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Bezeichnung des Lebensmittels Spirituose (Tequila)

Füllmenge 700 ml

Alkoholgehalt 40% vol.

Kartoninhalt 6

EAN-Code Flasche 829782000288

Flaschengewicht 1,64 kg

EAN-Code Karton -

Gewicht Karton 10,2 kg

Palettenkonfiguration:

Kartons pro Lage

Lagen pro Palette

Kartons pro Palette

Herkunftsland Mexiko

Farbstoffe Nein

Allergene Keine

Lebensmittelunternehmer Perola GmbH
Ronhofer Hauptstraße 299
90765 Fürth
Deutschland

Tel.: +49 911 32244584
Fax: +49 3212 1323623

Perola GmbH
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PEROLA
~ Fine Spirits ~

Cava de Oro Añejo Cristalino 
Tequila 100% Agave

Der Cava de Oro Añejo Cristalino ist ein meisterhaft gereifter Añejo Tequila, der nach mindestens 2 jähriger Lagerung in 
Fässern aus französischer Eiche kristallklar gefiltert wird.
Während sich Cristalino Tequilas in Mexico und den USA immer größerer Beliebtheit erfreuen, sind diese in Europa noch 
nahezu unbekannt. Durch die exakt dosierte und schonende Filtrierung mit Aktivkohle werden hierbei gerade genügend 
Farbstoffe herausgefiltert um die geschmacklichen Charakteristiken des gereiften Tequilas zu erhalten. 

Das Ergebnis ist eine atemberaubende Kombination aus der Komplexität des lange gereiften Añe-jos und der Frische 
eines ungereiften Tequilas: Kleiner Tip: Beim ersten Probieren einfach mal die Augen schließen!

In der Nase verführen reichhaltige Noten von Zimt, Karamell und Vanille während sich auf Zunge und Gaumen wun-
dervolle Röstaromen mit Anklängen von Zimt und Vanille offenbaren. Gepackt ist das ganze in ein angenehm seidiges 
Mundgefühl. Ein wundervoller Tequila, der am Besten pur oder auf Eis genossen werden sollte.

		         About Cava de Oro 

Cava de Oro is a small family run manufacturer of high quality 
Tequilas. The Partidas family from El Arenal, Jalisco is didtilling their 
very special agave spirits since three generations at the Tequilera 
Puerta de Hierro. 

Besides the artisanal productions with the most selected Blue Weber 
Agaves, Cava de Oro is mainly known for their extra long ageing in 
French Oak Barrels that give the unique sweet and smooth character 
to their Tequilas. The time spent in barrels is some times double or 
more than what the Consejo de Regulador de Tequila requests.


