


 

ทะเบียนส่ิงบ่งช้ีทางภมิูศาสตร ์
 
 

ตากีล่า (Tequila) 
(1) เลขท่ีค าขอ  51200050    ทะเบียนเลขท่ี   สช 55200044 
 

(2) วนัท่ียื่นค าขอ  15 สงิหาคม 2551    วนัท่ีขึน้ทะเบียน       15 สงิหาคม 2551 
 

(3) ผูข้อขึน้ทะเบียน คอนเซโจ รกีลูาดอร ์เดล ตากลี่า, เอ.ซ.ี 
   (Consejo Regulador del Tequila, A.C.) 

ทีอ่ยู่   เอว.ีพาเทรยี 723, โคโลเนีย จารด์เินส เดอ กวัดาลูป, ซ.ีพ.ี   
45030, ซาโปแปน, จาลสิโก, ประเทศเมก็ซโิก 

 

(4) รายการสินค้า สรุา  
 

(5) คณุภาพ  ช่ือเสียง คณุสมบติัหรือคณุลกัษณะเฉพาะของสินค้า 
ค านิยาม   
ตากลี่า (Tequila) หมายถงึ เครือ่งดืม่แอลกอฮอล์ประจ าทอ้งถิน่ ทีไ่ดจ้ากการกลัน่น ้าทีม่นี ้าตาล (Mosto) จากวตัถุดบิที่

เป็นแกนกลางของตน้อะกาเว ่สายพนัธุ์สฟ้ีา (Tequilana Weber Blue Variety Agave) ทีผ่า่นกระบวนการผลติทุกข ัน้ตอนโดย
ผูผ้ลติทีไ่ดร้บัอนุญาตภายในเขตพื้นทีต่ามทีก่ าหนดในประเทศเมก็ซโิก เพื่อใหไ้ดค้ณุภาพตามหลกัเกณฑแ์ละหลกัประเพณีทีถ่อื
ปฏบิตัสิบืต่อกนัมา  
 ลกัษณะของสินค้า  

(1)  ลกัษณะทางกายภาพ  
       เป็นของเหลวทีไ่มม่สีหีรอืมสี ี ขึน้อยู่กบัระยะเวลาการเกบ็บม่ในภาชนะบรรจุทีท่ าดว้ยไมโ้อ๊คตามธรรมชาตหิรอืไม้
โอ๊คผสมเอน็ซโิน (สกดัจากตน้ Holm หรอื Holm Oak) หรอืเมือ่ผา่นกระบวนการเกบ็บม่ (Mellowing) ทีท่ าใหต้ากลี่ามรีสนุ่มนวล 
หรอืการเตมิสารใหค้วามหวาน ส ีสารแต่งกลิน่ และ/หรอืสารแต่งรส ตามทีไ่ดร้บัอนุญาตจากกระทรวงสขุภาพ เพื่อใหต้ากลี่ามสี ี
กลิน่และรสชาตเิขม้ขน้ ในระดบัแอลกอฮอล์ประมาณ 38 ดกีร ีขึน้ไป  
 (2)  ประเภทของตากลี่า แบง่เป็น 5 ระดบัชัน้ คอื 
       (2.1) Silver Tequila หรอื Blanco หรอื Plata 
       (2.2) Gold Tequila หรอื Joven หรอื Oro 
       (2.3) Aged Tequila หรอื Reposado 
       (2.4) Extra-aged Tequila หรอื Anejo 
       (2.5) Ultra-aged Tequila หรอื Extra Anejo 
 กระบวนการผลิต 
 ปจัจยัทางธรรมชาตแิละปจัจยัจากมนุษย์หรอืเงือ่นไขทีม่อียู่ตามทีร่ะบไุวใ้นมาตรฐานและภายในเขตดนิแดนทีก่ าหนด
ของทางการเมก็ซโิกเท่านัน้ เป็นสิง่จ าเป็นในการผลติ แบง่เป็นหลกัใหญ่ๆ ไดด้งันี้   
 การปลูกและเกบ็เก่ียว 

(1) พนัธุ์ตน้อะกาเวท่ีใ่ช ้คอื พนัธุ์สฟ้ีา (Tequilana Weber Blue Variety Agave) เพยีงชนิดเดยีวเท่านัน้  
(2)  การปลูกตน้อากาเวต่อ้งเป็นพนัธุ์เฉพาะทีไ่ดร้บัอนุญาตและปลูกในเขตพื้นทีท่ีก่ าหนดเท่านัน้ ไดแ้ก ่ 

เขตรฐัจาลสิโก (Jalisco) รฐักวานาวาโต (Guanajuato) รฐัมโิชอากงั (Michoacan) รฐันายารติ (Nayarit) และรฐัตาเมาลปีสั 
(Tamaulipas) โดยผูป้ลูกตอ้งจดทะเบยีนการปลูก เพื่อจะไดร้บัหนงัสอืยนืยนัจากหน่วยงานทีร่บัผดิชอบวา่มกีารปลูกในเขตพื้นที่
ซึง่ไดร้บัอนุญาต  
 (3)  วธิกีารปลูก การตดัแต่งใบ การใชปุ้๋ ย และการด าเนินการอื่นๆ เพื่อใหไ้ดล้ าตน้หรอืแกนกลางของตน้อากาเว ่ทีม่ ี
คณุภาพ ตอ้งเป็นไปตามหลกัเกณฑม์าตรฐานทีก่ าหนดโดยทางการเมก็ซโิก  
 



 

 
 

 

- 2 - 
 

(4)  การเกบ็เกีย่วหรอืไจมา ตอ้งใหช้าวไรอ่ากาเว ่ผูม้คีวามเชีย่วชาญ (Jimador) ใชเ้ครือ่งมอืพเิศษทีอ่อกแบบมาเพื่อใช้
ตดัใบอากาเวใ่หเ้หลอืแต่แกนกลางของตน้ และขดุเอาแกนกลางของตน้ทีอ่ยู่ใตด้นิออกมา (Pina) เพื่อใชเ้ป็นวตัถุดบิน าไปแปรรปู
ต่อไป  
 การแปรรปู   
 (1)  การหุง (Cooking) หรอืการย่อยสลาย (Hydrolysis หรอื Hidrolisis) เป็นข ัน้ตอนทางเคม ีทางความรอ้น ทาง
เอน็ไซม ์หรอืทัง้หมดนี้รวมกนั โดยการน าแกนกลางของตน้อากาเวท่ีเ่กบ็เกีย่วได ้ใสใ่นเตาอบขนาดใหญ่ (Hornos) การอบ 
ดว้ยความรอ้นจะท าใหน้ ้าระเหยออกจากแกนกลาง ภายใตส้ภาพความดนัและความรอ้นของเตาอบ จะท าใหค้ารโ์บไฮเดรต
กลายเป็นน ้าตาล เพื่อน าไปใชใ้นการหมกัในขัน้ตอนต่อๆ ไป กระบวนการนี้ใชเ้วลาระหวา่ง 24 - 35 ชัว่โมง   
 (2)  การสกดั (Extraction หรอื Extraccion) เป็นข ัน้ตอนการด าเนินการทางกลไก ทางกายภาพ ทางเคม ีทางชวีวทิยา 
หรอื ทัง้หมดรวมกนั เพื่อการแยกน ้าตาลหรอืคารโ์บไฮเดรตออกจากอากาเว่ เมือ่แกนกลางของตน้อากาเวไ่ดร้บัการบม่หรอืหุง 
หรอืการน ามาแยกกากออกจากน ้า และเปลีย่นสภาพเป็นน ้าตาลแลว้ จะน าแกนกลางของตน้อากาเว ่ทีม่นี ้าเหล่านัน้อยู่ภายในมา
ผา่นกระบวนการหบีหรอืบบีอดั เพื่อแยกกากออกจากน ้า  
 (3)  การท าตามสตูร (Formulation หรอื Formulacion) ข ัน้ตอนกอ่นการหมกั คอื น ้าทีม่นี ้าตาลทีถู่กเตรยีมไวเ้พื่อท าการ
หมกัในสภาวะทีเ่หมาะสม จะตอ้งมจี านวนของน ้าตาลรดีวิซ์โดยตรงจากอากาเวใ่นปรมิาณรอ้ยละ 51 
 (4)  การหมกั (Fermentation หรอื Fermentacion) เป็นการเปลีย่นน ้าตาลใหเ้ป็นเอธลิแอลกอฮอล์และ
คารบ์อนไดออกไซด ์ข ัน้ตอนนี้ คอื การน าน ้าตาลทีไ่ดม้าพกัไวใ้นถงัหรอืแทง้ค ์ใสย่สีต์ลงไปเพื่อท าการหมกัน ้าตาลใหเ้ปลีย่น
สภาพเป็นแอลกอฮอล์ การหมกันี้ใชเ้วลาประมาณ 3 - 5 วนั  

(5)  การกลัน่ (Distillation หรอื Destilacion) คอื การแยกสว่นผสมของสสาร สว่นทีร่ะเหยเป็นไอถูกแยกออกจากสสารที่
ไมร่ะเหยเป็นไอ โดยเอธลิแอลกฮอล์ซึง่เบากวา่น ้าระเหยเป็นไอทีอุ่ณหภมูติ ่ากวา่จุดเดอืดของน ้า ไอทีเ่กดิขึน้จะถูกควบ แน่นและ
เปลีย่นเป็นของเหลวทีม่ปีรมิาณแอลกอฮอล์สงู เมือ่ข ัน้ตอนการหมกัเสรจ็สมบรูณ์ จะน าน ้าทีไ่ดพ้กัไวเ้ป็นเวลา 30 - 48 ชัว่โมง 
หลงัจากนัน้น ามาผา่นกระบวนการกลัน่สองครัง้ จะไดข้องเหลวทีม่คีวามใสและมปีรมิาณแอลกอฮอล์ ประมาณ 70 - 110 Proof 
และเรยีกน ้าทีไ่ดน้ี้วา่ “Tequila”   
 (6)  การบม่ใหไ้ดท้ี ่(Aging) เป็นกระบวนการเปลีย่นแปลงอย่างชา้เพื่อใหไ้ดม้าซึง่คณุสมบตัเิฉพาะ ผา่นกระบวนการทาง
ฟิสกิส-์เคมทีีเ่กดิขึน้ตามธรรมชาต ิขณะที ่Tequila ก าลงับม่ไวอ้ยู่ในภาชนะบรรจุท าดว้ยไมโ้อ๊ค คอื 

(6.1) Tequila ทีเ่กบ็บม่ไดท้ี ่(Aged Tequila หรอื Reposado) จะตอ้งเกบ็บม่ในภาชนะทีท่ าดว้ยไมโ้อ๊คตาม
ธรรมชาตหิรอืไมโ้อ๊ค Holm Oak เป็นเวลาอย่างน้อย 2 เดอืน    

(6.2) Tequila ทีเ่กบ็ไดท้ีช่ ัน้พเิศษ (Extra-aged Tequila หรอื Anejo) จะตอ้งเกบ็บม่ใหไ้ดท้ใีนภาชนะบรรจุทีท่ าดว้ย
ไมโ้อ๊คตามธรรมชาตหิรอืไมโ้อ๊ค Holm Oak ทีม่ขีนาดบรรจุสงูสดุ 600 ลติร เป็นเวลาอย่างน้อย 1 ปี   

(6.3) Tequila ทีเ่กบ็บม่ไดท้ีช่ ัน้ดเียีย่ม (Ultra-aged Tequila หรอื Extra Anejo) จะตอ้งเกบ็บม่ใหไ้ดท้ีใ่นภาชนะ
บรรจุทีท่ าดว้ยไมโ้อ๊คตามธรรมชาตหิรอืไมโ้อ๊ค Holm Oak ทีม่ขีนาดบรรจุสงูสดุ 600 ลติร เป็นเวลาอย่างน้อย 3 ปี    

(7) การกรอง (Filtration หรอื Filtracion) เป็นกระบวนการแยกอนุภาคของแขง็ทีม่อียู่ใน Tequila ผา่นสารตวักรอง 
          การบรรจหีุบห่อ 

 (1)  ผูบ้รรจุขวด Tequila ตอ้งแสดงไดว้า่ผลติภณัฑ ์ไมม่กีารปลอมปนในระหวา่งการขนสง่และการบรรจุขวดขัน้สดุทา้ย 
โดยผูบ้รรจุขวดตอ้งกรองหรอืเจอืจาง Tequila ดว้ยน ้าทีด่ืม่ได ้น ้ากลัน่ หรอืน ้าปราศจากแรธ่าตุเท่านัน้ เพื่อใหไ้ดป้รมิาณ
แอลกอฮอล์ตามตอ้งการของ Tequila ภายในตวัแปรทีอ่นุญาตไวต้ามประเภทของ Tequila โดยกจิกรรมในการบรรจุขวดทัง้หมด
จะตอ้งอยู่ภายในเงือ่นไขของแนวทางทีใ่ชป้ฏบิตัติามทีท่างการเมก็ซโิกก าหนด  

(2) Tequila ตอ้งไดร้บัการบรรจุในขวดแกว้หรอืขวดทีท่ าจากโพลเีอธลินีเตเรพธาเลต และภาชนะอื่นๆ ตามบทบญัญตัขิอง
กฎหมายดา้นสขุภาพของเมก็ซโิก รวมถงึการบม่ใหไ้ดท้ีแ่ละการบรรจุขวดภายในเขตพื้นทีข่องโรงงานผูผ้ลติทีไ่ดร้บัอนุญาต 
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(3) กรณีทีโ่รงงานบรรจุขวดไมไ่ดต้ัง้อยู่ในสถานทีข่องผูผ้ลติทีไ่ดร้บัอนุญาต การขนสง่ผลติภณัฑใ์นปรมิาณมากจะตอ้ง

ไดร้บัการควบคมุโดยตวัแทนเพื่อประมวลความสอดคลอ้งตามมาตรฐานทีไ่ดร้บัความเหน็ชอบจาก DGN หรอืส านกังาน
ผูอ้ านวยการกองมาตรฐานแห่งกระทรวงเศรษฐกจิ (Direccion General de Normas de la Secretaria de Economia)  
 (4) การบรรจุขวดจะตอ้งอยู่ภายใตก้ารตรวจสอบตามลอ็ต (Lot) สนิคา้     

การควบคมุสินค้า 
คอนเซโจ รกีลูาดอร ์เดล ตากลี่า, เอ.ซ.ี (Consejo Regulador del Tequila, A.C.) มอี านาจและหน้าทีต่ามกฎหมายของ

ประเทศเมก็ซโิก ในการก ากบัดแูลรบัผดิชอบในการด าเนินการควบคมุการผลติ การใชค้ า Tequila  ส าหรบัผูป้ระกอบการคา้
ทัง้หมดทีต่อ้งการใชส้ิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตรต์ากลี่า Tequila 

 
 (6) ความสมัพนัธร์ะหว่างสินค้ากบัแหล่งภมิูศาสตร ์
 ลกัษณะภมิูประเทศ 

บรเิวณตอนกลางของประเทศเมก็ซโิก ในรฐัจาลสิโก มลีกัษณะเป็นเทอืกเขาทีเ่คยเป็นภเูขาไฟมากอ่น เป็นดนิรว่นปน 
ทราย ดนิมสีแีดงทีไ่ดจ้ากภเูขาไฟ ท าใหส้ภาพดนิในบรเิวณแถบนี้มคีวามอุดมสมบรูณ์เหมาะกบัการปลูกตน้ Blue Agave ประวติั

ความเป็นมา 
 ตากลี่าไดถ้ือก าเนิดบนดินแดนซึ่งเป็นที่ต ัง้ของประเทศเมก็ซิโก มรีากฐานย้อนกลบัไปก่อนยุค Hispanic เมื่อชนชาว
พื้นเมอืง Aztec ไดห้มกัและตม้น ้าทีไ่ดม้าจากพชืพื้นเมอืง ตน้มาเก ้(Maquey) หรอืตน้อากาเว่ (Agava) เป็นเครื่องดื่มคล้ายเบยีร์
เรยีกวา่ Octli รูจ้กักนัในชือ่ของ Pulque ต่อมาชาวสเปนไดเ้ขา้มาตัง้ถิน่ฐานในบรเิวณดงักล่าวในปี ค.ศ.1521 เรยีกเครือ่งดืม่ชนิดนี้
วา่ มาเกไ้วน์ และบรเิวณพื้นทีป่ลูกตน้อากาเว ่เรยีกวา่ City of Tequila ต่อมาในปี ค.ศ.1656 ไดม้กีารพฒันาการผลิตเหล้าชนิดนี้ 
ดว้ยการน า Pulque มากลัน่เป็นเครือ่งดื่มแอลกอฮอล์ และเรยีกว่า ตากลี่า (Tequila) ตามชื่อเมอืงเล็กๆ ในหุบเขาทางตะวนัตก
ของเมอืง Guadalazara ในรฐัจาลสิโก 
 
(7) ขอบเขตท่ีตัง้แหล่งภมิูศาสตร ์  
 ขอบเขตพื้นทีค่รอบคลุมรฐัจาลสิโก (Jalisco) และพื้นทีบ่างสว่นในรฐักวานาวาโต (Guanajuato) รฐัมโิชอากงั 
(Michoacan) รฐันายารติ (Nayarit) และรฐัตาเมาลปีสั (Tamaulipas) ซึง่อยู่ในแถบตอนกลางของประเทศเมก็ซโิก รายละเอยีด
ตามแผนที ่
 

(8) เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตรา 15 
 ผูข้อขึน้ทะเบยีนตอ้งมหีนงัสอืแจง้ต่อนายทะเบยีน หากภายหลงัปรากฏวา่สิง่บง่ชีท้างภมูศิาสตร ์ตากลี่า (Tequila) ไมไ่ด้
รบัความคุม้ครองตามกฎหมายของประเทศเมก็ซโิกต่อไปแลว้  
 
 (9) การพิสูจน์แหล่งก าเนิด 

(1)  ตากลี่า จะตอ้งมกีารผลติและบรรจุหบีห่อในพื้นทีเ่ดยีวกนั หรอืในพื้นทีซ่ึง่ไดร้บัอนุญาต   
 (2)  ตน้อากาเว ่สายพนัธุ์สฟ้ีา (Tequilana Weber Blue Variety Agave) ทีใ่ชเ้ป็นวตัถุดบิในการผลติตากลี่า จะตอ้งมา
จากพื้นทีเ่พาะปลูกซึง่ไดร้บัอนุญาต 

 
----------------------------------



 

 
 

 
แผนท่ีแสดงแหล่งภมิูศาสตร ์

ตากีล่า (Tequila)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 1) รปูแผนที ่แสดงถงึรฐัในประเทศเมก็ซโิก ซึง่เป็นพื้นทีป่ลูกตน้อากาเว ่(Agave) ทีใ่ชผ้ลติตากลี่า (Tequila) คอื รฐัจา
ลสิโก (Jalisco) รฐักวานาวาโต (Guanajuato) รฐัมโิชอากงั (Michoacan) รฐันายารติ (Nayarit) และรฐัตาเมาลปีสั (Tamaulipas) 
ประเทศเมก็ซโกิ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                 

2) รปูแผนท ประเที่ ศเมก็ซโกิ  โดยเฉพาะทเปี่ ็นสน้ี าเงน ิ คอื บรเวณิ พ้นทื ป่ีลูกตนอ้ ากาเว (่ Agave) ทใชี่ ผ้ลติ ตากลี่า 
(Tequila) 
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