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valor de la produccién de la industria
inicola mexicana, que genera 7 mil em-
pleos totales, es de 42 millones de délares
nuales, cuando hace 10 afos era de poco
menos de la mitad: 18 millones. Esto demues-
tra la vocacion del sector por seguir surcando
un destino que a veces parece tener el viento en
contra. Los principales obstaculos de la industria
vitivinicola en nuestro pais tienen que ver con
fuertes cargas impositivas a la comercializacion,
practicamente ningin aliciente al fabricante (lo
que se traduce en altos costos), falta de una le-
gislacion propia y ausencia de campafas nacio-
nales de promocion y apoyo, pese a tratarse de
un sector que alcanzé el reconocimiento interna-
cional hace més de una década.

En gustos se rompen géneros, pero en
el caso del vino mexicano, también pesa una
fuerte dosis de discriminacién o malinchismo,
que nos lleva a pensar que la bebida de origen
francés, italiano, chileno o argentino siempre
serd mejor que la presentacion mexicana. Co-
nocedores del tema, sin embargo, aseguran
que la calidad del producto nacional es hoy
equiparable a cualquiera de ellos, inclusive en las categorias mas
refinadas. De acuerdo con Rondi Frankel, estudiosa del vino mexi-
cano y encargada por varios anos del area de relaciones publicas de
Casa Madero, uno de los tres principales fabricantes del pais, el clima
mexicano es tan benigno para apuntalar a la industria como lo es el de
Chile, pese a que esa nacién cuenta con mas hectareas cultivables y,
por lo tanto, con la capacidad para atender una demanda més amplia.
“Aqui en México, la vocacion de nuestros vifedos es de alta calidad
y poca produccion”, asegura. “En el vino bueno tienes que sacrificar
volimenes; si le quitas la mitad de los racimos a cada planta para que
salga un buen vino, no la puedes vender a un bajo precio, tu hectarea
te tiene que rendir”, explica.

El vino mexicano se subié a una ola conocida como vino del Nuevo
Mundo, la cual integré las aspiraciones vitivinicolas de Chile, Argentina,
California (Estados Unidos), Nueva Zelanda, Australia y Sudafrica. El con-
cepto, que inicid en los afos setenta en el estado de California, tuvo que ver

En la actualidad, el vino
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Ocho empresas generan el
95 por ciento de la produc-
cion nacional: Domecq, Cetto,
Monte Xanic, Casa Madero,
Santo Tomas, Valle Redondo,
Bodegas Ferrifio y Frexinet.

La produccion total de vino
mexicano reporta una factu-
racion de 42 millones de do-
lares y de 11 millones de délares
de impuestos directos derivados
de la venta (IEPS e IVA).

México procesa 16.6 millo-
nes de kilos de uva al afo.
La industria vitivinicola emplea
a 3 mil 400 personas directa-
mente, y se pudiera calcular
otro tanto indirectamente.

Anualmente se venden 12.7
millones de bhotellas de vino
mexicano dentro del mer-
cado nacional. Otras 780 mil
se colocan en el internacional.

mexicano se exporta a 25
paises, como Inglaterra, Francia,
Italia, Alemania, Estados Unidos,
Canada, Espafa y Japon.

Las estimaciones de consu-
mo de vino en Néxico para
2008 son de 48 millones de
botellas, lo que hace que el
vino mexicano tenga una parti-
cipacion de aproximadamente
25 por ciento de este mercado.
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con desligar la bebida propia del sello o imitacién del vino europeo; el pais
se sumod 10 afos mas tarde a este proceso, en los anos 80. “La empresa
vinicola Monte Xanic, con la tecnologia mas moderna y el mejor vifiedo que
pudieron encontrar, fue la que empezd y la que detond el movimiento en el
pais; ellos le pusieron un nombre al vino mexicano y lo presentaron al mun-
do”, relata Frankel. La primera cosecha generd sélo mil cajas, a un precio
tres veces mayor que cualquier otro vino mexicano, pero con una calidad
que paso todas las pruebas de fuego. En una cata ciega realizada por un
grupo de prestigiados sommeliers, la bebida producida en Baja California
ocupd un honroso segundo lugar, sélo por debajo de un californiano; los
vinos franceses se situaron varios escalones abajo.

Entre los mejores
Para Manuel Orgaz, sommelier del Club de Industriales, el vino mexicano co-
menzd a sacar la cabeza desde el siglo xx, tras un parto doloroso, que trajo
consigo una bebida de reconocimiento internacional. “Mas pronto de lo que

El sector vitivinicola esta en
posicion de continuar cre-

El consumo per capita
nacional ronda los 340

mililitros. Comparado con 12
litros en EU, 17 en Chile y 55
en la Unién Europea.

Las tendencias senalan que
el consumo en el pais po-
dra seguir incrementando-
se alrededor de 12 por ciento
anual durante los proximos
cinco anos.

ciendo con el mercado, y con
posibilidades de incrementar su
participacion en cinco puntos
en los siguientes siete anos.

Fuente:

Asociacion Nacional de Vitivini-
cultores, con la sumatoria de los
datos individuales de cada una de
las empresas.

Zonas
Vinicolas

REGISTRADAS

Estado de Baja California:
*Region de Tecate

*Regién de Ensenada

*Valle de Guadalupe

*Valle de Calafia

e San Vicente

e Santo Tomas

* San Antonio de las Minas

Estado de Sonora:
*Region de Hermosillo
*Regién de Caborca

Estado de Coahuila:
*Region de La Laguna
*Parras

*Cuatro Ciénegas

Estado de Querétaro:
*Regién de San Clemente
*Region de Tequisquiapan
*Regién de Ezequiel Montes
*Regién de San Juan del Rio

Estado de Zacatecas:
*Region de Fresnillo-Calera
*Region de Luis Moya
*Valle de las Arsinas

Estado de Chihuahua:
e Delicias

Estado de Durango:
*Region de La Laguna

Estado de Guanajuato:
*Region de San Luis de la Paz
*Region de Dolores Hidalgo
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Brindando
con la
historia

En los primeros afos de la Conquista,
el rey Felipe Il prohibid el consumo
de vino producido en las colonias de
la Nueva Espana, ante las protestas
airadas de los embarcadores del
Puerto de Cadiz. Pero no sdlo se detu-
vo el consumo, sino también el tener
vifiedos, lo que provocd un marasmo
en la actividad de cerca de 300 afos.
En México, las regiones afectadas
fueron Puebla y Michoacan y en
Sudamerica, Per(, que en el siglo xvi
era catalogado como un productor
potencial, legado que, por conse-
cuencia, desaparecio.

Fundada en México en 1593,

Casa Madero se vio afectada por la
ordenanza, al igual que la productora
Santo Tomas, que nacié en 1888.
L.A. Cetto, también empresa lider del
sector, se fundd en 1926, haciendo
destilados en Baja California, aunque
sus primeros pasos a nivel comercial
los dio a partir de 1960. Este grupo
de companias, las mas fuertes del
sector, sobrevivieron a pesar de la
caida de aranceles que se dieron en
1988 con el Acuerdo General sobre
Aranceles y Comercio, antecedente
del Tratado de Libre Comercio con
Ameérica del Norte, lo que propicit la
desaparicion del 90 por ciento de las
empresas vinicolas del pafs.
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esperamos, México sera uno de los jugadores de
mayor importancia a nivel mundial, que lo llevaré a
cobrar un lugar representativo en la economia na-
cional”, sostiene.

Los origenes de la produccion semi-industrial
del vino tienen que ver con empresas familiares;
de 50 medianas empresas, 10 de ellas han podido
evolucionar hacia el rol de grandes jugadores, con
presencia internacional, en una historia bafiada de
episodios historicos como el ejercicio del poder de la
Corona Espaniola, el movimiento de Independencia y
las secuelas de la Revolucion de 1910.Y en medio de
estos sucesos los intereses dispersos de una indus-
tria que tuvo que integrar prohibiciones, surgimien-
tos y resurgimientos. “Nuestra industria ha crecido
muy répido en estos (ltimos afios. De hecho, se dice
que en 15 afos se ha avanzado mas que en los 200
anteriores, lo que creo que es una realidad”, apunta
Pilar Meré, coordinadora de promocidn de la Asocia-
cion Nacional de Vitivinicultores (ANV).

Estas 10 empresas trabajan hoy con modelos
de negocios definidos, que incluyen tecnologias de
punta y programas de exportacion, que combinados
con la experiencia proporcionan un nivel de calidad
alto (benchmark) que es visto con muy buenos ojos
en el exterior. Sin embargo, existe también un amplio espectro de empresas
pequefias y medianas o pyme, desde nano empresas hasta productores inde-
pendientes, inclusive productores que no tienen ni vinos propios ni bodegas,
con productos boutiques en ocasiones sobrevalorados.

En su 60 aniversario, la ANV se ha convertido en el interlocutor mas
serio de los esfuerzos del sector. Para Meré, el gran tema es el repunte de
la industria —gracias a un consumo que va en ascenso, tanto en el mercado
doméstico como en el exterior—y el reto que esto conlleva. Espafia y Fran-
cia han llegado a tener un consumo per cépita de 70 litros anuales, mientras
el de Chile es de 19 litros y el de Argentina de 20. Comparativamente con
estos paises, el consumo en México es bastante modesto.

“Sin embargo, practicamente, en los ultimos cinco afos, alcanzamos
un crecimiento anual de dos digitos (en el mercado nacional), lo que espe-
ramos se mantenga y vaya en ascenso. Mientras hace 10 afios bebiamos
250 mililitros, hoy el consumo es de medio litro al afio, que si bien es poco,
cuando ves que se trata de un avance de 12 por ciento, pues es mucho”,
plantea Meré. Entre los puntos positivos acerca de nuestra capacidad de
consumo, figura también la conformacién de una poblacidn joven, de entre
25 y 35 afos, que muestra preferencia por este tipo de bebida y que man-
tendrd y compartird el gusto los préximos 50 afos de su vida.

La industria hoy

Ademaés del fortalecimiento de los habitos de consumo, entre las asigna-
turas pendientes resaltan los costos de operacion. La industria vinicola en
Meéxico tiene sobrecostos de hasta 50 por ciento, lo que hace que el fi-
nanciamiento resulte mas caro respecto a otros paises vinicolas. Aqui es
comun que el empresario desembolse cerca de 130 mil ddlares por acre de
tierra cultivable (4,047 m?), a sabiendas que la primera cosecha tendra un
periodo de maduracién de entre 6 a 10 afos. A veces hasta mas.

En paises como Francia, por ejemplo, el vino es un tesoro nacional,
que tiene denominaciones de origen, consejos reguladores y fuertes apoyos



que forman parte del subsidio al sector agricola, por lo que si la cosecha se
echa a perder por fenémenos climéaticos, por plagas o cualquier situacion
adversa extraordinaria, el gobierno sale a su rescate. Otro ejemplo de apo-
yos en la industria vitivinicola internacional lo pone el gobierno chileno, que
paga toda la promocién internacional del vino producido en casa.

En México, otro punto negativo es la parte impositiva, que redunda
en sobrecarga. Al cobro del IVA de 15 por ciento, se afnade el Impuesto
Especial sobre Produccion y Servicios (IEPS), que escalonados, como se
factura para el consumidor, resulta en una obligacion fiscal de 40 por ciento,
si se quiere beber vino nacional. En tanto, el vino proveniente de Argentina,
Espafia o Francia paga una cuota arancelaria minima —el chileno no paga
aranceles—, lo que le aligera la carga.

Contrario a lo que se piensa, la evolucion del sector ha derivado tam-
hién en una regulacion rigurosa, que si bien no integra la denominacion de
origen, como en el caso del tequila, cumple una serie de normas y regla-
mentos impuestos por las secretarias de Economia, Agricultura y Hacien-
da. “De hecho, la mayoria de los paises de Nuevo Mundo no tenemos la
denominacion de origen. Sin embargo, debemos tomar en cuenta que al
tratarse de un asunto de alimentacion y bebidas, pues esta relacionado con
la salud y la economia, tienen que tener un control muy serio”, asegura la
representante de la ANV. “La normatividad ademas nos permite competir
internacionalmente, lo que nos ha dado mas de 350 reconocimientos del
exterior en 15 afos”, afade.

Hay un hecho contundente: el pais tiene una produccidn vinicola limi-
tada, con altas cargas fiscales, por lo que hoy no cuenta con un peso mayor
dentro de la economia nacional.

La ruta del vino
El 85 por ciento de los productores estan en Ensenada por razones especiales
relacionadas con el clima y el suelo de la zona, mientras que al resto de los
interesados en la industria les cuesta un poco mas de trabajo, como en los

Ensenada, BC. 2008

Victor Absaldn ¢ Pablo Arena * Miguel A. Bautista * Jests Diez  Francisco Domenech
Rondi Frankel * Miguel Guzman Peredo * Raquel Julou * Pilar Meré
Manuel Orgaz * Gerardo Téllez ¢ Adriana Torres Duque ¢ Paulina Vélez
Lula Martin del Campo ¢ Ricardo Mufioz * Benito Molina * Ménica Patifio ¢ Alejandro Ruiz
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casos de Querétaro, Zacatecas, Aguascalientes, y
Coahuila, cuyos productos, empero, han comenzado
a dar batalla por las preferencias del consumidor. “De
hecho, como ruta de vino, sélo tenemos Ensenada;
los demds todavia no pueden conformarla, aunque
hay planes muy atractivos para hacer un corredor del
vino”, indica Pilar Meré.

El financiamiento a la expansién de la indus-
tria proviene de fuentes tradicionales de fondeo,
por lo que México es de los pocos paises que res-
tringe la inversion extranjera en la actividad. Chile,
uno de los ejemplos mas notorios de la escalada y
el impacto de este sector en su economia, aplica
reglas claras para la participacion extranjera que,
sin embargo, ha mostrado ser una parte fundamen-
tal de su desarrollo. Australia es otro caso palpable
en los afos recientes. Los pequefos productores
se han aglutinado en cooperativas para gestionar
las formas de entrada de la inversion extranjera,
lo que ha apoyado el despegue del sector.

La profesionalizacion de la industria en
nuestro pais, sobre todo en las 10 compafias
mas grandes, no obstante, ha redundado también en beneficios, aun-
que aln falta un trecho por recorrer. “Las empresas grandes hoy son li-
deradas por la tercera generacion de empresarios, gente de entre 35 a
40 afios con una clara idea del negocio, con vision de largo plazo, que ya
no sélo tiene la pasion por la tierra y el vino, como sus antepasados, sino
que ya cuentan con modelos de negocio sustentables”, explica Meré.

Los especialistas consultados lo tienen claro: la industria vitivinico-
la mexicana esta pasando por momentos clave, de grandes desafios pero
también de grandes oportunidades. Si bien coinciden en que la parte impo-
sitiva no tendré ajustes, existe un trabajo sistematico con las autoridades
para que haya otros mecanismos de compensacion. De hecho, después de
mucho tiempo de gestion, el sector vinicola ha obtenido recursos para pro-
mover el producto en los mercados internacionales, con un esquema 50-50,
compartido entre las empresas y la Secretaria de Agricultura (Sagarpa).

Aungque el conjunto de esta industria esta consciente del valor de la denomi-
nacion de origen y la creacion de un consejo regulador para reforzar la proyeccion
internacional de la bebida mexicana, también se tiene claro que una regulacion

Consumonacionaldevinodemesa

(MILES DE CAJAS)

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006
NACIONAL 1,206 1,313 1,368 1,520 1,600 1,678 1,790
IMPORTACION 1,777 2,000 2,250 2,480 2,650 2,830 3,000
CONSUMO TOTAL 2,983 3313 3,618 4000 4,250 4,508 4,790

Cajas de 12 botellas de 750 ml = 9 litros cada una Fuente mixta: Iscam/Productores.
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excesiva desalentaria la actividad. “En una industria que esté creciendo, como
la nuestra, seria mas malo que bueno, por ahora”, acepta la ANV.

La ultima frontera

Con el reconocimiento exterior, sin embargo, es un hecho que el vino mexicano
ha superado las pruebas de calidad. Ademas, toda la bebida que se produce en
México se comercializa, lo que ubica al pais en una situacion excepcional frente
a sus competidores, los cuales reportan una sobreproduccién que tienen que
colocar, en muchas ocasiones, a costa de la calidad. Pero también debido al auge
que hoy experimenta el sector en México, hay varios proyectos que intentan
sacar el mayor provecho, dando pie a la proliferacion de marcas, que a veces no
gozan del prestigio que se requiere. “Lo que mdas nos preocupa es que a veces
los productos de estos micronegocios estan sobrevaluados. Como atienden a un
asunto aspiracional de la gente, elevan sus precios sin control”, asegura una de
las fuentes consultadas. “Como la ley del péndulo, tienes que ir de un lado a otro
hasta encontrar el justo equilibrio. El sector se va a ir depurando y los que persis-
tan van a tener que seguir cumpliendo con la calidad, la variedad y el precio, para
permanecer en el gusto del consumidor”, advierte Pilar Merg.

Lo que es un hecho, es que la produccién vitivinicola nacional hoy mide
su fuerza con lo que “desembarca” de Europa o de los paises de Nuevo Mundo.
Asi, los estudios de mercado apuntan a que el vino espafol sigue ocupando
el primer lugar en las preferencias del paladar nacional, seguido del producto
chileno, pero los vinos de casa ya ocupan un honroso tercer lugar, superando a
los franceses y los australianos, cuando hace apenas unos afos no figuraban
en la lista. “Un plblico muy especial que atender son las mujeres”, indica Ma-
nuel Orgaz, sommelier del Club de Industriales. “Ellas seran un factor clave para
visualizar un cambio de habitos, van a ser el puntal para que el vino mexicano
se acabe de consolidar”, afade. Por su parte, Pilar Meré asegura que otro punto
fundamental en la formula del éxito en esta actividad es “partir de una base
real, tener la certeza de lo que puede significar el vino para la agricultura y la
economia de este pais”. No hay mas, en la industria mexicana del vino la unién
es la clave. El siguiente paso es crear una fuerza comdn entre productores,
comercializadores, autoridades y todos los actores involucrados en este medio,
a fin de promover el consumo de vino nacional. .

Mas
sorbos de
informacion

*México forma parte de un mo-
vimiento de productores surgido
en los afos 70, conocido como

del Nuevo Mundo, que integra
ademas a Australia, Nueva Zelanda,
Sudafrica, Argentina, Chile, Uruguay y
California, en Estados Unidos.

*Lejos de lo que se cree, en el pais
hay cerca de 100 empresas viti-
vinicolas, entre grandes, medianas,
pequefas, micro, boutiques y nano
productores. De ellas, 50 son las mas
representativas, siendo L.A. Cetto, Santo
Tomés y Casa Madero las mas grandes.
* Nuestro pais produce mas de

280 tipos de vino, de los cuales, 15
marcas se exportan (L.A. Cettoy
Casa Madero). En las cerca de 100
bodegas del pais, hay vino mexicano
para todos los gustos.

* La extension de los cultivos de uva en
México comprende cerca de 60 mil
hectareas. Aqui se incluye la

produccion de uva vitis vinifera, uva de
mesa, uva pasa y aquella destinada a la
elaboracion de extractos y jugos.
*Sonora es el estado con mas
hectareas de cultivos de uva, con
26,200 hectareas en total. Le siguen
Baja California, con 7,500; Aguascalien-
tes, con 6,000 y Zacatecas con 5,800
hectareas. Coahuila tiene 4,300
hectareas y Chihuahua 3,500;

otros productores son Querétaro

con 2,500 hectéreas y Durango,

con 1,700 hectareas.

*Mientras que en México tenemos
21 uvas tintas y 21 uvas blancas —un
total de 42—, el pais lider en la pro-
duccion de vinos, ltalia, tiene 500
variedades de uva.

* Sin embargo, las grandes empresas
con procesos tecnificados, como
Santo Tomas, han logrado valiosas
innovaciones. Esta firma desarrollo
un vino mas dulce que los tradicio-
nales, llamado Tardo o vino de
postre, el cual tiene por ahora una
produccion limitada.
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trario a lo que mucha gente cree, los

vinos de postre contrastados con los sa-

bores de alimentos salados pueden crear

aridajes muy exitosos. Por ejemplo, a

diferencia de México; “en Europa es bastante co-

mun disfrutar este tipo de vinos en las comidas

y no solo en los postres. En Sauterns, Francia,

suelen recibir a la gente con vino dulce y fritu-

ras”, asegura Manuel Orgaz, sommelier del Club
de Industriales en la Ciudad de México.

Manuel explica que en el pais no se tiene la
cultura del consumo regular de los vinos dulces
por desconocimiento; ademas de que las condi-
ciones climatoldgicas, de obtencion, de produc-
cion y/de trabajo estan mejor dadas en paises

como Espana, Francia o Alemania, pero México
se estd introduciendo en este proceso de forma
destacada.

Un vino denominado dulce natural suele
conservar los aziicares naturales de la uva; en
cambio, un vino de licor es un mosto que no fer-
menta porque se le adiciona alcohol desde un
principio con este propésito. Existen diferentes
métodos de elaboracion para obtener la diversa
gama de vinos dulces. A continuacion le ofrece-
mos una lista breve de conceptos para que elija
el que mas le guste:

Vinos generosos dulces. Son vinos ricos
en alcohol que proceden de vendimias asolea-
das (pasificadas), de uvas muy dulces y, por









consiguiente con una gran riqueza de aziicares na-
turales que pueden pasar por una larga crianza.

Vinos dulces naturales. Tienen una fer-
mentacion parcial, detenida con una adicién de
alcohol con el fin de conservar el azlicar natural
de la uva y elevar el grado alcohdlico.

Vinos naturalmente dulces. No se les
anade ni azdcar ni alcohol y son dulces por la
maduracién de la uva.

Vendimias tardias. Vinos dulces proceden-
tes de vendimias sobremaduras que resultan con
una buena riqueza de azicares residuales y un
grado alcohdlico de entre 13y 15.

Licorosos de botritis. Estos vinos pro-
vienen de uvas deshidratadas por la accién de
un hongo denominado Botritis cynerea, que se
deposita sobre las uvas, elimina el agua y con-
centra el azdcar siempre que las condiciones cli-
méticas del sol y humedad lo permitan.

Los vinos dulces suelen tener de 18 a 400
gramos de azlcar por litro.

Maridar con el divorcio
Hay dos formas de combinar un vino dulce: a través
del maridaje por complementacion, que consiste en
reafirmar los sabores propio del vino con alimentos
afines, y del maridaje por contraste, donde dos sabo-
res contrarios resaltan al combinarse. Por ejemplo: un
vino dulce con tarta es un maridaje por complementa-
cion, mientras que combinar alimentos agridulces es
por contraste. En este sentido, “la cocina asiatica es
excelente para entender estos vinos; sin embargo, no
todos son exitosos”, destaca Manuel Orgaz.

Una buena caracteristica de los vinos dul-
ces es su alto grado de acidez (sensacion refres-
cante), y sus aromas de fruta_confitada y des-
hidratada, por lo que vale‘la pena experimentar
y dejar de pensar que pueden empalagarnos.

Dulces a la mesa

1

Monte Xanic

Cosecha Tardia

13.5% Vol. Alc.

750ml

La uva Chenin Blanc
produce un vino muy
frutal que brinda un
excelente equilibrio
entre la acidez y un
suave dulzor, ideal para
tomarse como aperitivo
con platillos ligeros
como una ensalada de
frutas o inclusive como
vino de postre.
Maridaje de comple-
mentacion: chiles en
nogada.

Maridaje de contras-
te: tarta de pifa.

2 PASSITO 1999

L.A. CETTO Boutique
16.% Vol. Alc.

500ml

Este vino de la linea
boutique esté elaborado
con uvas pasificadas
(Moscatel de Alejan-
dria). Esta cepa blanca
mediterranea requiere
de altas temperaturas
para su buena madura-
cién. De ahi que sea la
preferida para elaborar
vinos dulces.

Maridaje de comple-
mentacion: galleta de
almendra.

Maridaje de contraste:
pato a la ciruela negra.

3 EL GRAN DIVINO
1999

Chateau Camou

13.0% Vol. Alc.

500ml

Vino blanco dulce natu-
ral de uvas Sauvignon
Blanc y Chardonnay.
Cosecha otofal,

¢ olor amarillo dorado
limpido con aromas
dominantes de toronja,
pifia, durazno, humo y
mantequilla. En boca,

un excelente graso con
dominancia a frutas tropi-
cales y gran persistencia.
Maridaje de comple-
mentacion: foie gras
sellado con pan

de especias y compota
de frutos secos.
Maridaje de contras-
te: chabacano rostizado
con hiscuit de nuez,
espuma de yogut y he-
lado de pistache.

4 DULCHE 2003

Bardn Balché

13.5% Vol. Alc.

500ml

Vino dulce natural
elaborado con la vinifi-
cacion tradicional de las
uvas Grenache 95% y
Ruby Red 5%. Cosecha
tardfa: septiembre-
octubre.

Destaca por su color
rojo granate, aromas a
frutas rojas y maderas.
Maridaje de comple-
mentacion: pollo a la
cantonesa.

Maridaje de contras-
te: tarta de mamey con
almendra tostada.

5 SANTO TOMAS
COLOMBARD 2007
Bodegas Santo Tomas
12.6% Vol. Alc.

750ml

Este vino se caracteriza
por su color amarillo
paja con buen brillo,
aroma afrutado con
notas de granada china
y miel. Sabor equilibra-
do con final dulce y de
textura sedosa.
Excelente para quesos
fuertes.

Maridaje de comple-
mentacion: tronco de
salmoén rostizado con
salsa oriental.
Maridaje de contras-
te: manzana con miel,
biscuit de avellana

y helado de canela.
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Aliados del vino
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Masparecidoaunritual,eldescorchehoysehavueltomassofistica-

do,debidoalagranofertadeaccesorioscreadosespecialmentepara
él.Aqui,unapequenaprobaditaparanedfitos,aficionadosysibaritas.
Texto: Martha Robles Félix » Foto: Alfredo Pelcastre

Temperatura correcta. Este enfriador de botellas mantiene
temperaturas de 15 a 25°C. Sélo introd(izcalo durante seis horas en
el refrigerador y una vez que abrace la botella bajara su temperatura
en cinco minutos y la conservara durante el servicio; 400 pesos.
Sin oxigenacidn. Bomba de vacio con tapdn para botellas ya
abiertas. Lograra que los vinos se conserven entre 2 y 10 dias,
dependiendo del tipo; 370 pesos.

Vinos perfumados. Encuentre los aromas del vino entrenando su
nariz con estas cajas de seis hasta 52 esencias. Desde 475 hasta
6,200 pesos.

Cavas al tiempo. Mida la temperatura y humedad correctas para
mantener la buena salud de sus vinos con un termémetro con
higrémetro; 409 pesos.

Apertura. Dé un respiro a su vino con este dencantador Krosno de
cristal; 450 pesos.

El mejor servicio. Termémetro metdlico tipo pluma; 400 pesos.
Hora de la degustacion. Sacacorchos con cacha de madera para
sommeliers; 475 pesos.

iSalud! Copa de cristal, su eleccion es tan importante como la de
un vino. Desde 150 pesos.
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= L Agradecimiento especial a la enoteca y restaurante
Tierra de Vinos em el Distrito Federal, en donde se
pueden conseguir los accesorios mencionados.
Tel. (55) 5208 5133.
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