


Derechito es una empresa de tequila artesanal radicada en el 
Valle de Amatitán (Jalisco, México). Ahí, producen diferentes 
versiones de este destilado de agave azul usando materia prima 
de alta calidad y cuidando cada paso del proceso.

De la mano de Bodegas Félix Callejo, lograron unir la esencia 
de ambas bebidas en Derechito Edición Ribera. La bebida es 
descrita como el primer tequila añejado en barricas de vinos de 
Ribera del Duero, creando un perfil único y particular que vale la 
pena probar.

El CEO de la casa tequilera es el español Alberto Callejo, oriundo 
de Burgos. “Siempre tuve la inquietud de cómo poder unir mi 
pasado con mi presente, y así honrar a la tierra que me vio 
crecer, Sotillo de la Ribera y el pueblo que me ha acogido todos 
estos años, Amatitán”, comenta sobre esta iniciativa de la marca 
mexicana.
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La malta ahumada proveniente de las islas escocesas da origen a BIKKUN Vatted Malt Whisky, 
un producto artesanal del País Vasco que ha sido reconocido como el mejor whisky español en 
la categoría “Blended Malt” y que se ofrece con su brillante color oro viejo y su sabor salado y 
ligeramente amargo mezclado con glaseado de miel.

Premiado como el mejor whisky de España 2022, BIKKUN Vatted Malt Whisky le rinde honor a 
su nombre: ‘bikuna’ o ‘biguna’ en euskera significa “hecho por dos”; y es que esta propuesta 
de la microdestilería alavesa es el resultado de una colaboración con la surafricana Distell 
International.

“Nos parece increíble que el jurado de un certamen tan prestigioso como The World Whiskies 
Awards nos haya vuelto a valorar (desde 2020) con el máximo galardón. Para nosotros es un 
premio que nos anima a seguir trabajando en la misma dirección”, comentó José Luis Navarro, 
director de Basque Moonshiners.

BIKKUN: el mejor whisky de 
malta mezclada de España





Este coctel margarita de mango tiene un toque bastante especial, pues el 
borde de la copa fue sumergido en un jarabe a base de cúrcuma. Para 
obtener mejores resultados se recomienda que la fruta esté congelada la 
noche anterior para que se pueda obtener esa consistencia espesa.

Ingredientes
• 2 tazas de mango congelado
• Mango fresco para adornar

• 1/2 taza de tequila
• 1/2 taza de jugo de limón fresco

• 1/4 taza de jugo de naranja fresco

Para el borde de cúrcuma:
• 3 cucharadas de cúrcuma en polvo

• 1 taza de azúcar
• 1 taza de agua

Preparación
Para el borde de cúrcuma:
• En una olla combinar la cúrcuma, el azúcar y el agua, 
dejar que hierva a fuego medio y cocinar durante 1 hora. Ya 
teniendo el jarabe dejar enfriar y reservar.

Para el coctel:
• Pelar y cortar el mango fresco en pequeños cubos para 
luego introducirlos en un pincho de madera.
• Poner dentro de una licuadora el mango congelado, ½ taza 
de tequila y ½ jugo de limón. Mezclar en la licuadora hasta 
que quede bien integrado.
• Tomar las copas y sumergir el borde en el jarabe de 
cúrcuma, luego se llena la copa con el cóctel y se adorna con 
el pincho de mango.

Receta

Coctel Margarita de mango






