


El alcohol iconico de Meéxico

La tequila, mundialmente famosa bebida alcohoélica mexicana, tiene una
historia profunda arraigada en la tradicidn, la cultura y la pasién. Aunque
la tequila es ampliamente conocida como un ingrediente clave en
cocteles, es mucho mas que una bebida: es un simbolo de la 1dentidad
mexicana y del patrimonio artistico. Su desarrollo refleja la riqueza y
diversidad de la cultura mexicana y cautiva a los amantes de los licores
en todo el mundo.




iQué define a la tequila?

La tequila es una bebida destilada elaborada exclusivamente a partir de agave azul,
cultivado en regiones especificas de México, principalmente en el estado de Jalisco, ast
como en partes de Guanajuato, Michoacdn, Nayarit y Tamaulipas.

El corazon de la planta de agave, conocido como pina, se cosecha, se cuece, se tritura, se
fermenta y se destila. El producto final se clasifica en diferentes tipos segun el
envejecimiento:

. Blanco (Plata) - No envejece o envejece hasta 2 meses en barricas de acero
inoxidable o neutras.

. Reposado - Envejece entre 2 y 12 meses en barricas de roble.
. Afiejo — Envejece entre 1 y 3 anos en barricas de roble.
. Extra Afiejo — Envejece mds de 3 anos en barricas de roble, adquiriendo un

cardcter profundo y complejo.






Triturado y fermentacion

Tras la coccion, el agave ablandado se tritura para extraer el jugo.
Tradicionalmente se hacia con la tahona (una gran rueda de piedra arrastrada
por animales), aunque las destilerias modernas utilizan trituradoras mecanicas o
molinos de rodillos.

El jugo extraido, llamado mosto, se coloca en tanques de fermentacion donde las
levaduras convierten los azucares en alcohol. Algunas tequilas premium utilizan
fermentacion salvaje, permitiendo que las levaduras naturales influyan en el
perfil de sabor.

Destilacion

Latequilasedestilatipicamentedosvecesenalambiquesdecobreoaceroinoxidable:

. Primera destilacion (Ordinario): Produce un liquido turbio con menor
contenido alcohdlico.

. Segunda destilacion: Refina el licor, elimina impurezas y concentra los
sabores para obtener tequila clara.




Envejecimiento y embotellado

Después de la destilacion, la tequila se embotella inmediatamente como Blanco o
se envejece en barricas de roble para crear las variedades Reposado, Anejo o
Extra Anejo. El envejecimiento aporta color, aroma y profundidad de sabor, con
notas de vainilla, caramelo y especias proporcionadas por la madera.

Tendencias modernasenla
tequila

En los udltimos anos, ha aumentado globalmente la apreciacion por las tequilas
premium y ultrapremium. Las marcas destacan los métodos tradicionales y
artesanales de produccion, creando tequilas destinadas mds a degustarse que a
mezclarse en cocteles. También han ganado popularidad las tequilas single-
estate y sin aditivos, que aseguran autenticidad y pureza.



Tequila en cocteles y gastronomia

La tequila es un ingrediente clave en muchos cdcteles, entre los que destacan:

. Margarita: Mezcla cldsica de tequila, licor de naranja y zumo de lima
fresco.

. Paloma: Refrescante mezcla de tequila y refresco de pomelo.

. Tequila Old Fashioned: Cdctel refinado que resalta la profundidad y

cardcter de la tequila aneja.

Ademds de bebidas, la tequila se utiliza en la gastronomia para:

Marinadas con tequila para carnes y mariscos.
Salsas a base de tequila para platillos picantes mexicanos.
Postres con tequila, como sorbetes y tartas de queso.




El tequila como
Jorma de arte





