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Tequila — a legismertebb mexikoi agave-parlat

=» Szabalyozza: Official Mexican Standard for Tequila NOM-006-SCFI-2005
= Tequila terilet: kizardélag 5 mexikoéi allam (6sszesen 180 telepiilés)
=>» Alapanyag:
* ,mixto tequila”: legaldabb 51%-ban agave cukortartalmdabdl nyert (tehat a cefrének 49%-ban lehet mas
mez&gazdasagi alapanyaga — de utdlag mas szeszt mar tilos hozzaadni)
* ,100% agave tequila”: kizarolag Weber Blue Agave lehet az alapanyag (kaktusznak kinézé liliomféle), az
eredetvédett terlleten elhelyezked6 gyartd Gizemben kell lepalackozni
=> Erlelés szerint:

* Silver (Blanco): érleletlen
* Gold (Oro/Joven):

~ érleletlen, de szinezett
szinezék (,,abocado”): 4 lehetséges dsszetevs, ezek valamelyikét vagy mindegyikét alkamazhatjak — karamell szinezék,
tolgyfakivonat, glicerin, cukorszirup (a Silver-hez képest mélyebb, érleltebb izt imital és arany szint ad)

~ vagy: Blanco és Reposado hdazasitasa (pl. Olmea Gold)
* Reposado (Aged): min. 2 hdnapos érlelés tolgyfa taroldoedényben
* Anejo (Extra-aged): min. 1 éves érlelés, max. 600L méret( torgyfa hordéban
* Extra Anejo (Ultra-aged): min. 3 éves érlelés, max. 600L méret( torgyfa hordéban



Tequila és Mezcal
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Tequila
Szabalyozas: 1943-tél

L2 N

Alapanyag: Kizardlag Weber Blue Agave-t lehet hasznalni

Terilet: Kizardlag 5 mexikdi allam (6sszesen 180 telepiilés)
ElGkészités/hevités: Hagyomdanyosan kemencében, modern

eljaras szerint autoklavban (tulnyomasos gyorsf6z6

Leparlas: Nagyméret( rézlstokben vagy oszlopleparléban

Izvilag:

. Az agave friss ize dominal

. Kénnyedebb izek, citrusossag, gyimaolcsosség

Forgalom a vilagban:
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Top 10 International Tequila

Cuervo Tequila
Patron Tequila
Don Julio Tequila
Casamigos Tequila
1800 Tequila

El Jimador Tequila
Espolon Tequila
Sauza Tequila
Cazadores Tequila
Herradura Tequila
Others

TOTAL

ezer L-ben
2021
69 056
27 441
25385
19 802
18 458
13 010
9 895
9476
6 947
6133
11 039
216 641

Mezcal

4

Szabdlyozas: 1994-t6|

=>» Alapanyag: Sokféle tipusu agave-t lehet hasznalni. A f6 fajta az
un. Espadin (kardlevelii) agave

=>» Tertlet: Szintén szabalyozott, de jéval tagabb, mint a tequila-é. A
f6 terlilet Oaxaca allam.

=>»  El6készités/hevités: Kozvetlen tlzzel felforrositott, kével kirakott
hevit6gddrokben - az agave fiistds izt kap, ami a mezcal-ban is
érezhet6

=>» Leparlas: Lassu leparlas kisméretii réziistokben vagy cserép
(agyag) f6z6edényben

= (zvilag:

. Az agave-piritas flstos jellege dominal

. Intenzivebb iz{, mint a tequila (,kislsti” leparlas)

. Esetleg (mar egyébként is kiszaradt) kukacot is tesznek bele, de ez az izre
nincs hatassal, és ez nem is egy eredeti mexikdi tradicié (marketing trikként
prébaltdk a gyengébb mindségli mezcal-okat igy eladni!)

ezer L-ben
Forgalom a vilagban: Top 10 International Mezcal 2021

400 Conejos Mezcal 1190
llegal Mezcal 870
Del Maguey Mezcal 792
Banhez 495
Monte Alban Mezcal 435
Casamigos Mezcal 416
Montelobos Mezcal 348
Union Mezcal 273
El Silencio Mezcal 254
Amaras Mezcal 233
Others - 1870
TOTAL 3438
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Sotol Bacanora Raicilla

=>» Szabalyozas: 2002-t6l =» Szabalyozas: 2000-t6| =» Szabalyozas: 2008

= Alapanyag: NEM agave! , Dasylirion => Alapanyag: agave Angustifolia (agave = Alapanyag: Agave Maximiliana
wheeleri” (angolul: desert Pacifica; Caribbean agave) (Agave Raicilla)
spoon/spoon yucca; magyarul: =» Terllet: Sonora mexikéi allam =>» Terllet: Jalisco mexikéi allam
nyugati lstokvirag) S  El6készités/hevités: hasonlé a mezcal- > El6készités/hevités: hasonlé a

=> Terilet: 3 mexikéi allam, féképp hoz; az agave torzséjat mezcal-hoz; az agave torzsajat
Chihuahua hevitégodrokben , siitik”, a fiistosség hevitégodrokben , siitik”, a

=>»  ElGkészités/hevités: hasonld a jellemzd, erds flstosség jellemzd, de enyhe
mezcal-hoz; a névény torzsdjat = Leparlas: tipikusan réziistos 2x-es =  Leparlas: 1x-es vagy 2x-es réziistos
hevit6gddrokben ,sitik”, a fistosség lepérlas lepérlas
jellemz, de enyhe [zvildg: ritkan érlelik; a ,silver” verzié [zvildg: a terilet (,terroir’)

=>  Leparlas: tipikusan 2x-es leparlas, szaraz, fliszeres, asvanyos, fiistos meghatarozo; fliszeres, viragos
fatiizelés( rézustokben izvilag és édesebb, karamellas

= [zvildg: zold fliszerndvények, izvilag is jellemzd; arvanyossaggal

asvanyossag dominal, enyhe fist

és enyhe fisttel

Charanda — megemlithetd, mint mexikdi parlat, az agave teriletek kozé ékel6dve, de alapanyaga cukorndd, tehat az ital [ényegében rum!
=» Szabalyozas: 2002-t6l

= Alapanyag: cukornadlé

= Terllet: Michoacan mexikdi allam
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Tequila, Mezcal, Sotol, Bacanora...és Pulque A,
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Tequila: Mezcal:
* (Csak Weber * Sokféle agave, de
L ; l SOPOR. ook inio, s
* Terlleti korlat _. SONORA ot Agave
7 : CANORA sy s ee .

«  Kemencés - SR B *  Hevitégddrok
hev"tés (ninCS \ COAHUILA . ﬁEZCAL_ Y (fUStOSSég)
flstosség) _

DURANGO,

Sotil. - « Bacanora:

[ ] - .o V74
,ga\[/)e (I)'Z' asor;]o leri e Vadon nové
un. Dasylirion wheeleri Yaguiana

(Desert Spoon, Sotol plant)
novény az alapanyag, NEM agave!
* Teruleti korlat
* Mezcal-hoz hasonlo gyartasi

agavébdl (A.
angustofolia)
e Terlleti korlat
: * Hevit6goddrok
folyamat Pulque: (fiistosség)
* Agavébdl erjesztett, de nem leparolt ital

* Fehér, tejszerd, sor er6sségl (5-8%), savanykas



Tequila — gyartasi folyamat
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Az altalanos folyamat

Részletek, amelyek mindségi kiilonbséget okoznak

Tertlet: kizardélag 5 mexikoi
allam (6sszesen 180 telepiilés)

A highland-i / felfoldi (Los Altos) terileten jobb min&ségl agave terem. Alkalmasabb a talaj, a klima. Az
agave lassabban érik be, de izesebb és cukortartalma is magasabb

Aratds: az agave 7-8 év alatt érik
be

Az érés nem egyenletes. Ahol nagylizemi mddon, géppel aratnak, nem tudjak az érett és éretlen agave-t
szétvalogatni. Kézi aratdssal csak az érett agavét takaritjak be.

ElGkészités: az agave leveleit
levagjak, csak a torzsa marad

A levelek eltavolitasa soran kilon ki lehet vagni az un. cogollo-t (az agave keser(i része, ahol az Uj levelek
nének), ez a tequila végsé izét is finomabba teszi. Kb. 7kg agave kell 1L tequildhoz

Hevités: az agave rostjait
leparlas el6tt fel kell lazitani

Modern eljaras szerint ezt autoklavokban (tulnyomasos gyorsf6z46) végzik, de a tradicionalis médszer a
lassabb és dragabb kemencében torténd hevités

Zuzdas-préselés: az agave-t a
cefréhez el6késziteni

Modern eljaras az acél prés és diffuzorok hasznalata (a teljes cukortartalom nagynyomasu kinyerése), a
hagyomany Grlés és préselés (Un. tahona-kével) a cukor mindségi részét, kb. 70%-at nyeri ki

Erjesztés: a cefréhez élesz6t
adva az alkoholos forras elindul

Altaldnos keresekedelmi éleszt6t, vagy tenyésztett sajat éleszt6fajtat is lehet hasznalni. Az élesztének
hatdsa van az izre, gylimolcsos izjegyeket ad a végsé italhoz.

Leparlas: lehet pot still réziistos
vagy oszlopleparlds eljaras

A pot still rézist izesebb, az oszlopleparld kdnnyedebb, semlegesebb, neutrdlisabb izvildgot hoz létre

Szinezés: Gold tequila-nal
engedélyezett

Szinezék (,,abocado”) hasznalata a Silver-hez képest mélyebb, érleltebb izt imital és arany szint ad, vagy
lehet Gold tequila-t Blanco és Reposado hazasitasaval elGallitani (pl. Olmea Gold)

Erlelés: minimum el&irasok
vannak (reposado/anejo)

A minimum: reposado — 2 hdnap, anejo — 12 hdnap, extra-anejo — 2 év érlelés; nagyméret( tolgyhorddk
A nagy markak hosszabb érlelést, kisebb horddkat hasznalnak: az érlelés hatdsa intenzivebb
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Tequila torténete

1884: az els6 tequila-export az
USA-ba

TEQUILA

1600: A spanyoloktdl atvették 1666: Tequila varost
a leparlas technoldgidjat megalapitjak

AT L 4 == - L

1300: az erjesztett agave-lét
mar az aztékok is ismerték

1550: Pulque (,pulke’) —a
napi fogyasztdsra készilt ital

Az aztékok is ismerték az
erjesztett (és nem a leparolt!)
alkoholos  ital  készitésének
maodjat. Alapanyagként az
agavét (a maguey novényt)
hasznaltak, sét kilon istensége
is volt, Mayahuel néven. Nem
hétkoznapi fogyasztasra késziilt
az ital, leginkdbb  vallasi
ceremoniak része volt

enyhén
savanykas izl

A pulque tejszerd,
viszkodzus,
alkoholos ital

A megvagott
agave-
levelekbdl
kicsorgd  és
begy(ijtott
|ébdI
erjesztik
Pulgueria-nak  hivtak a
tavernakat, kocsmakat, ahol
pulgque-t arusitottak

o

ElGsz6r a pulque-t prébaltak

leparolni, de az agavébdl
kifolyatott, erjesztett, kiforott
[ébSl csak tal harsany, csipds
iz{ parlatot tudtak késziteni.

Rajottek, hogy az agave
torzsabol, annak hevitése utan
kinyert 1é (Mezcal wine-nak

nevezték el) az igazi a leparlas
szamara.  Spanyol brandy
export6rok viszont ellenezték a
helyi leparlast, a valtozatos
politikai-hatalmi harcok miatt a
mezcal nem  vélt olyan
jelent6ssé, mint az angol
gyarmatokon a rum (ahol a
whisky-leparlas modszerét
alkalmaztak a  cukornddbdl
nyert lére vagy melaszra

Jalisco  dllamban  megalapitjak
Tequila varosat, mely végll nevét
adta az agave-parlatnak.

Mar akkor megfigyelték, hogy a
Mexikd széraz, felfoldi (Los Altos)
teriletei a legalkalmasabbak agave
termesztésére, igy az Ultetvények
és a leparldk is oda telepltek.
Hasonlo felvés(i Oaxaca allam, ami
pedig a mezcal-gyartds kozpontja

(sokkal szétszortabb terileten,
apré falvakban m(ikodé
termesztési és leparlasi

rendszerrel)

up

your
face!

WOWS the ladies!

A nagy termel6k (Cuervo, Sauza)

elinditjak az elsé export-
szallitmanyokat az USA-ba, és
elkezdenek az eredet- és

mindségvédelemmel is foglalkozni
(tequila csak agave-bdl
késziulhessen). A tequila elindult
vildghddité utjara
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1902: F.A.C. Weber és a
Blue agave (agave azul)

Albert  Constantin

Frédéric
Weber francia botanikus 1864-
67 kozott egy francia katonai

expedicion vett részt
Mexikéban, ahol a kilénbozé
agave-fajtdk bekategorizalasan
is dolgozott. Az ,agave
tequilana”, vagyis a tequildhoz
egyediliként engedélyezett
agave fajta hordozza a nevét:
1902 o6ta Weber Blue agave-
nak is hivjak.

Az agave nem kaktusz! Annyira
nem, hogy mar az osztdlyba
sorolasuk is kilonboz6: a
kaktusz kétszikli, az agave
egyszikli és ezen belil a
spargafélék csaladjaba tartozik.

1938: Megsziiletik a
Margarita

~——
A szesztilalom utan az
USA-ban fellendiilt a
koktélkultura, és ebben
mar a tequila is megjelent
alapitalként.
A korabban |étezé Brandy

Daisy-ben (brandy,
citromlé, cukorszirup,
Curagao likér — Jerry

Thomas: The Bar-Tender’s
Guide) cserélték a brandy-
t tequila-ra. A név is
egyszeri  forditas: a
,daisy” (a szazszorszép
virdg neve) spanyolul
,margarita”

1978: "Tequila,,-badl
"TEQUILA®, — a védjegy

—

WIPO

WORLD
INTELLECTUAL PROPERTY
ORGANIZATION

A tequila nemzetkozi (és
hazai!) jogi védelme
sokaig varatott magdéra.

A mexikdi allam csak
1978-ra tudta a
védjegyet levédetni,
mert ekkorra a tequila
forgalma, fogyasztasa,
s6t esetenként

elGallitasa (!!!) is annyira
elterjedté valt, hogy a
trikkos  gyarték arra
tudtak hivatkozni, hogy a
ytequila” egy dltaldanos
fogalomma valt, ezért
nem lehet védjegyként
regisztralni...aztan
mégiscsak gy6z6tt  az
igazsag

1994: A gyartok

1997: Gombabeteg-

regisztraldsa- NOM ségek, agave hiany

A gyartok  kozotti
rendbetétel sem
ment kénnyen. A
Consejo  Regulador
del Tequila (CRT) —
Tequila Szabdlyozasi
Tanacs 1994-ben
alakult meg, és
vezette be az Un.
NOM  szamot, a
Mexican Official
Standard of Tequila-t,
amivel minden
gyartét és markat
ellatnak, és ezt a
palackon fel kell
tintetni. Ma 149
gyartd 1476 markdja
rendelkezik ilyen
hatdsagi engedéllyel

o

A 90-es években tobbféle
gomba- és  bakterialis
betegség tamadta meg a
Blue agave-t, melyeket
osszefoglalé néven TMA-
nak (tristeza y muerte de
agave = agave
hervadésnak és
pusztulasnak) neveztek el.
1997-re a fert6zés az
agave terlleteken Iévd
203 millié agavenovény
27%-at érintette, majd
2000-re a novények szama
108 millidra csokkent.

Nagy telepitési program
kezd6dott, de az agave 7-8
év alatt érik be, ezért a
tequila piacon hiany
keletkezett, az arak
meredeken emelekedtek,
és csak a tékeerls
termel6k maradtak talpon

2010: Uj lenddilet, prestige
markak

e—— 1 B ST !-I

e
| DRINKS)

A4
TEQUILA

B
Pt

I AROUND 2 o
Bans

Az agave nem olcsé alapanyag! Kb. 7kg
agave kell 1L tequildhoz, tehat egy 70kg-

os pifa (torzsa) kell 10L italhoz.
Mezcalnal el6fordul, hogy egy agave-

novénybsl 1L mezcalt lehet csak
elallitani!
Ez megalapozza a magas mindségd,

gondos és egyedi gyartasi és érlelési
eljdrassal készul§ prestige tequildk
el6retorését.
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Tequila gyartas
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; ] T g RV hordékban (reposado, afiejo)




Ipari eljarasok a tequila-gyartasban
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Pina teglakemenceben valé hevitése helyett...

24-48 6ras hevités; 16-48 oras hdlés
A lassu, kiméletes hevités gylimolcsos, édeskés izeket eredményez

A préselés kinyeri az agavelét (aguamiel-nek, , viz-méz”-nek nevezik),
de nem bontja meg a rostokat

...f6zés nagynyomasu ,,autoclave”-ban

Kb. 7 6ras f6zés nagyn_y-oméson (1,2kg/ch:12), 120C%-on
A gyors f6zés és a magas h6mérséklet , égeti a cukrot”, keserl karamelles mellékizt ad

| i] )

Sav hozzaadasaval beallitjak a PH értéket, hogy aztan magas nyomasu gozzel
kivonjak a teljes cukortartalmat a nyers agavébdl. » \
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Mezcal gyartasa

4.a. Leparlas réziistben 5.a. A kész, leparolt mezcal




Kilonbségek a tequilak kozott
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ALAPANYAG/KESZITES IPARAGI ATLAGOS ELJARAS OLMECA AVION
Mixto. Csak Los Altos-ban termesztett agave-t 100% agave.
Féként nyilt piaci beszerzésbdl, haszndlnak (izben, cukorban gazdag). Kizardlagosan az Avion szamdra termesztett,
AGAVE tomegfelvasarlasbol. A cogollo-t (az agave keser( része ahol az Uj Jesus Maria-beli farmokrol (tengerszint feletti
A cogollo-t (az agave keser( része ahol az (j levelek nének) nem hasznaljak fel. magassag 2300 m).

levelek nének) felhasznaljak. Gondos valogatas utan kézi betakaritas, sajat Gondos valogatas utan kézi betakaritas sajat
Vegyesen, érett és éretlen agave. jimador csapattal, csak megfelel6 érettségnél. | jimador csapattal csak megfelel érettségnél.

FOZES Tulnyomasos/autoklav (gyorsf6z6) edényekben Hagyomanyos épitett kemecékben Slow roasting - elGf6zés helyett alacsony

hémérsékletli kemencében hevités 3 napig

7UZAS-PRESELES

Acél prés
Diffuzorok hasznalata (a teljes cukortartalom
nagynyomasu kinyerése)

Hagyomanyos 6rlé malom
Hagyomanyos préselési technika (tahona) az
Altos és Tezdn tequilaknal

Hagyomanyos préselés

ERJESZTES Kereskedelmi éleszt6 Sajat tenyésztett élesztd Sajat élesztd
for A s [ - . PR L. Kis adagokban, hagyomanyos eljarassal (30%kal
LEPARLAS Oszlopos leparld / rozdamentes acél Gst Hagyomanyos réziistos leparlé & EY 4 ) (30%

tébb agave kell)

BLANCO/SILVER/PLATA

Leparlas utdn azonnal palackozva

Leparlads utdn azonnal palackozva

Leparlas utdn azonnal palackozva

GOLD/ORO/JOVEN Blanco tequila szinezve/izesitve Blanco és Reposado tequildk hazasitasa
. P . , Min.5 honapig 180-200 literes ex-bourbon , - . .
REPOSADO/AGED Min.2 hdnapig tolgyfa tartalyokban érlelve t5lgyfahordékban érlelve 6 honapig télgyfahorddkban érlelve
Min.12 hénapig érlelve 600 literesnél nem Min.12 hdnapig érlelve 180-200 literes ex- e e . .
IANEJO/EXTRA AGED . . .. . 2 Igyfah k lel
10/ G nagyobb tolgyfa tartdlyokban vagy horddkban bourbon tdlgyfa horddkban évig tolgyfahorddkban érlelve
EXTRA ANEJO/ULTRA Min.3 évig érlelve 600 literesnél nem nagyobb 43 hénapig 200L-es volt-whisky-s horddkban,
AGED tolgyfa tartalyokban vagy horddkban majd +1 hénapig kisméretii 20L-es horddban
PALACKOZAS Barhol Helyben, Jesis Maria-ban az Avion lizemben

14
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Paloma: az igazi
mexikoi klasszikus!

A sz6 jelentése
spanyolul: galamb,
egyszerli (,,longdrink”)
formaja az atlag mexikoi
mindannapi itala

Altos Crafted Paloma

60 ml ALTOS plata / 2 rész

60 ml friss pink grapefruit juice /2 rész
30 ml of citrom juice / 1 rész

15 ml agave szirup / % rész

0.1 g (csipetnyi) szemcsés s6

Forgasd a pohar szélét a szemcsés s6ba
és a tort pink borsba. Toltsd a poharba
az Gsszes Osszetevét, kivéve a
grapefruit juice-t. Keverd addig, mig az
agave szirup tokéletesen feloldddik
(hasznalj ehhez molinillo-t). Toltsd fel a
poharat jéggel és ontsd fel pink
graefruit juice-al. Diszitsd fél szelet pink
grapefruittal.

Simple Paloma: a gyors,
egyszer( longdrink —
tequila szénsavas
grapefruit-tditével

Mexikdban a
Jarritos grapefruit
soda az elterjedt
(kaphaté Mo-on s,
ha valaki
ragaszkodik a
tutihoz!)

Molinillo (keveréfa)

Margarita
A hasonld recepturaju,
spanyol Brandy Daisy-bdl
alakulhatott ki Mexikéban a
brandy tequila-ra
cserélésével a receptben
Elsé emlitése 1936-ban a Syracuse
Herald-ban még Tequila Daisy-ként
tortént. A szazszorszép virdg angolul
daisy, spanyolul margarita.

Altos Margarita (Tommy’s Margarita
60 ml Altos Plata / 2 rész

30 ml friss lime juice / 1 rész

15 ml Agave szirup / % rész

Shakerben razd dssze az 6sszetevSket
jéggel egyltt, és toltsd egy jéggel teli
poharba.

Julio Bermejo készitette igy (vagyis agave
sziruppal a Cointreau helyett) elGszor,
hires margarita és tequila szakérté,
csaladi irdnyitdst mexikdi éttermét, a
“Tommys Mexican Restaurant”-ot vezeti
San Francisco-ban, ami 1965 6ta létezik.
Az IBA (International Bartenders
Association) receptje: 7:4:3 vagyis 50%
tequila, 30% Cointreau, 20% friss lime
juice

Tequila shot: miért ne igy?!
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A nyelv izérzékelése miatt!
A klasszikus 4 alapizb&l az édeset a nyelviink hegyén,
a kesertit a nyelv tovénél érzékeljik. Ha a tequila-t
hirtelen mozdulattal ledéntjlk, az ital ize nem
teljesedik ki a szajban, azonnal a garatba jut, vagyis
érzékelni esélylink csak a keserd izt van.

Egy j6 tequilanak az agavébdl szarmazd citrusossag
mellett, az alapanyag hevitése gylimolcsos édességet,
a leparlas enyhe zoldfliszeres borsossagot, az érlelés
(reposado, anejo) vaniliat, mogyorot, karamelles
izeket ad. Ennek nagy része érzékelhetetlenné valik,
ha egybdl ,lehtzzuk” a tequila shot-ot, és csak a
flszeres keser( izlelés marad.

Ha shot-ként fogyasztjuk, ne nyeljiik le egybdl,
jarassuk meg a szdnkban! Vagy fogyasszuk t6bb
kortyban.

...a gagyi tequila persze igy is, Ugy is menthetetlen:
ilyet ne igyunk!

A kancsds Margarita-készités
Mo-on nem terjed el, pedig
egy vidadm kerti tarsasagot
milyen jol kiszolgal!

Tequila shot séval-citrommal:
Vigyazat, ez Magyarorszagon /
Eurdpa egy részén (volt) divatos,
nem egy eredeti ,recept”!
so-tequila blanco-citrom
fahéj-tequila gold-narancs

NEM tradicionalis mexikdi fogyasztasi forma!

USA-ban / Eurépéban taldltak ki ez a ,ritudlét”,

mint latvanyos marketing geg, igazi célja az

volt, hogy a gagyi tequilak kellemetlen,

harséany izét elnyomjak!
A hivatalos tequila pohar -
Riedel Ouverture Tequila
Glass: A Consejo Regulador
del Tequila jévahagyasaval.
A poharforma is mutatja,
hogy a tequila NEM
,gallérmogéhajitos”
m(ifaj...persze mingségi
tequila kell a ,,sipping”
élvezetéhez
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