 Cabo Wabo
Началом истории текилы Cabo Wabo как бренда можно считать 1996 год. Знаменитый рок-музыкант и большой ценитель текилы Сэмми Хагар долгое время искал исключительную текилу, которую хотел бы эксклюзивно продавать в своем клубе Cabo Wabo в Калифорнии. И наконец, Сэмми ее нашел: однажды после концерта в Гвадалахаре он попробовал именно ту, в которую влюбился с первого взгляда. Выбор себя оправдал: текила, которая, конечно же, получила название Cabo Wabo, с большим успехом стала продаваться в его клубе. Как-то в гости к Хагару заехали музыканты легендарной группы Rolling Stones. Попробовав новую находку Сэмми, они были настолько потрясены вкусом и характером этой оригинальной текилы, что сразу забрали с собой 12 ящиков. 
Вскоре Cabo Wabo вышла за пределы клуба и за совсем короткое время сумела стать одной из самых популярных текил в мире. Ее оценили не только любители шумных вечеринок – авторитетный гастрономический журнал Bon Appetit включил ее в тройку «лучших текил планеты». 
Сегодня маркой Cabo Wabo владеет крупнейшая алкогольная компания Gruppo Campari, которая в мае 2007 года приобрела большую часть акций бренда. 

Особенности производства

Хотя бренд Cabo Wabo появился только в 1996 году, сам рецепт этой удивительной текилы имеет достаточно долгую историю. До того, как попасть в клуб к Сэмми Хагару, эта текила почти век выпускалась на семейном предприятии с давними традициями производства. Для ее создания используется голубая агава, которая культивируется и собирается в штате Жалиско – там же, где расположились города Текила и Гвадалахара. 
Для текилы Cabo Wabo используется только лучшая агава возрастом 8-10 лет, в которой количество сахара и кислоты находится в идеальном балансе. Сердцевину растений, пинас (pinas), в течение 24 часов жарят на медленном огне в традиционных мексиканских печах (hornos). Медленный обжиг смягчает волокно и помогает сохранить естественный аромат дыни, свойственный агаве. После обжарки пинас охлаждают в течение 10 часов и давят, чтобы получить сок, который смешивают с дистиллированной водой. Эта смесь называется  «медовой водой» (honey water) или  «аквамелью» (aquamiel). Затем в аквамель добавляют дрожжи, и начинается процесс ферментации, превращение сахара в алкоголь. Чем дольше длится ферментация, тем крепче становится напиток. Отличительная черта Cabo Wabo – это одна из немногих текил в мире, для создания которой используют полностью натуральный процесс ферментации, который длиться 8 дней. Затем текила Cabo Wabo дважды дистиллируется в традиционных перегонных кубах – аламбиках. 
При первой возгонке дистиллят, как и при производстве виски или коньяка, делят на три части: голову (cabezas), сердце (corazones) и хвост (colas). В то время как «голова» и «хвост» отсекаются, «сердце» идет на вторую дистилляцию, дающую исключительно чистый ароматный спирт, крепость которого может доходить до 75%. После этого текилу Cabo Wabo фильтруют, чтобы избавить ее от примесей, и смешивают с родниковой водой, чтобы снизить содержание алкоголя до 40%. 
ТЕКИЛЫ CABO WABO 
BLANCO
Текила Cabo Wabo Blanco создана из 100% голубой агавы и разливается сразу же после дистилляции. Она отличается удивительной прозрачностью, чистым кристальным цветом и ароматами свежих цветов, лайма и ментола. Во вкусе Cabo Wabo Blanco демонстрирует ноты агавы и легкие оттенки специй. Потрясающее свежее бодрящее послевкусие. Как правило, текилу Cabo Wabo Blanco употребляют в чистом охлажденном виде в шотах или в качестве главного ингредиента знаменитого коктейля «Маргарита».

«Выбор шеф-поваров» на конкурсе American Culinary Institute  2005, Нью-Йорк
Серебряная медаль на конкурсе International Review of Spirits 2004, Чикаго
Бронзовая медаль на выставке World Spirits Competitions 2006, Сан-Франциско

90-95 баллов «Отличные рекомендации», журнал The Wine Enthusiast 2004
REPOSADO
Известная как одна из самых тончайших текил в мире, Cabo Wabo Reposado демонстрирует потрясающий золотистый цвет и настолько яркий и необычный характер, что даже самые искушенные любители текилы найдут его уникальным. Первые ощущения, которые дарит Cabo Wabo Reposado, – это напористые ароматы лайма, апельсина и свежих трав. Благодаря 4-6 месячной выдержке в дубовых бочках Cabo Wabo Reposado обладает выраженным перечным ароматом и легким фруктовым вкусом. Ни с чем не сравнимая текила Cabo Wabo Reposado идеальна для того, чтобы пить ее маленькими глотками в чистом виде или в составе высококлассных маргарит. 
Двойная золотая медаль на выставке World Spirits Competitions 2006, Сан-Франциско
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Cabo Uno
Текила Cabo Uno, сделанная из 100% агавы, в течение 38 месяцев выдерживалась в маленьких бочках из американского белого дуба. Она обладает великолепным глубоким золотистым цветом и демонстрирует деликатные ароматы свежих трав и фруктов. Во вкусе – элегантные ноты  шоколада, карамели и жареного кофе. Удивительно длительное и сочное послевкусие. Хрустальные бутылки для текилы Cabo Wabo Uno сделаны вручную, каждая из них имеет свой собственный номер.

Эта текила – настоящий шедевр, результат кропотливой работы человека и природы. 

