


 LA NOSTRA STORIA

1886. Nel cuore di un’epoca rivoluzionaria per il Messico, 
Don Delfino Gonzalez decide che è il momento giusto per 
coronare la sua passione per il Tequila, adattando i recenti 
progressi tecnologici ai valori tradizionali del Tequila 

degli antenati fondando una propria distilleria.
Oggi, dopo più di 130 anni, Casa San Matias è orgogliosa 
di essere una delle più antiche distillerie messicane a 
conduzione familiare; un luogo nel cuore del Jalisco dove 
ognuno mette passione e dedizione ogni giorno in ciascuna 
bottiglia, per offrire al mondo l’eredità, il territorio e lo 

spirito del Tequila tradizionale.



L’AGAVE BLU
L’agave coltivata da Casa San Matias è la famosa Agave Blu delle alture del Jalisco, 
un territorio dal suolo rossastro ricco di ferro che gode delle condizioni ideali per 
la coltura della pianta.
Casa San Matias spesso si avvale dell’apporto di piccoli produttori locali per 
migliorare le condizioni delle comunità locali circostanti dove sopravvive lo spirito 
del Tequila originario.
 

LA JIMA
La raccolta dell’agave avviene dopo aver pazientato dai 7 a 10 anni, solo allora il 
jimador può estrarre dal suolo la pianta e tagliarne le foglie per ottenere la piña, 
o cuore dell’agave.
 

LA COTTURA
Essa è uno stadio fondamentale nella produzione; ecco perché è precisamente 
codificata: ogni piña va cotta per 48 ore a 90 gradi Celsius.
 

LA MOLITURA
Le piña sono poi trasferite nell’area di molitura, in cui il succo zuccherino della 
pianta è separato dalle fibre e diluito nell’acqua di fonte che sgorga presso Casa San 
Matias, per un gusto unico che è divenuto uno dei marchi di fabbrica della distilleria.
Per alcuni prodotti speciali viene utilizzata una macina circolare tradizionale 
detta Tahona, originariamente impiegata per i cereali e che assicura una dolcezza 
particolare al succo.
 

LA FERMENTAZIONE
Il succo d’agave fermenta poi in tini speciali per 72 ore.
 

LA DISTILLAZIONE
Il succo fermentato è poi sottoposto a doppia distillazione a bassa temperatura.
 

L’INVECCHIAMENTO
Dopo la distillazione segue il processo di affinamento nelle migliori botti di rovere 
bianco francesi e americane. 

LA PRODUZIONE



Quando parliamo di Pueblo Viejo ci riferiamo ad anni di storia ed esperienza

coronati dai risultati raggiunti nella continua sperimentazione

in materia di tecniche produttive sia tradizionali che innovative,
sempre alla ricerca del Tequila più genuino.

Pueblo Viejo è oggi uno dei brand di spicco sul mercato messicano

e rappresenta un’autentica espressione del tequila di qualità.

PUEBLO VIEJO

CATEGORIA: TEQUILA
100% AGAVE

TEQUILA
100% AGAVE

TEQUILA
100% AGAVE

TEQUILA
100% AGAVE

TIPOLOGIA: BLANCO  BLANCO REPOSADO AŃEJO

INVECCHIAMENTO: NON INVECCHIATO NON INVECCHIATO 9 MESI 18 MESI

CAPACITÀ: 100 CL 70 CL 70 CL 70 CL

GRADO ALCOLICO 
PER VOLUME: 52% 40% 40% 40%

COLORE: Cristallino e luminoso con una 
nuance bluastra. 

Limpido e luminoso con riflessi 
azzurri. 

Peculiare color paglierino, 
pulito e limpido con riflessi 
bluastri.

Arancione chiaro che ricorda il 
tramonto. 
In controluce si presenta 
luminoso con un tono di ambra.

PROFUMO: Grazie al processo di lenta 
cottura dell’agave, è connotato 
da fragranti sentori fruttati di 
mela verde e agrumi.

Aromatiche note citriche e 
vegetali.

Chiari richiami ad agrumeti in 
fiore, frutta matura e caramello.

Dolci sfumature di vaniglia e 
frutta secca. Seguono note di 
camomilla, arancia, pesca.

GUSTO: La genuina dolcezza ed il basso 
impatto alcolico offrono sentori 
vegetali morbidi con un lungo, 
delicato retrogusto.

Fini richiami a note vegetali 
con un tocco agrumato. 
Al palato emerge l’ aroma 
caramellato dell’agave cotta 
ed un ritorno fruttato, per un 
finale lungo e piacevolmente 
speziato.

Ampie sfumature di burro e 
frutta matura; note di pepe 
e cannella completano una 
appagante struttura fruttata 
e leggermente speziata.

Chiaramente riconoscibili 
le note di quercia, vaniglia, 
cioccolato fondente, mandorle 
tostate. 
Il finale lungo e pieno richiama 
la frutta disidratata.
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104 blanco

Tequila Pueblo Viejo 
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Tequila Pueblo Viejo 
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Tequila Pueblo Viejo 
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GRAN RESERVA

COLORE: Color ambra con sfumature aranciate 
e riflessi ramati.

PROFUMO: Note complesse di legno e frutta 
disidrata, quali mela e pera.

GUSTO: 

Al palato si presentano suadenti note di 
vaniglia e cioccolato assieme a sfuma-
ture tostate di mandorla e noce, per poi 
evolvere in un dolce e carezzevole finale 
di frutta matura.

FOOD-PAIRING: 
È l’ideale distillato da meditazione, ma 
anche un perfetto abbinamento a frutta 
secca e cioccolato fondente.

CATEGORIA: 100% AGAVE

TIPOLOGIA: EXTRA AŃEJO

INVECCHIAMENTO: 36 MESI IN BOTTI DI 
ROVERE FRANCESE

CAPACITÀ: 70 CL

GRADO ALCOLICO 
PER VOLUME: 40%

Nel nostro lavoro ogni giorno pensiamo a quel momento speciale, in cui la dedizione 

e gli sforzi giungono al culmine e ci concedono di assaporare il frutto dell’impegno 

quotidiano. è in quel particolare momento che amiamo soffermarci e gustare 

qull’attimo di gioia racchiuso in ogni preziosa bottiglia.

Nel 1993 Casa San Matias ha presentato al mondo il primo tequila extra-aged. San 

Matias Gran Reserva è un tequila unico, uno spirit dal carattere inconfondibilmente 

nobile e che riflette la passione che ci ha contraddistinti per 130 anni di distillazione.



San Matias Tahona è il risultato di 130 anni di esperienza e tradizioni consolidate nel 

tempo che riflettono la passione di Casa San Matias per la valorizzazione del tequila 

tradizionale. Questo distillato è infatti il frutto di un piccolo lotto di produzione in 

cui si sono seguite alla lettera le tradizioni artigianali del Jalisco.

Per conferire al distillato il massimo dell’espressione della materia prima e della zona 

di provenienza, l’agave viene cotta a vapore in forni di pietra, molita con l’autentica 

pietra circolare tahona datata 1886, fermentata in vasche di legno e distillata in 

alambicchi di rame (copper pot) - esattamente come si faceva secoli addietro.

SAN MATĺAS TAHONA

COLORE: Cristallino, luminoso con riflessi argentati.

PROFUMO: 
Chiare note agrumate, floreali e di agave 
cotta. Al naso salgono poi sensazioni di fiori 
d’arancio e pepe rosa.

GUSTO: Intensi richiami alla dolcezza dell’Agave 
Azul con la presenza di note minerali.

FOOD-PAIRING: 

Un tequila straordinario concepito per 
essere lentamente assaporato in tutta 
la sua ricchezza aromatica; perfetto in 
abbinamento con formaggi giovani 
o pesce crudo.

CATEGORIA: 100% AGAVE

TIPOLOGIA: BLANCO

INVECCHIAMENTO: NON INVECCHIATO

CAPACITÀ: 70 CL

GRADO ALCOLICO 
PER VOLUME: 40%

 



CATEGORIA: 100% AGAVE

TIPOLOGIA: EXTRA AŃEJO

INVECCHIAMENTO: 6 ANNI IN BOTTI DI
ROVERE FRANCESE

CAPACITÀ: 70 CL

GRADO ALCOLICO 
PER VOLUME: 40%

COLORE: Luminoso color ambra caratterizzato da 
intensi riflessi ramati.

PROFUMO: 
Un concerto di aromi di legno, 
cioccolato, vaniglia, frutta secca e 
disidrata esprime la complessità e 
l’eleganza di Rey Sol.

GUSTO: 
Le prime note sono dolci e piene, con 
una dominante di legno di quercia, per 
passare poi a cioccolato e mandorle in 
un finale lungo ed appagante.

FOOD-PAIRING:

Durante il pasto è un ottimo compagno 
specialmente di piatti a base di carne 
rossa mediamente cotta; in un ampio 
bicchiere è un maestoso dopocena da 
unire ad un dessert per un gran finale.

REY SOL

Riverito ed onorato in tutte le civilità, non c’è niente di più imponente, splendido e 

generoso della stella a noi più vicina. Eccoci quindi pronti a celebrare l’astro che 

ogni giorno ci infonde vita con un prodotto che vuole appagare tutti i sensi.

Due opere d’arte si fondono in una: la bottiglia a decanter scolpita e rifinita a mano 

su disegno del famoso artista messicano Sergio Bustamante, e un tequila invecchiato 

per 6 anni in rovere francese, per un risultato prezioso ed esaltante.
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Importato e distribuito da: Distilleria Bonaventura Maschio S.r.l. Tel. 0434 756611 - Fax 0434 758678


