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RESULTADOS

RESULTADOS FEBRERO

Publicaciones 11 notas en medios
Equivalencia comercial 882, 000 pesos mexicanos
Impactos 1,959,807 personas
Tono 100% positivo
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ACTIVIDADES DEL MES

1. Convocatoria para FAM Trip “Mujeres del vino mexicano”

 RSVP (Excélsior)

« El Sol de México

* Food and Travel
México Desconocido
Mujer Ejecutiva

El Universal.

2. Coordinacidon de entrevistas durante evento.

3. Monitoreo de publicaciones pendientes






NOTAS DESTACADAS

Aprende a maridar tamales
con vino de manera correcta
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Los tamales suelen disfrutarse con atole, en esta ocasién te traemos el maridaje

El atole suele ser el acompafiante ideal para los tamales del Dia de la
Candelaria pues estos se disfrutan més acompaiados con un buen atole o
cafecito pero, ;habias pensado en la combinacién de tamales con vino?,
suena un poco extrafa la mezcla de estos dos elementos, aungue si lo
haces de la manera correcta el maridaje tamales—vine, no selo es una
opeidn diferente de comer tamales sino también, una deliciosa
combinacién.

perfecto: vino y tamales. Descubre cémo hacerlo
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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 oaxagueilos, esos de salsa morita y suadero, van mejor con
un vino seco del Valle de Guadalupe, de acidez ref , 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 vainila 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, junto 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 vinos elaborados con Pinot Noir, pues
las notas a nueces y hongos combinan a la perfeccién con las notas
herbales del huazontie.

Los tamales de cola de res braseada, salsa de chile de cascabel y jamaica
frita, al ser un platilo con sabor intenso van mejor con los vinos elaborados
en San Luis Potosi, elaborados con tres uvas: caberet sauvignon, merlot y
temp lo, las cuales pl el platillo 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 que 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 vamilla y el caramelo de la pifia generan una explosién 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 ref; con alechol
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 vaindla 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, junto 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 huauzentle, 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 huazontie.

Acceso a nota
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Tamales y vino mexicano para celebrar el Dia de
la Candelaria
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https://www.eluniversal.com.mx/menu/descubre-como-maridar-tamales-con-vino-mexicano
https://www.forbes.com.mx/forbes-life/tamales-y-vino-mexicano-para-celebrar-el-dia-de-la-candelaria/
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EL PRIMER DIARIO DE LA MANANA
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Disfruta un buen vino con su ‘sticker’ nico
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acuerdo al Consejo Mexicano Vehvinicola
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Quiza te sonara raro (a nosotros también nos lo parecié en un principio), pero el Consejo Mexicano Vitivinicola

tiene una sugerencia interesante, deliciosa, divertida y original para esta Candelaria: maridar los tamales con vino

mexicano.

Literalmente puedes encontrar un vino perfecto para cualquier tamal, pero para que tengas una gula (y de paso
algunas recetas para darle variedad a la celebracién), te contamos sobre las sugerencias que el CMV y la Escuela
Superior de Gastronomia propusieron en una edicidn especial de “La barra de maiz”, un evento gastronémico
dedicado a uno de los productos mas mexicanos.

Tamal Oaxaquefio de salsa morita y suadero: Combinalo con un vino seco y de acidez alta. Sugerencia: Calixa
Blend de Monte Xanic de Baja California.

Tamal de rajas de jalapefio con queso gouda: El ideal en este caso es un vino blanco como el Ocho blanco de
Bruma con un paso de 6 meses en barrica y hecho con uva Carignan en baja California.

Tamal de huauzontle con queso ramonetti y salsa roja: ;/Ya se te hizo agua la boca? Ahora imaginalo con un
vino 100% Pinot Noir. La sommelier Jimena Cuevas recomienda el de Bodegas del viento, hecho en Coahuila.

Tamal de cola de res braseada con salsa de chile cascabel y jamaica frita: Para este tamafito medio exético,
pero muy mexicano, la sommelier del Consejo recomienda un Laberinto de Cava Quintanilla elaborado con
cabernet sauvignon, merlot y tempranillo.

Tamal de vainillina con pifia rostizada y helado de queso chiapaneco: No podia faltar lo dulce y para ello, la
experta recomienda un vino espumoso. Sugerencia: Brut Nature Reserva, Vifia Dofia Dolores, Freinet México;
Quintana Roo.

Uchepo dulce con compota de frambuesa y helado de café olla: Los uchepos son tamales de elote y en este
caso, se sugiere un maridaje con un vino dulce hecho con uva moscatel como el de Guanamé que se elabora en
Guanajuato.

Definitivamente, comer tamales con vino es una opcién fuera de lo comun, pero si la pruebas, no te arrepentiras.

Acceso a nota

Crece considerablemente preferencia por vino mexicano

lunes, febrero 03, 2020

[ —————

Se registra un importante aumento en el consumo de vino mexicano

De acuerdo con los ultimos datos del Consejo Mexicano Vitivinicola, estamos ante una tendencia a la
alza, superando las expectativas de muchas personas que no le apostaban a los vinos de nuestra tierra.

A mi buen entender, los vinos mexicanos han mejorado isi tanto en lidad como en la
elaboracién del mismo, tal es asi, que ya esta incorporado a la dieta y como bebida predilecta.

El consumo de vino ha crecido 184% desde el afio 2000 y eso habla de un gran avance en materia
vitivinicola, ademas de hacer las cosas bien.

Preferencias del publico

Las preferencias de los mexicanos indican que 71% de los consumidores prefieren el vino tinto, 11% el
blanco, 9% los espumosos y 9% otros tipos de vinos. En el consumo de vinos en general, sean
nacionales o importados, la preferencia se concentra en los vinos extranjeros en un 70% aunque va a la
baja, ya que en el 2000 el consumo de vinos extranjeros era del 88%.

En la actualidad existen 230 proyectos vinicolas en un total de 6,437 hectareas, que también van en una
proyeccién al alza, ya que estan explorando ofros tipos de suelo, en donde se tiene buena cantidad de
agua y una calidad de tierra excelente para el cultivo en estados como Chihuahua y Zacatecas, por
ejemplo.

Otro dato muy interesante refiere al consumo: en 2018 se consumieron 84.5 millones de litros de vino,
eso hace que el crecimiento sea ain mayor para el 2019. Ademas, se contempla que el 6.6% de la
poblacién mexicana consume vino frecuentemente y se incrementaron las importaciones de vinos
franceses, argentinos, chilenos, italianos y espafioles en un 87% dando asi mayor credibilidad al vino.

En la actualidad, nuestro pais ocupa el lugar nimero 45 en el mundo como productores de vinos
con 25.7 millones de botellas producidas al ano. El 70% de los vinedos mexicanos estan plantados con
11 variedades de uvas, entre las que destacan Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Tempranillo,
Garnacha, Zinfandel, Nebbiolo, entre otras. Y en las variedades de uvas blancas tenemos Chardonnay,
Chenin Blanc y Sauvignon blanc, por mencionar algunas.

Baja California domina el espacio con la mayor cantidad de porcentaje de uva plantada —un 71%—, le

sigue Coahuila con un 11% y Querétaro con 7%; atras aparece Chihuahua con un 3%, pero en un franco
ascenso ya que su proyeccion para dentro de cinco afnos es de 9%.

Acceso a nota
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