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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 17 ust. 6 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 110/2008 w sprawie definicji, opisu, prezentacji, etykietowania i ochrony oznaczefi
geograficznych napojow spirytusowych oraz uchylajacego rozporzadzenie Rady (EWG) nr 157689

(2016/C 255/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 17 ust. 7 rozporzadzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008 ().

STRESZCZENIE
,TEQUILA”
Nr UE: PGI-MX-01851 - 3.1.2013
1. Tytul
TEQUILA

2. Kategoria napoju spirytusowego

,Pozostale napoje spirytusowe” zgodnie z klasyfikacja napojow spirytusowych w zalaczniku II do rozporzadzenia
(WE) nr 110/2008.

3. Opis

Napéj alkoholowy uzyskany w drodze destylacji brzeczki, produkowany bezposrednio i oryginalnie z gtéw upraw-
nej lub dziko rosngcej agawy gatunku Agave tequilana Weber, odmiany zwanej niebieskg agawa, po wczesniejszym
lub nastepnym poddaniu hydrolizie lub gotowaniu oraz fermentacji alkoholowej przy uzyciu drozdzy. Brzeczka
moze by¢ wzbogacana innymi cukrami lub mieszana z nimi w proporcji nie wigkszej niz 49 % lacznej ilosci
cukréw redukujacych wyrazonych w jednostkach masy. W zaleznosci od tego, czy brzeczke wzbogacono innymi
cukrami lub zmieszano z takimi cukrami, rozréznia si¢ dwie kategorie tequili: tequila o 100 % zawartosci agawy
(w ktorej wszystkie cukry pochodzg z surowca) i tequila (z dodatkiem do 49 % cukréw z innych Zrodel).

Kazda z tych kategorii dzieli si¢ na pig¢ klas:

Tequila blanco — produkt wprowadzany do obrotu z zawartoscig alkoholu, ktérg nalezy w stosownym przypadku
skorygowaé woda do rozcieficzania.

Tequila joven lub oro — produkt, ktory moze zawiera¢ dodatki. Zawarto$¢ alkoholu nalezy w stosownym przypadku
skorygowaé woda do rozcieficzania. Produkt uzyskany w wyniku zmieszania tequili blanco z tequilg reposado,
afiejo lub extra afiejo uznaje si¢ za tequilg joven lub oro.

Tequila reposado — produkt, ktéry moze zawiera¢ dodatki, dojrzewajacy przez co najmniej dwa miesigce w beczkach
debowych lub z drewna debu ostrolistnego. Zawarto$¢ alkoholu nalezy w stosownym przypadku skorygowal woda
do rozcieficzania.

Tequila afiejo — produkt, ktéry moze zawieral dodatki, dojrzewajacy przez co najmniej rok w beczkach debowych
lub z drewna dgbu ostrolistnego o pojemnosci nieprzekraczajacej 600 1. Zawarto$¢ alkoholu nalezy w stosownym
przypadku skorygowa¢ woda do rozcieficzania. Produkt uzyskany w wyniku zmieszania tequili afiejo z tequilg extra
aflejo uznaje sie za tequile afiejo.

Tequila extra afiejo — produkt, ktéry moze zawieral dodatki, dojrzewajacy przez co najmniej trzy lata w bezposred-
nim kontakcie z drewnem beczek debowych lub z drewna debu ostrolistnego o pojemnosci nieprzekraczajgcej
600 1. Zawarto$¢ alkoholu nalezy w stosownym przypadku skorygowaé woda do rozcieficzania.

(') Dz.U.L 39z 13.2.2008, s. 16.
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4. Organoleptyczne cechy charakterystyczne

Wyglgd: mala, Srednia lub duza gesto$¢, w zaleznosci od czasu przylegania do kieliszka, pozostawia ,tzy” lub
,NOZKi".

Barwa: Tequila blanco jest jasna, przezroczysta ze srebrzystymi odcieniami, podczas gdy pozostate klasy tequili,
ktére mogg zawieral dodatki i dojrzewaja w bezposrednim kontakcie z drewnem beczek debu lub debu ostrolist-
nego, maja barwe od stomkowej do ciemnostomkowej z odcieniami o barwie od ztotej do czerwonawej lub ochry.
Zapach:

— Tequila blanco: nuty cytrynowe, delikatnie owocowe i kwiatowe.

— Tequila joven: zapach drewna.

— Tequila reposado: aromaty korzenne; stodkawa nuta wanilii i masta.

— Tequila afiejo i extra afiejo: aromaty kwiatowe i owocowe.

Smak:

— Tequila blanco: gotowana agawa i wyraZne nuty ziotowe.

— Tequila joven: ziola, gotowana i surowa agawa, wyczuwalny posmak drewna.

— Tequila reposado: smak lagodny, stodkawy i owocowy. Delikatny posmak goryczy, nuta alkoholowa od lekkiej
do $redniej.

— Tequila afiejo i extra afiejo: nuty korzenne, cierpkie, nuty suszonych owocéw, wanilii, drewna, karmelu, dymu.

5. Wlasciwosci fizykochemiczne

Zawarto§¢ alkoholu w 20 °C (%Alc. Vol.): 35-55
Sucha masa (g/l): 0-0,30 w klasie blanco; 0-5 w klasie joven lub oro, reposado, afiejo i extra afiejo.

Alkohole wyzsze (alkohole o wyzszej masie czasteczkowej niz alkohol etylowy lub olej fuzlowy), takie jak alkohol
amylowy (w mg/100 ml alkoholu bezwodnego): 20-500

Furfural (w mg/100 ml alkoholu bezwodnego): 0-4

Metanol (") (w mg/100 ml alkoholu bezwodnego): 30-300

Aldehydy (np. aldehyd octowy) (w mg/100 ml alkoholu bezwodnego): 0-40
Estry (np. octan etylu) (wartosci wyrazone w mg/100 ml alkoholu bezwodnego):
— 2-200 w klasie Blanco i Joven lub Oro.

— 2-250 w klasie Reposado, Afiejo i Extra afiejo.

6. Obszar geograficzny

Zaréwno surowiec do produkgji tequili, jak i sama produkcja powinny odbywac si¢ na obszarze geograficznym
chronionym nazwg pochodzenia. Obszar ten obejmuje 181 gmin w Republice Meksyku: wszystkie gminy w stanie
Jalisco (szczegélnie gmina Tequila, od ktérej pochodzi nazwa oznaczenia geograficznego), 8 gmin w stanie Nayarit
(Ahuacatldn, Amatldn de Cafias, Ixtlin del Rio, Jala, Xalisco, San Pedro de Lagunillas, Santa Marfa del Oro i Tepic), 7
gmin w stanie Guanajuato (Abasolo, Ciudad Manuel Doblado, Cuerdmaro, Huanimaro, Pénjamo, Purisima del
Rincén i Romita), 11 gmin w stanie Tamaulipas (Aldama, Altamira, Antiguo Morelos, Gémez Farfas, Gonzilez,
Llera, Mante, Nuevo Morelos, Ocampo, Tula i Xicoténcatl) i 30 gmin w stanie Michoacdn (Brisefias de Matamoros,
Chavinda, Chilchota, Churintzio, Cotija, Ecuandureo, Jacona, Jiquilpan, Marcos Castellanos, Maravatio, Nuevo
Parangaricutiro, Numardn, Pajacuardn, Peribdn, La Piedad, Los Reyes, Regules, Sahuayo, Tancitaro, Tangamandapio,
Tangancicuaro, Tanhuato, Tingiiindin, Tocumbo, Venustiano Carranza, Villamar, Vista hermosa, Yurécuaro, Zamora
i Zinaparo).

(") Parametr minimalny moze by¢ nizszy, jesli producent tequili wykaze Radzie Regulacyjnej ds. Tequili (Consejo Regulador del Tequila)
(wlasciwy organ kontrolny zgodnie z pkt 11 niniejszego streszczenia), Ze przy pomocy innego procesu mozna obnizy¢ zawarto§é
metanolu.
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7. Metoda produkgcji

Uprawa i zbiory agawy: odrosty korzeniowe agawy gatunku Agave tequilana Weber, odmiany zwanej niebieskg agawa,
powinny znajdowac si¢ wysokosci ok. 50 cm. Cykl zycia rosliny wynosi ok. 10 lat. Zbiory polegaja na obcigciu lisci
roéliny na wysokosci podstawy i pozostawieniu glowy lub serca agawy.

Gotowanie i mielenie agawy: agawe gotuje si¢ w parze wodnej pod ci$nieniem, w murowanych piecach lub w autokla-
wach. Nastepnie ugotowang agawe przewozi si¢ do mlynéw, gdzie jest rozdrabniana na mate kawalki i mielona.

Oddzielenie sokéw i wytloczyn: wytloczyny poddaje si¢ dzialaniu wody pod ci$nieniem, a nastepnie wyciska. Oddziela
si¢ w ten sposéb sok, aby kontynuowaé proces produkdji.

Mieszanie: sok z agawy w proporcji co najmniej 51 % miesza si¢ z preparatem z innych sokéw w proporcji nieprze-
kraczajacej 49 % w celu pdzniejszej fermentacji.

Fermentacja: odbywa si¢ w wielkich kadziach wypelnionych sokiem. Do soku dodaje si¢ wode, drozdze (przemy-
stowe lub naturalne) i skfadniki odzywcze w celu fermentacji alkoholowej

Destylagja: produkty fermentacji rozdziela si¢ przy uzyciu temperatury i ci$nienia na produkty o wysokiej zawartosci
alkoholu (tequila) i odpady. Nastepnie stosuje si¢ wysoka temperature. Konieczne jest przeprowadzenie dwdch
destylacji, pierwszej zwanej ,destrozamiento” i drugiej — rektyfikacji.

Dojrzewanie: tequila powinna dojrzewac co najmniej: reposado — dwa miesigce, afiejo — rok, a extra afiejo trzy lata,
w bezposrednim kontakcie z drewnem beczek dgbowych lub z drewna debu ostrolistnego.

Butelkowanie: Tylko w przypadku tequili o 100 % zawartosci agawy produkt musi by¢ butelkowany w fabryce kon-
trolowanej przez samego uprawnionego producenta i zlokalizowanej na obszarze geograficznym. Ze wzgledu na to,
ze w przypadku kategorii produktu ,tequila o 100 % zawartosci agawy” brzeczka zawiera wylgcznie cukry uzyskane
z agawy gatunku Agave tequilana Weber, produkt ma bardziej ztozone wlasciwosci organoleptyczne, ktére moglyby
dozna¢ uszczerbku w wyniku transportu luzem poza obszar produkcji. Butelkowanie w miejscu pochodzenia przez
samych uprawnionych producentéw gwarantuje utrzymanie specyficznego aromatu i smaku. Obowiazkowe butel-
kowanie na obszarze produkcji to wymdg historycznie stosowany wobec tequili 0 100 % zawartosci agawy (nawet
jeszcze przed uznaniem nazwy pochodzenia), aby utrzymac jako$¢ tego produktu, a w konsekwencji jego renome.
Wszystkie kontrole sprawdzajace na obszarze objetym ochrong w odniesieniu do kategorii ,tequila o 100 % zawar-
to$ci agawy” odbywaja si¢ z fizycznym udzialem przedstawicieli Rady Regulacyjnej ds. Tequili (Consejo Regulador
del Tequila).

8. Zwigzek z obszarem geograficznym

Nazwa ,tequila” jest geograficznie zwigzana z gming Tequila w stanie Jalisco.

Tequile wytwarza si¢ z agawy gatunku Agave tequilana Weber, odmiany zwanej niebieska agawa, rosliny endemicznej
dla regionu wulkanu Tequila.

Najstarsze wzmianki o agawie gatunku Agave tequilana Weber, odmianie zwanej niebieskg agawa, oraz o jej réznych
zastosowaniach pochodzg z czaséw prekolumbijskich. W réznych kodeksach (Nuttal i Tonaltlanahuatl) podaje sig,
ze Mexikowie (nazwa tego ludu oznacza ,Zywiacy si¢ mezcalem” na cze$¢ boga Mexitli, ktorego imi¢ oznacza
z kolei ,pepek agawy”) zbierali serca lub szyszki agawy (metl) i piekli je w podziemnych piecach w celu uzyskania
mezcalu.

Stowo ,tequila” pochodzi od wyrazéw ,nahuatl tequi” i ,tlan”, ktére etymologicznie oznaczajg ,miejsce $cinania lub
miejsce skfadania ofiar”.

Obszar chroniony oznaczeniem geograficznym ,tequila” odznacza si¢ klimatem umiarkowanym do $rednio gorg-
cego o temperaturach od 15 do 29,9 °C, $wietnie nadajacym si¢ do uprawy agawy gatunku Agave tequilana Weber.
Uprawa agawy powinna by¢ prowadzona na wysokosci 1 600-2 000 m n.p.m., aby zapewni¢ optymalne warunki
termiczne, przy opadach deszczu ok. 1073-1 440 mm rocznie. Badania w kontrolowanych warunkach wykazaly,
ze agawa gatunku Agave tequilana Weber ma ograniczong tolerancje na niskie temperatury.

Tequile zaczeto wytwarzaé ponad czterysta lat temu i od tamtej pory zwigzane z nig obyczaje i tradycje sg przeka-
zywane z pokolenia na pokolenie, stajac si¢ sposobem zycia dla mieszkaficow regionéw, w ktérych wytwarza sig
ten produkt, a wiec dla bez mala 50 tys. meksykanskich rodzin. W procesie produkcji stosuje si¢ tradycyjne
metody, takie jak uprawa i zbiory agawy (Scinanie lici u podstawy), gotowanie i mielenie szyszek agawy, wycisnie-
cie soku i oddzielenie wytloczyn, mieszanie, fermentacja, destylacja i dojrzewanie.

Tequila jest najbardziej charakterystycznym i najbardziej znanym napojem meksykanskim. Stanowi cz¢$¢ tozsamo-
$ci meksykanskiej, rozpoznawalng na $wiecie i odzwierciedlajaca tradycje, jako$¢ i doskonalosé. Wokél kultury
tequili powstajg i umacniajg si¢ rézne ushugi i produkty o wysokiej jakosci, dzigki ktorym region ten staje si¢ miej-
scem krzyzowania si¢ historii i tradycji zwigzanych m.in. z wulkanem Tequila, krajobrazem uprawy agawy i zabyt-
kowymi zakladami przetwérczymi w regionie Tequili (uznanymi przez Unesco za dziedzictwo kulturowe ludzkosci
w 2006 1.)
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9. Wymogi wynikajace z prawa krajowego

— Deklaracja generalna o ochronie oznaczenia geograficznego ,tequila” wydana przez Secretarfa de Patrimonio
y Fomento Industrial, opublikowana w dniu 9 grudnia 1974 r. w Diario de la Federacién Mexicana.

— Norma urzgdowa NOM-006-SCFI-2012, Napoje alkoholowe-Tequila-Specyfikacje.

Norma urzedowa NOM-006-SCFI-2012 okresla obowiazkowe informacje handlowe i zdrowotne, ktére muszg znaj-
dowac si¢ na etykietach tequili. Informacje handlowe nie moga zawieraé tekstow, obrazkéw lub innych opiséw
wprowadzajacych konsumenta w blgd lub moggcych wywotaé nieporozumienia ze wzgledu na nieprecyzyjny cha-
rakter, np. ,w 100 % naturalny”, ,w 100 % meksykanski”, ,produkt w 100 % naturalny”, ,100 % reposado” itp., o ile
okreslenia te moga wprowadzi¢ w blad, ze produkt nalezy do kategorii ,tequila 0 100 % zawartosci agawy” lub daé
stosujgcemu je producentowi niesprawiedliwg przewage nad producentami, ktérzy takich okreslen nie zamieszczaja.

W odniesieniu do tequili przeznaczonej na wywé6z norma NOM-006-SCFI-2012 wymaga zamieszczenia na gléwnej
powierzchni etykiety co najmniej nastepujacych informacji: stowa ,tequila”; kategorii i klasy; informacji o dodanych
substancjach smakowych, aromatach i barwnikach; zarejestrowang marke lub jakikolwiek inny znak wyrézniajacy
zgodnie z umowa o wspdlnej odpowiedzialnosci wpisang do IMPIL. Nastepujace informacje sa obowigzkowe, ale
mogg by¢ zamieszczone na dowolnej czedci etykiety lub opakowania: wyrazenia ,Hecho en México”, ,Producto de
México”, ,Elaborado en México” (,wyprodukowany w Meksyku”, ,produkt meksykanski”) itp.; urzedowe oznaczenie
i numer wpisu do rejestru uprawnionego producenta; numer partii.

Informacje o klasie tequili, dodanych substancjach smakowych, aromatach i barwnikach oraz wyrazenia ,Hecho en
México”, ,Producto de México”, ,Elaborado en México” (,wyprodukowany w Meksyku”, ,produkt meksykanski”) itp.;
mogg by¢ przetlumaczone na inne jezyki. Inne informacje ostrzegawcze lub wymagane przez przepisy panstwa
wywozu moga by¢ zamieszczane w jezyku tego panstwa.

Jezeli chodzi o klasy tequili, klasyfikacje w jezyku hiszpanskim mozna zastgpi¢ tlumaczeniem na dany jezyk zgod-
nie z przepisami panstwa lub miejsca wprowadzania do obrotu, lub nastgpujacymi nazwami: ,Silver” zamiast
,Blanco” lub ,Plata”; ,Gold” zamiast ,Joven” lub ,Oro” ,Aged” zamiast ,Reposado”; ,Extra aged” zamiast ,Afiejo”;
,Ultra aged” zamiast ,Extra afiejo”.

Na etykiecie tequili ,Extra afiejo” nie mozna zamieszczaé informacji o okresie dojrzewania.

10. Wnioskodawca: Consejo Regulador Del Tequila, A.C., z siedziba w: Avenida Patria n° 723, Col. Jardines de Guada-
lupe, de Zapopan, Jalisco, Meksyk.

11. Organ nadzoru: Consejo Regulador Del Tequila, A.C. jest organem wilasciwym odpowiedzialnym za kontrole
i nadzér, a takze certyfikacje tequili, nalezycie akredytowanym przez Entidad Mexicana de Acreditacion (Meksykan-
ska Jednostke Akredytujaca) zgodnie z normg ISO/IEC 065 i zatwierdzong przez Direccién General de Normas de
la Secretarfa de Economia (Dyrekcje Generalng ds. Norm w Ministerstwie Gospodarki). Jednostka certyfikujgca ma
pelna autonomig i niezalezno$¢ w zakresie podejmowania decyzji merytorycznych dotyczacych certyfikacji.
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