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RESUMEN

Durante los altimos cinco anos una de las industrias gue mas a crecido dentro de nuestro
pais €s la def Tequila, esta bebida a alcanzado gran popularidad y aceptacion, no solo dentro de
nuestro pais si no también a nivel internacional, es una de las bebidas mas aceptadas y
reconocidas a nivel mundiai.

Pero también el crecimiento de esta industria no ha sidn del ta22 Sdicuadu ya que esta
bebiga ha pasado por algunos problemas en el momento de su exportacion.

Nuestro trabajo esta conformado por cuatro capitulos, dentro de nuestro primer capitulo
presentamos un marco conceptual del Tequila, su origen, {a ubicacién de la zona tequilera de
nuestro pais, el proceso que se lleva acabo para la elaboracién det tequila, la forma adecuada en
la que se debe degustar y catar esta bebida, ademas de la clasificacion que se hace del tequila de
acuerdo a su tiempo se fermentacién dentro de las basicas y las empresas que producen,
empresas que envasan, comercializan yfo que exportan el teguila, esta bebida 100% mexicana.

Dentro del segundo capilulo encontraremos a las empresas y organismos que reguian y
apoyan a la exportacion del Tequila, hacemos una exposicidon de la norma que regula la
expontacion del Tequila con respeto a los limites impuestos por el Consejo Regulador del Tequila
(CRT), con respecto a la calidad de esta bebida asi comg los criterios que se utilizan para su
ctasificacion y los requisitos minimos para poder comercializarlo tanto a nivel nacional como
internacional.

También se presentan los principales programas de apoyo para fomentar ia exportacidn del
teguila, estos proporcionados principalmente por €l Banco de Comercio Exterior (Bancomext),
también con Euro-Bancomext, asi como también Servicios y Tramites Aduanales de Guadalajara,
S.C.(STA).

En nuestre tercer capitulo, presentamos ampliamente nuestro objeto de estudio, en el

comenzamos con los requisitos de certificacion y verificacién para poder exponar, ademés
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presentamos cuales son los principales paises a los que se exporta esa bebida y cuales son los

Sutwacuin actwal gue enfrenta & exponacuin en Mégeo

mecanismos utilizados para lograr la exportacidn, en este punto hacemos referencia a la mez¢la de
la mercadotecnia, viendo lo que es el producto, {a forma en la gue es exportado, principalmente, su
precio, es decir cual es el precio en este momento de Ja bebida en el extranjero, asi como el precio
de su materia prima que es el agave azui Tequilana Weber, ademas de presentar algunas formas
en las que se busca dar a conocer e introducir el Tequila en el extranjero, también hacemos
referencia a la forma en que se hace llegar a aquellos paises que lo consumen, y por Gltimo
mostramos todos los aspectos legales en los que esia basada la exportacion del tequila. Dentro de
este capitidn tambiin hoblawws y exponemos la situacién de la exportacion del tequila en los
uttimos afios, De cual ha sido el consumo del agave durante este tiempo, presentamos datos
gcerca de la produccion de! tequila, también de su consumo a nivel nacional e intemacional,
ademas de la forma en la que se exporta y que es lo que consideramos mas relevante para
nuestro producto, también mostramos datos de cual es el tipo de tequila mas consumido a nivel
intemnacional y que paises consumen el Tequila, adicionando comentarios con respecio a estos
datos que reflejan la situacidn por la que ha pasado el tequila durante estos afos.

Por tltimo en nuestro cuarto capitulo exponemos las conclusiones alcanzadas por nosotros
después de la realizacion de esta investigacion, de los datos mas relevantes obtenidos durante el
desarrollo de este trabajo asi como hablamos de cémo esto puede repercutir en el futuro de esta

bebida mexicana, ademas de algunas recomendaciones para esta industria en pleno desamollo.
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INTRODUCCION

Durante los altimos cinco afos una de las industrias que mas a crecide dentro de nuestro
pais es la del Tequila, esta bebida a alcanzado gran popularidad y aceptacién, no solo dentro de
nuestro pais si no también a nivel interacional, es una de las bebidas mas aceptadas y
reconocidas a nivel mundial.

Pero también el crecimiento de esta industria no ha sido del todo adecuado ya que esta
bebida ha pasado por algunos problemas en el momento de su exportacion.

El tequila se ha convertido en una moda internacional. Pero atras de este boorm tequilero
hay historia de estrategias, de jugadas ventajosas. En términos lianos, esta historia de la ofera y la
demanda nes habla de que en los ultimos cinco afios el consumo de tequila, y por lo tanto la
demanda, ha sido de 20 por ciento, un aumento realmente asombroso que confima la situacién de
que el tequila, efectivamente, es la bebida “espirtuosa”™ que estd ahora en el candelero, en la moda
¥ no solo de los mexicanos.

Y cuando se trala de una moda, con mayor razén los protagonistas del negocio tratan de
sacar la {ajada mas grande ¢ Por qué cuesta tantc pagar ahora por una botella de tequila?, ;Por
qué los cultivadores subieron tanto ef precio por kilo del agave?, ¢ quieren aulocompensarse de los
bajos precios que les pagaban antes los destiladores?, ;Los fabricantes, frente a! éxito
consumista, estan en la oportunidad de ganar mas dinero vendiendo a precios mas aitos?...

También dentro de toda esta historia hay otro participante que es el intermediario, este es
el que atenta directamente contra el bolsillo de! consumidor y que mediante mecanismos
inadecuados entre los productores, empresarios y gobiermo se coloca en un status de privilegio.

Dentro de todo esto, los exporiadores de tequila son 105 que juegan un papel muy
importante, ya que estos compran el producto a granel a un costo menor al que seria si se este
producto saliera ya envasado de nuestro pais, ademas de que de esta forma no permiten el

adecuado conocimienic de este producto 100 por ciento mexicano en ios mercados exiranjeros.
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Qtro problema al que se enfrenta este producto es acerca del abastecimiento de la materia

prima fundamental para la elaboracion de esta bebida, ya que el agave requiere de ciclos de
maduracién, por lo que a la farga no se tendrd la oferta necesaria para cutwir 1a demanda nacional
e internacional de esta bebida, lo que a su vez podria propiciar la aparicién de productos “falsos”,
adem4s de elevar a un mas su precio y es posible que esto también traiga como consecuencia el
coensuma de otras bebidas, ya sea nacionales o importadas.

Tomando como base o anterior es como se decidié emprender esta investigacién
desarroliada dentro de el presente trabajo dentro de la gran industrial en la que se encuentra esta

webiud @i iepiesentativa e impontante de nuestro pais: el Tequila.
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CAPITULO {: ANTECEDENTES E HISTORIA DE LA

INDUSTRIA TEQUILERA

1) Tequila: Origen

Tequila, licor originario de México, llamado asi por la poblacidn y municipio del estado de
Jalisco en donde tomd auge la produccion industrial de esta bebida conocida en todo el mundo. El
YCQuUilS 3T ciabuiag con una vanedad de maguey del género Agave, Agave fequilana, llamado

comunmente maguey azul, mezcal azul o zapalote, y conocido desde tiempos prehispanicos.

Hablar de Agaves es hablar pimeramente de México y su histeria. ES remontarse a un
pasado prehispanico en el que, gracias a la simbicsis hombre-agave, subsistieron fas culturas del

altiplano de México en periodos de escasez de agua y alimentos.

De los agaves se obtenian mditiples productos, entre elios fibras, papel y medicinas, sin
faltar en rituales y sacrificios, y como fermentos bebidos sélo por |a élite de sacerdotes y nobles,
Los vestigios del cenolitico superior (700-900 d.C.) muestran que en |as actividades preagricélas,
el agave ya era utilizado para fibras y como alimento masticado. E! descubrimiente del agave

pulquero se remonta a los afios entre 990 y 1042 d.C., evento historico vital para I9s nahoas.

En cuanto su primer cuitivo, éste podrian ubicarse en el 1224 d. C. Para ta extraccién de
aguamiel, que después fue fermentado para la preparacion del pulque por el afio 1239 d.C. £l uso
de los agaves alcanzd su mayor intensidad durante el florecimiento de la cultura azteca, la cual se

conace por algunos investigadores como a cultura del maguey.

La imporancia de estas plantas los llevo a identificarlas bajo la representacion de la diosa

Mayahuel en los codices mexicanos.,

~I
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No se tenian especificadas las bebidas que se tomaban en el México Prehispanico. Se dice
Que |a diosa mexica de la fertilidad, MAYAHUEL, se habria converido en maguey y pasando a
convertirse en el simbolo de la sobrevivencia: Los indios otomies fueron los que inventaron el
proceso de fermentacion del Agave y los espafoles descubrieron que ciertas especies de Agave
podrian ser destiladas para producir un exquisito licor, Los antiguos indigenas extraian los jugos

del Agave, con el cual fabricaban diversas bebidas, La mas conocida entre ellas era el pulque.

Los agaves se diversificaron por el temitorio mexicano, adaptandose a los diferentes
dimincnics, yiacias a la migracion de las etnias. Con la domesticacion de los agaves se mejoraron
las especies para aguamiel y pulque, las de fibras y las de agave cocido. Con la conquista, la
amplia gama de usos se redujo y los fermentos fueron destilados para obtener bebidas alcohélicas
llamadas aguandientes, vinos de “mezcal” o “mezcales”. Estos licores se obtuvieron a partir del

agave cocido, no del aguamiel. De ahi de "mezcales” (metl=agave, calli=cocido).

El “mezcal” (bebida alcohdlica) fue una nueva forma de aprovechar el agave mediante un
proceso que ya no estaria en manos de la comunidad indigena. Desde la colonia hasta el periodo
independiente, sobrevivieron por mucho tiempo la obtencién de fibras a gran escala con el
henequén y el auge de las haciendas pulqueras en el centro de México. Para la produccién de
henequén y pulgue los agaves eran cullivades en grandes extensiones, mientras que para el
“mezcal” la materia prima provenia ¢asi totalmente de la recoleccion. Posteriormente, el henequén
tuvo un fuerte mercado de exportacion, mientras que el puigue y el “mezcal” se distinguieron come
productos locales. En tiempos modernos, las fibras naturales han perdido relevancia al sustituirse

con sintética, y el mercado del henequén se ha reducido.

£l desarroilo pulguero no ha crecido y hasta la fecha su uso se encuentra bien deiimitado
para los estados del centro de México. Uno de los llamados “vinos de mezcal”, €l iequila, ya
abastecia a la ciudad de Guadalajara desde 1621. Su importancia y crecimiento fue relativamente

rapido. El pnmer periodo de desarroilo de la agroindustria del agave tequilero florecid en los siglos
8
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XVIl y XVIIl y constituyd la actividad econdmica fundamental de la regién. En nuestros dias solo
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una especie de agave es la que se cultiva en mas de 50,000 hectareas de tierras sin riesgo en

Jalisco, ef Agave tequilana Weber, variedad azul, con la cual se elabora et tequila.

El agave o mezcal tequilero perteriece al reino vegetal y al subreino de las fanerégamas.

Su familia - ia Agavaceae- es a su vez parte del orden Asparagales.

No se conocen documentos sobre los primeros alambiques tequileros. Sin embargo en
1538 el Gobernador de Nueva Galicia, temilorio que hoy se denomina Estado de Jalisco,
establecio, una ley para el control de la produccidon de aquelo que se venia llamando vino de

mezcal,

El capitdn espafiol Cristobal de Ofate, oficial de Nufio de Guzman y conquistador del
occidente mexicano, fundé el 12 de abril de 1530 ta villa de Tequila y también fundé la ciudad de
Guadalajara. En el siglo XVIil, Pedro Sanchez de Tagle hizo crecer el cultivo de el Agave en el

valle de Tequila y establecic formaimente una destileria en la Hacienda de Cuisilios.

El genero Agave, termino griego gue quiere decir “admirable”, fue escrito por Carlos
Linneo en 1753. Su centro de onigen se localiza en México, debido a que en esta region se

encuentra la mayor vanabilidad y numero de especies.

A principios det siglo XIX, Don José Maria Castaiieda fundd en Tequila ia Destileria de la
Antigua Cruz. En 1873 fue adquirida por Don Cencbio Sauza, ex -administrador de |a destileria de
José Goémez Cuerve en San Martin, El 1888, La Antigua Cruz pasé a denominarse La
Perseverancia hasta hoy. Fue quién hizo la primera exportacién de Tequila. Fue a Estados Unidos:

seis botijas y tres barriles.
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En Ia actualidad se le reconocen 136 especies, 26 subespecies, 29 variedades y 7 formas,

Agave Tequilana Weber.

La denominacion de origen

Se entienden por denominacion de origen el nombre de la regidn geografica del pais que

sirve para designar un producto originano de cuya calidad o caracteristica se deban

exclusivamente al medio geografico comprendido en este los factores naturales y humanos.

Es asi como es tomado el nombre de tequila, por crecer y desarrollarse en el municipic de

Tequita, que se encuentran en el Estado de Jalisco.

10
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Michoacan:

et - Brisefias de matamoros
2.- Chavinda

3.- Chilchota

4.- Chunntzic

5.- Cotija

6.- Ecuandureo
7.- Jacona

8.- Joquipan

8.- Maravatio

10 - Musus saanganoullio
11.- Numaran

12 - Pajacuaran

13.- Penban

14 - La piedad

15.- Regules

16 - Los reyes

17.- Sahuayo

18.- Tancitaro

19 .- Tangamandapio
20.- Tangancicuarg

21 - Tanhuato

22.- Tinguindin

23.- Tocumbo

24 .- Venustiano carranza
25.- Villa mar

26.- Vista hermosa

27.- Yurecuaro

28.- Zamora

29.- Zinaparo

30.- Marcos castellanos

Geografia de la Zona

Tamaulipas:
1.- Aldama
2.- Altamira

3.- Antiguo morelos
4.- (omez farias

5.- Gonzalez

6.- Liera

7.- Mante

8.- Nuevo morelos
9.- Ocampo

10.- Tula

11.- Xicotencatt
Nayarit:

1.- Ahuacatlan

2.- Amatlan de cailas

3.- Ixtlan del rio

4.- Jala

5.- Jalisco

6.- San pedro de lagunillas
7.- Santa maria del oro

8.- Tepic

Guanajuato:

1.- Abasolo

2.- Cd. manuel doblado
3.- Cueramaro

4 .- Huanimaro

5.- Penjamo

6.- Pusisima del rincon

Jalisco:
los 124 municipios del

estado
todo el estado incluido

11
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3) Proceso del tequila.

La planta;

Ef Moraleiio, Espadin de Qaxaca, Siggiiin, Bermejo, Zopilote y Bacanora son algunos de
los muchos tipos de agaves que se emplean en la fabricacién de mezcales, pero el Tequila se

fabrica unicamente de |a especie denominada Agave Teguilana Weber Azul.

Los agaves son plantas hermafroditas cuyos hijuelos nacen al pie de la misma planta. Sus

vastagos se llaman quiotes. Cuando los quiotes fiorean muere la planta,

La planta tiende de forma natural a conservar sus liquidos, azucares y proteinas. Estos los
distribuye entre su corazdn {la pifa), las hojas (las pencas) y la flor (el quiote), ademas de
compartir con sus hijuelos los nutrimentos que hay en el suelo. En esta situacién el crecimiento del
corazén se vera limitado po'rque las pencas primero y el quiote después exigen parte importante de

l0s nutrientes.

Para conseguir mayor rendimiento en los cultivos cuyo fin es la obtencién de Tequila, se
deben realizar aquelias acciones que permitan que "1a bola” o pifa sea lo mas grande posible y

conserve la mayor cantidad de azucares (almidones).
Barbeo

Es por ello que en el cultivo se "barbean” los mezcales, es decir se recortan las pencas
sanas y se eliminan las viejas y maltrechas. Ef barbeo ocurre a finales de Marzo, antes de las
primeras lluvias. El quiote es eliminado por completo. En el caso de querer utilizar la planta para
reproducir hijuelos se mantiene el quiote, pera la eliminacién del mismo permite a la planta vivir un
afo mas, logrando que el corazén engorde aun mas. Los agaves son desquictados (o capados) a

mediados de la pnmavera,

12
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Suuuciin actual que enfrenta fa cxportaciin en Méveo

Es importante poblar nuevos potreros con hijuelos adecuados. No todos sirven. El ojo del
experto selecciona aquellos cuyo corazon alcance el tamaiio de una paranja madura. Asi los
flaman, "naranjas”. Al plantarlos se les aplica una poda de tal manera que les quede un sélo
penacho de pencas y una raiz no demasiado “troncuda”. El potrero hay que prepararlo
previamente. La distancia entre "melgas” (canales) y entre plantas tienen una gran importancia

para |la productividad final.

Las pifias

La planta madura entre siete y diez afios, Los instrumentos qgue se utilizan para cortar las
pencas son: |a coa, el barretdn, 1a casanga y el machete. Se llama jimador quien corta las pencas.
Al quitar las pencas queda el corazdn o pifia que se desprende de la raiz. Hay pifias que alcanzan
los 150 kilos. El cargador necesita gran pericia para llevar sobre la cabeza el corazén hasta el
camidn, que luego lo traslada a la fabrica. Si el cargador no tiene el modo de levantarta, la

experiencia. el colmillo o 1a fuerza no lo consequird jamas.

Fertilizantes

Para aprovechar las lluvias, hacia el mes de Julio, se aplica fertilizante en los potreros
{campos de agave). Si se usan fentilizantes quimicos sdlidos, cada planta recibe manuaimente su
dosis, que puede ser entre 70 y 100 gramos de urea o0 unos 800 gramos de sulfato de amonio. Si
se usan fertilizantes naturales como {a cerdaza o la gallinaza se consigue incluso extender a dos

afnos el periodo de fertilizacién.

Al final de la estacion de ias Huvias se quitan |1as hierbas malas,

13
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Una vez ocurre la cosecha (Jima o Jimado) del mezcal, que suele ocurir hacia el octavo

afno de vida, se procede al cocimiento de las pidas.

En tiempos pasados se ¢avaba un hoyo en la tierra donde se depositaba lefia. Sobre esta
se extendia una cama de piedras. Se dejaba arder la lefia hasta que piedras y lefia formaban las
brasas. A continuacién se introducian los corazones sobre la malla, entre zacate himedo. Se
lapaba con lierra y se dejaba un respiradero para que no Se terminara 1z onmbuoiiLs
inmediatamente. A esto se le llama TATEMADO def mezcal. La coccidn duraba entre 2 6 3 dias, y
olros 2 para que se enfriara e! horno. En ese tiempo los azucares de la planta se hidrolizan,

Con el tatemado los jugos del agave adquieren un ligero aroma a ahumado.

Desde 1850 se abandoné el sistema de TATEMADO, aunque algunas destilerias de los
Altos de Jalisco lo siguieron usando duramte los afios veinte. Este cocimiento se realiza a 80/95
grados Celsius o como dicen "hasta que el vapor que sale por l0s agujeros se pone muy bravo y

hay que bajarle”.

Hoy en dia se realiza el proceso de coccidn mediante modemas autoclaves aunque en
algunos lugares combinan los sistemas. Al terminar el proceso de coccidn y enfriamiento, la pulpa
banca queda convertida en una masa fibrosa entre naranja y marrén que alcanza a romperse con
las manos. Cruda no olia y era algo amarga, ahora tiene un olor dulzon bastante agradable y un

sabor dulce exquisito.

La Molienda o Machacado

Muy antiguamente se golpeaba con palos y hachas. Después se utilizaba ef molino de

piedra: piedra circular en una fosa que rodaba generalmente arrastrada por mulas o caballos.

14
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Las pifias se acomodaban, mediante tridentes o a mano, frente a la piedra que al rodar
sobre ella ta desgarraba y trituraba, exprimiéndoles el jugo. En grandes cubetas se almacenaban
los jugos y Ia fibra desgarrada que absorbia buena parte de los mismos. Esta cubetas se Hevaban

hasta los tanques de fermentacion.

La Fermentacién

Dentro del tanque, en tiempos lejanos, un trabajador llamado batidor completamente
desnudo © con un calzén, agitaba o lavaba con manos v pies las fibras nue se denncitahan hacts
gue estas soltaran el jugo que Hevaban. Con |a época del vapor y despues de !a electricidad estos
procesos se hicieron mas eficientes. También fueron los trapiches utilizados en la molienda de la

caila de azicar los que modemizaron la molienda en el tequila.

Los jugos acumulados en grandes tanques (la masa solida ocupa casi un cuarto del

tangue).

Aqui es donde de forma natural las bactenas y levaduras provocan el proceso biolégico.
Los azucares son consumidos convirtiéndolos en diversos subproductos, entre l0s que aparece €!
alcohol etilico. También aparecen otros productos que habra que eliminar como celulosa

consecuencia de los residuos de la cuticula del agave y metanol.

Si la temperatura ambiente es entre 20 y 30 grados el proceso natural de fermentacién

durara entre dos y cinco dias. En climas méas frios ef proceso puede durar hasta doce dias.

i.a nerma oficial indica que al menos e 51% de los mostos deben ser de agave Weber
azul. Muchas fabricas incorporan el 100% del mosto de este agave. En otros casos el industrial

afiade la fuente de azucares que crea conveniente,

15
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Los mostos utilizados como complemento suelen ser de cafia de azicar. Son
habituatmente liquidos preparados con azicar semirrefinado o en forma de melaza o piloncillo. En

Jalisco al piloncitlo se le llama panocha,

Filtrado

Se filtra el mosto del tequila cuando este preparado para eliminar la mste preparado para

eliminar la miduos que este contenga.

Para la eliminacién de las sustancias de éste liquido gue no se desean, se realiza el
sistema de destilacion. El alambique esta formado por dos partes: destilador y rectificador.
La primera destilacion que se hace al calentar el alambique y evaporar parte de los contenidos se
denomina Ordinario y su contenido en alcohot es del 20% al 30%. Junto ¢on el QOrdinario van la
Cabeza (sustancias muy volatiles como aldehidos y cetonas) y Cola (la mayor parte es agua) de la
destilacion que son productos de desecho, Estos Giimos, producto de purgar los alambiques, junto

con los restos de mostos se llaman Vifiazas.

Al rectificarse el Ordinario en la segunda destilacién vuelven a desecharse cabeza y cola.

El cuerpo principal del destilado sera el denominado Tequila 8lanco.
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4) La degustacion y tipos de tequila

Es maravilioso indagar en la gran variedad de Tequilas existentes, identificando el mas

agradable para el paladar de cada uno,

La Técnica

¢ Primarn o lovantn 1o Copa para Ubseival € cuerpo y el color. Se gira lentamente y se
observa como se extiende por la copa y cae el liquido. Hay que hacerlo durante un minuto
aproximadamente.

* Segundo se gira la copa mientras se sostiene por la base de forma ritmica con el fin de activar
el “bouquet” para poder aspiraro. Se aspira una primera vez fuerte y posteriormente de forma
suave intentando descubrir los mil mensajes que esconde. Aromas de Alcohol, Agave,
Maderas, Frutas, Flores, Citricos, Almendras,etc.

+« Tercero se acerca |la copa a los labios, se da un pequefio sorbo que se mantiene breves
instantes entre [a punta de la lengua y los [abios, se paladea aplicando todos los sentidos. Se
realiza varias veces hasta identificar plenamente todos l0s resquicios del sabor. Se valora
como entra el primer trago: Golpea (fuerte, suave, cortante, fresco, frio, caliente, etc). El
tiempo que se mantiene €l sabor: Medio, Largo, etc. y 1as variaciones que ocurren. Se analiza

el sabor que defa: Vainiltas, Roble, Agave, Cedro, Frutas, Acidez, Amargura, Anisado, etc.
La Cata Profesional
Dos copas cofiaqueras. Una se marca con un punto oscurc, Dos tequilas (afiejos,

reposados. etc.). Un vaso con .agua para asear el paladar. También galletas saladas por si es

necesaria una mayor limpieza del sabor anterior.
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Ademds de las copas se marca también con un punto la botella. Se sigue {a técnica

indicada de forma anterior,

En el primer sorbo suave con cardcter (asi se llama at gusto del alcohol cuando unc suelta
el aire por la nariz), trago de agua y nuevo sorbo lleno, Nuevo trago de agua y galieta, y

nuevamente agua. Nuevo sorbo. Y el paladar va decidiendo y diferenciando.

Los sabores

= El Tequila Joven asi se denomina el mixto o mezclado. 51% siempre de Agave (para ser
considerado tequila). Varia mucho su cata, sus colorantes y otros azdcares que se utilizan en
la mezcia,

« El tequila Blanco tiene aromas iniensos, sabor a agave, toques ahumados, afrutados, a
hierbas y citricos.

+ El Tequila Reposado tiene caracter profundo con togues (por las barricas) a maderas (roble,
encino, cedro, etc.), también a especias, hierbas y a veces a frutas,

+» El Tequila Anejo es sin duda el mas sofisticado. La barrica de roble blanco condiciona su

envejecimiento y su sabor. Fuerte, magnifico y refinado a la vez,

E

Recipiente

Cualquier recipiente de cristal es bueno, pero se recomienda:

« El Blanco o joven en CABALLITO TEQUILERO
+ El Reposado en COPA JEREZANA

«  El Afiejo en COPA CONAQUERA
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La Clasificacién de un tequila

Sitaacuin aclval gur pnfrente § eyponaciin ea Mépro

Existen mas de 200 marcas y cienlos de opciones en el mercado mexicano, por lo que es

dificil realizar una seleccién adecuada.

Actualmente existe un codigo de clasificacion mediante estreflas. De una a cinco, para
definir cualidad y bondades. La clasificacién fue aprobada por la Sociedad Mexicana de Tequileros,
con sede en la ciudad de Cancin. Esta sociedad funciona desde 1983 y registra los resultados y
experiencias de las principales degustaciones y catas profesionales, donde hay aficionados de

todas las nacionalidades.

Sin embargo, en el mercado muchos de os tequilas no estan ajustados a la categoria de

estrellas a la cual pertenecen, encontrdndose grandes tequilas por precios bajos y viceversa.
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5} Exportacion

Exportacion: Accidn y efecto de exporar. Conjunte de mercancias que se exportan. La
exportacién comenzo con el desamolto del capital comercial. Fue el mercantitismo, en et siglo XV,
su principal impulsor, al considerar las exporaciones como el unico medio de atraer metales

preciosos a un pais y de tener una balanza comersial favorable.

Exportar: Enviar géneros del propio pais a otro.

Sindnimos:

Exportacién: saca, envio.

Exportar: enviar, expedir, sacar.

20



8

Sutuacwn actual gue enfrenta 3 exportacuin en Mévico
6) Empresas productoras y/o exportadoras de tequila

Productores de Tequila, Productores de Agave, Envasadores y Comercializadores

* Agave Tequilana Productores y comercializadores, S.A. de C.V.
s Agaveros Unidos de Amatitan. S.A. de C.V.

« Agroindustrias Guadalajara, S.A. de C.V.

» Aarnindnetrine Sonis Clave, 3.7.K. ae R.L.

+ Casa Berrueco, S.A.de C.V.

s+ Casa Cuervo, S.A. deC.V.

« Calador Altefio, S.A. de C.V.

« Comparia destiladora de Acattan, S.A. de C.V.
« Comparia Tequilera de Arandas, S.A. de C.V.
= Corporacidn Ansan, SA. deCV.

+ Destiladora Azteca de Jalisco, S.A. de C.V.

+« Deslitadora de Agave Azul, S.A. de C.V.

+ Destiladora de los Altos

+ Destiladora del Valle de Tequila, S.A. de C.V,
s Destiladora Gonzalez Gonzalez, S.A. de C.V,
+ Destiladora los Magos, S.A.de C.V.

+ Destiladora San Nicolas, S.A. de C.V.

= Destiladora La Barranca. S.A. de C.V.

» Destiladoras Unidas, S.A. de C.V.

+ Deslileria 501. S.A. de C.V,

« Elaboradora y procesadora de agave y sus defnivados
+ Empresa ecologica en tequilas. S.A. de C.V.

+ Empresa Ejidal Tequilera Amatitan
21
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Fabrica de Aguardientes de Agave La Mexicana
Feliciano Vivanco y asociados, S.A. de C.V.
Gpo. nd. Tequilero de los Altos de Jalisco, S.A. de C.V.
Industrializacion Desarrollo Santo Tomas
Industrializadora de Agave San Isidro, S.A.
Industrializadora Integral de! Agave S.A.

J. Jesus Partida Melendrez

J.D.C. SA deCV

Jorge Michel Padilla

Jorge Salles Cuervo y sucesores. S.A. de C.V.
José Ascencién Sandovai Villegas

La arandina, S.A, ¢e C.V,

La cofradia, S.A. de C.V.

La madrilefia, S.A. de C.V.

La tapatia

Metalli, S.A. de C.V.

Procesadora de Agave Penjamo, S.A. de C.V,
Preductores finos de agave, S.A. de C.V.

Prov. y Proc. De agave tres hermanos, S.A. de C.V:
Ruth Ledes;ma Macias

Sarisfactores. S.A. de C. V.

Tequila Cascahuin, S.A.

Tequila Cazadores de Jalisco, S.A, de C.V.
Tequila Centinela, S.A. de C.V.

Tequila Cuervo, SA. de C.V.

Tequila Don Julio, S.A. de C.V.

Tequila de Reyes, S.A. de C.V.
22
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Tequila El vigjito, S.A. de C.V.

Tequila Eucario Gonzalez, S.A. de C.V.
Tequila Herradura, S A, de C.V.
Tequila Orendain, S.A. de C.V.

Tequila Parredita, S.A. de C.V.

Tequila Quiote, S.A. de C.V.

TequilaR G., S A. deC.V.

i v

TFeanila Qan Matios do olices $°
Tequila Santa Fe, S.A. de C.V.
Tequila Sauza, S.A.de C.V.
Tequila Sierra Brava, S.A. de C.V.
Tequila Siete Leguas, S.A. de C.V.
Tequila Supremo, S A. de C.V.

Tequila Tapatio, S.A. de C.V.

Tequila Tres Mujeres, S.A. de C.V.
Tequifa Tres Magueyes, S.A. de C.V.
Tequita Viuda de Romero, S.A. de C.V.
Tequitas del Seflor. S A. de C.V.
Tequilefia, S.A de C.V.

Tequilera Corralejo, S.A. de C.V.
Tequilera det Salto, S.A. de C.V.
Tequilera La Gonzalefa, S.A. de C.V.
Tequilera Newton e Hijos, S.A. de C.V.

Tequilera Rustica de Arandas. S.A.

Unian de Productores de Agave. S.A. de C.V.

Asociacidon Agricola Local de Acatic

Asociacion agricola Local de Arenal Jalisco
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Contederacion N.P.A.F. El Barzon

Productores Agave Azul Tequila Weber, S.A.

Productores de Agave Azul de los Altos, S.A.

Unidn Agricola Regional de Productores de Mezcal Tequilero( L.A.R.P.M.T)
Unign Agricola Regional de Productores de Mezcal Tequilero del Estado de
Jalisco(UARPMT_EJ)

Agaves Finos. S.A.de C.V.

Bacardiy Cia. , S.A. de C.V.

Casa Madero, S.A.

Compafiia Destiladora, S A, de C.V.

Gloria Eugenia Lara Cepeda

Grupo Internacional Salvador's

Industrias Vinicolas Pedro Domecq, S.A. de C.V.

Intercambio comercial de Servicios, S.A. de C.V.

Licores Veracruz, S.A. de C.V.

Seagram de México, S.A. de C.V.

Tequila setectos






Situacuin acenal gue enfrenta fa exportaciin en Mépce
CAPITULO Il EMPRESAS Y ORGANISMOS QUE REGULAN Y APOYAN LA

EXPORTACION DEL TEQUILA

Comenzaremos encabezando esta lista por el Banco Nacional de Comercio Exterior
(BANCOMEXT), ¢! cual es un instrumento con el que cuenta et Gobierno Mexicano. BANCOMEXT
busca el incremento de las empresas nacionales pequefias y medianas que se encuentran
relacionadas en forma direrta 2 1o oxsssssdn. BANCUIMEA L Dusca brindar su apoyo a dichas
empresas a {ravés de servicios de capacitacidn, informacion, asesorias , coordinacion de proyectos

y financiamiento.

El objetivo de BANCOMEXT es buscar que las empresa mexicanas tengan una
competitividad en los mercados internacionates, desarrollando actividades de exportacion. En la
actualidad tiene dirigidas sus acciones al fortalecimiento de promocicnes e instrumentos
financieros para la promocion de la exportacién y como adecuar sus servicios a las necesidades de
cada empresa, asi como busca ser flexibles a las condiciones de un entormo cambiante en e! que

se encuentran.

También se cuenta con el con el Apoyo de los Servicios y Tramites Aduanales de
Guadalajara, S. C. (STA) que ha brindado sus servicios no solo de tramitacién aduanal, sino
también una asesaria integral de Comercio Exterior. La STA es considerada una de las agencias
mas capacitadas para ofrecer una asesoria eficiente y segura en relacién a las operaciones de

comercio exterior.

Esta Agencia brinda los cuidados y controles mas aciuales dentro del ambiente fiscal y

comercial, asi como la realizacién de tramites de exportacion bajo una cotizacion preeliminar.
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También brindan los siguientes servicios: cotizacién de transporie y seguros, disefio e

importacion de cursos al personal, asesoria en Tratados y Acuerdos Comerciales de los que

México forma parte y sus certificados de origen.

Por aitimo y ya mas concretamente en lo que se refiere a la exportacién del tequila
encontramos al Consejo Regulador del Tequila (CRT), este es un organismo del Sector Privado,
una entidad no lucrativa con presencia y aicance en los mercados nacionales e internacionales.
Este organisme va dirigido a la regulacion del tequila y al cumplimiento de todns ins remiisitne 12
CRT tiene como objetivo asegurar el cumplimiento de la Norma Oficial Mexicana- Tequila
{(NOM-Tequila), verificando constantemente que se realicen todas las actividades apegadas a tales
normas, busca garantizarle al consumidor que el producto que tiene en sus manos es totalmente
genuino. y finalmente certificar el cumplimiento de la NOM-Tequila, protegiendo y salvaguardando

{a denominacion de crigen y el nombre “Tequila™ en México y el extranjero.

1) Normas que regulan la exportacién del tequila.

El Consejo Regulador del Tequila es el Onico organismo que estd acreditado que estéd
acreditado para verificar y cerificar el cumplimiento de la Nerma Oficial Mexicana NOM-006-SCFI-
1994 Bebidas Alcohdlicas-Tequtla-Especificaciones, cuenta con el acreditamiento de la Entidad
Mexicana de Acreditacion UVNOMO0O2 con referencia No. 899UV0016 como UNIDAD DE

VERIFICACION y con el No. 5 con oficio 312.16.98.055 como Organismo de Certificacion.

a) Para aceptar el tequila con respecto a su calidad.

La principal norma bajo la cual se verificara y certificara el Tequila sera:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-006-SCFI-1994, BEBIDAS ALCOHOLICAS- TEQUILA-

ESPECIFICACIONES.
26
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Esta norma se refiere a la denominacién de origen TEQUILA, cuyo titulo esta en mano del

Estado Mexicano, bajo los términos de la Ley de Propiedad Industrial.

La NOM tiene como objetivo establecer las caracteristicas y especificaciones que deben

cumplir los usuarios autorizados para producir, envasar y/o comercializar el Teguila conforme al

proceso que dentro de esta norma se sefiala.

La NOM tendra como referencia otras Narmas Oficiales Mewiranas ron #l fin de romnrnhar lae

especificaciones eslablecidas y contemidas en esta norma:

[NOM-120-5SA1

NOM-002-SCFI Productos Preenvasados-contenido neto, tolerancias y métodos de
verificacion.
NOM-030-SCFI Informacion Comercial de Cantidad en la etigueta-especificaciones.

Bienes y servicios-Practicas de higiene y sanidad para el proceso de

alimentos, bebidas no alcohdlicas y alcohdlicas.

NOM-142-3SA1

Bines y servicios bebidas alcohdlicas-especificaciones sanitarias-

etiqguetado sanitario y comercial

Bajo los lineamientos establecidos por la NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-008-SCFI-

1994, BEBIDAS ALCOHOLICAS- TEQUILA- ESPECIFICACIONES, el producto “Teguila® debe

cumplir con ias especificaciones sefialadas en la siguiente tabla:

27




Srtuacuin geeual gue enfrenta fa exportocsin en Méaco

TABLA 1

ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS DEL TEQUILA

| L Tequila blanco Ifl'eqyilajoyen u or¢ |Tequila reposado |Te_qu_i|a__aﬁejo _
] minimo Eméximo IMinimo maximo  |minimo {maximo 'Iminimo ]méximo

Porcentaje de f
alcohol a2ec. 380 (850 [380  [s50 380 550  [380 [550

Extracto  seco
g/ )
{Valores expresados en mg/100 mi referido a aicohai anhidro

Aicoholes
superiores {en

0 0.20 0 5.0 0 5,0 0 5.0

alcohol amilico) 2° 1400 20 400 20 400 20 400
(1) I

[Metanor @ 30 300 |30 [300 [0 _[00 [0 [300.
Aldehidos o o jo |40 0 1o fo a0
Esteres 2 270 |2 [350 2 360 2 360
[Furfural (3) 0 [ [0 [1 o o 1

NOTAS

Nota 1: Supeditado a un andlisis cromatografico, se puede elevar el parametro maximo hasta 500

mg/100 mi

Nota 2: El parametro minimo puede disminuir si el productor de tequita demuestra a satisfaccion
del organismo de certificacién acreditado, que es viable reducir el contenido de metanol mediante

un proceso distinto.

Nota 3: Supeditado al apdlisis, via hameda, se puede elevar el parametro maximo hasta 4 mg/100

ml.

De ser necesano, para obtener la graduacién comercial requerida, se debe usar agua

potable. destilada o desmineralizada.
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Son aplicables para los efectos de esta NOM las especificaciones contenidas en el parrafo

referente a |la maduracién de la Norma Oficial Mexicana NOM-142-SSA1, para lo cual debe
tomarse en consideracién la Norma Oficial Mexicana NOM-117-SSA1. Dichas especificaciones son
exclusivamente objeto de verificacion oficial por parte de las dependencias y su certificacién no es

obligatoria.’

Del agave.

tl agave que se uhilice como matera prima para la elaboracidn de tequila, debe ser
maduro, de la especie Tequilana weber, variedad azul, y haber sido cultivado en la regién

geografica descrnta y mostrada en el capitulo anterior,

Uso de azicares.

El producto objeto de este estudio es susceptible de ser enriquecido por otros aziicares
hasta en una proporcién no mayor del 49%, en la medida de que se trate del tequila obtenido de
las destilacidn y rectificacion de mostos en cuya formulacion se adicione la proporcién mencionada
de azucares distintos a los derivados de la molienda, extraidos dentro de las instalaciones de la
fabrica de las cabezas maduras del agave previa o posteriormente hidrolizadas o cocidas y
sometidos a fermentacién alcohélica con levaduras, cultivadas o no, sin que se permitan las

mezclas en frio.”

Maduracion.

En caso del tequila reposado, el producto debe dejarse en recipientes de madera de rable

o encine por loc menos dos meses. Para el tequila afiejo el proceso de maduracidn debe durar, por

' NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-006-SCF1-1994, BEBIDAS ALCOHOLICAS-TEQUILA-

ESPECIFIC ACIONES.
* NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-006-SCF1-1993. BEBIDAS ALCOHOLICAS-TEQUILA-

ESPECIFICACIONES.
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lo menos, un ario en recipientes de madera de roble o encino, cuya capacidad maxima sea de 600

litros.
b) Para su clasificacion

La principal norma bajo {a cual se realizar la clasificacién del Tequila sera:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-006-SCFI-1994, BEBIDAS ALCOHOLICAS- TEQUILA-

ELFEUGIFICACIONES.

De acuerdo al porcentaje de los azacares provenientes del agave que se utilicen en la

elaboracion def tequila, éste se puede clasificar en una de las categorias siguientes:
“Tequila 100% de agave” o "Tequila 100% puro de agave".

Es aguel producto que se obtiene de la destilacién y rectificacion de mostos, preparados
directa y originalmente del material extraido, dentro de las instalaciones de la fabrica, derivado de
la molienda de las cabezas maduras de agave, previa o posteriormente hidrolizadas o cocidas, y
sometidos a fermentacién alcohdlica con levaduras, cultivadas o no. Para que este producto sea
considerado como "Tequila 100% de agave" o "Tequila 100% puro de agave”, debe ser
embotellado en la planta de envasado que controle el propio fabricante, misma que debe estar
ubicada dentro de |la zona de denominacion de origen. Este producto puede ser denominado como

"Tequila 100% de agave” ¢ "Tequila 100% puro de agave".
"Tequila™,

£5 aquel producto que se obtiene de la destilacion y rectificacion de mostos, en cuya
formulacion se han adicicnado hasta una proporcién no mayor del 49% de azdcares distintos a los
derivados de la molienda, extraidos dentro de las instalaciones de fa fabrica, de las cabezas

maduras del agave, previa o posteriormente hidrolizadas o cocidas y sometidos a fermentacion
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alcohdlica con levaduras, cultivadas o no, en la inteligencia que no estan permitidas las mezclas en

Sutugcuin actual que enfrenta fa exponiacsn en Mé

frio.

Tipos de Tequila

De acuerdo a las caracteristicas adquiridas en procesos pasteriores a la destilacion y

rectificacion, el tequila se clasifica en 4 tipos:

- annailn hlanrn
- Tequila joven u oro.
- Tequila reposado.

- Tequila afejo.

Para el mercado intemacional se puede sustituir la clasificacién mencionada en el parrafo

anterior por la traduccién al idioma correspondiente, o bien, por |a siguiente:

- Tequila "Silver” en lugar de Tequila blanco.
- Tequila "Gold" en lugar de Tequila joven u oro.
- Tequila "Aged" ¢ “Rested” en lugar de Tequila reposado.

- Tequila "Extra-aged"” en fugar de Tequila afiejo.

Tequila

Bebida alcohdlica regional obtenida por destilacion y rectificacién de mostos, preparados
directa y ariginalmente del material extraido, dentro de las instalacicnes de la fabrica, derivado de
la molienda de las cabezas maduras de agave, previa o posteriormente hidrolizadas o cocidas, y
sometidos a fermentacion alcohdlica con levaduras, cultivadas o no, siendo susceptible de ser
enriquecido por otros azlcares hasta en una proporcién no mayor de 49%, en ia inteligencia de

que ne estan permitidas las mezclas en frio. El tequila es un liquido que, de acuerdo a su tipo, es
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incoloro 0 amarillento cuando es madurado en recipientes de madera de roble o encino, ¢ cuando

se aboque sin madurario.

Cuando en ia NOM (NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-006-SCFI-1694, BEBIDAS
ALCOHOLICAS- TEQUILA- ESPECIFICACICNES) se haga referencia al {érmino "Tequila®, se
entiende que aplica a las dos categorias seflaladas anteriormente, saivo que exisia mencién

expresa al "Tequila 100% de agave" o "Tequila 100% puro de agawe".3
Tequila blanco,

Producto cuya graduacion alcohdlica comercial debe, en su ¢aso, ajustarse con agua de

dilucion.
Tequila joven u oro.
Producto susceptible de ser abocado, cuya graduacién alcohdlica comercial debe, en su

caso. ajustarse con agua de diucién, El resuitado de las mezclas de tequila blanco con tequilas

reposados y/o afiejos se considera comao tequila joven u oro.

Tequiila reposado.

Producte susceptible de ser abocado, que se deja por lo menos dos meses en recipientes
de madera de roble o encino, cuya graduacidn alcohdlica comercial debe, en su caso, ajustarse
con agua de dilucion. En mezclas de diferentes tequilas reposados, la edad para el tequila

resultante es e promedio ponderado de las edades y volimenes de sus componentes.

*NORMA OFICIAL MENICANA NOM-006-SCF1-1994. BEBIDAS ALCOHOLICAS-TEQUILA-
ESPECIFICACIONES.
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Tequila afiejo.

Sttudcwin actual qne enfrenta fa exportacn en Mévico

Producto susceptible de ser abocado, sujeta a un preceso de maduracion de por lo menos
un afie en recipientes de madera de roble 0 encino, cuya capacidad maxima sea de 600 litros, y
con una graduacidn alcohdlica comercial que debe, en su ¢aso, ajustarse con agua de dilucidn. En
mezclas de diferentes tequilas afiejos, la edad para el tequila resuitante es el promedio ponderado

de las edades y volimenes de sus componentes.
<} Lormerclallzacion
L.a principal norma bajo ta cual se llevara a cabo 1a comercializacién del Tequila sera;

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-006-SCFI-1994, BEBIDAS ALCOHOLICAS- TEQUILA-

ESPECIFICACIONES.

El productor y envasador no pueden comercializar tequila algunc que no cuente con un

certificado expedido por el organismo de certificacion acreditado.

Se prohibe la reventa a granel de tequila tanto en el mercado nacional, como en el
internacional. Asimismo, se prohibe la exporntacion de tequila a cualguier pais y/o comprador
distinto del expresado en el certificado de exportacién que expida para esos efectos el organismo

de certificacion de producto acreditado.

{a compra y venta de producto a granel entre productores de tequila se considera como
una operacion de materia prima y, por consiguiente, permitida en esta NOM, siempre y cuando se

realice bajo las condiciones siguienies:

« Eliraslado del producto a granet y la subsecuente recepcién debe ser supervisada por un
organismo de certificacion de producto acreditado, el cual fo hace constar en un registro

especial que se toma en ¢cuenta en el balance de materias primas de Ia fabrica receptora,
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* El producto que se recibe debe sufrir un cambio que le dé valor agregado. Asi, éste debe
ser madurado o abecado, o si se recibe Tequila blanco, al menos diluifo en agua hasta su
graduacién alcohdlica comercial y envasario.

« El nimero de contraseia oficial que debe ostentar en la etiqueta el tequila es el

correspondiente de l1a fabrica receptora.

El productor y envasador de tfequila debe reportar el namero de litros producidos o
envasados mensuaimente al organismo de certificacién de producto acreditado o, en su caso. a la
unidad de verificacidn acreditada, especificando el nombre de los compradores directos a granel en
el mercado nacional e internacional y bajo qué marcas se esta comercializando el producto. Estas
entidades acreditadas deben elaborar un informe bimestral en donde se haga constar el producto
certificado por marca que legitimamente puede ser comercializado, mismo que debe ser enviado a
la Direccién General de Normas de la PROFECO (DGN), al Instiluto Mexicano de la Propiedad

Industrial (iIMPI) y a Ia Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO).

El productor autorizado a utilizar 1a denominacion de origen tequila, debe satisfacer los
lineamientos establecidos en esta NOM y en la Ley de Propiedad Industrial, particularmente los

siguientes:

= Estar al cormiente en los tramites ante las dependencias comespondientes sefaladas en la
NOM, vy,
« Contar en todo momento con un cerlificado de cumplimiento con esta NOM, expedido por

un organismo de certificacién de producto acreditado.

En caso de que se pretenda utilizar una marca para el tequila, distinia a la de! productor o
el tequila sea envasado por una persona diferente al fabricante, se debe presentar para su
inscripcion ante el IMPI un convenio de corresponsabilidad que incluya las declaraciones y

cldusulas que para tales efectos publiqgue el IMPI en el Diario Oficial de la Federacitn, de
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conformidad con esta NOM y con ei articulo 175 de la Ley de ta Propiedad Industrial. Adjunto a ese
convenio se deben anexar los proyecios de etiqueta que se adheriran al envase en el cual se
comercialice, en el pais o en el extranjero, dicho producto. En ningun momento las etiquetas deben

dadar o menoscabar la imagen del tequila como producto nacional,

El envasador debe cumplir cabalmente con ios requisitos de etiquetado contenidos en la
NOM. Lo anterior, independientemente de los requisitos que impongan las leyes del pais

importador.
Informacién comercial
« Marcado y etiquetado.

Cada envase debe ostentar una etiqueta en forma destacada y legible, con la siguiente informacion

en idioma espaiiol;
a) La palabra "Tequila";
b} Categoria y tipo a las que pertenece, conforme a la clasificacién mencionada anteriormente;

¢} Contenido neto expresado en litros o mililitros, conforme a la Norma Oficial Mexicana NOM-030-

SCFI:
d) Por ciento de alcohol en volumen a 20°C, que podra abreviarse "% Alc. Vol.";

e) Nombre ¢ razon social del productor de tequila o de la fabrica auterizada y, en su caso, del
envasador que haya oblenido un dictamen de la unidad de verificacién acreditada, distinto al

certificado del productor del tequita;

f) Domicilio del productor de tequila o de la fabrica autorizada y, en su caso, del envasador gue

haya obtenido un dictamen de la unidad de verificacién acreditada, distinto al certificado del

productor del tequila;
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9) Marca registrada;
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h) La leyenda "HECHO EN MEXICO™;

i) Contrasefta oficial, conforme a la norma oficial mexicana correspondiente;

i} Lote: cada envase debe llevar grabada o marcada la identificacién del lote a que pertenece, con
una indicacion en clave, La identificacidn del lote que incorpore el fabricante no debe ser alterado u

oculto de forma alguna; vy,

k) Otra informacién sanitaria o comercial exigida por otras disposiciones legales aplicables a las

bebidas alcohdlicas.

* Presentacion de la inforrnacion.

a} Deben aparecer en la superficie principal de exhibicién, cuando menos, la informacion seiialada
en los literales, |a palabra tequila, categoria y el tipo al que pertenece, contenido neto, el porcentaje
de alcohal y la marca registrada con las especificaciones ya sefialadas. El resto de la informacion a
que se refieren 10s incisos ameriores, debe aparecer y puede incorporarse en cualquier otra parte

de la etiqueta o envase.

b) Para el producto de exportacion, deben aparecer en la superficie principa! de exhibicién, cuando
menos, la informacién sefialada en los literales: |a palabra tequila, categoria y tipo al que pertenece
y la marca registrada. En lo gue se refiere a la razon social del productor del tequila o de la fabrica
autorizada, de la leyenda “Hecho en México™ y la contrasefia oficial, debe aparecer y puede
incorporarse en cualquier otra parte de la etiqueta o envase. La leyenda *Hecho en México” puede

ser objeto de traduccion a otro idioma.
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2.- Programas y Organismos utilizados para brindar apoyo a empresas que

exportan tequila.

2.1 Bancomext

Ef principal instrumento con que cuenta el Gobiemo Mexicano para brindar apoyo 3 las
empresas que desean exportar £5 el Banco Nacional de Comercio Exterior (BANCOMEXT), sus

principales clientes sor:

* Empresas relacionadas directa o indirectamente con la exportacion.
* Empresas relacionadas a la sustitucidn eficiente de imponaciones
* Empresas proveedoras de insumos y partes para empresas exportadoras

* Localizadas en todas las entidades federativas del pais, considerando sus

caracteristicas y necesidades particulares.

Can una gama de productos y servicios que se adecuaran a las necesidades particulares y
cambiantes de cada empresa, Bancomext cuenta con distintos programas para brindar tal ayuda a

la exportacién; entre sus principales programas se encuentran:

¢ Armado € integracion de proyectos que complementen la cadena productiva de
expontacion.

« Promocidn en el extranjero
Proyectos de exportacién
Ferias internacionales
Muestras de productos mexicanos

Foros sectoriales
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Misiones de exportadores

Misiones de Compradores

Misiones de inversionistas

Seminanios y Encuentros Empresariales

Programa de desarrollo de proveedores

Informacién sobre mercados internacionales

Asesoria

Asistencia Técnica

Capacitacion

Crédito

Pre-exportacién

Ventas de exportacién

Proyectos de inversion

Adguisicion de unidades de equipo importadas

Importacion de productos basicos

Consolidacion Financiera
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+ Cartas de Crédito

Sttuacwin actual que enfrenta bt expertacuin en Méyico

» Crédilo al comprador

e Garantias y avales

= Banca de Inversion

+ Capital de riesgo

« Compra venta de divisas

+ Cobertura de riesgos cambiarios

. [ [y PR
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*  Servicios fiduciarios

« Avalios

a) Programa de Asistencia Técnica (PAT)

La misidn principal del PAT es apoyar los requerimientos de Asistencia Técnica de las
empresas pequefias y medianas exportadoras directas e indirectas, encausando recursos técnicos
y econdomicos que permitan mejorar sus procesos productivos e incrementar la calidad y

competitividad en los mercados intemacionales.

Sus objetivos son:

= Generar programas de Asistencia Técnica que permitan mejorar los procesos productivos
de las empresas pequefias y medianas, y por consiguiente, la calidad de sus productos.

+ Incrementar la paricipacion de las pequenias y medianas empresas en los mercados
internacignales.

+« Compartir los gasto inherentes a la contratacidn de servicios de Asistencia Técnica entre
Bancomext y el seclor empresarial. La participacion de Bancomext partird del 50% del

costo total de la Asistencia Técnica.
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Las empresas solicitantes deberan:

+ Ser pequefias 0 medianas empresas.
« Ser exportador final, proveedor de un exportador final o potenciaimente exportador.
» Conlar con tres afios de experiencia en el ramao.

« No encontrarse en estado de quiebra, disolucién, en estade de quiebra, disoluciones.
Brinda apoyo principalmente en los siguientes aspectos:

Contratacion de especialistas y/o ceniros e institutos de investigacién que otorguen

asistencia técnica con el proposito de mejorar sus procesos productivos.
Los servicios adicionales que presta este programa son;

Localizacion de expertos que puedan resolver la problematica de su empresa en materia

de Asistencia Técnica.
Los aspectos que no son apoyados por el PAT son:

Investigacicnes fisicas, elaboracién de folletos o catdlogos promocionales, adquisiciones

de patentes, estudios de mercado y estudios de prefactibilidad.
E| PAT esta dirigido a los siguientes sectores, principalmente:

« Automotriz y Autoparnes

« Eléctrico y Electronico

+ Alimentos y bebidas: Dentro de este se encuentra ubicado nuestro producto que es el
tequila.

« Textil y Confeccion

+ Quimico y Farmacéutico

+ Bienes de Capital
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¢ Cuero y Calzado

* Muebles y Articulos de decoracion
* Materiales de Conslruccion

+ Manufacturas

+ Industrial del plastico

+ Aresanias

b} Crédito a la pre-exportacion

Es un credito que ofrece Bancomext a las empresas para cuenlen con 105 recursos
necesarios para financiar las etapas gue constituyen el ciclo productivo: acopio y mantenimiento
de materias primas; produccién, acopio y existencias de bienes temminados, imponacién de
insumos; pago de sueldos de la mano de obra directa, y la prestacion de servicios. Este crédito
esta dirigido a empresas con proyectos viables desde el punto de vista técnico, de mercado,

administrativo y financiero relativos a la produccion de bienes y/o servicios no petraleros.

El financiamiento puede representar hasta un 70% del valor de las facturas, pedidos yfo
contrates, o hasia un 100% del costo de produccidn, dependiendo de las necesidades del cliente.
Bancomext canaliza créditos en délares o en moneda nacional, a ptazos de hasta 180 dias para los
sectores de manufacturas y servicios y de 360 dias para los sectores agropecuario y pesguero.

Para que una empresa sea susceptible de recibir un crédilo, debe entregar la solicitud de este a

Bancomext.

Una vez aceptado el otorgamiento del crédite para disponer de los recursos, las empresas
deben entregar a Bancomext copia de los siguientes documentos: El paquete de facturas de los

hienes y servicios cuya compra-venta se realizé durante el Gltimo o pendltimo mes anterior a la
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fecha de disposicidn det crédito, o bien, los pedidos en firme o contratos de suministro establecidos

Sataracnin actual que enfrenta fa expertacidn en Mésio

a favor de la empresa, o cartas de crédito irrevocables o facturas de compra de los insumos.

¢) Crédito a las ventas de exportacion

Bancomext también presta recursos financieros a las empresas mexicanas para que estas,
a su vez, otorguen crédito a sus compradores, y asi puedan ofrecer a sus clientes productos y

servicios en condiciones competitivas, Este crédito se otorga a empresas con proyectos viables o

Mo tannan natnnnial e Avenc
H Sl s peR DNl LT IHECST

Bancomext puede financiar hasta un 90% del valor de las facturas, pedidos y/o contratos
en ventas a corto plazo, un 85% del valor de 1a factura o hasta el 100% del contenido nacional de
produccidn en el caso de ventas a largo plazo. Ofrece créditos en dolares o en moneda nacional, a
plazos de hasta 180 dias o mas si se trata de bienes intermedios ¢ de capital 3 mediano o largo
plazo. La empresa susccpiible de recibir un crédito debe entregar la solicitud de este a Bancomext.
Una vez aceptado se requiere copia del paquete de facturas de fos bienes y servicios cuya
compra-venla se realizd durante el kliimo o peniltimo mes anterior a la fecha de disposicién del

crédito.
d) Unidades de equipo

Bancomext otorga recursos financieros a las empresas mexicanas para que compren
maguinaria o equipo, con el fin de que cuenten con la tecnologia de punta que les permita estar en
condiciones competitivas para padicipar en los mercados internacionales. Deben contar con
proyectos viables, El Banco financia hasta un 85% del valor de la maquinaria o el equipo en

détares. en moneda nacional © en la moneda del pais de origen de la maquinaria o del equipo, a

plazos de hasta 5 afios.

Para que una empresa pueda aspirar este crédito debe de hacer entrega de la solicitud de
crédito que Bancomext le proporcione, acompafia de la informacion que en ella se establece para
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este tipo de apoyo. Una vez aceptado, las empresas debe entregar copia de los siguientes

documentos: facturas de los bienes y servicios y conocimiento de embarque, pedidos u ordenes de
compra a proveedores extranjercs 0 en su caso, carta de crédito irrevocable, carta de instruccién

de pago, cuando se solicite.
e} Carta de Crédito

Las Cartas de Crédito también son conocidas como Créditos documentarios o créditos
comerciales con esln Ranramavt arstanda nue Inc amprecas moxioanas SUCAISH S04 UR FO3PAIG
técnico y financiero de experios que les brinde una mayor seguridad en ef cumplimiento de las
condiciones acordadas en sus operaciones comerciales. Estas cafas estan reguladas por el
documento conocide como Reglas y usos uniformes refativos a los créditos documentarios editado
por la Camara de Comercio Intemacional, |0 que permite unificar los criterios y proveer cerleza en
cuanto a su interpretacion para el establecimiento de las bases que permitan llevar a buen fin

dichas operaciones.

Una carta de crédito es el compromiso escrito gue asume una institucion de crédito por
cuenta y orden de una persona fisica o moral, a favor de un tercero de pagar una suma

determinada de dinero o de aceptar letras de cambio a favor del vendedor,

Bancomext actia como banco emisor, para el caso de cartas de crédito de importacidn o

domésticas. 0 como banco notificador o confirmador para |as cartas de crédito de exporiacion.
Las partes que intervienen en una Carta de Crédito son:

s El comprador {imponador)
« El vendedor (exporiador)
« £ banco emisor {Banco del comprador)

« El banco notificador / Confirmador {Banco del vendedor)
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Entre las ventajas que ofrece una canta de crédito para el exportador se encuentran:

» Reduce |a necesidad de verificar el crédito del comprador.
« El exportador evalia el crédito del banco emisor, no del ordenante.

» Conoce perfectamente 1os términos y condiciones a cumplir para obtener su pago.

E} financiamiento a través de una carla de crédito de imporiacion pueden ser a tasas
preferenciates y a plazos hasta de 5 afios, tratdndose de unidades de equipo y, en el caso de

preyectos de inversion hasta de 10 afos,

Las cartas de crédito de exportacién también son objeto de financiamiento a través de las

lineas de crédito comprador otorgadas por Bancomext a diversas instituciones bancarias.

La forma mas rdpida de tener acceso al servicio de cartas de crédito es a través del
Sistema de Comunicacion (SICOM), por medio del cual Bancomext le facilita la emision,
modificacion o autorizacidn de pago de las Cartas de Crédito de importacion o domésticas de
manera electronica directamente desde la comodidad de su empresa. También puede tener

acceso a este servicio Henado la Solicitud de Establecimiento de Carta de Crédito Irrevocable.

Para Cartas de Credito de exportacion no existen formatos a requisitar para obtener et

servicio par parte de Bancomext. '

Para solicitar una carta de crédito de exportacion a Bancomext no es necesario cubrir
requisito alguno, salvo que el exportador solicite al importador que la Carta de Crédito Irevocable,

y de preferencia confirmada sea enviada por el Banco Extranjero directamente a Bancomext.

Bancomext también actia como Banco Notificado o Confirmador recibiendo cartas de
Crédito de Exportacion provenientes det extranjero a favor de exportadores mexicanos. El pago a
estas empresas se realiza puntualmente una vez que [vs documentos presentades cumplen con

los términos y condiciones establecidos.
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f) Capital de Riesgo

Este es un apoyc que Bancomext brinda a las empresas mexicanas mediante la
parlicipacién en su capital social, con el fin de fortalecer su estructura financiera, fomentar la
incorporacion de inversionistas nacionales ¢ extranjeros. La participacién accionaria de Bancomext

es temporal y minoritaria, hasta por un maximo de 25% del capital social de la empresa.

Bancomenxt ofrece el servicio de compra-venta de divisas spot, facilitando a las empresas ia
LULIVEISION UB id IUBEd Iequntida. Lus vaiuics se wulican el o uia, 24 y 40 horas, pars
transacciones superiores a los cinco mil délares. Asi mismo el Banco proporciona el servicio de
compra-vema de dolares a futuro, forward o contrato adelantado. Esie servicio consiste en el
establecimiento de un contrato para intercambiar délares contra pesos, a plazos entre 28 y 365
dias y a un tipo de cambio establecido en la fecha de concertacién de la operacién de compra-

venia.

g) Fiduciario

Los servicios fiduciarios de Bancomext permiten contar con mecanismos legales mediante
los cudles pueden reatizar la estructuracion de operaciones financieras, inmobiliarias, de
infraestructura y de garantia, entre otras. Estos servicios tienen la ventaja de poder ser adaptados
de acuerdo a las necesidades del cliente, apoyando una amplia variedad de operaciones

relacionadas con el comercio exterior.

Bancomext, en caracter de fiduciario, ofrece los servicios siguientes:

FIDEICOMISOS DE INVERSION.- Aprovechando su experiencia en el mangjo de
operaciones financieras, Bancomext pone a disposicidn de las empresas o instituciones el servicio
fiduciario para la inversidn de sus recursos financieros, de acuerde con fas condiciones que para
dicho efecto se especifiqguen, como pueden ser la creacion de un fondo para la promocién de

inversién extranjera.
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COMISIONES MERCANTILES.- Con este servicio, Bancomext desempefa los servicios o

la gestién de negocios comerciates que el cliente requiera actuando en nombre propio, o bien, por

cuenta y orden de dicho cliente,

AVALUOS.- Bancomext ofrece este servicio de avaliios de bienes inmuebles, maquinaria y
equipo, entre otros, lo que contribuye a que se cuente con las garantias requeridas para la

obtencion de financiamientos para sus operaciones intemacionaies.

A A et PV ek
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Bancomext ademas ofrece su apoyo a través del Eurocentro de Cooperacién Empresarial,
este organismo se crea para atender a toda empresa del pais que desee incursionar en el campo
de cooperacion internacional {(Union Europea y América Latina) para encontrar nuevas

oportunidades de negocio.

El euro centro Bancomext le ofrece la oportunidad de participar como empresa de negocios
intemacionales, proporcionandoe la mejor capacitacion y soporte para la realizacion de su plan de

negocios para la incursién en el extranjero.

Si alguna empresa $e encuentra interesada en incursionar en el mercado intemacional,

dicha empresa debe investigar y encontrarse preparada en matena de:

« Informacién y andlisis de mercados.

+ Registros y apoyos institucionales en materia de negocios Internacionales
« Eldisefic de los productos a negociar intemacionaimente

¢ Regulaciones arancelarias

+ Regulaciones no arancelarias

« Términos de negociacidn y logistica intemacional

+ Modalidades de pago intemacional

« Seguros, arbitraje y contratos intemacionales
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+ Financiamiento al comercio exterior
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2.3 Servicios y Tramites Aduanales de Guadalajara, 8.C. {SAT)

En Servicios y Tridmites Aduanales de Guadalajara, S.C., tienen como Principal
preccupacion mantener informadas a las empresas acerca de las numerosas reformas que en
materia de Comercio Exterior dia a dia se publican, esto con el fin de que las empresas tengan la

seguridad de que todos los tramites se realizan dentro del marco legal apropiado, con el fin de

AuUIlAr FANCariIanAiae irmnuarmiblam nren Adlakas o oeen ..
CoSNIIZ NTIVITSISIST pOVC GiONOD TIVETS oGS,

Servicios y Tramites Aduanales de Guadalajara ofrece asesoria en:

« Cotizacion de fletes y seguros

+ Llenando de certificados de origen

+ Obtencién de medios de transpone

+ Restricciones y requlaciones no arancelarias

« Obtencion de autorizaciones y permisos de las diferentes dependencias

+ Procedimientos aduaneros

Ofrece ademas:

+ Tiempo Récord en tramites para despacho de mercancias
+ Nuestro personal estd altamente capacitado para atenderle
« Opera con dos patentes nacionales propias
« Disefa e imparte cursc para el personal de las empresas, entre los cuales figuran los
siguientes:
- Valoracion de mercancias en aduana
- Legislacion Aduanera
- Clasificacidn Arancelaria

- Tratados y Acuerdos Comerciales intemacionales
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- Ley de Comercio Exterior
- Programas de Importacién Temporal
- Programas de Fomento a las Exportaciones

- Cerificacion de Origen

El SAT ofrece sus servicios también electrénicamente, sélo con el ilenado de un breve

formulario presentado en la pagina electronica. (Anexo 1).
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CAPITULO Il PROBLEMAS QUE ENFRENTA LA EXPORTACION DEL

TEQUILA.

1) Requisitos que se deben cumplir para alcanzar la certificacion y poder

exportar.

Los cerificartns de avnndacian amearan SRiCaiicnie of e sueo a comerciahzacion; por
lo que de cada exporiacién que se realice, debera solicitar un certificado.
Se entregara el certificado de exportacion siempre y cuando se cumplan con los siguientes

requisitos;

. Que el tequila sujeto a exportacion haya obtenido la Certificacion de Conformidad de
Producto: para constatar lo anterior podré solicitar al productor y/o envasador de tequila,
gue le muestre dicho cerfificado vigente; o podrd también comunicarse al Consejo

Reguiador del Tequila (CRT) y se le informara si el producto ha obtenido la certificacion.

. Debera constatar que la marca de tequila esté registrada ante el Instituto Mexicano de la

Propiedad Industrial.

. Si la exportacién de tequila es a Grane! (solo a productores), deberd contar ¢on un
Convenio de Corresponsabilidad entre el productor y el envasador y que se encuentre este

registrado en el Instituto Mexicano de ia Propiedad Industrial.

. Constatado lo anterior, podrd solicitar al CRT el certificado por lo menos con 24 hrs. De
anticipacion como minimo si es regional, o 48 hrs. Si estd ubicado fuera de Jalisco (este

ultimo se confirmara el dia que envie la solicitud). Para lo anterior es necesario que envie
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at CRT una solicitud por escrito en la que se especifigue como minimo los siguientes

requisiios:

3)  Nombre y domicilio del solicitante.

by Volumen total.

c) Si la venia es a granel: especificar el recipiente en que Sera transportado para su
venta,
Si es venta envasado: especificar el numero de cajas, sefialando la cantidad de
botellas por caja y a capacidad de cada una de las bolelas,

d)  Nombre de l1a marca.

e)  Graduacidn alcohdlica.

f) Categoria y tipo de tequila.

)} Nombre y domicilio del cliente importador, especificando: Pais, Ciudad, Calle y
Numera.

h} Indicar el domicilio donde tiene el tequila, para ir a realizar el muestreo.

. Si usted es productor y /0 envasador de tequila debera anexar factura de venta de tequila.

St usted es comercializador, debera anexar tanto factura de compra como de venta asi

como copia del Registro Federal de Contribuyentes,

En las facturas debera indicar los términos de venta INCOTERMS), la frontera de salida y

el precio en dolar, o en su caso en tipo de cambio. {anexo2).

Nota: La solicitud de exportacidn se debera presentar en original y tres ¢opias.

De nos ser socic de! CRT, debera presentar per Unica vez, una solicitud de prestacion de

servicios, misma que le preporcignara el CRT, para su llenado y devolucion al CRT, a la que

anexara copia del Registro Federal de Contribuyentes.
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Requisitos para inscripcién como socios del CRT a productores de tequila.

Debera presentar los siguientes requisitos:

. Presentar una solicitud de prestacién de servicios, misma que proporcionara el CRT

. Copia del Registro Federal de Contribuyentes

. Ultima declaracion al pago de Impuestos sobre la Renta

. Copia del Acta Constitutiva en la que se especifique el nombre de sus principales directivos

¥ su representante legal

. Copia de escrituras, Contrato de Arrendamiento 0 Contrato de Comodato, segin sea el
caso

. Copia del Oficio en el que de auiorice la Denominacién de Origen Tequila (DOT)

. Copia del Oficio en el que se autorice el Nimero de Registro para Uso de la Contrasefia
Oficial (NOM)

. Copia del titulo de Registro de Marca

. Juego Original de etiquetas con las que se comercializara el tequila

Requisitos de Inscripcion como socios del CRT para envasadores

Deberd presentar los siguientes:

. Presentar una solicitud de prestacidn de servicios, misma que proporcionara el CRT

. Caopia del Registro Federal de Contribuyentes

. Uttima declaracién al pago de Impuestos sobre la Renta

. Copia del Acta Constitutiva en la que se especifique el nombre de sus principales directivos

y su representante legat



g2

Sttuacuin actual que enfrenta fa eortacion en Ménco

POPia de escrituras, Contrato de Arrendamiento ¢ Contratc de Comodato, segun sea el
caso

Copta del convenio de vinculacién celebrado con el productor, asi come su registro ante el
Institute Mexicano de la Propiedad Industrial (IMPI); en el que le autoricen el uso de I3
Denominacion de Origen Tequila.

Copia del titulo de Registro de Marea Vigente

Requisitos para apertura de una fabrica

Tener las instalaciones necesarias para producir Tequila dentro de la zona protegida por la
Denominacion de Origen Tequila.

Obtener del CRT, un dictamen técnico.

Obtener de la Direccién General de Normas de la SECOFI, el Namero de Registro para
Uso de la Contrasefia Oficial.

Obtener del IMP1 el Oficio de autorizacién para e! uso de la Denominacion de Qrigen
tequila (DOT), y el titulo de Registro de Marca.

Contar con verificacin permanente y certificacion por parte de un Organismo de

Certificacién Acreditado, como es el caso de! CRT.

Proceso de Certificacion y verificacion del tequila

Para realizar el proceso de cerificacion y verificacién se Heva a cabo ia aplicacion de

planes de muestreo. Este plan de muestreo esta descrito en la Norma Oficial Mexicana:

NOM-006-SCFI-1994, Bebidas Alcohdlicas- Tequila- Especificaciones, con el fin de obligar a

los ‘fabricantes y envasadores a Hevar un control de calidad permanente a través de su propia

infraestructura o por medic de [a contratacién de los servicios de organismos de evaluacion de la
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conformidad acreditados, tales como organismos de cerificacion, laboratorios y/0 pruebas yio
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unidades de verificacion.

El muestreo se divide en dos grupos: Muestreo de producto a granel y el muestreo a

envases menores:

Muestreo de producto a granel contenido en los carrostangue, pipas o pipones, se toma
una muestra ¢onstituida por porciones aproximadamente iguales, extraidas de los niveles inferior,
medio y superior, en {a inteligencia que el volumen extraido no debe ser menor de tres litros. En el
caso del producto contenida en barriles, se debe tomar una muestra constituida con porciones
aproximadarmmente iguales, extraidas del nimero de barriles que se especifican en la siguiente tabla
{tabla 1) de Ia Norma Oficial Mexicana (NOM), de tal manera que se obtenga un volumen total no

menor de 3 litros.

TABLA 1

MUESTREO DE BARRILES

Numero de barriles con tequila de un mismo tipo Numero de barriles a muestrear
l‘ Hasta [ 50 - 2
i’ Be 51 A T500 - 3
I' De I 501 A 35,000 - 5

Cada muestra extraida, previamente homogeneizada debe dividirse en 3 porciones de
aproximadamente un litro cada uno, de las cuales debe envasarse en un recipiente debidamente
identificado con una etiqueta firmada por las partes interesadas, debiendo cerrarse en forma tal
que se garantice que no podra ser violada. Estas porciones se reparten de la siguiente manera;
dos para et organismo de certificacion de producto o unidad de verificacién acreditados o, a falta de
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€stos, para la Direccién General de Normas (OGN) de la SECOF| y una para la empresa visitada,
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En el primer caso, de las dos muestras, una se analiza y la otra permanece en custodia para

usarse como de terceria.

El muestreo para producto en recipientes menores, cada muestra debe integrarse con
el conjunto de 1as porciones aproximadamente iguales, lomadas del nimero de envases que se
especifica en la siguiente tabla también de la NOM, de tal manera que se obtenga un volumen totai

no menor de 3 litros.

TABLA 2

MUESTREO DE RECIPIENTES MENORES

Numero de barriles con tequila de un mismo tipo Namero de barriles a muestrear

Para casos de expartacién, si el volumen del lote es de hasta 60 litros, sin rebasar un maximo de ]

cinco cajas, no se requerird de muestreo, siempre y cuando as operaciongs de este tipo no se

repitan en un plazo no mayor de tres meses destinades al mismo cliente.

[Hasta 150 N 3

II De 159 A 1,200 - 3

|De 11,201 A 25,000 - 5
Mas de | 25,000 - 13

Cuando el nimero de envases muestreados resulte insuficiente para reunir los tres litros
requeridos como minimo, s¢ muestrean tantos envases como sean necesarios hasta completar
diche volumen. Con muestras se debe proceder de la misma manera que se hace con las muestras

del producto a granel.

La seleccion de los barriles o envases para exiraer las porciones de muestra debe

efectuarse al azar.
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También se realizan Métodos de prueba en estos la verificacion del cumplimiento de las

especificaciones que se establecen en la NOM se realiza de la siguiente manera:

Producto: deben aplicarse las pruebas contenidas en el apéndice A de fa NOM (Anexo 2).

Proceso de Fabricacién: con respecto a este punto se debe tomar en cuenta lo siguiente:

Maduracién en recipientes de roble 0 encino: Constatacion de ia existencia de recipientes y

documentos de ingresos y extracciones de producto de esos recipientes (bitacora foliada).

Los recipientes en que se realiza deben estar sellados durante todo el tiempo del proceso.

tLos sellos son impuestos y levantados por el organisme de certificacion de producto acreditado.

Agua destilada o desmineralizada: Debe constatarse la existencia del equipo de destilacion

o desmineralizada. En su caso, debe verificarse |a exislencia de las facturas o comprobantes de

compra o entrega de los volumenes utilizades de agua destilada o desmineralizada,

Relativos a la autenticidad del tequila: Dentro de este punio se encuentran los siguientes

elementos:

Agave: El agave que se utilice como materia prima para la elaboracién de cualquier tipo de
tequila debe cumplir con fos reguisitos mencionados a continuacién: 1) Estar inscrito en el Registro
de Predios instalado para tales efectos por el erganismo de certificacion de producto acreditado; y
2) Contar con la supervisidn del organismo de certificacion de producto acreditado en donde se
comprueben que el agave que se utiliza como materia pima para la elaboracion de tequila, es
maduro, de |a especie Tequilana weber, variedad azul, y ha sido cultivado en la region geografica
sefalada, ademas de comprobarse lo contenido en el punto anterior.
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Uso de azicares: El productor de tequila debe demostrar, en todo momento, que el
producto ro ha sido adullerado en las operaciones unitarias durante su elaboracidn,
particularmente a partir de la formulacion de los mostos. La prueba admisible para tales efectos
consiste en un balance de materias primas y materiates que determine la paricipacién mayoritaria
o total de los azicares procedentes del agave, asi como en el célculo de eficiencias de cada
operacion unitaria y del total de las etapas del proceso de elaboracion. Por tal motivo, el productos
de tequita debe Ilevar a cabo un registro actualizado de por lo menos, los documentos siguientes;
a) racturas de maieria prima y de venta de producto terminado; b) Fichas de entradas y salidas de
materia prima y de producto terminado: y c) Inventarios, fichas de entradas y salidas de producto

sometido a un proceso de maduracion.

En ningin momento el productor de tequila puede elaborar simultaneamente cualquier otro
producto en las instalaciones def productor autorizado por Ja dependencia competente, a menos de
que cuente con lineas de produccidn claramente diferenciadas a juicio del organismo de
certificacién acreditado y se notifigue a éste dicha circunstancia con la debida anticipacién a la

fecha de inicio de la produccién simultanea de cualquier otro producto distinto del tequila.

La comprobacion de la establecido en la NOM se realiza a través de inspeccidn
permanente por parte del organisma de certificacidn de producto acreditado, independientemente
que puede ser comroborado por cualguier autoridad federal competenie o por una unidad de

verificacién acreditada.

Este requisito se cumple a través del uso ininterrumpide de sistemas aleatorios de
inspeccion previamente aprobados por la Direccion General de Normas (DGN), los cuales, en su
caso, deben por lo menos incluir una huella cromatografica que permita identificar el tequila de

cada productor y garantice la integridad del producto.
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Después de realizados los muestreos y todos los métodos de prueba se llevan a cabo los

siguientes procedimientos:

Procedimiento de certificaciéon: Este se lleva a cabo de la siguiente manera como se
presenta en la figura unc y posteriormente el procedimiento de verificacién como se muestra €n la
figura 2 y asi es come se obliene el certificado de exportacién. Después de llevar a cabo todo lo

anterior se obtiene el siguiente cerificado (figura3).
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Proceso de certificacion de conformidad de producto

(figura 1)
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PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION

(figura 2}
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2) Mercado del tequila en el extranjero

Actualmente existen 77 fabricas de tequila en México cuya produccion anual alcanzé 190

millones de litros en el afio 2000. La bebida es consumida en mas de un centenar de paises, pues

aproximadamente la mitad de ia fabricacion es exportada a los mercados internacionales, donde

Estados Unidos figura como el principal importador de la bebida con casi un 83% de la exportacion

total que se realiza, seguido por Alemania y Dinamarca que juntos representan aproximadamente

el 6.4%. £l tequila representa apenas cerca del 2% del mercade mundial de vinos v licnres u tiana

como sus principaies competidores al Whisky, el cognac, el brandy, el vodka y el ron.

Estos son los principales paises a los que se exporta el tequila tanto a granel como

envasado, asi como los diferentes tipos de tequila que son: el blanco, reposado y afiejo.

Paises a los que se exporta el tequila;

1. Estados Unidos

2. Varics 24, Puerto Rico
3. Alemania 25. Singapur
4. Dinamarca 28. Austria

5. Francia 27. Venezuela
6. Bélgica 28. Costa Rica
7. Canada 29. Argentina
8. Japon 30. Suecia

9. Espana 31. Nueva Zelanda
10. Grecia 32. Colombia
1. Ralia 33. Paises Bajos
12. Inglaterra 34. Ecuador
13. Reino Unido 35. Taiwan

14. Chile 36, Suiza

15. Filipinas 37. El Sailvador
16. Brasil 38. Guatemala
17. México 39. lnanda

18. Sudafrica 40. Paraguay
19. Panama 41. Uruguay
20. Aruba 42. Peru

21. Holanda 43. Bahamas
22. Korea 44. Tokio

23. Australia

el

. Turguia

. Islas Virgenes
. Islas Caiman
. Tahiti

. Maiasia

. Portugal

. Noruega

. Camboya

. Belize

. Hong Kong

, Bermudas

. Sait Thomas
. Dublin

. Dinamarca

. Caribe

. Guam

. Nicaragua

. Islandia

. Honduras

. Finiandia

. Republica

. Andorra

. Rusia

. Arabia

. Cuba

. Bolivia

. Reptblica
Checa

Dominicana
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3) Mercadotecnia del tequila.

Mercadotecnia, es un conjunto de técnicas utilizadas para la comercializacion y distribucién
de un producto entre los diferentes consumidores. El productor debe intentar disefiar y producir
bienes de consumo que satisfagan las necesidades del consumidor. Con el fin de descubrir cuales
son éstas se utilizan los conocimientos de la mercadotecnia. Al principio se limitaba a intentar
vender un producto que ya estaba fabricado, es decir, la actividad de mercadotecnia era posterior a
la produccién del hien y solo pretendia fomentar fas ventas de un producto final, Ahora, la
mercadolecnia tiene muchas mas funciones que han de cumplirse antes de iniciarse el proceso de
la produccidn; entre éstas, cabe destacar la investigacién de mercados y el disefio, el desarrolio y

prueba del producto final.

La mercadotecnia se concentra sobre todo en analizar los gustos de 108 consumidores,
pretende establecer sus necesidades y deseos e influir en su comporlamiento para que deseen
adquirir los bienes ya existentes; de forma que se desarrollan distintas técnicas encaminadas a
persuadir a los consumidores para que adquieran un determinado producto. La aclividad de la
mercadotecnia incluye la planeacion, organizacion, direccion y control de la toma de decisiones
sobre las jineas de productos, los precios, 1a promaocion y los servicios postventa. En estas areas la
mercadotecnia resulta imprescindible; en otras, como en e! desarrolle de las nuevas lineas de
productos, desempefa una funcion de asesoramiento. Ademas, es responsable de la distribucién
fisica de los productos, estabtece los canales de distribucién a utilizar y supervisa el transporte de

bienes desde la fabrica hasta el almacén, de ahi, al punto de venta finai.

Dentro del conjunto de la mercadotecnia se encuentran la llamada “"mezcla de
mercadotecnia” que significa Producto, Precio, Plaza y Promocidn. Asimismo, cada una de estas
divisiones esta conformada por todas las variables de mercadotecnia que analiza y desarrolla una

empresa para buscar cambiar los habitos de consumo.
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a) Producto.

En un sentido riguroso, un preducto es una sere de atributos conjuntados en forma
identificable, Todo producto se designa con un nombre descriptivo (0 genérico) que entiende la
gente. Es decir, un producto es un conjunto de atributos tangibles e intangibles, que incluye entre

otras cosas empaque, color. precio, calidad y marca, junto con los servicios de postventa.

En la mercadotecnia es necesario tener una definicion muy clara de lo que es el producto
para poder indicarie al publico que no estd comprando una serie de atributos solamente, sino
también una serie de beneficios que satisfacen sus necesidades. Ademas debemos tener clara la
marca del producto que es como un producto individual, son preductos similares con

caracteristicas similares pero bajo distintas marcas.

En nuestre caso nuestro producto &s el tequila que es una bebida alcohdlica regional
obtenida por destilacion y reclificacién de mostos, preparados directa y originalmente del materiat
extraido. dentro de las instalaciones de la fabrica, derivado de la molienda de las cabezas maduras
de agave, previa o posteriormente hidrolizadas o cocidas, y sometidos a fermentacion alcohdlica
con levaduras, cultivadas o no, siendo susceptible de ser enriquecido por olros azucares hasta en
una proporcion no mayor de 49%, en l.é inteligencia de que no estan permitidas las mezclas en frio.
Ef tequila es un liquido que, de acuerdo a su tipo, es incoloro o amarillento cuando es madurado en

recipientes de madera de roble o encino, o cuando se aboque sin madurario.

El nombre de nuestro producto es “Tequila®, cuando se haga referencia al término tequila
se entiende que Se aplica a la expresién de “tequila 100% de agave” o “tequila 100% puro de

agave.

Cada uno de los productores y envasadores de tequila deben cumplic diversos requisitos

establecidos dentro de 1a Norma Oficial Mexicana {(NOM), como son:
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Envasado: E) envasador de tequila debe demostrar, en tode momento, que e! producto no
ha sido adulterado desde su entrada a granel hasta el envasado final del mismo. Para tales

efectos, la actividad de envasado se sujeta a los lineamientos siguientes:

a) Los envasadores que no produzcan tequila y/o adquieran el producto a granel de un

fabricante, no pueden mezclar tequila de diferentes lipos o procedencias.

b} El envasadar no puede utilizar mas de un proveedor de tequila por marca o por tipo de

tequila de esa marca,

c) E! producto que ostente ia leyenda *Tequila 100% de agave” 0 “Tequila 100% puro de
agave” debe ser embotellado en la planta de envasado dei propio fabricante dentro de 12 zona de
denominacion de origen. En caso de gque la planta no esté ubicada en las instalaciones de la
fabrica, el trastado a granel del producto debe ser supervisado por el organismo de cerificacion de
producto acreditado, o en su caso, por una unidad de verificacién acreditada, a través de los
mecanismos que previamente apruebe la Direccidn General de Normas (DGN). Se considera que
la planta de envasado es del propio fabricante cuando éste mantiene el control total del proceso de

envasado.

d)y El traslado a granel del tequila debe ser supervisado por una unidad de verificacion
acreditada. de conformidad con los mecanismos que previamente apruebe la Direccion General de
Normas {DGN). El procese de envasado estad sujeto a la inspeccion por loto de esa unidad de

verificacion.

e) El envasador que no es productor de tequila no debe cambiar en forma alguna las

caracteristicas organoiépticas del producto que recibe, salvo diluito con agua para obtener la
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Mexicana. Por lo tanto, no puede madurar ni abocar el mismo.

) El envasador que no es productor de tequila sélo puede envasar el producta que hay
sido elaborado bajo supervision del organismo de certificacién acreditado. Por tal motivo, debe
corroborar que cada lote que recibe cuenta con un certificado de conformidad vigente de producto

vigente.

a) El envasador no debe envasar simultaneamente producto distinto del tequila en sus
instalaciones, a menos de que cuente con lineas de produccitn claramente diferenciadas a juicio
de la unidad de verificacién acreditada que se contrale para supervisar dicho proceso y se notifigue
dicha circunstancia a esa unidad de verificacion con la debida anticipacién a la fecha de inicio del

proceso de envasado simultdneo de cualquier producto distinte del tequila.

h) El envasador que no es productor de tequiia debe llevar un registro actualizado de, por
lo menos: 1) Notas de remision, facturas de compraventa de tequila y de materiales de envase,
incluyendo etiquetas; 2) cuadros comparativos de analisis de especificaciones fisicoquimicas
previos a la comercializacion, con los parametros permitidos y 3) Copia de los cerificados de

cumplimiento de Norma Oficial Mexicana que amparen cada lote que haya sido recibido.

i) Para demostrar que el tequila no ha sufrido adulteraciones durante el proceso de
envasado, deben coincidir {as comparaciones de areas y posicion de picos cromatograficos de

muestreo, realizados en |la planta de envase con los obtenidos en la fabrica proveedora de tequila.

iy El tequila se debe envasar en recipientes nuevos, aceptados por las autoridades
sanitarias. que garaniicen su conservacion u no alteren su calidad. La capacidad de cada envase

no debe ser mayor de 5 litros y en, ningun caso, s& deben usar envases con marcas que

pertenezcan a otro fabricante.
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k} Todo io relacionado con la actividad de envasado se realiza a través de la inspeccion
por lote que para tales efectos Heva a cabo la unidad de verificacion acreditada que se contrate
para supervisar dicho proceso, independientemente que puede ser corroborado por cualquier

dependencia.

Marcado y etiquetado: Cada envase, independientemente de la marca de tequila que se

trate, debe ostentar una etiqueta en forma destacada y legible, con la siguiente informacién en

idioma espafiol:

a) La palabra *Tequila".

b} Categoria y tipe a la que pertenece segin lo establecido en la Norma Oficial Mexicana

(NOM).

c) Contenido neto expresado en litros 0 mililitros.

d) Porciento de alcoho! en volumen a 20°C, que podra abreviarse *5 Alc. Vol.”

e) Nombre 0 razdn social del productor de tequila o de la fabrica autorizada y, en su caso,

del envasador que haya obtenido un dictamen de ta unidad de verificacién acreditada,

distinto al centificado del productor def tequila.

f) Domicilio del productor de tequila o de la fabrica autorizada y, en su caso, del

envasador que haya oblenide un dictamen de ta unidad de verificacién acreditada,

distinto al certificado det productor det tequila.

g) Marca registrada.
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h) Laleyenda *“HECHO EN MEXICO™,

i} Contrasefia oficial, conforme a la Norma Oficial Mexicana.

j} Lote: cada envase debe llevar grabada o marcada la identificacion del lote a que
pertenece, con una indicacion en clave. La identificacion del lote que incorpore el

fabricante no debe ser alterado u oculto de forma alguna.

k) Otra informacion sanitaria o comercial exigida por otras disposiciones legales

aplicables a las bebidas alcohdlicas.

€l tequila es un producto muy bien posicicnado en el mercado nacional e internacional con
un crecimiento de su demanda en ambos mercados. Se podrian posicionar algunas marcas
MEXICANAS en los mercados extranjeros, aprovechando el nuevo tratado comercial con Europa.
Los cimientos del posicionamiento, en esta caso, estan en el adecuado uso de 12 marca propia del

productor y para ello se requiere el envasado de origen.

Es tan importante el manejo de la marca del productor para el adecuado posicicnamiento
en la mente del consumidor que los productores que comercializan sus bienes en los mercados
industriales desarrollan campafias promocionates entre los usuarios finales para que éstos
demanden satisfactores elaborados con componentes especificos. Este posicionamiento se busca
haciendo ver que el tequila es una bebida de aroma y sabor delicados para paladares muy
selectos, con sabores y olores propios del mezcal y la madera donde se encuentra, de sobor y olor
muy peculiares. ideal para paladearse sola, dentro de esto se busca también su posicionamiento

en el mercado femenino como una bebida delicada apropiada para el gusto de la mujer.

Hay que aitadir un elemento mas, el que repercute en la desigualdad entre naciones a

nivel mundial. Si el proceso de globalizacion ha generado un mercado de marcas muy bien
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posicionadas, se comercializan productos que fabrican sus maquiladoras a las cuales se les
imponen estandares de calidad que deben cummplir. El no entrar a la comercializacidn de productos
nacionales en el mercado internacional es cerrarse, reducirse unc mismo a la légica del productor,
que acabara siende maquila, respecto al comercializador que tendra ei poder de la marca porque
€s quien estara en contacto con los consumidores. De esa manera la lucha por el posicionamiento
en un mercado, que es lo que le toca a quien disefia el producto, la propiedad de la marca
posicionada en ia mente del consumidor, en un mundo construido de lo que son marcas buenas,
confiables y marcas desconocidas, sospechosas, desemboca inexorablemente con la forma de
produccion actual, el duefio y los maquiladores fabricantes, y esa forma actual de satisfacer al
mercado global cometido se acaba retacionado con las posibilidades, desiguales en este momento,
de desarrollo de una nacion, de un pueblo. Por lo tanto, el problema de nuestro producto es que la
mayoria de las ventas que se hacen al extranjero es a granel por lo que nuestro tequila es
envasado y etiquetado en el extranjero, lo que no penmite que las marcas de tequila mexicano

sean congcidas y reconocidas en el mercado internacional.

La pregunta que hay que hacerse en cuanto al tequila es ;Jalisco desea llegar a ser
propietario de marcas posicionadas a nivel mundial o maquilados de marcas, gue seran conocidas

a través de campanias, pero en propiedad de otros?.

Marcas de tequila.

Marcas Mexicanas de Tequila

182 Antiguo Cancun Cinco de Mayo D'Antafto

1800 Arenal Canicas Cinco de Mayo D'Castillon
1810 Arette Cantinero CN Casa Nobie De los Altos
1910 Arraigo Caracol Codomiz De los Dorados
1921 Arriba Caramba Comala Pe Los Morante
0.720 Arroyo Negro Carmesi Comalteco Del Gordo

100 Aitos Artesano Carruaje Compaiero Del Jacal

1000 Agaves Artesano 2 Casa Fuente Con Orgulio Del Mayor

21 Veintiuno Adtillero Casa Grande Conde de Arandas {Del Padre

3 Garantias Atalaje Casa Real Conde Luna Del Terrajal
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30-30 Azabache Cascahuin Conquistador Del Valle Azul
. . Constitucion de .
4 Machos
Aztlan Cascahuin afiejo Queretaro Delicias
5 de Mayo Azulejos Cascahuin Blanco |Coronel Desperados
. . Cascahuin - .
5to. n
Quinto Bambarria Reposado Corral Viejo Diablo
7 Leguas Afejo Barajas Casco Viejo Corralejo Diligencias
7 Leguas Blanco Baron D'Arignac  |Casta Coyote Distillers Pride
7 Leguas Barranca de ; :
Reposado Viudas Casta Brava Cristeros D'Mendez
A Todo Mecate Barrancas Casta Oro Cuermnito Don Agave
At R . Castillo P, PPN I
DRI C TR TR T Fiv] Chapullepec MU UL WYY LI rana g
Aficionado Basilio Catador Cuervo Don Alipio
Agave de La Casa |Batanga Catador Altefo Cuervo 1800 Don Alvaro
Agave Real Berrueco Caudillp Cuervo Centenaric|Don Andres
Aguascalientes Bolero Cava Antigua S;f;vo Centenario Don Benito
. Cava de Don Cuervo Centenario .
Aguila Boom Agustin extra Dan Camilo
Aha Taro Buen Agave Cava de los Beas [Cuervo especial |Don Castulo
Alazan Caballo Azteca Cava del Villano |Cuervo TradicionaljDon Cayetano
Caballo de Cava Don Don Cesar
Alcatraz Hacienda Anastacio Chamucos Monterrey
Alleio Caballo Dorado Cava Santa Charreria Don Cornelio
Allende Caballo Negro Cazadores Charro de Oro Don Eduardo
Amate Caballo Viejo Centenario Chente Don Emilio
Amo Aceves Cabrito Centenario Plata (Chimayo Don Femando
Amor Mig Cacama Centinela Chimayo 2 Oon German
Ana R. Vda. de . . .
Cuervo Calera Centinela Imperial |Chinaco Don Gustavo
. . Chivas .
Ancestra Caliente Cesar Garcia Campeonisimo Doen Jaginto
Anfitrion Camino Real Cesar Monterrey  |Chupa-Cavas Don Juan
Antaito Campanaric Cibola D.J. Ramirez Don Julio
. . D.J. Ramirez -
Antigua Cruz Campo Azul Cimarron Historico Don Julio Real
Don Leoncio El destilador Finca Real Herencia del La cucaracha
Sedtor
Don Marcial El Espoion Flying Dog Herradura La Chiripa
Don Mariano El Fogonero Fonda Blanca Herradura Antiguo [La Divina
Herradura
Don Paco El Gran Jubileo Forcao Reposao  |Seleccion La Duena
Suprema
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Historico 27 de

Don Pancho El Gran Viejo Frontera M La Fortuna
ayo
Don Placido El grito Galardon Honorable La Hormiga
Don Primo El indomable Gallo de Oro Huerta Vieja La Migra
Don Quixote El Jimador Garcia Hussong's La Montura
Don Rafa El Labrador Garibaldi Hussong's 2 La Perseverancia
Don Ramen El Mayor Reserve |Garrafa Azul fmperial L.a piedrecita
i Inmemorial Viuda
on R

D amon 2 El Mejor Gemma de Romero La Puerta Negra

El Rancho de . .

[¢}
Don Ranulfo Nuevo Laredo Gomez Insignia La Querencia
Dan Salvador El refarmador Govri ‘i’R' Jaime La Rienda
Rubdigh
Don Sergig El Retablo Gran Centenario  [Jalisciense La Rojefia
. Gran Cuemo de . La Savia de mi

Don Tacho El Rincon Chivo Jalisco Alegre Tierra
Dofia Carlota El Sefior Gran Reserva Jarana La Tahona
Dos Amigos El Sefior 2 Gran Reserva de Jarro Viejo La Tarea

Jalisco

Dos Caoronas

El Sal de Penjamo

Gran Reserva
Pura Sangre

Jesus Reyes

La Ultima y nos
Vamos

Durango Et Teporocho Grand Linar Jinetes Lapis
DV Don Valente El Tequilefig Gusano Real Jorge Ruiz Lapiz
El Tequilefio Hacienda de la :
Efecto Especiaf Flor Jornalerg Las Potrancas
Hacienda de los
El Alamo 1826 FE:LFeSDm de Don Hermanos Jose Las Remudas
P Gonzalez
El Amo El Tesoro de mi Hacienda de Oro {Jose Cortez Las Trancas
Pueblo
Ei Andariego El Tori Hacienda de Tepa |Jose Cuervo Las Trancas 2
. - . Hacienda del Jose Cuervo
El Arriero El Viejito afiejo Cristero Especial Ley
El Barzon ™ El Viejito blanco g:;;ce)nda Don Jose Gaspar Ley 925
El Viejito Hacienda los . .
El Cabatlo Moro Reposado Agaves JR Jaime Rosales |Leyenda Antigua
- Embajador . Leyenda del
Ei Camichin Jalisciense Haciendas JR Jesus Reyes Milagro
. Leyendas de
El Capataz Emperador Azteca |Halcon Dorado Juanito Guanajuato
El Catrin Ermitafio Hechiceros Juarez Ligador
£l Conquistador Escaramusa Heraldico Kalore Los Arango
El Conquistador 2 |Especial Newton |Herencia La Alborada Los Camperos
El Corral Eucano Gonzalez jHerencia de Oro {La Cofradia Les Cinco Soles
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El Charro . . La Cuarla
Farias Herencia de Plata Generacion Los Cofrades
El Chorrito Fierro El Delirio Llano Grande Los Corrales
Los Juanes Los Ruiz Los Valientes Magistrat Los Cristeros
Los Kikirikis Los Socios Luna Azul Mama Pita Mapilli
Maravillas d .
Croaaas G812 Holitas Quilate Rey Sol si-Si
Margalime Qrendain Quiote Rio de Plata Six-Gun
- Orendain " .
Mariachi Aniversario Chtita Penas Roble 200 Sol de Jalisco
Matador Orendain Blanco |Quito Roble Viejo Sol de Mexico
Maximo Orendain Extra Raices Romance Sombrero
Widxilits Ue Fans  [Urguio de Jahsco |iKancho de Jalisco |Rural Sombrero Negro
Maxim's de Paris  |Oro Azul Rancho Grande Salvador's Suave Herradura
Mayor Oro Viejo Raza Azteca San Andres Suave Patria
. RB DE'Reyes .
Mayorazgo Ortigoza Natural San Blas Sublime
Supera lo que
Mecapalero Pachuca RE D'Reyes San Matias Afiejo |esperas, tequila
pura sangre
Mega 2000 Pachuca Sonora |RB D'Reyes Torito |San Matias Blanco{T & T del Sefior
. San Matias
Mexica Papa Juan RB Rey Reposado Tahona
I . Sanchez y
Mexicali Parranda Real de Don Gil Sanchez Tango
Mexicanissima Parranderos Real de Penjamo |Sangre Azul Tapatio
Mexico Artistico Parreiiita Real Hacienda Santa Barbara Tecolote
Mexico Viejo Partida Real Valledero Santa Cruz Tekali
Mi Viejo Patron Rebozo Santa Fe Tekio
Miramontes Pedro Infante Red Bull Santa Rosalia Tenoch
Miravalle Penca Azul Regional Santos Tepa
Mision Imperial Pepe Lopez Reserva 1800 Sarape Tepeyac
Misionero Pepe Vinoria ?8833 fva Antigua Sauza Blanco Tequiero
. . Reservade don [Sauza .
Mixton Perrisimo Alfonso Conmemorativo Tequifresa
Montero Pico de Gallo iﬁ;g{va de Don Sauza Extra Terrafirme
Mustango Pitiao Tj::rva de Don Sauza Hornitos Tesoro Arteca
Nacional Poncho Rojo ?j?:rva de Don Sauza Triada Tex Mex
- Reserva de la .
Nativo Porfidio Sembrador Tica

Familia
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Newton Premier Reservade Oro  |Senda Real Tierra Azileca
Noble Pretal Restfrva del Seflor Chavez Tierra Nuestra
Dueio
Nostalgia Pueble Viejo Reserva del Seior{Sevilla la Villa Tierra Roja
Nueva Era Puente Viejo 2 Reserva del Seitor|Sierra Brava Tierra Viva
Nuii Reserva del . . )
unez Puerta Grande Tequilero Sierra Mazamitla |Tikal
Reserva Familiar |..
Obra Magistral Puerto Vallarta Tequila de Don I.?éle:;;eguas 7 Tlatoani
Jesus RB 9
0jo de Agua Puerto Vallarta 2 {Revolucion Siete Negro Tolteca
Ole Pura Sangre  [Reyolucionario gy, Tollan
Tres Magueyes
OClmeca Quelzalcoat Rey de Copas Reserva de la Vilia-Lobos
Toitech
Casa
Tonatiuh Tradicional Tres Tres Mujeres Villasefior
Generaciones
Tres Alegres Viuda de Romero
Topaz Compadres Tres Magueyes Tres Reyes Blanco
Tres Magueyes " Viuda de Romero
Toreros Tres Caballos Blanco Tres Rios Joven
- , Tres Cuatro y Tres Magueyes Viuda de Romero
Torito Legendario Cinco 3.4y 5 Reposado Tucan Reposado
Viva Mexico Velcan Xalixco XR Azul Viuda de Sanchez
Viva Zapata Xalisco XQ Zafarrancho Zapata
Zapopan Patron
Marcas Extranjeras de Tequila
Marca Pais que lo |Pais donde se | [Marca Pais que {Pais donde se
envasa consume lo envasa [consume
: - EUCARIO
100 PESOS ESPANA ESPANA GONZALEZ
ACAYUCAN FRANCIA  {FRANCIA FANDANGO ITALIA ITALIA
AGUILA SUDAFRICA|SUDAFRICA FEDERAL ESPARNA |ESPANA
ALBERTSON'S MEXICO EUA FIRE WATER |E.U.A. E.UA.
AGUILA TEQUILA |E.UA. E.U.A. GIRO E.UA. E.U.A.
ARANDAS E.UA. E.UA GOMEZ MEXICC |E.UA,
ARENAL MEXICO HOLANDA GRINGO'S ESCOCIA |ESCOCIA
HEMISPHERE
ARISTOCRAT EUA. E.UA. DANCER MEXICO |EUA.
HIRAM
ARRIBA ALEMANIA FALEMANIA WALKER'S EUA. E.UA.
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BTAWALPA FRANCIA |FRANCIA HORNITO ESPANA |ESPANA
BANDOLERO MEXICO HUERTA VIEJA
BEAMERO E.U.A, EUA. JALISCO FRANCIA |FRANCIA
BOWMAN'S MEXICO E.UA. JANERO ESPANA |ESPANA
BUITRAL ESPANA  |ESPANA JOSE CUERVO [MEXICO |LONDRES
C.GARCIA MEXICO INGLATERRA | [JOSE CORTEZ [E.U.A. E.UA.
CABALLO NEGRO IMEXICO LUXEMBURGO| [JOSE CUERVO |E.U.A, EUA.
CALENDE EUA, E.U.A. JOSE PACO
CANCUN EU.A. E.UA. JUAREZ E.UA. E.UA.
CANITXA FRANCIA  |FRANCIA LA CAPA ALEMANIA[ALEMANIA
CARIOS GO D - -
TEQU'LA LA MULITA EoFANA EoHANA
?é‘gb?jWH'TE LA PARRENITA|MEXICO [BELGICA
LA
CASCAHUIN MEXICO SUIZA PIEDRECITA |FRANCIA |FRANCIA
LA PRIMA
CASTANEDA EUA. E.UA. GOLD
LA PRIMA
CONMEMORATIVO WHITE
CORONADO
WHITE TEQUILA LOS JUANES ALEMANIA|ALEMANIA
COYOTE MEXICO AUSTRALIA MAGIQUE E.UA. E.U.A.
CUERVO MARISCAL FRANC!A |FRANCIA
CUERVO 1800 MATADOR
CUERVQ
ESPECIAL MEXICO CANADA McCORMICK  |E.U.A. EUA.
CUERVO MEXICAN
TRADICIONAL GOLD
- - MEXICAN
CHACELLOR ESPANA  |ESPARNA SILVER E.UA. E.U.A.
MEXICAN
DEUCES WILD E.LA. EUA. SUNRISE E.UA. E.U.A.
TEQUILA
EL COBRIZO ESPANA  [ESPARNA M AMIGO AUTRALIA [AUTRALIA
EL TORO E.UA. EUA, MICO EUA. EUA.
MIGUEL GOLD
EL TORO AUSTRALIA TEQUILA
MIGUEL
EL TORO EU.A. E.UA. WHITE
TEQUILA
EL TORC AUSTRALIA MONARCH EUA. E.UA.
MONTEZUMA GERMANIA MONTEGO ALEMANIAFALEMANIA
MONTEZUMA ITALIA MONTEJANO |ESPARA |ESPARA
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MONTEZUMA PORTUGAL MONTEZUMA |EUA. |EUA.
MONTEZUMA 35128 MONTEZUMA |BENELUX |E.UA.
MONTEZUMA EUA SUNTORY _ |JAPON _ |JAPON
OLD MEXICO CANADA _ |CANADA TEMPO EUA  |[EUA.
OLD MEXICO EUA EUA. TEQLEMON  |ALEMANIA|ALEMANIA
TEQUILA
OLM
ECA MEXICO  |AUSTRIA SADZA EUA.
ORENDAIN MEXICO  |AUSTRIA TIJUANA MEXICO |EUA,
PACAL DE
PALENGUE CANADA  |CANADA TINA EUA  [EUA.
PACHUCA ESPANA ESPANA TLAMATINI - E.UA,
PAJARO ROJO TOPAZ MEXICO [EUA,
PANCHITOS ESPANA ESPANA TORADA E.UA. E.U.A,
PEPE LOPEZ EUA EUA TORADA MEXICO |E.UA.
POTTER CANADA _ |CANADA TQ JALISCO  [ESPANA |ESPANA
TRES
POTTER'S EUA E.UA. ALEGRES MEXICO |E.UA.
COMPADRES
TRES
POTTER'S CANADA  |CANADA ALEGRES MEXICO [E.UA.
COMPADRES
TRES
ngmg A EUA. ALEGRES MEXICO |LUXEMBURGO
COMPADRES
- ) TRES
RIO GRANDE ESPARA  |ESPARA ALEGRES MEXICO |EUA.
COMPADRES
TRES
ROSITA FRANCIA |FRANCIA ALEGRES MEXiICO {EUA.
COMPADRES
TRES
SAUZA BLANCO ALEGRES MEX!ICO |CANADA
COMPADRES
TRES
SAUZA
EUA. MAGUEYES |MEXICO |FRANCIA
CONMEMORATIVO NN .
TRES " -
SAUZA EXTRA SoMBRERCS [ESPARA  |ESPARA
SIERRA " |ALEMANIA |ALEMANIA TUCAN MEXICO [E.UA,
SILVER DIAMOND TWO FINGERS [EUA.  |EUA,
SILLA MEXICO _ |ALEMANIA VENGANZA
SOMBRERO
ICA VILLA PANCHO
SOMER MEXICO  |BELGIC
SOMBRERQ FRANCIA YUCATAN FRANCIA |FRANCIA
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NEGRO

ﬁgg"ggm MEXICO  |AUSTRIA ZAPATA EUA. EUA.

ﬁgg“ggm MEXICO  |HOLANDA SOREL ESPANA [ESPANA

SS&"&QERO MEXICO  }AUSTRALIA SUBLIME MEXICO [USA

ﬁgg&gm MEXICO  [ITALIA SUBLIME MEXICO |BELGICA
b} Precio.

Los dos determinantes principales del precio son los costos de produccion y la
competencia. No resulta rentable vender un producto a un precio inferior a los costos de
produccién, pero es imposible hacerio a un precio superior al de I0s bienes similares. No obstante,
existen muchos factores que determinan el precio final. La politica de la empresa puede exigir que
se venda a un precic que minimiza los beneficios en las nuevas lineas de productos, o se puede

bajar mediante descuentos para vender mayor calidad.

Existen normas sobre la competencia que impiden a los productos fijar una cuantia
maxima del precio de venta final. No obstante, algunos fabricantes logran controlar el precio de
venta final al ser propietarios de los puntos de venta al por menor, pero esto sdlo ocurre en

contadas ocasiones.

Por otra parte, algunos gobiernos intenta limitar la competencia en precios para favorecer a
los pequeiios empresarios que no pueden competir con las grandes empresas. Por ello, las
decisiones que toma el departamento de mercadotecnia sobre precios deber ser revisadas por el

departamento juridico de la compaiia,

Un bodeguero de Tepatitlan (Jalisco}) comentaba alamnado, la subida de precios que

estaba ocurriendo en et kilo de pifia de agave azul.
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A inicios del aiio 1999, decia, el precio se aproximaba a los 80 centaves por kilo, Resulta

que en tan selo un afio se encuentra a mas de 4.50 pesos el kilogramo, Casi se ha multiplicado el

precio por 6 en doce meses,

Evidentemente el precio del Tequila esta compuesto por mas variables, pero no cabe duda
que todos veiamos en dicha subida un preambulo de una nueva alza en los precios de la calie y/o

un estrechamiento de los margenes.

Resulta que en un momento en el cual se trabajaba con reservas ya producidas a otros
precios y se estaba estudiando como afectar a los precios de las nuevas producciones, ocurre otro

cambio importante,

En otra de las variables fundamentales para calcular el precio, los impuestos, ha ocurride

otra variacién en la forma de caicularlo.

Hasta hace poco los impuestos recabados con el Tequila se fijaban en base a un 60%
sobre el costo de los mismos. La nueva forma de incorporar la tasa es mediante una cantidad fija

por botella: 62 pesos mexicanos aproximadamente.

¢Cudl es el efecto de este cambio? Pues que saldran beneficiadas las marcas cuyo costo

es aito {mayor de 104 pesos) y perjudicadas aguellas cuyo ¢osto es inferior a dicha cantidad.

Esto si se acabara trasladando hasta el precio de venta al pidblico, podria significar un
encarecimienio de los Tequilas de bajo precio y hasta un posible abaratamiento de ios Tequilas

caros,

Visto asi, creemos que la medida no es mala. Pues apoya la produccion de Tequilas de

calidad y vator anadido en detrimento de los de menor valor afiadido.

Sabido es que la mayor venta de litros se producen entre los Tequilas de precio bajo e

intermedio. Esto afectara a los bolsillos de muchos consumidores.
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Seguiremos bebiendo Tequila. Pagaremos mds. Seguird en aumento la demanda de

Agave Azul.

En este momento los datos del tequila jalisciense, que se envia a Estados Unidos, son: un
galén de 3.785 #ts., con 55 grados, se comercializa a un precio de 12.00 usd., y es enviado a
Estados Unidos donde se envasara. Para cubrir la norma de comercializacion de Estados Unidos,
en |a venta al detalle, alli se le agregara, a este Tequila, agua deslilada, para dejario entre los 40 y
42 grados. Por lo tanto, el litro de tequila cuesta al imponador estadounidense 3.17 usd. Pero una
waz rabainds & 40 5radSs, S VOIIMSH Guiiuiiia wis 2770, PUI U QU gl PIEGU pUT L0 aisEinuye 8
2.50 usd. Finalmente el precio de una botelia de tequifa de 750 ml, De una marca envasada y
cormercializada en los Estados Unidos como “Pepe Lopez" o “Gavilan”, fluctia entre 18,50 y 27.00
usd., lo que resulta un buen negocio para quien agrega valor al producto, lo envasa, publicita,

distribuye y desarrolla otras actividades comerciales.

Aunque ante la falta de produccién de piantas de agave azul en los proximos afios y el
crecimiento espectacular de las exportaciones, los precios del tequila en el mercado interno han
tenido alrededor del 30 por ciento en el dltimo mes y que podria repercutir muy pronto en el

extranjero.

€l dificil panorama que se estd presentando en la industria tequilera de México por la falta
de agave y el alto costo de esta materia prima, que actualmente es de 14 pesos el kilogramo, ha
permitido que los distribuidores y consurnidores de esta bebida resientan ya los incrementos de

precios, a pesar de que hasta la fecha no se registra escasez del producto.

De acuerdo a los distribuidores, restauranteros y consurnidores, los precios de la bebida

has tenido un significative aumenta en sus precios.
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Mientras algunos vinateros sefialaron que los tequilas de mas demanda son e! Jimador,

Cazadores, Herradura, Don Julio, Sauza Hornitos, Cabrito, entre otros, han tenido un aumento en

54 COsto.

En tanto, los consumidores expresaron su descontento por los aumentos, ya que por
ejemplo las marcas anteriormente mencionadas tienen un costo actual en promedio de 159 pesos,
217, 275, 238, 155, y 135 pesos, respectivamente, lo que representa un aumento de alrededor del

30 por ciento en el altimo mes.

¢} Promocion

La publicidad, Ia venta directa y la promocién de ventas son los principales métodos

utilizados para fomentar la venta de un articuto.

El principal objetivo de la publicidad consiste en dar a conocer ¢l producto y convencer a
fos consumidores para que lo compren incluso antes de haberio visto o probado. La mayoria de las
empresa-s consideran que |a publicidad es esencial para fomentar las ventas, por lo que destinan
cuantiosas sumas de sus presupuestos para contratar agencias de publicidad especializadas. Al
mostrar de forma reiterada al consumidor a través de los anuncios la representacion del producto.
la marca registrada y otras caracteristicas, los profesionales de la publicidad confian en atraer al
usuario a {a compra del articulo promocionado. La publicidad utiliza sobre todo la television, fa
radio y los paneles publicitarios; los periddicos, las revistas y los catalogos; asi como el envio de
publicidad por correo. Durante los dltimos afios las agencias de publicidad han unificado sus
esfuerzos para aumentar su tamafio y su alcance, de forma que pueden ofrecer a sus ciientes

campanas publicitarias a escala mundial.

A medida que aumentaba el costo de contratar vendedores, las técnicas de promacion y

venta han variado. Los productos sencillos los venden los dependientes de las tiendas, en cambio
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para los productos especificos que fequieren una explicacion detallada de todas sus

Vitgiactin aetiol que enfrenta E_erpnnamin o Méyico

caracteristicas, se necesitan vendedores especializados.

El objetivo de ta promocion de ventas es complementar y coordinar la publicidad con la
venta direcla; ésta es una faceta cada vez mas impoertante dentro de la mercadotecnia. Suele ser
necesario cooperar de una forma estrecha con los vendedores. Para ello, se crean dispositivos de
ayuda al comercial y pregramas de publicidad coordinados. Asimismo hay que instruirle sobre las
caracteristicas especificas del producto. Es normal que el fabricante ofrezca servicios de
instalacion y mantenimiento durante cierto tiempo. Desde et punto de vista del consumidor, la
promocion de ventas incluye cientas aclividades tipicas del drea de comercializacién, como son los

cupones de descuento, los concursos, regalos y ofertas especiales de precios.

La publicidad es cualquier forma de comunicacion pagada, en la que se identifica el
patrocinador o la empresa. Unc de los principales beneficios de la publicidad es su capacidad para
comunicarse a un gran numerc de personas a la vez. La publicidad tiene la ventaja de alcanzar a
tas masas, pero lambién es posible enfocara en forma milimétrica a pequefos grupos de

consumidores potenciales.

Para ser comercializado el Tequila a nivel nacional e internacional tiene que cumplir ciertos
requisitos establecidos por el Consejo Regulador de Tequita en la Norma Oficial Mexicana que

s0n:

« El productor y envasador no pueden comercializar tequila alguno que no cuente con un

certificado expedido por el onganismo de certificacion acreditado.

* Se prohibe la reventa a granel de tequila tanto en el mercado nacional, como en el

internacional. Asimismo, se prohibe la exportacion de tequila a cualquier pais y/o
RN NITRQTE NI LAY
SESTATTESTS D PAN. .
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comprador distinto del expresado en el certificado de exportacion que expida para es0s

efectos el organismo de cenificacién de producta acreditado.

La compra y venta de.producto a granel entre productores de tequila se considera como
una operacion de materia prima y, por consiguiente, permitida en la Nomna Oficial
Mexicana, siempre y cuande se realice bajo las condiciones siguientes: 1) El traslado a
granel y subsecuente recepcion debe ser supervisada por un organismo de certificacion de
producto acreditado, el cual |0 hace constar en un registro especial que se torma en cuenta
en et balance de materias primas de la fbrica receptora. 2} El producto que se recibe debe
sufrir un cambio que le dé valor agregado. Asi, éste debe ser madurado ¢ abocado, 0 si se
recibe Tequila blanco, al menos diluido en agua hasta su graduacion alcohblica y
envasarlo. 3} El nimero de contrasena oficial que debe ostentar en la etiqueta el tequila es

el correspondiente de 1a fabrica receptora.

El productor y envasador de tequila debe reportar el niomerc de litros producidos o
envasados mensualmente al organismo de certificacién de producto acreditado 0, en su
caso, a la unidad de verificacion acreditada, especificando el nombre de los compradores
directos a granel en el mercado nacional e intemacional y bajo gué marcas se est
comercializando el producto. Estas entidades acreditadas deben elaborar un informe
bimestral en donde se haga constar el producto certificade por marca que legitimamente
puede ser comercializado, mismo que debe ser enviado a la Direccién General de Normas,

al Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial y a la PROFECO,

El productor autorizado a utitizar la denominacién de origen tequila, debe satisfacer los
lineamientos establecidos en la Neorma Oficial Mexicana y en la Ley de Propiedad
Industrial, particularmente los siguientes: a) Estar al coriente en los tramites a establecidos

en la Norma Oficial Mexicana (NOM) que ya hemos mencionado; b) Contar en todo
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maomento con un certificado de cumplimiento de {a norma ya mencionada, expedido por un

organismo de certificacién de producto acreditado.

En caso de que se pretenda utilizar una marca para el tequila, distinta a la def productor o
el tequila sea envasado por una persona diferente al fabricante, se debe presentar para su
inscripcién ante el Institute Mexicano de la Propiedad Industrial {(IMP1) un convenio de
corresponsabilidad que incluya las declaraciones y cldusutas que para tales efectos
publique el IMPI en el Diario Oficial de ta Federacion, de conformidad con la NOM y con el
articulo 175 de la Ley de la Propiedad industsial. Adjunto a ese convenio se deben anexar
los proyeclos de etiqueta que se adherirdan al envase en el cual se comercialice, en el pais
0 en el extranjero, dicho producto. En ningun momento las etiquetas deben dafar ¢

menoscabar la imagen del tequila como producto nacional.

El envasador debe cumplir cabalmente con los requisitos que hemos mencionado, Lo

anterior, independientemente de {os requisitos que impongan |as leyes del pais importador.

Existen distintas formas de promocionar el Tequila a nivel internacional como son:

Participacidn en ferias y exposiciones intermacionales.

Feria Virtual.

Participacion en misiones de exportadores.

Agendas de trabajo en el extranjero.

Identificacion de contra partes o representanies extranjeros.

Compra de bases para paricipar en una licitacion publica intemacional celebrada en el
extranjero.

Promocién exporiadara a través del Programa México Exporta.

Venta de Espacios Publicitarios.

&l
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+ Eurogentro Bancomext Programa AL-INVEST encuentros sectoriales entre empresarios.

Situacein dctial gue enfrenta fa exportacuin en México

+  Otros.

Participacion en ferias y exposiciones internacienales: Con el propésito de que el

empresarioc promueva sus productos directamente en los mercados ante compradores
especializados y conozca las condiciones de sus competidores, Bancomext cuenta con un
Programa Nacjonal de Eventos [nternacionales, que considera ferias en las que ia participacion
mexicana, es organizada por esta Inslitucién y otras que le han sido asignadas al sector privado,
Se le otorga asesoria para seleccionar el evento m&s adecuado a sus necesidades y
caracteristicas del producto, ademas Bancomext organiza su participacion en el evento y el envio
de muestras. Precio: Variable segun el evento y pais donde se realice. En los eventos, las
empresas pueden oblener los siguientes apoyos, en las condiciones y bajo 1os requisitos que se

especifican: Beneficio: Bancomext cubre parte porcentual del costo de participacion conforme a fo

siguiente;

JT‘ " “Participacion en: % Empresa | % Bancomext |

| _ e o

l{ Estados Unidos 50 50

=" Otros mercados | 25 75 !
| \

L L P

Mecanismos de aplicacién: Por anticipado en pabeliones mexicanos organizados por

Bancomext y via reembolso en pabellones organizados por el sector privado o por cuenta de las

empresas,

Criterios de elegibilidad:

. DIEX

. Capacitacion en los Centro Bancomext, cuando no exista experiencia exportadora
. Atencion profesional del médulo de exhibicion

. Reporte de evaluacion
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Bancomext también lo apoya con informacion respecto a otros eventos en el mundo para

Su sector.

Feria Virtual: La Feria Virtual de México es un espacio ¢reado por el Banco Nacional de
Comercic Exterior en internet, el cual tiene como objetivo que |las empresas mexicanas puedan
exhibir de forma grafica sus productos, catalogos. listas de precios, utilizando los Gltimos avances
de la informatica y telecomunicaciones para facilitar los negocios de comercio exterior entre

exportadores y sus posibles clientes,

La FVM tiene este afo 3 pabellones de 60 espacios en cada uno de los siguientes

sectores:;

1. Muebles

2. Regalos y articulos de decoracion
3. Alimentos y bebidas

4. Tequila

5. Calzado

Precio: 1,600 Stand/Web (estancia de 6 meses en el servidor de Bancomext} 1,850
Stand/Web (con una estancia de un aflo en el servidor de Banacomext), Beneficio: Bancomext

cubre el 50% del costo de desarrolio, diseflo y administracién del stand (web).

Participacién en misiones de expertaciones: Bancomext organiza misiones a los
mercados que cuentan con mayores oporiunidades en productos seleccionados. Dichas misiones
ofrecen un programa de citas con importadores seleccionados de acuerdo a las caracteristicas de

la empresa. Precio. La empresa paga sus gasfos de viaje y Bancomext concerta 1as citas, sin costo.

Agendas de trabajo en el extranjero: Mediante las Consejerias Comerciales Bancomext
lo apoya en la organizacion de programa de citas con importadores o inversionistas en el

exiranjero, para la bisqueda de clienies o socios. Ademas. le otorga asesoria para dingirse a los

&3
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mercados con mayor potencial para su empresa, Para proporcionar el servicio adecuado es

indispensable contar con informacién detallada respecto a los productos e intereses de |a empresa
con una anticipacién minima de seis semanas. y la Consejeria Comercial del mercado
selectionade emitird su opinidn respecto a la oporlunidad del producto y las fechas mas

convenientes.

£l servicio no incluye personal de la Consejeria para acompanar a las empresas en sus
SAWTVIZIGE, i oire tpe de candicine omo informacion o asesoria tegal. El seguimiento de los
conlactos es responsatilidad de la empresa, por Jo que Bancomext no asegura la realizacién de
negocios o el resuitade de las operaciones de 105 contacies realizados. En los Centros Bancomext

se puede obtener informacidn mas detallada. Servicio sin costo.

Identificacién de contrapartes o representantes extranjeros: Si requiere no solo la
difusion de su oferta o interés de inversion, sing también la identificacién de un socic o cliente
potencial, Bancormnext le ayuda a detectarios mediante sus oficinas en el exterior. A través de este
servicio le ofrecemaos el contacto y seguimiento de los intereses con el objeto de obtener la
respuesta a sus peticiones. Este servicio estd sujeto a la opinién de la Consejeria Comercial,

respecto a la oportunidad del producto en el mercado seleccionado.

Bancomext no toma responsabilidad del resultado de los contactos realizados,ni asegura la
realizacion del negocio. En los Centros Bancomext se puede obtener informacion mas detallada.

Servicio sin costo.

Compra de bases para participar en una licitacién pablica intemacional celebrada en
el extranjero: Para que usted participe en las licitaciones piblicas internacionales, Bancomext le
ofrece el servicio de compra de bases de licitacidn, en plazas donde se localizan las Consejerias
Comerciales.

Costo variable en funcién del organismo licitador.
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Promociéon exportadora a través del Programa Meéxico Exporta: Mediante este

Programa, Bancomext acerca a los exportadores de los principales sectores de actividad
econémica de cada estado de la Republica Mexicana, proporcionandoles la informacién sobre las
oportunidades de negocios, los mercados con mayor potencial, {as preferencias comerciates
obtenidas por México, los servicios financieros y promocionales que ofrece el Banco, asi como la
asesoria individual sobre como y a donde exportar. Entre otros objetivos, se busca incrementar y
diversificar las exportaciones de las empresas: promaover los atractivos de la entidad como
receptora de inversion extranjera y fortalecer la cultura exportadora de la empresa. Los eventos
incluyen asesorias individuales atendidas por especialistas del Banco. £! precio de participacion

depende de las caracterfsticas de cada evento.
Venta de Espacios Publicitarios:
Contratacion de espacios publicitarios en el Bancomext Trade Directory of Mexico

« El Banco Nacional de Comercio Exterior, S.N.C., le brinda la oportunidad de premocionar
sus productes en mas de 100 paises en el mundo, a través de la insercion de anuncios
publicitarios en el directorio de exportadores de México, de mayer reconocimiento y
confiabilidad a nivel internacional. Las empresas mas importantes de México ya se
anuncian en este directorio y muchas de eltas realizan negocios con clientes extranjeros, a

través de este medio. Para informacion de precios llamar at 4499008
Contratacion de espacios publicitarios en la revista Comercio Exterior

« Larevista de Comercio Exterior le ofrece espacios publicitarios para difundir sus servicios y
productos entre los sectores financiero, industrial y académico. Su publico lector esta
compuestc por direclores y ejecutives de Bancos, Casas de Bolsas, Aseguradoras,
Empresas Manufactureras, Agroindustriales y  Ceniros de Investigacion.

Para informacion de precios llamar al 54499008
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Contrataci6n de espacios publicitarios en fa revista Negocios Internacionales

Incremente las ventas de sus servicios de apoyo al comercio exerior, anunciando sus
praductos en la revista Negocios tntemacionales, la cual se distribuye a nivel nacicnal
entre mas de 20,000 empresas de la comunidad exportadora.

Para informacion de precios amar al 54495008

Contratacion de espacios publicitarios en la Guia Basica det Exportador

La Guia Basica del Exporador, Gnica en su medio por su excelencia en contenido y
respaldo de Bancomext, es el medio especializado que le permite promocionar Sus
servicios vinculados al comercio exterior, A través de esta Guia, usted puede dirigir su
publicidad de manera selectiva entre el pablico que consulta: Servigios aduanales para
expontar, servicios financieros para la exportacion; transponacidn intemacional y
consolidacion de carga, envase y embalaje para la exportacién, asesoria en materia de

exportacién, documentos y trdmites. Para informacion de precios flamar al 54499008.

Eurocentro Bancomext Programa AL-INVEST encuentros sectoriales entre empresarios:

El Eurocentro Bancomext trabaja en red con organismos europeos y de América Latina para

organizar fos encuentros entre empresas del mismo sector.

Pueden participar empresanios de cualquier sector, como el agroindustrial, & mueblero o

del medio ambiente, incluida la subcontratacion.

Los encuentros tienen una duracién de 2 dias. Habitualmente se celebran en ferias
especializadas en un stand o salon de la Unién Europea. con toda la infraestructura técnica
y de personal necesaria. El empresario recibe una agenda con las entrevistas preparadas

por el que mas se adaptan a su perfil y producto.
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+ Los resultados son muy atractivos, desde un acuerdo de distribucidn, la formacién de una
co-inversion, la transferencia de la tecnologia mas innovadora, hasta una simple pero

valiosa informacién acerca de su sector que facilite las alianzas estratégicas.

Precio; La empresa sbio aporta el costo de su vigje y estancia.

La promaocitn de las exportaciones se efectia a través de la participacién de empresarios

ooy funcignenior gubomomentalos on farine v evpocicinnac intamarinnales misinneg
comerciales al extranjero, asi como de extranjeros a Jalisco, que han propiciado |a penetracion de

empresas exportadoras en los mercados internacionates.

En cuanto a los mecanismos de promocién a las exportaciones que se realizan a traves de
los organismos pablicos y privados del Estado, estos se encargan de informar continuamente
acerca de los procedimientos para obtener financiamientos y asistencia técnica directa en el
aspecto de comercializacién intermacional, sobre todo a empresarios que inician; se realizan
difusiones sobre la mecanica de exportacitn, utilizando impresos, tales como documentos e
instructivos; cetebracion de reuniones, cursos, seminarios y conferencias, donde se dan a conocer
las demandas intemacionales de productos generados en la region; asesoria en tramites
aduanales, normas de cafidad, empaques fletes y seguros {los mas importantes son el seguro de!
{ransporte, de exporntacién), venias, mercadotecnia, etc., sobre todo a los exportadores medianos y

pequerios.

Las empresas lequileras siempre se han apoyado en la denominacién de arigen como
ventaja competitiva absoluta. Sin embargo, no han percibido, adn ahora, su vuinerabilidad ante
otras bebidas alcoholicas y otras tendencias. Por otro lado, es una industria que depende de una

materia prima muy especifica que es el agave azul tequilana (weber).
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La competencia de los tequileros en el exterior esta representada por grandes empresas

distribuidoras asociadas con productores de diversos paises. Invierten mucho en publicidad y se

inclinan por tendencias del mercado mas que por sus representadas ¢ socias,

La base de su competitividad esta en factores de demanda mas que en factores de

preduccion. La demands depende fuertemente de la mercadotecnia y de calidad y el precio,

La estrategia tecnolégica que deben seguir las empresas medianas y pequefias es

Giarielial Grondss omnrocan Makan invordic an al decarralln e

Wils Upucdia & ia Liliaiogia gt 1o grondas cmpros

proveedores, es decir de productores de agave, con asistencia técnica, monitoreo de los azlcares
en la planta y monitoreo de las condiciones gastrondémicas. Deben invertir también en desarrollos
tecnol6gicos que hagan mas eficientes su proceso de fermentacion, escalando el tamafio de los
equipos y buscande un proceseo continuo, ¢on destilacion al vacio, que les permita muitiplicar por
veinte su produccién de alcohol. Deben hacer valer la norma oficial mexicana, respetandola, y
estableciendo reglas claras para la denominacién de origen. Deben realizar, a nivel sectorial, una
investigacion a fondo del mercado intemacional que les permita disefiar una estrategia comercial

acorde. Deben hacer un mayor énfasis en el servicio al cliente, mas que en la calidad y en el

precio, para entrar al mercado naciopal y de exportacion.

d) Plaza

Distribucién del producto: Algunos produclores disponen sus productes mediante la
venta directa a los consumidores finales. Los que mas se venden con esta técnica son bienes
duraderos como ordenadores o computadoras, material de oficina, maquinaria industrial ¥
productos infermedios, asi como algunos productos de servicios especificos como los seguros de
vida. Existen otres que por tradicién se han vendido a domicilio, como los cosméticas y los
productos de limpieza para el hogar, y en los Glitimos tiempo estos productos se estan vendiendo

con el “sistema piramidal”.
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La publicidad directa por correo es una técnica que se ha generalizado a todo tipo de

articulos. Resuita muy cémodo para los trabajadores comprar por corre, o acudir a una tienda
determinada en busca de un producto concreto sin tener que recorrer varios establecimientos. Para
los vendedores, ta utilizacion de los catalogos les permite acceder varios establecimientos. Para los
vendedores, la utilizacién de fos catdlogos les permite acceder a clientes que residen lejos de su
lienda. La utilizacion de tanetas de crédito también ha fomentado la venta por comreo o por

teléfono. al facilitar el método de pago, incluso para vender productos de alta calidad como equipos

Tnaded mimmrn A -~ i
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La televisién es un medio publicitario de especial relevancia porgue facilita la demostracion
de las cualidades del producto. La venta directa de todo tipo de bienes por televisiéon se ha
conveflido en algo habitual, asi como la comercializacién a traves del teléfono, técnica muy
utilizada para ofrecer servicios a empresas, aunque también a consumidores finales. Sin embargo,
casi lodos lgs productos de consumo se distribuyen a través de intermediarios: de} productor al
mayorista y de éste af minorista, que vende de una forma directa al cliente. La eleccion de los

distintos canales de distribucidn es uno de los aspectos mas relevantes de 1a mercadotecnia.

Los mayoristas distribuyen bienes en grandes cantidades, por lo general a los minoristas,
para que éstos fos revendan a los consumidores. Sin embargo, algunas cadenas minoristas han
alcanzado tal volumen de negocios que pueden franquear al mayorista y negociar de forma directa
con el productor. Al principio, los mayoristas reaccionaron ante esta situacion reduciendo sus
margenes de beneficios y actuando mas deprisa. A su vez, 10s minoristas crearon cooperativas
para actuar como mayoristas, El resultado de esta competencia ha sido una tendencia hacia

relaciones mas estrechas entre productores, mayoristas y minoristas.

La venta at por menar ha sufrido otra serie de cambios. La fuerte publicidad realizada por
los productores y el desarmollo de sesvicios de venta con un minimo de empleados y dependientes,
como por ejempio el autoservicio de venta con un minimo de empleados y dependientes, como por

ejemplo el autoservicio en los grandes almacenes, ha cambiado por completo las técnicas de venta
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al por menor. Los supermercados y economatos o tiendas de descuento se han multiplicado y han

diversificado su oferta de productos, incluyendo medicinas, tabaco o articulos de jardineria. Con el
tiempo, los grandes almacenes también ofrecen articulos de lujo, mobiliario, etectrodomésticos y
£quipos de alta fidelidad. El objetivo consiste en ofrecer una amplia variedad de preductoes en la
misma tienda, aumentar el ndmero de transacciones y el volumen de ventas. Las cadenas
comerciales —-conjunto de establecimientos pertenecientes a una misma empresa- y las
cooperativas has aumentado en ndamero. Asimismo has aparecido numerosas tiendas

m e o e e YT
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El transporte y almacenaje del género son otras dos facetas que tiene que analizar e|
departamento de mercadotecnia. Los productos cambian a menudo de lugar vanas veces antes de
liegar al consurnidor final. Pueden transportarse por carretera, tren, avidn o barco. La gestidn

eficiente del transporie es uno de los aspectos mas importante de la mercadotecnia.

El mercado de! Tequila en el extranjero ha crecido primero por la apertura comercial, y
segundo con el Tratado de Libre comercio con Estades Unidos y Canada, y ahora con el tratado
Comercial con la Unidn Europea. El tequila es la bebida con mayor crecimiento en los Uitimos cinco
afios. Actuaimente los fabricantes y envasadores de Tequila exportan 50 % de su produccién total.

Caon cada uno de los tratados los tequileros tienen la gran oportunidad de incrementar las ventas.

Por tratarse del mercado mas grande de! mundo, los Estados Unidos y Canad4 constituyen
un atractivo en los planes de mercadeo y comercializacién de muchas marcas de tequila, mas adn
y cuando |a aplicacion de tasa cero a jos impuestos Impuesto Especial sobre Produclos y Servicios
(IEPS) e Impuesto al Valor Agregado (IVA), a las exportaciones, representa un gran alivio a las
Empresas. Las politicas y estrategias de venta seguidas por tas empresas envasadoras de tequila
para posesionarse en el mercado, son diversas destacando: la presencia de tequila en el mercado
a través de distribuidores de vinos y licores con influencia regional; 1a distribucién del producto a
consignacion entre los detallistas, practica cominmente utilizada por los pequefios envasadores

¢an marcas poco conocidas que no despiertan el interés de los distribuidores.
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Los precios del tequifa también se encuentran muy condicionados a los precios de otros

tipos de bebidas alcohéilicas incluyendo el mezcal, este por ser una bebida muy parecida en sus
caracteristicas al Tequila, Las presentaciones comerciales, la calidad de regular a baja, y los
escasos margenes de utilidad, son los que estan determinando e! precio del producto envasado, a
eflo se le condiciona el margen de utilidad de Ia cadena de distribucién y los impuestos (IEPS e
{VA) que en conjunio representan cerca del 118% de los costos de produccion, situacién que
atenla gravemente contra el desenvolvimiento de la industria del Tequila, ya que a la larga estas
Sheidas bnpoaitivas tiondon o bonaficiar ¢Aln a Ins arandes envasadores y distribuidores de otras
bebidas alcohdlicas en México. Los margenes de beneficio por la venta de una botella de Tequila
son de un 10% para la envasadora y de hasta un 25% para la cadena de distribucion, todo elio

anies de impuestos.

e} aspectos legales de la exportacidn del tequila

Como sucede en casi todos los ambitos de |a vida cotidiana, existen diversos reglamentos

que normalizan las actividades de fos individuos en la sociedad, el trabajo, los negocios, etc.

-

Existen diversas leyes, codigos y reglamentos que regulan las actividades del mercado,
(tanto del lado de los productores como de los consumidores) los productos que se consumen, los

precios, normas de calidad, ete.

Entre los principales regiamentos tenemos:

Ley de Atribuciones del Ejecutivo Federal en Materia Econémica: Esta ley establece
precios maximos al publico, se reglamentan las actividades en el mercado intemacional, establece

la obligacién de que se tengan siempre en existencia los articulos de primera necesidad, etc. Esta

ley depende directamente del ejecutivo federai.
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Ley orgdnica de la Administracion Publica Federal: Establece diversas politicas de

precios y {arifas de acuerdo con las autoridades locales {Estados de la Republica).

Ley sobre el control y registro de la transferencia de la tecnologia y el uso y
explotacion de patentes y marcas: Reglamenta la forma en que entra al pais, maquinaria o
tecnologia diversa, consultoria, asesoria, gente enviada para reparar la maquinaria, etc; {odo esto

proveniente del extranjero,

instituto Federal del Consumidor: Este se encarga de informar y orientar al consumidor
sobre su capacidad de compra, sus derechos y como debe aplicarlos, apoya las précticas de
consumo, proporciona informacidn sobre todos los productos y servicios en el mercado y Sus

caracteristicas.

Procuraduria Federal del Consumidor (PROFECO): impone medidas para asegurar el
consumo, aqui se reciben las denuncias scbre casos en que la calidad, peso, el servicio, los

productos, no sea el prometido por el productor o las empresas.

Ley de Invenciones y marcas: Da el olorgamiento de patentes, invenciones y mejoras, de
certificado de invencion o el registro de modelos y dibujos industriates, el registro de marcas,

denominacién de origen y nomtres comerciales.

Derechos Basicos del Consumidor, segun la PROFECO;

1.- Proteccidn a la vida, salud y seguridad del consumidor,

2.- Educacién y divulgacion sobre ef consumo que garantice la libertad para escogery la

equidad de las contrataciones.

3.- Informacidn adecuada y clara sobre los diferentes productos y servicios.
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4.- Ctorgamiento de facultades a los consumidores para la defensa de sus derechos.

$5.- Proteccién contra la publicidad enganosa y abusiva.

Servicios de PROFECO

Arbitraje: Es una via rapida y confiable para resolver controversias, ya que permite

aportar mas efementos para llegar a la solucién del problema cuando 1a conciliacién sea posible.

Conciliacion.- Es el procedimiento mediante el cual PROFECO resuelve [as controversias
enire [os proveedores y consumidores,
Al actuar como arbitro, PROFECO mantiene un compromise indeclinable de imparcialidad

y buena fe.

Eil arbitraje es el procedimiento a través del cual dos o mas personas 0 empresas deciden
voluntariamente someter a un tercero, denominado “arbitro”, un asusto respecto al cual tienen

diferencias, para que este lo resuelva.

Los servicios arbitrales de PROFECO en estricto derecho, se aplican en reclamaciones

derivadas de la compra-venta de inmuebles,

PROFECO., es la institucion que protege los derechos del consumidor. Apoya y facilita en
entendimiento y mutuo respeto entre comerciales y consumidores, creando un ambiente arménico
que permita el cumplimiento cabal de los derechos y {as obligaciones de ambas partes, sin perder

de vista que todos somos consumidores,
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PROFECO, tiene la disposicion el servicio de asesoria y orientacién telefénica, asi como la

captacidn de denuncias, y viclaciones a las disposiciones de la Ley Federal de Proteccion del

Consumidor.

Conciliacion Telefonica: Es un servicio express para solucienar reclamaciones
presentadas por fos consumidores. De esta manera se atienden las necesidades de la poblacién

desde el momento en que recurre a la Procuraduria Federal del Consumidar.,

PROFECO se comunica inmediatamente con el proveedor de biemres o prestador de
servicios para plantear quejas y buscar la forma de sclucicnar el conflicto. Gracias a este

procedimiento se resuelve un alto indice de reclamaciones.

Conciliacién Domiciliaria. Este procedimiento consiste en Ia visita de un representan te
de la institucion al domicifio del proveedor o prestador del servicio, con la finalidad de plantearie

diversas posibilidades de ¢onciliacion.

Conciliacién Personal: PROFECO cita al consumidor y al proveedor a comparecer a las
audiencias de conciliacién necesarias, a fin de solucionar el conflicto. Se establece un convenio a
satisfaccién de ambas partes y en caso de incumplimiento del proveedor se aplican las sanciones

previstas por 1a ley.

PROFECO representa los intereses de la poblacién consumidora, protegiendo vy
asesorando a los consumidores mediante el ejercicic de las acciones, recursos, tramites o

gestiongs que procedan, encaminadas a salvaguardar tos intereses de las personas como

consumidores.
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INTRODUCCION: Acuerdo General sobre Aranceles y Comercio (en inglés, General
Agreement on Tarifs and Trade, GATT), tratado firmado en la Conferencia Arancelaria de
Ginebra en 1947 por los representantes de 23 paises no comunistas. El principal logro de este
acuerdo fue la creacién de un foro internacional dedicado al aumento del comercio multilateral ¥
a la resolucidon de los conflictos comerciales internacionales. Este acuerdo sustituyé a una
propuesta de creacién de una Organizacidn Internacional de Comercio de las Naciones Unidas
que no se constituyd debido a las tensiones generadas por la Guerra fria. Ef GATT entré en vigor
en enero de 1948, y se fueron adhiriendo paulatinamente mas paises. En 1988, 96 paises, que
acaparaban la mayor parte del comercio internacional, pertenecian al GATT, mientras que otros
tenian acuverdos particulares incluyendo adhesicnes al tratado. Los miembros del GATT han
llevado a cabo, desde 1947, ocho conferencias arancelarias, denominadas “rondas™. La séptima
ronda, conocida como Ronda Tokyo, finalizé en 1979. La octava conferencia aranceiaria,
denominada Ronda Uruguay, se inicié el 15 de septiembre de 1986 y se clausur$ el 15 de
diciembre de 1993, con un acuerdo que incluia |a sustitucion del GATT por la Organizacidn

Mundial del Comercio (OMC) a partir det 1 de enero de 1995,

POLITICAS COMERCIALES: Los miembros del GATT estudiaron ¥ propusieron medidas
que minimizaran las barreras comerciales, tanto las nuevas como las ya existentes, incluyendo la
reduccion de los aranceles a la importacion, asi como los contingentes de importacion, aboliendo
los acuerdos comerciales preferentes entre los paises miembros. Las concesiones arancelarias
se negociaban bajo el principio de reciprocidad. Una concesién arancelaria respecto a un
determinado producto se aplicaba g todas las partes contratantes, aungue se podia pedir una
clausula de salvaguarda para retirar una concesién inicial en caso de que la reduccin
arancelaria provocara graves problemas a la industria nacional. Una de las caracteristicas

fundamentales del GATT es el principio de no discriminacién comercial entre los paises

93




Sutwacun actual que enfrmia by exportacuin en Mégeo

miembwos. Todos los paises adheridos al GATT acordaren una politica de nacién mas favorecida

éntre todos los miembros. Las naciones integrantes acordaron tratar a todos los demas
miembros de ta misma manera. Todos los aranceles, reducidos o no, e incluian en esta politica.
Los miembros del GATT persiguen, en teoria, la abolicidn de todas las barreras proteccionistas
no arancelarias. El primer intento de supresién de estas barreras se llevd a cabo durante las
conversaciores de la Ronda Kennedy (1964-1987). Durante las rondas Tokyo y Uruguay se

volvié a insistir en la necesidad de reducir estas barreras.

REFORMAS DF! GATT | as nrimeras refarmas imnortantes del Tratado se ratificaron en
1955. Los paises miembros acordaron tomar medidas mas severas respecto a los subsidios a la
exportacion y a la limitacion de las impontaciones. Durante la década de 1960, el GATT fue
reformado de nuevo con el fin de refiejar el creciente interés que los paises desarrollados tenian
en lo que respecta a los problemas comerciales de los paises menos desarroliados. Gracias a
estas reformas, los paises mas desarrcllados no estaban obligados por el principio de
reciprocidad a comesponder a las concesiones arancelarias hechas por otros miembros. En la

Ronda Uruguay se realizd la reforma mas importante; la sustitucién de! GATT por la OMC.

EL GATT Y LA OMC: Aunque se creé para reemplazar al GATT, la OMC incorpora todas
las medidas del tratado original y las posteriores reformas, revisadas y mejoradas, denominandose
GATT 1994, La OMC amplia el mandato del GATT a nuevas areas, como el comercio de servicios
y de la propiedad intelectual, y proporciona un marﬁo legal a nivel internacional para reforzar las
medidas del GATT. Puesto que [a OMC desarroila el Acta Final de ia Ronda Uruguay, esta, de
hecho. perpetuando la organizacion y decisiones del GATT bajo una nueva estructura reforzada.
De hecho, el GATT en si no era mas que un tratado provisional administrado por una secretaria

improvisada, pero ha sido transformado e manera efecliva en una organizacién interacional con

plenos poderes.

También existen acuerdos de las leyes arancelarias que son utilizadas en el momentg de

exportar hechos por la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial.
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10-10-97 ACUERDO que meodifica al diverso que identifica las fracciones arancelarias de

las tarifas de la Ley del Impuesto General de Imponacion y de la Ley del Impuesto General de
Experiacidn, en las cuales se clasifican las mercancias sujetas al cumplimiente de las normas

oficiales mexicanas en el punto de su entrada al pais, y en el de su salida.

CONSIDERANDO

Que con fecha 2 de Junic de 1997 fue publicado en el Diario Oficial de la Federacion et
Acuerdo que identifica ias fracciones arancelarias de las Tarifas de la Ley del Impuesto General de
Importacién y de la Ley del Impueslo General de Exportacion, en las cuales se clasifican las
mercancias sujetas al cumpiimiento de las normas oficiales mexicanas en el punto de su entrada al
pais, y en el de su salida, conforme a lo dispuesto por el articulo 26 de la Ley de Comercio

Exterior;

Que conforme a lo dispuesto por los articulos 20 y 26 de la Ley de Comercio Exterior y 36
fracciones | inciso ¢) y Il inciso b) de la Ley Aduanera, sélo podran hacerse cumplir en el punto de
entrada o salida al pais, las nommas oficiales mexicanas, cuyas mercancias hayan sido
identificadas en 1énminos de sus fracciones arancelarias y nomenclatura que les comesponda, y
que desde la fecha de entrada en vigor de! Acuerdo antes indicado, se han publicado en el Diario
Cficial de la Federacion diversas normas oficiales mexicanas, las cuales fueron sometidas a la
consideracion de la Comision de Comercio Exterior, et pasado 2 de septiembre en su sesion 08/97,
para su inclusin en dicho Acuerdo, conforme al procedimiento sefialado en la ley de la materia, he

tenido a bien expedir el siguiente:

ACUERDCO QUE MODIFICA AL DIVERSO QUE IDENTIFICA LAS FRACCIONES
ARANCELARIAS DE LAS TARIFAS DE LA LEY DEL IMPUESTQ GENERAL DE IMPORTACION ¥

DE LA LEY DEL IMPUESTO GENERAL DE EXPORTACION EN LAS CUALES SE CLASIFICAN
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EN EL PUNTO DE SU ENTRADA AL PAIS, Y EN EL DE SU SALIDA

ARTICULO 10.- Se reforma el articulo 1 del Acuerdo que identifica las fracciones arancelarias de
las Tanfas de la Ley del Impuesto Generat de Importacién y de la Ley del Impuesto General de
Exportacion en las cuales se clasifican las mercancias sujetas al cumplimiento de fas normas
oficiales mexicanas en el punto de su entrada al pais, y en ¢l de su salida, unicamenle respecto de

las mercancias que se identifican, conforme a su fraccitn arancelaria, descripcién, Norma Qficial

Mavicana [MOMS 2plisoblc § fiihe do pubiicalin e estid ulnma en el Liano Otcal de la

Federacién (DOF), en tos términos siguientes:

A) Por lo que hace a la fraccién arancelaria 2208.90.99:
FRACCION DESCRIPCION NOM PUBLICACION
ARANCELARIA DOF 2208.90.99 Los demas.
Unicamente: Tequila. NOM-006-SCF1-1993 13-10-93
(Referencia anterior NOM-V-007-1978)

Unicamente: Mezcal. NOM-070-SCF1-1994 12-06-97
(Referencia anterior NMX-V- 008-SCF1-1993)

Unicamente: Articulos destinados a NOM-010-SSA1-1993 15-11-94 contener o estar en contacto

directo, con alimentos y bebidas,

Capitulo 9 (Etiquetado) de fa Norma Oficial Mexicana NOM-142-5SA1-1995, Bienes y
servicios. Bebidas alcohdlicas. Especificaciones sanitarias. Etiquetado sanitaric y comercial,

publicada en el Diarip Oficial de 1a Federacidn el 9 de julio de 1997:
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ARANCELARIA

2203.00.01 Cerveza de malta.

2204.10.0% Vino espumoso.

2204.21.01 Vinos generosos, cuya graduacion alcohdlica sea mayor de 14 grados centesimales

- = i lataeted - o~ R N e N L
Gay-l nesar a la tamnaraturn dn 18 SURNSC oonligrolos, on vasiioric go Sams, oo o vigris.

2204.21.02 Vinos tinto, rosado, clarete o blanco, Cuy& graduaci6n alcoholica sea hasta de 14
grados centesimales Gay-Lussac a la temperatura de 15 grados centigrados, en vasijeria de barro,

loza o vidrio.

2204.21.03 Vinos de uva, lamados finos, los tipos clarete con graduacién alcohdlica hasta de 14
grados centesimales Gay-Lussac a la temperatura de 15 grados centigrados. Grado alcohdlico
minimo de 11.5 grados a 12 grados, respectivamente, para vinas tinto y blanco; acidez voldtil
maxima de 1.30 grados por litro. Para vinos tipo "Rhin” la graduacion alcohélica podra ser de
minimo 11 grados. Certificado de calidad emitido por organismo estatal del pais exportador.
Botellas de capacidad no superior a 0.750 litros rotuladas con indicacién del afio de ia cosecha y

de la marca registrada de la vifia o bodega de origen.

2204.21.04 "Chamnpagne”; los demds vinos espumosos tipo “champagne®.
2204.21.99 Los dema’s:

2204,29.99 Los demas. _

Unicamente: En vasijeria de barro, loza o vidrio.

2205.10.01 Vermuis.
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2205.90.01 Vermuts.

Unicamente; En vasijeria de barro, loza o vidrio.

2206.00.01 Bebidas refrescantes a base de una mezcla de limonada y cerveza o vino, o de una

mezcia de cerveza y vino ("wine coglers”).

££Ub,U0.YY LOS aemas.

Unicamente: En vasijeria de barro, loza o vidrio.

2208.20.01 Cogiac.

2208.20.02 Brandy o "Wainbrand” cuya graduacion alcohdlica sea igual o superior a 37.5 grados
centesimales Gay-Lussac, con una cantidad tolal de sustancias volatiles que no sean los alceholes .
etilico y metilico superior a 200 g/hl de alcohol a 100% vol.. y envejecido, al menos, durante un afio
en recipientes de roble o durante seis meses como minimo, en loneles de roble de una capacidad

inferior g 1,000 1.

2208.20.99 Los demés.

2208.30.01 Whisky canadiense ("Canadian whiskey"}.

2208.30.03 Whisky o Whiskey cuya graduacion alcohdlica sea igual o superior a 40 grados
centesimales Gay-Lussac, destilade a menos de 94.8% vol,, de forma que el producto de la
destilacién tenga un afoma y un gusto procedente de las materias primas utilizadas, madurado, al

menos, duranie tres afios en toneles de madera de menos de 700 litros de capacidad, en vasijeria

de barro. loza o vidrio.

2208.30.04 Whisky "Tennessee” o whisky Bourbon.
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2208.40.01 Ron,
2208.40.99 Los demds.
2208.50.01 "Gin" y ginebra.
2208.60.01 Vodka.

2208.70.01 De mas de 14 grades sin exceder de 23 grados centesimales Gay-Lussac a la

temperatura de 15 grados centigrados, en vasijeria de barro, loza o vidrio.
2208.70.99 Los demas.

2208.90.02 Bebidas alcohdlicas de mas de 14 grados sin exceder de 23 grados centesimales Gay-

Lussac a la temperatura de 15 grados centigrados, en vasijeria de barro, loza 0 vidrio.
Entre otros de Diversos productos:

Meéxico. D.F., a 7 de octubre de 1997.- Con fundamento en el articulo 42 parmafo segundo del
Reglamento Interior de la Secretaria de Comercio y Fomento Industrial, por ausencia del titular del
ramo, firma el Subsecretario de Normatividad y Servicios a la Industria y al Comercio Exterior, Ral

Miguel Ramos Tercero.- Ribrica,

El tequila que sale de los alambiques es considerado como un tequila “blance, listo para beberse.
Sin embargo, !a bebida usualmente aimacenada en barricas de roble o encino para su reposo y
afiejamiento. Segun las normas mexicanas, un tequila debe permanecer en barricas por 1o menos
durante dos meses para ser considerado “reposado”, y habran de transcurrir al menos doce meses
para que se considere “afigjo”. Segin la normatividad vigente, para que una bebida sea
considerada tequila, debe estar elaborada cuando menos en 51% por el azucar del agave azul, y et

resto puede ser procedente de otras mieles.
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Para elaborar un litre de tequila 100% de agave, son necesarios siete kilogramos de la

planta; mieniras que para fabricar un litro de tequila con 51% de agave y 49% de otros azlcares,

S€ requiere un consumo promedio de cuatro kilogramos de agave.

Acuerdo entre la Comunidad Europea y México sobre la denominacién de las
bebidas “espirituosas”: El dia 27 de Mayo de 1997 el gobierno de México, representado por el C.
Secretario de comercio y Fomento Industriaf, Dr. Herminio Blance Mendoza y la Comunidad
Europea, a través del Sr. Manuel Marin, vicepresidente de la Comisién Europea, formaron el
acuerdo “México-Comunidad Europea sobre bebidas Espirtuosas” para et reconocimiento mutuo
y |a proteccién de las denominaciones en el sector de las bebidas espirtuosas entre [as que se

encuentran el Mezcal y i Tequila.

El Acuerdo, a grosso modo en sus articulos 22 y 2 anexos, contienen disposiciones de
aplicacion bilateral sobre no discriminacién y reciprocidad de la comunidad quedan como
denominaciones protegidas mexicanas la dei Mezcal y la de! Tequila, misma que sélo podran ser

utilizadas bajo las condiciones previstas en la legislacion y reglamentacién mexicanas.

El acuerdo represenia un importante instrumento que garanlizara a los productores de
Mezcal y Tequila el reconocimiento y origen distinte de denominaciones en los 15 paises
miembros de fa Comunidad Europea. En este sentido los productores mexicanos tendran mayores
incentivos para exportar a Europa las bebidas con las denominaciones Mezcal y Tequila,
producidas mediante {0s procedimientos y en las regiones geograficas de México indicados en las
respectivas declaraciones de proteccion como denominaciones de origen, Asi, fa proteccion a
estas denominaciones se amplia de {al forma que las denominaciones Mezcal y Tequila contaran
con reconocimiento y proteccién en 10s 15 paises miembros de la Comunicad Europea y en los

paises miembros del arreglo det Lisboa.
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El Acuerdo sobre el reconocimiento y proteccion de denominaciones geograficas de

bebidas espirituosas entre México ¥ la Comunidad Europea tendra su culminacién de un periodo
de negociaciones entre los dos partes que se inicié aesde hace mas de 10 afos. Las causas
principales que culminaran estas negociaciones fueron el potencial crecimiento de consumo del
Mezcal y Tequila, la comercializacién en Europa de bebidas que se denominaban falsamente como
Mezcal y Tequila y la falta de reconocimiento de estas denominaciones mexicanas en aguellos
paises miembros de la Comunidad Europea que no son miembros del arreglo de Lisboa, refativo a

la protecciGn de las denominaciones de origen y su regisiro a nivel internacional.

De conformidad con el acuerdo: se protegeran las denominaciones de bebidas espirituosas
originarias de fa Comunidad Europea y de México; se garantizaran la adopcién de medidas para
que las denominaciones protegidas no sean utilizadas para designar o presentar una bebida
espirituosa que no sea original de cualquiera de las dos partes; se podran utilizar dnicamente estas
denominaciones en las condiciones establecidas en sus respectivas legislaciones no se permitiran
el uso de denominaciones ¢ de términos tales como “Clase™, “Tipo”, “Estilo”, “Imitacién®, 0 “Modo”,
que puedan causas confusiones respecto al origen de los productos y serd posible extender la
proteccion establecida en este acuerdo a otras denominaciones de bebidas espintyosas de interés

para cualquiera de las dos partes.
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4) Situacién de la exportacién del tequila.

Dentro de este capitulo mostraremos el consumo de agave hecho de Enero de 1995 a

Diciembre de 1998. estos son los Gitimos datos obtenidos por la CRT:

CONSUMO TOTAL DE AGAVE
ENERO - DICIEMBRE 97-98
1995, 1998, 1997, 1998 +28,68%

472130.177

Bn~—m

1995 1996 1997 1968

J !
(L j

Comao podemos ver afio con afio ha ido aumentando el consumo del agave y también
podemnos ver que en 1998 se consumic mas de! doble del agave consumido en 1995, y por légica
se consumid mas agave, esto es debido a que también se consume mas agave para tequila, ya

que ha ido en aumento e! consumo de este producto en [os Glimos afos.

| CONSUMO DE AGAVE PARA TEQUILA 1|

E ENERO - DICIEMEBRE

: 1995, 1996, 1997, 1998 +7.40%

1

1

|

| 1295 1996 1997 1998
b
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Ao con afo vermos como va aumentando la produccion de tequila, en la misma medida

que ha ido a la alza el consumo de esta bebida no solo a nivel nacional si no también a nivel

internacional. Dentro de la siguiente grafica presentamos la produccion total de tequila, dentro de

dicha grafica se engloba la produccién de tequila y tegquila 100% agave.

PRODUCCION TOTAL
ENERO - DICIEMBRE 97-98
1995, 1994, 1997, 1998 *0347%

169 751,419
/{ 156 543,384 -
| 17es2 AR

N e -

l[ 1995 19986 1997 1998

VOLUMENES REFERIDOS A 40% ALC. VOL.

La siguiente gréfica muestra sblo la produccién de tequila vemos que en el aito de 1998

bajo la produccién de dicha bebida.

PRODUCCION TEQUILA
ENERO - DICIEMBRE
1995, 1996, 1997, 1998 -1.58%

MI5A413T 11, 772.943

105,325 91

" e I I

1995 1996 14997 1998

t
|
[

i
|

VOLGMENES REFERIDOS A 40% ALC. VOL.
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Aqui podemos apreciar que la produccion de tequila 100% de agave crecié para 1998 poca

mas de 3 veces la produccién lograda en 1995, es posible que el gran crecimiento que tuvo la

produccion de Tequila $00% sea la razén por la que se haya disminuido 1a produccion de tequila.

" PRODUCCION TEQUILA 100%
ENERCO - DICIEMBRE
1995, 1994, 1997, 1998 +34 85%

ST VRB AT

' i
| A

ALY R AL B

C.aeB NN

1995 1996 1997 1998

VOLUMENES REFERIDOS A 40% ALC. VOL.

Por dltimo en esta grafica englobaremos los datos de produccion de tequila, asi como de la
exportacién y en consurmne a nivel nacional durante los ultimos 10 afios.

PRODUCCION-EXPORTACION ¥ CONSUMO NACIONAL
DE LA INDUSTRIA TEQUILERA (Litros a 40% Aalc.Vol.)

a0
1600 1081 682 1903 1994 1553 1904 M7 1ONE 1099 2000

|PRODUCCION G EXPORTACION LT NACONAL
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h1990 1991 ”1 99211993 199?"@!1995 ‘I'1997 ”1993 ”1999 2000
- —1

'PRODUCCIDN sz_||_s.1 |93.5|95.6 w1os.sn133.3 Pis.j“ws.s 190.6/181.6
F —J L

[EXPORTACIONI55.9 ‘56.7 “fz.a ss.o,ss.o 65.0 734 ”8'4.7"’56.5 97.3 Isa.ﬂ
J!
C. NACIONAL |29.0]2 I 9.4 Bohsn.s {26.4 ias.z !59.9 ”72.1 Haa.z Bs ,az.s]

En rmllones de Litros a 40% Alc.Vol.

De acuerdo a lo presentado en la gréfica y el cuadro anterior, podemos observar que la
industria tequilera ha ido en aumento, tanto la produccién, el consumo y su demanda en el
extranjero, aunque en el afio 2000 se dio una baja en la produccion; esto puede ser el resultado de
la escasez del agave que a comenzado a darse, de lo cual hablaremos mas adelante, también se
dio en el consumo nacional, esta también puede deberse a lo que fue el alza que tuvo el precio del

tequila como consecuencia de la ya mencionada escasez de agave.

En esta dltima parte vamos a ver lo que es la expornacion det Tequila y también podremos
observar que es mucho mayor la cantidad de litros de tequila exportado granel que el que se
expaorta ya envasado.

Las siguientes graficas presentan los datos en forma general de la exportacion de tequila
durante los afios de 1995 a 1999,

Exportacion de tequila envasado y a granel hasta 1999,

EXPORTACION FORMA

EXPORTALION DE TEQLILA EXPORTACHONES DE TEQUILA
ENVASADO A GRANEL

1995.1999 1995-1839

YULUMENES RIFERDOM & 4% ALG. YOL

OE N e W omee oy

W 1995 M 997 W 1999
M 1986 __ 1998

FXTORTACION TOTAL 199%
¥ 31564 TITROS

167




L.

Setuacwn actual que enfremia L exponiacin en e

Los siguientes cuadros y graficas presentan informacion mas detallada de la exporacién

del tequila podremos apreciar a que paises se ¢xportd en el aio 2000, forma en la que se exporta

y tipos de tequila que se exporta, tipos de tequila que se exportd a cada uno de los paises que

forman parte del mercado de nuestro productg,

Exportacién de tipos de Tequila en el afio 2000,

[Ni]_ —EIS ]_GRANEL I ENVASADO l TOTAL BLArfco JOVEN | REPOSADO I AREJO l
L1 I UsaA 72191 488! G 721993 | 81813 480 Z23.183 538 | 4% 38/ Y20 8240 366 | 1 Ubl.osp
|2 | VARIOS y 2450225 106BLB3| 3518608 3512315 6 453 0 0
B ALEMANIA 2691462 ~ 735384 2826846 2240908 570564 15 355 0
(4 DINAMARCA | 1650 000 20687, 16/0.087 689226 202271 775.500 3.590
5 [FRANCIA 506 000 7120899 1321000 +.037 501 102 788 173.542 7169
6 |BELGICA 407 550 667 387 | 1074937 775109 63493 01 236244
7 | CANADA 586 050 125 744 712 702 262482 388103 61.156 872
8 | JAPON 137 500 4845751 622.075 406483 125579 37456 52.557
‘T‘WANA 325611 173394 499.005 230729 75430 17.270 | 175.577
10 TGRECIA ] 473253| 423253 122643 200628 28179| 71.803
;1 il TALIA 0 387 325 367 325 331724 30.561 24 168 872
12 TINGLATERRA 327267 200656 241923 124,548 B4.898 16305| 13.173
(13 ;1 REING
[ 1 UNIDO 311C5 204615 235720 160.817 73620 0 1.283
4 CHILE ~ 01 235571 235571 198 095 24 201 2971  10.214
[18 | FILIPINAS i o1 230 055]  230.055 245190 167 618 35.980 1.935
"16 ' BRASIL | 0 228 111 228417 152 747 74.565 554 235
16 | MEXICO 7 563 216662| 224.254 32,007 20 560 154.738| 76.864
H7 isuDAFRiCA ] 2176594 217604 153 838 37.733 0] 26124
{Wl PANAMA 0 200°465] 200465 65 505 125 958 3165 5.837
19 TARUBA 0 193237 193 227 41726 150224 0 1277
55 HOLANDA 94 050] 50 227 133 277 128433 13541 2.303 0
2T  KOREA 0f 135135 135135 6.480 114659 13,851 35
22 AUSTRALIA , 56 866 | 76133 126,609 77 861 28 329 17 263 3.446
24 "PUERTO | i I
RICO ! 0! 112e73] 112973 4117 e7242 of 4615
‘25 | SINGAPUR | 0] 94014 | 94 014 24 652 68.252 810 300
26 AUSTRIA 28 757 59 BOO 88 507 24 328 36.076 1117 14078
S——
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27
28

VENEZUELA 0 85162 85 162 507404 3512 1350 850

COSTARICA 10 801 72074 83714 52849 27074 3786 956
29 | ARGENTINA 3 76722 76722 84314 9575 83| 2651
30 [SUECIA o 75732 75732 58 750 16,295 588 g
I NEW.

ZELANDA 0 75 093 75.093 17718 55.259 814 1.302
32 |COLOMBIA 0 58,570 58570 78.319 23671 5580 ]
33 [PAISES

BAJOS 9 56 840 56 840 39,509 17.241 ) 0
34 ECUAGOR ) 51789 57 760 F|/T0 7 804 310 355
35 | TAWAN g 48541 28 241 G 39.600 )
IO | DUILA | u 42 30U 42, 30U £0 U4y 15,9030 W) 350
37 |EC

SALVADOR 9 39 585 39 555 17835 14 026 5.245 1.448
(38 |GUATEMALA ) 38412 3B a12 19585 13520 3585 1730
39 | IRCANDA ) 35,008 35.903 ] 7182 o] 28727
30 | PARAGUAY ) 28275 36 215 21374 68471 ) 9
41 | URUGUAY 0 27 792 77792 52730 5562 a T
43 | PERU o 24,361 34 361 8418 11875 2613 1456
43 BAHANAS ) T3677 23671 2.166 20.647 557 261
134 TTORYO ] 71600 31.600 10 807 10.350 ] 350
75 TREP
| | DOMINIGANA o 19 646 19.546 14235 3.851 ol 1550
26 TURQUIA 0 18 698 16898 17 398 0 0 7500
a7 {1SLAS
| VIRGEN | 0 18267 18 267 7 30 10.201 875 89
(78 |isLAS i T
| lcarman o‘ 16765 16 765 3.941 11.385 675 765
;49 TTARITI 9 ! 5356 1535 12,750 3.150 W %
T80 MALASIA 0 4750 4790 11789 ] 3.000 3
f? "PORTUGAL | i 12065 74.065 7620 5.145 D 0
757 |NORUEGA | i 15058 13.058 56710 3.449 ] 9
53 CAMEOYA | G 12781 T2 7E 1.803 10,790 ) 79
54 BELIZE | 0 11433 T1.433 7351 4650 3743 1788
55 " HONG KONG | o7 10.469 10469 B 806 ] 1243 a7
'S5 BERMUDAS | oi 15.165 10.165 3213 5400 540 1z
YT ST THOMAS « o 5011 8011 745 g.501 550 7
58 ) DUBLIN , 0] 7182 7182 O] 0 G AL
59 "OINAMARCA | (3 7305 7105 3751 3354 ) 5
B0 CARIBE ! 0. 8610 55101 2557 7059 0 1]
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61 | GUAM 0 6 105] 61051 631 5250 0 224
62 |NICARAGUA 0 5576 5526 2 388 205 2.826 107
63 [ISLANDIA a 4588 4588 1517 3072 0 0
64 [HONDURAS 0 3669 36569 1673 1140 855 0
65 |FINLANDIA i 2872 2.872 0 2.872 G 0
66 1 ANDORRA 0 2793 2793 1995 798 0 0
67 {RUSIA ] 2494 2.454 0 0 2.494 0
68 |ARABIA ] 7 354 2394 0 2394 0 0
65 |CUBA 0 1.815 1815 568 598 573 45
70 [BOLIVIA 0 1800 1800 0 1 800 [ [
71 |REP CHECA 0 12777 1277 1277 0 0 0
L ! TOTAL | 51.310.243 17.503.750 95.513.99ﬂ_ 34.647.??1 Lsz.ws.osa ; 9.727.5351 1.734.uuU|
FORMA DE EXPORTACION LITROS PORCIENTO
TEQUILA ENVASADO 17 503 750 17.71%
TEQUILA A GRANEL 81310 243 82.29%
TOTAL 98 813,593 100%
100.00%

80.00% -

60.00% -

40.00% -

Seriel
20.00%-
0.00%
17.503.750 81.310.243
tequila Tequila a
envasado granel

110




L

Sttwacuin arfual qug enfrentg b exportandn en Mévico

TIPOS DE TEQUILA LITROS PORCIENTO 1
TEQUILA BLANCO 34.647.311 32%
TEQUILA JOVEN 52 675.068 49%
TEQUILA REPGSADO 9.727.535 16%
TEQUILA ANEJO 1.764.080 3%
Total 98.813.993 100%
¥.1£(.000 Tm e e e
REPOSAD TEQUILA 34.647.311
o) ANEJO TEQUILA
16% 3% BLANCO

32%

52,675.068
TEQUILA
JOVEN
49%

0 TEQUILA BLANCO 34.647 311
B TEQUILA JOVEN 52.675.068
O TEQUILA REPOSADO 9.727 535
0 TEQUILA AREJO 1.764.080

Comp podemoes observar nuevamente predomina la exportacién de nuestro producto a
granel. asi como el tipo de tequila que mas se exporta es el tequila joven y uno de los paises que

mas exportan es Estados Unidos.
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El tequifa se encuentra actualmente entre la acelerada demanda y la escasez de agave,
veamos por que. De entre todos los mates que dejé tras de si la crisis de 1994 y 1995, uno de los
beneficios que dejo el encarecimiento de los productos importados -y valuados en délares- fue el

"retomo a las raices” en el consumo de una de las bebidas mas tradicionales del pais: el tequila.

De haber representado 12% del mercado nacional de bebidas aicohdlicas, por ser ubicado

como una bebida fuerte y a veces corriente, el tequila representa aclualmente 35% det mercado.

De acuerdo a datos proporcionados por ta Camara Nacional de 1a Industria Tequilera hasta
julio pasado, el consumo nacional aparente de esta bebida fue de 58.1 millones de litros, nada

menos gue 38.9% mas que |0 consumido en el mismo periodo de 1998, con todo y el IEPS,

Pera el encarecimiento de las bebidas importadas no es lo Unice que explica el "boom”
tequilero: et tema de la igualdad sexual y la aparicién de una amplia gama (poco mas de 500
marcas fabricadas por 80 empresas) de tequilas suaves son dos elementos fundamentales que
destaca Eduardo Ricaurte, director de mercadotecnia de Grupo Domeq México cuya marca estrella

es Sauza.

Al mismo tiempo, las exportaciones de esa bebida se han desatado al grado de representar
47.6% de los 110.8 miliones de litros fabricados hasta el séptimo mes del aflo 2000: se exportaron
52.7 millones de fitros con un crecimiento anual de 7,35 per ciento. La moda, sin lugar a dudas, a
apoyado de manera fundamental el crecimiento de las ventas mundiales, asi como una intensa
lucha para obtener la denominacion de origen y combatir 105 “brebajes” de imitacion vendidos

especialmente en Europa.

E! pais que consume mayor volumen de tequila mexicano es, obviamente, Estados Unidos:
un total de 44.2 millones de litros en los primeros siete meses del afo 2000. Lo que flama la

atencion de 10s datos de la Camara Nacional de la industria Tequilera es que las ventas al vecing
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pais del norte san basicamente de tequila joven (casi 55 por ciento) seguido por ¢l blanco (24%) y
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el resto son reposados y en mucho mengr medida aftejos. En otras palabras, la preferencia en

aguel pais es por el teguila para mezclar.

De este "boom”, Sauza que dirige Alberto Curis, es una de las que mayor ventaja ha
logrado. Ademas de las marcas de licor blanco {Homitos), la produccién de afiejos como Sauza
Tres Generaciones y Conmemorativo, los tequilas se han convertido en auténticos baluartes para

Domecq que encabeza Antonio Ariza Alduncin.

Pero una de las mterrogantes mas retevantes para fa industria, y también para los
consumidores, es si en el futuro cercano habra suficiente abasto de agaves tequileros, el maguey
Gue necesita siete afios para madurar, y hace siete afos nadie imaginaba el acelerado crecirmiento

de la demanda, scbre todo de los tequilas 100% de agave.

De hecho es poca la informacion que existe sobre Ja produccion de la planta aun para los
propios directivos de Domecq (se habla de que existen entre 3,000 y 5,000 productores, casi todos
ellos ejidatarios) por lo que no hay datos precisos que fundamenten si en un par de afios habrd

escasez de [a materia prima.

Eso si. los de Domecq consideran que no habra falta total det agave, pero saben que
definitivamente habrd escasez y que, por tanto, s6io sobreviviran las marcas que logren el mejor

equilibrio entre precio y calidad. Las cartas (o las copas) estan sobre la mesa.

Toda esta situacion puede obligar a una recomposicion del tequila ya que Ios campos de
agave azul son ahora lo mas parecido al oro, la escasez agudizada de esta materia prima y sus
costos at alza. gesian ya los primeros cambios de un sector que se habia afiejado en barricas de
bonanza, En el aftio 2000. la industria tequilera, cuya tasa de crecimiento anual en los altimos cinco

anos alcanzd niveles de 16.5 por ciente, empieza a recomponerse,
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La desaparicién de marcas del mercado, la caida en el volumen de fabricacién del tequila

100 por ciento de agave y la inceridumbre en la mayoria de los productores de la bebida,

coenforman el panorama de una industria que decidira su futuro en los proximos dos afos.

"Estamos en un periodo critico que puede agudizarse, quiza el proximo afio el problema de
la escasez se vuelva més serio, pero esto dependera de la forma en gue respondan todos los
actores de la industria. Lamentablemente algunas marcas y fabricantes optardn por desaparecer
del mercado, esto liberara parte de la materia prima, por {o que a finales del afio proximo
podriamos acercarnos a un nivel de estabilidad y volver a repuntar como sector dentro de cuatro o

cinco aitos”, estima Miguel Cedefic Cruz, director de la planta de Tequila Hemradura.

Es un hecho, 1a escasez de agave propiciara una serie de cambios en la industria tequilera.
Muchas empresas ganaran parte de! mercado que otras perderdn, pero en {érminos generales los

volimenes de produccién de tequila 100 por ciento agave tienden a disminuir,

Estadisticas dei Consejo Reguiador del Teguila (CRT) indican que la produccién del tequila
fabricado sélo con agave cayé 43.48 por ciento en el primer cuatrimestre de 2000 en relacién al
mismo periodo del afio previe, en tanto que la produccidn de tequila mixto (fabricado con agave y

otros azdcares), se incrementd 36.84 por ciento en el mismo lapso.

En los primeros cuatro meses del afio 2000, la industria produjo trece millones de litros de
tequila puro de agave, contra 23 millones que fabricd en el mismo periodo de 1999. En
contrapartida. el sector elaboré 52 millones de litros de tequila mixto, frente 2 38 millones de litros

fabricados un afio antes.

La escasez de agave, cuyo inventario oficial se dard a conocer en breve por el Consejo
regulador del Tequila, conlleva a estimar que la produccién de teguila se enfocara a elaborar
producto mixto, en tanto no se resuelva 1a falta de disponibilidad de materia prima, ya que la

existencia de plantas no serd suficiente para hacer frente a la elaboracion de tequilas puros.

v
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"Todavia hace tres afios habia 205 miilones de plantas de agave, si este aio el inventario
oficial estima que se cuenta con la mitad sers mucho”, estima José Luis Masso Iga, director
general de Tequila Casa Real. El censo mas reciente del CRT ievantado en 1997, indicaba que
habia poco mas de 200 mitlones de plantas sembradas. En 1999, la industria tequilera fabricd
180.6 millones de litros y todo indica que la tendencia para este afio sera quiza una produccién
similar, sustentada sobre todo en la elaboracicn de producto mixto. La crisis que atraviesa ahora el
gremio tequilero tiene vanos motivos, incluso la escasez de esta materia prima se presenia de
maneva ciclica en la industria, ya que a diferencia de otros cultivas, el agave azul Tequilana weber,
requiere de ocho y diez afos para su maduracién, esto aunado a la falta de planeacion en la
cadena agave-tequila favorece a veces la sobre ofena, o como en este caso, propicia la falta de

disponibilidad.

La escasez que ahora se vive inicié hace mas de cuatro afios, con la aparicion de una
bacteria y un hongo que afectaron una buena parte de los cullivos. A esto se sumé una actividad
agricola intensiva, (se recomienda cambiar de cultivo una veéz que se cosecha el agave), un
inadecuado sistema de fertilizacidn del suelo ¥ la faita de un control de plagas racional, factores

gue en conjunto extendieron la enfermedad en las plantas.

El crecimiento acelerado de Ia industria, (16.5 por ciento anual en los Gitimos cinco anos)
también se volvié contra el sector, que no comaba con las suficientes reservas para soportar la
carga del ingreso de mas de 500 marcas al mercado en ese mismo periodo. "No sblo se fundaron
empresas nuevas, sino que muchos agaveros que se dedicaban al cultivo vieron la oportunidad de
negocio al tener la maleria prima e ingresaron al esquema de produccidn, a esto se sumd la
llegada de cientos de marcas que maguilaban su producto con presion directa a la demanda de

agave”, seilala Cedefio Cruz.

Ef consecuente aumento a tos precios del agave, cuyos costos se incrementaron hasta mil
por ciento en los tltimos afios. cobra ya las primeras facturas. Los propietarios de marcas de

tequila y algunas fabricas pequefias empezaron ya a desaparecer del mapa tequilero. De acuerdo
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con Conslantino Magcris Obregén, presidente de la Asociacion de Envasadores y Propietarios de
Marcas de Tequita, "30 por ciento de estas firmas tuvo que suspender actividades en los ultimos
ocho meses, porque les resulta imposible cubrir los altos coslos de produccion que les piden para
seguir maquilando sus productos”. Estimo que de seguir I2 tendencia, para el afio préximo

sobreviviran sélo 100 maquiladores de la bebida.

En su intento por permanecer en el mercado tequilero, los afectados por esta escasez
plantean la necesidad de realizar varios ajustes al sector, que prevén desde cambios a la
normatividad como a ta misma denominacién de ongen del tequiia. "kl gremio de envasauuigy
piensa propener que se permita traer agaves de otres estados, situacion que podria reducir la

magnitud de la escasez”, seftala Macris Obregén.

Otra medificacion que plantean algunos miembros del sector, es el cambio a la
composicion del tequila. (La norma actual indica que un tequila mixto debe producirse ¢on 51 por
ciento de agave y 49 por ciento gde otros azucares), por lo que el planteamiento seria reducir Ia

ulilizacion de agave azul.

"Hay muchas presiones para realizar estos cambios a la normatividad, pero esto impactaria
directamente &l consumo y la imagen del producto, Mantener la denominacién de origen es
preservar el status del tequila, Por ello méas vale acabar de pagar el precio de la falia de planeacidn
y aprender de esta escasez para crecer verdaderamente como gremio”, puntualizé José Luis

Masso.

Para ello es urgente realizar un esquema de planeacion a largo plazo. "Medir Ja demanda y
equilibrar 1a oferta de materia prima. apayar al sector agricola para que crezca al mismo nivel que
los productores y saldar con ello los desequitibrios. No es juste que en épocas de abundancia de
agave el agricultor reciba pocos dividendos, pera tampoco es justo que en tiempos de escasez le
pasen la factura & los industriales”, estima Miguel Cedefo, quien resalta los trabajos de

investigacion ¢omo un punto medular para resolver problemas futuros. "Se esta trabajando en
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desarrollar nuevas variedades de agave, resisientes a plagas y con menores tiempos de

Sutoacunt detual gue enfrenta b exportacen en Mépcn

maduracién”.

En cuanto al punto del ingrese masivo de marcas de tequila al mercado, uno de los actores
que desencagend la escasez de agave, también se tienen propuestas. "Deberia de existir un
marco regulatono que vigilara que el ingrese de marcas suceda de manera organizada. No se trata
de impedir el acceso de empresas al negocio, sino de cubrir requisitos basicos que garanticen

incluso su propio desarrollo exitoso en el mercado”, argumernta José Luis Masso,

Los alcances de esta crisss llegaron también a los consumidores, que aungue a menor
escala, también empiezan a gestarse. “Aqui, la mayor parte de las empresas productoras han
tenido que hacer esfuerzos importantes para mantener los menares incrementas en el precio de
sus productos, sacrificando los margenes de utilidad para acercase al mayor nivel de
competitividad en el mercado de las bebidas alcohdlicas, Porque en algunos casos los licores

importados resultan més baratos que el tequila mismo", sefiala Miguel Cederio.

En este sentido, negociar un tope maximo en el incremento del agave, seria la formuia
ideal. "Para elio tendriamos que sentarnos todos a la mesa y ponemos vergaderamente de
acuerdo a nivel grupo“, considera José Luis Masso, quien argumenta que con la falta de
disponibilidad de agave. el ron y el brandy se perfilan como los ganadores en la batalla del
consumo, ya que durante lgs liltimos afios estos licores fueron castigados con el boom del tequila y

ahora aprovecharan su resaca, para recuperar parte del mercado perdido.

La faita de dispenibilidad de agave se presenta en forma ciclica, 1o que pondera una débil
planeacion de la cadena produgtiva, que si bien la historia le confiere aciertos en la
comercializacion de un producto colocado, ya en la vitrina del mercado internacional, también e

pasara la factura de una cnisis que podria durar los proximos tres afos,

Pero ;Cambiara el Consejo Regulador de Tequila (CRT) la norma en [a compaosicién det

tequila?. la norma del Consejo Regulador de Tequila (CRT), indica actualmente que, entre otras
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caracteristicas, para ser considerado un destilado Tequila, la cantidad de azdcares provenientes

del Agave Tequiliana Weber Azul debe ser de un minimo del 51% del total.

Desde hace algunos afios las bodegas lanzaron Tequilas tipe 100%, es decir, la totalidad
de los azucares en la produccién de los mismos vendria del famoso Agave Azul. Esto ha ido
cambiando por los precios y actualmenie la mayoria acata la norma del 51% vy el resto son

azucares, en et mejor de los casos, de otros tipos de agave.

Ei Luniinuu aunends 82 1a domandas en Mavien aci coma el crecimiento de la exponacion
en los mercados internacionales, sobre todo de EE.UU.. ha agravado terriblemente la situacion,
estd escaseando el producto basico: el Agave Azul. El precio esta subiendo y lo que es peor, la

posibilidad de crecimiento y desarrollo de los productores esta totalmente frenada.

Se estdn sembrando nuevos “potreros” (sembrados de hijueles de agave azul), pero

tardaran de 7 a 10 anos en producir.

Los productores estan comprando Agaves de otros lipos en todo el pais : Oaxaca,
Tlaxcala, etc. (los productores de mezcal estan que se suben por las paredes), y ya empiezan las
mezclas. Los sabores de los Tequilas nuevos son "amezcalados”.Esta sabroso, es bueno ;pero es

tequila?
Que lo sepamos todos: el Tequila, Tequila, esté todo vendido y no hay mas.

Ante esta grave situacion existe la posibilidad de que el CRT cambie la norma, permitiendo
un porcentaje inferior al 51% de Agave Azul. Esto permitiria un crecimiento de Ia industria, pero, ;a

que costo?, ¢y la calidad?, ;todo serd tequila?.

Proponen algunos miembro de esta industria lo siguiente: que el CRT regule una forma de
nominartos distinta ya sean Tequilas con mas de 51% de Agave Azul o con menos de ese
porcentaje. Pero con esto hay que reflexionar que con esto que tanta aceptacién seguira teniendo,

tanto en el mercado nacional comao en el internaciconal.
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Por ejemplo, para los que mantengan mas del 51%:

Notuacrin actual que cafiretg b eyportacuin en Aépco

* Tequila Blanco Agave Azul
+ Tequila Reposado Agave Azul

» Tequila Afejo Agave Azul

Para los que tengan menas det 51%:
=~ Taeanila Rlancn Anave
+ Tequila Reposado Agave

e Tequila Afejo Agave

Creen que esto ayudaria al consumidor a identificar lo que toma y permitiria a la industria
tequilera tener un importanie crecimiento y saber cual es et mas aceptado si el que tiene mas del

51% o el que tiene menos, pero el CRT tiene la ltima palabra.

Los horizontes que presenta el tequila son: Sobre los campgs de agave se escriben
buenos augurios. Azotadas por una extraccion que les dejo sblo a sus hijos tienos, las tierras,
madres de Mayahuel. empiezan a sembrar junto con la industria que las trabaja, una estructura de
certidumbre’ la cadena agave-tequila. La escasez de la materia prima para elaborar la bebida,
destild una crisis con cifras y alcances. E! inventario de agave azul se redujo a la mitad, hasta junio
de este afio, existian 107.5 millones de plantas, lo que representa una baja de 47 por ciento
respecto a [as 202 millones de plantas que existian en 1997, reveld el esperado censo del Consejo
Regulador de Tequila (CRT), elemento que puso pies y manos al rumor de la crisis del sector. E)
crecimiento sostenido det licor de agave en el altimo lusiro, a una tasa anual de 16.5 por ciento,
impacto con luz y sombra a la industria. Por un lado coloco al tequila en la boca del mundo ¥ por

otro. lo situo en Ja delgada linea de una crisis de produccion.

"Tenemos que hacer un alto en ¢l camino: tenemos gue consolidar las empresas y los

mercados”, dijo Alberto Cuns, presidente de la Cdmara Nacional de I3 Industria Tequilera (CNIT).
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Al explicar que la industria no podra seguir creciendo al ritmo del pasado. En el 2000, la materia

prima para elaborar tequila estaba garantizada. El CRT habla de una existencia de 540 mit
toneladas de agave, por lo que se asegura el abasto en este afio. Seguin [as proyecciones de esta
institucion. la cadena productiva debe sembrar 35 millanes de plantas en 2001, 37 millones en
2002 y 39 miliones cada aiio desde 2003 al 2008, Porque estos cultivos permitiran cubrir la

demanda de tequila en el mercado nacional e internacional.

"Lo importante es que se sienten a platicar los integrantes de la cadena, los agricultores y
los industnales, para ptanear la produccién de los proximos afos”, afirmo Javier Arioyo, presigenie

del Consejo Regulador del Tequila.

Embriagado por las mieles del agave, el sector tequilero se maneja ya con nuevas reglas
que le permitiran salvar et bache, que de acuerdo a los expernos empezara a subsanar en el 2003,
Cuando en los surces. se desprendan maduros los hijos de Mayahuel, que ahora crecen tiemos en

los campos del agave, esperando cumplir siete afos,

Una mayor inversién en investigacion y desarrollo tecnoldgico, para atacar las
enfermedades de la planta y aconar su tiempo normal de maduracion, la creacion del Fomagave,
un fideicomiso que se integraria con recursos publicos para incentivar a los agricultores, asi como
la puesta en marcha de una tarjeta inteligente. a través de la cual se tendra un inventario constante
" del agave en la zona de denominacion de origen, son algunos de los mecanismos anunciados por

el Consejo Regulador del Tequila, para evilar futuras crisis en el sector.

Francia con |a industria: Otras de las medidas que se impulsaran para fortalecer la cadena
agave-tequila, es la puesta en marcha de un convenio entre et CRT e investigadores franceses,
para mejorar la planificacion del agave en ef campo. El proyecto promueve intercambios de
tecnologia que apoyaran el fortalecimiento en la produccion de ta bebida.

De acuerdo con el Consejo Regulador del Tequita, el convenio entre la institucion y los expertos
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galos inciuiria aspectos sobre la defensa de |a propiedad intelectval, formacion de profesionates

para el campo y métodos de control de calidad.

E! oro del agave: En las lineas de la historia del tequila, se agregaran con letras rojas los
Sucesos de ia ultima década, cuando la bebida se lanzd con toda su fuerza at mercado
internacional, también porque su escasez, le dio al agave el mayor precio de la historia reciente: el
kilo de esta planta se triplicd en tan sélo seis meses. £ aumento acelerado de la materia prima,
tensé las retaciones entre industriales y agaveros, quienes durante 29 noches, elevaron el tema a
una serie de discusiones que concluyé con un acuerdo histdrico: se establecio un precio ae
referencia de nueve pesos por kilo de agave, mediante un convenio que de acuerdo con la voz de

los industriales del sector, garantiza la certidumbre de la industria tequilera.

“Con la firma de este convenio, se pone fin a las negociaciones entre agaveros y
tequileros, De esta manera se asegura la vinculacion entre el campo v la industria, donde el
agricuitor tiene la tranguilidad de vender a precio justo su agave y el industrial de disponer sin

contratiempo de materia prima”, asegurd Alberto Curis, representante de los industriales del sector.

El convenio fue firmado por la Camara Nacional de la Industria Tequilera, que agrupa a las
72 fabricas tequileras que operan en México y por Uni6n Agricola Regional de Productores de
Mezcal Tequilero del Estado de Jalisco, integrada por unos 400 agricultores que poseen 80 por

ciento dei agave cultivado en ta regién.

Este acuerdo, que ademas prevé apoyos técnicos por parte de la industria a los
agricultores para mejorar sus cuitivos, asesoria fiscal y contable asi como una mayor seguridad
social para los agaveros, lograrg nivelar la oferla y la demanda y apuntalara al tequila como una

bebida competitiva en [os mercados intemacionales.

Ahi, en el nicho de las exportaciones, el tequila sigue siendo el rey. Pese a gue la
fabricacion de la bebida se contrajo 3.6 por cienlo en los primeros siete meses del afio 2000, en

sus ventas al extranjero el tequila mantiene su nivel. La industria exporté 56.6 millones de litros
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entre enero y julio pasado, lo que represento una ligera alza de 2.9 por ciento respecto a los 55

Situacuin acegal que enfrente £ expontacin en Méyco

millones exportados en el mismo lapso del afio anterior,

En este mismo periodo, las destiladoras consumieron 17.7 por ciento menos de materia
prima. Las fabricas de tequila utilizaron 378 mil toneladas de agave azul durante los primeros siete

meses del ailo, contra las 457 mil toneladas del mismo {apso en 1999,

El descenso en los niveles de produccion del tequila entre enero y julio del aflo 2000, fue el
Prifigr simviu de ia {actuia de 12 crigic para la aus va <e tiene vacuna: ia planeacion de la cadena
agave-tequila esta sobre la mesa ahora solo falta manteneria en practica. "Ya se tiene un horizonte
de planeacién a varios afios”, aseguran autoridades del gobiemo de Jalisco. A nivel federal, las
condiciones estan dadas para realizar varios cambios en la imagen del tequila. A través de la
Secretaria de Comercio y Fomento Industrial {SECOFI), el gobiemo de México quiere introducir
modificaciones para que las industrias garanticen su abasto de materia prima y, gradualmente sélo

produzcan tequila envasado de origen.

Mientras tanto, la industria saltd ya las debilidades de que habia sido objeto, como [a falta
de investigacion, de vinculacién campo-industria y de las ventas a granel sin controt. Apoyada en
sus fortalezas como la denominacién de origen y su capacidad, la industria debera apoyarse en
oportunidades como un mercado en expansion, 10s tratados de libre comercio aprovechando la

imagen representativa del tequila.

Las condiciones estan dadas. para el sector, uno de los mas variables en el mundo de las
bebidas, tener una cadena productiva equilibrada, unida en criterios y objetives, rentable,
planificada y eficiente, representa la vision de una industria fermentada con aciertos y desaciertos,
que ahora debera apuntar hacia horizontes que le permitan cosechar la fortaleza que se empieza a

sembrar sobre los surcos del agave.
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CAPITULO IV

Diagnostico y Solucién

Diagnostico.

Después de todo lo analizado y recopilado a lo largo de esta investigacién, concluimos que

son estos los siguientes problemas a los que se enfrenta la industria del tequila.

A} Consumo acelerado del agave el cual para su maduracion requiere de un periodo de

varios afigs.

B) Alza de precio de tequila. tanto por el aumento del precio de la materia prima, coma por ta

demanda de este producto a nivel nacional e internacional.

C) Este punto es muy importarnte y uno de fos de mayor atencién tiene; la venta del producto
a granel, la mayor parte de nuestro tequila que es exportada es a granel, poca mas del
82 %, lo cual no permite que nuestro producto sea 100% mexicano, y el valor agregado
que se obtiene al envasarlgs y etiquetarlo se queda en las industrias extranjeras que
realizan esias operaciones, Por lo gue dentro de este punto se debe buscar proponer el

emboteilado de origen, integrado a la Norma Oficial Mexicana.

D} Dentro de este punto de !a exportacion también cabe destacar y tomar en cuenta que cast
el 83% del tequila que se exporta es a los Estados Unidos, esto significa praclicamente la
dependencia total de las exportaciones en este mercado, fo cual puede ser muy
peligroso, ya que este mercado es muy variable al igual que sus preferencias en algunos
productos {0 cual puede en aigin momento provocar una caida de nuestro producte en

cuanto a las exportaciones y a su consumo en el extranjero.
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E) El auge que tuve el tequila fue muy inesperado lo cual llevo a que este producto se
éncuentre atrapado ahora entre la inesperada y acelerada demanda y la escasez del

agave.

F) Dada la futura escasez del agave, se enfrentara el problema de la disminucidn det tequila
100% de agave, lo cual a la larga puede afectar la calidad del tequila, ya que los
productores se pueden ver obligados a una recomposicion del tequila, reduciendo el

porcentaje de agave y aumentando el porcentaje de otros azicares.

G} Otro punto a considerar es ia utifizacién de agaves de olras regiones del pais, pero
debemos recordar que hay una zona geografica especitica para el fequila, el resto de los

agaves cultivados en el pais son para producir otros mezcales pero no tequila.

H) Aumento desmedido en el precio del agave lo cual dificulta el crecimiento de las

pequefias empresas,

I} Pensar en la modificacin de la Norma Oficial Mexicana haciendo que en tequila que
liene el 51% de azicares de agave, disminuya este porcentaje de utilizacién del agave,
pero se debe reflexionar que tan contraproducente puede ser esto, es decir, cual seria el
impacto directamente en el consumo y en la imagen del producto, ya que podria acarrear
una baja en la calidad de nuestro tequila, asi como una disminucion de su consumo en el
extranjero y a nivel nacional también.

J} Ofro problema que enfrenta es las enfermedades que atacan a la planta e impiden que

-

alcancen su maduracion, lo cual no permite el crecimiento del agave en los tiempos

previstos.
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K} Ante la posibie escasez del agave azul se han realizado algunas investigaciones
actualmente donde se trata la clonacion del agave, es decir, la produccién del agave in
vitro, buscando asi la reproduccion masiva de la planta para posteriormente pasarla a

campo, pero ;puede ser posible esto?, ;conserva el agave todas sus propiedades?

L) Otro de Ios problemas que ha enfrentado esta industria es la entrada masiva de marcas
de tequila, lo cual no permite al consumidor tener cada una de las marcas bien
posicionadas en su mente, al existir tantas marcas no sabe cual de ellas es la que cubre

ampliamente sus necesidades y gustas,

M) Otro de las decisiones que se tiene que tomar dentro de este sector el la ulilizacion de
otros agaves que se cultiven dentro de nuestro pais, esto con el fin de obtener los
azucares (almidones) necesarios para (a fabricacidn del tequila, ya que de estos agaves

se obliene el mezcal y recordemos que el tequila es una especie de mezcal,

N} También hay otro punto a considerar que es buscar aprovechar el auge que tiene
actualmente e! tequila, para darle impulso al mezcal, para buscar que esta bebida tenga
una aceptacion a nivel nacional e internacional y mejorar (a imagen pobre que se tiene de
&l como un producto de baja calidad y que solo es consumido por un sector de la
poblacidn que tiene recursos econdmicos muy bajos; buscar que esta imagen mejore al

igual que lo sucedido con el Tequila en los Gltimos afios.

Estos problemas no solo se presentan para una sola empresa, se presentan en toda la
industria tequilera, siendo las pequedias y mediana empresas las mas afectadas, va que, ante los
cambios tan grandes e inesperados en esta industriz las llevan a desaparecer por no poder asimilarios

y darles una solucion adecuada.
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Por todo esto ptanteamos algunas recomendaciones que consideramos adecuadas para todas

Situacsin actual que enfrenta fa exportacin en Méco

las empresas que forman parte de ja industria tequilera, asi como puntos imponantes que deben ser
tomados en cuenta, en el caso de querer ingresar a la industria del tequila, una de Ias industrias mas

activas en los Ultimos afos.
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Soluciones y Recomendaciones.

Para todos y cada uno de los que forma parte de este sector produclivo de nuestro pais, asi
como para los que deseen integrarse a esta industria tequilera es necesario tener siempre presente,

claro y bien analizado y estudiado lo siguiente:

¢ La calidad del tequila que se produzca, que este cumpla con las especificaciones
muimicas sefatadas en la Normma Oficial Mexicana, asi como  con las caracteristicas

también sefialadas en la misma norma.

» Caracteristicas de cada uno de los tipos de tequila.

« Forma en la que se va a comercializar, teniendo en cuenta que esta prohibida su reventa

y que la venta a granel es considerada venta de materia prima.

= Toda operacién debe estar avalada, acreditada y certificada por organismos autorizados

por el Consejo Regulador del Tequila.

e Todo envasado y etiquetado desde ser presenlado ante el Instituto Mexicano de [a

Propiedad Industrial,

+ Conocer cuales son 10$ programas y organismos que le pueden brindar apoyo para entrar
a la industria del tequila o para crecer dentro de ella, Deniro de este punto también
conocer como funcionan dichos programas, que instituciones los proporcionan y cual es el
programa mas adecuado a las necesidades de cada empresa. Cabe mencionar en este
apanado que se debe también tomar en cuenta qué {anto los industriales recurren a ellos
para recibir orientacién para la exportacién, asi ¢como también qué tanto de lleva a la
practica la adecuada orientacién y aplicacion de cada uno de {os programas para la
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exportacion, asi coma para la promocién de los productos en el extranjero, los industriales
L]

deben buscar siempre acercarse a los organismos y a las personas adecuadas que estén

perfectamente informadas y familiarizadas con las exportaciones de nuestro producto.

Recordar siempre que todo cedificado obtenido es Gnicamente por el lote que se

comercializa en ese momento.

Se debe conocer todo el proceso de certificacion y verificacion que debe seguir el tequila
para obtener su certificado de exporiacién, esto con el fin de saber qué pasos hay que
seguir y como deben realizarse y asi evitar caer en algan tipe de incumplimiento de la

Norma Oficial Mexicana, que pueda causar alguna sancion.

Tener clara y bien identificada la mezcla de la mercadotecnia que es: Producto, Precio,

Plaza y Promocitn.

Tener perfectamente identificadas las caracleristicas del producto y supervisar que
siempre estén apegacas a la Norma Oficial Mexicana, a lo largo de todo el proceso, desde

su elaboracion hasta la llegada al consumidor final.

Asi también que el envasado y etiquetado cumpla fos requisitos establecidos para si

comercializacion, tanto a nivel nacional como interacional.

Para el establecimiento del precio se deben tener siempre considerados los costos de
produccidn, asi como los precios de la competencia y los productos similares, esto con el
objeto de mantener un producto capaz de compelir con los productos que se encuentran

en el mercado.

128




Suuacuin actual que enfrenta fa exportacuin en Méxco

Buscar una adecuada promocion del producto, para esto se debe conocer cuales son los
programas de promocion para Hlegar al extranjero, asi como cual es sy costo, y determinar
cual es el mas adecuado para cada empresa de acuerdo a la forma en que quieran
introducirse en el mercado internacional, como de acuerdo al coslo de dicha promocién,
para que 1a empresa pueda cubrirlo, ademas conccer si se le brindara algun tipo de apoyo

en {a promocién elegida y c6mo serd este.

También buscar y conocer |a forma en que sera transportado y distribuido el producto,

para etegir |a opcién mas efectiva y dptima.

Otro aspecto muy importante que siempre se debe tener considerado ¥ mantener
actualizado, ademas de conocer a detaile, es et aspecto legal bajo el cual va a realizar
operaciones las empresas, asi como los que van a regular las caracteristicas de nuestro
tequila, 1anto para el consumo nacional como el tequila que se llevara a otros paises en el

extranjero,

También cada empresa debe conocer los organismos que emiten las leyes que regulan
todas las operaciones, asi como a cual de ellas se puede recurir en cada de alguna duda

o anomalia en aspectos legales a lo largo del desempefio de la empresa.

Se deben tener analisis detallados de consumo del agave, produccion no solo de nuesira
empresa sing de la industria tequilera en general ya que es necesario conocer la situacion
actual de esta industiial para planear nuestras operaciones y acciones en cualquier

momento.

Un punto muy imporlante es buscar dar a conocer ef tequita como producto 100%
mexicano, no solo vendenc a granel sino lograr que nuestro pais tenga para él ese valor
agregado que se alcanza con el envasado y etiguetado que se queda en el extranjero. La
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venta a grane! también propicia la competencia desleal y la adulteracion de la bebida,
confundiendo al consumidor acerca de la calidad y €l precio de la misma. La solucion que
Proponemos y proponen también algunos de los tequileros es el embotellado de origen,
integrado a la norma, que para que una bebida pueda llamarse *tequila” tenga que ser
embotellada necesariamente en la regidn en que se produce, con esto no solo se evitaria
la adulteracion, sino también el beneficio del valor agregado del producto se quedaria en
la regién, beneficiandola con una mayor deframa econdmica y mayor generacion de
empleos. Recordemos que el tequila goza de una denominacién de arigen la cual debe

ser considerada siempre como una ventaja competitiva gue debe ser explotada,

Desarrollo de investigaciones que permitan minimizar las enfermedades que atacan al
agave, para asi lograr que el agave alcance su maduracidn sin problemas o
contratiempos. Dentro de este punto hay que mencionar que se estar realizando en la
actualidad investigaciones en las que no sélo se busca la eliminacion de las
enfermedades que afectan al agave, sino también se esta pensando en la clonacion de
estos agaves. Ante la posible escasez del agave se realiza el proyecto de la produccidn
de agaves in vitro, haciendo una serie de agaves que posteriormente seran llevados al
campa. Consideramos que esta es una buena opcién ya que dentro de esta clonacidn
este agave resiste ias enfermedades que los han afectado en ultimas fechas, debido a
que las plantas gue se clonan son genéticamente mejoradas y mas resistentes a las
enfermedades, ademas de aportar la misma cantidad y calidad de los azicares que los
sembrados comunmente en el campo. Ademds de estar cansiderado que no se pretende
hacer una produccion en serie de tequilas iguales, ni eliminar las técnicas tradicionales ¥
artesanales de nuestro tequila, ya que cada productora de tequila seguird sus propios

procesos y caracteristicas de la bebida.

Llegar a acuerdos que permitan que cada uno de los que participa en esta industria

obtenga {0 esperado dentro de ella. es decir que desde el jimador, hasta el consumidor
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Por ultimo:

final salga beneficiados, esto a través del establecimiento adecuado de precios de la
materia prima que impida que Jos precios del tequila se disparen y afecten el consumo
nacional e internacional de dicho producto. Esto porque se ha hecho evidente que cada
uno de los participantes en este sector la ha fallado vision en conjunto y cada parte ve
solo por sus propios intereses, esto queda expuesto ante ia oferta y la demanda que ha

tenido el agave y las alzas desmedidas de precio de la materia prima.

En cuanto a lo que se refiere al ingreso masivo de marcas de tequila en el mercado, lo
cual fue una de las causanies de la escasez del agave, proponemos que deberia existir un
marco regulatorio que vigile que el ingreso se las marcas suceda de manera organizada,
no se trata de impedir el acceso de empresas al negocio, sino de cubrir requisitos basicos

que garanticen incluso su desarrollo exitoso en el mercado.

Otro de los aspectos que debe ser muy importante buscar es la exportacién otros paises,
abrr la exporacién a ofras naciones para no depender solamente del mercado
Estadounidense, esto a través de la promocion de nuestro producto en otros paises como
los de 1a Union Europea para abrir mas nuestras exporaciones y asf si existen cambios en
el mercado de los Estados Unidos no se vean severamente afectadas nuesiras

exportacicnes.

Consideramos también que es conveniente el aprovechamiento del auge del tequila para
darle esa misma vision al mezcal, hay que mencionar que el mezcal también cuenta con
una denominacidn de origen, registrada el dia 9 de marzo de 1995 por ia Qrganizacién
Mundial de la propiedad intelectual, para los efeclos de esta declaracion de proteccién
{(Denominacién de origen mezcal), se establece como regién geografica la comprendida
por los estados de Oaxaca, Guerrero, Durango, San Luis Potosi y Zacatecas. Dado todo
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esto considerames que también es conveniente el reposicionamiento del mezcal en la
mente del consumidor como una bebida al igual que el tequila de sabor y aroma fuertes
que puede ser degustado al igual que otras bebidas por los paladares mas finos, asi
consideramos que ambas bebidas podrian encontrarse bien posicionadas en ios
mercados nacionates y extranjeros, lo cual nos permitiria no solo tener un producto tan
Conocido y reconocido como el tequila, sino dos con los cuales nuestro pais llegaria a todo

el mundo.
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ANEXO1

Cotizacion de exportaciones de la SAT

S

Servicios y Tramites | -
Aduanales de x
Guadalajara, S.C. e

Solicitud de Cotizacion de flete y tramite para
exportacion

Datas dal Exportador

Empresa |

Domxz ol

Cudad 1

Esadoe]

Pas %

Teléfonns§
Fax f

E o |
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Sitpacuin actaal que enfrenta £ exportacuin en Mévco

Nombre del soicianta [

Destino

Crdon? Pais i cri

1

Notficar a| .
£xportacion: Defintiva % Temperal ©

Empresa con programa Pitex yfa Magudadoras Si = No &
Valo total o fa Mercancia & USD

Cantrdad de buttos | Pesc bruto (Kgs) |

Dimensiones

Largoiom Altg fomn Anchodan

Descripeion de marcancias

{
i

LH A0 R

i
Medio de transporte:
w fereq

T Martime Contanedor © Refrigerada © sece
famanc. © 40 « 2O

< lerrestre Cama T Retgeads O seca
TamaAo ¢ AR 48 "~ A O og

Aseguraca o Mercancia & 51 C No

Mete B Prepagado £ Por pagar

Aduana el sanda oed pais |Cuadslayara, Jabsce ]

134




8

Documsntas requendos para elaborar 8U Famita;

Stewacin actual que enfrenta fa e portaciin en Mévice

C Factura " Lsiadeempaque [ Certificado de Origen
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ANEXO 2

SOLICITUD SUGERIDA

SOLICITUD DE EXPORTACION

Datos del exportador
Nombre del Solicitante:

Domicilio:

LI e L I S [P — -
VWILIIGH Widl OC 14 vonta:

Venta a Granei: si es a granel,

Especificaciones de recipiente donde se transportara:

Venta envasada: $i es envasada,
Numero de cajas: Cantidad de botellas por caja:;
Capacidad de cada una de ias botellas:

Nombre de la marca:

Graduacion alcohdlica:

Categoria y tipo de tequila:;

Datos del importador
Nambre del cliente importador:

Domicilio:
Pais: Ciudad:

Domicilioc donde se tiene el tequila:
{este domicilio con el fin de realizar el muestreo)

Productor y/o envasador debera anexar factura de venta de tequila.
Comerciahizador anexar factura de compra de tequila, como de venta y copia de R.F.C.

En facturas. indicar términos de la venta, frontera de salida y precio en Délar o en su tipo e cambio.
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ANEXO 3

NORMA OFICIAL MEXICANA
NOM-006-SCFI-1994, Bebidas alcohdlicas-Tequila-especificaciones

Esta norma se refiere a la denominacion de origen Tequila, cuya titularidad corresponde al
esta mexicano en los Términos de la Ley de Propiedad Industrial. La emision de esta NOM es
necesaria de conformidad con el punto 2 de la declaracin General de Proteccion a la
Denominacion de Origen “Tequila”, pubticada en el Diario Oficial de la Federacién el 12 de octubre
de 1977,

APENDICE A Norma Oficial Mexicana

A 1 Naterminacion de azucares invertidos en azicares y jarabes - Método de Lane y Eynon

A.1.1 Campo de aplicacion

El presente procedimiento se aplica para la determinacion de reductores totales, conienidos en las
materias primas utilizadas para elaborar tequila o tequila 100% y matenales en proceso, previos a
la fermentacion.

A.1.2 Reactivos y materiales.

A.1.2.1 Reactivos.

A menos que se especifique lo contrario, 10s reactivos que se mencionan a continuacién deben ser
de grado analitico y cuando se mencione o se indique agua, &sta debe ser destilada o desionizada.
A.1.2.1.1 Acido clorhidrico concentrado con densidad relativa de 1,1029

A.1.2.1.2 Solucién de Fehling

a) Solucién de sulfato de cobre

Disoiver 34,639 g de sulfato de cobre pentahidratado (CuSO4 5H20) en un matraz aforade de 500
ml y aferar con agua.

b) Solucian afcalina de tartrato

Disolver 173 g de sales de Rochelle, o sea tarrato de sodio y potasio tetrahidratado
(KNaC4084H20) y 50 g de hidroxido de sodio (NaCH) en un matraz aforado de 500 m! y aforar
con agua. Dejar reposar 13 solucion durante dos dias.

NOTA- Estandarizacion de la sofucion de Fehling

Con pileta tomar con exactitud 10 ml o 25 ml de la mezcla del reactive de Soxhlet (50125 mi de
cada una de |as soluciones de soxhlet (a) y {b) en un matraz Edenmeyer (la cantidad de cobre
difiere ligeramente entre los dos métodos de pipeteo, por lo cual se debe usar el mismo, para la
estandarizacidn y la determipacion). Preparar [a solucién estandar de azicar a tal concentracion
que mas de 15 ml y menos de 50 ml sean requeridos para reducir todo el cobre. Colocar esta
sofucion en una bureta de punta lateral larga que evite el contacto dei vapor con el cuerpo de ésta.
Adicionar la solucion de azgcar al matraz hasta 0,5 1 ml del total requerido, caliente la mezcla

hasta ebullicion sobre un mechero con tela de alambre y mantenga la ebuilicién moderada por 2
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min. (se pueden utilizar perias de ebullicién o cualquier material inerte que rmantenga la ebullicién

uniforme). Sin quitar de la llama, adicione 1 ml de solucidn acuosa de azul de metileno al 0.2% (o
de 3 a 4 gotas de solucién al 1%) y completar la titulacién dentro de un tiempo total de ebullicién de
3 min., con adiciones pequeiias (2 a 3 gotas) de la solucidn de azGcar, hasta decolorar el indicador
(mantener la salida del vapor continuamente previene la reoxidacion del cobre o el indicador).
Luego de completar ta reduccién del cobre, el azul de metileno es reducido a un compuesto
incoloro y Ia solucion toma el color naranja de Cu20 que tenia antes de la adicidn del indicador,

Si se requieren solo resultados aproximados (dentro de! 1%), la estandarizacién se puede omitir,
siempre y cuando las especificaciones del analisis sean observadas estrictamente.

A.1.2.1.3 Solucién de azicar invertido en agua.

Cisviver 5.0 § T 3GCaTG5E CN un malrez afarade de 100N mi v afnrar con agua Un mililitro de esta
solucion equivale a 0,01 g de reductores.

A.1.2.1.4 Solucion indicadora de azul de metileno en agua al 0,2%.

A.1.2.1.5 Oxalato de sodio seco,

A.1.2.2 Materiales y aparatos.

A.1.2.2.1 Materiales.

- Bureta de 50 ml graduada en 0,1 m}

- Capsula de niquel de capacidad adecuada

- Fuente de calor con regulador de temperatura

- Matraces aforados de 100 ml, 200 m! y 1000 mi

- Matraz Edenmeyer de 300 m|

- Pipetas volumétricas de 5 ml y 10 m|

- Papel filtro para azucar

- Papel filtro ayuda

- Termgmetro con escala de 0°C a 100°C

- Material comtin de laboratorio

A.1.2.2.2 Aparatos

- Agitador eléctrico

- Balanza analitica con sensibilidad de £ 0,1 mg

A.1.3 Preparacidn para la titulacion de la solucién de Fehling.

Con pipeta medir 5 ml de solucion de sulfato de cobre y poneros en un matraz Edenmeyer de 300
ml. Hacer o mismo con ia solucidn de tartrato de sodio y polasio, colocandola en el mismo matraz.
Agregar 50 ml de agua. Enjuagar una bureta graduada de 50 ml con solucién de azdcar invertido y
luego flenarla. Colocar el matraz Erienmeyer con la solucion de Fehling sobre |a fuente de cator y
cuando empiece la ebullicion, hacer una titulacién exploraloria rapida, previa a la titulacion
definitiva, agregande solucion de azlcar invertido con {a bureta y usando azul de metileno como

indicador.
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Una vez conocidos casi con exactitud los mililitros necesarios para reducir el cobre de fa solucién

de Fehling, se procede a otra titulacion, agregando inmediatamente después que la solucién de
Fehling comienza a hervir, y de una sola vez, con la bureta un peco inclinada, el volumen
necesaric menos 1 ml, aproximadamente, de solucion de aziicar invertido.

Agregar unas cinco gotas de solucién de azul de metileng, y sin que deje de hervir, agregar el
volumen que falta (£ 1 mh hasta que el ¢olor azul desaparezca.

El tiempo total para hacer fa titulacién no debe exceder de 3 min.; 2 min., para agregar la casi
totalidad de fa solucion de azdcar invertido y el indicador, y 1 min, mas para concluir dicha
titulacian,

Hager dos determinaciones y los volimenes de solugion de azicar invertido gastados no debe
ditertr €n mas ae u, + .

E{ promedio aritmélico de ambas lecturas es el volumen gastado en la titulacién.

Suponiendo que este volumen fue de 5.0 mi. los reductores necesarios para reducir e! cobre de la
solucién de Fehling se obtienen de la siguiente manera;

5,0 X 0,01 = 0,05 g de reductores

A.1.4 Procedimiento.

a) Metodo de incrementos.- Utilice este método si no conoce la concentracién aproximada del
azicar en fa muestra. A 10 ml 0 25 ml de la mezcla de soxhlet. afiada 15 ml de la solucién de
azicar, y caliente hasta punto de ebullicién sobre mechero con tela de alambre. Poner a ebuilicion
por. aproximadamente, 15 s y rapidamente adicionar solucién de azicar hasta que s6lo un ligero
color azul permanezca.

Entonces adicione 1 mil de azul de metileno al 0,2% (0 30 4 getas de solucion al 1%) y completar
la litutacion adicionando la solucion de aziicar gota a gota (el error en esta titulacién debe ser 1%).
b} Método estandar.- Para una precision mas alta, repelir |a titulacién adicionando casi la cantidad
completa de solucidn de azicar requerida para reducir el cobre, calentar hasta punto de ebullicion
y mantener a ebullicién moderada por 2 min. (se recomienda utilizar peras de ebullicidn). Sin quitar
el calentamiento, adicianar 1 mi de solucitn acuosa de azul de metileno al 0,2 % (c 3 0 4 gotas de
solucion al 1% ) y completar la titulacion dentro de un tiempo total de ebullicién de 3 min., con
adiciones pequefias (2 ¢ 3 gotas) de solucion de azicar hasta decolorar el indicador. Después de
completar la reduccion del cobre se reduce el azul de metileno a un compuesto incoloro y la
sclucidn toma el color naranja del Cu20 que tenia antes de la adicion del indicador.,

A1.5 Calculos

azucar reguctor total

mg azucar
9 requerndo
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100 mi mi titulacién
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A.2 Determinacion de reduclores tolales en azdcares y materiales azucarados - Método de Lane y
Eynon

A.2.1 Reactivos y materiales.

A.2.1,1 Reactivos.

A menos que se especifique lo contrario, los reactivos que se mencionan a continuacion deben ser
de grado analitico y cuandc se mencione o se indique agua, ésta debe ser destilada o desionizada.
a) Solucidn de Fehling

a.1) Solucidn de sulfato de cobre

Disolver 34,639 g de suifato de cobre pemaniui sy (CuST4 D1EG) on un metraz afacana de 4NN
mi y aforar con agua.

a.2) Salucidn alcalina de tartrato

Disolver 173 g de dales Rochelie, o sea lartrato de sodio y polasio tetrahidratado (KNaC4084H20)
¥ 50 g de hidroxido de sodio (NaOH) en un matraz aforado de 500 ml y aforar con agua. Dejar
reposar la solucién durante dos dias.

b} Solucién de azucar invertido en agua

Disolver 10 g de glucosa en un matraz aforado de 1000 mi y aforar con agua. Un mililitro de esta
solucién equivale a 0,01 g de reductores,

¢} Solucidn indicadora de azul en metileno en agua

Disolver 1 g de azul de metileno en un matraz aforado de 100 mi y aforar.

dy Oxalato de sodio seco

A.2.1.2 Materiales y aparatos

A.2.1.2.1 Materiales

- Bureta de 50 ml graduada en 0,1 ml

- Céapsula de niquel de capacidad adecuada

- Fuenie de calor con reguiador de temperatura

- Matraces aforados de 100 ml, 100 ml y 1 000 m!

- Matraz Erlenmeyer de 300 ml

- Pipetas volumétricas de Smly 10 mi

- Papel filtro para azucar

- Papel filtro ayuda

- Termdmetro con escata de 0°C a 100°C

- Materiales comun de laboratario

A.2.1.2.2 Aparatos

- Agitador eléctrico

- Balanza analitica con exaclitud de + 0.1 mg
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A.2.1.3 Procedimniento

Situacuin aclual gue en frenca & exponacion en Méyico

Colocar 26 g de muestra en un matraz aforado de 200 m, disolver y llevar al aforo, de esta
sclucion, tomar una alicuota de 50 mt transferirlos a un matraz aforado de 100 ml, agregar 25 mi de
agua, a continuacion agregar poco a poco y girando el matraz 10 ml de 4cido clorhidrico con una
densidad relativa de 1,1029 (24,85° Brix a 20°C).

Calentar el bafio de agua a 70°C; colocar el matraz con un termémetro dentro, agitando
constantemente hasia que el contenido lleque a 67°C, lo cual debe lograrse de 2,5 min. a 3 min.
Continuar calentando la solucidn exactamente 5 min. mas desde e! momento que el termdémetro
marque los 67°C, tiempo durante el cual la temperatura del contenido del matraz debe llegar
aproximadamente a 69°C. Al final de los 5 min., colocar el matraz en agua fria. Cuando se alcance
MAS 0 MeNos la lemperatura amuieiie, dgjar cuniar o o 5235 32 ogus porla manne AN min mas
Lavar el termometro de modo que el agua de lavado caiga dentro del matraz y aforar a 100 ml,
Con una pipeta volumétrica tomar 10 mi de esta solucion, transferirlos a un matraz aforado de 100
mt, aforar con agua, tapar el matraz y homogeneizar.

Con una pileta volumétrica transferir 5 ml de soiucién de sulfato de cobre y 5 mi de solucién de
tartrato de sodio y potasio a un matraz Erenmeyer de 300 ml y litular con la solucién preparada de
reductores totales, procediendo como se hizo para |a titulacién de Ia solucién de Fehling.

A.,2.4 Expresidn de resultados.

A.2.4.1 Célculos

El calculo se hace con ta siguiente férmula:

k x 80 x 10 000

| £

Vxm

Donde:

r es et porcentaje de reductores totales en la muestra;

k son los gramos de reductores necesarios resultantes de la titulacion de fa solucion de Fehling;

V son los centimetros clbicos de solucién de reductores totales gastados en la titulacidn;

m son los gramos de muestra empleados;

A.2.5 Repetibilidad

La diferencia entre 10s volimenes de solucion de reductores totales gastados en dos titulaciones,
realizadas una inmediatamente después de la otra, por el mismo analista, con fa misma muestra y
con los mismos aparatos, no debe difenir de 0.1 m! El resultado es el promedio aritmético de las
mismas.

En caso contrario. repetir |as titulaciones.
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A.3 Determinacién de cenizas y extracto seco

Srtuacein actual que enfrenta fa exporiacuin on Mépcn

A.3.1 Determinacién de cenizas

La capsula que contiene ef residuo del extracto seco, se coloca en la mufla a temperatura ambiente
Y Se programa para que Mlegue a 798 K (525°C), se mantiene a esta temperatura hasta obtener
cenizas blancas (20 min. aproximadamente); dejar la cipsula en la mufla, una vez que haya
disminuido su temperatura a 473 K (200°C, 1,5 h), sacar la capsula de la mufla y dejar enfriar en el
desecador hasta temperatura ambiente (aproximadamente 4 h). Determinar la masa y repetir esta
operacion hasta masa constante.

Meter a |a estufa durante 1 h a 373 K (100°C).

Enfriar en desecador a temperatura ambiente (aproximadamente 2 h}.

DEIerminar 1a masd pos ielveid vor.

La diferencia entre la segunda y tercera pesada no debe ser mayor a 1 mg. Si la diferencia es
mayor, repetir el proceso hasta lograrlo.

A.3.2 Determinacidn de extracto seco

En una capsula a masa constante, adicionar el velumen de la muestra {como se indica en la tabla
A.3), evaporar en bafio de agua hasta completa sequedad; pasar la cépsula a la estufa a una
temperatura de 373 K a 378 K (100°C a 105°C) durante 1 h como minime o hasta que la masa sea
constante en tres lecturas consecutivas, previamente lievado a temperatura ambiente en el
desecador (aproximadamente 2 h).

TABLA A 3.- Cantidad de muestra empleada para la determinacién de extracto SBco

Teodebenidsa """ T T [volimen de muesira i |
;Bebidas destiladas secas (sin azucares 25 50

lreductore:s)

iBebidas destiladas semisecas (hasta 10 g de o028

reductores)

iﬁebidas hasta con 10 g/l de reduclores lm_ —
'Bebidas con 10 g/l - 25 g/l de reductores |5

i‘Liccres con més de 25 g/l de reductores "!2 T
)Jarabes con mas de 100 g.fi de reductores |1 - =

A.3.3 Expresion de resultados para la determinacion de cenizas y extracto seco

A.3.3.1 Cenizas
Calculos para determinar el contenido de cenizas:
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(Mc-Mv)x10 8

Stiuaceon actuel que eafrenta b exportaciin en Mépce

[

v
Donde:
C es la cantidad de cenizas, en mg/t;
Mc es la masa de la capsula mas cenizas, en g;
Mv es la masa de la capsula vacia, en g;
V es el volumen de la muestra empleada, en ml.
A.3.3.2 Extracto seco

La cantidad de extracto seco se calcula de la siguiente manera:

IMe (@) - mv (g)] x 1 00O
ml

Es

vV {ml)

donde:

Es es la cantidad de extracto seco, expresado en g/l;

Me es la masa de la capsula mas extracto seco en g;

Mv es la masa de la cipsuia vacia en g; .

V es el volumen de la muestra empleada en ml.

A.3.4 Repetibilidad de los métodos

La diferencia entre dos resultados sucesivos bajo las mismas condiciones, no debe exceder de 1%
del promedio de los mismos, en caso contrario, repetir las determinaciones.

A.3.5 Reproducibilidad de los métodos

La diferencia entre dos determinaciones no debe exceder de 3% del promedio de las mismas.
A.3.6 Informe de 13 prueba )
El informe de la prueba debe contener como minimo los siguientes datos:

- Nombre el producio

- Prueba(s) a la(s) que se somete

- Numero de muestras probadas

- Resultades cbtenidos

- Referencia a esta Norma

- Lugar y fecha de la prueba

- Nombre y firma de la persona responsable o signatario autorizado
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- Cualguier suceso no usual, ocurrido durante la prueba
A.4 Determinacion del por ciento de alcohol en volumen a 293 K (20°C) (% Alc. Voi)

SUacn artuafguem&nm 7] gypertacuin on ‘Mémp

A.4.1 Reactivos, materiales y aparatos

A.4.1.1 Reactivos

- Solucidén de hidréxido de sodio {(NaCH), a 6N

- Agua destilada

A.4.1.2 Materiales

- Granulos o trozos de carbura de silicio o perias de vidrio (destilacién de alcoholes)

- Probeta con didmetro suficiente para efectuar, simultaneamente fas mediciones alcoholimétricas y
de temperatura (prefi¢rase sin graduacién, y con un didmelro 4 ¢cm o 5 cm y de capacidad minima
de 300 mi,

- Matraz volumétrico de 250 ml o 300 mi

- Matraz de destilacién de 1 L

- Refrigerante tipo Graham de 80 cm de longitud adaptado en el extrerna inferior con un tubo y con
la punta biselada

- Trampa de vapor

- Pipetas (5 ml)

- Tablas de correccion por temperatura para exfuerza real a 293 K (20°C} (% Alc. Vol)).

A.4.1.3 Aparatos

- Juego de alcoholimetros certificados por el fabricante con escala en por ciento en volumen
graduados en 0,1% Alc, Vol. y referidos a 293 K (20°C). )

- Termémetro certificado o calibrade por un laboratorio de calibracion autorizado, con escala de 0 K
a 323 K (0°C a 50°C), con division minima no mayor a 0,1°C.

- Equipo de ultrasonido

- Equipo de agitacion magnética

A.4.2 Procedimiento

A.4.2.1 Procedimiento general

A.4.2.1.1 Verter y medir en el matraz volumétrico de 250 ml a 300 ml ia muesira a una temperatura
de 293 K (20°C) 0,5 K, transferirlos cuantitativamente con agua destilada, de acuerdo a la tabla A.4
(procurando enjuagar con el agua al menos tres veces el matraz volumétrico), al matraz de
destilacion que contiene granulos o trozos de carburo de silicio o peras de vidnio, conectandolo al
refrigerante mediante el adaptador.

A.4.2.1.2 Calentar el matraz de destilacién y recibir el destilado en el mismo matraz donde se midi6
ta muestra. £l refrigérante termina en una adaptacién con manguera y tubo con la punta biselada,
gue entren en el matraz de recepcion hasta ef nivel del agua puesta en éste (ver tabla A 4 y segiin
producto). Por el refrigerante esta circutando siempre el agua fria, y el matraz de reception debe
encontrarse sumergido en un bafio de agua-hielo durante el curso de {a destilacién.
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A.4.2.1.3 Cuando la cantidad de destilado contenida en e matraz de recepcidn se acerque a la
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marca {unos 0.5 cm abajo de la marca de aforo), suspender [a destilacion y retirar el matraz de
recepcian, y llevar el destilade a la temperatura que se midié la muestra, procurar no perder liquido.
Llevar a la marca de aforo con agua destilada, homogeneizar y transferir ef destilado a la probeta,
A.4.2.1.4 En una probela adecuada al tamafio de alcoholimelro y a la cantidad de la muestra
destilada, venter el destilado enjuagando la probeta primero con un poce de la misma muestra.
Después vaciar el destilado hasta unos 10 cm abajo del nivetl total. Introducir el alcoholimetro
cuidadosamente junto con el termometro. El alcoholimetro debe fiotar libremente, se aconseja que
esté separado de las paredes de ta probeta 0.5 cm. Esperar a que se estabilice |a temperatura y
dando ligeros movimienios con el termometro, eliminar las burbujas de aire, Efectuar fa iectura de
ambos. Si la lectura se realiza a una temperawra Girvicnte oo 202 ¥ {2097 < tiane nue pasar a
grado volumétrico (% Alco. Vol. a 293 K (20°C), (exfuerza real), y hacer la correccién necesaria
empleando !as lablas de correccitn por temperatura.

A.4.2.2 Procedimiento para vinos y vinos generosos

Verter y medir en el matraz volumeétrico la cantidad de muestra indicada en la tabla A4 a una
temperatura de 293 K (20°C) 0,5 K, transferirlos cuantitativamente con agua destitada (la cantidad
de agua depende del contenido de azucares reductores del vino, ver tabla A 4, procure enjuagar
con el agua al menos tres veces el matraz volumétrico), al matraz de destilacion que contiene
granulos o trozos de carburo de silicio o perlas de vidrio y se adicionan 2,5 ml de NaOH BN,
posteriormente coneclarlo al refrigerante mediante el adaptador.

Continuar con el procedimiento descrito en A.4.2.1.2 y A.4.2.1.3.

TABLA A.4 - Volumenes de muestra y agua para la destilacion de las muestras

{% Alc. Contenido de i ) "~ Cantidad de ag;:a en
' . Cantidad de Cantidad  de
iVol. azucares . [ matraz de
Producto | muestra agua destilada
273 K reductores recepcion  de la
! {mi) agregada (ml)
J(20°C) totales (g/l) destilacion (ml)
Bebidas 135 a 75
| Da1ts 250 10
alcohdlicas 555 _ 300
o C 250 100 " =
Vinos | a
1o 43 300 150
o 3 400' 2506 100 30‘7 —
Vinos 05058 ! a
| oS gener 20 300 180
' 10_5;_:1;0:’:7 Tz 100 3{;_'" T
i 0505 a
Vinos espumosos 300 180
[Bebidas ;3a8- 0at20 /0 100 20 =
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carbonatadas y 300 150
sidras
10 a 250 150
Rompope 200 a 500 30
14 300 200
125 a 250 125
Cocteles 100 a 200 30
24 300 150
_ 15 a 250 100 )
Licores 50 a 500 30
i45 300 200
{Extractos . 45 a . en B ,250 . 0 10 T
lhidroalcohc’;licos gp o7 |300 0

A.4.2.3 Procedimiento para bebidas carbonatadas

Eliminar previamente el dioxido de carbono (CO2) de la muestra, mediante agitacién mecanica
durante 30 min. o 5 min. en ultrasonido.

Continuar con el procedimiente descrito en A.4.2,1.1 y A.4.2.1.2, tomar en cuenta las cantidades
de muesira y agua que se expresan en la tabla A.4, y si después del procedimiento de destitacién
la muestra presenta la acidez total mayor a 3,0 g/, ésta debe neutralizarse. Continuar con el
procedimiento A.4.2.1.3.

A.4.2.4 Procedimiento para licores

Procédase de acuerdo a lo descrito en A4.21.1., A4212 y A.4.2.1.3 y ver la tabla A.4 para el
empieo de volumen de muestra y agua.

A.4.2.5 Procedimiento para aguardientes

En aquellos producios que no contienen color o azicar, como el caso del aguardiente, no es
necesario realizar el proceso de destilacion y la medicién de! por ciento de alcohol se realiza con la

A.4.3 Expresidn de resultados

A.4.3.1 Si en el momento de la determinacion la muestra estd a una temperatura diferente a 293 K
(20°C), la lectura debe corregirse usando las tablas alcoholimétricas (ver tabla Vill b de la Guide
Practique D’Alcoométrie}, en la seccidn de grado volumétrico (exfuerza real).

El por ciento de alcoho! en volumen a 293 K (20°C) de la bebida alcohdlica, objeto de esta prueba,
es |a lectura ya corregida obtenida en el pdmafo anterior, puede abreviarse (% Alc. Vol.).

A.4.4 Repetibilidad det método

No debe exceder del 0.2%, en caso contrario repetir |1as determinaciones,

A.4.5 Repreducibilidad del método

No debe exceder de 0,3 % de alcohol en volumen a 293 K (20°C)
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A.4.6 Informe de la prueba
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El informe de la prueba debe contener los siguientes datos como minimo;

- Nombre del producto

- Resultados obtenidos (expresados en % Alc. Vol. a 20°C)

- Referencia a esta Norma

- Lugar y fecha de la prueba

- Nombre y firma de |a persona responsable o signatario autorizade

A.5 Determinacién de alcoholes superiores (Aceile de Fusel) excepto n-propanol en bebidas
alcohdlicas destiladas

A.5.1 Método quimico

A.5.1.1 Fundamento

Este método sélo delermina a los alcoholes supenores de 4 carbonos en adelantie, es decir,
superiores al propilico, ya que parte de éste se pierde como propileno durante la preparacion de la
muestra, ademas de su baja sensibilidad por el p-dimetilamino benzaldehido.

Ef método se basa en la coloracidn producida cuando se somete a los alcoholes al calor yala
presencia de acido sulfurico concentrado, la reacciGn se sensibiliza mas con la adicién de
aldehidos aromaticos. Ef color producido se lee en el espectrofotémetro entre 538 y 543 nm.

Los alcoholes superiores son compuestos org4nicos con mas de 2 Atomos de carbono ¥ Uno & Mas
grupos hidréxilos.

Los principales alcoholes superiores de las bebidas alcohélicas son: propanal |, el 2-butanol,
feniletil aicohol, el alcoho! isobutilico (metil-2 propanol) y tos alcoholes amilicos {mezcla de metil-2-
butanol-1, metil-3-butanol-1 y pentanok-1). A la mezcla de estos cuatro Gltimos alcoholes se le lama
aceite de fusel.

La formacion de estes alcoholes se alribuye a los azlicares de las bebidas a través de los cuales
se sintetizan los aminoacidos.

A.5.1.2 Reactivos, materiales y aparatos

A.5.1.2.1 Reactivos

Los reactivos deben ser grado anatitico y por agua debe entenderse "agua destilada".

Acido sulfurico concentrado.

Alcohol iscbutilico.

Alcohol isoamilico.

Selucidn de p-dimetilamino benzaldehido.- Disolver 1 g de sal de p-dimetilamino benzaldehido en
una mezcla de 5 ml de acido sulfirico y 40 mi de agua, contenida en un matraz velumétrico de 100
mi. llevar a volumen con agua y homogeneizar.

Alcohol etilico bidestilado.- Por destilacién simpie, eliminando el 15% de cabezas en cada una de
las destilaciones y recoleclando el 50%. Estas destilaciones deben efectuarse a una velocidad

aproximada de 250 mif30 min.
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Solucion patrén de aceite de fusel at 0.1% miv.- Transferir 2 g de alcohol isobutilico y 8 g de
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alcohol isoamilico a un matraz volumétrice de 1000 ml, llevar a volumen con agua y homogeneizar.
Tomar de la solucion anterior una alicuota de 10 mi y lransferiria a un matraz volumétrico de 100
ml, llevar al volumen con agua y homogeneizar.

Preparar con alcohol etilico bidestilado una disolucién de grado alcohdlico igual al que se espera
tener en la muestra cuando es pasada al tubo de andlisis.

A.5.1.2.2 Materiales

Material comun de laboratorio.

A.5.1.2.3 Aparatos y equipo

Aparato de destilacion como se indica en ¢l método de prueba para la determinacién del % Alc.
Vol. a 20°C,

Balanza analitica con sensibilidad de 0.0001 g.

Espectrofotdmetro.

A.5.1.3 Preparacion de la curva de calibracién

A.5.1.3.1 Soluciones tipo para la curva de calibracion

Prepara seis soluciones tipo, conteniendo de 1 mg/100 m! a 6 mg/100 ml de aceite de fusel,
poniendo en matraces volumétricos de 100 ml alicuotas de 1 m| a 6 mi de la solucién patrén de
aceite de fusel y llevar al aforo con la solucign de grado alcohdlico igual al que se espera tener en
la muestra cuando ésta es pasada al tubo de analisis,

Para comprobar Ia solucién pafrén de aceite de fusel sintética, simultdneamente preparar un
testigo con 6 mi de la solucién patron de aceite de fusel, en un matraz volumétrico de 100 ml, llevar
al aforo con alcohot etilico bidestilado al 95% Alc. Vol. Tratando este testigo como en el apartado
A.5.1.5 debe dar una absorbancia de 0,83 + 0,03 a una longitud de onda de 530 nm, de lo contrario
preparar nuevamente la disolucion patrén de aceite de fusel.

A.5.1.4 Preparacion de la muestra

A.5.1.4.1 Para bebidas destiladas, destilar previamente la muestra, como se indicd en el método
de prueba para determinacion del % Alc. Vol. a 20°C.

A.5.1.4.2 En un matraz volumétrico de 100 ml colocar un volumen conoccido destilado de Ia
muestra, dependiendo del contenido de alcoholes superiores de la misma y llevar al aforo con
agua. homogeneizar y proceder como se indica en el punto A.5.1.5.

NOTA; En el caso de bebidas alcoholicas con bajo contenido de alcoholes superiores, tomar la
muestra directamente del destilado y proceder como se indica en el apartado A.5.1.5.

A.5.1.5 Procedinento

A.5.1.5.1 En una serie de tubos de ensayo poner 2 ml de la muestra, 2 ml de cada una de las
soluciones tipo preparadas y 2 mi de la disolucion testigo y en otro tubo poner 2 ml de agua como

blanco.
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A.5.1.5.2 Los tubos se colocan en un baiio de hielo, agregarles 1 ml de solucién de p-dimetilamino

benzaldehido, dejarlos en ef bafio de hielo durante 3 min. Adicionar a cada tubo lentamente gota a
gota por medio de una bureta 10 ml de acido sulfurico concentrado, dejandolo escurrir por las
paredes del tubo, agitar agua en ebullicién durante 20 min. Colocarlos después en el baflo entre 3
¥ 5 min., sacarlos y llevarios a la temperatura ambiente,

A.5.1.5.3 Leer la absorbancia de los tipos y las muestras en el espectrofotémetro a una longitud de
onda entre 538 y 543 nm contra el blanco usado como referencia. Usar la misma longitud de onda
para tipos y problemas.

A.5.1.5.4 Con los datos obtenidos, construir en papel milimétrico |a curva de calibracidn, colocando
en las abscisas las concentraciones de las soluciones tipo de aceite de fusel y en las ordenadas la
ahscrbongia da lag miemac

A.5.1.6 Calculos

En el contenido de alcoholes superiores (aceite de fusel), expresado en mg/100 ml de alcohol
anhidro, se calcula con la siguiente férmula:

P x FD x 100
AS,

% Alc. Vol.
En donde:

A.S. = Alcoholes superiores {(aceite de fusel) en mg/100 ml de alcohol anhidro. Superiores al
propilico.
P = mg de aceite de fusel/100 m! de muestra, calculados a partir de ia curva de calibracién.

Vol. total de la dilucién

FD=

Vol. de la muestra empleada en la

ditucidn

% Alc. Vol. = Grado alcoholico real de la muestra a 293 K (20°C) en % de alcohol en volumen,
A.5.1.7 Repetibilidad y reproducibilidad de! método

A.5.1.7.1 Repetibilidad

La diferencia entre dos resultados sucesivos, oblenidos en las mismas condiciones, no debe
exceder del 5% del promedio de los mismos. En caso contrario, repetir Jas determinaciones.
A.5.1.7.2 Reproducibilidad

La diferencta entre dos determinaciones no debe exceder del 15% del promedio de las mismas.

A.5.1.8 Precauciones
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A.5.1.8.1 Para Ias muestras
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Es impontanie hacer la medicién de volumenes de muestras, siempre a 20°C a fin de evitar el error
por volumen en dos pruebas de una misma muestra:

A.5.1.8.2 Para el analista

Debe emplearse el equipo de seguridad necesario y adecuado, ientes de seguridad y guantes para
el manejo de sustancias toxicas.

A.6 Determinacién de metanol - Cromatografia de Gases

A.6.1 Fundamentos

A.6.1.1 Este método se basa en los principios de la cromatografia de gases y consiste en fa
inyeccién de una pequefa cantidad de ia muestra {constituida por una mezcla de susiancias
vnlAtiles) en el invector de un cromatoarafo de gases en el que son vaponzadas y transportadas
por un gas inerte a través de una columna empacada o capilar con un liquido de particién que
presenta solubilidad selectiva con los componentes de Ja muestra, ocasionando su Separacion.

Los componentes que eluyen de la columna pasan uno a uno por el "Detector”, el cual genera una
sefial eléctrica proporcional a su concentracion, la que es iransformada por el registrador (o
integrador) en una gréfica de concentracidn contra tiempo Ilamaga cromatograma.

A.6.1.2 La identificacién de cada componente registrado como un pico en el cromatograma, se
realiza por inyeccion def o los componentes que se sospecha contiene la muestra en forma pura y
en las mismas condiciones que la muestra, midiendo el tiempo de retencion en esas condiciones.
Tambien se puede comprobar por adicion del componente a la muestra e inyectandola
nuevamente para apreciar el incremento de altura o area del pico correspondiente,

A.6.1.3 La cuantificacion se puede efectuar por cualquiera de tres mélodos: normalizacién,
estandarizacion extrema y estandarizacion interna, siendo este dltimo el dnico que se describe a
continuacion;

La cuantificacion por estandarizacion interna consiste en obtener el cromatograma de la muesira
estandarizada, o sea adicionada de una sustancia Hlamada estandar interno que debe aparecer €n
un sitio del cromatograma, libre de traslapes y desde luego no debe ser componente de la muestra,
aungue es reccmendable que sea de [a misma naturaleza quimica y del mismo rango de
concentracion que el camponente de la muestra por cuantificar (metanol). Debe obtenerse
cromatogramas paralelos con soluciones de concentracion conocida del componente por
cuantificar (metanol} y del estdndar interno (por ejemplo butanol o hexanol) y trazar una curva de
calibracion que tenga por ordenadas la relacién de concentraciones correspondientes al
componente por cuantificar y ai estandar interno.

Esta curva sirve para siluar en sus ordenadas la refacion de areas cormespondientes al componente
por cuantificar y al estandar interno del cromatograma de la muestra estandarizada y asi ubicar la
relacion correspondiente de concentraciones.,

A.6.2 Reaclivos y aparatos
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A.6.2.1 Reactivos
A menos que se especifique lo contrario, 10s reactivos que se mencionan a continuacién deben ser
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de grado analitico y cuando se mencione o se indigue agua, ésta debe ser destilada o
desmineralizada.

A.6.2.1.1 Aicohol etilico de alta pureza y libre de metanol

A.6.2.1.2 Disolucion de metanol al 0,5% miv (I /200 mi} en alcohot etilico de 40°G.L,

A.6.2.1.3 Disolucion de metanol al 0,1% m/v poner 20 mi de disolucién de metanol al 8,5% {ver
2.1.2} en un matraz volumétrico de 100 ml y aforar con alcohol etilico de 40°G.L. Se pueden usar
muiltipios de estas cantidades conservando las mismas concentraciones.

A.6.2.1.4 Disolucién de estandar interno al 0,5% miv {1 g/200 mi} en alcohol etilico de 40°G.L.
N.8.2.1.5 Nienluridn da estandar internao 0.1% m/v. Poner 20 ml de disolucion e estdndar intemo al
0,5% (ver 2.1.4) en un matraz volumétrico de 100 mi y aforar con alcohel etilico de 40°G.L.

Se pueden usar multiplos de eslas cantidages, conservando las mismas concentraciones.

E! estandar interno puede ser N-butanoi, N-hexanol, u otro alcoho! que no se traslape con los
componentes de la muestra.

A_6.2.1.6 Discluciones de estandar intemo y metanol para muestras que contengan 128 mg y 650
mg de metanol par 100 mi de alcohol anhidro (disoluciones de trabajo A. B. €. D y E, para la curva
de calibracién). Ver tabla A.6.1.

TABLA A.6.1.- Disoluciones de trabajo

miligrames de'miligramos de |mililitros de ;ﬁililitms ] ::le helaci()n de
Disolucidn estandar metanol disolucion al 0,5% |disolucién al 0,5% {metanol -
100 mi 100 ml de metanol de estandar estandar Cm/Ce
A 150 50 10 3o 0.33
B 150 100 20 30 0.67
C 150 150 30 30 1,00
D 150 2060 40 30 1.33
IE 150 250 50 30 1.67

En ta tabla anterior, 1as diluciones de las columnas 3 y 4 se refieren a los mililitros de las soluciones
al 0,05% de metanol y del estadndar, que se debe diluir a 100 mi en el mismo matraz con etanoi de
40°G.L., para lener las concentraciones que se indican en las columnas 1 y 2 y [a relacion de
concentraciones que se indican en la columna $ que deben ser abscisas de ia curva de calibracion;
las ordenadas deben ser las relaciones de area del pico de metanol entre el area del pico del

estandar.
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A.6.2.1.7 Solucion de muestra estandarizada (adicionado de estandar interno)

En un matraz volumeétrico de 100 ml, poner 30 m! de estandar intemno (ver A.6.2.1.4) y aforar con la
muestra preparada (ver A6.2.1.5).

En caso de bebidas que contengan menos de 128 mg de metanol por 100 m! de alcohol anhidro,
elaborar una curva de calibracidn equivalente a 1a del inciso 2.1.6, pero cambiando la
concentraciones de metanof y estandar interno (ver tabla A 8.2);

TABLA A.8.2.- Curva de calibracion

mililitros de |mililitros de [Relacion de

miligramos de [miligramos de

Disolucion. estandar metanol disolucién al 0.5% {disclucion al 0,5% [metanol -
100 mi 108 mi de metanol de estandar estandar Cm/Ce

A " 150 50 m EE g2z

B 150 100 20 30 0,67

c 150 150 30 30 1.00

D 150 200 40 30 1.33

E 150 250 50 30 1.67

F 8 8 0.50

G 8 8 0,75

H 8 8 1.00

| 8 10 10 8 1,25

J 8 12 12 8 1.50

K 30 i0 10 30 0,33

L 30 20 20 30 067

M 30 30 30 30 1,00

N a0 40 40 30 1.33

(@] 30 50 50 30 1,67

En la tabla anterior Ias dilaciones de las columnas 3 y 4 se refieren a los mililitros de [as soluciones
al 0,1% de metanol y del estandar interno que se deben diluir a 100 ml en el mismo matraz con
alcohol etilico de 40°G.L., para tenef Ias concentraciones que se indican en las columnas 1y 2.
A.6.2.2, Aparatos

Cromatografo de gases equipado con detector de ionizacién de flama, siendo opcional el sisterna
dual con programador de temperatura, registrador integrador o sistema de procesamiento de datos
(computadora).

A.6.2.2.1 Parametros de operacion recomendables

En cada caso deben optimizarse de acuerdo a la situacién geografica y at aparato, la temperatura
de la columna isoténmica 423 K + 10 K (150°C + 10°C) o programada de: inicial 343 K (70°C) de
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Cero a cuatro minutos y aumento lineal de 4 K a 8 K {4°C a 8°C) por minuto hasta llegar a 393 K

(120°C), manteniendo esta temperatura constante,

Temperatura del inyector 423 K (150°C)

Temperatura del deteclor 473 K {200°C)

Fiujo del gas portador 50 mil/min {aproximadamente)

Las condiciones de operaci6n 6ptimas varian de acuerdo a la columna e instrumentos utifizados,
los cuales son determinados por medio de soluciones estandares, y curvas de numero de platos
tedricos (N} contra velocidad lineal del gas o flujo {optimizacion por ecuacién de Van Deemeter).
Los pardmetros deben ser ajustados para obtener resolucién dptima entre el metanol y el etancl,
de acuerdo a la siguiente ecuacion:

ZAT

Donde;
R es la resolucion;
AT es la diferencia de tiempos de retencion;
am es la amplitud del pico en ia base correspondiente al metano;
ae es |a amplitud del pico en ia base correspondiente al etanol.
NOTA- Las umdades de T, am y ae deben ser las mismas
Con objelo de obtener cromatogramas confiables, deben tomarse las siguientes precauciones:
- Acondicicnamiento y saturacién de la columna
- Limpieza del inyector
- Deteccién de fugas del sistema
- Estabilidad del flujo dei gas
- Optimizacion del detector (flujos de hidrogeno y aire)
- Estabilidad de la temperatura
- Repetibilidad de los cromategramas
A.6.2.2.2 Material de fas columnas
- Fase movil (gas acarreador) nitrégeno, helio o angén de alta pureza
- Hidrégeno prepurificado
- Aire seco prepurificado
- Jeringade 51- 101
- Pipeta o jennga de 100 | - 5001
a) Columna empacada - Especificaciones:
Material: inerte a |a muestra (vidric o acero inoxidable)
Longitud: 1,8 maé.0m
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Didmetro interior: 2 mm aproximadamente
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Relleno (empaque); apropiado para obtener resolucién mayor 0 igual a uno entre el metanol y el
etano!

Se recomienda, entre otros, el siguiente: fase fija o liquido de particién, polietileno glicol-1 540 al
15% 0 20%.

b) Otras columnas

Pueden ser empleadas otras columnas, cuya resclucifn sea mayor o igual a uno entre el metanol y
el etanol.

A.6.3 Preparacion de la muestra

Cuando el extracto seco de la muestra exceda de 5 g/l destilar como se indica en la determinacion
de eXIraciy secu. Se adiil o UIT 20 pracalumna en cuvo caso no se requiere destilar.

A.6.4 Procedimiento

Inyectar en el cromatdgrafo de 11 a 5 | de la solucion de muestra estandarizada {ver 6) y de cada
una de las soluciones estandar (A, B, C u otras de la tabla que corresponda) para obtener los
comatogramas respectivos, haciendo las atenuaciones convenientes para oblener un buen
cromatograma cuantitativo, verificando que la resolucion entre el metanol y el etanol sea mayor o
igual a uno.

A.6.5 Expresidn de resultados

A.6.5.1 Curva de calibracion

Calculo de areas y refaciones de &reas: calcule el drea comespondiente al metanol (am) vy al
estandar interno (Ae) en ¢ada cromatograma de las soluciones estandar {A, B, C u otras), divida el
drea de metanol entre el drea del estandar interno y con los valores obtenidos, trace |a curva de
relacién de concentraciones contra relacion de areas (columna 5 de la tabla que corresponda, ver
AB217.

Am es el area del pico del metanol;

Ae es el area del pico del estandar:

Cm es la concentracion del metanol:

Ce es la concentracion del estandar. Cm/Ce

A.6.5.2 Calculos en el cromatograma de |a muestra, estandarizada

Calcute las dreas del metanol y del estandar interno en el cromatograma y oblenga el valor de
Am/Ae con el cual se localiza en la curva de calibracion el valor de Cm/Ce.

A.6.5.3 Calculo final

Con el valor de Cm/Ce oblenido para la muestra en 1a curva de calibracién y conociendo la
cantidad de estandar intemo {Ce) agregado a la solucién de muestra estandarizada, podemos
calcular la concentracién de metano en la muestra (Cr) con las siguientes formulas;

Cm= Ce xRg

donde:
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Cm es el metanol expresado en mg por 100 ml de muestra directa;

Ce son los miligramos de esténdar interno agregados a la solucion de muestra estandarizada;
Rg es la relacién de Cm/Ce obtenida en la curva de calibracién.

100
(Y E—

GAR,

Donde:

M es el grado alcoholico real de la muestra a 288 K (15°) en la escala Gay Lussac, determinado de
acuerdo como se procede para la determinacion def extracto seco.

G.AR. son el grado alcoholico real de 1a muesiia a 208 ¥ {188 an ia eerala Gav-Lussac,
determinado de acuerdo con la NMX-V-13.

Los célculos anteriores pueden hacerse utilizando alturas de picos en lugar de areas.

A.8.5.4 Repetibilidad del método

La diferencia entre dos resultados sucesivos, obtenidos en jas mismas condiciones, no debe
exceder del 5% del promedio de los mismas. En caso contrario, repetir las determinaciones.
A.6.5.5 Reproducibilidad del método

La diferencia entre dos determinaciones no debe exceder del 15% del promedio de las mismas.
A.7 Determinacidn de ésteres y aldehidos

A.7.1 Reactivos y materiales

A.7.1.1 Reactivos

- Acido clorhidrico

- Agua

- Bisulfito de sodio 0.05 N

- Disolucitn de tiosulfato de sodio

- Disolucién de yodo

- Indicador de almidén

- Indicador de fenoliftaleina

- Hidroxido de sodio (NaOH) 0,1 N

- Muestra

A.7.1.2 Materiales

- Granulgs o trozos de carburo de silicio o perlas de vidrio

- Matraz de balén de fondo ptano con boca esmerilada

- Matraz Erflenmeyer de 500 mi con boca y tapén esmerilados

- Matraz volumétrico de 260 ml

A.7.2 Preparacion de |a muestra
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A.7.2.1 En un matraz balén de fondo plano con boca esmerilada, de 500 mi, poner 200 mi de la

muestra, agregar 35 m de agua y unos granulos o trozos de carburo de silicio o perias de vidrio.
Destilar lentamente, recibiendo el destilado en un matraz volumélrico de 200 mi

A.7.2.2 Cuando la cantidad contenida en el malraz volumétrico se acerque al aforo, suspender la
destilacion, llevar al aforo con agua vy homogeneizar. Debe tomarse en consideracién la
temperatura de calibracion de los recipientes.

A.7.3 Procedimiento

A.7.3.1 Determinacidn de ésteres

A.7.3.1.1 Transferir 100 ml del destilado a un matraz baldn de fondo plano de boca esmerilada de
500 ml, neutralizar el 4cido libre con hidréxido de sodio 0.1 N, ulilizando fenolftaleina como
indicador, agregar un exceso Qe Gisuiuuion oo hidrixids da cedin D 1 N

A.7.3.1.2 Conectar el matraz al condensador de reflujo y calentar a ebuilicidn durante 2 h,
A.7.3.1.3 Dejar enfriar y titular el exceso de alcali con disolucién de &cido clorhidrico 0.1 N.
Desechar las determinaciones en las que el exceso de alcali gaste acido clorhidrico en un volumen
menor de 2 ml o mayor de 10 mi.

A.7.3.1.4 Preparar un testigo con la misma cantidad de reactivos utilizados en el problema,
sustituyendo la muestra por agua y trabajarto come la muestra.

A.7.3.1.6 Calcular los ésleres como acetato de etilo, como se indica en el capitulo de expresién de
resultados (ver A.7.4.1).

A.7.3.2 Determinacion de aldehidos

A.7.3.2.1 Transferir 100 ml del destilado a un matraz Erenmeyer de 500 ml, con boca y tapdn
esmenlados, agregar 100 m! de agua y 20 mf de disolucién de bisulfito de sodio 0,05 N. Dejar
reposar durante 3¢ min, agitando de vez en cuando.

A.7.3.2.2 Agregar un exceso de disolucidn de yodo (el exceso de diselucion de bisulfito de sodio
debe ser equivalente aproximadamente a 25 ml de la disolucién de yodo). Titular el exceso de yodo
con disolucion de tiosulfito de sodio, hasta aparicidn del color amarillo paja, adicionar disofucion de
almiddn como indicador y continuar la titulacion hasta decoloracion total. '
A.7.3.2.3 Preparar un testigo, tomando 100 ml de agua y adicionar fas mismas cantidades de
disalucion de bisulfito de sodio y disolucidn de yodo utilizadas para la muestra y trabajarlo como fa
muestra,

A.7.3.2.4 Calcular los aldehidos como acetaldehido, como se indica en el capitulo de expresion de
resultados {ver 4.2).

A.7.4 Expresién de resultados

A.7.4.1 Esteres

El contenido de ésteres expresados en miligramos de acetato de etilo por 100 ml referidos a

alcohol anhidro, se calcula con la siguiente férmula:
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E1 x (VIN1-V2N2) x 88 a 100
100 100
-~  Sga
E= R
- E= ——— x
GAR. M G.AR.
Donde:

E son los ésteres expresados en miligramos de acetato de etilo por 100 mil referidos a alcohol
anhidro;

E1 son los ésteres expresados en miligramos de acetato de etilo por 100 mt de muestra;

V1 es el velumen de disolucion de hidrdxido de $0di0 Ulinzatu pera 3a500%0ar, on mi:

V2 es el volumen de disofucién de Acido clorhidrico utilizado para titutar e! hidroxido de sodio
sobrante de [a saponificacidn, en mi;

N1 es la normalidad de la disolucion valorada de hidréxido de sodio;

N2 es la normalidad de la disolucion valorada de acido clorhidrico;

88 son los miliequivalentes del acetato de etilo expresado en mg;

M es la alicuota (100 ml);

G.A.R es el grado alcohdlico real de la muestra a 288 K (15°C) en la escala Gay-Lussac, obtenido
de acuerdo con la NMX-V-13,

A.7.4.2 Aldehidos

Ei contenido de aldehidos expresados en miligramos de acetaldehido por 100 mi, referidos a

alcohol anhidro, se calcula con la siguiente formula:

Al
(VI-N1)Nx 22 x 100 100
100
e =T |
A= X mmmmmmmee
- A= -
G.AR,. M G.AR.
Donde:

A es el aldehido expresado en miligramos de acetaldehido por 100 m! de atcohol anhidro;
A1 son los aldehidos expresado en miligramos de acetaldehido por 100 ml de muestra;

V1 es el volumen de disolucion de tiosulfato utilizado para la titulacidn de la muestra, en ml;
V2 es el volumen de disolucion de tiosulfato utilizado para la titutacion del testigo, en mi;

N es la normalidad de la disclucion de tiosulfato de sodio;

22 son los miliequivalentes de acetaldehido expresado en mg;

M es ta alicuota (100 ml);
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G.AR. es el grade alcohdlico real de la muesira a 288 K (15°C} en la escala Gay-Lussac, obtenido
de acuerdo con la NMX-y-13,

A.8 Determinacion de furfural-Método colorimeétrico

A.8.1 Fundamento

Este método de prueba se basa en la determinacion colorimétrica del compuesto colorido que se
forma al hacer reaccionar el furfural que cantenga la bebida destilada con anilina, en presencia de
4cido después de un tiempo de 20 min. a 20°C.

La intensidad de la coloracién rojo-cereza que se produce, es proporcional a la concentracion de
furfural presente en ia muestra.

La intensidad de color producida en la muestra, se mide en el espectro visible a 520 nm
(determinacion de absorbancia).

A.8.1.1 Furfural, lambién llamado 2-furan-carbonel, es un compuesto que se forma por la
deshidratacion de las peniosas en medio Acido y con calor. Su concentracién varia de acuerdo al
lipo de bebida. al tipo de destilacion y a las reacciones gue presente su proceso de afiejamiento.
Sin embargo, no contribuye al sabor y aroma de las bebidas, por ser unc de 108 componentes de
mengr proporcion en las bebidas alcohdlicas.

A.8.2 Reactivos, materiales y aparatos

A_B.2.1 Reactivos

Los reactivos que se mencionan a continuacion deben ser grado analitico, cuando se hable de
agua, debe ser "agua destilada.

- Furfural {de preferencia recientemente destilado a 161 + 0,1°C ¢on P = 1,1594 nD 20°C = 1,52603
- Anilina {recientemente destilada)

- Acido acético glacial o acido clorhidrico concentrado

- Alcohol etilico (con més del 85% Alc. Vol., libre de furfural)

- Alcohol etilico de 50% Alc. Vol., recientemente destilado y libre de furfural

Solucidn vaiorada de furfural.- Se redestila el furfural, se recoge la fraccidon que destile a 161 +
0.1°C y se corrige por presidn atmosférica. Se pasa exaclamente 1 g de furfural recientemente
destilado y se diluye con alcohol elilico al 95% Alc. Vol., aforando a 100 ml en un matraz
volurnétrico. De esta solucidn se toma 1 mi, se lleva a otro matraz volumetrico y se afora a 100 mi
con alcohol etilico de 50% Alc. Vol. Esta es la solucion valorada de furfural con una concentracion
de 100 myg/l.

A,B.2.2 Materiales

Equtpo de destilacion completo, can juntas esmeriladas (de 1000 mi de eapacidad, de preferencia).
Perlas de ebullicién.

Pinzas para montar et equipo de destilacién.

Parrilla de calentamiento.

Matraces volumétricos de 10 mk 50 mi, y 500 mt.
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Pipetas volumétricas de 1 ml, 2 mi, 5 ml y 10 mi.
Baito de agua (mantenerla a 20°C).

Sutgacwint actual que enfremta b exportacuin en Mivco

Material comuin de |aboratorio.

Termémetro de inmersion de -35°C a 50°C calibrado.

A.8.2.3 Aparatos

Balanza analitica con sensibilidad de + 0,0001 g.

Espectrofotdmetro, con capacidad para leer a 520 nm o colorimetre con filtro verde.

A.8.3 Preparacion de 1a muestra

Tadas las bebidas a las que es aplicable este método de prueba, deben llevarse a una temperatura
de 20°C para evitar {a variacién en volumen en dos pruebas de una misma muestra.

A.8.3.1 Destilacion de 13 muestia

Para llevar a cabo de la mejor manera Ia destilacién de la muestra, consultar el método de prueba
para determinacion del % de Aic. Vol. a 20°C.

A.8.4 Procedimiento

A.8.4.1 Preparacion de la curva de furfural

Se preparan una serie de soluciones tipo de 50 ml cada una a padir de la solucién valorada de
furfural y del atcohol al 50% Adc. Vol., que contengan 0 mg/l, 1 mg/l, 2 mg/l, 3 mg/l, 4 mgA y 5 mg/l
de furfural, se llevan al volumen con el etanol a 50%.

A.B.4.2 Se adiciona 1 ml de anilina a ¢cada una de las soluciones tipo y 0.5 ml de &cido acético o
clorhidrico y se lleva la muestra a un bafo a 20°C durante 30 min., al término de los cuales, se lee
la absorbancia espectrofotométrica a 520 nm.

A.8.4.3 Procedimiento con la muestra

Se miden 10 ml de muestra destilada y se diluyen a 50 ml con etanol a 50% Afc. Vol.

A.8.4.4 Se colocan en un matraz aforade de 50 ml y se procede como se indica en el punto
A.8.4.3.Se grafican las lecturas de la serie de estdndares contra concentracién mg/l de furfural de
cada uno, trazar la curva, determinar su correlacion lineal, si es menor del 97%, repetir el proceso
de preparacion de muestra para la curva.

A.8.5 Cilculos y expresion de resuttados

El resultado en mg de furfural por litro de alcohol anhidro mediante |a siguiente expresion:

S5xF1x100

F=

% Alc. Vol

En donde:
F = mg de furfuralfl de alcohol base anhidra.
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F1 = concentracion de la muestra obtenida en grafica.
S = factor de dilucién.

S1tuacydn actual que enfrenta fa exportacsin en Mévco

% Alc. Vol. = Grado alcohdlico volumétrico de la muestra a 20°C.

A.8.6 Repetibilidad y reproducibilidad

Cuando se requiera mayor confiabilidad de los resultados, se repite la prueba tres veces, a
diferente concentracion, los resultados no deben variar en mas de 5%.

A.8.7 Cuidados y precaucién de seguridad.

Para |2 realizacién de este método de prueba se deben llevar a caho las siguientes precauciones:
A.8.7.1 Para la muestra

La muestra a la que se determine el contenido de furfural debe ser recientemente destilada,
obtenida de su volumen reai misuidu o 28%C, 22 '» contrarin se obtendrian valores bajos de furfural.
A.8.7.2 Para los reactivos

Los reactivos con que se construya la curva de calibracién de furfural, deben ser recienternente
destilados y libres de toda oxidacion. Si se destilan, deben guardarse en frascos color &mbar
perfectamente cerrados, protegidos de la luz y del calor. La solucion de furfural concentrado es
estable si se le conserva bien tapada en frasco ambar y en refrigeracién para usos posteriores.
A.B8.7.3 Para el analista

Debe emplear el equipo de seguridad adecuado durante el proceso de destilacion de la muestra ¥
los reaclivos (lentes de seguridad y guantes de asbesto) y para la preparacion de las muestras
(guantes de cirujano) para impedir el contacto de los reactivos toxicos e iritantes, con la piel.
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Glosario- Terminclogia

Agave Deserti

Abocado Vino que contiene mezcla de seco y dulce.

Abocar Asir con la boca. Verter el contenido de un recipiente a otro, juntando sus
bocas.

Agave Planta amarilidacea. De las mas de 400 especies solo del destilado del agave
Weber Tequiliana en su variedad azul s¢ obtiene el tequila.

Agave azul Es una varietad de Agave. el Tequilana Weber que tiene 1onos azulados. De

este Agave y de ningun otro se produce el tequila.
En México hay mas de 136 especies de Agave.

[’Es_ ¢l agave que utilizan los rancheros de Baja Lanuvinig-visails para
prepararse su behida regional. Las hojas apenas alcanzan los 30 cms.

Agave Potatorum

Es ¢l agave de donde se extrae la BACANORA, es el mezcal de la zona de
Sonora-México.

Agave Sazdn

Agave madurado. Entre 8 y 12 afilos dura |la maduracion.

liguamiel

Eljugo que se extrae de calentar la pifia de agave.

’A!ambique Aparato para la destilacion. Es una aparato de presion que permite destilar, es
i decir, separar las distintas partes que componen un liquido en base a la
diferencia de temperatura a la cual evaporan.
| Alguitara Es Ja destilacién Ienta. Alimbique. .
iWmn:illars& 'Es cuando el maguey comienza a madurar y se reduce donde nacen hojas
nuevas, Cuando el maguey madura, donde se reduce al nacer las hojas
nuevas.
' Afejo Aquel tequila que ha reposado m&s de un afo en barricas de roble.
; Autoclave ! Recipiente que a gran presion calienie y acelera la produccién. Sistema
! , aiternativo mds rapido que el tradicional.
, Bagazo Residuo de ias cosas que se exprimen para sacar el jugo.
I Barbe de | Es el barbeo que induce a una maduracion prematura de 1a planta.
Escobeta ! Barbeo que induce a una maduracién prematura def agave.
Barbeo iEs la poda o despunte de las hojas ¢ pencas del agave.
Barrica Barril. Envase de madera, generaimente de roble, encino o cedro.
Bamnl 1 Cuba grande, Capacidad habitual 66 litros,
Batidor *Es un peoén que se introduce desnudo en las tinajas y bate con pies y manos
: {os mostos para desfibrarlos.
. Blanco :Tequila obtenido inmediatamente después de Ia segunda destilacion,
' Botija Es et envase de barro y cuero de chivo con barriga, de cuelio estrecho y corto.
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—

Como medida Siete Botijas equivalen a un barril.

Cabeza La primera parte del destilado. Suele desecharse.
Chicotuda Es el agave cuyo aspecto es poco vigoroso, como si estuviera viejo y cansada.
Planta del agave con aspecto poco vigoroso.
C_hiﬂgurrito Aguardientes mexicanos de cafa y mezcal que en los siglos XVII y XIX eran
considerados de mala calidad.
Coa Es una de las herramientas utilizadas el Ia jima. Es filosa y redenda. Hay varios
lipos: Para cosechar, para limpiar maleza (este tiene la punta rectangular),etc.
Cogollo Es el apéndice que se encuentra en la parte superior de (a pifa y que nace del
mezor mesonte. Es el Jugar de nacimiento del agave.
' Apdndica aue ea anrientra en ia parte alta de |a pifia y que nace del Masonte o
Mezonile, En el lugar de nacimiento del agave.
Cola La (ltima parte del destilado. Se suele hacer una nueva destilacién con ef
producto de ta cola.
—
Condensador Serpentin de metal o cristal donde se condensan los vapores por enfriamiento
en el proceso de destilacion.
Corazdn Parte central de la destilacion, Esto empieza a ser considerado tequila.
Damajuana Es una unidad comercial. Es un recipiente de vidrio forrado de mimbre.
t bamguda con asas que contiene 32 litros.
| Desquiote ICone de {a flor de agave (quiote) para que esta no muera.
Destilacion I Proceso mediante ei cual se extraen del jugo fermentado los alcoholes que
s constituyen ef aguardiente.
[ Fermentacion JProceso que transforma en alcoholes etilicos los azucares reductores
| conkenidos en el jugo,
j Hervidor En ciertas calderas el tubo donde hierve el agua.
'Hijuelu Es un pequefo que nace al pie del agave y que se arranca cuando tiene un
afio de edad. Se le quitan las raicillas de [a cabeza y son del tamafio de una
| naranja. También se llaman semiflas.
|
‘Horno }Donde se realiza el tatemado o cocimiento de ta pifa.
" Huachicol :Es una bebida adulterada con alcohol principalmente de cafa,
Ixtle Es un filamento textil que se extrae del agave azul para producir cuerdas y
1 cordeles. También se llama pita.
j'ma "Operacion de corte de las pencas del agave y arranque de [a misma del suelo.
Flimador El que jima o realiza la jima. Accion de cosechar el agave, Para ello se corian
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las pencas mediante una herramienta que se llama Coa.

Joven abocado Tequila joven y suave. Ni seco ni dulce.

Limpia Quitar la hierba y remover la tierra al pie del agave. Se debe dejar espacio
entre las pantas de vara y media (cada vara mide 83.5 cm.)

Maguey Es la forma comose denormina al tipo de Agave de donde se extrae el Pulque.
Este Agave Atrovirens Kawr o también lamada Manso.

Forma prehispanica de denominar la amplia variedad de agaves.

Mano larga Es una agave de mayor lamano cuyas hojas son mas erguidas y verdes.

Marrana Es un bagazo seco de mezcal.

Melgas Es el espacio que queda entre surco y surco para semnbrar maiz, frijol, ete.,

1 MIGGITES T GEAYT 00 poquoie.

Mescalero Quien hace mezcal.

Mezcal Técnicamente cualquier producto de la destilacién del Agave. Coleguialmente
el producto surgide de una sola destilacion de ¢cualquiera de las variedades
siguientes de Agave: Limed, Raicilla, Pata de mula. Bovicornuta y Cupreata

' principalmente.
Planta que producira el teguila o mezcal. Agave.
Bebida oblenida de cientos tipos de agave, similar al tequila.

Mezontle Es el corazén de la pifia que tiene una textura granular.

Mesonte

Mixto iTequiIa producido de forma mixta con azucares de agave y de olro tipo de

| i azucares: maiz, cafia, etc.

Mosto Zumo del agave u otras frutas cuya fermentacién produce alcohol.

Nitzicuile Es un gusano gue destruye la raiz del agave.

NOM Norma Oficial Mexicana. El numero gue identifica al productor de tequiia.

l Palenquero Alguien que produce mezcal. Proveniente del palenque, lugar donde se cocina
el agave.

i Paloma Es una plaga que corroe las pencas del maguey. Piaga que recorre las pencas

; del mezcal.

i Penca

l Son las hojas del Agave.

Perla ¢ Concha

| Es 1a burbuja que se mantiene en la superficie del tequila después de agitario o

I servirlo
Piftas Es el corazon del Agave. Lo que queda cuando el Jimador corta las pencas.
' | Liegan a pesar algunas hasta 150 kilos de peso y el que mas azlcares tiene.
i Pipones . Depositos de madera con capacidad para 80 bariles ¢ 5280 litros.
Potrero i Es el ferreno donde se cultivan ios agaves.
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I

[T [En Tequila se llama asi a las planiaciones de agave. También se llama Tren, |
Rancho o Huertos.

Pulque Es la bebida producto de la fermentacion de los jugos det agave. Por tanto no
es un producto destilado como el tequila.

Bebida fermentada (no destilada) del agave.

Quiote Es la flor que parece en el Agave al final de su cicio de vida. Es una vara que
nace del cogollo del maguey. Se puede cocinar y comerse, tiene nutientes y
sabor duice.

Es una vara que nace del cogolio del maguey, la flor de maguey. También se
come corta y cocinada es dulce.

Repusadu TEGuia $TCILSie de hober adladn nn minimo de dos meses en bamiles de
madera.

Taberna Antiguamente fabrica de tequila, Tienda donde se vende tequila al por menor.

Tahona Es el espacio circular de canteria donde se mueve una pesada piedra circular
que gira sobre un eje ayudado por una yunta. La piedra machaca la pulpa del
agave convitiéndole en una pasta que se diluye en agua para darle la
consistencia necesaria para la ermentacion.

Tatemado Es el altiguo proceso donde en un hoyo se calentaban las pifas entre lefas,
piedras y zacate hamedo,

{Talemar Acto de cocer Jas pifias para que se concentren as mieles que luego se
fermentan.

Tequila Es una mezcal que ha tenido varias destilaciones y que se ha realizado

teniendo como base fundamental el Agave Tequilana Weber o Agave azul.

| I—
' Tequila cortado

Es cuando el tequila al ser agitado no produce la Perla o concha.

[ Tequila de | Fabricado en vasija de cobre con la tuba. La vasija se tapa con una tabla de

| hornitos madera y se cubren las rendijas con arcilla. El condensador es un serpentin de

f madera,

}Tequio Es una tarea. Se piensa que pudiera provenir la palabra tequila de dicha
palabra,

Tonel IDepésiio de madera para transportar liquidos. Medida antigua de 833 kg.

.Tuba ' Es el tequila recién salido del alambique con sabor dulzén, también licor que se

| Obtiene de las Palmeras.
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Preguntas mas frecuentes

. ¢Eltequila es 100% de agave?  No necesariamente. La reglamentacion indica un minimo
del 51% de azicares provenientes del Agave Azul producido en las zonas de México que el
Consejo Regulador permite.

. ¢El Tequila lleva gusano el 1a botella?  No. Los gusanos son tipicos del maguey (Agave
del mezcal). Los fabricantes de mezcal argumentan que se alimentan de [a planta y tienen
concentrado su sabor, por tanto introducen en las botellas de mezcal algun ejemplar para realzar el
sabor, En los agaves de Tequila son considerados una plaga porgue debilitan a la planta y son
exterminados.

. £Cuando se feglamento pui piieia vof ¢ Toguita? Fn 1538 por el Gobemador de
Nueva Galicia hoy denominado Estado de Jalisco en México.

. ¢Se puede producir Tequila en otros paises del mundo? No. Sélo se puede lamar
Tequila al producto destilado que cumple con las normas del consejo Regulador del Tequila. Otros
destilados deben de liamarse de otra forma y es un fraude para el consumidor intentar venderio
como Tequila.

. £Cuando se fundé la ciudad mexicana de Tequila? E! 12 de abrif de 1530 por el Capitan
espafiol Cristébal de Oftate, oficial de Nufio de Guzman.

. ¢Quien fue el fundador de la primera destileria de Tequila? Bon pedro Sanchez de
Tagle, marques de Altamira en el primer cuarto del siglo XVI

. ¢ Cual es la poblacion de Agaves en México actualmente?  Se calcula una poblacién de
aproximadamente 200 millones de planias en un area de 70,000 hectareas.

. &Qué es una taberna en el Jalisco antiguo? Es una fabrica de Tequila que vende
también al por menor.
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