Denominacion
de origen

Elsa Aranda
Pastrana

E sotol es una bebida alco
hdlica que se obtiene del
sotol o sereque, planta
nativa que crece de manera
natural o cultivada en la
zona desértica ubicada
entre la Sierra Madre Orien
tal y la Sierra Madre Occi
dental, area conocida como
la Meseta Central y cuya
altura promedio es de 1,000
a 2,000 metros sobre el
nivel del mar. Esta region
es un area de sierras calizas
del Mesozoico con cuencas
hidrolégicas cerradas que se
caracterizan por ser ricas en
carbonato de calcio.

B Instituto Mexicano de
la Propiedad Industrial pu-
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blico en el Diario Oficial de
la Federacion del dia jueves
8 de agosto del 2002 la De
claraciéon de protecciéon a la
denominacién de origen So
to/, fundamentandose en los
articulos 6, fraccion Ill, 157,
158, 163, 164, 165, 166 y 167
de la Ley de Propiedad In
dustrial. Los solicitantes para
la denominacion de origen
Sotol fueron la Secretaria de
Desarrollo Rural del Gobier
no del Estado de Chihuahua,
la Secretaria de Fomento
Agropecuario del Gobierno
del Estado de Coahuila y las
secretarias de Agricultura,
Ganaderia y Desarrollo Rural
y de Desarrollo Econémico
del Gobierno del Estado de
Durango.

Sotol es el nombre de la
denominacion de origen de
la bebida alcohélica origina
ria de la zona geografica que
abarca todos y cada uno de
los municipios de los esta
dos de Chihuahua, Coahuila
y Durango. La descripcién
botanica de la planta cono
cida comunmente como
Sotol o Sereque es:philasper-
matophyta, divisién antho-
phyta, clase angiospermae,
subclase monocotiledénea,
orden liliales, serie choripela-
lae, familia de los nolinaceae
y género dasylirion ssp.

Las Uunicas especies de
sotol o sereque admitidas
para los efectos de la NOM
son las identificadas como
dasylirion spp y cuya parte
aprovechable para la elabo

racion del sotol es la pifia o cabeza. La
titularidad de la denominacion de ori
gen corresponde al Estado Mexicano en
términos de propiedad industrial, la cual
tiene como fin establecer las caracteristi
cas y especificaciones que deben cumplir
todos los componentes de la cadena pro
ductiva, industrial y comercial del sotol.

La "Norma Oficial Mexicana NOM-159-
SCFI1-2004, Bebidas alcohdlicas — Sotol—
Especificaciones y métodos de prueba"
fue aprobada el 15 de abril del 2004 por
el Comité Consultivo Nacional de Norma
lizacién de Seguridad al Usuario, Informa
cién Comercial y Practicas de Comercio
y su publicacion en el Diario Oficial de la
Federacién fue el 16 de junio del 2004.
Esta Norma establece las caracteristicas
y especificaciones que deben cumplir los
procesos de produccién (corte, hidrélisis,
extraccion, fermentacion, destilacion,
maduracién y envasado) y practicas de
comercializacién. Ademas, laNorma exige
el cumplimiento de otras disposiciones
oficiales mexicanas que regulan envasa
dos, etiquetados, practicas de higiene y
seguridad y métodos de prueba para la
detecciéon de determinados elementos
quimicos. Otras pautas oficiales mexica
nas requeridas son las que regulan y pro
tegen el uso de vegetacion forestal, asi
como laflora y lafauna silvestre; también
se encuentran las que determinan el por
centaje de alcohol en volumen y las que
establecen definiciones y terminologia
referentes a bebidas alcohdlicas.

Ademas de las definiciones correspon
dientes ala Norma Mexicana NMX-V-046-
2002-NORMEX que son aplicables a esta
Norma, se establecen las siguientes defi
niciones y requerimientos.

Abocado-, es la adicion de uno o mas
de los siguientes elementos: el color
caramelo, el extracto de roble o encino
natural, la glicerina o el jarabe con base
de azucar; tienen como fin suavizar el
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por la maestra Isabel
Zizaldra, pertenecen al
'ler. Encuentro con la
Cultura del Sotol y las
Nuevas Generaciones'
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Receta #3:

Café Janos, dulce, refres
cantey energizante, alapo
yar su sabor en el café y el
licor de almendras.

Receta para:

Céctel

Receta No. 09

Fecha de elaboracién:
8/3/2006

Bebida: Café Janos
Equipo: Los Mogollones
Preparo: Yael Talavera

45 mi. Licorde Kalhua

' 30 mi. SotolGeneraciones
45 mi. Amaretto
4pza. Cubos Hielo
45 mi. Lecheevaporada
30 ml. Baileys

Fuente: Tomas Cuevas
(2006). Presentacion Café
Janos, México.

sabor del sotol. Cualquiera de estos com
ponentes utilizados para abocar al sotol
no debe sobrepasar, en conjunto, el uno
por ciento con relacion al peso total que
tiene el sotol antes de ser envasado.

Afejamiento: es el proceso de enve
jecimiento al que se somete una bebida
alcohdlica que permanece por lo menos
un afio en barricas de roble y roble blanco
o encino. Dasylirion spp es una planta
cuyo nombre comun es sotol o sereque.
Las unicas especies admitidas para los
efectos de la NOM son las identificadas
como dasylirion spp, excepto las que se
encuentran bajo status.

Para la elaboracion de sotol, se debe
cumplir con los requisitos siguientes: es
tar inscrito en el Registro de Plantacién
de Predios o0 aalguna asociacion de soto-
leros y contar con laaprobacion del orga
nismo de certificacion del producto. No
se permite la salida de pinas o cabezas de
sotol fuera de ladenominacién de origen
con el fin de elaborar bebidas alcoholicas
diferentes o iguales. H producto no debe
ser adulterado, particularmente a partir
de la formulacion de los mostos, para lo
cual se deben tener las facturas y registro
de entrada y salida de materia prima y de
venta de producto terminado. También
se debe llevar un registro de los inventa
rios del producto sometido a procesos de
maduracion. B aprovechamiento, trans
porte, almacenamiento y transformacion
del sereque que sirve para la producciéon
del sotol, se sujetaran a lo establecido
por la ley General de Equilibrio Ecoldgico
y Proteccion al Medio Ambiente, la Ley
General de Desarrollo Forestal Sustenta-

ble y su reglamento.

Envase: el sotol se debe envasar en
recipientes de tipo sanitario, elaborados
con materiales inocuos y resistentes a
distintas etapas del proceso para que no
alteren las caracteristicas fisicas, quimi
cas y sensoriales del producto. Los enva

sadores que no produzcan
sotol y adquieran el pro
ducto a granel de un fabri
cante no pueden mezclar
sotol de diferentes clases
o procedencia ni tampoco
deben cambiar en forma
alguna las caracteristicas
sensoriales del producto
que reciben, a excepcion
de diluirlo con agua potable
para obtener la graduacién
alcohdlica comercial acorde
a los parametros permiti
dos en la Norma. El traslado
a granel del sotol debe ser
supervisado por una unidad
de verificacién acreditada y
aprobada por la Direccion
General de Normas (DGN).
Etiqueta: éstadebe conte
ner rétulo, marbete, inscrip
cién, imagen u otra materia
descriptiva o grafica, escrita,
impresa, estarcida, marcada,
grabada en alto o bajorre
lieve o adherida al envase o
embalaje. Cada envase debe
tener una etiqueta que con
tenga: la palabra "Sotol";
marca del producto; catego
riaytipo alasque pertenece
(blanco, joven, reposado o
afejo); contenido expresado
en litros o mililitros; porcen
taje de alcohol en volumen
a una temperatura de 20 °C
nombre o razén social del
productor o del envasador
que haya obtenido un dicta
men de la unidad de verifi
cacion acreditada, distinto al
certificado por el productor
de sotol; domicilio del pro
ductor o de la fabrica auto
rizada; la frase "Marca regis-



trada" o "M.R."; la leyenda
"Hecho en México"; con
trasefia oficial y lote al que
pertenece, con una Indica
cién en clave. H lote de pro
duccion esta constituido por
cantidades de un producto
de un solo tipo y clase.

B sotol es una bebida
alcohdlica regional obte
nida por la destilacion y
rectificacion de mostos,
preparados directa y ori
ginalmente del material
extraido, dentro de las
instalaciones de lafabrica
ubicada dentro de Ila
denominacién de origen,
derivado de la molienda
de las cabezas maduras
de Dasylirion spp. Previa
o posteriormente hidroli-
zadas o cocidas, y some
tidas a fermentacion
alcohdlica con levaduras,
cultivadas o no...1

H sotol puede serenrique
cido por otros azucares hasta
en una proporcién no mayor
del 49 por ciento, pero esto
no puede hacerse en las
mezclas en frio.2 Las carac
teristicas de esta bebida
pueden ser: incoloro o ama
rillento cuando es madurado
en recipientes de madera de
roble, encino, acacia, cas
tafio, haya, fresno o cuando
se aboque sin madurarlo.3

Los tipos de sotol son
acordes a las caracteristi
cas adquiridas en procesos
posteriores a la destilacion
y rectificacion; esta bebida

puede ajustar su graduaciéon alcohdlica

comercial con agua de dilucidon4y se cla

sifican en:
a. Sotol blanco o Silver.
b. Sotol joven u oro o Gold. Es el resul
tado de las mezclas de sotol blanco
con sotol reposado y/o afiejo de uno
a dos meses.
c. Sotol reposado o Aged. Puede ser
abocado; se deja por lo menos dos
meses en recipientes de madera de
roble, encino, acacia, castafio, haya y
fresno. En mezclas de diferentes sot6
les afiejos, la edad para el sotol resul
tante es el promedio ponderado de
las edades y volumenes de sus com
ponentes.
d. Sotol afiejo o extra-aged. Suscep
tible de ser abocado, el proceso de
maduracion es de por lo menos un
ano en recipientes de madera de
roble, encino, acacia, castafo, haya y
fresno en recipientes cuya capacidad
maxima sea de 210 litros u otras alter
nativas tecnoldgicas. En mezclas de
diferentes sotdles afejos, la edad para
el sotol resultante es el promedio pon
derado de las edades y volimenes de
sus componentes.

Para que el sotol sea considerado 100
por ciento puro debe serembotellado en
la planta de envasado, la cual debe estar
ubicada dentro de la zona de denomi
nacion de origen. Ademas, se prohibe la
venta a granel de esta bebida fuera del
territorio de denominacion de origen.

Las principales especificaciones fisico
quimicas del sotol son las siguientes:

* B contenido de alcohol a20 °C (% de
alcohol sobre volumen), en todos los
tipos de sotol, es en los minimos de
35 y en los maximos de 55. H extracto
seco (g/l) para todos los tipos de sotol
es, en los minimos, cero; en los maxi-
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1Instituto Mexicano de la Pro
piedad Industrial, 'Decla
racion de protecciéon a la
denominacién de origen
Sotol", en Diario Oficial de
la Federacién (jueves 8 de
agosto de 2002), Primera
seccion, p. 85.

2"Mezclas en frié' es cuando
se procede a agregar alco
holes procedentes de otros
azucares a los alcoholes
obtenidos del dasylirion
spp, después de su desti
lacion.

5La maduracién es la transfor
macion lenta, que le per
mite adquirir al producto
caracteristicas sensoriales
deseadas, por procesos
fisicoquimicos que en
forma natural tienen lugar
durante su permanencia
en recipientes de madera.

4El agua de dilucién debe ser

potable, destilada o desmi
neralizada, por lo cualdebe
mostrarse la existencia de
equipo de potabilizacién,
destilacion o desminerali-
zacién en condiciones de

operacion.



Don Nieves Mendoza

mos, para el sotol blanco, es de 0.20;y
para todos los demas, es de 15.

* H contenido de metanol para todos
los tipos de sotol es de cero en los
minimos y en los maximos de 300,
de igual manera los aldehidos (como
acetaldehido): los minimos son de
cero y los maximos de 40. Los asteres
(como el acetato de etilo) en todos
los tipos deben ser, en los minimos,
de dos, y los maximos, de 270 para el
tipo blanco; 350 para el joven u oro;
360 para el reposado y el afiejo. La
especificacion del furfural en todos
los tipos es de cero en los minimos y
de cuatro en los maximos.

Como puede verse, el sotol es una
bebida de gran tradicion en el norte de
México y su componente fundamental
es el sereque o sotol, planta nativa de
la meseta central. H sotol es una bebida
alcohdlica que caracteriza a esta region
y le da una identidad cultural, por lo que
la denominacion de origen y las normas
mexicanas aseguran su continuidad,
homogeneidad y tradicién.
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