
Kategorie Tequila / Mezcal
Land Mexiko
Region
Produzent Herradura
Klassifikation
Traubensorte
Inhalt 70 cl
Jahrgang
Artikelnummer 2137

Vinifikation / Ausbau

Mindestens 11 Monate reift dieser Tequila in Eichenholzfässern und zeichnet sich durch sein ausgezeichnetes Aroma 
aus. Das perfekte Gleichgewicht zwischen Agave und Eichenholz, machen diesen Tequila zu einem Muss in jeder 
Tequila-Sammlung.

Charakter

Der Körper ist voll, üppig und seidig zugleich. Im Duft finden sich gekochte Agave, klare Zimt- und Vanillenoten mit 
einem deutlichen Hauch von Holz, samtig-cremiges Eichen-Finish
Der Geschmack auch hier gekochte Agave und gut eingebundene Holz-, Vanille- und Zimtnoten

Geschichte

Dreissig Meilen ausserhalb von Guadalajara in der Stadt Amatitan liegt die Hacienda Herradura. Im Jahre 1974 wurde 
hier die Tequilakategorie Reposado kreiert. Die Firma jedoch entstand nicht erst dann sondern existiert bereits seit 
1870. Felix Lopez registrierte sich damals als Tequila-produzierende Hacienda. Für ihre Tequilas benutzt Herradura 
100% blaue Weber Agave. Diese wird in Steinofen gekocht und dann in alten kupfernen Brennkesseln destilliert. Nach 
4-7 Tagen wird das Destillat in ex-Bourbon, Eichenholzfässer abgefüllt und 11 Monate lang gelagert. 

Konsumhinweis

pur oder für exklusive Cocktails, als Basis für den klassischen " Margarita" Cocktail 

Tequila Herradura Reposado



Produzentinfo

Ursprünge der Legende vom Hufeisen
Der Legende nach erregte an einem warmen Tag im späten 18. Jahrhundert ein Metallschimmer die Aufmerksamkeit 
des Brenners Aurelio López Rosales in einem Agavenfeld in Jalisco. 
Aurelio eilte zu dem Gegenstand und dachte, es sei Gold, entdeckte aber, dass es sich um ein Hufeisen handelte, was 
er als Zeichen des bevorstehenden Glücks interpretierte.
Heute ist dieses Hufeisen das Symbol für die feinsten Tequilas der Welt. Das Glückshufeisen ziert jede Flasche 
Herradura und steht für Glück und außergewöhnliche Qualität.
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