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rNTRODC'CCION .. 

A-~e y ciencia son las L"'"maS Con que cuenta la industria 

vitiviri.ícola para elaborar product:os fermentados de uva como el 

bra.."'ldy y el vino de mesa. 

E!. ·.·!no ea el zumo fermencado del fruto de una de las 

dife:.-entes especies de vitis ordinariai:cente lltJ....o. ~ con 

adición d~ azúcar o sin ella. cor.centrado de uvas o mosto 

reducido (zUt:?O de uvas recocido a temperaturas bajas} 1 hierbas o 

alcohol. 

Act:ual.r::ente Méxicc C\a...""ltiene u.~a dicotomía, en .el sentido de 

que secos viejos y jóve:ies e!l la industria vitivinícola; viejos 

en Cl.!a!lto a que en Méx!co la vid europea. hace su aparición por 

primera vez el a!!o de 1524, a.."'ltes qu~ er. cualquier ot:ro pa!s 

de América. Laoentable>r.e.nte hubo n:uchas int:errcpciones y no 

reir..icia s~ desarrollo fonial si::.o hasta fines del siglo pasado 

para caer nueva::r:e~te e:i el leta:-go dl.!rante los años de la 

revol:.ic::..6::. y :eactivarse sobre bases tr.ás técnicas y científicas 

en les a!ios cua:=e:ita. 

Eoy e!'l d!a la induscri<>. ·•:in!cola pasa por una situación 

dificil q-..ie no obedece a U."l factor aislado. sino a u:i conjunto de 

ellos. cc:x> la pérdida del poder adquisitivo. la inte::'!pestiva y 

::iasi'\~a aper~ura c~rcial, la crisis ge.ce.:a!.i=ada de! país y la 

iic;:or~aci6!l de prod;ictos de r.::uy bajo precio y de calidad dudosa. 
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Se estima que ee los ú.lti:nos diez a.dos han de5aparecido 

ce_-ca de 60 ecnpresas vin!colas establecidas y que las ventas dt'! 

'dno nacionales descendieron en un 40\ tan sólo de 1989 a 1990. 

Coa:.<::?!ltarios, p=o::estas y acusaciones de Du:nping (La 

importación al mercad::- nacio:::al de ~ercancias extra..,,jeras a un 

precio in!e::-ior al valer ~o::-=ial qo.:e 1:.engan las misr=-.as en el país 

de c=!gen) • de nada h~rn se!'"V1do a los productores nacionales de 

vinos de ~esa, ya que sit;tplemente no es posible enfrentarse a 

vi.nos muy b.:iratos pero de e.ala calidad. 

Se debe desa=-rolla: una cultura vínica en México y no 

ol..,,-idar cr..ie es la calidad quien educa. forma y reta a ser más 

ccmpetiti VOS. 

DEbe quedar ou:-· cla:-o que la industria vitivinícola ha sido 

y será de largo pla::o; no es una industria sin trascendencia cor:";O 

lo b.a..~ pretendido a.l!:j..m.os oportu..'list:as ocasionando un decremento 

en el .::e=cado de ...,.inos en Méx.ico. 

&.4 este c.rabajo se t::-ac.a:á de analizar la situación a."l.C.es 

mencionada. co:: el fin de saber que ta.."l profundo ha tocado éste 

prcblei:r.a ~· la :::.ar..era cOr.:tO ha afecc.ado a la ir:.dusc.:=ia vinícola 

c.aci.onal. 
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OBJETIVO GBNBRAL: 

ANALl:ZAR LA PROBLmO.TICA. OS APDTOKA 

COXSRCI.AL A . LA <.;;ltJE' SB 3Nl'RXNTA LA DmtJSTK.IA 

OBJ3TIVOS !:SPBCl:.P'ICOS: 

·CONOC'ER EL MARCO !!CONOJaCO DR LA 

nmtJSTRl:A VIN'ICOLA HED:IANTB LA 

BL>.BORACI:ON DE tJN ESTUDIO DB MERCADO. 

- DB'l"BlUCDOJt ACCI:OXBS PARA COXPaT:IR Alr'l"B 

LA APKRTtJRA COKERCIAL CB LOS VINOS DB 

QSA. 
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La ""it.icult.u=a es una rar..a de la Enología que se encarga de 

estudiar ·1a reprodu.cci6n de la vid y la clasificación de la uva. 

1.1 BSTRUCTORA DB LA VID. 

La vid es una planta que por sus caractertsticas 

TTIUY cor.ocida. t.iene su o::-igen en una planta 

antigúa que es la viti.a rupeatria. Es una planta de clima 

calurosc y necesita de r.::ucho sol para crecer y madurar 

debida:ne.r..::e. Las mejores c:mdiciones cliw.áticas pal.a .::! !'.;:.;:::::: 

deaa::-rollo de la vid son sin duda algu.n.a: Humedad en primavera. 

veranos secos y cálidos y ot:oi\os secos. 

1.1.l Batructuraa importantes. 

L..a vid básicaro.ent:~ esca formada por las 

est::uctu.ras: 

• T:"onco. 

* Brazos. 

• Sarmientos. 

* Zarcillos. 

• Hojas. 

• Frutos. 

- . -
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1. l LA OVA Y SU CL.ASXl"'ICACJ:ON. 

Co::r:ponentes de 1& u .... ·a. 

El fruto de la vid. el racir::.o de uva. está ccr.:.puesto por 

granos y tallo ramificado que en terminología vitícola se 

denomina raspón o escorbajo. El porcien:.o en peso de los 

co:istituyentés del racimo son: 

, c., , Tipos da ll'v.:l. 

Existe una infinidad de variedades de uva en las distintas 

regiones vin!colas. Aproximadamente hay 60 especies conocidas de 

vitis, que se distinguen entre sí por la forn-..a y el crecimiento 

Ce la cepa. por la forma y vello de las hojas. por el co1or y 

fo:-ma.ci6n de los granos, por el ta::-.año. consistencia, número de 

se:nillas, grosor del hollejo, fcrr..a del racimo y, sobre todo, por 

el contenido de azúcar y sabor. 

1.2.2 Cl.aeifieaei6n de l.a uva por su uao 

Las uvas se clasifican en: 

* Uva para jugo. 

* Uva para destilados. 

* Pasas. 

• Uvas para vino. 
- 5 -



1 • 3 VA!U.:s:DAD3S DE OVA. 

l..3.1 Uvas Ti:i~as: 

·~ ~o_;i_;_Variedad francesa de M~doc. p!'"eS"!nt.e e~ 

la ct.ayoría de las p:ri:icipales zonas productoras del mundo. 

Los v::..ccs ~laborados a partir de est.as uvas, poseen un 

a!."Ot!l.a y gus:.o peculiar que son distintivos y apreciados. 

Ese os v.:.nos cua::do son Jóvenes sor.. tá."1.icos y de sabor 

f:ier:.e, el. ce.al desapa:rece cuando se ai'l.ejan en barricas por 

t.ie::r.po p::-olo::.gado y luego en la botella. Son de ~ediana y 

baja p=-cdcc:.ividad por lo c-.ialc se consideran como uva de 

alta cal!.dad. 

•Merlotz :Ss cna variedad de 3t!rdeos. Es una uva azul-negra 

::ipo Ca-~:-ne::, el ..-i:io q.ie se produce es de sabor fino, 

delicicso bo!!::¡ue~ y colo=- rejo puro y !.u:n.inoso. A veces se 

t!".ezcla ... .::.no de Caberne::. .sauvignon, hac.:.er..dolo r.A.s 

l:.ge::-o pe::-o sin perde: la f.:.nez:a q".J.e lo ca::-acteriza. 

·~: Variedad frar.cesa conside::-ada de calidad, c<0r::pite 

ce::. Merlo-:. y Caberne"=- sauvignon. Sus ·.·inos sc:i suaves y 

ar-:::o::..:.osos. ae a=cC".a l.:.gero y f.:.no con gra:l color y cuerpo. 

~yor!a pa::-a elabo~ar .... ·inos rosados. ligeros y a!rutados y 

proc!ucci•.•idad c:~dia. 
5 -



•cabernet fra.nc:: Uva pa:-ecida a la Cabe.mee sauvignon que 

crece principa::.:::e:it.e en Surde.as. especialcient:e en St. 

E:::til i6n. se ccr:.sidera coo::.o 1.!.."1.a de las fa:::.osas cepas del 

!"!éd:::-c. p=oduciend~ ... inos de sabor fi~o y delicioso bouquec. 

de color rojc !u:::i.ir.os~. 

·~ ~:Variedad obcenida en la Universidad de Davis 

resultado de ~.,_ injerto en:re la va:.-iedad Cabernet 

sauyigco.:l y la variedad Carigna..'1.e ce::. el objeto de 

variedad y at.:=entar la prcducci6n por hec::.área en U..'1. sot. 

•Zi!l!a..nde1: Va:.:..edad de uva d.escc!:.ocida en Eu:opa, se 

ccnside::-a la pri~e=a Ya:dedad ::inta de California que 

al parecer :.ier:e relaci6n con la variedad de uva Italian 

p:::imitiYo de A.pulia. ?::oduce vinos cor. carác<;er ... ·.::z.riet.a.l. 

de sabe::- af:::utado y ag:adable. ~edianos de cuerpo y color 

siendo de p?.'.'odu::t.ividad regular. 

·~ ~: Variedad ut..il.izada para elabcrar los grandes 

vinos de la Cote d'O?.'.', esca variedad n:adu:-a rápidamente por 

lo que cosecha bás!.-:::a':'!~nt;.e te:=;:i=a~o y produce vinos 

fuer'C.es de a::-o:::a fino y colo::- '!"ojo pl!ro o.uy obscuro. En 

Ale::.a.nia se le conoce ce~ Blau.bl!:::'U!lder. .Junto con la cepa 

Pinot Chardonnay fo~ los ingredientes de la Champaña. 

- 7 -



·~i Variedad que produce vir..o de prie:era calidad en 

Be3ujclais. la cual ciene un color rnuy brillante y poco 

tá..1.ica, los vinos que se elaboran con esta variedad son 

a frutados, ligeros y refrescantes. Existen diferentes 

variedades de Gamay. algunas de las cuales no dan jugo rojo 

co::i.o 13 Ga=ay r:.oir que da jugo blanco. 

•Sapgiqyese 1 Ocupa el 70\" de la producción de uva de 

Chianti. Su vino es de color y sabor fuertes que cuando 

::o.adura toma color granate. Es seco y un poco astringente 

ccn aroma a violetas o li.ri.os. 

•Lambrusco: Va::.-iedad italiana de la :región Emilia-Romagna 

con la cual se elabora el famoso vino rojo chispeante. 

ligero. refrescante y barato del mismo nombre Lambrusco, el 

cual se reccrnienda sea degustado en estado j 6ven. 

•~: Ova noble de Pieconte, cuando el vino producido 

con esta uva ha ;r.adurado por un período de 4. anos, el aroma 

que adquiere es parecido a las ciruelas y frambuesas. 

·~: Es la uva principal del nort:.e de Rhóne. Es una 

variedad muy obscura y t.ánica Cf.J.e suele ::-.ezclarse cor:. 

Viogner blanco. cuando se deja añejar por un peri6do de 

veinc.e años sus características se parecen a las de los 

mejores Médocs. 

- 8 -



•Alic™ ~: Variedad de uva que p:-oporciona fuerza, 

ct:erpo y \.:...91 color intenso (Rojo Rub.!}. a sus vinos. es 

general::cente usada p~a •coupage• (mezcla de varios ::iostos 

procedentes de ct::-as variedades de uvasl. 

variedades tintas nables como ?inot noir. 

l.3 .2 t1Vaa Blanca.a. 

con otras 

•Riesling:Bs la clásica '\·ariedad alemana, es la uva de .,.·in.o 

Qá:; gen~rcsa del mundo. i.os pt!queñoa y c.upi.dos racimos cle 

Riesli::.g. cc::istan de gra..-ics de hollejo fino y pulpa jugosa. 

tie...-ien :::uchas sustancias arcc:áticas semejantes al Mcscatel. 

Sus ·.·in"Os s::>:: de alta calidad y ::::::ucho bcuq-.Jet. cuyo 

rencm.::ire es cr...L."'!dial~nte =~n·=-cido. 

•Px~ch colo::bard:Variedad fra..-icesa de equilib::-io aromático 

agradable. :igera:::e::.t.e ~uscat. En Francia se utiliza 

gen.eralr:.e:::.e pa:::-a la p::-e:;a::-aci6n de b::-a.=.dy rn.ient::-as que e:i 

M:éx.!..co es utilizadc cc:::o •ccupage•, con cr.e:ün Blanc para 

•sauviano;i. bla.nc: Variedad f=ancesa que en Borgoña 

principalmente p::-oduce vinos ::n.iy finos, secos, dorad!>s y de 

'3"-0..::.. ..;.o...4.;...:;:t.:i • tic:.n.c:. :..a....,..¡ ..... ct...i.i.·i..la.J. il><eU.ldUd y :.i.u conviene 

hacerla sob!'ep!'od"'.?ci!:' po!'q-..?e ba;a su calidad. 

- 9 -



•Chsrdonnay; Variedad de Borgoña que da un vino firme, 

pleno, vigcroso con arorr..a. y carácter. de textura y fuerza 

equ.!.parable al 'tino tinto. Tiene produc-cividad mediana y no 

conviene sob.rep:reducirla. Uva utilizada en Chablis también 

llamada Beauru:.ois. 

·~: Variedad fácilment::e identificable por su sabor y 

olor, conocida con el ncrn.bre de Muscat blanc y moscato 

Canelli, es la mejor entre las uvas Musca::. y se utiliza 

para los vinos dulces y obscuros de R.ousi.llon lFram:1gnonl, 

los r:r~scat secos de Alsacia y el espu:noso italiano Asti 

Spw--ante. 

·~: tJ'Va q'.J.e se cul::.iv.i e!l A::té::-ica y Eurcpa con esta 

'."a.riedad elaboran los vinos Sauternes que son vinos 

creocsos y dorados. E.r.. California produce ·.·inos finos Y 

varietales, bien balanceados y ccnsis::.entes. 

\:ariedad francesa que cul::.iva 

principalmente en el Val :?.e de Loire, d6nde se elaboran 

Yinos excelentemente bala.."'lceados de Touraine. Esta variedad 

da vinos intensos, r.i.elosos cuando son re.uy maduros, pero 

sieopre co~ elevada acidez de modo que aftejan bien. En 

(..a.iiiorn.:.a ó..:t. :Oien es~a vari~ciaci s:..e~cio la segim.aa 

sobrep::oducci.6n. 
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•!l9:Bi ~: Ss el ncr.o.bre que recibe en Francia la uva 

T=ebbiano Toscano muy cor.i'.ln en It.alia central. esta uva se 

~e~cla en el Chia~ti ::ojo. 

·~:Ssta variedad es la segunda en importancia después 

comuna de Bouzeron en Chalonnais tiene su propia Ap~laci6n 

para Aligoté. Se elaboran ... ·inos con esta variedad que 

encuentran ap:.os para deg-..t:>~ar después de tres años de 

a.Yl.ejam.iento. 

•~: Variedad cspa..~:::la de q:-an !.:portancia cuya 

producci6!1 se cenera en la Rioja. prcduce vinos muy dulces 

y pesados. 

•Gevürz:tram,í:cer: Uva de color bla.."'lco-rosado que 

o::-igi:¡almente solo se utilizaba en Alsacia y después se 

exte::t.di6 en Alemania. Produce vinos de sabor y aroma 

delicioso. 

•M\l1ler-Thµraaui Variedad que proviene de la cruza de la9 

cepas Riesling y Silvana, es de cosecha temprana y que da 

lugar a una producción a::splia de v!.no abocado, pobre en 

acidez y con aror-a fino de moscatel. 

principalr:.ence en 3aóen. 

- 11 -
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TABLA I: 

Variedadee para Vini.ficaci6n. y eu Ca1idad. 

T!.NTAS CALIDAD BLA..."°CAS CALIDAD 

Aleático. Baja Aligoté Baja 

Barbera. Baja Chardonnay Baja 

Cabernet sauvignon. Alta Ch en.in Sla..~c Baja 

Ga::ay. Media Gcv.ilrztraminer Alta 

Gren.ache. Baja Mülle.r~Thu....-gau Media 

Halbe::. Media Muscadelle Media 

Merlot. Media Huscat: canelli Media 

Petit Sirah. Media Palor.tino Baja 

Pinot N'oir. Alta Pinot blanc Alta 

Ruby cabernet:. Baja Riesling Alta 

Souza. Baja Sauvignon blanc Alta 

Tinca Madeira. Baja Semill.ón Media 

Tourigo. Eaja Sylvaner Baja 

ZinfanC.el. Media. 
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1. 4 LA FRANJA DBL VINO 

CUalq-J.ier tipo de cultivo requiere de tierra y clima para la 

obtención de cosechas de má.."'Cima calidad. En el caso del cultivo 

de la vid, tales premisas han dado lugar a una curiosidad 

geog:::-áfica bien r.o~able entre los 30 y SO grados de latitud. En 

atl".bos hemisferios se localiza U."la franja de cierra cuyas 

propiedades clin:atcl.ógicas y geológicas optimizan el cultivo de 

viñedos. Esta zona de fertilidad es conocida internacionalmente 

como •La franja del vino" y en ella están 9it1..tados los paí!lcs c-.ás 

aclar.iados de la vieivinícultura co:no Francia, Italia, Alemania y 

Espafia en Europa, Estados Unidos y México en América en la 

t:ranJa norte, así. como Chile, Uruguay y Argentina, Sudafrica y 

sur Ce Austz.·alia en .la franja Sur. 
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MAPA r. 

LA PRANJA DKL vnro. 

- 14 -



ll. vn<XCllLTURA. 

El hacer 'tino es c:r.:y fácil. es ~na de las operaciones más 

sencillas que existen. sin embargo hacer buen i.·inc ha costado 

mucho t:rabajo. Ss una de las pocas t.ecnologias en alimentos que 

r.o ha perdido ese toq'.le de arte. 

l.. 5 DBP'DnC.ION DE vn.-o DE XSSA. 

Vino es el prodl.:c:o de la fer::::ientaci6n alcohólica del jugo 

::!e la uva fresca, definición fundamental que corrige el error 

bastant.e difundido, de lla!!'.a.r vino a toda beb.ida alcoh6lica. 

Les '\dnos de mesa se dividen básicamente en ::.in.tos, blancos 

y =osados. Den:=o de los pr.!.meros, .. ·alga la aclnra.ci~n. eAla.t.i:.~ 

algu.."loS de poco color a los que se les denomina claretes. 

caracteri:a.."'l.dcse por tener un co!ltenido alcohólico entre 7 y 15 

grados GL. 

Los vinos de mesa sen defir.idos por la Norma Oficial 

Mexicana (NCM), CCC".o el producto líquido obte:i.ido exclusivar:i.ente 

de la fe~entacién alcohólica completa o parcial de mostos de 

uvas frescas, ca.duras y sanas en cor.tacto o no de sus orujos, sin 

adición o sustracci6n de sustancias que pueden alterar su proceso 

no.!"'Oal, exceptuando las modificaciones que pudieran derivarse del 

proceso de añejamiento. 

A su vez los vinos cintos son definidos como el producto de 

- 15 -



la ·.·i_ni.fI.caci6i_l C.e les_ n:.os~os de_ uvas tin::.as.. con maceración ::4i.s 

o !ll.e.x::.cs prolongada de sus orujos~ o de la vinificación de mostos 

de uv-as ce.ye jugo es tin::.o. 

El vino blanco se define como et- p-%-~uCto .de· la·· -·"."ini.fféaci6~ 

de :!.os tr.ost.os _ de . uvas blancas o de most.Os · b1,áí1.'C~s ._ -de uvas 

:incas. 

1.6 COHPOSICION QU:IHICA. 

La composicióo química de un vino y las caracter!sticas del 

y t.ipc- de suele del -..·Hiedo .. las condicion~s climát.icas dura:it~ el 

crecimiento de la vid y la p::-cd't.!cci5::. de u·.·a del grado de 

t::adi.!ració:. y es::ado de s-:tllJ.d d~ es:: as. Fac::ores igualrr:e:ite 

decis:.. vos er.. lo q-.:e respect.a a la ccr::posicié::. qutmica y la 

cáliCad Ce! ·.·i.:i.o, so;i el t:-a::a:':lier:.:.c del :nos:o, el prcceso de 

ferr.:.e:t:.ació~. e! :ipc de !.e•;ad:.ir-as y el :::-a::arr..ie!lto del vir.o 

:..es ccr:.pcne~::es c!el vir.o se clasi!:i::::ar. en dif.,"!rent:es grupos, 

seg-.1:-: se co~;:;osic::.ó~ quí::=::.ca en a:coholes, ácidos, hidratos d-c 

Ca:-bc::o. :;u::e=-ias :.á!'!.i.-.:as y co:orar.=es, sus::ancias ni::.rogenadas, 

sus:::a=:·.:!as ~i:!erales y sus=ar.cias del !>ouqce::.. Las sustancias no 

volá:::::.!es se con=-=e~ e:i la e:.::-log!a cc~c extracto. 

_ .. __ ... _, __ 
____ H,__,.;_,, 

su;;e=:..c=es, t:~c::i::a5, a!.d.eh.!d~s. és:.eres. sust.ancias aro~ticao. 

vica:::i.::::as y gene!"almen:.e anhídrido ca.:-b6nico y anhídrido 

- 15 -



:Sl!l!:.:.roso. E.!. t.ot.al de' es':a.s ·sust.anc:.as disueltas super.e con .el 

ag-..:.a del. SS al 9Q\ del ... i?to. 

!..es ccrnpuest.os que dete.::-::iinan !.:t calidad y cualidad del vino 

son el alcohol etilico (etanol}, extract:o. azúcar. glicerina~ 

ácidos y sustancias de Oouquet.. 

T A B L A :IX~ 

CO-~E:NI.DOS LEGALES REPORTADOS EN LA NORMA. OFICIAL MEXICANA. 

SSPECIFICACIONES 

-Grado Alcohólico G.L. real 

a 2SS o K nsº Ci 

-Extracto seco reducido g/l. 

-Cenizas g/l. 

-Aci.dez t.ctal 'cocno ácido 

-Acidez volá:.il ':et.al corre-

gida (cc;r.o ácid:t acético. g/l.) 

-Acidez Fija {co.:rY.:> ácido 

t.a::-tárico, g/l.) 

.:iicoiioi' 

MIN. 

8.5 

15.0 

1.0 

4.5 

4.0 

MAX. 

1.4. ~o 

10.0 

1.2 

JQ0.0 

-Sióxido de azufre .tota1· mg/l 300.0 
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1. 7 PROCESOS D3 VINrPICACl:ON 

1. 7 .1 Proceao de 'rinificación para vino blanco. 

El p=oceso de vinificación ~r. blanco es la fermentación de!. 

rr.osto que prcced~ de '.!VaS bla:":.::as ~ :i:i::.as Ci".. a-...t.ser.cia Ü~ los 

l:.ol1ejos y se:nillas. 

Las bla."lcas puede:i vlnificarse con rnaceració:-: :otal o 

parc!al de los hollejcs. dis-c.inguier.dose así di'! i 3 vinificacié~ 

ec tinto. 

Los Yinos blar.cos p•.:.'2d'2n. ser a=-c:dt.iccs. !reoco .... ;,frut~d<::>9 

y de gusto sir::ple y de acueroo a su concem:rac:.ón de azúcar. 

secos. sem.isecos y dulces. 

La norr.-.a :u.."":.dae.er..tal de la vinificaciér:. en blanco. es 

realiza.= las cperaciones de r::olienda, prensado, escurrido. 

desbo:-=e, cenc.=ifugado, et.e, con la ~yor rapidez posible, para 

q-..:e .::! ~i.::r.pc d~ cor.-:.:.acco con las p.irtes sólidas de la 

{c:a.ceracién) , v el :.ie~ de exposición al aire sea -el c:o.ínit:!o 

pcsible. 
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so::.: 

:.as c;:eracio:les fl!.."'ldatr.ent:ales d.:!: la ,v.inificac:!.ó:t en B!a.nco 

Molienda ~· desi'alillado. 

• Ad.iciO:t ~ S02 

E:scurrido~ 

• ?rensado. 

.. Desborrado o cent:ri Eugaci6n. 

Levadcrado. 

• Gobierno d-e la =erm.:!ntaci6n. 

• Recon':.aje. 

Re=rige=aci6n. 

• Descebado y :.rasiesos. 

Maduraciér: y ::.e~inad.:l. 

a.E.e de s~ ela!:cracié!l, ya ~..¡e nc~a;..:~:1::e despl.!és de: quinto afio 

sus carac:.erísc:.cas ca:T".bia.'1 tási.ca:r.e::t.e e:i.: 

- Sabe:-: Se !1.egat: a percie: les sabo:-~s y a::-coas f=:utales. 

co:c::-~cién: El ·.·i:io se pene pa:-d.o deOido a u:i. p~ceso de 

cxidació:l. :i.a.t.·..:.::-a.l. 
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DI.AGRAMA I 

DIAGRAMA DE OPERAC.ION. PROCESO D!: UVAS BLANCAS. 
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l.. 7 .2 P=cceso· de vi.nifi.c:acióc. pa.ra-·vino ti:ito. 

:..;. p:-oceso de v.in .. :.."f~caci.ón ·clásico pa:-a '"."ir..o ti.nt.o cc."nprende 

ct:at::-c fenéoe:ics. p=in::ipales: 

::.- Ll..beraci6n .. del j't.!go y de-la -pt.:.lpa •. 

2. - Maceración. 

3-- :erment.ación alcohólica y r::.:i!o!ác:ica • 

.; - - ~duraciór. y afinado del vir:.o. 

Bl ¡:=oceso se desarrolla e::: cir.co e:apas principales: 

AJ Cpe:acic~es mecá.'"l:.cas. (reolier:.da y despalillado)_ 

3) Enccl::ado. {naceración y fe:::-.entacié::. alccb.61.ica~. 

D) Fe:t:.e.."l.!:acior..es de a::a!:ado ~- 7-=-asiegos. 

E! Cla:-i!"icac:.6n. ,_...ad'.Jracién, C:-iar.za y '!e:-=r.i!lad~. 

La p!"i:::ci.pal dife=e:i.cia !:!:r:.t::-~ e: proceso d~ vi::ificación 

para vir..o :.ir.~o y el proceso para vi:::c bla."'l::c es !a ~.aceración. la 

prin::ipal:::e::.:.e) . 

·.·:.::o ':: ::..n:.o ta.'.7'.hié~ p:.:ede 

carehics er. !as ca::-a~te:::-!st.icas sensc:-iales de.!. vir.o. este tipo de 

E.."l ba.!'::-ica :es vi::.os p:.lede!! es:a.r de 5 =:eses a 2 ai':.os y es~e 

proceso Ce :::.ad'.!:-aci6r. sólo :;:..:eCe l:eva.:-se a cabo en vir:.cs cuy 



s:ir:cs. de acidez elevada, ~on un cono:.t:nid-:? alcohólico elevado y 

bajo contenido d~ azúcar. 

Los vinos rosados son el producto de vinificación de ~stos cie 

uvas rosadas e d~ c.·~·as tir..tas .::ou :naceraci6r. parcial de les 

hollejos es deci::.-. es el p!'oceso in?:.erc:edio entre la vinificación 

para vino ~into y la vi:li!:icac:!..ón para •.-.:.~~ blanco. 
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OIAG.RAMA !I. 

OIAGR.l\."fA DE OPE...~CICN. PROCESO DB OVAS TINTAS • 
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CAP!TULO !! 

PE:RPZL DE !.OS PRINC'IPAL.3S VINOS Qtrz SS !:MPORTA..'i 

2.1 VINOS StiAOPEOS. 

Ss?:cs c!nc,os pa!ses pe:-::.enec-er". a :a Coi!':un!.d:i::: Eco:t:!~ica Et:rcpea 

lCEE:j. 

C~andc en 1357-55 se fcr~6 la CS3, se se!eccion~ una 

cbje-.::.ivo el desarrollo de rec:.:.rsos as! cc::"'!o :a pro::.e::;ción del 

leyes pa=a cada pa!s ~ie~b:-c que :~eren i~corporadas y 

:-a=:.o:-3liz:adas pa.:-a c=ea:- :o (i'..:e Si? co:lcce cc:c-o las ::-e91.!:acio:!e:1 

e :.~s::.ruccic!les de :a CE3. ~as regclaciones se aplican 

co=j~=:a~e~::.e a ~cdos los pa!ses ~ie~b:-cs a di!erencia de !as 

i:-_s::.::-uccio::es q>.!e se ap! :.ca:i. só!c a '.!~ país. 

:.ns:r:.:.cc~ones afec::.an ~ !a 

i=d~s~ria ~~ :o cc~cern~ent~ a el proceso de e!abcraci6c, 

e::::paq-..ie, dis:::~~!::.z::::.O;:i y ve:!::a d.:: ~.·:.nos d-i! ::!.~sa. En !995 sólo se~s 

::ie::±l!."os d"? !.a C:.:E {F.=a.c=ia, Ale::ur:ia, !t.alia. L~xe::!burgo. Grecia 

ta~"'..é:::. co::.::.aba."l CC:'l. es~e ::.ipc de ir.dus:.r.:.a. 

L~s co~:.=oles y =es~r~cc~cnes que aplica la CEE a las 



i:d~scrias vir.ícolas a!ecca ~a~~o a los vift~dcs. c~pas. 

~=-cd.~ccores. calidad del vir.o. p::-ecios, bot.ellas. t.at!'años. 

can~idad que d~be ccctener cada botella, etiqueta y advertencias. 

~sto no quiere decir que los paises no pueda~ ~ejorar o 

estanda:izar sus productos asi como aplicar sus propias 

restricciones y deno~inaclo~es a sus p~od~ctos. Francia por 

ejec:plo t:.om.ó del o.odelo de toda la CES, ses prcp:..as leyes y 

rescricciones para el vino de ~esa que er. esee pais se elabora, 

fori:ió el Instituto Nacional ~Des Ap~llatic~s D' 0::-igi~e· {De 

;.pe:ación de Oríger.. ·:~· ) , con una red oficia: d,'! jur:..sdicción 

para regu!ar la calidad de '!.es prcd~ctos el~borados. ~eguido de 

esto surgió la Oficir...3. !-:acic::al :nterp!'c!esic~a'!. d~ Vinos de 

Mesa, i:ara :-egula!' a les prcci~c::cres de v!.r.o o:-di:-:a?"io. 

:-:a:ia ::.!.e:te :.o ~'.!e se co:ic::e cor.io Vina::::ierie o co:nur.idad 

sig:c XVI:! las acade=:as de ag:-:c~!tura co=e:izarón a ensefiar 

Yi.eicu.!.<:ura y vin!.:ica~::5:i. ::n :3:!:J el Dist.::-itc de Cc:-.scrzi fué 

des:gr.ado ?~r el ~anda:o s~perior para deli~itar áreas 

f"..:..é ~: pri:-ier paso q-..1e se d.i6 para reg-~la!' la i:idus':ria vin!cola. 

!..a i::.ci'..ls":r:.a •.·ir.!:co:a ale::iana co:::enz6 con !es Rc::'tar.os y 

s:..e::.C.c :;.ie:::.b:-o ac<:.i·.·o de la CEE acen':uó el camino y co..,o 

res~leado surgieron en 1371 las ley-es de Ale::iania Occider:.tal para 

v:..::.cs de r::.esa. c=eándcse sis~e~a oucho más manejable y 

sac:is!act:orio para el !t:::uro. C'cc::c co:wecue:icia de ésto les vir.os 
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blancos d.e =esa· ille:oo..."1.es _"ccnc.i.!lüan ~E.':lei.tables y supre!::Os en su 

ciase~ 

E1 t:ri.nist.erió de .Agricultt.!.!"'a Español,. i.ntrodujo el Status 

del vino,. ll.a:na.do: VI.NOS Y BSPIR!TUS, en el año de 1970, 

comisionando a 20 consejos .:-egior:.ales para regular y adr.:iinistrar 

el -nuevo sise_e::ta cie De.nccinaciones de 0?."igen, de un eodo general 

y paralelan:ente a los siste~s AC' Fra:icés y el OOC ltalia!lo. { 11 

Port:ugal !la sido CC!!Ocido cc~o el :ug3.r de los vinos 

rooánt.i.cos. y :a::!bién e:-:. ?ort•.Jgal el gob!.err.o distinguió dos 

grandes áreas para el vine c.~ ;;;esa y alga:-:.ao o:.ras en la r.n.sr.a 

manera que ~l. sist:er:la Fra~cés AC. Es de hacerse notar que las 

bo:el!.as ::ie algu.'1.cs vi:-:.os portugueses ~iene:-:. las ~is:-r.as palabras 

que se '.!san e::. F::-an.:::..a. :.es vir:cs q:..:e se elabo::-a.:-:. y e~.botellan en 

el eisr::o luga= lle·.·a:: la :eye::da ".Sf:?:o de O=.!.ge:n'" (!>enorr..ir.ación 

d.i: O:ige::.l. 
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2.1.1 

!..os Yi:tos aler:u.."!es se clasifican dos gran.des g~pos: 

a) TALFELftt"E:N: Vinos Qe ~esa. 

bl QOA!..!:";,;rs-"::Is: Vinos Calificados. 

Los pric-.e=or...s fo:-:ia.."l la ca:.egor:!.a de calidad infe:ior; el 

viñedo delir:ti.tado pa::-a su p::-odt.:cción es::á entre cuatro grandes 

áreas: 

Rhin. 

2 •• ~ose:. 

3. - Main Sedear • 

..;, . - C.berrheir.. 

!.os segu."':dos se s~hci.i •.·icien en : 

Vir.cs calificad.os prxede~-:.-es d.~ 

zona de:.e::-=-..i:uda QbA. 

b) Gt:.A:..r:;..-rs-":::1: ~C'i' P~!K.i;.T: 'li::os 

li:icados ce::. dis::i::.ció:l 0:1.P. 

;,.s:_ p•.:.es les vir:cs de és:e seg....:::.dc g-:""..lpc es-can intervenidos 

dt:!."ante todo el p:-ocesc de ela~o:.-aci6n, desde :.a se!ección de la 

uva y COc:?.ie::zc Ce: C1..:.lt.i._......, !:a9:.a el a::.álisis previo a la 

expeC.ici6::., co:i el :ir.. de •.·i,qilar el C'..l"':'!p: i~ien:o de !as r.~:-...as 

0'2!lcio=ia.:..as er.. ca:ia caso. Este cc:i:.::-ol se cerci!"ica a t.:-a .. ·es de 

'!.::l r."1=te:-o oficial el C'.Jal es":.ará -en la e~ iq-.leta. 

A!:.o::-a !:>:.e.n l~s ?:-Adi.ltat o ¿ist.ir:.ci.ones recogidos por la 

• 28 



-A:J3!.ES3: v.:.::c d'!! uvas se:ecc.:.0::.3-

e.xc-epción de 

!.os ·.·i::.o.s a:e:'l"'.a_"":.es :;-:iza:: en :.cdo e: ::::::.: ... 9:.c!.O de grar.. 

-·- ··--··-- .. --·~~''----'>-- -"'-·---t-- .. -t... ~-..:-
.:3 ..... ~ --"='-=-- _ ..... ,: '-~---------"· 

..... ________ J --.1-
grad'.!a=i6~ a:co:ió::.:..ca. 
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s~ ela-.""'c::a.."'!. con u..-as C::e las sigui.en:..es _variedades; 

• Rieslir:g. 

• sy i .. •ande:. 

• MÚller-Thurgau. 

• Tram.i.e=. 

Portugiese:r. 

?ara ._..inos tintos de po<:o re.!.ieve cuya producción represent:a 

el 2C!~ del-=.ctal~ se cultiYan p:rincipalrr.ente las uvas: 

• Spa.tsbu::-g-..mder. 

2.1.1.l R3Gl:ONES VINICOLAS DX ~.ANIA: 

Las :regiones que r.ace:i del Rhin hacia el Palatinace para 

Bon.."l son incues:.i~:lable~-:!:t:.e :as zcr.as más i::ipor~ant.es para la 

prcdueci6:l de v.i.~os a:.e::-.a:l-es de a::.a calidad.. 

delicados ..-.i.r.cs c·::i:1 ~~ balar.ce !t.:.erte, ácido y 

acabad.o, el =:ejcr ·1i5edo es ::c=:decha~y. p-e:-o e!. c:.ás fa:-::oso 

V.i.k.~o:-iabe::g. Xa·..:.~"":.t.!':.al es canecido ?Or s•.Js vir:.os A~slese. que 

so:i suaves y· arcr.-.á:.iccs supe:-10:-es a los Kabinct. :.as uvas que 

e-.ás se -..::.:.1:.za:-:. sen: 

• Rieslir.g (90\l. 

• M.uller-Thu:-gau. 
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~e s~s vinos famosos se encuentran: 

.... Spatlese. 

- Beerena . 

.... Auslese. 

+ Trocker.J::eerenauslese. 

El es:::ilo del Yi::.=- de R."lei.:.g.:iu es e: o.is nobl~ rie Alemania, 

reu..-ie el a:::-cma floral de la uva Riesling, con sabor y color ~s 

inter.so q>.Je el cie u.~ ~osel, es r..ad•..iro, de carácter fue!."te y bi.en 

balanceado. 

3} RHE!!;:--!ESSEN: 3.s la segunda :-egién Ce importancia vinícola 

or!ge=i a su de~crr:in:;iciér:. ~cr la co~;:csici6!1 del s::elo y las uvas 

que r::ejor se cosechan so::i. de !a ·.·ariedad: 

• Muller-Thurgau. 

Algu."'loS ._.i::os qc.e se prcduce:n son: 

... :..iebfrau::iilch: Co!'l.ccido en =odo el mundo 

y ~s '!l q-..:.e le da !.a reputación a esta 

regi6:1. 

,. Oppenheir.:.er . 

... Niers,,.n. 

• 3inge:i: E:n los que destacan Auslese y 

Beere:iauslese. 

Los vinos de esta región son claros. suaves, usual::-:en-=c 

d~lces, al,.."las veces de sabe::- c.errcso y rarar:'lente vigorosos. 

For el cli:r.a. el vino tiene caracterísc.icas con 
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pa::-t.icu_la::- .!in-e:.:.z y ..:....~ sabor que se desc=!be ce~ .. Slc;.::y" 

(a.rc.:.l!.oso}. los Vü:os son b:.ienos y de p.recio :3.Zonable. 

D) RHEINPFA!.Z: Esta zona es conocida con el nct:>.Ore de 

pala'::inado. :.iene !a rr.ayo::- _ p:-cciucció:i de Alemania. pero la. 

calidad no se iguala a las regiones anteriores. !..os vinos 

cie!lCe.."1 a ser ligeracente ácidos~ algo dt..:.lces y fuertes, cuár.do 

se refrige:a:i se ::ornan ligeros, con ::iayor aro=ia y mejor 

balanceados. 

E) M!~:...RHEIN Y ~ta: ~ el p?:'ir:.ero q'-!e se ~xtier..de hasta la 

pane t:oe:dia del R..tiin se ela!:>ora vir:.o blanco de buena calidad. 

Al": es !a zcr:a :::ás sept.ent.rional de S~opa. prcduce el mejo.!" 

vine de Ale;:ia:!la co:i la uva Pino:: ~'oir, lla~.ada aq'..:.Í 

Spa::sburgunde:- y el v:..:10 blanco q...:.c procede C.e la variedad 

Riesling, as! cc~o ::a:::bién es ap:-eciado ~l ::-osado Ah:bleichert. 

F} XCSE!..-SAA.~-R.U-n'E~: La d~r..o::ii::acién of:.cial d"i!. és':.a -::-egión 

es:á fort:taCa co:i el ncr...bre de :-::is pri;;.cipales ríos que la bañan. 

Las uvas que se :it:.il.:.za::. so;:: 

• Riesling: a.:.b=-ie::.do casi el eo\ del 

cul':.i•.-o. 

• ~...:.ller-Thu:-gau: Cub!'ie:-ido e! 20-\ 

=-es=an:.e. 

El vino es de exce~e~t.e calidad. ~ie~e a:-o~a cuy fino y 

picanee f!'~scu:-a C\!a..'ldo es j6ven. 



Saar es la ~o~a más famosa del valle del Mosel 1 cuen~a.cor. 

ia:;iort:antes vii:.edos los cuales en· si:_ mayoría pe::-cer..ecen a g:::upos 

de religiosos. 

G) 3.ADES Y 'h'URTTE:MBE...'=\.G: En Baden los vinos son Yariados, las 

uvas que se u:.ilizan ser.: 

bla.TJ.CCS. 

• Spa:sbt!-~der: Para vir..os tintos y 

::-osados. 

E:nt:re los :nejo:es viñe¿os de Baden se e::c-.Jer.~ra el 

Kaisenu...11.!. el c-.:a: per!:ene<::e a u.."1a de las ccope::-at.i• .. as europeas 

Wu~:.e=he~ proci'..:ce b-..:.en -.·i:io, pero se ccr:s1.:.rn.e t:.cdo en esa 

mis=ia región. Las t:·.-as cr..ie se u:.il:..za:i sen: 

• Riesling: Se utiliza en la elaboración 

de vir..~s blancos. 

• -:":"ollinger: Se u:.i2!..za pa!"a elabc=a= 

-.·inos t.!..:.:.os y rosados. 

• Spa:.sbu.::gu..~¿er :legra: Con la cual 

elabc:-a vi~o "ri'~iss:i.e:-bs que 

es u..,. ·Jir.:::> .::osad:> Qb-.\. 

U::.a especialid~d de la :-egi5n -.:?s e! v!...r.o Schille::wein,. que 

es \:I".a 1!:.ezcla de vino =osado y vi~o blar..co. 

la ::-egió:i 

Yin!cela t::ás peqi.:ef\a de A.le=::.ania. prod-.:ce vinos blar.cos de 
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.bt:.e.:ia. calidad ce::: u.vas: 

• Sylvande:- . 

.. ~ulle.r-Thu_-gau. 

F"!:'an.\:en prcduce vinos ·blancos con cu'erpc y peculiar sabor 

:.e=:cso~ 

- 34 -



MAPA I:! 

REGIONBS VINICOLAS OS ALE.."G\.h'""I.A 



2 .. 1.2 VTh'OS DS SSPA."<J!.. 

~ viñeC.c español. es de !.os n-.ás e.."'C':.e:iscs y va::-iad.os del 

t:n!ndo~ cad.3. p::-ovi:!cia posee su vir..o particl.!lar. 

Es;-.a..~a cue!l:::a ccn u., ~az·c::- n'1..""l.;ro de i:.ier::as ap::as para el 

cul.t!:ve de !.a vid. i!lclusc ;r.ás q-.:e ::::tali.a pero só!o p::cdu.:::c un 

t.erc::.o de la proch:.cci6n q-J.e :.:?.e!le es::.e país. 

Hace 20 ai:cs las zc::.as cor:.side::-aC.as de cal:.dad y c-:::in 

der..CC.::..:c:.aci6n de crige!l se d.e=i::ie::-o:'l en :a ::tayo:- ;arte de España 

a_ !."aíz de es~o se f'.lr.do el Ir.s:.it.'.!t=- ~acic:i.31 de :=-er.c~i:iaciones 

de Or!:gen. co::. lo c-..:.al las expcr:.acior.es se '-•iercr.. :.nc:-e~en:.adas. 

!..a zor.a de c-.a.yor p:::cd"..!ccié::l. es la de :..a ~!a!"!cha . .E!. pueblo de 

t.!.nt.cs,,. =·.!e:-:es pero de sa::Or a:;ra.:b.ble. 

La sigi.iie=:.::e ::c::.a de ~y~:- prodi.:.cc.:.ér.. desp"..!~s de :.a ~ar.cha 

es Val.e.::.cia ~· ütie:-R.e<i'.:.-::::.a. Las :::egic::.es de Ji.:.t:'!.i:!.!a y Jec!a 

ct:e::.~a.=i eo::. la ::is~ p:::od:.:cci::r. . ::: r:-e:-::;a.d~ pa:-a r.:t:.chos de és~cs 

••i=.os e::=i.:.e::!:.:-a e:: Francia i. ,\.::..e~:".ia ci6::de se u:.lizan pa:::a 

:::.ezcla::"":os ce:: ·.·::..::es q'..le so:: :::uy l ige:::os. 

!..a prod:.i:::c:.é!". de :as zo::l.as del ~c=:.e y Ces::e es =:i:.c!lo 

de las re·;ic:ies cr.:.e t.ie:'le la r:.er.or 

especialidad llarri.ada 

- :;; -



Chacol!., qi..:e es. un vino t.int:o .o blanco que no tiene más aleche: 

que en Mose 11 . 

Las zocas da Ribeiro, Valdeo::-::o.s y Valle de Monterey 

elabora."l vinos •verdes• como los portugueses; Pontevedra es 

famosa por su Albariño cr.ie es el :nejor vino verde de la región. 

La mayoría de los vinos comunes se elaboran en los 

al::-ededores de Madrid ( ez: Xent.reida) • y Ext.remadura (Cáceres :ir 

Al=.e:::dr.:i!ejc) . 

Malaga otra de las ::cnas famosas por sus vinos dulces 

tipo Sherr)~ y Oporto. 

Jerez de la Frontera es sinór..irr.o de Sherry, se compara con 

las zonas que les dan nor=bres a sus produc-:.os 

Cognac. 

2.1.2.1 REGIONES vmICOLAS DE ESPAÑA. 

Cha::tpagne y 

A) RICJA: Localizada cerca de la fro:u:.era con Frar..cia Se 

divide en tres zocas, cp.:.e se dist:ibuyen en la pro,tincia de 

Log:-o:!o y de A.lava: 

1.- RioJa Alta. 

2. - Rioja Baja. 

3. • Rioja Alavesa. 

Se rnaneja."l t:-es variedades de uva p:-inc.ipalC'.ente: 

* Gar:iacha. 

* Temprani 110. 

• Graciano. 
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Sin e~.bars~ llegan enpl_,_earse uvas de las siguient'l::!s 

variedades: 

.... calagra.."lo • 

.... Malvasia. 

• :Mazuelo. 

• Miguel del Arco. 

• Monastrel. 

.. Nogralejo. 

• Terruntes. 

,. viura. 

Vino tint:.o: ?ara su ela..~raci6n se empl-ean uvas Garnacha. 

son vinos aroiI!át:icos y bien formados, ·pueden ser de tipo ligero 

de baja graduación alco=.élica, paso:oso color más intenso, de 

más cuerpo y ap:.os para el. añejamiem:o. 

Vino rosado: Ela-"'oracio con uvas negras de cualquiera de las 

variedaC.es Gar::.acha o Ter::pranillo. son livianos, alegres, secos o 

abocados de colo::- deslur..brance. 

m~y f~=:o si se deja envejece::- en barricas de .:-cble. Hay 

secos, scc.isecos y dt.:lces. 

Los v:.r..os !'.'icjar..os sor: :::.;,¡y ap:.os para la crianza, pueden 

llega= a adq-..!.i-:-ir u:: pu:J.:.o de a5.ejan:.iento excelente y aspi!'.'ar al 

'l:Ítulo de rese=--.·a. 
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S) ~AVAR."iA·: 'Se pi:;~uC:en.~ .. inos, ~e·cai-ác:=ter y:corpulencia.· 

Vinos tintos: Pata~·, Su ~l~r:ació:i ·se empl~an uvas de las 

siguientes .variedades~:-

Tempranil.lo. 

'* Garnacha Tinta. 

• Nazuela. 

• Vivadico. 

Vinos blañeos; Obtenidos con uva.Et de la variedad: 

• Mal va!:da. 

• Palomino. 

• Moscatel. 

C) CATALV'"ÑA; La zona r:.edicerránea del ?enedés o Penadés es 

la tr.ás famosa pcr sus •J'inos, principalmente por el vino espumoso, 

para el cual se e:nplean cepas: 

• Macabeo. 

• Xarel-lo. 

• Montonec Blanca. 

• Moraste! de Hollejo negrc. 

Pa.::-a la elaboración de vino f:into se en:plean las siguientes 

variedades de uva: 

* Tempranillo. 

• Sumoll. 

• Gar:?a::ha ::.egra. 
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Los. 'tinos bliincos Se Obt:i~-ñen. de ias variedades: 

• Pausa Blanca. 

• PicamolL 

• Malvasia. 

• Garnacha Blanca. 

• Garnacha Rosada. 

Estos son vinos ligeros y bien billanceados, el Viña Sol de 

'3odegas To~es en ?enedés es el mejor ejer.:.plo. Sin er:-.bargc existe 

una tendencia a hac~r vino pálido y m~y ligero. 

D) TER.~GO:SA: C"..t.~a de los v!nos dulces de pcst.re, c..:in 

qraduaci6n alcohólica al~a e:tcre 13 y 23 g::"ados G!... Los 

·re.i:ra~cna. -(:ampo", son \•inos t.ir.t.os y blancos entre lU y 1.;, 

grados GL. 

E) ?RIORA'!'O: ?!':Od'.!ce vinos con al-;:.a graduación alcohólica 

entre 18 y 20 grad~s Gr.. Su calidad rnás alta la obtienen de la 

cepa Garna::ha n.:gra, aunque tar.ibién se emple:an u-...as de Cariilena 

paza los t.in::os, para l·~s "·incs blancoi:; se usan uvas Macabeo y 

Pedro X!menez. :.es vinos t.in:.os tienen colcr inte:iso }~ los 

blancos sen de co!c::- do::-ado. son v.incs muy fue::tes, se beben 

ape:::-itivos o cuando F.>On dulces co:ro postre. 

cuentan ccn C:r:.c::i.inacié~ de orige::. aquellos vinos de postre 

quo:: i:H: ela.bo::an con uvas .Suc-:oil y f'o'.a.!. vas1a. 
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blancos se emplean cei'as de uvas~ 

• Quigar~. 

• -vir.arte. 

?ara vinos tL"l:.OS se emplean cepas: 

~ Fogone':.1. 

* Saba:.e. 

* Go::gollosa -

Cast:.ellón. V'alencia, Alic¿>:r.t.e y Murcia coostituyen las 

pt"'Ovincias ciel !:..eva.'"lT:e español.. donde .se producen vinos ccn 

cie?J.ocrinaeicr..es de o:ígec: 

-Valencia: Vinos b!.a.?:.=s •; ":;.i::.:.c.s. 

·Utiel-Requena: Tir.:.cs especiales pa:-a 

c=e::::clas, clare:es y ::-osadcs 

secos. 

-Cheste: Vi~cs b!..a::.ccs secos, se~dul • 

ces c::.:1 :o g:-aCos GL. 

G} V"'.nLr;EP21As: Prcd'..!cer. vi.nos de der..oc..!.::ación '"La. }!.:-mcha". 

Sus •1:inos p-e.:-tene:::e::. a la regi6!l Y.anc:i-ega. tie:ien lige:eza y sor.. 

C.~ palada:- ag-:-a¿a.ble -

?a::-a la elabo:aci.ó:?. de vir.o bla:?.=c se:. uti!.izan u ... as de la 

• Ca...'lcib-el. 
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E) 

Barcelona. Les vino blancos sen los mejores de ésta :-egién. 

Las variedades de uvas cr.ie se u:.ili::a_-:. la clabc:.-ación de 

les vinos son: 

• X.are!.-lc. 

• Gd!"nacha Tinta. 

Garnac:t':.a 3lanC"a. 

• 7emprar..illo. 

Il JSRSZ: La zona de producción se er..cuent.ra en la llamada 

Andalucía baja, d~nt.ro de la c~al se encuent:x:ar:. los rr:unicipios 

de: 

- Jere::: de la Fro:tt:era. 

?ui!rt:.c santa Marfa. 

l'rebuJa.ca. 

- ?-..!-ert:o Real. 

Las variedades vin!'..!"eras q-.Je prodi.:cen los ~ejo:-es vinos de 

Jerez son: 

Palo.ni.ne de Je:-ez. 

• Palor.üno Fino. 

• ?edro X!.7.;.enez.. 

• ?-!oscat.el. 
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.J} M.'1.AGA:. A.q:.:.i se. p:odue:en. vinos de :.ipo cl.istc-::i dulc~s y 

se.midu!ces. 

r.as variedades Ce U\-o. que se ':.l'=iliza.n son: 

• Pedro Xícenez. 

• Moscatel_ 

• tiren: En mencr canticL.,d. 

'* Jáer..":. En menor cantidad. 

K) (iALIC!A~=--0-:!s:a~a ?Qr __ -~Us Vi?OS __ ?e1 Ribeiro. Los vinos del 

Rik:ei=o son vi!:os verdes. cooo los que se ela...1"-c:-an en. 

Poit.Ugal-

L} ZA.MORA. M03.AL.ES, c-;)R?.A!..SS Y CCRSSOS: far..osos por sus 

..... :L'"':OS c¡ue 5¿ elaboran de pasto de ..:epa ":inta de toro y tinto 

Ei.::.o. 

;ü.::r.endralejo, sen st:s vi:i.os bla~cos ligeros, de co!cr dorado y 

peco áciC.:::s. 
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2.1.3 VINOS -DB PRANC:tA. 

En ~ra_~cia.:·1á- vici.cultu::-a no s6lo_ repre~enta -Una tarea 

agrí-~o1:a e i_n~ustrial. es ::oda una manifeseaci6n cultural con 

gran· tradición, no Sólo tiene buenos •.riiledos; ca:r.bién clasifica. 

define y cont::-ola sus vinos: 

E..""tisten eres clases de vinos: 

3.1.3.l. 

-Apellat:ions Controleés (Apelaci6n controlada). 

los cuales están garant:izados no solo en su 

dos por el Instituto !lacional de Apelación de 

Origen en París. 

-Un seg-..mdo g::-ado pa:::-a vinos bt.:enos de int:erés 

local principalmenc.e es co:locido co::io VDQS 

•vin Delit::.ité de Qud!!.té SupGrieuré" (Vi!10 

lioitado de Calidad Superior). 

-Un tercer rango i:it:rcducido 

Pays• (Vinos Ordir.a.rios}. 

REGIONES VINICOLAS DE FRANCIA. 

1973 "Vins de 

Al BORDE:AtrX: Es la región de les vinos r:lás !:inos del mundo y 

no sólo es producc.o.r de vinos fir.os sino también es un 

extraordinario productor de vino o:-dinario de g=-an calidad. 

En Bordeaux existen más de :oo propiedades en las regiones 

de Médoc. Pomerol, St. Emilion. Graves y Sauternes las cuales 
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producen cada una más de 100, 000 bote:llas por año. 

Todos los vinos tintos de Bordaaux son Claretes (termino 

aplicado a los vinos tintos producidos en el departamento de 

Gircnde). 

Todo Bordeaux se encuentra plantado de una mezcla de tres o 

cuat:.ro variedades de uva; la proporción depende del gu~to del 

propietario, con le cual poder::.os decir que la región del Chateau 

Lafite de ·.·inos rr.ás ligeros que los Chateau LatoÜr que serían más 

~ien fuertes porcr~e en el Lafite se utiliza uva Merlot y en el 

Lato.ur Cabernet Sac.•J'ignon. 

üvas que ::ic cu:!.t..ivan t:n .n:giún: 

•caberr.e<: Sauvignon: Es la t:'.ejor de laa uvas 

productoras de vinos tintos, madura tardía-

rr.ente. 

*Merlot: Uva jugosa y suave empleada en la 

elaboración de vinos tintos. 

•ca.be::-nc': F::-ar!c: Más cl3ra y rne::cs i:i.ter..sa 

que la cabernet Sauvignon. 

•Pet.ice Verdot. 

•Malbec. 

•Semillon: Se emplea en la elaboración de 

vinos blancos secos. 

•sauvigno:i Blanc: Igualmente empleada en 

la elabcraci6n de vinos blancos secos. 

Los buenos vinos de Bordeaux necesitan anejarse en botellas 

por un tiempo de 5, 10 y 20 años o ~ás1 6sto para suavizar los 

taninos y darle el sabor apropiado. 
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- MEDO<:: C--..lb:-~ la r_'!?:¡ión ~.r.t:er::i d<!l :1-.:·r:c de Sorti~a~x a 

sculac; sin ecllar-;o. existen dos áreas dist in':..aa: 

-~édoc: cr.ie es la apelación de la pa::.e 

:iort:e ent:re Soul-ac y s:.. Seurir. de Ca-

dcu...-::.e dónde se prcduc~n bl.!e~os claro:?-

tes aunque r.o ti-:~~en no~.b.:-es fa~csos. 

-!iaut-Médoc: Q-.ie es e:.. r:.cm.bre ;:r.ie se 

apl :.ca a la pa=te su:- la ce.al c'..ler.~a 

con tod3s las !.u:n.inarias: ~.argaux, Mcu-

lis. Listrac, St . .Julier., ?aullec y St. 

Estephe, que sc:i !.as seis ~yores •:illas 

con apelació!l. 

t:Xt:..:-añamenc:.e 

ligeros. cocii.enzan s:l Yida se=os. t:".ag::os y después de ur.. pe::-!odo 

de 5 a 7 af:.os obcie:ier:. sus carac-:.e~ísü.icas cxq-.iisit.as, sigr..os de 

dul;:u:-a y riqi.:.eza d-: ur:. ·.·i.r.o le=i:.ar::ent.e ¡;raduradc. Su. ape!aci6n es 

t.-os "·:.r.cs de Chat.ea:i Kirga~ y Cha:eau Palee::- son de los 

excepcicr..al~en:.e b-..:.e:ios. 

-Moul!.s y Listrac: !..es "·in-::s Mol!lis son ligera!:1ence más 

suaves. pri::cipalc:-2:nte los q.:e p:-ovie::en de las ce:-canías d~ la 

Yilla del G:-and ?oujeau.."<:, reuc:.os de los cuales incluyen el 

apela-=.i ve Pc-.:.j ea".!X e=. s..:. ~::.:±1:-e. 
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.J~li>er.: S;, ~oá!'!t.:..nos de '.'o!u:r.én es el o.is pequeño de la.s 

ccmu..,,id.ades de Médcc pero es \!..'l vi:::.o pu=arr.e:ite _ coztcent.rado - ca.~ 

más de 75\ de uvas de gran ca!.idad. 

-Pau.llac: Es la casa hcgar de la e.va Cabernet. Sauvig~on jt su 

mayio: glo=ia es el Chat.:eau-,.~out.on y RotP.schild., que tiene has:a 

U.."':. ES\" de Cal:e::net. Sauvig::on :· los deeás ._-.ir.es prcd1.!cidos t.ie:ien 

hd.Std. ur.. 7(J\-

-Sas-~édcc: E...,, este lugar se producer:. unos vinos rr.u~· buer.cs 

a pesar de =.o <;.e:'l.er cr. suelo tan b".leno; po:.- ejer:plc, ?ct::e.:::sac qi.:e 

es u::t gran .... ir.o. así cerno Greysac. La 1'ou:--sc.. -Bo:t.."?.et, Ld TcL:r-

de-By y Loud~!l!".e. ":'al!Ü:>ié:i a::¡-.:i el t:in:o ord!.r:ar10 es mojor que en 

- GR.~.VE.S: Es el segur.do dist.=it.:o e:: impcr:.a::cid y el cual 

:.cr::a su :io!:"..br-e del. t.ipc de t:er-r-eno que aqt..:i se e::=:..te:i.tra. Se 

prcC•.Jcen ig:.:al:::en~e vinos tir.::os y b:ancos. !.os t.i!l::.os 

ge:ioe.::-alr::ente !!e·.·a.": e:!. r.or:-.b.=e del es:ado de donde pro·.·ler:en, 

Ca...-..b!O les V.i~OS b:an~OS genera l:T"ef'lt<:' l l~V:\!1 

"Graves•. y sc::r. secos o se~isecos, de colo:; ac-.a:;illo pálido, 

qu.!:r.ica pe~clia:- o ca=.ict:e:; pu:--.:: y rara~en':e son muy 

b!.!e.::.os. 

Los ...-i~~s -=.ir".-.:cs de G=a·.-es sor.. equivalentes a los rnejo.::-es 

vinos de Pac.il:ac e Y.a!"gat.!X . 
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Les tipcs de t..:."..'ilS qu~ se u:::ilizan er. la a:..a......horaci6r.. de vir.cs 

tintos son:: 

• Caberr..et: Sauvi.gr.on. 

• Cabe=net Franc. 

• Merlot.. 

• !-!albee. 

Los vincs tintos desarrollan. de!ic.:.osa escencia de cedro 

o tabaco, ad'::!:t::ás de desar:ol:ar ur.a de!iciosa redondez que le 

confiere la uva :'o!e::-lo: p=incipal~er.te. El :-esu2.'::ado es el c!ásico 

clarete, en:::re el es:ilo de ?or.iercl i" Médoc. 

Los vinos blancos se e:aboran pri:icipalmer..te a partir de las 

siguientes ~·a!:'ie;dades de t..:.'-"a: 

• Sau~·ig:tor. 3la::c: Co:l.fiere al vino l!.."'l sabo::

a pasto Ye!."cie, s:.encio ::a~oso est:e tipo de 

vino en el valle de Loi::-e. 

• Semi.lle:;.. 

En el distri::o de Graves exister.. dos apelaciones q-..ie son 

irnpa.:cial~ente simples: 

Graves: Q>..:.e es apelada a los vinos tintos y 

!:;;lar.cos .sccc.s. 

- Graves Superie•.J.res (Superiores): ::s':.á su

p:.tes':.a sir::plerr:ente a un o=dina:-io vino blan

co co:i :.!:l grado alcoh6lico ::i.!nimo de 12 gra

dos GL e:i vez de ll grados GL, pero en la 

p:-ác~ica esto signi!!.ca un vi.no virando es

casat!'..ent.e de du!ce a muy dulce {Clos St. 

George). 
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:::::aves :.a=ili!.~= ~ :.er:ido s~_p.:-op.ia. ilasificació::i la cual fué 

h.ecr...a jt.:s:.aoer::.te er: !.6S.5 y se divide ·en: 

- xayor Chat.eau. 

- Haut:-3rion-

~1 =es:.o de !.os Yincs C!lvieron que esperar un siglo.. hasta 

!.953 pa.!"a ,.dn.o. t:in::o y 1959 pa:-a blanco. 

!.a c!asificaci6n no cie::.e su_~i·.risio..'"les y cul?re un muy 

ex:e.c..so .rango de c~lidad~ cctt:pletc y con la d::-amática e1evaci6n 

de precies en "•incs finos. 

p:ovi.ene::i de esta -regi6n1 debido a su color :.a!l intenso y a su 

cuerpo,; sc:i cc!ls.!.C.erad:os les vinos 3-..L.-gundy {Borgc!'!.a) • del 

dist.~ito ¿e_ SOrd-eau."C.. 

<;.Ce so::.: 

l. - Las C?tes: :Je aq:.::: p=ov!.er..en los :i:ejores 

El Cha':.eat.: At:-

sene~ es el ~s =a:::cs:;,. Les ·:i::.os :.::~ :'o-

::e=.cs ::.o :r:t...-y ~i.:.e.:::.cs lo.s v.ir..os qt:.e 

p::-c·.·ie!lec. ¿e es::e viñedo :.ie.:::.en t.:..."1 :?:ayo::: 
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3. - :.a.s Sables: !..d. falt..::i di! grava en el á::-ea 

explica la peca ir.tportancia de la uva 

Cabemet Sauvig!'lon ya que no re.adura ade-

cuada"Tien:.e perc aqu!. la uva Merlot madura 

excelentemente. Los vinos Sables r:o tie-

nen tt"..icho éxi~c so:i v~nos pálidos que se 
:.ornan anaranjadcs ::-ápidamente. 

St. E?:'.ilicn ~ier.e el ~eJcr sistema de clasif:.cac:?.6::1 de 

Bordeaux po:::-que es reasignada cada 1 O a~os. los vinos sen suj e~os 

a un ::-eca:.eo para C':lnfi~..ar o rechaza'!" su posicié:J.. 

Prem.ier Grand t:ni Classé, consta de l! propiedades dos de 

las cuales CA.usen-:? y Cheual Blanc}, están en la categoría de 

P:::-em..ier Plus. 

St. Emilion cuenta con dos grandes vinos: 

- Chat:eaux Cheual Bla..'lc. 

• Figeac. 

Los cuales son dos v!.r.cs pode:::-osos que llevan a la boca rico 

sabor a fruta tr.adura. no r:i.elcsos y más sua..-es que la mayo:::-!a de 

les •1in0s de St. Ert"ilicn. 

-FOMERO!..: los •tinos de ?c~erol son gen:.iles, de rique::a 

inco.:parable. in::tine:tteT-e.::te sen les clare:.es más ap=obados. 

Tiec.e.n colo=es ir..te:isos pe:-o sin la ácidez y ast.ri!'lgencia que por 

lo regula= aco:npaf..a~ a esta ca=acte;rística. El sabor de 

cosecha de éstos vinos es dif!cil creer que se :.:::-ata de vinos 
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tintes secos, ya cr.!e ser:. anant.equillados, al:lielados, cremosos y 

con un ligero sabor a :r.em:.a, jaz:r.ir. y chocolate, qu.e se 

encuentra::?. acOl:"'..pañarlos d-c un sabor a hierro sin el cual el resto 

de los sabo::-es seriar:. cas.!. desprecl ab¡es. 

Las variedades de c;:ue se utilizan en la elaboraci6n de 

es::.e tipo de vino ser.: 

Merlot: Va.:-iedad usada casi exclusivamente. 

• Cabernet Sauvignon. 

Algunos de los vinos farr:osos de ésta región son: 

+ Chatea\.:. ?et res: Si!'l duda el mejor vino 

tinto del ~".!...""ldo. 

- La:ide-óu-Po~e?."Cl: Que tiene ur. sabor pa

::-ecido al ar.terior pero que es conside

rable!::.en::.e más bara-:c. 

B} BORGO!:A: !..a :ragr.i.er..tación de esta :=egión es la causa de 

la gran reintegración de s:.is -:ir.os y tar.'.bién la causa de que 

la organizacién y cc:r.erc.!.a~ización de v:.nos sea. ld más cotnpliceidU. 

de t:oda Fran=ia. ya que u:. r::.isr.:o vi.Cedo perter.ece a muchos 

dueñcs. Doebi.do a ést:o algunas aparecen los nego::iantes que 

corr.pra!'l estos vinos y ellos los crían y e:r.bot:ella:-:. poniendo en la 

botella leyendas cor::.o: "Xis er. Bout:eilles Par . . . " {Criado y 

Fmh.:>~""11 ;::ido por . • . l. 

r.os vinos de ésca regi 6:1 prese~t:ar.. la etiqueta ~ás detallada 

que los vinos de cualquier o::.!."'a regió!'l, incluyendo en esta hasta 

el no:rJJ::-e del p!'.'opiecario d.o:!l viñedo así corr.o el del que lo C!."'!O 

y err.hotel ló. 
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~-..cis::.en alg-.inas ap¿lacic:;.es denott".inadas Bo'.!rgogne.: 

- Bourgogne Al:i.goté: Aplicada a vinos 

bla.'lCOS. 

- Bourgogne-Tout-Grains. 

- Bourgcgne Grand Ordinarie: Para '\tinos 

hechos con uvas de la regi6:i incluyen

do a los viñedos menos famosos. 

Variedades de uva utilizadas en ésta región: 

.. Pinot Noir: Los rr.ejo:=-es vir:.os tintos !.lC 

• Ga:nay: :'.'s \!Ila de las • .. ·ariedades t:'.ás una

das en ésta región pero no cuenta con 

las ca.:-acter!sc. icas de la ?!.no-:. ?:oir. 

• Chardor.r.ay: Variedad ec.:pleada para la 

elabo:-acién de •.rir.os blancos . 

.. Atigo~é: Va:.-:.~:d.~~ :.:::..:.:..:::.a.da. e:i la pro-

ducciór. de vinos blol!':.ccs. 

Eo:go~a se div::..de en cinco reg::..or.es viti• .. ir.!colas: 

1.- C'habli.s. 

2.- Cote D' Or. 

3. - C'halon:?ais. 

4. - Maco:tna.is. 

5. - Seaujolais. 

1. - Chabl is: se en::uen':ra cr:.~re Auxerre y Toner:-e,. en el 

departa~ento de Van."l.e. El vino de ésta ::-eg ión es ún i ct'I y ~seé 

caraccer!.st.icas p?:'opías, es q'.J!.Zá de los vinos bla:;.co~ de mesa el 
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m:is pálido. y seco 1 ~uy ~ir.o~._ afn:.~a~o~ crasnparen?:e y elaborado 

de 1 a cepa Chardonnay. 

E:.."lt:re los 'viñedos :nás famosos dé Chiiblis se encuentran: 

- LeS Clos~ 

- va\:.desi~. 

- Valmu:-

- Grenouille. 

- Bla..'lchot ~ 

- ?reuse. 

- Bou.gros. 

- Vaulo.rencs. 

- !t!ont:s de Milic":J. 

- Chablis Grand Cn:: Vi!los con 11 grados GL. 

Chab!is ?re=ier Cn1: Vi:ios q.le tienen 10.S 

grados GL, y qu2 so:l n:enos i:itensos en sabe: 

y a:-c::-.a. 

Chab2.is: V::.ncs que t:ienen !..O grados GL. 

Pet:=.te t:'!la.blis: Vir.cs c:::i::. 9.5 2r:idcs G!.. :,-

q".te ::-a:-a::tent:e SO:l exportados. 

2. - Cote n• Or: Se divide ~n dos regio::es: 

ai Cote de ~ui :s. 

b} Cote de Beaune. 

Ss::a región tlene la c:asii:ic.:i;::i!.r. de cualidades ::iA.s 

ela.!:c=ada y diviáe ,;i los v1fie.::fos en cuac:-o clases: 
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l} G::.·and Crus: Son los de primer nivel y existen 

alrededor de 30 vifiedos con esta denominación. 

2} Premiers Cn:s: Representan el segundo nivel y 

utilizan el norr.bre de la comunidad seguido del 

nombre del viñedo. 

3) Apella::ion Comunnale: (Ar:elación Comün), en el 

que sólo se utiliza el nombre común. 

4) Viñedos Inferiores: Que es la última clase y 

nombran al vino como Bourgogne. 

a) Cote de Nuits: Se produce casi exclusivamente vino tint:o, 

con gran personalidad, apariencia suntuosa y extraordinario 

bouquet, contienen entre 10 .: y 11. S grados GL. Los vinos blancos 

que se llegan a producir tienen entre 11 y ll.. 5 grades GL. 

Esta i::.tegrada por los siguientes viñedos: 

- Romaneé-Cor.ti: Ccyos vinos tienen cuerpo, 

vinosidad, bouquet y carácte:?.". 

Charnbertin: Los vinos de este viñedo son 

fuertes y aLiquieren redondez cor:. la edad. 

Tienen cualidades que hacen los vincs de 

gran color,. cue:-pc, boucr..1e::. y fineza. 

- Clos de Vougeo::.: Tienen vinos af:rutados,. 

de buen color, cuerpo, sabor, bouquet y 

- Les Musigny y Les Ecr.M"'tes Mares: An'.bos 

tienen vinos que so=-. conocidos por su fi

neza, docil.ida.d y e1egancia, 
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!.a Tache: Les .. ·ir.es p:-esent:an muy buen 

colo:. so:i Ce bcuqu-et. 2· sabo~ intenso. 

con c~erpo y elega..""?.tes. 

ridos. tienen m-.:.cho carácter y son añe-

jados. 

- Clos de Tare. Clos Ces La:nbiay y·· Les 

Saint. Georges: Son los tres Yiñedos eás

- 9-~des, t-ienen vinos ricos en color 

b} Cote de 3eaune: Sus vinos t:.i:u.os son r:'!ás d~: icados, con 

=ayor .::-e:at.o y distir..:i6n . !.es vinos blar.cos son sua..-es z· se 

enC\!entra in::e9radc po:!" !os siguie!1tes viñedos: 

- Le Co::":.o:: y Clos du Ro!: Ct.:.ycs vincs poseen un 

ag!"adable bc...:.que::.. re:i~r:dez y cuerpo los· cua!es 

p:ieden cccpa!"arse con :!.os bt!er.os ".."i::os de Cote 

de Nui"t:.s. 

- Ve:-gelesses: '::iene ..-inos muy fines y distingui-

des. 

- Les Féves y L-es G:!"éves: ?roduce!l vinos de nota-

ble fineza. sua..-!:!S y e:!.~a..'"l.tes. 

el C'..ás ::-ecor..o:id.o. prcd'.!cie::do vir.os delicados 

y de ~a .redo:tdez exc~lent..e. 
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• . .l':1l!.2a:i las sig..:.ie::.tes cepas: 

• Pino~ No!.r. 

Aligocé. 

Chalon:tais ct.:.enta con cinco ~aunas qtie tienen apelación y 

estas sen: 

a} Sot.:.ze--on: Que elabora vinos i:_intos q-..ie é.ienen 

ia -ape!.aci6n BoU-""'9ogne. 

bi H-:rc;.:.rey! Fa=-c~ p.o: · ~:.:S ·:i~-;. ti.~~-¿;~-~- :i~s ·q-.:e · 
se co.::.st::nen j6 ... ·er:.es ~ 

e} Rul!y: ~:i.de sus vir:os bl~cos gozan. de U."ta 

gran =eputación. 

dJ Givry:. Ccr.ccido p:ir.cipal~--1'.:.te por sus vinos 

~i::i::os. 

e) !o'!cr:.:.ag:i.y~ C-.:.e ela......~=a vincs parecidos a les 

d~ ~.acc:i v:.1::.ages. 

{A;:elacién co:l:.rolaC.a. i 

encuentra sit.uada 

Beac.jo!.a!.s, p=cduce exce:er.t:.es vinc.s blar.-:os con :o y 11 grados 

G!.i, vincs ':in:.os ':l .rcsadcs le...,,·e~:ite a!r..1tados con 9 v lC grados 

pálido, fresco a :r..enudc :.m. v!.r..c delicado para ser de uva 

C.."la~c::.::.ay, sir. el a:rc~ o e.scilc Ce!. C~a.blis Gra::.d C!""..:. 
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O~-=os vincs pa:e::i::ios se::.: 

- ?ovil :)•-Vinzelles. 

• Povi!.ly ~.accn Vi.llages. 

E::1 es-:.a -=eg:.én las cocpe::-a~ivas p:-od-..:~en aprox!.::-.ada~nt:e el 

SS% del ._.i:1c, p:-ir..::ipal=te::.te ela...."'oran vinos blancos y el Clos du 

S.- 3E:A.~·.JOL.;.:s: P=od'.!ce principal:::ente vinos tint:os los 

c:.t.ales tie:-:.e~ er..t:-e y ll g=ados GL, Y esta regi6n es 

ecor:siderada. 13. tie::-:-a de los •.ti.::.os jóve!les. sen de arcs:ia fuerte. 

de sa=-o:- a:::--.J.tadc y sedcso. ::ra."'lslucidos y fres~s. Proceden de 

!a ·.·ariedad oa:::ay S.::>i::-. 

=-- Beaujolais las Ce::.ccir-.aciones q.!e exis?:en sen: 

Beaujo:ais. 

- 3eaujolais-S:.:pe:;i'!!U!". {su;>e:-ior) 

3rcu: :e ;.egr..i~. 

- Chi::ot:.b!.es. 

'E'leu:-ie. 

- Mct:lin-a-Ver.t. 

- Chi.r::.as • 

.Julier..as. 

- S-:.. A:ccur. 
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al Mo:gc.n. 

e) co::.es de Broully~ 

d} ~!o\!.l !?:.- a-Ven~ . 

e} C!linc•.Jbles. 

!} Sain:-A't'IOU.::-. 

h) ct:e.cas. 

iJ ::eurie. 

La reg:.é.::. ?\c:.-:e ·=i"'.!e ..-a ¿~ V::.e::.3. a va:.e~cia y :a ;:-a:n:.e sur 

d.:..s-:;i::::.as ::-:-::·:i.!.~.:.=~~s c:..:.~á:.:.=3.s 'i ·.·i::·:-s x.t:.·¡.- v.:.gc:-cs:::s . 

.. Ma:-sa.--:._"':ey. 

~.C~SS:a.."':-~'=. 
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son: 

a} COTE~RCTZE: Aqu!. se produce un vino co::. gran fragancia .. 

y delicad~ perft:.c1e igual al olor Ce f:ar.:.buesas y violetas, con 

c~erpo y con u:i ~ir.!~ de 10 grados GL. Las cepas que se ut:ilizan 

en :a ela.boracié=i de est.e t:ipo d~ vi::.o t.int.o so:i: 

Vionnier. 

• Petit.e Sirah. 

bl CO.'.'-"'DRZ-EU: Da orisen a un vino blanco seco é) dulce_~ 

finura y u::. =iínimo de 12. grados GL. 

Den~::-o de est.a zona se incluyen 3 ccm.ur.as: 

1. - Condrieu. 

2. - Veri:i. 

3. - Sai:lt. Hichael. 

el CHA:-":.Aü-GRIL.:..5T: AqUí el vi.ca qi:.e se p::-oC.uce es envasado 

Cespt.:.és de d:;i;s años de co::s~a:n:e cuidadc y pc.ede ser alT..acenado 

El ._.ino bla::co, ::o ::.• .. :.y sec::.-. tie:ie agradable perfu:::e y 

prese:t:.a c~-=o =:.!.ni~ !l grades G:.... 

d) SA:~'T .JOSE?!:; ?rod'-1.ce ._.i:tcs o:.intos fi.:-.cs. cor. un bouqu.et. 

pe::-ft.'1:\ad~. de ccl:)r rcb!. y con. 10 grados GL, la r::.3.yoria son 

elaborados cor: .la '.!Va Pe::.1c.e ,:,i:a!'l.. 

graduaci.6:: qo..te los ·ár..os =in':.os, se u::.:.lizan las varieCades 
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10. 5 grados GL COi:lO mínimo, bien eq-....ili.brado ;· de regular ·cuerpc, 

elaborado a partir de la variedad de uvá.: ?etite Sirah. 

f) SAINT-PS?.AY: Se elabora.'1. vinos b1anc:os tanto de- mesa como 

espur.t0sos a partir de las variedades Rousanne-y -~rsa~..he' con un 

mínit:10 de 10 grados GL. 
: -- ' _- ,· :-: -

Los vinos tintos so::. secos~ y usualmen:.e -embotellados 

después de 2 o 3 años • 

g} CROZS:S-HERMITAGE: El vino es produc:_ido ~--l~s c?mU~a:8 _d~: 

- Serves. 

- &ooe. 

Gervar..s. 

- Larnage. 

- Crozes-Herrnitage. 

!..os vinos :.in tos son p::-cducidos a partir de la variedad 

Petite Sirah y los vir.cs blar:.c~s a pare.ir de .!.as variedades 

Hi gz.ad..:>a GL y so•1: cc:;iplecos, 

arr.oniosos. si.ende !.e= ~i~::cs ~.á.s lige?."OS que los blr1.ncos i' estos 

ligera~en':.e cclcread=s y ccn U!l arc:na a avellanas. 

h) :-:..E..~"'1ITAGE: Los vinos t.!.:i.t:o.o; cr..ie se p?.'.°cducen en esta 

región se elaboran p:-incipalr:i.e:i.te a partir de la variedad Peti:.e 

S!..ran, tienen ~..ic::.o cue::-po. son !:uert:.es y de colores muy 

- 61 -



Los vi!los bla~ccs se ela-°'"'O::"a."l a partir de ·las ce¡..'as 

.Marssayne 71o· Roussa=:~. so:i se:niseccs }" de int:enso bouquet. a..:ar.do 

Qadurar.. tie:~n u.., colo::- ~ar y u::a agradable suavidad. 

i) "RASTEAO: Sn est.a zc.:ia se -..:.tiliza la c\•a Grenache para. dar 

'..!?: vino cit.:.lce ccc alto grado alcchólico pa::-a lo cual se le agrega 

alcohol e.= la ferc:en.tacié:i. t.ier..e e:ltre 12 y 12. S grados GL. 

j) SEAU""XES-DS-Y""E...~ISE: Aquí se p::-oduce U...9'.: ·..-ino dulce blanco 

:::ruy apreciado de color dorado -con alta graduació=i .:i.lcoh6lica 

15 grados G!.. y qu~ se elabora a pa::t.ir de la variedad de uva 

k} C:-iAT"'.:..Am.=:u:-::nJ-?A?E: El Yi-::...: qi.Je ac¡u:!. se produce lleva la 

denca:.inación Cha::.ea!.!neuf-Du-Pap~. q-..Je es elaborado c::::in. 13 

-..:ariedades C.-e uva de las cuales 7 s::ir.. p::.-ir.cipa!.es: 

• Gre:-.a.c!"-.".!. 

Clairett.~. 

?iepa~l. 

• 7e::.-rec.. 

• ?etite Sirah. 
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L.:ts seis vari-ed,:id¿s re.st.ant.es y :10 tan ::.r:iport.am:es son: 

• Counoise. 

" Muscadin. 

• Vaccarese. 

• Picarda. 

• Roussa..."le. 

" i3ourbcu!ene. 

Son ,.·in.os de colo::- intenso, cálidos, de fino bouquet:, gran 

cuerpo y -c;:e>n 12-.5 grados GL. 

l) TAVE.L: Elabora vinos de circunscripción en su mayoría 

r::::.sa~os~ , secos, de ·aSpeCt:o brl.llante, finos, con 11 grados GL 

Ce~ mínimo y hechos con las siguicnt.es variedades de uva; 

* G::-enache. 

* Cinsault:. 

• Clairette. 

• Piepo~l. 

m}- L!RNC: En esta :zona se elaboran vinos tintos. rosados y 

blatjc;:~f!._ que tienen 11.s gracias GL co:r.o m!nit:io, en los cuales se 

utili_za principalme:it:e la uva Grenache. 
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MAPA IV 

RBGIO..'P'-S VDO:COLAS DS FRANCIA 

:¡ 
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2.l.4 \"'INOS DB. ITALl'.A. 

:ca.lia e:l general prodt:.ce buenos vic.os tir:.t:os. Si bien 

loi;ra..""l alcanzar !a talla de 11's grar:des vinos d.e Bordeaux o de 

3orgo5a,. ésr:.os tienen cualidades propias c;ue les hacer:. desde 

sedos~s y frá9iles hast:a regios y potentes, siend:> '\ti:ios de: gran 

calidad. 

l.} D-ano::iinazio:1.e 5-e.C":plice ~ tOe!'.Ot!.i.:lación 9i:-::.?!..e} , 

qo..ie es eq-..1:ivale:::t:e t;o.á,s o m-enos al Talfel.,...ein 

al.e!':'..á:l. 

2) Den::~nazic:::e di Origine Co::.::.:-o!laca: (Cer.o=i.i-

r:.aciér:. de 0?."igen Cc:t:.:-olad.a;. se::. vinos que 

re.spcnde:: a les re~isi.tos ::i:ados por los 

re-:;la=-.en:.cs aut:or1zad~s e~ !as zonas de su pre-

duccién r c::-:.ar:.za (CCC> . 

31 Dencw.inazic:1e C~:::ro!.lac.a e :::;ara:t!.ita: (D.:?no-

:I?i:tac!.6::. de Orige:i Co;i.trclada y Garar.ti:::ada), 

es e:. d'Cir..c ra:::30 y se rese::-;.._.a só!o para 

ciert:os vinos 'ille p::.-o•.~ier.e:: de zor.as de al ::a 

calidad. ?a::-a ser co:i:.rolados y garani:. izados 

tc=!.dad ccmpeten:e, pcr el prccl'..!c:.cr o por 

la persona que se ::-espc:isabi! ize de ello. 

=:-.. re:i:ual:::en:.e todos les r:ejores vinos de 

!t.alia SO:l OOCG. 
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R.EGIO:."'SS \"'DlXCOLAS DS XTALI.A. 

I::.al.ia se divide C:!. ~=es g::andes zonas: 

• Zo~a No::t:e. 

• Zona Centro. 

• Zona sur. 

Zo:i.a Sort.e: 

A} ?IE.'IO!'t."TE': Es .la-· regió:i viníe1?_la .más _ir:tportante de Italia. 

y dónde se cultf~~~- ·l:~s ~~.;,,s-.r:ás "ia:port:antes de la región que 

acn: 

• Barbera. 

De los ~=es ·.-ir.os que se elabo:::"a:-:. a pa!"ti r de !":ebbiolo el 

oejor es el Barolo. noccl)rado así por el distrito ce:-cano a les 

Alpes en el cual se el~ora, z: Earo:o es U.."1 .. ·1::0 qu~ presen::.a 

cue-:-:-.....o. al::.a CO:'!cen:ració:J. de a!ccr.ol ¡· ::an!.::.cs, cc:"I ur. sa-'hc:- y 

a;::o para S'.l co::.s .... :.r::o. Co:-. i:-ayo= sua•:iCa:::i y ~e~os ast:-inger.cia se 

..;,¡rede¿o:- de Gat:::.i::a:-a, e!'l el cer.::.::-o de :a provir.::ia de 

Verce::i s¿ c:;:t.:.·.-a::. ::!.-=.e::.3.s de :!.a ·.•a::-iedad Nebbi:::lo, la variedad 

C.roat:ir.a. cor. la C'.lal se elabo.ra:"I los vir..os Ga~::.:.:-:.a:-a. 

¡_a uva 3arte:-a p=oduce •.tinos cor. de.no:ninaci6n. ::OC. La uva 

Grig::olir..o da su =:x-.bre a un vino de ~esa cr.ie se conoce como vino 
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pe::- excelencia d>? ?ie;:-.o::te. s.: vine es bri.ll:f.::t.t!", C'.:a:.-c y sec.:i. 

S} VAL!...E D'AOSTA: Ss u..~ valle peqi.:eño que cuen:.a con dos 

'\tinos t.intos co:t denocinaciér.. DOC c:;:ue son: 

- ~n.n.az: q;.:::: se ~.labv.:·a e:.. .!a. p •• u:t.~ .:;u::· 

ciel valle y ce:: u\.·as Ce la ·.·a::-i.oedad 

Sebb:.olo, ~ie::e t!n sabo::- a al~endras 

y neC"!Sit:a de :..:.-es .:0..os pa::-a su co~ple-

t:a ~du::-ació:!. 

T E:ifer d • A.rv!er: Hecho ce::. var !..edades 

Rouge, e:iccn:.::-a:iclose l ist.o para su cor.

surr.o en U.."1. a.."'c. 

Esta región no es cor..siderada ~o:no á:-ea v!.nico:.a importante 

debido a s\! producción tac pequeña. 

C) LZGU:..IA: !..-0s vinos de !..iguria ne son ::-."..!y ccnoc1dos deo1do 

a que no se expo::-tan. AqU! se elabo=ar. prir.cipaln:en':e tres vinos: 

+ Cosco. 

+ Albarolo. 

+ Ve~entino. 

Cinq-..:.eter:::-a que presen:.a !.a deno!!!.i::aci6n DOC. este es un vino 

seco ccn sabor sfü:.:.l. E¡ v!.r.o tin':o Rossese di Dolceaqua, tar.tbién 

con C.e::c::tinación roe. tie:?e u:: bue~ estilo y se produce en el 

ext:-emo oes-:e de la región. 

- -57 -



Valt:-ellina. el ccal produce vinos que gozan de buena reput:ació:::.. 

Se elaboran principa.lmen~e vi:ios !.intos a partir de la variedad 

Nebbielo, ::-esultando vinos q-.ie son lla:::iados por 5 subdist.ritos de 

la ::.-egi6n: 

+ Gruoello. CUr..o de 2os t:'.ejores) . 

+ sasse.lla. ceno de les c:ejores}. 

+ Fracia. 

+ !I:.ferno. 

• Valgella. 

astringen:es. co:i. ll a 12 grados GL, después de cua:ro años de 

=..adu-::-aci6n pueder. lla::srse de :-csen·a. 

E::. el Su:-es::.e de Lc~ardia, se p:-oducen seis vinos dt=- la 

?r::rv.5..ncia de ?avia de la. t:'.arc!I. Oltrepo, con der.o:ninación DOC. 

:.:.c.iliz:andc c .. ·as d: las sig'...:.ie:;.:.es va::-ieda:ies: 

• Barber-a. 

• :Sonarda. 

Cor~ese. 

!-'.osca:.o . 

• aies.iing. 

Los vinos Botticir.o DOC cub:en una pequeña co=o:~~idad cerca 

del Lago Garda e::. la parte Sureste dó::.de se hacen vinos tintos 



que d~n ccnsucnirse jóvenes "1 a partir de las siguientes 

variedades: 

• Barbera. 

• S~hiava. 

• -xar::eminc. 

• SangioVese. 

E"::'e-cciarOss.a., ,--e~ .ut:!-.Viiiedo-donde se elaboran-notables vinos 

~iesling. 

• Pi.not·-Noir. 

Y tint~~- :·;_: ro~ad~·~~~a partir de: 

• Bonarda di Gattinara . 

.. Barbera. 

• Croat.tina. 

La c:a)o""Oria de los vinos q'Je se elabo=an en esta rcgi6n son 

de exportación. 

E) ~"'!ISO AL'i'O ADIGE: Esta regi6r-. conserva el estilo 

ger!"'..ano para la elaboración de vino tinto debido quizá. a que 

colinda con este país. Los vinos so;i ::~ertes y t:ie:ier. un lige~o 

elabora:\ a pa:::-tir de las ... ariedades: 

• '!'ramier. 

• Riesli;ig. 

El v!r..o OOC Riesl!.ng del Trent:ino es uno de los mejores 

vinos blancos, !.r:.cluso mejo:- que los alemanes elabo:::-ados con esta 

variedad. 
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'* ?in::i:. Noir _ 

'* R.iesl!.ng:. 

Les :=ejo:es vi::os t.intos pro...,·ü.~ . .:ic& .de:. !:crte de 1.a ::.:-o·:in-::ia 

de Eolzar.o y so:i: 

+. OOC 5a.n~a Madd.ale.'1.a: Es un vi::o suave. 

con C'..:.e:po y cole= proft:....'"l:k>, c.iene 

olor a •áolei:as y al~end=as . 

.... DO: t.a;o di. Cald.aro: :SS ':.l..~ Yinc ::in:o 

;:a!:°:.i::- d.e u:.·a Sc:üave CO!l ~q'..le5.as 

'* Co:-v±.r..a. • 

.. Ro::d!..c.ella • 
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0:::::-os 'ltir.cs q-.Je. _se elaOO:-aa en es:a r~!.ó::. 

... DCC Valpolicella: es c.n vi:-:o seoiscco con 

delicado bot.:q-..:et: y excepcicncl.1 sabor. 

,.. DCC Recio::.o de la Valpolicella: es un ""i

nc ::.int.c hecho a base de uvas parcial~en

t.e secas. :lene un cole:- rojo !ue:te y es 

se:cidulce. 

Los vir..os blanccs que se produce:i en esta ::-egi6~ son 

.:=est:::-ingidos y llevan la leye:-.da •classiccs• (Clásicos), pa::-a les 

vLnos der centro d'!! la co;:::'!.!..--:a y '"Supe:.-iore'" {Superior), para 

de \OVa en su elaboracién: 

• Garganega. 

• Trebbiar.o. 

Ot:-o :.ipo de vinos q-..le se elaho::-an en esta z.ona son: Les 

vinos DOC E"..:ga:iei, q-..:.e se p:-oduce:i e;i :as col :.nas E'..iga.'"1.ean en la 

p=o .. ·i::cia de ?adi.;a, sen · .. ri~os bla."!:=cs secos elaborados con •J'\.":rn: 

* Ga:-ganega. 

• Seprina. 

Los tir.t.cs so~ elabo::--adcs cc:i uvas de las siguientes 

variedades:-

• Merlcc. 

• Barb-era. 

• Cabernet .Sauvig;:i.on. 

A::lbos vinos tintos y blancos tienen un r:::i!r.i::io de 10 .s grados 

G!..- y un máxirr..o de 12 grados G!.. 
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ct:.al -;e=<:.ecec:~ es-;as -=.::l:!s ::.ocas, se ela~:'a:?. "-."'ir:os donde la 

regla ~a::-t.ic'l.:-lar de ésta ::-egi6c. es q".le l~s vinos OOC llevan el 

nc<:t.b::-e de la u ..... a q-..:.e es p=edc::iina."l:.e en su elah.:>raci6n en las que 

se incluye:: las va::iedades; 

• Tokai. 

• Malvas.!.a. 

• ?i::lot Biacco. 

• C'abe.!"!le~ Sauv!g~r.. 

• T:"a:niner ~ 

• Merlot.. 

• Caberne:. di La:.isa::.a. 

Ce les vir:os oás ::a:iosos de -esca ::-~ió:i s~ en.cuen::ran: 

uv-as R!.Zol!.a Gia1.la. 

!c.s: tin':.os y pa=a !.os. vi::os b:anccs 

Ve.-..-Cuz:::o y Ribcl:a. 
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-~} :S..'lILirl-R~NA: Zl mejer vino de ésta región es el 

La:nb::-..isco tinto o rosado el cual cuenta ccn cuatro DOC: 

... Lambrusco di So=bara . 

... Lar...brusco Graspa:-possa di Caltevetro. 

? La~.bn:sco Sala:nino di St.e C.!'.'oce. 

... La:r.bn.tsco Re9g iano. 

Todos estos son vinos ti neos ser:tisecos. 

Dent:-o de los vincs blancos cu~n~a con dos importantes: 

roe Albana di Ro~gna: CUe es U."l vino 

bla:7.cc seco, semi.secc y espu:!loso. 

- 00".:G 3ia::.co di Sca:d.iano: Que es un 

'\tir.c blanco seco, ser.i.seco, suave y 

espu::cs~. 

B} TCSCA!lA: Acr.:.! se prod:.:.ce!l les siguientes vinos los c'..:.ales 

so::. los ~s :.:port.a.'!t:es de .:.a reg.:..C::.: 

... OCCG Sr.!.ne!lo di Xo!:-.adir.o: Que '..ln vino 

t.int.o, seco, ce::. '..l~ af..eja~::.ent.o de des año~ 

añeja::tier.t.o. 

- OOCG Cht.ant.i: Ot.:e es un vino ::. ineo. 

con :.in añejamiento de t. res años. 

,. ~ Vino N'cbile di Montepulciar.o: Vino 

tin:o, seco, con c.r. af'.eja~iento de 2 años 

y tres pa:a reserva. 
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• DOC 3ia..:1.=o della Vladinievole: vino blan-

ce '':l S-:!:C'O • 

... roe Vic Santo: Vino bl ;::inco semidulc~ co:i. un 

añejaciento de t.res años. 

+ !X:'<: 5i~cc di P-itigliano: Vino blanco seco. 

- OCC Volgeri: V'i::.o rosado y blanco seco. 

• Barco Reale: Tinto seco. 

- Borgo A=.o=osa: Tinto seco • 

.,. A..~onica. del Gigl!c: Blanco seco • 

.... 3ianco di Tosca.."l.a: Blanco seco; 

:.as \·a=iedades de •.ivas c¡ue se u~ilizan en la elaboración de 

est.os vi.::.os son: 

• Mal..-asia. 

• 7=ebia..-io. 

• sa.-igio·,,esP.. 

• Canaiolo Nero. 

• 3::-ur..el!o. 

• Mcscadello. 

• Caberne'= Sa~vigrioc. 

Chardo:-... "'!.a;¡o·. 

C} M..;..~CHE: Les ·riñed~s de Ma:c!le en el lado adriático de los 

;.p.eni:-:os producen dos eillones o ::lit; de nec~o.L:.t:ros Ce vino et¡ 

Se p=oducen ... ~i::.os blar..cos p=incipalre~n~e e:i:.re los cuales se 

enec.e."l~ran: 

- 3ia..-:c!:.ello di ,.,.aturar.o: Que es ur. vino seco. 
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... Biar:co dei- C'olli Mace:at.esi: 'lino 

blanco seco. 

+ Falle:::-io de:. Colli Ascolan·i: Vino 

blancc seco . 

.... Montepulciano del le Marche: Vino de 

cota tinto } .. seco. 

-... ñ.csso d.:: Co:-in3.l:!c: Tint.c- seco . 

..... Fontanel!e: Vino de noc.a blanco seco. 

• Triste di Mcnc.esecco: Vino blanco seco. 

La =ayo:= !.a de -estos '\•i:i.os se elaboran principalmente con las 

sig4..:.ier.t:es •;ariedades: 

!-!on:.epulciano . 

., Sar..giovese. 

D) !J..S'EUA: Les vinos de O~ieto, se di.ce c;-..ie son sir.ó!l.i::io de 

U:!"..b:i.a, pero la !!'toda ha ca:::'!.Piado el saber de ese.e en un sdbo!: 

se:nidulce de un ·.·i~:: abocado. 

Se proCucen ..-ino.; tintos, ros;ld~s )º blancos, la mayor!a son 

s-ecos ccco: 

.... DOC Colli D-21 Trasiffieno . 

.... ooc Colli Pe:ugini. 

+ Assisi 

+ Caberne:. Sauvignon • 

.... Bianco d 1 ~quata. 
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• Trebia.."lo. 

Sa:igic· ... ese . 

.. C'a.!lcliclo. 

• tre:bianc Tcs.::ano • 

.. Mc.nt.epclcia.."!o. 

Grec!iet.t:o . 

.. Ca...~=net: Sat.:.•.•ig:r:o:i. 

• C!la=tlo:i::.ay. 

:S) LAZZO: 5sta región ir..clu;ire las eoan..:..:ias de Albano, Aricca 

y algunas p~eñas villas de alreded:or. Exist.e una ,.-a::-iedad Ce 

• Mal vasia Rossa . 

.. Ma!vasia del !.azio. 

• Malvasia 3iar..co. 

• ~ebiano Tosca!l·,:). 

• Sor..vir.o. 

"P DOC A!.eat.i=o c.~ G::-a::!o!i; \'ir..o t.int.o 

seciseco i' fo=-:i:ica:io. 

- CCC April!a: 2..~ s..:s t.:::-es t.ipcs; X:er-

:lC bla::co seco. 
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- D...~ Eia=.co Capen3.: Vi:lo blancc Se~ 

:-:· semis~co. 

,. cas~el Sa....wi Diego.: Tinte seco de not.a. 

• castelli -Rcc.ani:: Ti.n<:o seco. 

• Cast.~l ,Sa.0 'Giorgio: S1ancÓ seco.· 

La cayorÍa .de estos vino~ t:Í..en.en·~~t:e.11 y.11.s g::ados GL. 

Zona Su..r: 

Al AERUZZC Y MOL!SE: Abruzzo se encue:itra al este de los 

A:-.--eni::.cs. sélo ::.ie~e !l...~a ir.d'.ls::ria vin!cola y des tipo.3 de uvas 

para -..·:.:;es :in:os i' c::ra ;ara -..·in.os bla:7.cos. El r:O::"".bre de 

::oC.os :es vir:.=s t'ila::cos ~.echos en cual~ier :uga: de la 

p:::o·:i::cia. .:.- ?X.-C Y.-oltept..:.lcia:!o :i•:ilin::;::;:o es un vir.c :.into cla:.-o 

Las :=:.$::-.as \~: .. as se:-. "..lSadas ~= :a peq-..:~!".a región de Molise 

p:::oC.~::ie=:.d~se co:i es:a!: : os sig-.!ier::es ·.·inos: 

- OCC 3ife::-r.o. 
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3) C.:\..V.PA?HA: Tiene u.~ culcivc de 2726 acres, con una 

p:-oducei6n anual de 45\, tiene vinos con dencm.inación DOC como: 

- Capri: Que son ... inos blancos y 

tintos secos • 

.-. Fia."lo di Avell!.no: Vinos blancos 

secos. 

Greco di e.ufo: Vine blanco seco. 

Ot:::-os "tinos de no~a son: 

+ Aspri.no: Blanco seco. 

-.. B!ancclella: Blanco seco. 

Las uvas que cclti.van en esta regió:i son: 

• Greco di tufo. 

Coda di Vol pe. 

Fal.anghino. 

• Aglianico . 

.._, APULL=.., ::;;s:r.,¡c;,.7;,,. Y c.ñ.l.A3R¡A: Estas t:res regiones 

p:::-oducen buer:os i."i.::os. La produc:::ié:: de .ñ.p·.1:.ia es la ccarta más 

grande :.c-.d.a !ta.:ia. Xc.cho ¿el ·.·i:-.o b!a::co aquí producido se 

¿estina a !a elaboraci6n Ce Ve~out:h., y ::::.uc!:os de los vinos 

cintes son exporcados a Fra:icia y A.le::iania. 

... ..... .-............... , ... . -··- --··-- -··. 
- :ce<: Aleati.co di ?'Jglia: Vir.o cinto 

se:lidulce y !ort:ificaCo ccr. t:.n añe-

j a::.!.e:ito de t.res a5.os. 
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secos. conside:::-ados de rese:::-va con 

dos a.,_os de añejamiento . 

... OOC Brindisi: Vinos identicos a les 

A.l~z.io. 

3asilicata colinda cc:t. Caopania, Apulia, Calab::-ia y el Golfo 

de Tarant.o, proC:uce vinos con deno~inaci6r:. OOC como: 

+ OOC Agliar.ico doel Vul ture: 'r into seco. 

- Vecchio: Que 2.!eva un a.!1ejar:iiento de 

t.res años y pa:-a co!'lsiderarse reserva 

~inco .:tñO~-

A."':!hos son elaborados co::. i.:v·as: 

• Gagliopo. 

Greco Bianco. 

Y tienen un .:táxim.o de 13. 5 grado3 GL. 

O) S!CILIA Y SSR!J~A: En los vi::.os sicilianos se ir.<:"luy-e una 

leera '"Q• para designar q".Je sor. de ca!:.dad junto cor: las palabras 

•Regic:i.e Sici!.ia::.o• ([te origen Siciliano), que refo:-za el 

recor..ccicliento CCC. 

El vino sic!..!.i3.r..o más :a:ioso es el vine •Marsa~a'". que es un 

:ort:.ificado y criado por des ingleses ;.JoocLloicust? y Emith en 1773. 

E.."<istf'!n ta!ibié~ vinos reco::.ociC.os cc:Y.:1: 

+ DJC Ca:=asuolo di Vitt:.o:""ia: Tinto seco . 

.. DOC Alca=.o. B!.ar.co seco . 

.... OOC 2:.:ta: Vi::.os rosados. :. in-:.os y blan-

cos secos. 
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Los v-i:1cs tienen entre 16" .z. :Z:O grados o:... y se hacen de las 

si~ie:i:.es variedades: 

• Cattarat:o. 

• Grillo. 

• !nzolia. 

La indus'C.ria v:!.n!cola C.e Serdeña se concentra al::-ededor de 

Alghe=o. en la cose.a Oesc.e. 

El vino Conncnau. ncrr.b:;ado as! pe:- el ti~ de :.:va con el cual 

se elabora. :.ie::.e un contenido alcohólico de 13. S g:-ados GL y es 

U..."1 ..,.-ir..o c.ir..to ':ípico. 

Cen:.ro de los ••inos cqr:. denocinacién se encu~:::.ran: 

+ DCC Ve~en:.ino di Gallura • 

... occ Vernaccia di Orisc.a~o. 

r..os tres so:t. vinos o:anccs !'ue::-c.es con 14. g::-ados GL. 
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2.1.5 VINOS OS PORTUGAL. 

Las regio:tes •.-ir.!co:as: ci-:? Pc:-:.uga!. se encut!r.trar.. locali::adas 

e!l la sier.:-as de es:e p.a!s ~~n::af.oso. 

U:-. acie:a:to:.o ccnsi:ierab:::..e er. la ::alidad del vi~o portugues. 

a loa de: s:.st.e=a de Apelació:: Contrc!ada (AC). F':.-a:-:.cés. 

Los ·.·ir.as portugueses se d~sc::-ib-e:: generalr:ent.e corno verdes 

o bier. ccr..o rr.i.:y rr..ad•.t::-cs. 

L-os ·.·i::.cs •:e:-des :i~ ser. vir.os ve::-des en cole::-. sino sor. 

vi!!os hec=:.os cor:. uvas ir.~d".J.ras, es:a :ipo de v=.nos so:'l producto 

ciel !io::-ces::e de ?o:-':ugal. 

re::ie:::e a los vi!1os que se :t.:¡ejan en 

Po:- !."azox:es r.aciona:.es, el vir:.c .:ie:r.de a hacc!:'se de uvas euy 

oadu..::-as p:::c¿'..:.cie:tdo vir.os astrir.ger.teg y de grat~ ::clor. 

?o::-:.ugal sin duda es sinónirr.o de Oporto. vi~o generoso 

o::-igir..ar:.c de :a regiér.. del cual se ~icr.e la t:-4l.yor producción. 

pasa.::.do por e:lo :a e:.aboraci6r. del vir..o de ::'le.9a a 

plano, s::.n e:tl::arg;:, exis-:en r.r.ty b..:e::ios vir.os t.in=os y rosados 

!.as :iagicnes Más ir:-.po~antes de ?o.:-tuga:!.. son: Mi:lho y Douro, 

Dot!:O, Tras os Mo:ltes, Ee:.ra iU~a. r;ao y .i\gt:.eda/Sairrada. 
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2.1.s.1 REGXON!:S VDUCOL.AS DE PORTUGAL. 

A) ~I!iHO Y OOl':\.C: Est:a es la ::ier=-a de los v·inos verdes. 

cerca del 7St sen ::int:os o rosad.es. 

Les nor:-..bres de Mi:ilio y ~o".1ro se deben a los ríos q'..le la 

ciret:nda..~. Minho for=-a parte de ~a ::rentera Nort:e con Espaf:.a y 

Douro de la par=.e Oes't.e. 

!.as U'\tas q-..ie se cultivar. e::. esta zo!la t.ie:le!l '.1n ccnt.e:-:.ido de 

a:ucar ~enor y cayo::- conte::.ido de ác.:.do =--ilico, por lo cual se 

ccc;;pleta en las bct:ellas, dando co~o :-esultadc vi:ios ce~ "..:.n r:-.enor 

grado alcch61!.co. 

La !\.egió~ se di vide a su ... cz 

~oncao. 

- ~~rant:e Basto. 

3:-aga. 

- .Li~o. 

- ?eñafiel. 

Las uvas ti:;.tas q.!e se da.."'l en !.a región son: 

9arraccl. 

• =:spadeira . 

. !.as . U"."'aS :!'J!a.=.cas q-.:.e se ::-..:.1 t:.·."an se~: 

• Al varinl:c. 

• A.za! 3la..11co. 

!)ot.:doro. 

Min..~o es pa:a Po::tt.:gal c::ioo Rioja pa:-a España. El vino de 
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-est.a resién r.o :.iene la :::ad.::.cié.n a~ les vir.os .::io_Ja:tas, pero 

vir..os a~ejados de t:r.l)'" !:n~ena ca:idad. 

Los '\"Ü:os co::. d":?::.ornir..ació:t s\.:.p<erlor se hacen prir.cipalmente 

con !.a variedad Alva.::-ir-11.c y er.-:.re ellos se ez::.cucn<c::-an los vi.nos 

verdes cie la región. 

5} OOURO. TRAS CS >te!-.-:ES Y 33:R.A ñl./":A: Er.. la :-egión de ::;"ouro 

exisce una p=oducció:i er.o~e de v incs 

Aq'..i! las uvas de Tras Os Xc:?.-:.es a! So:-es~e y de Beira A...!.t.a 

al St:.r -co:it.ribt.!)'en a la e:abo::-acié::. del vi::.c rosado M.:lteus del 

cual se prod:.lcen -:.=-es y ;r.edio ::'!i..:lo::.es de botella:3 anu.i.lcer:.t.e, 

Las u....-as u:.iliz:adas e::. esta z:c::.a para la elaboració::. de los 

·.-inos sen: 

A.lverclbao. 

" Bast.a:dc . 

.. '!'in:.a Pinhei.:a. 

• 7cu:-iyc. 

21 D::iu..-o y sus dis:.:-itos !lacen ..-!.r..cs t.int:os de eiesa de 

ast.rir..ge::.cia ::::iedia. 

heccá:eas de •:i5.etlcs. 

Oesp~és de cua::-o a~os les v~nos que se producer. aqu! se 
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r.iayoria deben c~ns~irse JOVenes princ:..paltr.ent-e los de Arinto y 

Doura oranca. 

Las uvas que se cultivan en est.a zona son: 

• Preto. 

• Mor.:agua. 

• Tir..;:a Pinheira. 

Tcurigo. 

Agueda/3air.rada es una pequeña región que se encuentra cerca 

del río ~ondego, prcduce vi:los sblilares a les de la r-egión de 

Dao, predo=ina la producció:: de \'inos tintos que incluyen f:!l Baga 

v_ino de r:iadurac.ión ler:t-a. 
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2.2 VINOS AMERICA.~OS. 

Hoy en día el continente americano ha tenido una expansi6r. 

muy rápida en cuanto a industria vin!.cola, es uno de los 

con::inent:es r:ás ricos. para el asen:.amien::o de viñ'-'!dos, r.iás d~ la 

mit:ad de las variedades de uva conocidas er. el tr.'...:.r.do se culc::.·.·an 

aqu!., por lo cual se cor.oce CCr:!O la tierra de! buen viñedo por 

las cualidades que éste ccntinen::.e presenta. 

Los principales pa!ses p:=cduc::.ores son: 

Estados Unidos de Nort:eAmérica. 

México. 

Chile. 

Argent: ir.a. 

Estados U:;.idos produce vino :!'orc:ificado, espumoso y de mesa 

principalmen:.e; Los vinos de ciesa se clasifican en! 

• Genéricos. 

• Variet:ales. 

• Con Der.o::d:iacié:-:. de Origen. 

se::. ·•,:!.nos ~..:.e :.!e::.er: !.:.:". r:.áxi=.= de :.;. gra.!cs ::;:.. ~s el mayor 

productor de vino e.'1 América del Norte. 
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E...~ ~éxico les •.ri:S.edo~ se agr-..ipan en: s ='"-'Sienes dividid;1.s de Nort.e 

a Sur en: 

- ·Baja ~lifornia 

- ñe=mosillo -Caborca. 

- Delicias Chihuahua. 

- Laguna y Torreón 

- Parras y Sal ti1lo. 

:res.ni:¡o-Ojo Cal.ience. 

- Agi.:ascalientes Ags. 

- San Juan del R!'.o Cro. 

En knérica del Sur, el vi:io ha sido criado desde el t.iei::po 

de la colo:::.ia espa.F..ola. Hoy e:? día A.rgent.ina ?:iene la rr.ayor 

p:-oducción siguiend·~le Chile y po!'" ú.! ?:i::'l.O 3::asi l. En cuanto a 

calidad C..'lile CC'.tpa e: prit::e!'" lugar se:guid.c de A..-ger..tina. 

Chile p::-oduce ·:incs mu::· b~er.cs pe:-o la :.ecnolog!a con la que 

cue~ta es o-..:.y atrasada lo que h;ice ~~ se pr~dl!cC"ió?1 no sea tar. 

g=ande. 

Arge::::.i::.a ::.ie::.e ..-.ejores eq-..:.ipos e:l n-:..:.s i.r.d':..:st.rias pcr lo 

cual es e: p::-:.::cipa: p::-cd~c:.c:; de A.c:é::-ica del Su::-. Los vinos 

ca::-act.e::-iza.r: p.:>::- el ::.oq.:e ital !.ano q"...le estos 

:.ie::er.. 
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2.2.1 AMERICA OEL NORTE. 

2.2.1.1 ESTA-"'OS t:Y!POS D:S NORTB A."!ERICA. 

Los vincs de E.U.A. cae:l de:i:.::-:,::, de dos distin:.as clases: 

1) Clase Ar.:ericana o Vi:ics ~ativos: Vinos hechos 

con uvas que ::::-ecen e:: el Este y nedio Orien

te del pa!.s. 

21 Clase Califo::niana: Vir.os hechos co~ varieda

des europeas, las cuales crecen en la Cosca 

Oriental y que aser::.ejan a los vinos Europeos. 

Los vinos de la primera clase se producen p:-incipalment.c en 

Nueva York, New Jersey. Virginia, Missouri y :01ichigan. 

:i..Os vinos de California sor¡ e::.iq-J.e::adc:3 ccn el no:nbre de la 

vari.:!dad de la cual fueren hechos o con el nomb:-e del luga!'.' rlel 

cual pro•J"ienen. 

En l9S3 el gobie:::T.o de E. U .A. in::rcduj6 r:.uevas reglas para 

brindar definici6n a las industrias del vino, con esto se cubre:l 

dos grandes áreas: la =eglatr.ent.aria y otra info.i-m.:¡ción que debe 

inclui::se en la etiqueta y el térr:ür:.o o leyenda "Aprobado" para 

áreas vi::icultoras. 

Cinco dat.os reglarr.entc>.ri.os deber. ser :..::pres:::s z::. la 

etiq-..ieta: 

l. - Tipo de Vine. 

2. - Sello o Nombre de la Casa Productora. 

3. - Regió:l de dó:.de es origiI:ario la cual se divide en: 
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a) E::Wo~e!.laC.o ESt.3.tal: C'.la.."ldo la ViniC'ola se e:-icuea:ra 

dent.ro de l!:t. á~a vit.!ccla aprobada. 

b) Propietario o dueño del -_·i5.edo. 

ci Area vir.!cola para aquellos vinos que son 

estatales. 

d) Subci.ivisi6~ politica: ?ara vincs hechos con 7St de 

uvas crecidas e!l la regio:i. 

e) Subdivisió:t Múltiple.: cuando el \: de u· ... as es variable 

}" no de la región. 

a} Produc!d~ y Er...bo-:e:lado por: ?ara vinos con 75% de 

e.esto fe.:-:nentado er. el .!ugar. 

b} Eobo:.ellado pcr-: ?ara vir:.os con lOt de c-.osto 

:err..e:itado en el luga.:-. 

5.- Grade ;,.lco!:6lico. 

Fecha d~ la Cosecha. 

v:.a.edo i:tc!!.vidt:.al. 

3. - Carácte::- especifico. 
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2.2.l..l.l. REGIONES VINICOLAS DE ESTADOS UNIDOS DE 1'."0RTRAMERICA 

A) CALIFORNIA: Las variedades de uvas plantadas en est:e 

estado son numerosas enc::-e ellas se encuentran: 

• Zindandel. 

* Carignan. 

• Cabernet sauvignon. 

• Barbera. 

• Grenache. 

• Ruby Caber:"let. 

• French Co!ornbard. 

• Cha.rdon..""lay. 

• Riesling 

• Sauvignon 3 lanc. 

California una de las zonas más ricas en variedad de 

suelos y clitr.as que cualquier región europea y cualquie?." especie 

de uva europea se encuen::ra aqu! por lo que cada vino europeo 

tiene su p::-ot:.ctipo ".!n California. 

!..os vi:.os se clasifican y defi:len por el Instituto del Vino 

de Cali!"ornia corr.o sigue: 

- Vinos Tincas con 13-14 grades GL. 

Zinda:idel: Tipo clarete hecho con uvas Zinfand~l.. vino 

de gran arena y buen sabor. 

+ Borgo!la: Vino de color intenso, sabor fuerte, cuerpo y 

bouquet parecido al clarete. 
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~ chiam:.i: Vino seco, de .c:.:erpo medio y sabor fuerte con 

carácter it:aliano. 

+ Barbera: Hecho con t...-vas barbera de s~bo~ y : aroma 

distingu:ido. 

- Vinos Blancos co!l 12-1.\. grados GL. 

+ Riesling! Vino seco de color ª~-r~1lo_ -ª~~· 
+ Chablis: Vino del.icado de 'color ·ceo~a._,· -con sabor 

a.frutado y de buen cue~. ._,_, , ... ,. _ 

Sa-..:.te::nes: de color.-dOr.id~ •. º~- d~.:ki~e~- ~_-·cuerPo y 

_ligeramente dulce • 

.,.. Sauternes Dulce: Mucho más dulce .-'.que los otros 

Saut.ernes. 

!.os viñedos de california se encuencra."l. dentro de dos bastas 

á:-eas: 

!.} Distritos Ccstefos: Abarcan las dos regiones más frías 

cerca de la costa del Pá~ifi.co. que van desde Mer.docino, 

!lo:::-t:e de San F=a:tc:isco y Sur de Sar. Diego. 

2} Valle Cer.~::-a!: Abarca el Es-:.e de la Cos~a ex"t.endier..dose 

desde e: Condado de Sacra:-::en::o hacia el Condado de Kern y 

Los dist=i::cs de la ccst.a prcduce:l. cerca del !.5\ del •:ino de 

Cali:ornia i::.<:1'. . .:.yen;:ic ~es r.:ejo::es ~.:inos con de!1c-::.inación :Ss:itat:al. 

Las st.:.bregiones de los Dis~ritos Cost~i'ios so~: 

Valle de !lapa. 

Condado de Sonof"'.a. 

Mendocino y Cor.dados del Lago. 
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- .:\!.·ea d!? la Sa~ia y Ccs:a S-:,,::--:e. 

- Costa Ce:1':.ro-Sur. 

- Cesta Sur. 

• DISTRITOS COSTSÑOS. 

~-- VA!..!.E DE: Nrl.PA: :::S.te produce \!.'"la e.xtensa variedad de 

el s.!::bolo ·y cen:.=o de la industria vi:iicola 

califo:":liana Ce ca1idad. En esta zona se encuen~ran más Ce 125 

..-ic!colas aseguradas sin licüte. no ~n vanc se :e ha ::at~dv: a: 

•ois:-:-itO Vinícola .;:e A:tér!.ca'. 

En la :z:cna. se Sa:ita Helena dentro de este valle se 

e.c.cue::.t=a..'"1 dos va=!.edades d.e uva ir::p~:::.ar:t.es: 

Pi::.ot ::o:.:: Con !a C:.!a.!. se p:od::J.::en 

vi~o carac::er!s::ica::; ~e ::o:: !3 edad 

Les -.·i~cs d~ a.":b.as '.!"."as ase:::ej ar: a ::..es vir:os de 9o.:-gc:\a. 

Al. Nc::te Ce R'.J.:i':.-e::-::cr::: se cul~:.-.-a p:-1:icipal:':'!¿r.t..e la uva 

Zi:ifa."'ldel ce:: la c..:al se proó:..:ce:i vi:::::-s ti:i.:cs bien ba:a.'1.ceados 

co:: sa.w""or se=~::'.a.c::e a ~os ::-.-ejc::es '\·inos de la ;.io:a en C:spaña. 

se e.:lC-...:.e:i:::-ar.. li.s-:cs ¿e_sp>.:.és de c-...:.at.ro aCos de habe: sidc 
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.E:n esta· =ona tam.~ién se ::ul~iva- la ;,;.va ?e::.it.e Si:-ah. con la 

cual se prcducen vincs d.e colores hri'!lant.es y pocc 

ast.::ingen~as. 

Des de las icCus:rias vi:i!colas :::ás conocidas se encuent=an 

a~..i! Seaulieu e !r..gler.co:.t; 3eaulieu hace el r:::ejc::- vino de la 

regió:: de Napa. el C.J.!:e=::.e:. ::¡-.:.e es ;!e colo!: r:cjo c~scuro, de g:-an 

o.:.e:po y elega:ite. 

!.cuis M :!-!art.:.r:.í es ::.otable po:- sus buencs vi::.os 

(?=incipali:.en:.e Ca!:er::ec y C!':ardon..."lay), pero ta:r.bién por sus 

sorprendentes vinos de '"Vasija• los Monta.."ia Reja y !-!o:.:.ar.a 

Blanca. 

g::-andes ir.dus:.rias Y!.:l!Colas del Valle. !..a inmin~r..te vinícola 

Cha:-les K="!Jg (CC:l i.!r.a er.o::-=e gana ::ie va:-ieCales), z· 3ering3.:lS 

(recie:lte~ent.e cc=ip:-ada ?O= Nes:.lé Co~ 

.reputa.c.ién de aq-.:.ellos e2.a....~ra.dos e!l el Valle C.e ~apa. 

Este co:idaC.c se er.cuen~ra .s'..l::cii.v.!.d!.do e:l: 

Va.lle de la :_.-..¡:i.a, 

Val:e de! Ric Russian. 

Los vif.edos de Sor.o~ p=oó.:Jcen vir.os dignos de confianza 

p::-incipal.cent.e de ~vas: 

Cha:-do:inay. 

Riesling. 
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~:a.::.ccs c~...c: 

3t:..e::.av!.sca. 

- 95 -



3:1 el. Valle se cultivan principal:nente las variedades 

sigu!.entes: 

• Pinot Noi:. 

• Semillon. 

• Zinfandel. 

Cabe....-net sauvignon. 

* Chardon..;.ay. 

3. - ~"":x>c!NO Y C'Ob."DAOOS DEL !.AGO: Estos oon los distritos 

que soe '2!:.C".!O:::::=:i= ~~ a! :;.,;u:t~ cie Cal.u:ornia. t.os viñedos de 

Mendocino p.::-oducen excelentes vinos generosos casi siempre tintos 

suaves de: 

* Caberne~ sauvignon. 

• Grenache. 

• Zinfa.'ldel. 

• Grec.ache. 

• C'hardo::r..ay. 

Sau••ig!".O:l Bla::c. 

?~ducci, la pri::::era vinícola de esta zona elabora vinos 

t.intcs de e.i:r bue:i.a calidad e1a.bo::-ados Ce Caberne:: SauviCJTI(")n: 

Carigna:i, ?e:.:.:.e Si=a.."1. y Zinfand:.-l; Tambié.!'l. elabora v!.nos blancos 

semisecos co::::. uvas: Riesling, Fre:¡ch Colc~:d y Chenin Blanc. 

E..91 los distri:os del Lago se e.!a.bcra.n principéi.lrr.ente vinos 

espU."tOSOS. 
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?ra.ncisco i!l.cluye !.a A.1.ameda. San':.a Clara y Santa Cruz_ 

Den.t.:o de est-a zc:ia se encue!l.::ra el fa:r:.oso Valle de 

Livermore dent:ro del dist.rito de Ala::.eda. Est.e es el disitrito d'!!l 

vino !::.!..i::co y los v::.r.os Cha=cio:--'":.ay, C!:.e:lin Blanc, Riesling, 

Se;::lillcz::. y Sauvig:ic:: 3lanc aban:au la producción de SOO hectáreas 

d~ \riñedos. 

Sant.a Cla:-a se enC>..!en:::-a al pie de la Bahía c'.!e:!':.;:i con 325 

hectáreas de vif.edos y acr.!! se er.cue:-.tran los gigantescos 

';iñedos Ce Paul M.assó:::. qce perte!lecen a la ccmpafi!.a Seagrao. Las 

O'C:ro gigante de .Sant.a Clara es el Vifiedo de Uoadén en Sar: 

Jesé Califor:üa c..iyo p:cpieta:io es la Corporación Sacional 

Q-..lli:rica Desti!.ado::a, la ~a: se encuentra entre las cuatro 

ccopañ.!as "."in!-::olas i::-..ás g::::-a.,,des de E.O.A.. esta co:-poraciór. 

pro:h.:.ce y cc:::-e::;cializa l"'"~S ':!.~ s::: tipos cie vinos variet.ales y 

vi::":)S de :=..a=ca; aq-..:.ellos v::.ncs de precio i=;oderado son 

cci:::arcializados baje e!. non.b=e Al::adén z· los r.-.ás ca=os bajo el 

r..cr...bl:·e Cha= les :e Franc. 

E:i Sa."'l':a Clara se ct!lti ... ~a."l las s!.g-..iientes variedades: 

• C~:-ri.et SaU'ligr::o!l. 

• carignan. 

.. C:..ardon."lay. 

• French Colo.."':lbard. 

• Zi¡ifa."ldel. 
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San:.a C::-...!:? c-.ie..."l.ta ccn dcce ~-ue.r.as \rinicolas que tiene..'1. 

Apela~i6::. de Orise:::. las u.,ras que se cultivan. en ::.a región sen 

pr-'-ncipa.lci--n::e: 

ca.be:::et sau,tig::Jon. 

• Chardonnai•. 

s.- COS'!"A CE:.'\-:'RO ~ORTS: De::.o;.~ de esta regién se encuent=a 

el distrito de Mo::.::e:-ey. el S'.!: de 53.I!t.a Cruz. Sa.'1. Benito y el 

SUr de Santa Clara. 

1".onterey cent:a su i::::h.:st=ia .. ·inícola 

Salinas, dé~de se p=oducen vinos blancos de 

<,,;.e~ú=:::tra::::.1ner. 

• Sau ... ·igr.or.. Bla.,c. 

• Syl va.,der. 

la :ona del Valle 

Les vinos de; Ch-e:iir: Blanc y Cabernet. Sauvignon son 

reco::.oc idos . 

Los '\•ifiedos de San Be:li -;e es:ta."l dc::iitados por vinos Aloadén 

~t las principales ':.!".~S :¡-.:e aq-..:.! culti\.·ar.. sen: 

• Ca..be=net Sauvignon. 

• Chardon..,ay. 

"' ?inot. Ncir. 

• Riesling. 

"' Zin::'andel. 
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-6. - COSTA C~'"'!'RO SUR: De..4t.ro de esta zona se encuentran les 

sig".J!.e.r.t.es discri.x.os: 

- San Luis Obispo. 

Paso Rebles. 

- Valle Ed:1a. 

- Santa Bárba:ra. 

- Santa María. 

En Paso Robles se encuentra la vinícola de Rfo Estrella .. 

cuyos vinos gozan de buena ::-epu::aci6n. 

toCas aquí coco: 

• Z!.nfandel. 

• Ml:scat. 

• .Riesling. 

En el Valle Ed."la se cultivan principalmente las siguientes 

variedades: 

• Chardon.nay. 

• Pi!l<:>t. Noir. 

Sant.a 3arbara ~.len::a con 11 viuícolas que elaboran vinos de 

bue.."la calidad cor. \:.Vas de las sig-.:ientes variedades: 

• Cab-e:-net Sat:.vi.gr.on. 

• Riesli:i.g. 

En el distrito cie .San::a Yuez se producen diferentes ::ipas de 



vi~os er.t:::-e los cuales dest:aca el Sa:ivignon Slanc. Dent:.::-o de este 

distrito se encuentra el viñedo de Fireston. en Los Olivos del 

cual es porpietaria la Compañía Japonesa sun.to:.-y y dónde 

elabora::. excelentes vinos dentro de los cuales se encuentra el 

vino A...lbassador•s. 

7. - COSTA SUR: Dentro de es':a zona se encuentran los 

·discri:.os de San Eernardino y Riverside dentro d: los cuales se 

encuentran dos subdiscritos itr.porta::tes: 

CUcamor.ga: Que se er.cuen<:ra al Sur de san 

Ber:::ardi!lo dónde se producen vinos de po.s-

tes. 

- Brookside: Dénde se producen muy buenos vi

nos con uvas Zi::fandel y Petite Sirah, hoy 

en día los V-:..nos i:r..:e se p:::-oducen aq-.:í se 

distribuyen en Canadá, Centro A.'T.érica y Ja-

p6:>. 

En el distrito de Riverside se cultivan cepas de: 

• Ca1::er:iet Sauv!.gncn. 

• Chardonnay. 

* Grer:ache. 

Peti<:a Sirah. 

- Rieslir.g. 
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- s-.-ee~. Nar..cy {Nancy Dulce) ~ 

... c:..turzo s. ?iccni -

• Filsi:lger. 

s::..endo buenos 'ti:los de QeSa. 

-;::1 ._.a:i.-le ·de - san .Joaquín tao!>ién lla::oado Va.lle Central, 

Sl val!e se divide en dos zo:ias p:-incipa:es: 

l.. - les pri:lciFales ..-.:.f:edos se er..c:.:e::t:ra!l d~n:ro del 

d:.s:.ri:o de A.."!ador# El r:c:-ado y '::'al.averos. 

!.as ir.dus':.rias ·.-i:-i!.cclas s~ e~~-.;e~::ra.~ :c.::alizad<'\s fl'n f"l 

·.·alle Ce She!!a!:.d.::a!':. y l'J.s '.'3:-i~d.ades ?la:-.':.'4das ir-.ch:y~:-.: 

• Z::.r..fa::de:. 

C.o:i la ~\·a Z.:.n::andel se prod"o!cer:. ·.·:r:.0s ¿e ex:::eler:.:e calidad. 

El. districo de El Dorad~ ci..:.e=:ta cor:. t.:-es vi:t!colas c¡.ie son 

dignas de =.enci0:1ars2: 

a) SC~ger en ?lacervi!le. 
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bi Had:-o:la ~::. Ca:ni:::c: Qu~ p1:cd::.i.ce vinos ccn 

est.ilo_ ale~r: cti~izando cepas de Ries

ling ). Ge..,.-)r;::t.raoiner. 

e) Sierra V:i.sta: Que p!."oduce ••i::.cs de ...-arie-

dades fra.'lcesas. 

Los viñedcs de Cala .. ·eros fueren replar.tados y después de un 

largo perioó.o de dc;:..o::~ ;:=:C::.:~e p:dncip;¡lmente vinoS de Zinfar.d~l 

y Chen.in Blanc. 

2.- La industri.a v!:ivinico:a del valle de San Joaqu!n se 

encuentra organiza.Ca a di!erencia del área de .!.a cose.a. t:.n c=sl..a. 

zona se e::.c"...!entran 50 cc~pañí.as elaborando v!.:-.. cs. con uv;:is que se 

;i::ociuce:l ec los 9 dis:r.!t.cs de! Valle.q-.:.e 

al Sa:t Joaquín. 

b) S:.anis:aus. 

el Merced. 

d) Y.ariposa. 

e) ~adera. 

g) Kings. 

hl Tulo::'e. 

i) K.ern. 

Sólo er.. el área alrededor de Sar. Voaqu!n hay uvas que crecen 
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cc:?sidera -::cc:o su.:xiis:.::-i:.o. L..as Ya.r!.eC.ades de uva qi.:c se ct:l:.i\•a...--:. 

e=. les =.~e·.·e di.st:.!.t..cs SO.."'l: 

• Ba:Ce:a. 

• Ca:igr-an. 

• Chen!.t: s¡a:!C. 

F~r..ch Colc!:ieard. 

• Ru.by Ca.b-erne::.. 

Zinfar.del.. 

:-...- el di.st.rito de Sta!lis!.aus. se e!!cuent~a la compañia ms 

pr.:!-!..i!ica del :=-.i.."l.do er.. cuar..t.o a produ;::ci5n de Yin.o. !.a coa-.pa..-Ua 

Cab-a:-:1-et Sa:.;.vigr..on. 

• Cha:-Ccn.....,.ay. 

Fre::.ch. Colcebard. 

Riesli::;. 

Les d.i.s-::-i-:~.s ::.e He:-ced. ~a=i:;::cs-3 ~· !':ings, cor.trib:.:.yen 

st.:.bs:.a."lcia::::er..te a esta d.:-e3. •.·ir:!ccla pe:-o :io tier.e!! cer.tros 



de madera !rancesa. 

En el d.is-:.ri-:c de :'resno se encuer..':.ra una c!c las 

cocperat:ivas :nás s:=ar.des y dónde se- p=oducer.. vinos de mesa y 

pescre principalc-enc.e. 

E..'1 '?l!lore 

variedades de uva: 

culti'"w•an ·,pri:ici.palr::en:.e las siguientes 

• :-:ench C~lo:lbar:L 

• Ru?Y Sabernec.. 

• Cabernet_ Sauvig:ion. 

• TU1?slin9. 

* Riesl.ing Blanca. 

La calidad de los vinos asi cc~o su p::"eo::io es de posición 

inc.ermedia. 

En el dis::rito de K-ern. se encuentran e.res cr.ormes 

vinícolas: 

!.} Perell.:..-Minec.::i: Es la r...á.s Yiejas y produce 

6 ::iil:.c:ies de gal~ne.:l de vinos va:-iet.ales. 

E.! no~=e d~ la co~pa~ía es 1,..;sado pu.ra nc~

brar :buenos vinos. Ot:.rcs r.or..bres cv;e se ut. i

!.i::an ser:.: A.-r.!;assador, Eleven Cellars 'i 

Greyst:o~e. 

espu.'T.csos :,· de poso:re, les cuales son eti-
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fielci. · ?!'."C<it.:.ce Cceucs varie=ales que 1.!evar: 

el ::cC'b:e de G:.u.'?!arra. 3=ecker.r:.dg~ y Rid-

sea:::-es-=. y :;;.¡e so::. ·.·i::.os ::otables. 

5) E::. ~C:iOES73 ~=: ~es ES7A!XIS tm::::os: Esta zcna co=;:-re::de 

les es::.ados de iias!':.i:;g:.o!"i, C:-esc:i e :dah':I. los ct:.3.les c:.:e::.ta:: 

áciCez y eq-..lllibrio a!"oc:átic-::. se prod-:.;ce u:ta g.!'<l.n S'ª'"'" d~ •.·i.!':.~S 

los ex::eler..:.es C'a.b-:?!.T..et Sac.·.·ig::on y Me:cs, los sa=rcsos Ries:.ing 

Estado, Cl'.3.tea:J S-::. S:ic!1.e!le es ur.a cie las i:l.d:Jstrias vin!cc!as 

bt:<:?:ios .. ·.:r.os. ~ esta zc::a se C'.J.lcivan ;.:vas de las sigcien':es 

·.·ariedades: 

* C!-..a.1."d::mr.ay. 

• ?:..r..o:. ~bir. 

* Se:nil!on. 

• Riesling Blar:ca. 
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En ICaho se cu1tivan principalmente t:res variedades de uva 

que son: 

• Concord. 

• Chardonnay. 

Riesling. 

Existen ·aos compa!\ias impo:?:tant.es dentro de esta zona: 

Facelli y Troy Winery, en las cuales se elaboran vinos de alta 

Calidad de: 

• Pince Noi:. 

* Aurora. 

• Riesling. 

CI :·ESTADOS ORIE:NTALB.S: Dencro cie esta región se comprenden 

los estados de: 

Dcla~are. 

Pennsyl vania. 

Chio. 

Nueva York. 

por el de mayor :.~portancia dentro de esta zona. 

La zona r:iás irns;o:ta:"!te dentro de este estado es la de Pinger 

Lakes, siendo la z:m.a rr.ás vieja en cuanto a prodl.!cción de vinos 

dentro de los estados Orie:ttales, aquí se enc'o.!entra la cor.ipañía 

Pleasar.t Valley ('.'alle ?leasar.:.), dónde se prod!.lcen vinos 

espur::osos y vinos de mesa les cuales ha:i sido ganadores de la 

medalla de ero en la exposición de París. También se encuentra la 

cor::.pañi:a U=bar.a de Vino la cual también ha sido reconocida 
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ir!':.ern"'-ci..o~a:::er.~::: =eci.t'-i.e:id.~ p.=e::::üos e:-. Vier..:t :· ?a.:"ís. 

!:as va::-iedacies de t:.•_.a qce e:: -es"t";.a ?.:O:-ta Si? C':ll.tivan. sen: 

.. C.."'~dcnnay. 

Riesli::g. 

• Au.:-ora. 

• Se~"\'<ll Slanca. 
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MAPA VII:. 

REGIO!n:S VTJllCOLAS DB E.U.A. 
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MAPA VI:I. 

RBG:IONES VINICOLAS DB E.U.A. 
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es:a.t-leció 

ha:::e ?---ec :..is Ce ~ sig!o si.~:¡¿~ ~l ..:res"..!i.":.a Ce::i ... -5~ q•.:.i.e::. p!.a::t:a::-a 

el ?!'."i:::e~ ••i5.e-:b d'2- :a r~:.ó::. crea::..;io :a uva c.=-!.ol la la :::cal es 

:=:.ella. 

::....-:. :a ::c:-..a 1:e..-::.:.·al e!':. el Val:e del :tio t:co se prod.t:ce:i vi:¡os 

ce:: va:ie:iades: 

.. Ma1.=ec. 

• ':e:.:=-::::a:i!..llo. 

Se:t.!.llo!'l. 
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E=. el ,S:.!!'.' -les ~'2jo::-es \t::r.os se hac~:i ccn !.as ... ·ar.!eda.des: 

• Malbec. 

• Cr.iclla. 

B) S.A-'i" JUA.."': Ssta provin~ia se er..cuer..t:a al. Norte de 

.Mendc:za, se usan las :nis=ias variedades de uva qi..ie en lugares de 

cli::-.a c.a!.iente le cual hace que se encuentre. vinos de buena 

ca!.ida.d. t:n q..ii.:ito d'i:! la p:oducción de vir:.o de A.-.-gentina se 

elabo:a aq-..:.f las variedades de u•;a que oejor se dan son: 

• Pr1lo:nino. 

• Fedro X:!::lene::. 

C) R.!O NSGR.0: Es la te::ce:.-a ::-egi6r. cls i~porc.an-:e y 

encu~n:.ra al sur de ~er:.doza, aqu!. se produce buer:. ,,.i::"lo h~ar:.co 

seco )" vi.:tcs espu:-;::::sos. Cerca de un vigési::10 de la producción 

c:o:al se hace en es:.a r<.?"g"ió~. 

L:::is ·.·:..r:.os ti:l':Os :-ep::-esen:an dos -:e:-ceras partes de la 

p:.-oduccién :.c~al. Las variedades de -.:va !.talianas SO!! las r.-.ás 

usadas en st: elabo=ac:..6:i i:!cluyendo: 

Ba:-t.ora. 

3or.arda. 

!...a:r.b:-'.lSCa. 

• ?lebbiclo. 

• Sang:.ovese. 
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• Ca-..~r:iet. Sa1.:.v isncr.. ~ 

• Xe:::do:.. 

Fino:. ?:oir. 

?ec!.te sirah. 

Fara '.dn~3 blar.cos se usa..."l. variedades francesas 

• Cha.rdo:u:.a~·. 

• · Che:iin 'si.in.e. 

• secl110n. 

• t:g::ii Blane. 

rt !::.s~i:.u::o Sach~r.a! C:;! Vino .l\.:-gt!~tir..o, ha ~echo buen 
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·~sc::.a :.épez e..~=-t.a ... .-:.r..os ccmo '21 •C'a.b-e:;neo:: C~t.e3.~ Vie".l.."'t." y ~l 

•e!::.a':."!a~ Mon~c..~en~:.... qt:.'2: .sen. :ic.er..cs vicos a..~ejados y cr..:.-e 

~.::cvie=:.e.-i. de ~vas ~bec y He.rlot. ~ 
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MAPA VIII. 

RSG!:O."i.'"ES VTh."'I:COLAS D!! A.,'qG~'"T!NA. 
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l.2.2.2 

C::oo todos les paises de A.:::é:dlljpa del St::.-, C!:lile -=-..:.ve q-..:e 

u.:::a ir..C.".ls':-=ia ·Y.it!.vi:...!cola qi.:e !ue:.-a ::-econccida. Hoy ea día la 

ind'.ls::.:::-ia es::a C.h•id.ida en ::á.s de 30, ;JIJO peqc.eños Yif.-ed-:>s y el 

vine chile::o es de los =ejores e::. A=.é=ica del Su:::-. :..a p:-cd·.lcci6~ 

a.::.~a.l es -ae cerca- de 5 m.illo::.es de hect.olit.rc-s. 

REG:IOSES VDUCOLAS OS. cn:U:. 

Chile se di·.·i.de 

b) Zona Ce:i::rc. 

:::-! Zona S•..:.r. 

A) R...C"G!C!t s::R'!E; =:s:.a :-egiO::. va desde el desierto de At.acar..a: 

!:ase.a el ::t!o C.":.oaFª• :.os Yir.=s de es:.a re3:.6n so?: parecidos c1.l 

!ltuscat. CO:l -:.:_~ con~e::iCo Ce alc:ii:o! ele·..-ado, algt::ics se !"o.:--":.ifican 

pa:a p=cd".!::=i:.- Y.i~os si:üla:.-es al .Jeréz, ~orto e Madeiras. 

3) ?..EGIO!t C'2.-:1\.0: Es:.::i es la =~ión r:-..3.s i~po:-::.an::e y se 

enct:.e-'":::ra e:ltre el :tic A.coricag-Ja a!. r:.o.:.-t.e de la capit.al Sar..::iagc 

"l el ~io .Maule. 
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est:a zo::a: 
!.. - El Val.le C.e Maipc \el ai-ejc::-1. 

2.- :S.l Valle de A::oncag-..ia. 

Las a•l"as q-..:.e se cultivan e:l esta zona en su mayor!a sor.: 

• Caber::. e:. Sau'ltig:con. 

• Ca.ber::.et. Franc. 

Con las cuales se elaborar.. vi::os !'uertes de color rojo 

inte.:l.50 y de po~ente arca:a. 

C} REG!ON Sl..?R: La :::.ejor part.e de la :-egi6:i Sc.:- se €-ncc.enr::-a 

ent::c el Río Maule y el · R!o Eiio·3io, aq-.1!: los· .,.:.ro.os 

prod';.!Cci6n de ':J.Va que se da e~ est.a :z:o::a d.e :a V3.!"i.cdad ?ais 

a::..co!':.ol pa:-a ·.·=.::os :,:,,1:i:~-cos y :!.5\: p~:-3. ·:ir:os t.lr:.:.os y q~e d"3'b~r. 

de :::ed:.-;:, =.:.:::S:l ::!e ::c:.e::~s ~e V!.ejo ?.o~:e. 

cxcele:::.es t.i:::.cs :ige::-os =c:ro ::o:-. :.-..:::.s y Tir:.:.cs secos co~ Don 
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ha....~ e.."'t-=:-e..!.·e~1::es · v.:..::.cs. .. ·a.r:..e:a:es e:: .!.e>s q-..:e :.::::1.".!yen e:. :.in;.c y 

b!.i:::::c- Gra.:t :S=i.c.~s~ 

E:x.is-.:e t::..a. clasifica.ciór~ c.fic!.a.!.. ;-a.::-a .,, • .:.:les chilenc.s sien.d.o 

- No~.-a:.. al a.~o de C=ia.-:.za. 

- 5s?2c.!.a.l 3. los d.cs a...~cs. 

R~se:-va a :es C'..!a~.::-o afi.os. 

~an ' . ."ice- a les seis a.:!.cs o ~.ás. 
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MAPA IX .. 
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BIBLIOGRAFI.A OTILIZAD1.. SS ESTS CAPITULO. 

SEAUC"US N=:W JERSE':." :957. 

SlmN AND 

- JULIO X!CHAG!L 

DOMECQ. ME.XICO !990. 

- JUA..V .JO.SE DE BLAS. ~ vp:os ~q;;a::or-ro~;..LRS. ED!TORIAL 

DIAZ-J!ME..~EZ. 4• :~..PR2S!O!i. ES?A..~A 1992. 

- M!Gü"'El.. A. ·roR...=t=:S. ~ VI~Q.S Qg F.S?A..ilb. EDICIO~""ES 

- INO FZIJ'OO. \rI'.':GS y ~ ~ rs=>A..i";n E:.JICOMUNICAC!ONES 

S.A. Bs?:....~:,, :987. 

!TA!..Y 19.90. 

- :u;vrc::-:... ~ ML9?'DO. 

SE?T:::..'-'.BRE 1988 
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p=i:::era vez la Vitia '\"i.ni:Eera, pe.:-o no es si::o a p.Jr':.ir de 19.;o 

cuando se d.espiert.a el i::::.e=.¿s ;:-e:- la. vi:ivir..i.cultura nacional 

con bases oás ::.-écr.icas 'í cie~::!.:i::as. 

, !..es p:-og-rescs :an espec:á:=....:lares co~ acelerados que 

re9ist:-a la ca:idad alcar.z:ada po= r..uestros Yin.os se debe en gran 

pa=t.e a. ·la pa.:-':icip3.:::ié:-.. de a:.gur.as e~p:esas -..·inico:as del 

d.e =uc.hos pr ... xi-..:c:cs ví:!ic~s. de=:.die!'."c:: cp-e!'."a:- er. !o!éxicc con lds 

cc:;.sec-.;en:es a.p::-:-::3.::-.io:::?s de capi:al y tecr.olcgia, como son los 

casos de casa i'ed.~ I:'oc:::ecq, de Espafia que i::-pri".':"L._6 vigoroso 

i=pulso o. !.a ;.·i::.c'.l.ltt.:.=a r.:-exicar.a y l.3. Casa !-1ar:cll de 

Frar.cia_ 

3 .1 LOS VTh'OS MXXICA."'OS .. 

!OU.es':?."os ·.·incs; ?Or :-egla ger..e:-al son p:-odt.:c:cs de buen grado 

alcohólico {loº a 12º G-~·). y co:i ca:-ác-=.er ?rcpio qu~. en 

pa:1:e les vie::.e de las condiciones el ioát:.icas de las zonas de 

j6.,·e::.es. La cualidad tr.ás encociable de los v:.nos ~exicar..os radica 
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g~aci~~ y esta11os !"-..a:::i~"'ldo ,,-ir..os sa~c.s, eq•.:ilibrados. ~\grdd.:.tb:i....-:!.-", 

bebibles y que s~' co!cca.:1 ~·a a la al::ura de cualquier vino qu~ s~ 

e.l.a.-.~=e en el :m:...""lde incl~yendo a Francfa. 

S..."'t lo cccan::e a las variedades d~ u ... a, ~n ~·.is ir:ici·:-~ •.:!. 

vino ctexicaco cu"-o que ser elaborado con le qce se t.en!a la 

::ia...~o. aunque no siempre :uero:i las variedades 'O.is adecuad.:ls. En 

?la..-,,t:acias con variedades de v:.d reco:iccid¡is internacional~~!l.:e 

coco las idé:::.eas para ela.!;o::-a:.- Yinos de ca 1 idad. 

en México s~:i de o:i9en eu:-c~o. ccn estas y atie!':'lás cr.n alg~:u.s 

va:-iedades Ce ~r!.ge:i. a::ierica:io. se han ~x:;::eri~en::ado cru~amh~nt:o:J. 

e i:ije:.-::os. fin de ad;:lpta:- las p!ant.as la~ ccndicionHs 

a:nbie=::ales p:-opias de cada :::o::a !':'!exica::a. 

3. 2 PRL't"'CIPALES \''AR.!EDADES DE VID OOB SE cm.TI.VAN EN MRXICO .. 

A cc::se:::•.Je:l::ia de la exister.cia en el pdÍS de especies de 

v:.d lla.:::adas a!""'.e:·i.::anas y de la !. legada post.eri.o:- de la vid 

e1.:::"0pea de.nc:o:-...:.nadaY.i...t..i.Q. ~Ll\•en la ac::ualidad se cuenta co~ 

....-iñedos de ':cdas esas esp.ec1es. J.de~.ás de :as p:ar.tas :-esul:a=i~cs 

C.e cr-..:.za::ien:.c er.t:.-e ellois, a las que- ~~ les conoce: con el r.om!>re 

de •t" • .ibridcs•. 

~i----- -.:.--"""-::-·•'-'"' ............... 
c.ic~os viñedos por va:-iedades que han dc~strado dar erige:"! a 

r.:ejores vir.cs. 
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TABLA l:rI. 

PRDlCJ:PALBS VAR.l:E:OAD1r:S DBST:no.DAS A VrNOS 03 MESA~ 

• Sa=bera -. Nebiclo 

Palocir..o 

• Cabernet. Sa'!.t•dgnon Pet.it.e Sirah 

• cariña.ne Pir..ot Chardo:may 

.. chenin Bla...-:c • Pino:. Noi::-

• Fehr Zago • Rosa del ?erú 

• F::-ench Col.ombard 

• Riesling-

• Grenache Salvad~::-

• Málaga Sauvignon Blanc 

• >!albee Se~i llón 

• ~e:-lot Sylv::me-:-

Misión Ugr.i 3lanc 

• Mo.s:cat.el Zi:lf.andel. 
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tolera 

práct.ica.:n.er:.:.e cualq-.iier tipo de clir:o.a., es ir.dudable cr..:e, c..:ando 

se cclti•.=a ccn fines de elabora::- vino, le con·.·iece::! ::-.ás aqucll;is 

de euat:=o estaciones ar:.uales bio:.:?i:. definidas. Por el lo e:-.. ~l c:i~o 

de México s12 ha des=drtado la :.e.ea de est.:i.blec-er ·.-iñedos t:'.ás ,J.l 

s<.:.:- cie Qu.eré::aro.. ya q'J.e casi t.oda la parte t!leridio:al de! p.:1i:s 

es Ce cli:r.a t.~opical. !.a raz.6.:i de preferi:- los cli:r.as no 

tropicales =ád.ica,,. !ur.dai:::.er..talc.en::e, en la con·.-er.icnc:.a de 

sie~p~~ cosechar la t.!Va e:t la :::.isea época del año p:lr lo cual 

::uest.ra vit:cul::t:--a se ubica en los estados del Ceht:ro y .Sorte 

Ac~:ualoer:te s::m. diez :c.:J estados de la Repúbl1ca que 

pród~cen U"l'a en: cantidades signi!icatívas: Baja California :-:or:e, 

Sonora. Chihuahua. Coahuila. D'"..l.:-a~o. Zaca:.ecas. Ag-..:.ascalientes. 

San Luis Fotcs!.. Gu3.r..ajl.!a~to y Q'.leré:.aro. 

Ai BAJA CALI:FOR.'fll NORTI:. 

Est:a zo:ia. !a :'.lnica del ¡:ais q-.:.e goza d.e el ir.ta 

la q:.ie, ~:; ::érn:i:los ger.e:-ales produce los 

vi:ics Ce :::esa de W'2JOr cal i.dad. cuyas carac:.er!.s~icaa se acercan 

cás a las de los \ti:':.os eu.rc~os. Son vinos =t:.i.y arcr.:.á:.icos, cor. 

E:l es:.a zo:ia se enc.i~ntra el Valle de Ci'.:.adah.:pe. dent.:=-o del 

cual es:::á enclavado el lla:nad::> Valle de Ca!::ifia. S:.i. al:::u.:-a 

- :22 -



;-rcc:.12d:..c es de 3 35 m~.?:-:::os s~t:-oe el n:.v~l d~l ::t.."lr y sus S\l~los $Ol1 

i.!g""'ros, ccn t!..9! b-.:e:::. pcrcent.aje de g:-ava de orig':!:.c.. volc<inico. asi 

-=coo.d~ a--e:i.a ·;.·piedra ca!.iza. 

Les ·.1iñedos de Saja Califc:!!ia. ~or~e se han incrementildo 

:m:.c~ j;_n · los ú!.timos dilos. esp~cialrnente con variedades de 

al::a cal.idad 'para ·dnos de ::.~sa. 

Sn el Valle de Guadalupe se localiza."\ las dos mayores 

vinícolas: 

-Pe<:L'"'O C~cq. e:i el Valle de Cai.afia. 

-Vinícola L.A Cet~o. 

~ la vinícola de Ped:-o =~ecq se producen. los siguientes 

vinos:. 

+ C..""lateau rc:..ec;. 

• Zinfa:id~l X-A. 

.... :nanc d.~ Blan-:s X-A. 

C'ala!i3. 

- Cabe:-r.et. Sac·.·l9non. X-A. 

• Ca:i~a!l X-A . 

... Ch~:i.i~ Bla~c X-A. . 

... Riesling X-A. 

+ Fray .n.~nípe:-o. 

Vi:..!.cc:.a L.A. ':et.':. o proCucc les vinos: 

- ??..::::14 3lan~. carerne:: Sauvignon. 

z:.n:a~d~l . 

... Chenir. Bla."'lC. ... Riesling. 



t:!rt:p!'.'es3. Prcducc.cs de Uva S.A. aunqt.:i? alsr:Jnos ocn tcrmiz":.Jdo.:l er. 1~1 

Ciudad de México. tas :r..arca.s rl.'2 oest~i. empresa son: 

... Ma:qués del Valle. 

+- Castillo del Rhin. 

• Cast:illo dt:! A.rct.nju~z. 

?a:ra ·la.-c~mParu::a _Cafés de' Veracruz S.A. de C.V. La vinícola 

L.A. ceCto ei~ra lo~ vinos: 

+ Duque de Alcalá.. 

+ EspumosC"s Val de Ch'l.:::. 

_ ~ª~ª~~¡'~-'.~,~~~~ E:XclusÍ.vas Benet:. S.A. elabora: 

+ Eschenauer. 

En_ el miscio Valle de Guadalupe, se encontraba la compüf\ia 

For.::iex Ybar:a~ S.A. ya que recie:itc!:'lente cerró sus puertas y 

p~ducía los vi:?os: 

+ Urbinón. 

En Baja california Nor~e. se encuentra tar:tbién la empresa 

Ecdcgas de Santo ror:tás, ubicada en el va:le del mis::io nor.:br-n. 

sus productos son los vinos: 

.,. Santo Tc::!ás. 

Igualr."2nte en este estado cpera:i las compañías Vin!.cola 

Regicnal y Vinos y :..i::ores de Calidad S.A. 

hectáreas en todo el es::ado. Ta::-.bién en el Valle de Mexical! uc 

cosecha buena cva que destina principalr::.ente a elaborar 

des~ilados y pasas. 
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B) SW.'"OAA.. 

Es:.a e:i:.idad la que. ho:t en día, produce la :::.ayer ca...'1tidad 

de U'\"a e:i ::odo el pais. sin et::ba:go, se. cliir.a no es el cás 

a~~piado pa:-a '\•inos de =esa, po:- lo qo.Je producci6::. 

ca.."!ali::a hacia la ob:.enc.i6n de t..~as de e.esa, t:.vas pasa ~· 

E! cli:a de st:s dos zonas vi.tícolas principales. Her.nosillo 

plan::adas de '\•id. er: el estado, re.basa las 26000. 

C) CBillUASllA. 

S!..: c-Jlt.h•c de uva es ~uy reduciCo; al:-ededo: de 1000 

l:.ectá.=eas. A!l..~que ha l:egado a p!."oducir peq-..leñas cancidades de 

vi::.o co:i alg-.!r.as ea.reas, en la aC':.ualidad se puede conside:-ar que 

prác:.ica:::e::.:.e ya ::e se cci::erciali.zan, po:- lo q;.:e :!.a uva se 

des::i::a a oc.res cs~s. 

Es ur.o de les estados de ::i.ayo:- tradición vit:.!cola. 

pr00ucci6:t, sin ecbargo, no es tkUY 9::-a.."lde ~· la s:.i.per!icie de los 

viñedos en el est:.ado se est:.ima e:r:. 4300 h".?c::áreas. 
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Sce.~as Fe.:-ri=':.o S.A. er::. CU3t.!"t'.:' Cieri.esas; Casa ~.a.dero. 

?a_-ras, co:::. los Yi~s: 

- Mader~. 

- Casa G:a.ntl-e. 

Bodegas ca;:ella.n.!a. tle casa Ped.:o ~-=ecq, en Ra::os A.::-i:z:pe. 

dé=.de la prod:!cció.:l, !icy en dia. es peq-.J<?t.a. 

~grüfica 

.!.nscalacié:::. en To:-reó::, pa:-a ._.inifi.:::aciér. y ':iest.ilación. la cual 

aC.q-.:.i.e=e la t=>.aycr pa:--::-e d.:? !a p:-cducci6r:. del estado. 

!..a s-.J.pe::-!.i.cie de et:.:-:.ivo de vid er:. es:.~ estado es reducid3. 

ya ~.:.e es de al:-ed.:dor de ! 700 !:l.ectáreas. :.a e:r.pri?sa cls 

:=-ep=eser.:.ach·a es !.a cc;::pa.5..!a Vi:tico:a .:!el Ve.:-g"!l, ubicada en 

Gé::.e:? Pa!.ac:.o. :.es vi::::rs q-..:.e elabo:-a es:.a c:o.sa .s::m: 

- :!o!~són de :!.a Hacie:ida. 

- Vif:.a Sa:::.!.agc. 

- Vergel . 

... Verciizo. 

los b:acdies y r:.o as! los viI:.os de mesa. 
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ó.esa::-:-cllo e:;. es-:e es=aCo. sc-bre :odo en el cultive de \•a.:iedades 

pa._~e de las t:ier:-as de C".::!ti.\"':l se er:.C\:.c:-..t":"an en :onas elevadas. 

ya que es U.."la =egi6n :c.::itañcsa C0.."1 suelos de naturaleza 

volcá.....;ica .. de cor.::pcsici6n li::iro-a::eillcsa. 

En Zacatecas -la super!ic!.e de viñedos es de SSCO hectáreas. 

::.a~ ·P:.=in..:ipa:.es ec:presas es-:.ab!ec:idas en el estado son: 

Casa ?inso::i He::tlanos co!l s-:.:.s \·i~o.s: 

- Foyleru::.ilch. .. Don Ec;enio. 

- Al.cal.de. - G:-enache . 

..... Cha.!'."don::ay. • Caber:iet. 

La e:::.p:esa An::onio Fe:r""....ández y Cía. con vir:os co;::--.o; 

- Etique'ta de oro. • Se=ill6:i. 

- Riesling. - Chenin Blanc. 

- Syl va.."?.er. 

Y por ·.~lt:i.:o Unión Vin!co1a zaca::ecana, con los vinos: 

+ Puer::a de Hierro . 

• Los Pi'bn~ro!I. 
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G) SA..'I LUIS POTOSI. 

=:=t. San Luis ?otosi la prC<!'l.;cci6r:. de vinos es cru~· peqi.:.eña }". 

por aho:a. ::o cue:J.ta con. 'l'incs q-..:e se coc::ercia.licer... E..~ es::e 

es:-ado se =ea!.:.za:i g-=-a.."'?.des esfue::-zos .FO!" o.bt.ener u"•a ya que la 

zona es prác::.ica:er.te desérti=a, :;;cr !o cua: la superficie 

plantada ~o so~r~pasa las 300 :i.ectáreas. 

uYa. q<..le a!lcra e·:oh:ciona hacia el á:ea de les vinos de mesa. 

Ai.cq-..:e el cl.itta del estad~ ::ie::.e la peculiaridad de q-.J.e con 

freccen.::ia ll.t:eve en !.a época de !a ve:i.dioia, lo que 

desea=::..e e:: la \"!.~icu.l;::ura. el ~esór.. de los prodt.:ctores ha 

!..a super:i::-ie ::ie sus .. ·.:.r.edcs alear.za !.as 5500 hect.S.reas. 

cc:isidera zo:ia b-...:.e::ta para 

prod:ucción Ce !.:.·.·as de ~sa y de •..:.vas ?ara destilados !:iz:;os. 

Las ecp.:-esas ;=-.ás conoc:.das so:i: 

- Sa!". :-r.arcos. 

Y ?::-00'.!c':.os de t'".·a :!e ;..g"..;ascall..,:nt~s que perc.enece al grupo 

Cet.:o "z" qt:.e elabora ".''i:lOS: 

-+. =o~ Ar..ge!. 
- !23 -



Au::.cr..:~ s.: p=c<lucci6n es pequeña, pues la superficie planeada 

de '\·!.des no llega a las 1000 hect.áreas. el es::.aOo de Ouanajua:o 

se puede enc:gullecer de su ':::-aC.ición vin!co!a. ya qi.:.e el propio 

cura r::cc. Miguel. Hidalgo. Pa~e de la Indepe:tdencia, era 

-.~iticult:or. 

Zn e.st.e eat.ado ex.i~H.e :.l!la empresa muy ant.ígúa que s~ llama 

Ecx!egas ~ !.u.is Rey, localizada en San :..Uis de la Paz y que 

p:rod<>.!ce pri:icipalt:ie."":te ·.·ir.os Ce: CO!!sag::-ar. 

J) QU3ll3TA.'<0. 

El es~ado cs:.e:i::.a. e~ s:.:. escudo de a~...as. la v!.c! y sus 

:n::.cs :o q.:e indica la gra..'"'I t.:-adici6n de la vit!.et.:ltura 

qi.:erc:.a.r..a. 

La ::-eg:.ó:t :::ás i:::.;:o:-:.an::.e la :-epresen:.an los o-.mlc ipios de 

Sa.--: .Jua..--: del :t!o, Teq-.!isq-..1iapa...~ y E.:eq-.:iel !-fon::.es. 

a:-cillo-arer.osos y 

pro!;.;.:idos. La su;e:-fi::ie v!.t!cc:a se es::i!".La en unas 2500 

pcd!:"ia ;:e::.sa=se er: u..~ cli::-.a s!.::-.!.lar a: de Arabia saud!.:.a; sin 

e::c-.:.='!r..:::-a. le p:-oporciona .ca:=--::a::er!st.icas s!:::.ilares a las de las 

:c::.as del Me:h::e:-rá:;.eo,. S!.~ e=bargo la 7nad'.lrac16n de la u•,.a etl 
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L<:is ea:presas vin!colas C~l es~ado soc: Sede-gas Cruz 31<.Clca, 

? Cr..:z Blanca. 

- Moncetello. 

CaYas San Jua.o.. establecida en Sa.-i .J...:.an. del R!.c y que es la 

.... _, - -- - -t-
--- <:.. ...... a. ....... , 

... 3an .!sid.ro. 

... ?tla.:tc Ce 3la::.cs. • Rieslir..g . 

- T:-a~ine.:-. ... Caberr.et: Sau ... igno=i. 

• ?ir.o:. Scir. 

esp".L:::oscs fe~r.t:ados e:-. !:c:.el!as. 

Scf!r=a:-. ei::.presa d.-el gr.ipo Ma.ro:e.!:!., cr,J.e p.:-cduce los ..,·:.nos: 

- Cl..os .Sa:l José. 

• Cl'-..at..i.ll6n . 

.. - ~~ ade:ás ~..a iniciado st.:. linea de ... a:.-ie:.a!.es: 

- ::a!:e=-:ie.::. S.::i·..:·.·.i.:;::.o:-•• 

- Cl':.e.:iin Bla.'1.C • 

.As! como 1..m vino blanco dulce, afr..i.tado de noe\bre: 

- Ha::-..c:e::ia'.!s. 
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MAPA X. 

UGIOMB.s VINICOLAS KSXICA.."Q.S 
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En México se e!a._~ran tres clases de '\~inos diferentes desde 

el. punto de vise.a de su calidad: 

3.4.l. Vi.:::.oe Ccz:unea. 

A} Vi.:c.os Co.::a..'"les. 

B) Vinos lnter.n-edios. 

C) Vinos Finos. 

Cl. Vinos Varietales. 

C2. Vinos de Ka.rea. 

vinos d~ p~cio cenor. jé ... ·er..es y elaborados a partir de uvas de 

regular ca!idad. Se :.rata de c::e:o:clas de tres o euat~ variedades 

diferentes cr..te •.ran 3. dar la calidad cr.ie uno desea. 

Den:.ro de es:.a ga=.a pueden encontrase dos tipos de vino 

difere:ites en:::-e s!: El de g'J.s::o ::.radicicnal y los nuevos. r:-.ás 

ligeros }" jó\.·eces d: c::enor g::-aduaci6n alcohólica. 

Eje::iplos de es:.e tipo de vinos sen el tinto. blanco seco. y 

blanco d'.!lce de S~::o To::-.ás, los de •carca libre• de Aurrerá y 

Gigar..te. Los Chauvenet y el ?adre Ki::lo. los cuales se dirigen a 

quier.es C<::!:lSU:':'.-Cn vino cc:i. f::-ecuencia y que l6gica:':':ente no pu~den 

es::a:'." desco=cha.."'ldo una OOtella a cada rato. 

Es::os vinos t.ie.."l.e..-:i. el fuerce comproaiso de hacer llegar esta 
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Cebida a .la fa::ülia.- de iniciar a la gente en el háb.itc del vino 

Yt- - t..:imhl.én de aumentar- el mercado considerable1J:1ent:e~ Po:: lo cual 

tienen q>.J.e ser -vinos de una calidad es':ándar buena y a. un precio 

accesible. 

3. 4 • .l Vinoa Inter.::a.eclics. 

~ un.a segu.::.da ga~ se er:.cue::.t:ran los vinos de buena calidad 

y precio razc:::able, se trat.a de lo::> vinos llam.."ldos gent!!"ico.s 

elaborados con mezc:!.as de buenas cepas y correcta vini!icaci6n 

pe-=o un poco c::ieonos jóvenes que los anteriores. 

Generalr::ent.e vinoa con cuerpo (aunque ligero}, 

at:u-:.ados y 3.~les al palada!:' coa:o el Viña San Em.ilión de Santo 

Tca:ás; el Esch.enauer, el Calafia y los C=binén de For.nex Ybarra~ 

3.4.3 Vinos l'inoa. 

Est.os vir.os ge!leralmente son varietales y ir.ás añejados en el 

caao de :os vinos tinto.::;. 

;,. parti:: doe les anos 70 empezaron a surgir lot:J vinos 

varietales mexican:>s, considerados por los conocedores como los 

cejores vinos de la producc!.ór. nacional. 

On varie::.al es un vino hecho con una sola variedad de uva. 

gene::-al::.ente de las ccr..sideradas :inas. Para ser clasificado como 

::.al debe ela-~::-arse utilizando cuando menos !.ln 75\' de la variedad 

que presl.:.me la et. iqueta. 
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En México se e!a-~:ac va.riet:ales tintes ::· '""arietales 

b!.a::?.ccs. Den.t:ro de los va:ietales tintos los rt>.ás :recuentes son 

los C'a...."'e::net Sau·.·ignon. los Barbera, los Pet.it:e Si::-ah 1" les 

Zinfa:l.del. P-..ieden encont:rarse ot.ros elaborados ccn Ru!:i~- Cab-erne:. ... 

Garnacha (g:ez:.ache) • 

..! ~ Sauviqr;on· Elaborados con la ::iis-n.a variedad que 

se utiliza pa:-a los fa:=.osos t.int:cs de 'ac-:deau.x (Burdeos}. so:i. tal 

vez los varietales t:ás finos y :::~jo:- logrados. 

Se disti.nguen pe:- su eq-..:.ilibrio. Acabados de vinificar son 

fuertes. astringentes y arcci.á.ticcs. Con el tie::po se suavizan )-

a.::!q-..¡ic.t:-.:r. Wwqu.~t.. s~ le aileJa alrcdecor de ::-es a.~os en madera y 

ur. a3.o e.e botella. :r3.:~dcse C.e :es t:Lás tir..os. 

Dentro de los t::ás a..~ejadcs er:.C"'ln.t.ra el L.A.. Cetto, El 

Caberr.et Sauvigno::i X-A y el Sa:it.o ':'co::.ás. 

E:ay También u:1 Chateau Dooecq que es U..'"la selt:cción. de las 

~.:ore~ !:-a~:!.c.as :!e s:.: C.J.!::e=::.e:. Sa;.¡y.i.gnon lo cual por supuesto. 

=eperc\.&t.e e."l. el p=ecio. Algo más jóver.es y de precio :::er..or, pero 

de e.xcel~te calidad son: Con A...'"lgel, Deque de Alcalá y Clos San 

.José. 

~ Pa,bsrd: E:.!.aboracios co::i la i:us::ia uva que ha dado forma. a 

los t:.in-:~s de As':.!... C-..:."":.e.o ''.i A!essar.d.="ia, er.. la r'2'gi6n de 

Pia=cnte, r:alia. 
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Cc:.e.!.:a~ Cl~.l.Ci!:S- .::i.e ::=?jo:a.:'." ~=. el -;.ieo:po si se les o:r.:a!'da 

a-~da.:at--!l:e. pe.=- =.<:: ~a...'"l lc:geYcs ~· eqo..:.ilil::!rado.s ccax> lc-s !!ltás 

.!. 7.0 ... ~.=-¿.:o. 1 - Se :.:.a::.a ¿e ::.::.3. .... -a.::-ie<!ad qo..:e s-e Ca a.dap:.a;!o :nu.y 

!l.ie=. e::. la ::-eg!.éc. Ce Cal!.=o=---ia. =a t!-~o.s -~-i~s de sa--.....:i::- s:.uve. 

a__-cc;~ r.:y bi-e.:::: les p!.a::illcs Ce sabor r..o :rr..iy fue:--:e o 
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c.emasiado co:idi::t-er.:::3dcs. De este tipc dt! vinos se ~ncuentra el 

L.A Cet.t.o y s:l ZJ.:¡~andt!.l X-A de Domecq • 

.! ~ Var'edades:·En vinos tintos.pueden-encone.rase además 

el. Ruby cabernet. Don SUgenio que es Producto de un túbrido 

californiano que da vi.Dos de características siailares a los 

c:abernet· Sauvignon. 

Como "los Cabe-..-n,et este -es un vino de crianza. aroct.itico )' 

equlibrado. 

Oent:"C~de los variet:ales blaceos los C"..ás frecuen~es son los 

-Checln- Bla.nc·, - loS .sauvignon slanc y les Riesling. Tai:r..bién pueden 

encont--.irse otros elaborados con Pinot Blanc y Colo~.bard. 

vinos-blancos de A."ljou y el Loire en Francia. 

Bien vin!.ficados son vinos secos. ácidos, traslúcidos y de 

sabor celoso y fragante. 

Co~ esta yariedad se elaboran el Santo Tocr.ás, L. A Cet to y el 

Dla.nc,de_alancs X-A de Dc>Qecq . 

.!. c::a-y·áanon i:i1 ;t.n ... ~ La variedad es origin!!lria de Burdeos y 

produce vinos blancos ligeram.ente cás abocados que los 
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an:eriores. SU color es un poco ~s dorado. 

De este t:ipo C.e vinos se encuent::ra: Don A."1ge1, El .f'.Utne Blanc 

de L.A Cetto que recibe este not:tbre por sU: peC?liar l~gero.' sabor 

a humo • 

.!.. Rieslina· :Ssta vari~dad es 1.a:;dS·ma-:Qlu~' ,'~~•.'.il'ti.'1i~a ',-·:·p-~ 

elaborar muchos de 1os blancos·- Alsace, ~·~:: ~~~i-~-~'~;~~~ :·- -~~'_Í.ngau 
en A1ema.nia, regi6n. situada a las :orillas· del Rhin. 

En México es, t.al vez, el tipo de blanco que rr.ás se ha 

popularizado por su sabor fresco, afrut:ado y abocado. 

Como ejemplo de este tipo de vinos se t:ien-e: El Foylenmilch, 

Castillo del Rhin dent::-o de los tnás dulces; en cuanto a los más 

secos se encuentra el L.A Cetto, Riesl ing X-A de Do:necq y Don 

Angel. 

!, ~ ya .... ·iedades: Puede encentrase además ?inot Blanc de 

Santo To::lás, C!lya variedad se utiliza en. Alsace y que da vinos 

~uy complet.os, equilibrados y con cuerpo. También hay Colombard 

Don Eugenio que es seco. fresco y equilibra~.o. 

"!'~!.~~ O?n ~it::ico ;:1d~!M.s de elaborarse las e.res clases de 

vino a."ltes t:l.encionadas, se elaboran algunos otros vinos que si 

bien todavía no pueden clasifica:::-se como excelentes, si mejoran 

su cal.i.dad año con año. Se trata de vinos que intentan satisfacer 
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U!l :::ercado ::lás :=-eqceCc y e-specializado que po:.· lo general 

atend!an los gra..."ldes pa!se~ productores y que lds 

devaluaciones y el cierre de las fro:tteras abrió camino para 

que aqui tacbiér. se elabora::án los vinos rosados, los vinos 

generosos, les vincs tipo italiano y los tipo Char:ipagne. 

!. ~ ~ Dado que se trata de vinos difíciles de 

hacer y CO;:'.lerciali::a::.- ya que !ácil~em:e se les quieb:;-¡i el color, 

y tc:::a.."1.do en cuen':a su poca de:nanda, no se elaboran aún rosados 

varietales. Sin ec:!=argo, se encuentra en el mercado un Santo 

!. ~ Geae .... osos; De este tipo de vinos, injustamente 

desprestigiados en México, Santo Tomás ofrece tres clases: Vinos 

generosos tipo Je::éz, Vinos tipo Oporto y un vino blanco 

Saute:nes. 

!. Vinos Espu!:".osos :A.CJ! coco Santo To:nás 2s la única casa que 

elabora generosos secos y dulces, Productos de Uva se ha 

especializado en la producción de vinos espumosos tipo italiano . 

.! I.i.RQ Champagne; Fir..alc:e:lte se encuentran dos vinos 

esputr.esos hechos siguiendo el mét:odo Champenise: Calviñé, Blanc 

de Blancs ext.raseco elaborados por Santo Tomás y La Viuda, Brut 

hecho con uva Chenin Blanc por Productos de uva. 
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Oe.n:::=o de la ir.d.usr:.=ia man.•.!!ac<:.u:·er.:i. la rnch.:.stri.:.. de 

Alice::.tos y Sebid.J.s trAEJ. g~:-.. e!:'a el 1'7\ de empleo n.acio!1..tl; 

aporta el 33\ de les salarios Fasad~s; reúr..e el 22\ d~ l.os 

es:.ablecii:-..ient.os, 

(p:-oduc~o inte.rr..o b!"\!::ol • de la :iaci6:t y la t.ercera parte del ?IS 

manufac~ure=-c 1 lo qi.:e '.!.leva a esca di vi ¿:;.i(.!"! al !re~:.c de. ~<>t.~ 

sector. (ve:r ::ab'.!.a xrr:. x:v y X.Xi! 

As! inis:no e:t la !.1\3. !a ind:.;s::ria vitivinícola representa el 

3 y ; .. .:;. d~ la p:-cá-.:cció::. y ventas :.otales , de este porcc:itaje 

sólo el 0.2\ ccrrespc::de a les vinos de ~sa lo que :tos da una 

i.dea de ccoo ha afec:ado la aper::ura ccr::!erc.ial a est.a :-a:-.a en 

part!c-..:lar, y r:o así la ra=na de dest!lados de uva 

(p.:-i:tcipal:::ez:.::e Bra:idy', que represe::. ta c..~ 2 .18\ del total. Ye:: 

::ahlas XV, XV!, XVII y XV!!I.J 

con les e:Ee::::.os de la polí::ica de precios aplicados al IAS ha 

i::tpos!.bilitad.o qt.:e esta división apro .. ·eche la apertura col!'.ercial 

para i:rpo::-~ar equipo, :::a-qui.:-..aria y as! :-enova::- su tec:iolog!a; sin 

eo.ba:go la calidad y el precio de las !I'".at.erias pr-ima.s nacionales 

nos brir..dar.. la opo::-tu."lidad de co..~tir d~r.:-.r~ ~~ -:..:...--: =:::::-;:.:;.~ 

r.aciccal abie::--:.o inclusive a nivel internacional pero con 

cier;.as rese:rvas (ya que existen un gran :iúmero de impedimicntos 

inte:;nos ce~ sen: perm..isos y cuotas de exportación} . 
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5.."1. g.¿neral !a !AS expor:ó -::::..¿r.os de 'l.! .. n. 10\: de lo que p:-odu:¡o 

ent:-e 2993 v !.990: pe:-o aú.n as! tr'.antuvo U."1. :r.a::-gen de 

ccmpetitiviC.ad de coatos ::ruy superior al pro;:i.edio de las 

act:.iYidades manufactureras. (ver Tabla XX.} 

S.! a parti::- de 1962 y hasta 198S las transaccio::.es de !a 

divisió:l con el exterior le ha.b!a."1. pe::-r.itido financiar sus 

compras externas e i:icluso ger.e:-ar '..4"1. excedente de divisié!1; e!1 

1990 las exportaciones ap-enas alcanzan a cub:.-ir el 40 .9\ de las 

imporcaciones realizadas. el nivel ::id.s bajo de toda la década. 

Al. ir.cc::-porar p:.-ocesos para racionalizar el envase, la 

present:ación, la C":)~e:-cialización, el al~cenamiento y abasto d,... 

los prcduc:os que pertenecen a la división, han logrado 

c-.ayores avar..:-es científicos y t.econolégicos q\!e los que result.an 

de la ic-:port.aci6n de c:ag;.iinaria, equipo y de los beneficios de la 

apertura cOC'!ercial • 

con =ocio esto se puede destaca!'.' 1a necesidad de una politica 

de precios más flexible a favor del agro y da la Industria de 

Alimentes y BebiC.as; la introducción de reforr..as estructurales en 

la p::-oducci6r. agropecuaria y en las acti v.idades de acopio, 

altna.cenamiento, dist:-i.bución y ccr:!.-ercializaci6n. 
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CAP:ITULO V • 

.E.l :::e::-cado de vinos en ~éxico es co=.side:-ado J6ven, li:!Ut.ado 

y p:áct.ica=e..,.:::e est.ác::.co, s:. se c--..,epa:-a ce:: el de paises co~ 

F=ancia. Zt:al.ia. Es;:-a!'!a I" a:!r. cccp~::-a.."1do:o cor. paises de nuestro 

A..--se:-:::.i:ia. C-"'":.ile y Ss:::ado¿; t::lidos de Sor:e 

B.xisten v-arios !ac~ores e:::t c-=.ntra lo que hace ~e el eercado 

-El vir.c se cou;ide:a una !:-ebida de cc:-:.su::x:> dirigida a c!ases 

sociales elevadas. Ss "t.:.::a ~--bida q-..xe 

especiales ~· :-:.o p::i::- cos:::t.:~re ccco 

consu:::e sólo en ocasiones 

hace en pa!ses con gran 

-Los p:-e:::ios del v-i:io r.c so:-:. equipa:-ablcs co:i los p:-ecios J:e 

O':.:a.S be.bid.as q-.:.e ::esu!."":.an un.a alt.e:-nati~·a de CO!l.SU::'O COOO SO:":. 

las ce:.-'l.•ezas, re!resccs ~ bra.ndies y :-or.es. 

-El palada:- del ::.ex:!..car.o se ir.clina por el sabor dulce !o que 

represe::ta '..lr...3. li::..ita..::::.!:e p'.!es los b:..:enos vinos de ::-.esa en su 

:!2yoría s::-:l secca y ast:-ir.;e!ltes (e:l el caso de vinos tint.os}. 

dulces y afr-Jtados. 

-La carencia de 1.!...-ia. legislac1én adecuada a la realidad, de 

u:ia info:--a.cié:::i integ:-ada del ·.'"i:io m--__xicano (vid-vino, producto-
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ce:::.~}_.. as!. ~ l.J. falta de u.:ia. plar.ea.~ió::1 de la ,,.i::icultura, 

dec:ece:i la 'tit.iv·i:::.ícu.ltura. 

Aún cc.r. '::oCos es-;.os fa.cto:-es e=. cc!'lt::a. :a indust:-i.3. 

i.·it:!vin.!c:ola ha hecho g-:-a..--:.des es~t.:e::-~os pcr sali:r aY.:o.nte, J;er 

cc!t.Solida:r integra.:n-ente desde la vid h.:tst.:i los Frcduct.o.s finales 

l::.a. !::ec!:.o qo..te es:cs p:-od~c::csi se estén ac-epta::.dc t!n el c:.c.:.c..,do 

nacio::.al 

int:e=nacio!l.3.1. 

S • J. l<>iTOR.'10 ACTUAL DEL K!:RCADO. 

rara el sec::o::- de V!.nos y licores. la apertura ccr?:erc.:..a.l 

de.:-~ U."'! ve::-dad~ro diqt.:.e. La indust:da nacional oufrió como 

poccs sectores de la ecc:::ce!a ya que el :ne=cado se encentraba 

in:::une a las ic=po~aciones por los elevados aranceles y perc.isoa 

orientados a desale;itar el consu:r.o de estOF. 

Les resul";.adcs de 1990 pa=a la inO.· .. H;.tria ".·it.h·inicola fueron 

ala:r-:r.a:lt.es. ca}·eron las ventas de vinos nacionales en un 40\ 

p.:-ese:itár.dose ade=ás tres !actores adversos: 

2> !..a crisis ir.iciada po::- la es:.a:.!zación bancaria. 

2) La aper:.ura .!.nt.e::pes:iva al G.A':'T. 

3) !.a =.ezcla de !:ali:lchis=.o y s:i.obis~. 

E.l corrence de vinos y l!cores que: ingresó a vinat.edas y 

supermercados enloqueció a los consuciidores. cuando hace apenas 

t:.:::os a.--los sólo había vinos nacionales y uno que oc.::-o vino 

165 -



Es;:a.=.a.. .A!e:.a=.ia. :· Califc_-::.:.3. ~ Yi:x-s ~e :iurcas ,:,..~il.i.JL~ )" 

;i~s--c::ccid.15. ca_-c.:; }~ ~·y b.3.:a.:.c.s~ !-.'..:.::.c.¡. ~ e.:: !.39C se ~""-s"Cn-ó 

de ...-.:..::.o pe.:.- pl±l.i=i:i.3.C. i::agen o g"..ls:o, pe:c ya ~o est.a=cs en la 
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5.2 ESTUDIO DB MERCADO 

Debido a la proble:nática a !.a que se enfrenta la industria 

vinícola r:iexicana. se realizó U."l estudio de rne:cado con el cual 

se pt.:diera definir: 

- CUales son los canales de venta del vino. 

- Que es lo que se vende en el mercado. 

- Que precio tienen los p:!."oductos vinícolas en el ir.ercado. 

Para con ello obtener la siguiente inforr.1Clci6n: 

- .::Uánta compet.enc1a rep::-esentan los vinos importados. 

- Que cocpañía mexicana tiene la mayor participación de 

mercado. 

La diferencia que existe entre los precios de un vino 

nacional y U."'lc importado. 

- El pa!s extra!'ljero ~e t.iene mayor participación en el 

mercado nacional. 

Los canales de venta de este prodccto so:i dos 

principalrnem:.e: 

1) Tiendas de Autoservicio, Especializadas y Departamentales 

Las primeras son tiendas e:i las que se venden artículos 

primera necesidad, así cor.10 otro· tipo de artículos. Los artículos 

que ahí se venden se encuentran dist.ribuidos por zonas y cada 

número de anaqueles para exhibir los 

productos. E's::e ti~ de =!.e=.::!a.s se encuentran ciir.igióas a un 

sector econ6ciico-social medio y elevado. 
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i'=i:cipal p:och:c~o c¡o.:.e se ve::de son lo:; .. ·:.:-:os y lico:--es. S.Xiste 

t:.."la ga:r.a eeor.:tie de es':e :.ip.:i de :.ienda.s y :unto se 't"ncucnti:.:t.n. 

dirigidas a u.::. secto::- ecc::éeica"::.e:::.te bajo co.~o t:.a"t:".biér.. .:i sec~o::es 

eccnéaica~nt.e al:.os. 

Las :.i.e:iC3s depa:::ta:::.~:-.t.a~~s que cu~nta.n ccn ca,.·as 

especializadas ce~ ea el caso de Live:povl. pr.ictica.:::~nte 

es~a..'"l di:::igidas a U.'t secto:- eccr..éc:.ic3~n:.e e.le..-ado por lo Cf'.JC !o.f:1 

p:cduc:.cs c¡-.ie o:r-ece=. ne es:.án considerados coe:o de prie?era 

ceces:..ci.ad. 

2) :R.es:.au.ra.ntes: 

directo. )''a que se coo:;:::a y consu~-e en el :Üs:'!!O lugar. 

Los R.estaura."'l::es se consideran ca..~les de distribuci6n 

icpo:-ta.::ites ya Ci'.!e el 4.5\ de la. venta de vinos se hace por est.c 

cedic. 

Dentro Cel p::i=e::- C.3..."':.al de venta se seleccionaron las 

siguientes tie=.das: 

Tiendas de A::.:tose:rvicio: De este tipo de C$tablecir:ientos se 

escogie::-on c':.!.at::o, t.res de ellos p-ert.enecen a las cadenas de 

scpe:-ee:cados ::."'.ás i::iportantes del país cooo son: Gigante, 

Cocercial Mex:!.cana y Aurrera. Bl CU3rt.o establecii::iento que se 

cocc aq\!ellos productos que se venden en tiendas del sector 
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~pa..r:a;::en~o de t¡>-~sos y salchi~hc=.e:-ia. lec;. ,.--ir.os se '-':'l~nti:at.,-...n 

e:: es-:.a.::.ees.. o:rC.e.::.3.dos ~r :ipc- les hl.1:!.~s f'.:"i~~. lt!~'l'-.~ t.;-s 

c.iI::.::.es ~- ~:: !!.lt.i::o los :-csadc-s. 

selectos q.ie l:::s q-..:.e se ¡=-t.:.ede:i. e:~cc-.:l::::a.r -en :os eat..lbleci!l!.i.er.tos 

a.::.:.erio:es. :S...~ es:.e :.i~ de tier.d.as s~ r.:.:itó ~lgo ~..-y p4rt!cui...t.r 

De::t.ro -del s-eS"' •. md:; ca:lal de ..-cn:.s se selcc"Cionaron ~o~ 

s!.~.rle:::.es Restau:a.."'ltes: 

!..a Mar...si6n~ t..oredo San An;el. Villa :..orreine y Su:i.tory. 

::::::. es::e tipo de restaurantes el. tipo de coo.ida qi.:.n ne ofr~C<" 

es de co:te internacional, este tipo de cc~ida 

de luga=es los vi:-..;::s ~o se eccuentra.n a la vista del consucidor. 
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pe:-o se ct.::.enta c-cr.. ?.!..":a carea de ..-incs que le dan Wla idea al 

con.su:nidor de lo cp.:e se vende. 

S.:Z.l.. Re•ultadoa do la I.nve•tigaci6.a. 

Se ::-ealizaro!l tablas d..5nde está..,_ presentes las di!erent.es 

ca::-cas de '\"ino con da-:.os carac-::er!.st.icos. y los precios 

enccnt.ra::ios para cada t.ipo de est.ablecit=tient:o {A.utoser .... icics. 

7ie:idas Es.p-ecializadas, C~pa:-t.a=-ent.ales y Res:aurar.:es) ,.:is! como 

pa::-a '\"incs Sacicna!.es e !:::portados. 

La t.~la d-e .,.inos ir.:po::-tados se encuentra en orden alfabet.ico 

c!e acuerdo a.:. pa!s de d:S:ide es o::-iginario el vino, ~enzando con 

Alei:-.a::i.ia y ter-.....i:-.a::.do con ?ort.ugal. mientras que la tabla de 

v.:.cos ca=.:.o:iales se encuentra ord.er:3da fur..ci6n de la 

cccpet.encia q'.le re;irese:itan los vinos. Los vinos elaborados con 

cepas de Ca_~rr.e:. Sauvig:¡on y Cha:-don.'1.ay sen los de mayor 

ccc::;>et.encia. 

A:lbas ca.bla.s cont.iene::i. datos que caracteriza.."l al vino que 

so::i.: Ncmb=e del vi::.o. Tipo, Vol~n {=1). Co~añ!a p:-oductora y 

e.=. e! ca.so .:!e ·:!.~os :!.wp.;irtad,,:)a e: pa!.o d~ d'5nd~ t;!S originario. 
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Vi.nos S&ci0l:l41es. 

E!:. los es:.a!:leci:rientos visit.ados el 23\ del :.ocal del 

=--ercadc !.o representan los vi::os nacionales. siendo la casa Ped=o 

3-L7\. si~..:.ien¿ole !.a Compa..~.!.a L.A. Cett.o con un 16.l\ y er.. 

~e:-=e:- luga: ?reductos: de tJva co:i un 12.7\. (gráiica p.p 195 y 

197 ) • 

B.lancos.el 40-.19\: son ,linos Tintos y sólo el 7.57\ son Vinos 

Ro~des. es-:.o nos puede dar u...,a i:::!ea del g~st.o del ~exicano por 

.les' V!..::Os blances sobro:? los vices t.i!l:.os ;..: :osad.es. {g::-á!: p. p 

!.99} -

::a.cera ciife:-er:.:.e ya q-.:e los vincs ::acio:a.:.es ce~ u~ 59 .09\: t.~~ne:i 

:;;;;) _ :;-:- estos el 37.59\ ser:. '/.i::.os :-i:-.t.cs y el 12.3·~ so:-. Vi:ios 
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PartJcipación de mercado nacional 
CASAS PRODUCTORAS 

Caves Sen Juan 
10.2% 

F<lrmox Ybarre 
1.7% 

L.A. CETTO 
16.1% 

Productos do Uva 
12.7% 

F1*119s lnveUlgml&n Olreol• 

Vlnlcole oo Toceto. 
4.:?~ 

Plnaon Horrnenou 
10.29> 

Bodogea Santo Tornea. 
Soflmar. 7.6% 

2.ó'iS 



--=".:;,:;~-..__.,;,:=.----= - ...... :-==.i ====-- -

C~ASAS PRODUCTORAS 
PARTICIPACION EN RESTAURANTES 

Ft .. DIRECV. 

PRODUCTOS DE UVA 
19.232í 

----.. ~---........_ •• _ .. _ .. __ ---- • ___ ,...... dJ 
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!..es V!.:tC"s i~r:.ados son los d-2 a-..ayo:- par~ icipac-ión en 

es:.ab!ecimier.t.cs ccme=ciales. est.os p.:a.:-tic.ip.ln con t..:.!l "/7\. siendo 

los ... ices fra~c-eses ¡os <¡>.:e ac-apa=an el ~e:-cado 'Jo°'' que cu~nt,u1 

ce~ _ 39\, sig'..!ié::dole les es;:a.."!oles cc:i u::. 30\ y t;!a t."-"rcet· 

luga::- les ale::::.a.nes con un !2\. {g:-jf: p.p 195. 201). ,, dife:-~r:ci.:s. 

de los Y!.nos ::aciona:.es, los "-".!.::.os i::ipo::t.adcs cuent. •. ut con \.~: 

i::ti.s:i:.o po:::-centaje de vir.os t.ir.::.os como de v:.::.o::; bl.:incos {47.d\l y 

vi.:1.os er. el n::.:?rcaé.o r!a.cior.al. ig:-áf. P·? 199). 

E?:. .:es :-es:.a-..:.:-a!!tes !a ?ar:.i~ipa-::ié:: de v.:.::os i~po=-~adoH es 

son ·.·i::.os blar.ccs. el 55. 55\" ... i:.03 :: i:.~cn )' e.:. : ! . : 1 '\ son ._.inO$ 

::-cs.J.:!os. esto es :,i.·a q~e pe: e: :.i;;c d~ ccwi.da. c¡u~ .t1e s.:.rv~. el 

vi::.o :.i::.:.c es el que tie::e r:ayo:- dei:".a.nd~. {gráf. p.p 203). 
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5. 3 C!.AS:XFZCAC.I:ON D.3:!. VINO PO-~ StJ CA!..!:'C'AD EN BASS AL ESTO'DIO DE 

M!:R.CADO R!:.ALIZ.A.00. 

o.:a::.:o gr.J.;:os p.:-i.::.cipales; se :::.~g:S ;i. es~.:t. cl::1.si!:.caci6:: :.~a::cb 

e:i cue:::.a la .:..n:cr-_acié::. cc:::.e:::.::!:;t. ·:-r:. ::::.s ca~.:::."..:.lc :r Y -...r- ""s 

cepas u::.ilizadas e:i la ela.=c:a~!é:? de: vi::.c {p:.-i::.::!.pa::e::.:.e e:: 

:os 'tincs e:-exica..-..cs}. a :::::s :::iesig:üos de ::a:idad o:-c:-g.idcs pcr 

r: .e.: c .. ~-:. ea~ Lascc::--.bes. 



aq-..:e1lcs ._ .. i::.os .de C:..i.e:::a. calidad. c-labo::-adc-s ce::. :::ezc!as de b':.ter..as 

cepas. q-..:e. sen ~ poco jóvenes y que pro~.~ie:ien de :-e9icnes dónde 

s.e ela-.~:-a e::~::· :-..:.e::. vino (pe:- ejemplo l:i!n Bc.:-deos F:-an::::ia. y 

R:ioja E:spa.~a). p.:!ro que :lO C\!e:u:.a:: con desig:-:..::.cs de calidad 

i.=;:o:-t.ani:.es cc::o !.es a.""":-:.e:ic:.-es po:- lo q"..le r..o les puede 

E~e:p!~ d~ vi::os: Ma::"qué:: de Riscal .Y Clcs San José. 

CJ Vir..os 0:--Cina~ics: A-.:,-u! se clasificó a lo.s vinos que sen 

Ce t:ipc cc.:::.-e:c:.a.1, seccil!..os y afn:.<:.ados. t:ás j:óve!les q\!e los 

an~erio't"es, ela~:;-;t-;:!.;::z: =::;=. :::.czc¡a.s de cepas de a:ediana y baja 

cal..:..d:id, qt:e p=--o•.·ie.:::er. de i-egicnes que no son cuy conocidas y que-

suavidad d; es::os. 

:=.en:::.-o de cs:.e g=i.:.po :::r..:cha::; veces se ~lasifü:aron vinos que 

Ale::3.::.i.a e::. pa.:-:.!c-...:la:- tie::e es:.e p::-c:,le::-..a ya qc.~ =-.:ch.es de 

les vi=i.cs d.c ?.!':.ei.r-~esse:--. se cla!:Oi:: ica:.-o:; dentro de este g:r:..ipo a 

p-=sa!:" tle c:;.:.e esta :::-egió:i está co::.side::-ada cc~c u.na cie las 

est.e ;::ais pc:.-o que 
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Dl Vi:ic.s de calidad. DudosJ: Aqu!: se cl~'lsifica~-in aquel::.os 

v:!.~os qu-a e:=. se. e:.iq>.Je:.a s6lo presentaban el no::-..b::e del vino z· l;;i 

ccr.::::paftía produce ora. ). sin p=:esenta:- ningún ot: ro :ipo de 

i::.formación. 
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CAPITULO vr. 

A..'l.AI.J:SIS G~"E'.R.AL. 

2."l base al est.uc:!io realizado se tiene que: Du::ante la 

década C.e 1970-1980. el i:tercado de vir.cs de r.:esa se abas::eci6 en 

un alto porcentaje por la producción i:7.::e.:-na, pe:-o '2n 1989 con l<t 

aperc.ura comerc.ial. las rr.arcas ::acionales pe::d.ie::oro. t.e:-:-eno ante 

las ext.:-anjeras, ya q-..:.e ést.as (ilt.iTaS ce:: p:·e.::ios infe:.·io:-cs 

invadieron el r:iercado !Tl-exicano, ::eniendo corr:o c::-::secuencia que 

los vit.ivin!.culto::-es tengan q".Je e::f:-en:.ar hoy en día un,:¡ dcVl~ 

batalla. Por l!.."la parte tie:ie:: q'..!e unir- esfuerzos pa:.·a. :'.ornar en 

el mexicano el hábito de co::s:.!:nir ·.•inos, y po:· otro lado cada uno 

'"=u1da:- sus pertenencias'" y 

lan.zar al r.::ercado :.oda c!ase de est:-a::egias con el fin de que el 

mexicano se interese en las !:'.arcas nacio::ales y escoja una en 

esp~cial. 

N!.ngú..<. v:.t.:.cu!.to:.- puede afi~r que la <1pert:ura no le 

afectó. De des o.illones de cajas íccn 12 C.:ltellas de 7SOm: c/u), 

Ce vine qu':! p:-cduc!an an'.!:!.c.:e::::.c :i::tcs de 1358, la producción 

se desplor:.ó a 700, JOO cajas anua!.es en 1990 dándo co':<".o :-esult:ado 

que cuando ::lenes sie::e e:::presas for::o.3l::'.'2:lte establecidas cerraran 

sus pue.:.·::as. toC.as -e!.las de capital mixto co::10 son: 

• Socieciad Filial de !-!ar~ell (Sofi:nar). 

Osborne de Néxi ca. 

• 3obadilla de Espa.-:a. 

* Go:i.zalez Byass. 
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Casa- Martell.-

• For.tex Ybarra -

Esta últ.ima cer:-6- sus puertas en el segundo semestre de 

1591. 

Sólo los fuer:.es y eficientes ha:i podido sobrevivir sin 

ea:ba::-go. Casa Pedrc Dcm~cq que '!'ep:-ese~:..:i t.:~ 75\ d-c- la p::oducción 

vir-ícola cexicana ha sufrido co:no pocos. !.a CornpaiHa L.A. CETTO 

t:ar.:::.bién ha scfrido con la aper:.u:-a, ya que de :ener incrementos 

sus ventas ar.o con año has:.a an:.es de ::988 bajó su producció:i 

en 20\" e:i 1990, casa Ve::-gel se ha vist.o muy afectada y 

p:::-ác-=.:.ca.T.ent.e no está vendiendo . 

.M.ct.udlr=i~n:.e se en::::.ie:i:.::-an en el t:'tc::-caC.o vinos alernanes dc

calidad dudosa a S sooc pesos, los ct..:ales (se supone), paga::or:. 

cos::.cs de :.rnpc::tació!'l. Los vir.os c:.exi:::-ancs esc.án al doble di? 

p::-ecio. 

La p:-esencia Ce es:.cs vi::os ale:::anes fué un Eac:o:- do~inante 

sencillar.-.e:it.~ mi:die puede c:-eer qi.:.c tales p:-ecioB sean reales. El 

p~:..ico er: gene:-al se va c=!l el engañe del precio, con la 

caneidad de .!.:npues:.cs que aún tiene que paga:- u::i. vino ir:tportado 

esta cotización parece d~ cuento de hadas. 
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¿:"e q--...:~ se ccr.:pc:::-=! ur:: ... -:.~~ i:n~.:·t..id~ -; 

Clarc cr.:.e de uv3. ~~ ~!. p:--ecic d-e un ... ·in.o ex~r"°'""l.je:."..."' t t.'"'n@ 

¿e-::rás W:...'l larga c:ad-e~.a. de iir.p:.!t!'s~os y p·~:-m..il5os:, si ur. v1~c- do;! 

c::.=o p.a.!s C".:.-est.a. $ !O~OOO pesos (C~"' U:.ttg"' a. su~ede:.·} * el p:'1!Cio 

se cempc:ie c.~ le s!.gui-en:e: \antes C.ci. c-,1:=bio t.i'!"!. ::,\"A '!!n 

No ... "!.i!l::bre. d.e l99!}. 

!::ipu~sto !.:::.cia! de.! ZC'\ $ =coo.oo 
ZV..\ del 15\ l.S00.00 

la=p:.¡e.st..o espoec:.al sob:-e 

~ 4'!!>00.QQ 

':'asa a.:!-..:a:-:e:-a de e.a al ~i!.la.r. $ 90-.0IJ 

?::'ec!.o O::igi:!al. $ 3920.00 

$ ????. ?? 
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Las i::po:::acio:::es se !::.a::: reall.z.:1d-=- si:t q'..le s~ ...-~ri:i.~.e -el 

CC!:l?li:::..ie::.:.o de !a ~"CH cie ·.·ir:os, ·ya que po:- ~e a::ele:"ado :it! la 

ape:-::::u ... -a. las depero.d-encias e:-.ca!."'gadas de verificar es::."1 c.:ilidad 

~o t.a...~ :;:edido adecr.,;arse para :-e-gis:ra!'" :t ccr.:r~la:- é-s:as ~u.cvas 

carcas,. :::ie.r:t:ras c¡..:e los prcd.uc:.os :t3.cic:tales ';':"...,"tntie:-.e~ un 

ex::.rict.o c:o.n:.rol. 

z:¡ .ñ,;o.st.c de 1953 se aprobó la red~cció!l d-el 3\ tm e: precio 

del Yir..c. y la s!tuaci6:: se '."olvió cr!:icoi ~.!:t.=:d.:;; s~ r~gist:.::6 un 

au.:::.e!lto del !25\ e:i -:::1 Ce la •.:.va, :.o q:.:e cbligó a alg~:1as 

casas ?:ocl.uct:oras coe.o es el caso de ?ir:son Her::-.a.:!os a d~·:h.c-::t::-~~ 

a la it::poreacién de vincs en lt.:.ga: de ~rcd::.:::i:-los. 

acces!.ble y el :i.e::::.c Ce q-.:e sea u.---:.a Debida q-.:.e se co:':'..bir.a con 

soda y ::-e!:::-esco de ::cla la hace ~s ~pe::e~ib:-e a cualcn.iier hor.:i y 
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Les alt:.!sir.-.cs cest.cs de los insumos: uva. et:iq-.!e::.a, corcho :· 

sob::-e t:.odo el vid:io encarecer.. al producto. En !-!.éxico la 

leg~slaci6:i i~?ide la •:e:l':.a del ... :.no a granel. fcrr..a por la cual 

se elimin3.r!a:i les costos de embotellado qi.:.e enca:-ecen el 

prod'..!cto di!ict:.lta:i:io su acceso a los estratos de población de 

r::encres ir.g::escs. 

=...t. t:ra<::ado Ce lib::-e cct::ercio, brindará ~s opo:-tunidades cr..:e 

riesgos. Las oportc.n!.dades podrán realizarse co:!fo~e siga::ios 

prog!."esar.do en alca!l;:ar aú:¡ r::ás elevados nive!.es de eficiencia y 

~::cduc<::ividad; ya cr..:.e la calidad de m.:.es:.::os p::-cductos (bas:.ante 

sau·.·ig:Jon x;.., !\:é prerr:iado in:ernacior.al~ent:e corno uno de los 

~ejc:-es a nivel ::mr.dia!.), y la tecnología in!:erente sc:i altement:e 

sat: isEact:orics. 
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CONCLUSI0..,'"3S. 

S..'"1 base a.l estudio real.izado se llegó a las siguientes 

conclusicnes: 

Cesd: hace :=-es anos los vinos rnexi;:;anos ccrnpitcn con los 

i.:::po:cados. :.cniendo cr.ie can sólo e:! .!.99C se !.nc:.·~ment.aron 

las i~o.:-ta::iones en o.ás doe t.:..!1 50\, micnt::-as que l.:ts 

ven-:. as :::ayerc:i.. en un .; O\". dar.do co::oo res u 1 :.ado cp.H~ rio:? Q., 

e~p:-esas exist.en:es en 1979' sólo quedaran 13 t!r. 199(1. 

- ::n -el a:ercado ::.acic::.al. de los vinos de ~~s:t q·..:.e .:i.,. 
e:tcon:.raron en M§xico, e1. 77\ son de procedencia 

al dcblc de p=-ec!.o q-...:.: les ..-i::os u.lc'-!a~~s. ~uchos d~ los 

ct.:ales están cor.s:.¿t!:-a.dcs co~.o' D"..i'::'pi.ng. 

M:.:chcs prccl;.;:::o:-es !1..Icio:ial-=s recu::::-er.. a la i~po=-tación 

botellas de vid.:-ic. corcho. e':.iquc':.Gs, etc. por lo que 

existe po!.í:...ica de precios rr-,J.s 

::lexi.=les e::. !::;.;:o:- del ag=-o y de lü indl!f;::::-:.a de al.ime:itos 

~· bebidas. as! cc-:o la ir.t.rn<lucci6n d~ reformas 

la prod~c:::ió:l agropccua:::-iil, 

act.ividad~s de a-=~;.:.~. alrnac~nu~ie;i:::o. distribución y 

cc~-e::-ciali::ació!!. 
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Znsc~~1.:.::.o c;'.le pueda avala.:- y ot.o::-ga:- desig::.!.os de ca:!ldad 

ce~ lo es la De..'looinaci6:i de Or!.5er. pa-:-a respalds:- la 

calidad .de nues::.rcs vinos y para pc<ie:- r.::e:.er::.os de lle::.o 

'1!n la cocpe:.encia ::an:.o a :iive!. ::acio:tal co:;::v ex:t.:-anje=o. 
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