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Asunto: Comentarios al PROY-NOM-006-SCFI1-2012,
Bebidas alcoholicas — Tequila - Especificaciones

Lic. Paulo Esteban Alcaraz Arias

Coordinador General de Mejora Regulatoria de Servicios y de Asuntos Juridicos
Comisién Federal de Mejora Regulatoria (COFEMER)

Secretaria de Economia (SE)

Presente

Estimado Lic. Alcaraz:

Envio adjuntos mis comentarios a las respuestas que el dia de hoy envio la Direccion General de Normas de la SE a la COFEMER
(27408.131.59.3.RESPUESTAS a los comentarios recibidos al Proyecto de Norma Oficial Mexicana 2 1 DGR180912.docx), en las cuales se incluye la
respuesta a los comentarios que envié, en representacion de 327 firmantes, a COFEMER, el pasado 07 de agosto de 2012 (BOOR03707).

Muy atentamente,

Dra. Patricia Colunga GM. Profesora-Investigadora Titular C. Centro de Investigacion Cientifica de Yucatdn. Investigadora Nacional SNI 2. Miembro de la Academia Mexicana de
Ciencias. Miembro de la Red de Agavaceas (SINAREFI-SAGARPA).
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Asunto; Comentarios al PROY-NOM-006-SCFI-2012,
Bebidas alcoholicas — Tequila - Especificaciones

Lic. Paulo Esteban Alcaraz Arias

Coordinador General de Mejora Regulatoria de Servicios y de Asuntos Juridicos
Comision Federal de Mejora Regulatoria (COFEMER)

Secretaria de Economia (SE)

Presente

Estimado Lic. Alcaraz:

Envio adjuntos mis comentarios a las respuestas que el dia de hoy envi6 la Direccion General de Normas de la SE a la
COFEMER (27408.131.59.3.RESPUESTAS a los comentarios recibidos al Proyecto de Norma Oficial Mexicana 2 1
DGR180912.docx), en las cuales se incluye la respuesta a los comentarios que envié, en representacion de 327
firmantes, a COFEMER, el pasado 07 de agosto de 2012 (BOOR03707).

La respuesta de la DGN a nuestros comentarios es:

“El requisito que permite la produccion de tequila 51% de agave y 49% de otros azticares, ya habia sido integrado en la NOM desde
1994, por lo que con fundamento en los articulos 47 fraccion Il de la Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacién (LFMN) y 33 tercer
pérrafo de su Reglamento, el Comité Consultivo Nacional de Normalizacion de Seguridad al Usuario, Informacién Comercial y
Précticas de Comercio (CCNNSUICPC) analizé el comentario y decidié no aceptarlo en virtud de que ya existe una infraestructura
para producir tequila 51% de agave y 49% de otros azicares, ademas de que los acuerdos signados con otros paises sobre el
particular ya contemplan esa mezcla y en el etiquetado se diferencia con las leyendas "100% de agave", "100% puro de agave", para
que el consumidor discrimine las caracteristicas de las categorias de Tequila consideradas en la NOM-006-SCFI-2012.”

Esta respuesta solo se refiere al problema central que describimos en nuestra carta, pero ignoran las Propuestas 3 y 4
que pueden y deberian implementarse en beneficio de que el consumidor esté clara, veraz y suficientemente
informado, no se propicie la competencia desleal entre las bebidas destiladas de agaves y se defienda el signo
distintivo del Tequila, que es precisamente el uso especifico de la especie Agave tequilana Weber var azul en su
elaboracion.

Solicito, nuevamente, que estas dos propuestas sean analizadas y consideradas por la DGN para la elaboracion del
PROY-NOM-006-SCFI-2012, Bebidas alcohdlicas — Tequila — Especificaciones y su respectiva MIR.

Propuesta 1. Que el Tequila elaborado en un 100% con azticares de Agave tequilana Weber var. azul sea
denominado y etiquetado obligatoriamente, como “Tequila 100% Agave tequilana Weber var. azul”, o por
simplicidad “Tequila 100% agave azul”, pero nunca de manera exclusiva "100% de agave".

Es decir, propongo que el inciso 5.1.1 se redacte de la siguientes manera (cambios propuestos sefialados en
negritas subrayadas):

“5  CLASIFICACION
5.1 Categorias

De acuerdo al porcentaje de los azticares provenientes del Agave que se utilice en la elaboracion del Tequila, éste se puede
clasificar en una de las siguientes categorias:

5.1.1"100% de agave azul"

Es el producto, conforme al inciso 4.36 de este proyecto de norma, que no es enriquecido con otros aztcares distintos a los
obtenidos del Agave de la especie tequilana weber variedad azul cultivado en el territorio comprendido en la Declaracion. Para que
este producto sea considerado como "Tequila 100% de agave" debe ser envasado en la planta que controle el propio Productor
Autorizado, misma que debe estar ubicada dentro del territorio comprendido en la Declaracion.
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Este producto debe ser denominado tnicamente a través de alguna de las siguientes leyendas: "100% de agave azul’, "100%
puro de agave_azul", "100% agave_azul", o "100% puro agave_azul", al final de la palabra agave se debe afiadir de manera
obligatoria la palabra "azul".”

Justificacion de la Propuesta 1: La denominacién comercial de la categoria “100% de agave” tal y como la
establece el PROY-NOM-006-2012 es un desperdicio del signo distintivo del tequila, siendo esto incongruente con y en
detrimento de la DOT, que acota los azucares de Agave de los que puede elaborarse esta bebida exclusivamente a los
del Agave tequilana Weber var azul.

Dado que existen alrededor de 200 especies de plantas del género botanico Agave’, y que al menos 382 de ellas se
utilizan para elaborar bebidas destiladas diferentes al tequila, denominar a este producto con las leyendas "100% de
agave", "100% puro de agave", "100% agave", o "100% puro agave", propicia en el consumidor la idea erronea de que el
tequila se produce con los azlcares de cualquier especie de Agave.

¢,Se imaginan que un vino 100% Cabernet Sauvignon dijera unicamente 100% uva? jNi pensarlo! Seria un desperdicio
de la especificidad y calidad del producto.

Por ofro lado, solo denominar a esta categoria comercial “100% de agave”, propicia la confusion y el engafio al
consumidor haciéndoles creer que el vocablo Agave es sinonimo de Agave tequilana Weber var azul, lo cual es
totalmente falso y significa una competencia desleal que va en detrimento de las bebidas destiladas que se hacen con
las otras 38 especies del género Agave que no son A. tequilana Weber var azul.

Propuesta 2. Que en el numeral 11 INFORMACION COMERCIAL 11.1 Marcado y etiquetado incluya un inciso
en donde se especifique que los productos de la categoria “Tequila”, es decir el tequila que puede elaborarse
solo con 51% de azicares de agave, deberan, obligatoriamente indicar el porcentaje de aziicares diferentes de
Agave tequilana Weber var azul que contienen, y la materia prima de donde fueron obtenidos estos otros
azicares.

Justificacion de la Propuesta 2. Las reglas de etiquetado actual del PROY-NOM-006-SCFI-2012 llevan al engafio del
consumidor, ya que no obligan a los productores de tequilas 51% agave azul a informar al consumidor, clara y
explicitamente en la etiqueta, que estan elaboradas en un 49% con otros azucares, ni tampoco los obliga a declarar cual
es la fuente de esos otros azlcares.

Considero que estas dos propuestas son muy simples de implementar y que coadyuvarian enormemente a que la DOT
recuperara el prestigio que ha perdido en el mercado, deje de propiciar el engafio al consumidor, y la competencia
desleal con los productores de bebidas destiladas de Agave (mezcales) producidas con las otras 38 especies que no son
Agave tequilana Weber var azul y en cambio defienda el signo distintivo del Tequila, que es precisamente el uso
especifico de la especie Agave tequilana Weber var azul.

Muy atentamente,

Dra. Patricia Colunga GM. Profesora-Investigadora Titular C. Centro de Investigacion Cientifica de Yucatan.
Investigadora Nacional SNI 2. Miembro de la Academia Mexicana de Ciencias. Miembro de la Red de Agavaceas
(SINAREFI-SAGARPA).
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