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MEZCAL ARTESANAL

BRUXO.

Herkunft Las Salinas, Oaxaca, Mexiko
Agavensorten | 10% Espadin, 30% Barril, 60% Cuishe

E Destillation | 2-fache Destillation im Kupfer-Pot Still

A Herstellung | Die Agaven fir diesen Mezcal wachsen circa 10 Jahre
lang. Gekocht werden die Agavenherzen in Erdkegelo-
fen. Danach erfolgt die Pressung mit einem Tahona-Rad,
das von Pferden oder Eseln angetrieben wird.

Bouquet In der Nase kann man das Aroma von Erdnuss-Samen
wahrnehmen. Die Espadin-Agave verleiht diesem
Mezcal florale und zitronige Aromen.

Gaumen Im Mund gibt die Barril-Agave eine mineralische Struk-
tur, wéhrend die Cuishe-Agave weiche Krauternoten wie
Rucola und Fenchel mitbringt.

Kommentar/ | Kombiniert mit Kaffee und Bitterschokolade werden die
Empfehlung | besonderen Noten dieses Mezcals hervorgehoben und
zur Geltung gebracht.

46%Ac. Vol Cont. NeL. 70 ¢l

\ 4

MEZCAL ARTESANAL

BRUX0

MEZCAL DE LOS TERREMALES

100% MAGUEY
CUISHE
BARRIL
ESPADIN

No. ENSAMBLE

RECETA CHIGINAL MAESTRO CESAREC) RORIGUEZ
LLAS SALINAS, OMXACA

| v ¢ o RoTDAecro v méco |

Artikel- Fl.- | Alkohol- EAN-Code EAN-Code
Nr. Grolle | gehalt Flasche Umkarton

750540 [ 70cl |46 % vol.| 7502261500402
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