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DESTILADOS DEL AGAVE MAS FAMOSO DEL MUNDO
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CONSUMO MUNDIAL DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS. 

TENDENCIA 2023/2024



CONSUMO MUNDIAL DE DESTILADOS Y ESPIRITUOSOS - 2024

TOTAL: 2307,9 MM 
Cajas de 9 litros.

+1,2% vs 2023





PRINCIPALES MARCAS DE TEQUILA Y EVOLUCIÓN (2024*)
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EL TEQUILA
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Es una bebida alcohólica destilada

originaria de México, específicamente de la

región de Jalisco, que se obtiene a partir

de la fermentación y destilación del jugo de

agave, principalmente del agave azul

(Agave tequilana).



PROCESO DE ELABORACIÓN (I)
1. CULTIVO DEL AGAVE

Se seleccionan plantas de agave azul que han alcanzado la madurez,

que suele ocurrir después de alrededor de 7 a 10 años de

crecimiento. Estas plantas se cosechan, generalmente eliminando las

hojas exteriores para dejar solo el “piñón” o “piña” del agave, que es la

parte utilizada en la producción de tequila.

2. COCCIÓN

Las piñas de agave se cuecen en hornos de tierra o autoclaves,

dependiendo de la marca y el tipo de tequila que se esté produciendo.

La cocción tiene como objetivo suavizar las piñas y convertir los

almidones en azúcares fermentables. Este proceso puede durar varias

horas.

3. MOLIENDA

Las piñas cocidas se trituran para extraer el jugo de agave.

Tradicionalmente, se utilizaban tahonas de piedra para esta tarea,

aunque muchas destilerías modernas utilizan molinos mecánicos.

4. FERMENTACIÓN

El jugo de agave se coloca en tanques de fermentación, donde se le

añade levadura. La fermentación puede durar varios días y convierte

los azúcares del agave en alcohol, generando un líquido llamado

“mosto” con un contenido alcohólico bajo.
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5. DESTILADO

El mosto se destila generalmente dos veces en alambiques de cobre.

En el primer proceso de destilación, se obtiene el “ordinario” o

“ordinario blanco”, que es el tequila joven y fuerte. En la segunda

destilación, se obtiene el “tequila fino” o “reposado”, que es más

suave y se envejece posteriormente.

6. AÑEJAMIENTO

Algunos tequilas se envejecen en barricas de roble durante un período

de tiempo específico para adquirir sabor y color. Dependiendo de la

duración del envejecimiento, se obtienen tequilas blancos (sin

envejecimiento), reposado (reposado durante varios meses) y añejo

(envejecido durante al menos un año).

7. EMBOTELLADO Y ETIQUETADO

Después del envejecimiento (si es aplicable), se pueden mezclar

diferentes lotes para obtener el perfil de sabor deseado. Luego, el

tequila se filtra y se embotella en botellas de vidrio. Algunos tequilas,

como el tequila 100% de agave, no se mezclan con otros alcoholes.

8. COMERCIALIZACIÓN

se distribuyen a nivel nacional e internacional. Es importante destacar

que el tequila debe cumplir con normativas específicas y está

protegido por la Denominación de Origen Tequila (DOT), que regula su

producción y autenticidad. La calidad y el sabor del tequila pueden

variar según la marca y el proceso de producción utilizado.

PROCESO DE ELABORACIÓN (II)
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CATEGORÍAS DEL TEQUILA
DE ACUERDO AL PORCENTAJE DE LOS AZÚCARES PROVENIENTES DEL AGAVE QUE SE  UTILICE EN LA ELABORACIÓN DEL TEQUILA

TEQUILA 100% DE AGAVE

Es el producto elaborado con los azúcares provenientes en

un 100% del Agave tequilana Weber, variedad azul, de las

cinco regiones establecidas en la DOC Tequila.

TÉRMINOS A APLICAR:

Al final de las cuales se puede añadir la palabra “azul”.

TEQUILA

Es el TEQUILA, en el que los mostos son susceptibles de ser 

enriquecidos y mezclados conjuntamente en la formulación con 

otros azúcares (caña, caramelo, remolacha, etc) hasta en una 

proporción no mayor de 49% de azúcares reductores totales 

“100% de agave”

“100% puro de agave”

“100% agave”

“100% puro agave”

•

•

•

•
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TEQUILA BLANCO O PLATA

Producto transparente no necesariamente incoloro, sin 

abocante, obtenido de la destilación añadiendo únicamente 

agua de dilución. Puede tener una maduración menor de dos 

meses en recipientes de roble o encino.

TEQUILA JOVEN U ORO

Producto resultante de la mezcla de Tequila blanco con 

Tequilas reposados y/o añejos. Se conoce como 

abocamiento al añadir ingredientes como color caramelo, 

extracto de roble, glicerina o jarabe de azúcar.

CLASES DEL TEQUILA
DE ACUERDO A LAS CARACTERÍSTICAS ADQUIRIDAS EN PROCESOS POSTERIORES A LA DESTILACIÓN
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CLASES DEL TEQUILA
DE ACUERDO A LAS CARACTERÍSTICAS ADQUIRIDAS EN PROCESOS POSTERIORES A LA DESTILACIÓN

REPOSADO

Sujeto a un proceso de maduración 

de por lo menos dos meses en 

contacto directo con la madera de 

recipientes de roble o encino.

AÑEJO

Sujeto a maduración de por lo 

menos un año en recipientes de 

roble o encino de máximo 600 litros 

de capacidad.

EXTRA AÑEJO

Sujeto a un proceso de maduración 

de por lo menos tres años en 

contacto directo con la madera de 

recipientes de roble o encino.



CLASES DEL TEQUILA 
DE ACUERDO A LAS CARACTERÍSTICAS ADQUIRIDAS EN PROCESOS POSTERIORES A LA DESTILACIÓN

1. TEQUILA BLANCO O PLATA

Producto transparente no 

necesariamente incoloro, sin 

abocante, obtenido de la destilación 

añadiendo únicamente agua de 

dilución y lo previsto en el  numeral 

6.1.1.1 en los casos que proceda 

para ajustar la graduación comercial 

requerida, pudiendo tener una 

maduración menor de dos meses 

en  recipientes de roble o encino.

2. TEQUILA JOVEN U ORO

Producto resultante de la mezcla de 

Tequila blanco con Tequilas 

reposados y/o añejos y/o extra 

añejo. También se denomina Tequila 

joven u oro al  producto resultante 

de la mezcla de tequila blanco con 

alguno de los ingredientes previstos 

en el numeral 4.1 lo que se conoce 

como abocamiento.  (Color 

caramelo, extracto de roble o encino 

natural, Glicerina, Jarabe a base de 

azúcar )

3. TEQUILA REPOSADO

Producto susceptible de ser 

abocado, sujeto a un proceso de 

maduración de por lo menos dos 

meses en contacto directo con la 

madera de  recipientes de roble o 

encino. Su contenido alcohólico 

comercial debe, en su caso, 

ajustarse con agua de dilución. El 

resultado de las mezclas de  Tequila 

reposado con Tequilas añejos o 

extra añejos, se considera como 

Tequila reposado.
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4. TEQUILA AÑEJO

Producto susceptible de ser abocado, sujeto a un

proceso de maduración de por lo menos un año en

contacto directo con la madera de recipientes de roble o

encino, cuya capacidad máxima sea de 600 litros, su

contenido alcohólico comercial debe, en su caso,

ajustarse con agua de dilución. El resultado de las

mezclas de Tequila añejo con Tequila extra añejo se

considera como Tequila añejo.

5. TEQUILA EXTRA AÑEJO

Producto susceptible de ser abocado, sujeto a un proceso
de maduración de por lo menos tres años, en contacto
directo con la madera de recipientes de roble o encino, cuya
capacidad máxima sea de 600 litros, su contenido
alcohólico comercial debe, en su caso, ajustarse con agua
de dilución.

CLASES DEL TEQUILA 
DE ACUERDO A LAS CARACTERÍSTICAS ADQUIRIDAS EN PROCESOS POSTERIORES A LA DESTILACIÓN
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ESPECIFICACIONES DE LEY
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DESTILADOS DE AGAVE
México es una tierra rica en historia, tradiciones y sabores

únicos, y esto se refleja en sus destilados de agave, cada

uno con características propias y una Denominación de

Origen (DO) que protege su identidad. Conozcamos más

sobre los destilados mexicanos que hacen honor a esta

tierra.

Este reconocimiento certifica que las características,

calidad o reputación de un producto se deben

exclusivamente a factores geográficos, culturales y

naturales específicos de la región de donde proviene.
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TEQUILA
La Denominación de Origen del Tequila (DOT) garantiza la

autenticidad de esta emblemática bebida mexicana.

Desde su declaración el 9 de diciembre de 1974, se ha

convertido en la primera Denominación de Origen de

México. La DOT está delimitada a 181 municipios de

Jalisco, Michoacán, Guanajuato, Nayarit y Tamaulipas,

regulados por normas de propiedad intelectual. El Tequila

es un reflejo del legado cultural y natural de estas

regiones, producido bajo estrictos estándares que

garantizan su calidad y arraigo.
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MEZCAL
El Mezcal obtuvo su Denominación de Origen en 1994,

respaldado por la Norma Oficial Mexicana NOM-070-SCFI-
2016. La DOM comprende estados como Oaxaca,

Guerrero, San Luis Potosí, Zacatecas y Durango, además

de municipios específicos en Tamaulipas, Michoacán,

Puebla, Aguascalientes y Sinaloa. El mezcal se elabora

exclusivamente con agaves provenientes de las regiones

delimitadas, manteniendo así su autenticidad y tradición.
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4.4. PROCESO DE ELABORACIÓN DE MEZCAL

● Se debe cumplir con la NOM-251-SSA1-2009 (Ver 2.3) y la materia prima debe someterse a los siguientes

procedimientos a fin de obtener las diferentes categorías de Mezcal:

4.4.1. MEZCAL

● Su elaboración debe cumplir con al menos las siguientes cuatro etapas y equipo:

● a) Cocción: cocimiento de cabezas o jugos de maguey o agave en hornos de pozo, mampostería o autoclave.

● b) Molienda: tahona, molino chileno o egipcio, trapiche, desgarradora, tren de molinos o difusor.

● c) Fermentación: recipientes de madera, piletas de mampostería o tanques de acero inoxidable.

● d) Destilación: alambiques, destiladores continuos o columnas de cobre o acero inoxidable.

MEZCAL
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4.4.2. MEZCAL ARTESANAL.

● Su elaboración debe cumplir con al menos las siguientes cuatro etapas y equipo:

● a) Cocción: cocimiento de cabezas de maguey o agave en hornos de pozo o elevados de mampostería.

● b) Molienda: con mazo, tahona, molino chileno o egipcio, trapiche o desgarradora.

● c) Fermentación: oquedades en piedra, suelo o tronco, piletas de mampostería, recipientes de madera o

barro, pieles de animal, cuyo proceso puede incluir la fibra del maguey o agave (bagazo).

● d) Destilación: con fuego directo en alambiques de caldera de cobre u olla de barro y montera de barro,

madera, cobre o acero inoxidable; cuyo proceso puede incluir la fibra del maguey o agave (bagazo).

4.4.3. MEZCAL ANCESTRAL.

● Su elaboración debe cumplir con al menos las siguientes cuatro etapas y equipo:

● a) Cocción: cocimiento de cabezas de maguey o agave en hornos de pozo.

● b) Molienda: con mazo, tahona, molino chileno o egipcio.

● c) Fermentación: oquedades en piedra, suelo o tronco, piletas de mampostería, recipientes de madera o

barro, pieles de animal, cuyo proceso puede incluir la fibra del maguey o agave (bagazo).

● d) Destilación: con fuego directo en olla de barro y montera de barro o madera; cuyo proceso puede incluir la

fibra del maguey o agave (bagazo).
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MEZCAL - CLASES DE MEZCAL
BLANCO O JOVEN

Mezcal incoloro y translúcido que 

no es sujeto a ningún tipo de 

proceso posterior 

MADURADO EN VIDRIO

Mezcal estabilizado en recipiente 

de vidrio más de 12 meses, bajo 

tierra o en un espacio con 

variaciones mínimas de 

luminosidad, temperatura y 

humedad. r 

REPOSADO

Mezcal que debe permanecer 

entre 2 y 12 meses en recipientes 

de madera que garanticen su 

inocuidad, sin restricción de 

tamaño, forma, y capacidad en L, 

en un espacio con variaciones 

mínimas de luminosidad, 

temperatura y humedad 

ANEJO

Mezcal que debe permanecer más 

de 12 meses en recipientes de 

madera que garanticen su 

inocuidad de capacidades 

menores a 1000 L, en un espacio 

con variaciones mínimas de 

luminosidad, temperatura y 

humedad 



MEZCAL CON HIERBAS Y FRUTAS
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MEZCAL CON GUSANO



COPA MEZCALERA
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JICARA
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RAICILLA
Reconocida por su Denominación de Origen, la Raicilla

se produce principalmente en municipios de Jalisco y

Nayarit. Esta bebida artesanal se caracteriza por su

producción en climas y suelos únicos de la región Costa

Sierra Occidental. Los conocimientos tradicionales de los

productores complementan los factores naturales para

crear una bebida única que refleja la diversidad

geográfica y cultural de su origen
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BACANORA
Originaria del estado de Sonora, el Bacanora es una

bebida que toma su nombre del municipio homónimo.

Elaborada con Agave Pacífica, su tradición data de hace

300 años en la Sierra sonorense. Su reconocimiento

como Denominación de Origen asegura su autenticidad y

la preservación de los métodos tradicionales de

producción.
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SOTOL
Obtuvo su Denominación de Origen en 2002 y se

produce en Chihuahua, Coahuila y Durango, utilizando la

planta “Dasylirion wheeleri”, endémica de esta región.

Esta bebida cuenta con más de 800 años de historia,

desde las tribus indígenas hasta los métodos

introducidos por los españoles. Su elaboración genera

empleo y competitividad, consolidándose como un

símbolo de identidad regional.
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IMPACTO DE LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN
Las Denominaciones de Origen fortalecen las economías locales al generar empleo y

oportunidades de exportación. Además, son un reflejo del mosaico cultural de México, elevando

la calidad y posicionamiento de productos únicos que se identifican con su territorio y

tradiciones. Estos reconocimientos, administrados adecuadamente, contribuyen a la

competitividad y a la preservación del patrimonio cultural y natural del país.
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POX - POSH
Bebida alcohólica destilada de un fermento de piloncillo (Panala) y maíz originaria de Chiapas.

Históricamente se ha elaborado destilando de forma artesanal y casera en alambiques rupestres

un fermento base piloncillo de caña saborizado con maíz. En su mayoría este producto proviene

de las regiones de San Cristóbal de las Casas y San Juan Chamula. Encontrando sus orígenes

en la cultura Maya, era y es usado por terapeutas tradicionales entre los tseltales y tsotsiles de

Chiapas (j’ilol) durante ritos y ceremonias religiosas.
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TEQUILA:
Jalisco – Destilado de 
Agave Tequilana Weber 
Variedad Azul 

TEPACHE:

Fermentado de maíz o de 
cascara de piña 

MEZCAL:
Oaxaca – Destilado de 3 
variedades de Agave 
Potatorum, Agave 
Angustifolia Haw y Agave 
Esperrima Jacob 

CHARANDA: 
Michoacan - Aguardiente 
de caña de azúcar 

SOTOL:
Elaboración similar al del 
Mezcal y el Tequila, sin 
embargo, su sabor ahumado 
es bien diferente gracias a la 
leña. 

PULQUE:
Fermentado del aguamiel 
que sale del corazón del 
maguey 

PRINCIPALES DESTILADOS Y LICORES DE MÉXICO
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AGAVE ANGUSTIFOLIA HAW 
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AGAVE POTATORUM ZUCC 
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AGAVE RHODACANTHA TREL 
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AGAVE KARWINSKII ZUCC 
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AGAVE MARMORATA
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