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MEZCAL: regalo de la diosa Mayahuel

Artesanal
1. Cocimiento de 
cabezas de maguey o agave 
en hornos de pozo o elevados de 
mampostería.
2. Con mazo, tahona, molino chileno o 

egipcio, trapiche o desgarradora.
3. Oquedades en piedra, suelo o tronco, 

piletas de mampostería, recipientes de madera 
o barro, pieles de animal. Puede incluir el bagazo.
4. Con fuego directo en alambiques de caldera 

de cobre u olla y montera de barro, madera, 
cobre o acero inoxidable. Puede 

incluir el bagazo.

Industrial
1. Cocimiento de 

cabezas o jugos de 
maguey o agave en hornos 

de pozo, mampostería o 
autoclave.

2. Con tahona, molino chileno o 
egipcio, trapiche, desgarradora, tren 

de molinos o difusor.
3. Recipientes de madera, piletas 
de mampostería o tanques de 

acero inoxidable.
4. En alambiques, 

destiladores continuos o 
columnas de cobre o 

acero inoxidable.

Ancestral
1. Cocimiento de cabezas de maguey o agave en hornos 

de pozo.
2. Con mazo, tahona, molino chileno o egipcio.

3. Oquedades en piedra, suelo o tronco, piletas 
de mampostería, recipientes de madera o barro, 

pieles de animal. Puede incluir el bagazo. 
4.  Con fuego directo en olla de barro 

y montera de barro o madera. Puede 
incluir el bagazo.

Entre más viejo 
el maguey, más 
historias cuenta 

el mezcal.

Blanco o joven 
Envasado después 
de terminar 
la segunda 
destilación.

Clases de mezcal*

Madurado en vidrio 
Contenido en 
recipientes de 
vidrio por más de 
12 meses, bajo 
tierra o en un 
espacio obscuro.

Reposado
Contenido en 
barricas de roble 
blanco por 6 meses 
o hasta 1 año.

Añejo
Cinco años o 
más en  barricas 
de roble blanco, 
canadiense o 
americano.

Abocado con 
Mezcal al que 
se le incorporan 
ingredientes para 
adicionar sabores 
de frutas, hierbas o 
gusano de maguey. 

Destilado con 
El mezcal es 
destilado con 
pechuga de pavo 
o pollo, mole o 
ciruelas. 

Clasifi cación 
por su proceso 
de elaboración*

Para todo mal... mezcal, para todo bien... 
también, y si no hay remedio... litro y medio

“[...]entonces, despedaza a 
Mayahuel y abandona sus 
restos para que sean devorados 
por los demonios y Quetzalcóatl 
dolido por la pérdida de su 
amada, los entierra y de ellos 
brota la planta del maguey.”
Leyenda mexicana

Fuente: SIAP
*De acuerdo con la Norma NOM-070.

3. Destilación

1. Cocción

2. Molienda

4. Fermentación

Tipo 1: Mezcal 100 % agave.
Tipo 2: Mezcal mezcla 
80 % agave y 20 % otros     
carbohidratos. 

No. de 
municipios
con DOM 

Guanajuato 2 
Tamaulipas 11 
Michoacán 29

Puebla 115

Estados 
con DOM
Durango

San Luis Potosí
Guerrero

Zacatecas
Oaxaca

Denominación 
de Origen 
del Mezcal

El mezcal es una bebida destilada que proviene del 
maguey o agave, planta ancestral que a través de 
nuestra historia ha inspirado leyendas y refranes, lo 
mismo que los productos que se obtienen con 
la materia prima que nos brinda. 
Existe una rica variedad de 
mezcales, dependiendo del 
tipo de agave que se usa, la 
técnica de destilación o el 
recipiente donde reposa, 
lo cual da lugar a distintas 
clasifi caciones.

Clasifi cación por su 
contenido de agave*




