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Moises Guindi, a Casa L italhaz tarsalapitoja, Lanny Kravitz és
Alexandre Ricard aze

tkodes bejelentésekor



Mi a sotol?

Készitése hasonlo a
mezcalhoz, de egy
fontos elemében
eltér: nem agave az
alapanyaga, hanem
,Dasylirion wheeleri”
(angolul: desert
spoon/spoon yucca;
magyarul: nyugati
ustokvirag)

Mit jelent a markanév:

Nocheluna?

A spanyol szavak jelentése:
,€jszakai hold”...mas szoval

"holdfény”
Angolul: ,moonlight”
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1. Alapanyag, ,Dasylirion wheeleri”

A spargafélék csaladjaba tartozik, mint az agave, tehat egyik sem , kaktusz”

 Heétkoznapi, angol nevét (,desert spoon”) kanalforma viragardl kapta

e Latin megnevezése pedig a gorog ,,slrd/bozontos” szé6bdl és George
Wheeler (1842-1905) kutato, felfedez6 nevébdl ered

* Vadon ng, a szaraz, sziklas terlleteket kedveli, elsésorban Chihuahua
mexikoi allam sivatagos teruletein 6shonos. \

e 12-15 év alatt fejlédik ki betakarithato
érettséglire |

e KardszerU leveleit levagva, az agavéhez
hasonlo, ananaszforma torzsat kapunk
— ebbdl készul a sotol

 (Ugyaninnen kapta a nevét a ,,csivava”
kutya is, de ez mondjuk a sotol
esetében teljesen mellékes)




2. Betakaritas

e Kézi er6vel dolgoznak, az érett novényeket kivalogatva

e Csak a fold feletti részt vagjak le, a gydkerek a féldben maradnak, igy a
ndvények Ujrafejlédnek, és akar 100 éves kort is megérnek

* A novényt emiatt nem kell ujrailtetni, nem kell a talajt megbolygatni, igy
ez a kornyezet kimélését é!a fenntarthatosagot is szolgalja

 (Természetesen a sztori, hogy a Nocheluna sotol (,,holdjlény”) Dasylirion tg%'séit mindig
éjszaka takaritjak be, valéjaban nem igaz ©) kg , 3
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A , sotolero” ( Lol partoe ester) tu&sa és a , desert spoo
termohelye, mmosege,meghatarozo a sotol vegso |ZV|Iagaban
Eduardo Arrieta 4. generacios Master So



o A Dasyl?mtorﬁaméﬂ%@ n.\muzzel fém}rrosnott'
Héwtogodrokbe rakjak
¢ A heV|teS| _folyamat 4-6 napig tart, ekozbe-n\a‘?emeny, zarﬁorzsak
Ienyegeben ,,megsuﬂr&eﬁk és a levélto- retegekfe‘ll‘a;mnak szétvalnak
o Atlzhoz a sivatagi teruleteken hohes Mesquite fa hasabjait hasznaljak, ami
kemeény fa, jol ég, minimalis hamuval...és jellegzetes izt ad-a piruld

torzsaknak (pl. grillezéshez is ajanljak a Mesquite fat)



4. Zuzas-préselés

A hevités utan a Dasylirion-torzsakat mechanikus préselé
nyomijak, foszlatjak (hasonléan, mint a ,tahona-k&” h:
esetén) '

/ekkel szalakra
alata az agave
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5. Erjeszteés
e Vadon képz6déb élesztbkkel a cefrét megerjesztik
 Elkészll a leparlas el6tti ,vino”-nak nevezett alkoholos cefre
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6. Leparlas s

e 2x-es, réezuston tortend leparlast alkalmaznak
e Direkt fatlizelésl ustok




jelentkeznek, ananaszos gyumolcsosseggel; érezh
mégis konnyed izhatas.



Nocheluna italok

Tisztan \Voros hold”
kortyolgatva, izeit 4,5cl Nocheluna
4| , h 1,5cl Ancho Reyes csili likér
clvezve ("'es >0Na 3cl kaktuszfige puré
nem ,,gallér mogé 2¢l limelé
hajitva”!) Diszités: fél vérnaracs szelet

III

,Ropits el
4,5cl Nocheluna
3cl Ancho Reyes csili likér
4,5cl ananaszlé
3cl lime |é
csipet s6
Diszités: ananasz és menta

,Sivatagi hlsit6”
4,5cl Nocheluna
15cl szénsavas limonadé
Diszités: citrom gerezd
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