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GASTRONOMÍA De mezcales y algo más   ANDARIEGO Hermosillo, un desierto vivo

( La olla tiene una capacidad
de 200 litros. Una destila-

ción puede tardar entre 
8 y 12 horas. )

(   De una carga de alambi-
que salen 17.5 litros de

mezcal aproximadamente,
menos del 9 por ciento del

volumen inicial. )

( En una destilación indus-
trial, durante el mismo lapso

de tiempo, se obtiene 20
veces el volumen de una
destilación tradicional,

pero de calidad deleznable. )

ALAMBIQUE con platillos,
es un invento ejuteco de la familia Canse-
co, con un mínimo de 70 años de existen-
cia. Se compone de olla (1) y montera con
dos platillos, la que a su vez tiene un sis-
tema de enfriamiento por agua mediante
una tina de hojalata (2) que cubre el exte-
rior de la montera y sirve como contene-
dor de agua fría circulante; de ahí surge el
turbante (3) que arrastra los vapores al
serpentín (4), también enfriado con agua.
Los platillos, al circular el vapor a través
de ellos, permiten obtener el mezcal en
una sola destilación y a graduaciones
entre los 55 y 80 grados de riqueza alco-
hólica. Este alambique se usa en Agua del
Espino, La Compañía, La Chopa, Amaten-
go, La Noria, El Sauz, Yogana, Zeguiche y
San Vicente Coatlán, entre otras comuni-
dades de Oaxaca. •
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