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RESULTADOS

RESULTADOS ENERO

Publicaciones 36 notas en medios
Equivalencia comercial 2,431,000 pesos mexicanos
Impactos 4,389,614 personas
Tono 100% positivo
TIER TIPO DE MEDIO

mTierl mTier2 mTier3 . L
m Radio mWeb Periodico




ACTIVIDADES DEL MES

1. Maridaje de Tamales
« Diseno de invitacion
e Convocatoria

« Elaboracion y distribucion de comunicado de prensa
« Atencién a medios

2. Stickers del Vino Mexicano
 Alerta de medios

3.- Monitoreo y seguimiento a publicaciones



TESTIGOS DESTACADOQOS



NOTAS DESTACADAS

Con el vino como hilo conductor, el Consejo Mexicano Vitivinicola
presantd una coleccién de stickers para WhatsApp.

|
27-Ene-2020 Buena Mesa
0 Crean stickers para amantes del vino
iBye, atolito! Aqui serviran
tamales con vino para la

Candelaria

(Nos wrge una Candelania mds divertica!

Crean stickers para amantes del vino

to, pero jyachole!

ria con bebidas

un extraordinario compariero de los URL: https://www.reforma.com/crean-stickers-para-amantes-del-vino/ar1861905?v=1
tamales -y, la verd ualquier comida-. Esta ombinacion de tamales con vino es Autor: José Arrieta

la propuesta de Nido, staurante del Colegio Super Gastronomia, juntocone

Consejo Mexicano Vitivinicola. Si quieres una experiencia de la Candelaria diferente -y mas

divertida- éntrale aeste mend.

Sin importar la efeméride que se celebre, ya podras mostrarle a tus contactos que eres todo un amante del vino.

Para celebrar la Candelaria con bombo, platillo y copas,
tamales maridados con vinos mexicanos gue se servird por tiempo limitado e
Maiz del restaurante. En esta barra, donde caben solo diez personas, se ofrece siemp

distintos mai vos de Guerreroy
mentados y cocte . Elmeni de la Barra, creacion

ana y para crear el especial de tamales convin El Consejo Mexicano Vitivinicola lanzd una coleccion de stickers alusivos a celebraciones como el Dia de Muertos,
cola. Fue lasommeer Jimena Cuevas quien eligi6 los la Candelaria y el Dia de las Madres, entre otros, los cuales tienen como eje comin la actividad vinicola.

ntojar.

alumnos del Colegio, cambia cad,
aliaron con el Consej
maridajes. Echales ofo, se te

También se te van a antojar estos tamales chilangos que no son
chilangos pero si de los més ricos en COMX

De acuerdo con la organizacion, el motivo para lanzar esta innovadora iniciativa es acercar al pablico de entre los
24 y 35 afios de edad, uno de los sectores de mayor crecimiento en el consumo enolégico, al disfrute del vino y
hacerlos participes de ¢l de forma cotidiana.

Tamal de suadero y morita, con Calixa Blend

;Te gustaria usarlos? Descarga la app Stickerly para iOS o Android, busca stickers vino mexicano y selecciona
afiadir a WhatsApp. La instalacion es gratuita.
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Acceso a nota



https://www.chilango.com/comida/tamales-con-vino/

NOTAS DESTACADAS

Aprende a maridar tamales
con vino de manera correcta

02/02/2020 | ® 1300 | Andeea Nabor | Cricked de Méssn | Al =

Los tamales suelen disfrutarse con atole, en esta ocasién te traemos &l maridaje

perfecto: vino y tamales. Descubre cémo hacerlo

El atole suele ser el p ideal para los del Diade la
Candelaria pues estos se disfrutan més acompailados con un buen atole o
cafecito pero, jhablas pensado en la combinacién de tamales con vino?,
guena un poco extrafa la mezcla de estos dos elementos, aungue si lo
haces de la manera correcta el maridaje tamales—vino, no solo s una
opeion dif de comer sino én, una
combinacién.

Para que marides de manera correcta los tamales, el Consejo Mexicano
Vitivinicola y la sommelier Jimena Cuevas, nos comparten unos tips para
hacerlo como se debe.

Los tamales caxaqueilos, esos de salsa morita y suadero, van mejor con
un vino seco del Valle de Guad; de acidez ref con alechol
célido y tanino fino, que, junto a la untuosidad del suadero le dan un cuerpo
gedoso al paladar. El aroma con notas de frutos silvestres, pimienta negra
y vaindla ayudan a disminuir la sensacién picante de la salsa de morita.

LEER TAMBIEN: Conoce que son los tamales tapatios

Los de rajas de jalapeiio y queso gouda, quedan mejor con los vinos
blancos, criados durante 6 meses en barrica, junto a la untuosidad del
queso hacen perfecta armonia con el sabor. La frescura y frutalidad de los
vinos hechos con uva Carignan, le dan un balance al picante de las rajas.

Los tamales gourmet, hechos con huauzontle, queso ramonetti y salsa
roja hacen match perfecto con los vinos elaborados con Pinot Noir, pues
las notas a nueces y hongos combinan a la perfeccién con las notas
herbales del huazontle.

Los tamales de cola de res braseada, salsa de chile de cascabel y jamaica

frita, al ser un platillo con sabor intenso van mejor con los vinos elaborados

en San Luis Potosi, elaborados con tres uvas: cabermet sauvignon, merlot y
P lo, las cuales P el platilo con la madurez de sus notas a

frutas compotadas y especias.

En cualquier comida nunca falta el postre, en los tamales tampoco, es por
€50 gue los tamales de vainilla y helado de gueso van mejor con los vinos
espumosos de Querétaro, en este caso. Un Burt mezclado con el dulzor de
la vainilla y el caramelo de la pifia generan una explosion de sabores en la
boca.

Los tamales caxagueilos, esos de salsa morita y suadero, van mejor con
un vino seco del Valle de Guadalupe, de acidez refrescante, con alcohol
célido y tanino fino, que, junto a la untuosidad del suadero le dan un cuerpo
sedoso al paladar. El aroma con notas de frutos silvestres, pimienta negra
y vainilla ayudan a disminuir la sensacién picante de la salsa de morita.

LEER TAMBIEN: Conoce gue son los tamales tapatios

Los de rajas de jalapeiio y queso gouda, quedan mejor con los vinos
blancos, criados durante 6 meses en barrica, jJunto a la untuosidad del
queso hacen perfecta armonda con el sabor. La frescura y frutalidad de los
vinos hechos con uva Carignan, le dan un balance al picante de las rajas.

Los tamales gourmet, hechos con huauzontle, queso ramonetti y salsa
roja hacen match perfecto con los vines elaborados con Pinot Noir, pues
las notas a nueces y hongos combinan a la perfeccién con las notas
herbales del huazontie.

Acceso a nota

Luj
Vino y ;stamales?, asi puedes
acompanarlos este Dia de la
Candelaria

Te decimos como saber qué vino escoger si quieres cambiar el atole y
acompanar tus tamales este 2 de febrero.

$ Mariana Rosas Fomperosa | Editor

‘Y ' ). Seguir a https:/ftwitter.com/#!/rsvp_excelsior

Tal vez es momento de cambiar la tradicional taza de atole con la que
siempre acompanas los tamales por una copa de vine mexicano. Por
mas extrana que suene esa combinacion, te aseguramos que es lo mas
delicioso que podras probar, por eso, te decimos en donde hacerlo y
como hacerlo en casa para que celebres este Dia de la Candelaria.

“De verde”, rajas o de mole; en hoja de maiz o de platano e incluso el
tradicional tamal rosita de dulce pueden maridarse con vino mexicano.
No solo resaltara el sabor del queso o la salsa y la carne, sino que
podras elevar un platillo tan tradicional y sencillo de la cocina mexicana
y convertirlo en toda una experiencia gourmet.

Con eso en mente, el Colegio Superior de Gastronomia y el Consejo
Mexicano Vitivinicola armaron un meni con diferentes tamales y vinos
de las zonas vinicolas mas importantes de nuestro pais para enaltecer
uno de los platillos estrella hechos base de maiz.

Por eso, te decimos como saber qué vine escoger segin el sabor de tu
tamal o, si quieres una experiencia mucho mas completa, el meni que
por ocasion especial se ofrecera en Nido, el restaurante atendido por los
alumnos del colegio y supervisado por el chef Miguel Angel Flores.

Para tamales verdes o de salsas acidas y con carnes grasas, como el
tamal de suadero con salsa morita que nos sirvieron en Nido, busca un
vino tinto con un dulzor ligero que estén hechos con uvas como
Merlot o Syrah o blends que incluyan estas uvas; por ejemplo, un
Calixa Blend de Monte Xanic con Tempranillo, Cabernet y Merlot es la
opcion perfecta.

[Tamal de suadero con salsa morita y vino tinto Calixa Blend de Monte
Xanic. Foto: Mariana R. Fomperosa|

Para tamales con queso como el de rajas busca vinos blancos que
tengan anejamiento en barrica para que sean menos acidos y mucho mas
suaves en sabor y textura. Nosotros te recomendamos un Ocho blanco
de la vinicola Bruma o nuestro favorito, un Pinot Noir de Bodegas del
Viento.

Te pugde interesar; Descubre la diforencia entee vino
tinto, blanco, vosado y espumoso

Lo que hace especial a ese tltimo vino es que tiene un sabor mucho mas
complejo y es terso en el paladar debido a una caracteristica bien
particular: esta hecho con uvas tintas Pinot Noir pero procesadas para
dar un gran vino blanco.

Acceso a nota



https://www.eluniversal.com.mx/menu/descubre-como-maridar-tamales-con-vino-mexicano
https://www.rsvponline.mx/lujo/vino-y-tamales-asi-puedes-acompanarlos-este-dia-de-la-candelaria
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¢Tamales con vino? Si, gracias, Candelaria

Una dreve guis pare werider masas y rellenas de teales, repes del Die de la Condelaria, con vivos mericanar

daa. E1 2 o Sornro wsth @ ba vt de bt enguing. s i —tenditn— de pagie rrabes b skt cho b seanltie L 5l et worga, Oia de s Cardelra

o rjores o vinas 0an ackdes, medi © Ak, porgue los lamaes sen Ln peo oo

Acceso a nota

Forbeés

Tamales y vino mexicano para celebrar el Dia de
la Candelaria

Qué wines muericunzs b wun bien o e buftitos de muke gue engafuman las mess dsrunte e

tradicienal fixhie en Méxioo? Descibevdo.

Gaja redne » los scenmebers
148 irzpartaertes de Mixics

Tumbién te puede interesar: El vino mesicano revels wis hislorias mis entrafiabiis

origirsbdad

Foto. Focben L

2. Ocho Blanco. Brums

Hecho con uva Carignan, este vine bsaco de Baja Califoenia peoves una frutadidad y frescurs

25,

Su cardater foemado 4 lo largo de & masas en barrics egeilibes o gesto picosito del tamal de ngoes

quess gouda.

4. Pinot Noir. Bodegas del Viento

Jepn dende

i Su estrecturs ex igual de

En la cercsais de | Serra de Artoga, al sur de Cosduila, se encuniran el vifed

SUIRE e v tinlo plejo con nolss Mrnmes, cacao v

o ol s e, quaso Rarmonetti {producides en

sugestivi e un Larssd gosstnet p

a Californi) y sadsn roja.

4. Laberinto. Cava Quintanilla

23, cumpotadon ¥ especos, esle vigoeuen v nto de See Lois Potod complersanta

e cubi de nes bea

, sadsa de chile cocsbel y jamaica frita.

4 Brut Nature Reserva. Viga Dolores by Preivemet México

Pur e carfcter s, este vine espumeso producide en Quenitarn comd rmuy ban en calnete

sinila cos piss rostizads y

con bos platilon dudos. La progresstsa & fue un cogqaets tamal de

Bedsdo de quese.

6. Mosestel Dulce. Guanansé
Arotrses Qoesdes de jazmmis, szahur y m sott motas citricas de pomelo, haows de
st vino delie de |8 rigibn de Cuimajisto pafisnis sincero e un Ucheps conjugads con

e frambuesa y helado de ol de clla errser con broche de oo ¢l fis

oot

1a Barew de Madx &d

No te quedis con el antuje. Puedes probur algunas de estas propuetas o

restaurante Nido. Pero apewsiinnte o reservar, v gue s experioncis el Bmitads 2 10 comernades
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https://foodandwineespanol.com/tamales-con-vino-si-gracias-candelaria/
https://www.forbes.com.mx/forbes-life/tamales-y-vino-mexicano-para-celebrar-el-dia-de-la-candelaria/




