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A pesar de haber formalizado su patente en el 2005, Tequila
Fortaleza tiene mas de dos siglos cultivando tradicion y
conservando los rituales de destilacion que dieron origen

al primer tequila de Jalisco.

Con mas de 150 anos de experiencia, regentada por la 5°
generacion de expertos destiladores. Sus comienzos datan de
su tatarabuelo que empezo a exportar mezcal de tequila a los
Estados Unidos. Fueron los primeros de acortar el nombre a
tequila y pioneros en cocer a vapor el agave.

A dia de hoy y después de mucho tiempo, Don Guillermo
sigue elaborando el tequila como sus antepasados y se han

autoproclamado como uno de los mejores Tequilas de México.
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Don Cenobio, 1860

Don Guillermo, 2018

Don Eladio, 1890
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Don Guillermo con su hijo Billy Erickson , 2021
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PRULES

DE ELABOGRACION

El tequila Fortaleza se elabora de la misma
forma que el tequila hace 150 anos. El uso de
magquinaria y procesos del viejo mundo crea una
experiencia de tequila unica.
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B Como si entraras en una maquina del tiempo,

Fortaleza muestra como sabia el tequila antes
de que los procesos se aceleraran en nombre
de la “eficiencia”.

El embotellado se realiza en el lugar, en botellas
sopladas a mano producidas de la misma manera
tal y como se producian hace 150 anos.

Como resultado, cada una es un poquito
1 diferente, lo que demuestra la calidad,
el cuidado y la dedicacion excepcional y original
de Fortaleza.
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FUENTE DE AGAVE:
Valle de Tequila
METODO DE COCCION:
horno de piedra
METODO DE MOLIENDA:
en tahona
DESTILACION:

doble destilado
ESTILO DE OLLA:

ollas de cobre

EL MEJOR BLANCO DEL PLANETA PRUEBA:
80 (40% abv)

FERMENTACIGN:
NOTAS DE CATA:
o . . Tanques de madera
Aromas de citricos y rico agave cocido llenan tu Lalvallii
nariz en este tequila blanco unico y muy especial. al aire fibre
% 7 .WH.’L BT N  ' También presentes: mantequilla, aceituna, AZUCARES:
f’f" H[EJ}HDILGP'JIMIEIV:I'[; | tierra, pimienta negra y una profunda y atrayente 100% agave
H[ B complejidad vegetal.
FUENTE DE AGUA:
Lo_s 'el;labo:'gsrincluyen (3{|’tricc»s,I 'agavEeI ;:_oc:do, | Manantial natural
vainilla, albahaca, aceituna y lima. El final es largo :
alle de Tequila
y profundo, complejo pero facil de beber. v quila)

Fortaleza Blanco es el tequila de un verdadero BOTELLAS: |
aficionado. sopladas a mano en Meéxico.




W FUENTE DE AGAVE:
Voo Y Valle de Tequila

METODO DE COCCION:
horno de piedra
METODO DE MOLIENDA:
en tahona

STILL STRENGTH -

ollas de cobre

UN GRAN BLANCO

. PRUEBA:
EN SU FORMA MAS PURA. 92 (46% abv)
FERMENTACION:

NOTAS DE CATA: Tanques de madera al aire libre
Los aromas de fruta, agave cocido completamente maduro,
aceituna verde y tierra estan presentes de forma atractiva. AZUCARES:
Ligeramente mas brillante y con un toque mas rustico que el 100% agave
blanco normal, los acentos de mantequilla, aceituna, tierra,
pimienta negra y cualidades vegetales en el sabor se potencian FUENTE DE AGUA:

porque viene directamente de nuestro pequeno alambique de

L Manantial natural (Valle de Tequila
cobre, sin anadir agua antes del embotellado. (v quila)

BOTELLAS:

sopladas a mano en México

Durante anos, la unica forma de probarlo era visitar la destileria

FORTY SIX en Tequila, Jalisco. Hasta ahora.
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CRIANZA:

]

2T g




b
'\

=

e o

M

15
|5

AP

ORTALEZA

3!

(

- Lr‘-’ '.’.n
T

T

o

- Ty ————

P’

TEHUILA

tUNIALLZA
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UNO DE LOS MEJORES TEQUILAS

JAMAS HECHO

NOTAS DE CATA:

Los aromas de citricos, caramelo, mantequilla, agave cocido
y salvia son el comienzo de una experiencia de degustacion
agradablemente equilibrada y unica.

Tiene su propio caracter distintivo y no es como ningun otro
tequila. Los sabores incluyen agave cocido, citricos, vainilla,
manzana, tierra y canela.

El final es largo y rico, delicadamente picante y tiene una
textura aceitosa que hace que sea un placer beberlo.

Simplemente no puedes equivocarte con Fortaleza Reposado.

Es popular entre los principiantes y los bebedores de tequila
experimentados por igual.

FUENTE DE AGAVE:
Valle de Tequila

METODO DE COCCION:

horno de piedra

METODO DE MOLIENDA:

en tahona

DESTILACION:
doble destilado

ESTILO DE OLLA:

ollas de cobre

PRUEBA:
80 (40% abv)

FERMENTACION:

Tanques de madera al aire libre

AZUCARES:
100% agave

FUENTE DE AGUA:

Manantial natural (Valle de Tequila)

BOTELLAS:

sopladas a mano en México

CRIANZA:

Cada lote envejece individualmente
en Roble Americano.

Declaracion de envejecimiento en
botella.




TEQUILA e

METODO DE COCCION:
horno de piedra
METODO DE MOLIENDA:
en tahona

e DESTILACION:
doble destilado
ESTILO DE OLLA:
ollas de cobre

PRUEBA:
RICO Y COMPLEJO,SIMPLEMENTE 80 (40% abv)
FANTASTICO PARA SORBER. ;
crieo > FERMENTACION:

Tanques de madera al aire libre

NOTAS DE CATA:

AZUCARES:

Nariz: Especias de pimienta de Jamaica, nuez moscada y 100% agave
0o

cardamomo. Citricos, pimienta, vainilla y chocolate blanco.
Fruta tropical, pinha poco madura, y olor similar al de la madera
verde que se esta secando. FUENTE DE AGUA:

Manantial natural (Valle de Tequila)

Sabor: Estallido inicial de pimienta blanca finamente molida

y de especias de panaderia. Citricos dulces, fruta, vainilla BOTELLAS:

y caramelo salado de nuez. Toque de tierra, aromas de sopladas a mano en México

cedro y salinidad. Un toque de cuero. Una vez en la boca,

la experiencia completa del agave cocido continua con una CRIANZA:

textura espesa y aceitosa que recubre la boca de forma muy Cada lote envejece individualmente
relajante. El caramelo, el toffee, los citricos y las avellanas son en Roble Americano por 18 meses.

sabores comunes que la gente identifica.
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