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Tequila es una chica de mirada radiante y
sonrisa de caramelo.

Nacié en las tierras de Jalisco y se crio
entre campos de agave y destilerias de
mezcal.

Tequila esta “enamorada” de la comida pi-
cante, de los tatuajes atrevidos, de los
ritmos mestizos y la estética pin-up.

“Tequila ama el tequila” y con su especial
donaire nos va a ensefiar como se obtiene
y como se debe beber este preciado elixir.




El Tequila, se elabora en México, concretamente
en el estado de JALISCO y también en algunas
zonas limitrofes.

La principal diferencia entre TEQUILA y MEZCAL
es que el primero se produce Unicamente a partir
del Agave Azul, mientras que el mezcal puede
prepararse con 12 especies distintas de agave,
siendo la mas comun el Agave Espadin.
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Y El tequila blanco, también denominado PLATA o SILVER, se-caracteriza por su "\

triple destilacion y embotellamiento inmediato, sin tiempo de afiejamiento. Elre-. ...

sultado da una bebida con ligeras notas de almendras y especias. Hemos incluido i

en esta seccion al “Mezcal Joven” por tener,un maridaje muy similar. > [

La recomendacion es servir estas bebidas a una temperatura de 14 °C para resal- g

: ’f:‘,} tar sus propiedades. Para su maridaje, lo mejor son los mariscos y los pescados/ \ R

7 | con preparaciones frescas y ligeras como: sushis, nigiris, ens\aladas de camaro-r . /\,,/

nes, tartares de sa/l_mc'm 0 atln y sobre todo los ceviches.
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\ Este producto de agave es mas complejo que el anterior. Se suele anejar en barri-

AN
S8 cas por periodos mayores a dos meses y menores al afio, lo que aporta notas va-| f\
) riadas que pueden ser ahumadas, frutales y de madera. L3 - ‘\
: ‘\\ff—'h'* e V%
En este caso, el maridaje funciona muy blen con “carnes’ uotros platos con mayor I_}_";‘
complejidad en sus perfiles aromahcos ya gue la bebida puede ennquecer los sa—\ % [

bores La temperatura recomendada es de 16 °C. “/ . R

)
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Suele pasar, como minimo, Llrn éﬁp'en barrica, pudiendo ser el maximo de tres ,\'
anos, si supera este tiempo estariamos hablando ya de “extra anejo” o “reserva”. \
En ambos casos el licor resultante proporciona sabores mas dulces, que recuer- \
da a la vainilla, el caramelo, el chocolate y la miel. Los postres son excelentes- . ...
para acompanarlo. Su temperatura recomendada es de 20 °C. s
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TN Pero no hQS‘ctvidé'mos‘-ae\gue elTequiLa.y'eL-. n >
~ Mezcal pueden ser también la-base de muchos S8 W,

. COCKTARS . | AN

- Como por ejemplo: El famoso Margarita, * ;
el Tequila Sunrise, el Mexican Mule, '

el Charro Negro o el Bloody Mariachi,
entre muchos otros.
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_.Pero sin duda, la manera mas popular de degustar
un buen tequila es la que combima =

 SAL, TEQUILA ¥ LIMA

Un fogonazo en las papilas gustatrvas

que te recuerda que estas Vivo.







