LOS ARANGO.

TEQUILA

Tequila LOS ARANGO Blanco

Herkunft

Pénjamo, Guanajuato, Mexiko

Agavensorten

100 % Blaue Weber Agave

Destillation

Column- und Kupfer-Pot Still

Herstellung

Los Arango Tequila wird in begrenzten Mengen ganz
traditionell von Hand gefertigt. Die Hacienda ,,Corrale-
jo“, auf der der Tequila hergestellt wird, wurde uspriing-
lich im Jahr 1700 erbaut und liegt etwas aulRerhalb von
der Stadt Pénjamo im mexikanischen Bundesstaat
Guanajuato.

Los Arango wird ausschlieRlich aus der Blauen Weber
Agave hergestellt. Nach 8 bis 12 Jahren werden die Aga-
ven geerntet. Nach der Ernte werden die Herzen fiir cir-
ca 38 Stunden in Lehmbackdfen langsam gekocht und
in einer anschliefSenden 12-stiindigen Ruhepause mit
einem speziellen Hefestamm vergoren. Danach erfolgt
eine doppelte Destillation. Die erste in einem Column-
Still und die darauffolgende in einem Kupfer Pot Still.

Bouquet

Die Nase besticht mit reichen Aromen von gekochten
Agaven und griinen Kriutern.

Gaumen

Am Gaumen zeigt er sich weich und geschmeidig
mit einer angenehmen Frische im Abgang.

Empfehlung

Vor allem fiir Cocktails, natiirlich speziell fiir
Margheritas, eignet sich dieser Blanco perfekt.
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