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P Vorwort

Ursprung & Entwicklung

Lass uns einen Blick auf die faszinierende
Geschichte des Tequila werfen — ein Getrank, das weit
mehr ist als nur Partygeist. Es ist ein Sttick
mexikanischer Kultur, Tradition und Handwerkskunst.

Prakolumbianische Wurzeln: Schon die Ureinwohner
Mexikos nutzten den Saft der Agave fur rituelle Getranke.
Sie nannten das Herz der Pflanze ,Haus des Mondes“ —
auf Nahuatl: Mezcal.

Spanische Eroberer & Destillation: Im 16. Jahrhundert
brachten die Spanier die Kunst der Destillation mit.
Daraus entstand der erste Agavenbrand — der Vorlaufer
des heutigen Tequilas.

Stadt Tequila: Im Bundesstaat Jalisco wurde die Stadt
Tequila zum Zentrum der Produktion. Hier entstanden
die ersten Brennereien, die heute als kulturelles Erbe
gelten.

& Herstellung & Sorten

Rohstoff: Tequila wird ausschliefflich aus der blauen
Weber-Agave hergestellt. Diese muss bis zu 8 Jahre
reifen.

Herstellungsprozess:
Ernte der Agavenherzen (Pifias)

Dampfen in Ofen oder Autoklaven
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Auspressen & Fermentation

Destillation (meist zweimal)

Reifung in Eichenfdssern (je nach Sorte)

Sorten:
Sorte Reifung Geschmack
Unmittelbar Klar, frisch,
Blanco . .
abgeftillt agavig
Reposado 2-12 Monate Mild,, leichte
Holznoten
Anejo 1-3 Jahre Warm, vanillig
Extra Afiejo Uber 3 Jahre Vollmundig,
intensiv

¥ Tequila heute

Qualitatsstufen:

100 % Agave: Hochwertig, rein

Mixto: Mind. 51 % Agave, Rest andere Zuckerquellen

Weltweite Beliebtheit: Tequila ist heute global bekannt —
ob pur, als Margarita oder Tequila Sunrise.




Glaser fiir Tequila

@ Glaser fiir puren Tequila-Genuss

Glasart Geeignet fiir Besonderheiten
. Blanco, .
Riedel Ouverture Offiziell empfohlen,
] Reposado,
Tequila Glas . betont Aromen
Anejo

Tumbler / Old Anejo, Extra Ideal fur gereifte

Fashioned Glas Anejo Tequilas mit Eis
K .
Snifter / Nosing Tasting & onzentner:c )
Glas Verkostun Duftstoffe, &hnlich
& Whisky

Keramikbecher Mezc;al & Aut}}ent1§ch
(z. B. Don Julio) rustikale mexikanisch, oft

T Varianten handbemalt



Cocktailverzeichnis:

Kapitel 1: Die Klassiker

MARGARITA | TEQUILA PALOMA

SUNRISE
i
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TEQUILA SOUR BLOODY MARIA  Matador
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ORI MEXICAN MULE

Seite 22 Seite 23
SALTY CHIHUAHUA

Seite 24

TEQUILA COLLINS
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Kapitel 2: Fruchtige Versuchungen

STRAWBERRY WATERMELON
MARGARITA TEQUILA PALOMA

N
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COCONUT
TEQUILA
COOLER

PINEAPPLE
JALAPENO
MAARGARITA
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MANGO
TEQUILA
FIZZ

Seite 27

APPLE-CINNAMON
MARGARITA
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GUAVA
MARGARITA

Seite 28

PEACH
TEQUILA
BELLINI
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Kapitel 3: Pikant & Wiirzig

CHIPOTLE
BLOODY
MARIA

SPICY TAMARIND JALAPENOO

CUCUMBER
MARGARITA COOLER
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TEQUILA CHILI-LIME
GINGER TEQUILA
SNAP SPRITZ
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Seite 31 Seite 31
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Kapitel 4: Dessert & Cremige Geniisse

TEQUILA
ESPRESSO
MARTINI
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Seite 32

HORCHATA
TEQUILA
BLISS

Seite 33

CREAMY
COCONUT
TEQUILA
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TEQUILA
AFFOGATO
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Seite 34

11

TEQUILA
CHOCOLATE
DREAM
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