TOPANTITO

MEZ <AL ARYESANAL

Topanito Mezcal Artesanal 52% entsteht aus der Agavensorte Espadin
und wird in der Destillerie Amantes de lo Ajeno in Mexikos Bundesstaat
Oaxaca hergestellt. Die Agaven werden nach mindestens sieben Jahre
langem Wachstum geerntet und ihre Herzen (pinas) finf bis acht
Tage lang in Erdgruben gerdstet. Diese intensive Rostung verleiht
handwerklich hergestelltem Mezcal seinen markanten, rauchig-
erdigen Charakter. Die gerdsteten Agavenherzen werden in einer von
einem Esel betriebenen Miihle zerkleinert und zermahlen. Nach der
Zugabe von Wasser fermentiert die Maische drei bis fiinf Tage lang in
offenen Holz- und Steinbottichen mittels wilder Hefen.

Topanito Mezcal Artesanal Espadin 52% wird anschlieBend zweifach
destilliert und in Destillationsstarke abgefiillt. In der Nase dominiert
der volle Geruch von Rosmarin, Tanne, Kiefernharz, begleitet von
Khakifrucht, Gebacknoten sowie Ingwer und gerillter Paprika. Im
Mund Uberzeugen Aromen von Chili, schwarzem Pfeffer, schwarzem
Kardamom, sowie Barbecue Noten, Speck und Paprika. Der Mezcal ist
kraftig und dennoch weich. Sein Abgang ist lang, 6lig und vollmundig,
mit Noten von Tanne und Rosmarin.

Topanito Mezcal Artesanal 100% Espadin
52% vol.

Artikel Nr. 2596

Alkoholgehalt 52 % vol.

Kartoninhalt 6 Flaschen

Gewicht Flasche 1,33 kg

Gewicht Karton 8,2 kg

Kartons pro Lage 24

Kartons pro Palette 96

Farbstoffe Keine

Hersteller und Importeur Perola GmbH
Ronhofer Hauptstrale 299
90765 Fiirth
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