

$230


�


