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INTRODUCCION

El vino es el producto de dos procasos bioldgicos diferentes y sucesivos; el primero se
da al final del ciclo vegetativo anual de la vid y la uva, y el segundo por transformacién
microbiana del mosto. El vino es el liquido final de esté proceso fermentativo.

Pero ef vino no es solo esto. El vino es color, aroma y sabor. Su fabricacion,
ademas de ser una ciencia, es un arte, ya que la calidad depende de las
caracteristicas de la uva, que implica el mansjo desde su cultivo, hasta las técnicas de
fabricacion del vino, su embotellamiento y afiejamiento. {4).

En el curso de los siglos el vino ha sido de gran importancia, él estimular al
hombre y elevar su animo. El Hombre acude al vino y por ello el vino le acomparia en
la historia.

Actualmente las técnicas de fabricacion de vino se han sofisticado; su
comercializacion requiere de equipo y maquinaria que produzca vinos mas uniformes,
de mejor calidad y en cantidad mayor.

En los Uitimos cuatro aftos, el mercado mexicano se ha visto saturado de
productos extranjeros como consecuencia de la aperiura comercial de 1989. Las
consecuencias han sido nefastas; empresas vitivinicolas nacionales importantes
sucumbieron ante esta avalancha de productos de calidad dudosa, pero de precios
mas accesibles.

Llegado el momento, surge la pregunta ; Porqué no crear una industria

vitivinicola de calidad total para competir en el mercado mundial, ademas de recuperar



el mercado nacional ?. Es momento de iniciar una expansién més allé de nuestras
fronteras, pues de otra manera la industria mexicana estd condenada a su extincion.

El crecimiento de esta industria estd sujeta a las mejoras del vino en todos
sentidos, para poder asf, penetrar y competir en el mercado mundial; un mercado que
se dirige hacia la globalizacion, a la cual se tendra que integrar el pais

paulatinamente.



OBJETIVO GENERAL

Analizar el mercado del vino en México y las tendencias del mismo ante los

tratados de libre comercio con América Latina y con América del Norte,

OBJETIVOS PARTICULARES

-Conocer y analizar la situacién de la industria vitivinicola.

-Conocer las tendencias de los productores ante los tratados de libre comercio
de México con los paises de América Latina y América del Norte.

- Hacer un analisis del mercado potencial existente.

-Conocer las estrategias de los productores mexicanos, los comerciantes y los

impeortadores.



ANTECEDENTES

La historia del vino se confunde con la leyenda y la mitologia. Sus origenes son
confusos y se entremezclan con los del Hombre, que probablemente de manera
fortuita descubre el vino. Los hallazgos fésiles, que se remontan a la Era Terciaria,
permiten suponer que las formas primitivas de la vid estaban difundidas por toda
Europa, Norteamérica y Japén. Plantas semejantes a las actuales solo aparecen hacia
el final de Ja Era Terciaria. AGn hoy existe una vid silvestre en toda la zona
mediterranea, sur de Rusia y Caucaso; los granos tienen con frecusncia un sabor mas
agrio y acre que los granos de la vid cultivada.

Segtin recientes investigaciones, la obtencidn del vino y las practicas de la
viticultura, tienen su origen en los valles fluviales de Asia Menor. Ahi habitaban
pueblos indogermadnicos que se consideran antecesores inmediatos del cultivo de la
vid y las practicas vinicultoras. Seguin evidencias del antiguo Egipto y de documentos
asirios, la preparacion de! vino era ya conocida por ellos hacia los afios 3500 A. C. Es
probable que mas tarde los fenicios llevaran la viticultura a Grecia, a mediados del
siglo Il A. C. La lliada y la Odisea (880 afios a de C.) permiten reconocer el nivel de
la viticultura, especialmente en Tracia, donde e! vino comenzaba a substituir la
bebida a base de aguamiel. Se crean divinidades como Baco y Dionisio. El vino se
convierte en bebida de convivencia social.

Durante la colonizacién griega, el cultivo de la vid se extendi6 a Italia y el sur
de Francia. Bajo los romanos se extendié hacia el norte de Francia y Alemania. En el

siglo Il D. C. se registra ya la existencia de grandes extensiones de vifiedos en



Europa. Hacia fines del siglo Ifl el cultivo crecid en gran medida bajo el impulso del
Emperador Probo (276 - 282) quien levanto las prohibiciones dictadas con anterioridad
para proteger la viticultura romana.

La caida del imperio romano amenazé la continuidad de las tradiciones
vitivinicolas heredadas; sin embargo, la Iglesia toma el relevo. Jesucristo sentd las
bases para e! amor y el cuidado que sus siervos prodigarian al pan y al vino, sustento
de monjes, anacoretas y demas servidores. Asf transcurrié (a Edad Media, en la que
nunca falté un pedazo de pan y un vase de vino.

A través del tiempo, con el descubrimiento de nuevas tierras, el cultivo de la vid
se extendi¢, llegando a México. En 1524 Heman Cortés establecié como obligacion da
los " encomendadores", sefiores a fos que se les habia otorgado tierras e indios,
plantar en un lapso ds cinco afos, mil sarmientos por cada cien indios que vivieran
dentro de sus propiedades. Se plantarian vides silvestres (conocidas ahora como
Salvador y Mélaga roja) existentes en tierra mexicana, hasta que Esparia estuviera en
condicionas de enviar sus variedades e injertarlas en los vifiedos americanos.

Mas de cien afios después, en 1665, el Padre Junipero Serra llevo las primeras
cepas a la region de la Alta California, actual estado de California, Estados Unidos de
Norte América, y establecio vifiedos de dptima calidad que alin hoy se cultivan con el
nombre de "Mision".

Asi es como se inicia en México el cultivo de la vid, extendiendose en la misma
medida que la colonizacion espafiola; poco a poco fue afirmandose esta nueva
industria local, en un proceso que permitio la rdpida y notable superacidn de la calidad

de sus vides; tanto que Felipe i, dentro del contradictorio marco de relaciones con el



Nuevo Mundo,A prohibid el cultivo de la vid en suelo mexicanc argumentando razones
de orden moral, que mas bien respondian a intereses de cardcter econdmico al
considerar al vino mexicano como posible competidor de la produccion espariola. No
obstante, |a Iglesia continud con esta practica como parte del rito religioso, evitando la
paralizacion tota! del cultivo de la uva.

La fluctuacion del estimulo a la prohibicion dié como resultado una produccion
inestable e irregular y de atraso tecnolégico, que junto con los problemas que atravesd
México durante el siglo XIX, como la Guerra con Estados Unidos y la de
Independencia, impidieron la expansion del consumo de vino. Sin embargo, la vid
mantuvo su presencia, sobre todo en regiones de Aguascalientes y Baja California.

En 1822, el General lturbide trata de fortalecer fa vitivinicultura al gravar con
aranceles de! 35 % a los vinos importades y favoreciendo los vinos nacionales con la
disminucién de impuestos. Afios mas tarde, en 1843, ei Presidente Santa Ana intenta
fomentar el cultivo de la uva mediante la creacidn de la Escuela de Agricultura, un
esfuerzo que también compartié el Gebierno de Porfirio Diaz en su afén por aumentar
la productividad. Tales esfuerzos dieron escasos resultados, pues la preferencia del
consumidor se inclinaba hacia los vinos europeos.

Es hasta 1940 cuando inicia e! despegue de la vitivinicultura en México debido a
la dréstica disminucidn de la capacidad de produccion europea a consecuencia de la
Segunda Guerra Mundial. Desde ese momento hasta la fecha, el desarrollo de los

vifiedos ha mejorado considerablemente (4) (5) (6) (25).



CAPITULO |

GENERALIDADES

COMPONENTES DE LA UVA

El fruto de la vid, el racimo de uva, esta compuesto por {as siguientes partes:

-~ Sarmiento - Escobajo - Grano de uva
- Pedinculo - Pedicelo

El sarmiento lo constituye la parte lefiosa de unidn entre el racimo y una de las
ramas de la planta. El pedinculo, también de naluraleza lefiosa, constituye el tronco
principal del racimo. El escobajo es la continuacion del pedtinculo, siendo [a parte que

sirve de sostén a los granos de uva. El pedicelo es la unidn del grano con el escobajo.

g Sarmiento

Grano de uva

EL. RACIMO DE UVA

El rasp6n agrupa al pedunculo, escobajo y pedicelo; constituye la via de

conduccidon de las substancias nutricias, que se forman principalmente en las hojas:



durante la etapa de crecimiento y maduracién se acumulan en la came de las uvas en
forma de acidos, azlcares, grasas, eic,

El peso del raspdn oscila enfre 3 y 7 % def peso del racimo. Conlienede 1 83
% de tanino y en general alcanza un pH superiora 4.

La mayoria de las veces, las uvas bien maduras exhiben raspones de color
castafio y completamente lignificados,

E1 grano de uva estd compuesto por:

- Cabecit - Peficula
- Pincet - Pulpa
- Pepita
Cabeclt
Pedicete
Placel
Pulpa
Pepita Pelfcula
£L. GRANO DE UVA Nicleo
Citoplasina
Pelfcula

CELULA DE PULPA

Capa cerosa

Suele ser de forma redonda u ovalada; su color oscila, en las diversas clases de

uva, entre un verde amarillento v un fojo azulado oscuro. Ei lamafio, peso y



durante la etapa de crecimiento y maduracién se acumulan en la carne de las uvas en
forma de &cidos, azlicares, grasas, elc.

El peso del raspon oscila entre 3y 7 % del peso del racimo. Contiene de 1 a 3
% de tanino y en general alcanza un pH superior a 4.

La mayoria de las veces, las uvas bien maduras exhiben raspones de color
caslafio y completamente lignificados.

El grano de uva estd compuesto por:

- Cabecil - Pelicula
- Pincel - Pulpa
- Pepita
Caberll
Pedicelo
Pince!
Pulpa
Peplta Pelicula
EL GRAND DE UVA Nicieo

Citoplasma

CELULA DE PULPA

Suele ser de forma redonda u ovalada; su color oscila, en las diversas clases de

uva, entre un verde amarillento y un rojo azulado oscuro. El tamario, peso y



composicion de las diversas partes de la uva dependen, asi mismo, de la variedad,
caracteristicas del afio y grado de madurez.

El grano de uva representa del 92 al 97 % del peso lotal det racimo.

En la figura anterior se puede apreciar la estructura del grano de uva. El cabecil
s la union entre el pedicelo y el grano; el pincel atraviesa el grano en linea recta y en
su estructura se sujetan las pepitas.

Las pepitas, cuyo peso constituye el 3-4 % de fos granos, contienen entre 10y
20 % de aceite utilizable para el consumo humano, 5 a2 9 % de tanino, pequenas
cantidades de acidos voldtiles y de una substancia resinosa muy amarga que puede
imprimir un sabor desagradable al vino.

La pelicula, piet u hollejo de la uva, estd cubierta por una fina capa de cera
flamada pruina, que evita la penetracidn de gérmenes y protege al grano de las
inclemencias del tiempo, retiene levaduras y microorganismos que pueden ulitizarse
en el proceso de fermentacion.

En total, el hollejo tiene entre 6y 10 capas de células, Representa entre el 10
y 20 % de! peso de! grano.

La pulpa representa del 75 al 85 % del peso det grano. Esta constituida por
células tipicas: nicleo, citoplasma y vacuola. En este Ulimo espacio se encuentra el
mosto, es decir, e zumo de la uva resultante de su pisado, prensado o cualquier otra
operacion gque rompa los hollejos de las uvas y dejé libre el liquido contenido en ellas.
El mosto, sin las substancias colorantes propias del hollejo, es un liquido dulce, turbio,
con colares variables y que oscilan desde el amarillo claro a un rojizo también clarg,

con una densidad de aproximadamente 1.08 giml.



CRECIMIENTO, MADURACION Y SOBREMADURACION DE LA UVA

El desarrolio del grano inicia con la fecundacidn en las variedades de uva con
semilla (pirenes), y por efecto estimulante del polen sobre el ovario en las variedades
sin semilla (apirenes).

El crecimiento del grano esta delimitado por dos periodos: E! periodo herbaceo
y el traslicido, Ambos periodos estan separados por una etapa denominada envero,
muy bien definida. La acumulacién de azicares, acidos y demas substancias que
llevaran e! grano a la maduracion son regidos por estos periodos.

El perfodo herbaceo o agraz tiene una duracidn aproximada de 50 dias, los
granos crecen considerablemente aunque se mantienen duros; el contenido de azucar
en el grano es muy escaso durante el desarrollo, pero el nivel de acidos se mantiene
alto {20-30 g/l). Al concluir el periodo herbaceo, el peso del mosto expresado en
grados Oechsle (°Oe) y la tasa de acidos {g/l} se asemejan cuantitativamente,
marcando el inicio de la maduracion.

Los grados Oechsle se determinan por medio de un densimetro de vidrio
(pesamostos). Segin éste, 1°0e corresponde a una densidad de 1,001. Un mosto con
una densidad de 1,080 marcara 80 °Og; un mosto de 1,100 de densidad tendra 100
%0e. Para expresar correctamente el peso del mosto se parte de la relacion de la
densidad del mosto de uva respecto a la del agua a 20 °C; si |a temperatura del mosto
se desvia de 20 °C hay que restar 0.2 °Oe por cada grado debajo de 20 °C y anadir

0.2 °Oe por cada grado arriba de 20 °C.



A partir de los grados Oechsle se puede calcular el contenido aproximado de
azucar en el mosto. Cada grado Oechs-|e representa 2.5 g de azucar por litro. Asi, 90
°0Oe deben tener tedricamente 225 g/l de azicar. Sin embargo, debido a la presencia
de olras substancias (proteinas, acidos libres, etc.}, a este valor se le debe restar de
25-30 g/t en promedio, quedando finalmente un valor de 195-200 g/t

La etapa del envero (cambio de color) dura desde un dia para un grano, hasta
15 dias para todos los granos del vifedo. Se caracteriza por la paralizacion
momentdnea del crecimiento del fruto, la pérdida progresiva de clorofila y la aparicion
del pigmento que dard el color final. Las semillas adquieren la estruclura y peso
definitivos; asl mismo, el raspon logra su desarrollo completo.

El periodo traslicido o de maduracién dura de 40 a 50 dias. Su inicio es
importante para el posterior crecimiento del racimo y el logro de la calidad deseada.
Cuando el fenémeno se produce temprano, es muy probable que se obtenga una
cosecha de buena calidad. Seguir el curso de la maduracién reviste especial

importancia para anticipar los resultados de la temporada. (1) (4) {7) {8) (24)

FACTORES QUE INFLUYEN EN LA MADURACION DE LA UVA

La calidad del mosto de uva {concentracién de azticar, &cidos, etc.) depende de
la variedad, del lugar y tipo de suelo, asi como de las condiciones climaticas. Durante

el desarrollo y maduracion de los racimos existen factores que influyen especialmente



sobre la cantidad de uva producida y factores que influyen sobre la calidad. Es
menester determinar la importancia de cada uno de ellos en la produccion de los
vinos deseados; el equilibrio calidad-cantidad tiene consecuencias econdmicas de
gran importancia.

El suelo, que constituye el principal proveedor de materias primas, influye en
la calidad de la uva en relacion a su abundancia de arena, calcéreo, contenido de
potasio y fosforo. Sobre el rendimiento de la vid influyen factores fisicas como et
contenido de materia orgénica, ademas de compuestos nitrogenados.

El suelo debe ser cuidado para mejorar su rendimiento. El trabajo sobre él
mantiene su estructura, haciéndolo mas permeable al aire, al agua, a los minerales y a
la flora microbiana. Otro aspecto importante es el riego, importante para mantener
una adecuada humedad y permitir el desarrollo de ia vid y su fruto.

LLa humedad ayuda a la asimilacién de los elementos minerales presentes en el
suelo, a las actividades enzimalicas y a la elaboracion de gliicidos en la vid. El agua
desempefia un papel preponderante al regular la presidn osmética y posibilitar la
afluencia de azticares al grano.

Ahora bien, cuando se tiene un exceso de humedad, se crean condiciones
favorables para la proliferacion de enfermedades, se puede provocar la ruptura de los
hollejos u ocasionar erosién en el suelo.

Existen condiciones climatolégicas que pueden afectar el desarrollo y
maduracion de la uva, como son el granizo y las heladas. Si el granizo cae antes del

envero, los granos afectados se desprenden, el racimo cicatriza y madura

10



normalmente. Ef dafio mayor se produce cuando la uva estd en periodo de
maduracién.

Cuando las heladas se producen antes de madurar los racimos, se marchitan
las hojas y se desprenden; la formacién de azlcar se inferrumpe precozmente y el
zumo de Jas uvas se empobrece. Ahora bien, si los racimos completamente maduros
se ven afectados por heladas, pueden obtenerse vinos valiosos. Los racimos se
prensan todavia congelados y duros. Los vinos helados tipicos se asemejan a los
preparados con uvas normales, pero sin el selecto bouquet de aquellos.

Cuando los racimos ya maduros, se ven afectados por la putridez generosa
(Botrytis cinerca), mueren las células de la piel de las uvas, acentuandose la evaporacion
de agua y aumentando la concentracion del jugo. El hongo de la putrefaccion generosa
consume compuestos nitrogenados, sales minerales, azucar, y gran cantidad de
acidos. Debido a la putrefaccién generosa, el jugo de las uvas se hace mas rico en
azlcar.

El hongo Botrytis cinerea forma el antibiotico botriticina que inhibe la fermentacion,
por lo que los mostos con putridez generosa tardan mas en fermentar que los mostos
de racimos sanos; sin embargo, aparecen modificaciones que enriquecen el bouquet
del vino.

Cuando los granos de la uva son infestados por el hongo Botrytis cinerea, Sin
haber madurado lo suficiente o después de ser dafiados por el granizo, parasitos u
olros agentes, se  produce ia putrefaccion dcida o genuina. Los granos se
reblandecen, se pudren y proporcicnan un mosto agrio. Ain mas grave resulta la

putrefaccion verde, motivada por el moho Teniciffum glaucum que ataca principalmente a

1"



aquellos granos dafiados. Como consecuencia de esto, el racimo se convierte en una
masa incolora y de oior desagradable.

E} habitat natural de la vid es el clima templado, sin embargo, debido a st gran
resistencia se logra adaptar a los climas calidos y a aquellos relativamente frios,
Generalmente en climas calidos se producen mostos ricos en azucar y pobres en
acidez, caso contrario a los climas frios.

El cultivo de la vid se extiende entre ios 30 y los 40 latitud sur, en el hemisferio
norte entre los 35 y 50 grados de latitud.

Las variedades de maduracion breve se adaptan mejor a los climas frios,
especialmente las variedades blancas. Las variedades tintas exigen una insolacion
intensa para la sintesis de antocianos. Los climas calidos son propicios para
variedades de ciclo vegetativo largo, sin embargo, los mejores mostos se obtienen
en los climas tendientes a frescos.

El clima esta determinado por factores como temperatura, luz y humedad. La
conjuncion de estos factores sobre la produccién se denomina afiada, la cual identifica

la cosecha de cada ano y la calidad del vino. (5) (8) (8) (25)

COMPONENTES DEL MOSTO DE UVA

El jugo o mosto obtenido de fa uva estd compuesto por una gama de

substancias y grupo de substancias como son:

- Agua

12



- Az(car (glucosa, fructuosa)

- Acidos (tanico, malico)

- Sales minerales

- Compuestos nitrogenados {proteinas, aminoacidos, efc)
- Tanino y pigmentos

- Grasas y ceras

- Enzimas (invertasa, oxidasa, pectosa, pectinasa)

- Substancias sapidas y olorosas

El mosto de uva (densidad promedio 1.08 Kg/dm?) tiene por término medio la

siguiente composicion:

Agua 72-79 %
Azlcar _ 11-238 %
Acidos 06-12 %
Sales minerales 0.2-03 %
Compuestos nitrogenados 0.05-0.1 %

Ei resto de los componentes se encuentran presentes en cantidades muy

pequeiias.

AGUA, La cantidad de agua oscila entre 780 y 850 g/l, dependiendo que tan
bueno haya sido el affo. Ef agua actia como disolvente de azlcares, 4tidos vy demds

substancias presentes en la uva.
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AZUCAR. Se forma mediante asimilacion del bidxido de carbono (CO2) y la
accidn de la luz sobre las hojas verdes (fotosintesis). De las hojas es transportada at
grano, lugar en el que se almacena dentro del curso de maduracion de fa uva. Ei
az\car se compone de glucosa y fructosa, en cantidades proporcionales. Ambos
azticares rasponden a la misma formula: CeHi20s.

La glucosa o azlcar de uva es una substancia muy soluble en agua. Su poder
edulcorante equivale, mads o menos, a la mitad del azicar de cafia (sacarosa
C12H22011). Desvia hacia la derecha el plano de Ia luz polarizada, por lo que también
recibe el nombre de dextrosa (dexter = derecha).

La fructosa es una substancia mas dulce que el aztcar de cafa, se disuelve
facilmente en agua y en alcohol. Se conoce también como levulosa, pues desvia a
la izquierda &l plano de la luz polarizada.

Pequedias cantidades de aztcar de cafia (10 - 12 g/l) se encuentran presentes
en la uva. Se utiliza para enriquecer el mosto o el vino. Bajo la accién de enzimas
como la sacarosa invertasa, el azlicar de cafia se desdobla en una molécula de
glucosa y ofra de fructosa; de esta manera puede ser fermentada. Los aztcares
fermentan rapidamente bajo la accidn de las levaduras, produciendo alcohol etilico
(C2HsQH) y bioxido de carbono (CQ2). La accion de mohos y bacterias fermentan con

formaci6n de Acido acético, éster acético, alecho! butirico y otras substancias.

ACIDOS. Es dificil determinar la participacion de cada uno de los &cidos
presentes, por tener una semejanza quimica muy grande. Asi, en los mostos y en los

vinos se determina [a acidez total titulable.
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La acidez total titulable se expresa en dcido tartarico o en acido sulfurico
generalmente. Para expresarse en uno u otro término, debe tenerse en cuenta que
1009 de &cido tartérico corresponden a 65.3 g de 4cido sulfirico. Se utiliza un factor
de 1.53 para convertir a écido tartricoy 0.653 para convertir a acido sulfurico.

Los acidos que contiene el mosto de uva son principalmente:

* Acido tartarico. Es el acido dehidroxisuccinico (COOH.CHOK.CHOH.COOH).
Se disuelve en agua y alcohol. Desvia hacia la derecha el plano de la luz
polarizada.

¢+ Acido malico. Corresponde al acido mono-hidroxisuccinico
(COOH.CH2.CHOH.COOQH). Es soluble en agua y alcohol,

+ Acido cltrico. Se encuentra en pequefias cantidades (hasta 300 mg/l) en ta uva

y el vino. La férmula que representa al &cido citrico es C2HsO.(COOH)a.

SALES MINERALES. La raiz de la vid transporta, en compafiia del agua, sales
minerales necesarias para su desarrollo. Se trata principaimente de fosfatos de
potasio, calcio y magnesio. Los sulfatos, cloruros y silicatos se encuentran en menor
cantidad. Se encuentran trazas de aluminio, acido silicico y yodo. E! contenido de

sales minerales depende del tipo de suelo y fos abonos con que se provee al vifiedo.

COMPUESTOS NITROGENADOS. Estdn compuestos por proteinas (albdminas y
proteinas) y productos del desdoblamiento protéico (aminodcidos, peptonas, etc.).
Los compuestos nitrogenados son substancias nutricias imprescindibles para las

levaduras. La cantidad de nitrgeno en el mosto de uva oscila entre 02 y 1.4 g/,
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suficiente para la buena fermentacion de las levaduras. Para mostos pobres en
nitrogeno (0.1 - 0.2 g/l) se recomienda agregar sulfato aménico (NH42SQ4 o fosfato

4cido diaménico (NH4)2HPOsen cantidades hasta de 0.3 g por litro.

TANINO. Es desprendido por el escobajo, piel y pepitas durante el prensado. Si
éste se realiza cuidadosamente, |a cantidad es minima (0.0 -0.2 g/l), pero cuando la
masa de uvas tarda en separarse, el contenido de tanino puede aumentar hasta 1
gll. Los vinos utilizados para cotregir coloracion en otros vinos suelen llegar a tener
6 g/l. Los taninos son compuestos polifendlicos que se caracterizan por su sabor

amargo o astringente y proporcionan un caracter acido a los vinos.

PIGMENTOS. La piel de la uva proporciona generalmente e! pigmento que da la
coloracién al vino, El pigmento de las uvas rojas, azules y blancas corresponde a las
substancias colorantes vegetales denominadas antocianinas. Existen cinco tipos de
antocianinas; delfinidina, malvidina, petunidina, cianidina y peonidina. La presencia de
ellas en la uva hace las diferencias entre el vino blanco y el vino tinto; las
antocianinas se encuentran como glucdsidos o como diglucésidos y varian entre si
por la naturaleza de los substituyentes en el anillo benzénico, asi como en el nimero y

posicion de los azlcares residuales. (1) (2) (4) (5) (6)

COMPOSICION QUIMICA DE LOS VINOS

La composicion quimica de un vino varia de acuerdo a una gran cantidad de
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factores ya mencionados anteriormente, como la variedad de uva, caracteristicas del

terreno, condiciones climatoldgicas, procesos de vinificacian, etc.

COMPOSIGION QUIMICA DE LOS VINOS
COMPUESTO PROPORCIONPOR|  OBSERVACIONES
UTRO
GASES DISUELTOS coz | osocm3
502 1 o1omG
SUSTANCIAS VOLATILES AGUA 300700 GR
ETANOL 617% EN VOLUMEN
ALCOHOLES SUPERIORES TRAZAS
ETANAL 000505 GR
ESTERES 0515GR
ACIDOS VOLATILES 0305GR___|EXPRESADO EN H2504
SUSTANCIAS NO VOLATILES AZUCARES 160GR___ |VINOS SECOS 1:2GR
GLICERINA 5126R
TANINOS Y COLORANTES 0.44GR
GOMAS, PECTINAS 13GR
ACIDOS ORGANICOS TARTARICO 510GR
MALICO LIBRES O EN FORMA
CITRICO DE SALES ACIDAS
LACTICO 01 GR
SUCCINCO 13CR
I\CIDOS MINERALES SULFATOS LA MAYORIA
CLORATOS 0.25085GR__ | COMBINADOS
FOSFATOS CON POTASIO
METALES COMBINADOS POTASIO [ oriser
soDio | oos09GR

FUENTE: TESIS "ANALIS!S QUIMICO COMPARATIVO DE VINOS TINTOS MEXICANOS®,

ALCOHOLES. El mas importante es el alcohol etilico (C2HsOH), determinante de

la calidad y valor comercial de! vino. El contenido de alcohol puede variar entre 55 y
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140 g/l; un valor superior a 144 g/l no es propio de I[a fermentacion e induce a
pensar en la adicion de alcohol. Las variedades de uva ricas en az(car, con buenos
suelos vilicos y afos soleados proporcionan  vinos de alta graduacién alcoholica;
en el caso contrario se producen vinos livianos y pobres en contenido de esta
substancia. El alcohol metilico es un producto de la aclividad de la pectinasa, que
actta desmetilando las pectinas. El contenido de alcohol metilico en los vinos de mesa
es muy bajo (26 a 130 mg/l). Su consumo produce embriaguez; sin embargo, si se
ingiere por largos periodos en cantidades altas, produce ceguera y posteriormente la
muerte.

Se ha detectado la presencia de alcoholes superiores como el propilico,
butirico y amilico; asi como trazas de alcohol hexilico, heptilico y nonilico. Los ésteres
de estos alcoholes son componentes esenciales de las substancias del bouquet del

vino.

ACIDOS. Son de esencial importancia para el sabor, ademas de constituir el
ingrediente que da la capacidad de conservacion a un vino; junto con el mosto de uva
son disoluciones écidas dificilmente atacables por un gran nimero de enzimas, que de
otra manera darian una fermentacién con sintesis de productos poco satisfactorios y
de facil descomposicion.

Las normas oficiales imponen al jugo de uva una acidez de 0.6 a 0.9 %, los
vinos secos de mesa lienen acidez valorable del mismo rango, pero para vinos blancos

y de postre suele serde 0.4 a 0.65 %.
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pH. Resulta particularmente importante por su efecto sobre la coloracion,
sabor, resistencia a las enfermedades y a las fermentaciones secundarias. La
clarificacion  se dificuita cuando se realiza a pH alto; asi mismo, ef poder antiséptico

del SOz aumenta con la disminucion del pH.

TASA DE EXTRACTO. El extracto de un vino corresponde a la totalidad de las
substancias que quedan al evaporarlo. Estd formado por hidratos de carbono,
glicerina, acidos no voldtiles, compuestos nitrogenados, alcoholes superiores, sales
minerales, tanino y pigmentos. La tasa de extracto varia entre 20y 30 g/l, siende mas
ricos en extracto los vinos tintos que los blancos.

Cuanto mas alto es el contenido inicial de azicar en el mosto, tanto mayor
s el residuo no alcohdlico del vino resultante. Asi, la cantidad de extracto es indicativo
del contenido de azdcar en el mosto original.

Si la cifra de extraclo de vinos de acidez normal disminuye por debajo de 17.5
g/l en vinos blancos, y por debajo de 18.5 g/l en vinos tintos, se debera suponer que

los vinos han sjdo diluidos en exceso.

SALES MINERALES. También llamadas cenizas. Comprenden la suma de todos
los compuestos no combustibles del vino, bajo la forma de cationes y aniones, diéxido
de carbono captado de la combustién y oxigeno de la oxidacion. Formando parte de
las cenizas también se encuentran trazas de hierro, cobre, plomo, zinc, manganeso, )

aluminio, acido sulfarico y acido fosforico.

El contenido medio de cenizas varia entre 1.8 y 2.5 g/l.
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COMPUESTOS NITROGENADOS. Gran parte de los compuestos nitrogenados
(70-80 gfl) presentes en el mosto de uva son consumidos por las levaduras durante la
fermentacién, al ser utilizados como nutrientes. Los compuestos amoniacales
disminuyen con mayor rapidez que los compuestos en los que el nitrdgenc se
encuentra ligado a los aminodcidos; generalmente estos Gltimos se encuentran en
mayor proporcion. Las sales del dcido nitrico solo se encuentran en pequefas

cantidades (alrededer de 20 mg/l).

CARBOHIDRATO5. E! contenido de azicar en los vinos completamente
fermentados es escaso o nulo. En condiciones favorables, las levaduras son capaces
de fermentar entre 280 y 300 g/l de azucar, produciendo aproximadamente 140 g/l de
alcohol; no obstante, una cantidad mayor de azlcar ejerce una accidn inhibidora
en !a fermentacion.

Dependiendo del contenido de azicares no fermentados o remanentes, los
vinos se clasifican en: secos (sin azticar), semisecos y dulces. Esta clasificacion varia
de acuerdo al pais; en México los vinos secos no deben tener mas de 0.2 % de azucar
(10 g/l); los semisecos, entre 0.5 y 3.0 % (10-30 gfl); finalmente los vinos dulces,

deberan tener un valor superior al 3 % (30 g/l) de azdeares no fermentados.
TANINO Y PIGMENTOS. La intensidad del color en los vinos tintos es importante

para clasificar su valor comercial, ademas de servir para identificar los procesos de

obtencién de vinos bien coloreados.
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La intensidad del color puede variar por la presencia de oxigeno, de bacterias y
del pH. Cuando el vino tinto se expone al aire por un tiempo prolongado (oxidacion),
adquiere una tonalidad parduzca. Los vinos tintos rojos se colorean de marrén y se
enturbian. Por otra parte, un sabor amargo en los vinos indica la destruccion del
pigmento por la accién de las bacterias

Para corregir oportunamente los incidentes antes mencionados, es necesario un
azufrado oportuno y suficiente de vinos y mostos. El acido sulfuroso en bajas
concentraciones no afecta de manera importante la coloracién.

Durante el proceso de elaboracidén del vino, y principalmente a través de Ia
clarificacién, las substancias tanicas disminuyen al formar compuestos insolubles en
compafiia de proteinas y gelatinas que sedimentan en forma de fiéeulos. (1) (2) (3}

4)

VARIEDADES Y USOS

Existen en el mundo un gran numero de variedades de vid apropiadas a la
produccién de vinos, con caracteristicas especificas en cuanto a forma del racimo,
tamario de la uva, color, contenido de azucar, etc. Entre las variedades blancas y rojas
tradicionalmente importantes por la calidad de los vinos que producen destacan:
Chardonnay, Chenin Blanc, French Colombard, Petit Syrah, Write Riesling y Ruby

Cabernet.
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UVAS PARA VINOS TINTOS

Cabernet Sauvignon. Da un vino de larga vida y lenta madurez, con gran

cantidad de taninos; posee un aroma y gusto peculiar muy distintivo y apreciado.

Mertot. Uva azul negra de Burdeos, tipo Cabernet. Se mezcla con Cabernet

Sauvignon haciéndolo mas ligero, sin perder su fuerza. En México se cultiva en Baja

California Norte.

Malbec. Variedad francesa de calidad, compite con Merlot y Cabernet
Sauvignon. Sus vinos son de gran color y cuerpo, suaves, de aroma ligero y fino.

En México se produce en Baja Califoria Norte.
Grenanche. Variedad de origen espaiiol, muy producliva y de buena calidad,
se adecua a la produccion de vinos rosados, ligeros y afrutados. Se deben degustar

jovenes. En México se produce en Durango, Coahuila, Querétaro, Sonora y Zacatecas.

Gamay. Crece en suelo granitico, constituye una excelente uva para fa

produccion de vinos tintos. Se produce en San Luis de la Paz, Gto. y Tasquillo, Hgo.

Ruby red. Vino con un buen caracter, posee gran cuerpoy hermosa coloracion

rojo brillante. Se uliliza para mezcla en la elaboracidn de oporio.
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Petit Syrah. Nombre dado en California a la uva para vino tintc que se supone
es de Syrah del Valle del Rddano, Francia. Da origen a un vino de gran cuerpo y color

profundo, con poco bouquet.

Pinot Noir. Es utilizado para la produccion de la mayoria de los grandes vinos

rojos. Junto con la cepa Pinot Chardonnay forman los ingredientes de la Champania.

Zinfandel. produce vinos de dificil conservacién, agradables, afrutados, con

regular color y cuerpo. Se cultiva en Baja California Norte.

Carignane. Uva utilizada para la produccién de vino tinto, cultivada en Espana,
Argelia y el sur de Francia. No es de excelente calidad, pero tiene rendimientos
satisfactorit;:s. En México se cultiva en Sonora, Baja California Norte, Zacatecas y
Coahuila. Produce vinos con buen balance y sabor neutro, apropiados para mesa. En
rosado se obtiene un clarete afrutado y suave. Todos sus vinos deben lomarse

jovenes (6-10 meses) y ligeramente frios.

Royalthy. Uva cultivada en California, Estados Unidos. Se utiliza para mezcla

por su profundo color.

Ruby Cabemet. Uva de clima caliente, desarrollada en California, Estados

Unidos. Es un hibrido de Cabernet y Carignane, con alta produccién.
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UVAS PARA VINO BLANCO

Riesling. Corresponde a una de las mejores variedades de uva para vino
blanco, nativa del Valle del Rhin aparentemente. Da un vino seco, de buen bouguet y
considerable distincion; crece en regiones frias, de suelos salados y rocosos. En

California se produce la White Riesling.

Chardonnay. Rivaliza con las variedades Riesling. Esta variedad francesa
proporciona a los vinos de Borgoia una textura y fuerza equiparable al vino tinto. En

la region de Champagne se elaboran los blanc de blancs tan apreciados.

Sauvignon blanc. Variedad francesa que en Borgofia produce vinos muy
finos como el Poully Fumé, Sancerre y Reully. En California se cultiva con buenos

resultados; se recomienda no hacerla sobreproducir, pues la calidad disminuye.

Chenin Blanc. Uva para vino blanco de excelente calidad. Se conoce también
como Pineau de la Loire, aunque no esta relacionada con las Rinot. Por su alto
rendimiento produce un vino fresco y palido a temprana madurez, de gran firmeza,
afrutado, extraseco, agradable y de considerable bouquet. Oxida facilmente. Se cultiva

en Zacatecas con buenos resultados.

Pinot Blanc. En Halia, la Pinot Blanc produce un vino agradable, seco,

empleado en la produccién de vinos espumosos.
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Semillon. Crece en el sureste de Francia; en California ha tenido buenos
resultados, especialmente cuando se  vinifica con Sauvignon Blanc. EBi vino

proveniente de la uva Semillon es de buena calidad, fresco y afrutado, pero de baja

acidez.

Muscat. Conocida como Muscat y Moscato Canelli; es fa mejor entre fas uvas
Muscat y se utiliza para los vinos dulces y ohscuros de Rousillon (Frontignan), las
Muscat secos de Alsacia y el espumoso italiano Asti Spumante. En México se cultiva

en Coahuila y Querétaro,

Ugni Bianc. Es el nombre que recibe en Francia la Trebbiano Toscana, muy
conocida en ltalia. Da un vino bien balanceado, agradable pero sin ninguna clase;
generaimente se mezcla con el Chianti Rojo. En México se cultiva en Querétaro

principalmente.

Verdona. De comportamiento errético en el vino blance cldsica. Produce un
vino logrado, agradable y pleno en sujuventud. vino de aperitivo o de postre para

tomarse joven y ligeramente frio.

Palomino. £s una variedad espafiola traida de Jerez y adaptada al suelo
mexicano; se adapta a regiones calidas y da vinos regulares, de poco carécler,
desbalanceados y de mediano color. Prometen para producir vinos tipo jerez. Se

oxidan facitmente.
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Feher Szagos. Tiene un comportamiento erratico, no loegra muy buenos vinos;

oxida rapidamente. En dulce debe comportarse mejor para preservar su tenue aroma.

Emerald Riesling. Produce un vino de bueno a excelente, bien balanceado

gue debe cuidarse de la oxidacion. En dulce puede producir muy buen vino y no oxidar

facilmente. Debe beberse joven y frio.(1) (2) (22) (23) (24)
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CAPITULON

ESTUDIO DEL MERCADO DE UVA

PRODUCCION NACIONAL DE UVA

México esta considerado como el pais mds antiguo productor de vino en
América. El cultivo de la vid fue introducido por los primeros misioneros venidos de
Esparia, dando iugar a una industria vitivinicola incipiente. Esta industria llegé a tener
tal importancia que el Rey de Espafa Felipe Il, temiendo perder el comercio de vino
espariol, prohibié la plantacion de vifiedos en México en 1595, permitiéndose solo a
las misiones continuar con esta praciica.

Se puede decir que el cultivo de la vid en México se inicia hacia comienzos del
siglo XX. Las zonas mas antiguas son San Juan del Rio, Qro; Aguascalientes, la
Comarca Lagunera y Chihuahua. Comercialmente la vitivinicultura se inicia en los
estados de Baja California Norte, Chihuahua, Coahuila, Aguascalientes y Querétaro.

La industria viticola nacional se caracteriza por ser relativamente joven,
comparada con la mayoria de los paises europeos e incluso con paises como Estados
Unidos de Norte América, Argentina y Chile. El crecimiento de la industria vitivinicola
mexicana esta supeditada a las mejoras en la calidad del vino, que to haga competitive
no solo a nivel nacional, sino internacional.

La produccion de uva en el pais ha tendido a disminuir en los Gitimos afios;
causas de ello son la disminucién del area de cultivo, las malas condiciones

climaticas, el ataque de plagas y el envejecimiento de los vifiedos entre ofras. Las
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condiciones econdmicas criticas por las cuales ha pasado el Pais en estos Ultimos
arios pueden considerarse como un factor muy importante; asi, la superficie cosechada
en 1991 fue de 45 831 hectareas (Ha), 36.34 % menos que en 1986. Qtro factor que
resulté determinante en fa reduccién de &reas de cultivo fue la apertura a la
importacion de vinos extranjeros ocasionada por la disminucién de los aranceles en
1989, ya que algunas casas vitivinicolas mexicanas importantes se vieron obligadas a
cerrar,

A continuacién se muestra el comportamiento de la produccion nacional de uva

entre los afios 1985y 1991.

PRUDUGGION NAGIONAL DE UVA

Hiles de Toneladas

1eeo

a 2 . L
1985 1986 1987 1988 1989 190 1991
LLTY

En la gréfica puede apreciarse la disminucién en la produceion de uva en los
ultimos afios. El repunte en 1991 puede interpretarse como una mejora en las
condiciones de cultivo; ya que en este afio el rendimiento en la produccion alcanza las

11.55 ton/Ha, cifra mayor a los registrados en los afos anteriores.
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PRODUCCION NACIONAL DE UVA
ANO PRODUCCION RENDIMIENTO [AREA CULTIVADA AREA
(TONELADAS) (TONMHA) (HECTAREAS) COSECHADA
(HECTAREAS)

1985 592 750 9.60 65 031 61 704
1986 779 000 10.82 75 883 72 000
1987 556 000 9.81 60 374 56 637
1988 571 489 10.38 58 129 55 056
1989 502 470 9.96 53 246 50419
1980 428 896 9.09 50 671 47 189
1991 530 000 11.55 50 734 45 831

FUENTE: INEG!, SARH

No toda la produccion nacional de uva es destinada a la fabricacién de vino;
observadores industriales estiman que cerca de un 75 % del volumen total es
destinado a la produccion de brandy, 156 % para la produccion de vino y el resto

para pasas, jaleas, mermeladas y uvas para mesa. La calidad de !a uva mexicana esta

considerada como buena para uva de mesa pero no paraproduccion de vino.

El area cultivada que se pierde anuaimente oscila enlre 5 y 6 %, como

consecuencia de sequias, inundaciones, plagas y heladas; alcanzando en promedio

las 33 300 toneladas.

Si la produccicn de uva a tendido a disminuir, no ha sucedido lo mismo con su
precio, que ha venido creciendo aceleradamente. Esto se inicia en 1988, cuando el

precio se incrementa un 230 % caon respecto al precio del afo anterior; para 1981

alcanza ya el 315 % respeto a 1985. (4) (11) (12) (13) (26) (28)
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PRECIO DE UVA POR TONELADA

PESOS CONSTANTES. 1985-100

Miles de pesos/Ton
128
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Afo

FUENTE: SARH, BANCO HAL. OE MEX.

PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE UVA

El suelo y el microclima desempefan un papel de suma importancia en el
desarrollo del fruto que posteriormente serd transformado en vino. Estos factores
deben tomarse en cuenta para el establecimiento de los vifiedos y obtener asi, un
producto de buena calidad.

La vid se adapta & muchos tipos de suelo, sin embargo, los suelos
pesados o arciliosos, con mal drenaje y altas concentraciones de sales alcalinas
deben evitarse. En los suelos profundos y fértiles se obtienen, por io general, las

cosechas mas abundantes, propicias para la produccién de uva para mesa y para

pasa.
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La vid para produccion de buenos vinos produce frutos poco abundantes y
de alta calidad, en suelos pedregosos con gran cantidad de materia organica. Los
mejores suelos son aquelios de topografia plana o ligeramente inclinados, con textura
de migajon, de moderadamente profundos a profundos, bien drenados y exentos tanto
de acumulaciones de sales nocivas como de organismos patdgenos.

Un suelo de migajon esta constituido por una mezcla de arena (35-45 %), limo
(3545 %) y arcilla {10-25 %). La arena no puede retener el agua o proporcionar
nutrientes, pero su buena aireacion permite la penetracion de las raices; las arcillas
tienen una buena retencion para el agua, ademas de proporcionar nutrientes; el limo,
que es similar a la arcilla en muchos aspectos, contiene mayor cantidad de materia
organica.

Dentro de los factores climaticos, la temperatura es el relevante; en su mayoria
la vid para vino requiere de veranos largos, de célidos a muy calientes y secos, con
inviernos  frios; pero no se adaptan a veranos himedos en estos climas, pues son
susceptibles a enfermedades. La vid tolera una humedad mas elevada en regiones
frescas que en calurosas.

La uva para vino requiere generalmente de un periodo invernal de unos dos
meses, con temperatura media diaria menor a 10 °C y algunas temperaturas bajo
tero no inferiores a - 12 °C,

En primavera el crecimiento de los pampanos comienza después que la
temperatura media diaria llega a 10 °C. Para el crecimiento y maduracién del grano se
requieren lemperaturas medias diarias mayores a 18 °C en la mayoria de las

variedades, habiendo algunas que requieren de 24 a 29 °C.
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Ef tiempo necesario para que madure la uva esta determinado principalmente
por la cantidad total de calor recibido, también llamado unidades de calor; la suma
de calor efectivo de una localidad dada determina en gran parte el tiempo que
transcurre de la floracién a la madurez de una variedad. Las unidades de calor se
determinan para los meses de abril a octubre, pero en ocasiones se calculan a partir
de {a floracion plena.

La forma de calcular ias unidades de calor s la siguiente:

- Determinar fa temperatura media diaria, promediande para cada dia la

temperatura mas alta con la mas baja.

- De la temperatura media diaria restar 10 °C durante los meses de abril a

octubre.

- Sumar las temperaturas para obtener los grados-dias de la estacion.

En lugares donde fa acumulacién de calor es lenta, se recomiendan las
variedades de maduracion tardia; por ef contrario, en regiones de rapida acumulacién
de calor se recomiendan las variedades de maduracion temprana.

En la fig. 1 se muestran los Estados productores de uva mas imporfantes de la

Republica Mexicana.

SONORA. Esia dividida en dos grandes regiones productoras; la regién norte,
que abarca Guaymas, Caborca y Hermosillo; y 1a region sur, que engloba a los Vallas
del Yaqui y Mayo.

Sonora pertenece a {a zona gevecondmica noroeste; su clima se delimita seco y

semiseco parecido al tropical de sabana en la depresion cercana a la desembocadura
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PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES
DE UVAY VINO EN MEXICO

FIG. 1




de rio Santiago. Los inviernos son secos y las liuvias descienden de sureste a
noroeste, siendo escasas durante el afio.

Las condiciones de los suelos en la zona norte son adecuados para el cultivo
de la uva de mesa de maduracion temprana y variedades vinicas de alta produccion.
Un problema lo representa |a escasez de agua, por 10 que se debe trabajar en la
construccion de pozos profundos.

En los alrededores de Hermosillo existen cuatro plantas destinadas a la
industrializacion de uva y cada afio procesan aproximadamente 120 000 toneladas de
uva para vinificacion,

Las variedades de uva cultivadas son: Thompson Seedles, Carignane,
Cardenal, Perlette, Palomino, Emerald Riesling, Grenanche, Muscat, Feher Szagos,
etc.

Actualmente Sonora produce el 70 % de la uva a nivel nacional, con 24 752 Ha

cosechadas y un rendimiento promedio de 15.657 Ton/Ha.

BAJA CALIFORNIA NORTE. Corresponde a la zona geoecondmica noroeste; las
condiciones climaticas se asemejan a las del Mediterraneo, al poseer veranos célidos
enfriados por fa brisa marina proveniente del Océano Pacifico y que es muy favorable
para la produccién de vinos de calidad. Los inviernos son muy extremosos, los
periodos de lluvia muy abundantes y los suelos son drenados y profundos.

Las zonas de cullivo estan constituidas por Ensenada, Tecate y Mexicali. Las

regiones mas présperas son los Valles de Mexicali, Guadalupe y Calafia.
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PRINCIPALES ESTADOS PRODUCTORES DE UVA EN MEXICO

1991
ESTADO J PRODUCCION PORCENTAJE RENDIMIENTO
(TONELADAS) (%) {TON/HA}
SONORA 387 552 73 16
BAJA CALIFORNIA 39 405 7 7
ZACATECAS 35870 7 7
COAHUILA 24529 5 6
AGUASCALIENTES 17 041 3 7
QUERETARO 9830 2 9
OTROS ESTADOS 19773 3 —

TOTAL ] sao000 [ 100 [ —

FUENTE: SARH, INEG]

Baja California Norte ocupa el segundo lugar nacional en produccidn de uva,
con 37 907 toneladas, en una supericie cosechada de 5 986 Ha.

Las variedades cultivadas son: Thompson Seedles, Mission, Carignane,
Cabernet Sauvignon, Palomino, Chenin blanc, Sauvignon blanc, Zinfandel, Pelit

Syrah, Merlot, Melbec, Ruby Cabernet, Nibiolo, Pinot noir, Pinot blanc.

ZACATECAS. Corresponde a la zona geoecondomica norte. Contiene llanuras
cruzadas por montes fransversales que dan origen @ una vegetacion desértica y
semidesértica; sin embargo, la agricultura se ve favorecida por los distritos de riego en

el nortey sur de Fresnillo y Ojo Caliente.
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Zacatecas ocupa el tercer lugar en produccion de uva. En 1991 produjo 35
870 toneladas en una superficie cosechada de 5 485 Ha.
Las variedades de vid cullivadas son: San Emilion, Carignane, Emperador,

Cardenal, Grenanche y Chenin blanc.

COAHUILA. Corresponde a la zona geoecondmica norle; su agricultura se ve
favorecida por el rio Bravo, el rio Salado y 1as redes fluviales internas.

La parte norte del estado tiene clima mas seco que la parie sur, al verse
favorecida por la Comarca Lagunera. E! cultivo de ia vid en esla regidn resulta
acertado.

Durante el afio se presentan entre 300 y 320 dias con sol y una humedad
relativamente  baja, por lo que se recomienda el cultivo de uva de maduracion
temprana.

El suelo es de tipo arcilloso, compacto y grueso; con una penetracion minima
del agua, gue hace necesarios los riegos frecuentes.

Las zonas de cultivo son: Comarca Lagunera, Parras, Salliflo, Ramos Arizpe y
Cuatro Ciénegas.

Actualmente se producen 24 500 toneladas anuales en una superficie de 3 960
Ha, ocupando el cuarto lugar en este sector. Las variedades cultivadas son: Malaga

roja, Carignane, Grenanche, Palomino, Ruby red y Muscat.

QUERETARO. Corresponde a la 2zona geoeconomica centro sur. Su clima va

desde semidesérlico a tropical himedo; tiene microclimas benéficos para las
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variedades de calidad. Sus veranos son célidos y de abundantes liuvias; la épaca
invernal esta bien definida.

El suelo es de tipo arcilioso-arenoso, profunde y con buen drenaje interior,
que facilita el soporte mecanico de |a planta.

Las zonas destinadas al cuitivo de la vid son: San Juan del rio y Tequisquiapan.

Querétaro es |a menor de las regiones vitivinicolas consideradas de
importancia, al producir en 1991, solo 9 830 toneladas de uva en un &rea cosechada
de 1 065 hectéreas.

Las variedades cultivadas son: Ugni blanc, Muscat, Cabernet Sauvignon,

Grenanche, Merlot, Verdona y Pinot noair. (2} {4) (5) (16) (18) {19)

COMERCIALIZACION DE UVA EN MEXICO

La importacion y fa exportacidn de uva se ha manlenido en niveles muy bajos
comparadas con la produccion nacional, esto es, 0.037 y 6.48 % respectivamente. Sin
embargo, cabe hacer notar la importancia de exportar productas ya procesados y no
materias primas, que si bien pueden ser para consumo directo, no tienen el valor
agregado de los primeros.

El comercio mexicano de imponacion y exportacion de uva esta centrado en
América fundamentalmente, debido a la cercania de los paises y a que el nivel

economico, extension territorial y paliticas internas de algunos, los inhabililan para la
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PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE UVA EN MEXICO
ARO PRODUCCION | EXPORTACION |  IMPORTACION
TONEWADAS
1985 592 750 25432 285
1986 779000 29103 410
1987 556 000 38293 593
1988 571489 24 861 84
1989 502 470 32 348 238
1390 428 896 27 830 1592
1991 530 000 48532 1600
VELOCIDAD DE 04 16.3 110
CRECIMIENTO (%)

FUENTE: SARH, INEG!, SECCFI.

produccion de éste y otros insumos. Por otra parte, los paises econdmicamente
fuertes como Estados Unidos de Norteamérica y Canada Ja utilizan como complemento
de su consumo, exigiendo un control sanitario estricto ademas de precios muy bajos,

mientras que sus producto procesados son cares. (3) (10) {11)

ENTORNO MUNDIAL DE LA PRODUCCION Y CONSUMO DE UVA

La produccién mundial de uva ha crecido ligeramente durante los Gltimos afios a

razén de 0.138 % anua), haciéndose mas notable al incrementarse el rendimiento
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PRODUCCION MUNDIAL DE UVA
AROC PRODUCCION RENDIMIENTO AREA COSECHADA
{MILES DE YONELADAS) (TONHA) {MILES DE HECTAREAS)
1985 80130 6.844 8786
1986 66212 7.317 9049
1987 64771 7.244 8 941
1988 58630 6.892 8 507
1989 58695 6.971 8419
1930 59 942 7.044 8510
VELOCIDAD DE
CRECIMIENT 0 ANUAL 0.138 0650 -0.600

FUENTE: INEGI, FAD.

promedio anual por hectérea y al disminuir el rea cultivada. Ello indica !a tendencia a

producir mds utilizando menor espacio. La produccién mundial de uva estd centrada

en Europa, al acumular el 51 % del total en 1990, Su comportamiento es similar en

afios anteriores. Asiay América le siguen con 24 y 18 % respectivamente.

PARTICIPACION POR CONTINENTE (1990)
MUNDIAL= 59 942 000 TON

EUROPA 515%

OCEANIA  14%
AFRICA 4.1%

AMERICA 18.1%

UVA

PUENTE FAD
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Europa y Asia constituyen dos continentes que a pesar de su gran produccion

de uva, importan de los tres continentes restantes,

CONSUMO APARENTE DE UVA POR CONTINENTE.1930
PRODUCGION | EXPORTAGION | IMPORTACION TOTAL
CONTINENTE
MILES DE TONELADAS

EUROPA 30 875 690 898 31463
AMERICA 10 826 784 579 12189
ASIA 14 572 97 157 14 826
AFRICA 2827 62 3 2892
OGEANIA 842 10 & 858
MUNDIAL 59 942 1643 1643 63 228

FUENTE' FAO/SARH

Europa proceso practicamente la totalidad de la uva en 1990, para producir 31
638 millones de litros de vino. Por otra parte, Asia proceso el 25 %. Africa el 63 %.
América el 68 % y Oceania el 86 %. E! resto de la uva fue utilizada para producir
brandy, pasas, jaleas, mermeladas y para consumo como uva fresca.

A continuacion se muestran los principales paises productores de uva a nivel

mundial en 1980.
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PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE UVA. 1990
PAIS PRODUCCION AREA COSECHADA RENDIMIENTO
(MILES DE TONELADAS) (MILES DE HECTAREAS) (TOHA)
ITALIA 8 450 1051 B.039
FRANCIA 7340 960 7.645
ESPARA 6 481 1500 4320
URSS 5600 884 6.335
ESTADOS UNIDOS 5044 300 16.813
TURQUIA 3420 600 5.700
ARGENTINA 3050 267 11.423
GRECIA 1600 170 9.412
IRAN 1500 220 6818
PORTUGAL 1500 270 5.555
SUDAFRICA 1463 150 8.753
TOTAL [ 4sas ] 6372 7.132
PRODUCCION 59 942 8510 7.043
MUNDIAL
% ABSOLUTO | 75.82 7487 |

FUENTE: FAOQ/SARH.

Estos paises acumulan el 76 % de la produccion mundial de uva. Obsérvese
que muchos de los paises enlistados pertenecen a Europa, lo que confirma su gran
tradicién en este ramo. Encabezan la lista ltalia, Francia y Espana para producir, de
manera conjunta, alrededor del 37 % de la produccién total de uva.

La produccién mundial de uva, en los ultimos afos, ha tenido un

comportamiento distinto en cada uno de los continentes; asi, mientras que Africa,
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América y Asia tuvieron un marcado crecimiento entre 1885 y 1990, Europa y Qceania
. disminuyeron su produccion anual a razén de 0.507 y 1.750 % respectivamente.

La siguiente tabla muestra el comportamiento de las importaciones y
exportaciones por continente. Es importante hacer notar el crecimiento que han tenido
las exportaciones por parte de América, esto es, 16.5 % anual, ain cuande las
importaciones tuvieron un crecimiento del 11.5 %. Las exportaciones de uva europea
disminuyeron a una velocidad anual promedio de 4.7 %. (9) (10} (12) (13} (14) (15)

(16)
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COMERCIO MUNDIAL DE UVA POR CONTINENTE

_ EUROPA ASIA AMERICA AFRICA QCEANIA
ANO PROD [ EXPOR [IMPORT| PROD | EXPOR [IMPORT| PROD [ EXPOR [iIMPORT| PROD | EXPOR [IMPORT| PROD | EXPOR [IMPORT|
MILES DE TONELADAS
1985 33060 886 | 904 | 13670 119 | 130 | 9924 | 390 | 340 | 2546 | 43 1 932 6 1
1986 38458 | 852 | 886 | 14463 ] 100 | 136 |10188] 454 | 356 | 2455 | 31 1 948 9 3
1987 37687 | 832 955 | 13494 | 95 112 {10112 438 386 | 2613 | 44 1 865 14 5
1988 29219 714 906 14 552 111 150 11312 548 426 2688 47 2 859 22 6
1989 30468 673 | 807 [13555] 101 | 160 |10849] 524 | 459 | 2883 [ 51 2 939 1 6
1990 30675] 690 | 897 | 14572 97 153 |10826| 778 | 579 | 2827 | 62 2 842 10 6
VELOCIDAD DE
CARESLT?:}T)O -0.507 | -4.729 | 0.178 | 1.475 | -3.319 | 4.637 | 1.895 | 16.418 | 11.477 | 2.209 [ 10.185 | 20.000 | -1.750 [ 20.720 | 57.330

FUENTE: FAQ/SARH.
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CAPITULO it

ESTUDIO DE MERCADO DEL VINO EN MEXICO

E} consumo de vinos en México es muy limitado pues carece de una cultura
vitivinicola bien establecida, como sucede en paises como Francia, ltalia y Espaiia. En
México ef vino es considerado como una bebida de estatus y su precio no es
competitivo con otro tipo de bebidas como la cerveza y refrescos; sin embargo, ia
industria vitivinicola nacional -realiza esfuerzos destinados a consolidar el proceso
desde fa uva hasta el producio final, sensibilizando af consumidor sobre las cualidades
def vino y su competitividad con los vinos extranjeros. Asimismo, iniciar su penetracion
en el mercado internacional. Las gréficasy {ablas siguientes muesfran el panorama
nacional e internacional en la produccién de vinos, incluyendo importaciones y
exportaciones. Algunos de los datos han sido estimados por ia F.A.Q,; y debe
tenerse en cuenla que para los paises que llevan estadisticas por volumen, se
consideran las equivaiencias siguientes:

1000 litros = 1 tonelada.

1 caja = 12 botellas

1 botella = 750 mi

Por otra parte se considerd a la URSS como un pais, aun cuando haya habido cambios

territoriales ultimamente.
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TAMARO DEL MERCADO

El mercado mexicano, estirmado por fuentes gubernamentales, es de 32 milfones

de fitras en 1991, con ventas valuadas en 512.43 millones de nuevas pesos,

PRUDUGGION NACGIONAL DE VINO

Miles de litros
58

4%

49

as \\-

38

25 i 1 A 1
1988 1989 1998 1991

FUENHTE: INEG!, SARH.

Basado en las estadisticas oficiales, el consumo ha decrecido 5 % anual en el
periodo de 1988 a 1991,
Las importaciones de vino se incrementaron de manera pronunciada en el

periodo 1887-1990 debido a la disminucion de las restriccionss a las importaciones,



cuando México ingresd al GATT,; sin embargo, muchos de los productes fueron
atmacenados al no poder ser absorbidos por el mercado; de esta forma, el consumo
aparente aumento, pero segtin observadores industriales €] copsumo real se mantuvo

relativamente estable entre 1988 y 1981, (13) (20) (21)

CONSUMO APARENTE DE VINO
MEXICO 19881991
ANO PRODUCCION | EXPORTACION { IMPORTACION | CONSUMO
MILES DE LITROS
1988 34002 423 3501 37 080
1989 27188 594 6831 33 435
1990 38 998 360 3789 32 427
1991 30996 540 1611 32 067

FUENTE: INEG, SECOFI

PREFERENGIAS DE CONSUMO
El consumo per capita de vino en México fue de (.38 litros en 1891 (en

Estados Unidos fue de 2 litres), volumen muy bajo comparado con otras bebidas como

brandy, ron y tequila. El consumo de cerveza doming este rubre, con 46 litros/persona.
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CONSUMO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
MEXICO 1991

BEBIDAS ALCOHOLICAS CONSUMO TOTAL CONSUMO PER CAPITA

(MILES DE LITROS) (UITROS)
CERVEZA 3838435 46.40
BRANDY 91504 1.10
TEQUILA 76 568 0.90
RON 40 925 0.50
VINO 32067 0.40
VODKA 4380 0.05
WHISKY 3389 0.04
GINEBRA 2154 0.03

FUENTE: INEG), SECOFI, INSTITUTO DEL VINO.

Ei vino es consumido por un sector de la poblacién con ingresos medios y

altos. La demanda de vino es mayor en las grandes ciudades como la Cd. de

Meéxico, Guadalajara,. -Monterrey, Puebla y otras; asi mismo en, lugares turisticos

como Acapuico, Cancun, Huatulco y Puerto Vallarta.

Para comprender mejor las actitudes del consumidor mexicano hacia el vino,

se analizaron entrevistas realizadas a 50 personas en diferentes supermercados de la

Cd. de México. Estos consumidores de vino no son representativos de toda la

poblacién, sin embargo, un analisis de los resultados reveld lo siguiente:
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-Los consumidores relacionan la palabra vino con "alcohol" y bebidas
"espirituosas”.

-Los consumidores toman principalmente vino blance y prefieren las variedades
blancas (una razon del éxito de los vinos alemanes). Los vinos tintos son
secundarios, seguidos por los vinos rosados. El consumo de vino blanco es
asociado con pescado y mariscos, mientras que el vino tinto es relacionado
€on carnes rojas.

-Los vinos mexicanos fueron considerados como buenos por muchos
entrevistados. Los vinos importados de Alemania, Francia y Espaia cuentan

con una buena imagen, asociada al prestigio europeo.

PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR

POR ORIGEN DEL VINO
(50 ENTREVISTAS)

PorcentaJe
%

MEXICO ALEMAHIA FRANCIA  ESPAHA u.s.A CHILE ITALIA  ARGENTINA
Pais

FUENTE: ABT ASSOCIATES/INST. DEL VING
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-No hay una clara ﬁreferencia del consumidor por una variedad o marca, sin
embargo, la calidad es usualmente ligada con el pais de origen, mientras que
el afto de cosecha no es considerado como un factor de importancia para la
adquisicion del vino, Los consumidores que ingieren vino con regularidad

definen la calidad en términos de sabor {seco o dulce), bouquet y cuerpo.

FACTORES QUE AFECTAN LA DECISION

DE COMPRA DEL VINO
(50 ENTREVISTAS)

PRECIO 502%

PP, VARIEDAD 105%

3 ALIDAD 23.0%

ANO DE COSECHA 4.9%
ORIGEN 11.5%

ABT ASSOCIATES/INST DEL VINO

-Los consumidores aseguran dar poco peso al precio en sus decisiones de

compra, sin embargo, cabe hacer notar que el mercado esta saturado de vinos

de bajo precio.
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-Los consumidores prefieren comprar vinos en los supermercados porque es
posible encontrar precios de promocidn, asi como por ser auloservicio,

-Los vinos, al igual que atras bebidas alcoholicas, son consumidos usualmente
en eventos sociales, abarcande desde comidas informales can amigos en casa
a celebraciones de fiestas especiales como bodas, graduaciones, cumplearios,

promacién de eventos, etc. {11} {13) {28)

PROYECCION DE LA DEMANDA FUTURA

Los datos histéricos son inciertos para hacer proyecciones en la demanda futura
de vino en México. Abt Associates Inc. determind tres escenarios de crecimiento en
el mercado, basados en entrevistas hechas en la industria, indicadores economicos,
crecimiento de fa poblacidn y expectativas de crecimiento econdmico,

El primer escenario ( "conservador” ) proyecta un crecimiento moderado en el
consumo de vino en México, iniciande con un promedio de 1.5 % de crecimiento anual
durante los primeros cinco afios, alcanzando 3.5 millones de cajas para 1996. Esta
informacian se basa en estadisticas conservadoras de inflacidn, una razon de cambio
de moneda estable y a un retrasa en los efectos econdmicos causados por e tratado
de libre comercio entre México, Estados Unidos y Canada

El segundo escenario { "agresiva" ) se basa en el apoyo de grandes

supermercados y almacenes de licores, esperande que la demanda de vino sea alta,

49



PROYECCION DE CONSUMO DE VINO
MEXICO 1991-1996
(MILES DE CAJAS)
VELOCIDAD DE
K CRECIMIENTO
ESCENARIO ARO Pt
1991 [1992 [1993 [1994 {1995 [1996
CONSERVADOR | 3564 |3 617|3672 | 3727 {3783 | 839 15
AGRESIVO  |3564(3920{4312 {4744 | 5218|5740 10.0
OPTIMISTA | 3564 (3657|3752 ] 3849|3040 | 4052 26

FUENTE: INSTITUTO DEL VINO

asi como en las estadisticas de bebidas alcohdlicas como brandy y ron. La estimacion
inicia con un promedio de crecimiento anual de 10 %, alcanzando 5.7 millones de
cajas para 1996.

Ei titimo escenaric { "optimista” ) esta basado en el modelo de trayectoria de
consumo de vino y expectativas conservadoras de crecimiento en la economia
Mexicana, retardandola hasta 1994, Se inicia con un crecimiento anual de 2.6 %, para
alcanzar 4 millones de cajas en 1996. El escenario "optimista” se vislumbra como el
mas probable para el tamafio del mercado futuro, principalmente porque el consumo
de vino se desarrolla lentamente en comparacion a otras bebidas alcohdlicas ya

arraigadas en el gusto de la poblacién. (28)
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PRODUCTORES DE VINO

La industria del vino en México se reestructurd en pocos afios, teniendo
como resultado un pequefio nimero de productores. Durante los dltimos 10 afos el
namero de productores decrecié de 82 compaiiias a 9. Sin embargo, las industrias

sobrevivientes estan capacitadas para competir en el mercado nacional e

PRINCIPALES PRODUCTORES DE VINO EN MEXICO
PRODUCTOR LOCALIZACION MARCA
DOMECQ ENSENADAB.C. S VINOS X-A
CHATEAU DOMECQ
CALAFIA
LOS REYES
PADRE KINO
L. A. CETTO L. A.CETTO
CASTILLO DEL RHIN
CASTILLO DE ARANJUEZ
BODEGAS SANTO TOMAS | ENSENADAB.C.S. STO. TOMAS
MONTE XANIC ENSENADAB.C. 8. MONTE XANIC
CAVAS VALMAR ENSENADA B. C. S. —
BODEGAS SAN ANTONIO | ENSENADAB.C.S. —
CIA. VINICOLA DE AGUASCALIENTES, AGS. | CHAMDOR
AGUASCALIENTES
CASA MADERO PARRAS, COAH. CASA GRANDE
CASA SAN JUAN SAN JUAN DEL RIO, QRO. | HIDALGO

FUENTE: INSTITUTO DEL VINO
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internacional, particularmente los productores del Valle de Guadalupe. Por atra parte,

los productores conocen la industria vitivinicola y desde 1988 la casas como Monte

Xanic, Bodegas San Antonio y Cavas Vealmar han tomado mayores actitudes de

competencia.

La calidad de los vinos producidos en México es considerada buena en general;

sin embargo, los productores estan cambiando las uvas comunes por otras variedades

de mejor calidad.

PRINCIPALES VARIEDADES DE UVA UTILIZADAS EN LA
PRODUCCION DE VINO EN MEXICO

PRODUCTORES

BLANCAS pomeca | cetro | sto. | xanic | san [valmar
TOMAS ANTONIO

CHENIN BLANC X X X X X X

SAUVIGNON X X X

CHARDONNAY X

COLOMBARD x

RIESLING X X

BLANC DE BLANC X

ROJAS

CABERNET SAUVIGNON X X X X X X

BARDERA X

MERLOT X X

NEVIOLO X

ZINFANDEL X X X

CARIGNAN X

PIAMONTE X

FUENTE: INSTITUTO DEL VINO
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En México se pueden encontrar entre 60 y 80 tipos de vinos en el mercado
normalmente, algunos de ellos apreciados internacionalmente; tal es el caso de
Cabernet Sauvignon de Domecq y dos variedades de Monte Xanic.

La industria vinicola Pedro Domecq estd considerada como la mayor productora
de vino en México. Actualmente cuenta con el 52 % del mercado nacional. Produce
una amplia variedad de vinos, desde el econémico Padre Kino hasta el fino XA y
Chateau Domecq. La capacidad de la planta Pedro Domecq para la produccién de
vinos esta estimada en 4 millones de cajas por afio, esto es, 36 millones de litros,
equivalentes a 65 000 tonefadas de uva tomando un rendimiento promedio de 0.550

litros de vino/Kg de uva.

DISTRIBUCION DEL MERCADO DEL VINO

LA.CETTO 19.0%

STO.TOMAS 80%
SANJUAN 0% fGo

OTRAS 17.0%

DOMECQ 5290%

FUENTE: ABT ASSOCIATES/NST. DEL VINO
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El grupo Cetto ocupa el segundo lugar en el mercado nacional. Es un
productor agresivo de vino y otros como brandy, coolery sangria.

Bodegas Santo Tomas, el tercer productor mas importante, tiene alrededor
de 100 afios de tradicion, pertenece al grupo Pando y es de origen espafiol. Constituye
una de las industrias que inician la penetracion al mercado internacional. Actualmente
exporta sobre el 10 % de su produccién a Europa.

Monte Xanic inicia la distribucidn de sus vinos en 1988 para introducirse por
medio de la altahcalidad de sus vinos. No esta consolidado en los supermercados pero
se consume en recepciones oficiales y otros eventos importantes.

Finalmente, Cavas San Juan, que produce el vino Hidalgo, salid del mercado en
1892 debido a la gran competencia del mercado causada por {a importacién de vinos.
La compafiia fue comprada por la Casa Cuervo, una de las dos principales productoras

de tequila. (13) (28) (30)

IMPORTACION Y EXPORTACION DE VINO

Segun cifras oficiales, ias importaciones de vino alcanzan aproximadamente
179 000 cajas en 1991, con un valor de 26.66 millones de ruevos pesos. Entre 1987
y 1991 las importaciones disminuyeron en 19 %. En 198S el nivel de las
importaciones fue mas allo que el alcanzado antes de la crisis econdmica a principios

de los 80's.
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El volumen de tmportaciones de vino embotellado alcanzé la cifra pico de 6.9
millones de litros (768 000 cajas), con un valor total de 42.47 millones de nuevos
pesos. Los altos volumenes de importacion entre 1987 y 1989 refleja la apertura de [a
economia cuando México ingresd al GATT. E! mercado se vio rapidamente saturado
por vinos baratos, de baja calidad e importados de Europa principalmente. De acuerdo
a fuentes comerciales, la mayoria de este volumen fue almacenado porque el mercado
mexicano no crecio al mismo ritmo gue las importaciones.

Los vinos espanoles ocupan el primer lugar en las importaciones de México,

IMPORTACION DE VINO

MEXICO 1980-1951
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FUENTE: INEGI, SARH.
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con 68 000 cajas en 1991, equivalentes al 38 % del total. Le siguen Francia y Alemania
con 25 300 y 19 354 cajas respectivamente. Chile ocupa el cuarto fugar en este

sector. Estados Unidos participa con el 9 %, para 17 000 cajas.

IMPORTACIONES DE VINO

POR PAIS DE ORIGEN. 1991
TOTAL= 178 754 CAJAS

ESPANA 38.5%

Eap

USA 96%

CHILE 109% PORTUGAL 3.3%

ITALIA 32% FRANCIA 18.5%
ALEMANIA 14.3% ARGENTINA 1.5%

FUENTE: INEGI, SECOFI.
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MEXICO 1988-1991

IMPORTACIONES DE VINO POR PAIS DE ORIGEN

(CAJAS)
PAIS DE ANO
ORIGEN 1988 1989 1990 1991
ESPANA 112 808 376 054 133615 67 955
FRANCIA 7 894 8042 2666 32749
ALEMANIA 107 968 106 948 107 462 25275
CHILE 25628 54997 59 124 19 354
ESTADOS UNIDOS 57 190 94 253 67 032 16 975
PORTUGAL 5259 11184 7110 5779
ITALIA 1398 8747 13 563 5746
ARGENTINA 21254 65223 21411 2721
HOLANDA 1491 1345 2 1682
OTROS 48 008 31816 9403 520
TOTAL | 388898 758610 | 421388 178 754

FUENTE: INEGI, SECOF|

EXPORTACGION DE VINO MEXICANO

1987-1991

Hiles de oadas
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FUENTE: INEBI, SARHK,
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Las exportaciones de vino mexicano crecieron de 1987 a 1989 de manera
paralela a las importaciones. En 1989 las exportaciones fueron de 60 000 cajas, con
un valor de 4.34 millones de nuevos pesos, esperando que el volumen aumente cada
vez mas.

Francia es el mercado tradicional del vino mexicano, contando con el 41 % del
total de las exportaciones para 1991. Estados Unidos ocupa el segundo lugar con el

30 %, esto es, 18 000 cajas. (9) (10) (12){13)

EXPORTACION DE VINO POR DESTINO. 1991
TOTAL =58 622 CAJAS

FRANCIA 41% ) ALEMANIA 5%

JAPON  11%

QTROS 13% USA 30%

FUENTE: FAD, SECOFL
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ESTRUCTURA Y SEGMENTACION DE PRECIOS

La division de precios no esta claramente definida en la industria de vinos
mexicanos. Productores y vendedores dividen el mercado basados en sus experiencias
a partir de 1987.

Basandose en una serie de entrevistas en diferentes campos, Abt Associates

Inc. define tres niveles de precios en el mercado:

-VINOS DE BAJO PRECIO. Categoria que abarca el 60 % del mercado,
equivalente a 2.1 millones de cajas e incluye los vinos con un rango de precio entre 10
y 25 nuevos pesos al menudeo; los productos son dirigidos directamente hacia la clase
media, que es relativamente nueva en su consumo. La mayor parte de los vinos
nacionales se encuentran en este rango, al igual que muchos vinos Alemanes,

Chilenos y Estadounidenses.

-VINOS DE CALIDAD. A este grupo corresponde el 26 % del mercado, para 912
000 cajas. Incluye vinos importados de precio medio y con larga tradicion en el
mercado mexicano, especialmente espafioles, italianos, alemanes,
portugueses,chilenos y argentinos. El precio para estos vinos esta entre 30 y 50

nuevos pesos.
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~viNos PREMIUM {FINOS). El 15 % del mercado pertenece a este grupo, que
equivale a 527 000 cajas. Incluye vinos de alta calidad provenientss de Francia,

Espafa y Alemania principaimente. Los precios oscilan entre 51 y 80 nuevos pesos.

DIVISION DE PRECIOS EN EL MERCADO

DE VINOS. MEXICO 1991
TOTAL= 3 563 600 CAJA

BAJOPRECIO  §9.7%

VINOS PREMIUM  14.7%

VINOS O CALIDAD  25.6%

FUENTE: ABT ASSOCIATES/HST, DEL ViNG

Los precios del vino al menudec varfan de acuerdo a la region y al canal de
distribucion. Generalmente fos VINOS DE CALIDAD y los VINOS PREMIUM se

encuentran en vinaterias de ciudades como México, Monterrey, Guadalajara, stc. Los
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CALIDAD DEL VINO DE ACUERDO

AL PAIS DE ORIGEN. 1991
PORCENTAJE
120% 0O esaarsecn
£ vinos te cautan
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MAUA  PORTUGAL CHRE ARGENTMNA OTROR
PAIS PROVEEQOR

FUENTE ASSOCWIESINS DELVIO

supermercados exhiben vinos con un rango de precios menor al que se encuentra

en vinaterias. {28)

ANALISIS DE COMPETITIVIDAD

En 1991 ias ventas de vino alcanzaron las 3.6 millones de cajas, valuadas en
0.513 millones de nuevos pesos. Los vinos nacionales constituyeron el 95 % de las
ventas, dejando el 5 % restante a los vinos importados principalmente de Espada,

Francia y Alemania.
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DIVISION DEL MERCADO DE VINO EN MEXICO

NACIONAL VS. IMPORTACIONES
TOTAL= 3.6 MILLONES DE CAJAS

HACIOHAL 95.0%

IMPORTACIONES 5.0%

FUENTE: INEGL.

La mayor parte de las marcas nacionales perlenecen a Domecq, Cetto y Santo
Tomds. La distribucién de vinos como Calafia y Los Reyes, de Domecq, se extiende
por todo México y se encuentran virtualmente en todas las vinaterfas, hoteles,
restaurantes y bares.

Las mayores ventas de vinos importados corresponden a Marqués de Caceres
{Espaniay), Blue Nun (Alemania) y J. Calvet (Francia). Se expiden en supermercados,
vinaterias y eslablecimientos con servicio de restaurante.

L.os vinos mexicanos compiten directamente con los vinos importados Alemanes

y algunos Estadounidenses en la categorias de precio bajo a mederado. Solo {os vinos
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COMPETENCIA CON IMPORTACIONES

Cuando se abrid la economiaa finales de los 80's, aproximadamente 1 500
marcas de vinos importados inundaron el mercado; inicialmente los importadores
anticiparon un potencial muy significativo de ventas para eslos productos; sin embargo,
las ventas reales no alcanzaron los niveles esperados, teniende que almacenar el
resto para ser vendidos conforme fueran demandados. Elio explica, al menos
parcialmente, la volatilidad de las importaciones entre 1986 y 1991,

No obstante, en la competencia de vinos importados, Espafa constituye el
principal proveedor de vinos a México con 40 % para 1991, seguido por Francia con el
19 %. Las importaciones de vino estadounidense representan tan solo el 10 % del

mercado de importaciones mexicanas. {21) (29)

POSICION BE PRECIO DE COMPETIDORES

Los vinos nacionales se encuentran en la categoria de BAJO PRECIO en un rango de
7 a 20 nuevos pesos, El rango de precios de los vinos europeos va desde Ios vinos
alemanes de bajo costo hasta los vinos PREMIUM de precio alto provenientes de
Francia. El Blue Nun, vino Aleman, cuesta 10 nuevos pesos en supermercados,
resultando mas baratos que algunos vinos nacionales. Un vino PREMIUM francés, por

otra parte, cuesta sobre 62 nuevos pesos.
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NIVEL DE PRECIOS PARA EL VINO EN UN GRUPO DE SUPERMERCADOS

SUPERMERPADO]  PAIS DE ORIGEN MARCAS | VARIEDADES I NIVEL DE PRECIOS

AURRERA
FRANCIA 6 6 26.97 - 62.99
ALEMANIA 14 16 10.85 - 34.87
ITALIA 3 3 15.19 - 36,27
ESPANA 7 7 23.56 - 50.84
PORTUGAL 1 2 20.92
ESTADOS UNIDOS 1 8 13.33 - 16.43
ARGENTINA 0 0 0
CHILE 1 1 19.53
MEXICO 13 30 6.97 - 16.120

COMERCIAL MEXICANA
FRANCIA 4 4 24.80 - 52.70
ALEMANIA 10 10 10.54 - 25.88
ITALIA 2 3 15.50 - 28.83
ESPARA 8 8 19.84 - 94.86
PORTUGAL 1 2 22.63
ESTADOS UNIDOS 0 0 0
ARGENTINA 0 0 0
CHILE 1 1 10.54 - 24.80
MEXICO 8 14 7.44- 18.60

GIGANTE
FRANCIA 7 10 20.46 - 53.94
ALEMANIA 8 8 16.43 - 25.42
ITALIA 1 1 28.83
ESPANA 15 18 17.98 - 65.10
PORTUGAL 2 2 21.48
ESTADOS UNIDOS 3 3 13.48
ARGENTINA 1 1 24.49
CHILE 3 3 16.89 - 24.80
MEXICO 8 14 7.44 - 16.43

FUENTE: INSTITUTO DEL VINO
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Los precios de los vinos espaficles son moderadamente altos, por lo general
en el rango de 18 a 40 nuevos pesos; algunos vinos espafioles de alta calidad
compiten con los vinos PREMIUM, con precios alrededor de 93 nuevas pesos.

Los precios de los vinos estadounidenses varian de moderados a bajos; por
ejemplo, Jos vines Galfo tienen precios entre 14 y 26 nuevos pesos por botella (750
ml) comparado con Fetlzer, el cual vende a 34 nuevos pesos la botella al menudeo.

(17 (26) (28)

PANORAMA INTERNACIONAL DEL VINO

PARTICIPACION POR CONTINENTE (1990)
MUNDIAL =59 942 000 TON

EURQPA 51.5%

AFRICA  47%

OCEANIA 1.4% AMERICA 18.1%

ASIA 243%

UVA

FUENTE" FAQ
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La produccién de vinos a nivel mundial estd encabezada por Europa, con el 70
% de la produccién total. América ocupa el segundo lugar con 16 %, equivalente a
4 64 millones de litros, le siguen Asia, Africa y Oceania con 82, 39 y 16 %
respectivamente,

La produccidn mundial de vine ha decrecido a una velocidad de 2.33 % anual,

durante el periodo de 1987 a 1990,

_ PRODUCCION MUNDIAL
ANO (MILLONES DE L{TROS)
1987 32011
1988 26 969
1989 28 538
1990 29211

ElI 93 % del vino producido en 1990 estuvo sustentado por un grupo reducido
de paises, dentro de los que destacan Francia. Italia y Espafa. Estos paises son
territorialmente  pequerios, sin embargo, cuentan con una capacidad de produccion
enorme, al grado de representar el 54 % de la produccién mundial total.

Francia ocupa el primer lugar en calidad y volumen de sus productos. El
area dedicada al cullivo de I3 vid es de aproximadamente 1 194 000 Ha, lo que
representa el 2.17 % de su supedficie. De esta cifra, casi 3 000 Ha producen vinos

denominados "Apellation d'origine Controlé" ( Denominacion de origen) y
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PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES DE VINO. 1990
PAIS PRODUCCION % DEL TOTAL
(MILLONES DE LITROS)
FRANCIA 6400 21910
ITALIA 5340 18.281
ESPANA 4096 14.022
URSS 2118 7.251
ARGENTINA 2025 6.932
ESTADOS UNIDOS 1650 5,648
PORTUGAL 1043 3,570
[ALEMANIA FEDERAL 970 3.320
SUDAFRICA 945 3.235
YUGUSLAVIA 470 1.609
HUNGRIA 450 1.540
GRECIA 440 1.508
RUMANIA 436 1.492
AUSTRALIA 420 1.437
CHILE 350 1.198
TOTAL 27153 92.957
TOTAL MUNDIAL 28210 100.000

FUENTE: FAO/SARH

constituyen los mejores vinos. Francia produjo 640 millones de litros de vino en
1990, que implica procesar practicamente toda ia uva producida e importada. Se ha

hecho una estimacion del volumen del mosto obtenido por tonelada de uva prensada

en base ael vino producido, obteniéndose un valor de 680 litros en promedio,
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ltalia por lo general produce vinos de mesa en cantidad mayor a Francia al
obtener mayores rendimientos por hectdrea. Anualmente se exportan alrededor de
450 000 toneladas de uva, mientras que las importaciones alcanzan tan solo las 8,000
toneladas.

Los mejores vinos italianos levan la leyenda "Denomizione di Qrigene
Controllata" y proceden de diferentes regiones como Piamonte, La Toscana y Roma.

Espafa, el tercer productor de uva y vino de Europa y del mundo entero, se
encuentra en plena evolucion; el deseo de conquistar el mercado extranjero los ha
llevado a elaborar vinos ligeros, suaves y con sabor afrutado. Espania cuenta con un
area de cultivo de 1 500 000 Ha, cifra superior al &rea cultivada por Francia o Italia,
aunque, los rendimientos obtenidos por cada hectarea son extremadamente bajos (3.6
ton/ha en promedio).

Entre las regiones vitivinicolas mas sobresalientes de Espafia se encuentran la
regién Cantdbrica, Gallega, del Duero y la del alto Ebro. Esta dltima produce los
mejores vinos de mesa del pais.

Los paises que dominan el mercado mundial delos vinos pertenecen en su
mayoria a Europa y estan encabezados por ltalia, Francia, Espafa y Alemania, que
acumulan el 74 % del total. Compelir en este sector implica mejoras considerables
desde los procesos de cultivo hasta la vinificacion, sus consecuentes canales de
distribucion y promocion. Es importante tomar como marco de referencia las
especificaciones de los vinos gue exhiben los paises antes mencionados.

Las variaciones en el precio del vino expottado son consecuenciade
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PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES DE VINO. 1990
PAIS EXPORTACION % DELTOTAL |PRECIO DE VENTA
{MILES OE LITROS) (SAT)
ITALIA 1347731 29.714 3288
FRANCIA 1249372 27.544 8653
ESPANA 479185 10.564 3562
ALEMANIA FEDERAL 283736 6.255 4948
BULGARIA 178 802 3.944 3368
HUNGRIA 158 842 3.523 1771
PORTUGAL 157 433 3.470 7 581
YUGUSLAVIA 104 491 2.303 1488
GRECIA 99 239 2187 1902
CHIPRE §9 103 1.303 829
TOTAL 4119 104 90.81 —
MUNDIAL 4 535 873 100.00 ——

FUENTE: FAQISARH.

muchos factores , entre los que se encuentran las caracteristicas especificas del vino,
los volimenes de produccion, el prestigio del pais, de la marca y de fa casa viticola,
ele.

E1 precio por litro {9.65 nuevos pesos, precio de venta a los importadores) de
vina exportado por Francia, da una idea del prestigio y la calidad de sus productos.
Otro pais con altos precios es Portugal (7.58 nuevos pesos), sin embargo no
tiene los volimenes de exportacion del primero.

Por otra parte, algunos de los principales pafses exportaderes son
grandes importadores también, como es el caso de Alemania y Francia que en 1980

importaron 1 011 y 458 millones de litros respectivamente, Por ser paises productores
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en gran escala, con una tradicion afieja, hace suponer un control muy estricto a las

especificaciones de los vinos importados.

PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES DE VINO. 1990
PAIS IMPORTACION % DEL TOTAL PRECIO DE
(MILES DE LITROS) COMPRA
(EiA1]
ALEMANIA FEDERAL 1001230 22,516 4191
REINO UNIDO 688 802 15.492 7.088
FRANCIA 458811 10.318 2464
ESTADOS UNIDOS 2518585 5.664 11282
BELGICA-LUXEMBURGO 239489 5.389 7173
URSS 230 000 5,172 4763
PAISES BAJQS 221301 4.976 6081
SUIZA 184 5§94 4.151 8208
CANADA 148 312 3.335 5791
DINAMARCA 115594 2,599 5344
SUECIA 109 568 2464 4138
JAPON 93 461 2.101 12 565
ITALIA 77 307 1.738 8168
POLONIA 73 800 1.659 1446
ALEMANIA DEM. 62 000 1.394 3011
YUGUSLAVIA 52 830 1.189 1098
TOTAL 4009 114 90.16 —
MUNDIAL 4 446 585 100.00 m——

FUENTE: FAQ/SARH

Paises como Estados Unidos, Canada, Japan, Venezuela y Brasil pueden ser

aprovechados por México para sus exportaciones de vino debido a que su localizacién
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permite una mejor distribucién que los vinos europeos. El producto puede tener un
valor semejante a la competencia, o bien, un precio menor que represente un
alréctivo para su compra. Un factor importante para introducirse en el mercado
estadounidense y canadiense es el acuerdo de .ibre comercio a establecerse entre
estos paises y México.

El mercado europeo se puede mostrar muy cerrado, ante la formacién del
Mercado Comtn Europeo, si bien puede iniciarse la penetracién en el mercade de
manera paulatina, apoyandose en la insercion de otros productos de mayor demanda

como son el tequila y el aguardiente. {11) (16) (20) (21)
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CAPITULD IV

ESTRATEGIAS DE MERCADQ

SITUACION ACTUAL DEL MERCADO

Es dificil de predecir el comporiamiento del mercado del vino mexicano, ya
que se carece de una cultura en el consumo de este producto; fos productores y
comerciartes creen gue se estd comenzando a consumir una cantidad mayor de vino
como consecuencia de las reformas de apertura del mercadb, que repercuten
directamente en una mejor seleccion y una mayor compatitividad en el precio. Pero la
realidad es muy distinta hasta ahora, pues entre los afios de 1988 y 1991 ef consumo
percapita disminuyd de 0.47 a 0.38 litros; aello hay que agregare! aumento en
el consumo de vinos extranjeros.

La preferencia comun dal consumidor mexicano hasta ahora, es hacia los
vinos con sabor afrutado, provistos por empresas alemanas y por algunas
empresas nacionales. En los préximos afios se espera que 10s vinos secos ganen
terreno a medida que el gusto del consumidor madure. Asi mismo, las
presentaciones menores a 750 mifbotella estdn teniendo una demanda creciente ya
que muchos de los consumidores solo estan dispuestos a fomar una copa o un vaso
por vez.

La pequena comunidad de productores de vines mexicanos han estado

desarrollande un sentido de "hermandad" desde Ja aperlura econdmica a finales de
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los 80's, como proteccion al incremento  de la competencia. La comunicacion sobre
mercados y el conocimienio de tecnologias son comunes entre jos vinicultores,
particularmente  entre los cuatro principales productores (Domecq, Cetto, Sto,
Tomas y Cavas San Juan). Domecq ha sido capaz de mantener la posicin de
proveedor principal en la década pasada a pesar del flujo masive de vinos importados;
tal posicion puede ser atribuida a Ias ventajas de competencia siguientes:

-A jos esfuerzos de promocion soportados por los beneficios obfenidos en

ofros productos, como la venta de brandy, que constituye la principal

fuente de ingresos por ser la bebida alcohdlica que mas se consume en

México (1.10 lpersona) después de la cerveza (46.4 lfpersona).

-A la variedad de productos destinados a segmentos especificos del mercado.

Damecq es el nico productor que diferancia claramente entre un grupo de

cinco marcas (Padre Kino, Los Reyes, Domecq XA y Chateau Domecq).

Chateau Domecq estd dirigido a restaurantes principalmente y compite

directamente con los vinos espaficles de buena calidad. Padre Kino esta

destinado para su uso en la preparacion de comidas o para su consumo como

vino comun.

-A través de los afios Domecq se ha consclidado en el gusto del consumidor

mexicano al formarse una imagen de calidad.

-A los amplios canales de distribucién con los que cuenta. Las marcas de

Domecq pueden encontrarse practicamente en cualquier parte dej pais.

-A la importancia de su estruclura y a sus amplios canales de distribucién,
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Domecq juega el doble pape! de productor-importador después de la apertura
comercial de 1989; ello le ayudd a contrarrestar la caida en la venta de sus
productos, obteniendo beneficios en ambos lados a la vez que controlaba las
importaciones y los precio en el mercado.

-A su capacidad operativa que le permite obtener menores costos de

produccién y le permite elaborar vinos de mayor calidad a menor precio, o

vinos a precios competitivos pero con un mayor soporie promocional.

Segun los productores mexicanos, en la actualidad resulta dificil proveer de
vinos nacionales nuevos al mercado porque los consumidores son fieles a lo ya
establecido en cuanto a vinos nacionales, sobre todo a las marcas prestigiadas;
consecuentemente el mercado respende lentamente a nuevos productos y marcas.
Por otra parte la apertura del mercado no permitié desarrollar a los consumidores
sus preferencias por marcas importadas, limitandose a consumir los vinos exiranjeros
por el hecho de no ser nacionales y por tener precios sumamente bajos. Y finalmente
por la preferencia de los comerciantes por los vinos europeos (principalmente
espaiioles), portadores de tradicion y prestigio adquirido a través de los afos.

Actualmente la industria vitivinicola mexicana se esfuerza por mantenerse
como lider en el mercado, principalmente en el segmento de bajo precio, aplicando
estrategias que se fundamentan en;

-Una mayor calidad de sus productos.

-Bajo precio (integracion y optimizacién desde la produccion de la uva hasta la

distribucién del producto terminado).
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-Ampliacion de los canales de distribucion.

" -Mayor publicidad, que concientice sobre la buena calidad de los vinos
nacionales.

-Una Participacion mds activa de las industrias lideres en la importacion, para
regular el mercado,

-La adecuacion de los vinos conforme al gusto de los consumidores.

-Una mayor unidn entre los productores mexicanos para optimizar sus
tecnologias.

-Un incremento de las ventas al exterior, ante la inminente globalizacién de las

economias.

Con lo que se espera una mayor competitividad y un repunte en sus ventas.

También se espera que en los préximos afios la economia del pais mejore y el

consumo de vinos de calidad se incremente.

REGISTROS Y LICENCIAS PARA IMPORTACION Y VENTA DE VINOS

De acuerdo a la Norma Oficial Mexicana (NOM-V-12-1986) para vinos, éstos

son una bebida que resulta de Ia fermentacion alcohtlica parcial o total del mosto de

uva Unica y exclusivamente. Otras definiciones basadas en esta norma son: vinos

de marca, vinos de origen ylos vinos varietales.
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Vinos de marca.- Son aquelios en donde la eliqueta trae el nombre de la
marca pero no da informacion del origen o variedad de la
uva.

Vinos de origen.- En este tipo de vinos se especifica la region de produccion
de la uva y debe ser 100% de! lugar.

Vinos varietales.- Son [os vinos obtenidos de variedades de uva especifica
o mezcla de ellas. Los vinos varietales pueden ser rojos,

blancos o rosados.

Ademas de las anteriores, existen dos definiciones mas de la NOM que son
usadas en la clasificacion de tarifas arancelarias: a) los vinos de uva que incluyen
vinos rojo, rosa, clarete y blanco. Estos vinos tienen un contenido de alcohol entre 14
y 15 °GL a 15 °C. Los vinos rojo y blanco  deben tener un minime de alcohol de 11.5
y 12 9GL respectivamente. Los vinos del "Rhin" entre 11 y 15 °GL. Los vinos de uva
deben tener un maximo de acidez volatil de 1.30 gramos por litro. b) Los vinos finos
que se producen con uvas de gran calidad. Deben tener una certificacion de calidad
del lugar de origen y debe portar una etiqueta con el afio de cosecha y la marca

de! productor.
En términos practicos no hay diferencia en el tratamiento de tarifas entre las dos

categorias y los demds productores; de hecho Argentina y Paraguay son los dnicos

paises que reciben tarifas preferenciales para la uva y sus vinos finos.
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El comercio de vino en México esta regulado por tres entidades gubernamentales:

-Secretarias de Comercio y Fomento Industrial (SECOFI), la cual rige el
comercio.

-Secretaria de Salud (SS), que autoriza los establecimienios que dan servicio de
comida y venta de bebidas alcohdlicas.

-Secretaria de Hacienda y Crédito Plblico (SHCP), la cual supervisa las
autorizaciones de importacion y menbretado de las bebidas alocohdlicas

importadas.

Los importadores no requieren mucho tiempo para cbtener licencias de

importacién de vino en México; sin embargo, deben notificar a SHCP y obtener el

permiso antes de recibir el producto. Segun fos importadores, esta notificacion o

permiso es una formalidad y constituye mas un anticipo de impuesto que una barrera

comercial.

La Secretaria de Salud regula las ventas de bebidas alcohtlicas en

establecimientos publicos y ias ventas al menudeo bajo los lineamientos siguientes:

VENTA POR BOTELLA

-Todas las vinaterias y establecimientos con servicio de comida deben estar
registrados con la Secretaria de Salud para vender bebidas alcohélicas por
botella.

-Los supermercados y vinaterias solo pueden vender botellas tapadas.
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-Esta prohibida la venta de vino por copa.

-El consumo de bebidas alcohdlicas dentro de estos establecimientos esta
prohibida.

-Esta prohibida la venta de bebidas alcohdlicas a menores de 18 afios.

-Estd prohibida la venta de bebidas alcohdlicas fos domingos y dias festivos

despues de las 2 pm.

VENTA POR VASO (COPEO)

-Los Hoteles, restaurantes, bares, salones, discotheques, cabarets y clubes
nocturnos deben estar registrados para poder vender bebidas alcohdlicas por
copeo.

-Los restaurantes solo pueden vender bebidas alcohdlicas durante las comidas.

(27)

IMPUESTOS Y TARIFAS PARA INPFORTACION

Con respecto a las tarifas de importacién e impueslos, existen esencialmente

tres categorias de pago cuando se importa vino en México:

-Adicion del 20% excluyendo los paises con los cuales México tiene impuestos

preferenciales.
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ESTA TESIS o
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-Impuesto Especial sobre Productos y Servicios o IEPS, el cual estd
determinado por el contenido de alcohol. para vinos y vinos reforzados el IEPS
es de 21.5 y 30 % respectivamente.

-Impuesto al vaior agregado (IVA) del 10%.

En adicion se agrega e! costo de membretado. El membrete indica la entrada
legal de productos alcohélicos imporiados a México. En promedio el costo de
membrete es de 0.496 nuevos nuevos pesos por botelia. Desde el 10. de octubre de
1992 solo cinco oficinas de la SHCP estan autorizados para poner los membretes y el
membretado debe llevarse a cabo en aimacenss de la misma Secretaria antes de
mandar Jos productos al mercado; las compariias importadoras deben usar sus propios
grupos para membretar sus botellas.

Los importadores tienen 90 dias para membretar todas las botellas después de
que fos productos arriben al almacén fiscal, si el membretado no es terminado en ese
tiempo, los membretes deberan ser regresados a {as oficinas de ta SHCP. Para
obtener los membretes nuevamente, los importadores deberan agregar un 50% del
IEPS.

Antes de octubre de 1992, a los importadores se les permitio membretar en sus
propios aimacenes; pero debido al mal uso que podia hacerse de este hecho, decidio
modificarase y ahora solo puede realizarse en fos cinco almacenes oficiales. Trendas
como Gigante han perdido interés en la importacion de vinos y licores como

consecuencia de ello por implicar mas tramites. (28)
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PERSPEGTIVAS DEL SECTOR ANTE EL TLC

Existen aspecios desfavorables a la indusiria del vino mexicano respecto a los
. vinos extranjeros, Por ejemplo, la uva y el vino praducidos en paises compelidores
europeos reciben subsidio y apoyo promocional de ta Comunidad Europea, asi como
de sus propios gobiernos. Paises come Espafia y Francia integran la produccion de
uva y vino recibiendo un soporte directo de sus respectivos gobiernos; asimismo, los
productoraes estén provistos de seguros contra desastres naturales.

En Espania las agencias gubernamentales dan facilidades de almacenamiento
cuando hay exceso de produccidn, y en Alemania se ofrecen subsidios para la

produccion de vino destinado a consuma masivo.

Paises méas avanzados que México disfrutan de condiciones especiales de
financiamiento para programas de descuento en lemporadas, proyectos de
comercializacion piloto y proyectos de penetracion de nuevos mercados, lo cual s una
desventaja para la industria nacional,

Algunos otros aspectos desfavorables para la industria nacional son:

-Los altos costos de materias primas, insumos y materiales de empaque

comparados con ofros paises. Faltan créditos oportunos de capital de trabajo

en fechas especificas de! afio para compra de cosechas de uva, ventas de

temporada y apoyo publicitatio.
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-El exceso de reglamentos por parte de la Secretarfa de Salubridad tanto para la
produccion de vinos y licores como para su publicidad, mismos que no son
homélogos a ios reglamentos internacionales.

-La indiscriminada venta de alcohol potable, cuyo principal consumo es para la
ingestidon directa o como base para producir bebidas adulteradas, con
diferentes denominaciones, que provocan graves dafos a la industria del vino,
ademds de causar dafios serios a |a salud,

-La disparidad de reglamentos normativos entre diferentes paises. Las
importadores de vinos y licores pueden comercializar sus productos de acuerdo
a su criterio y en las entidades federativas que consideren convenientes,
situacion que los productores mexicanos no pueden llevar a cabo en otros
paises; tal es el caso de Estados Unidos, que tiene reglas muy especificas para

cada estado.

La apertura comercial a partir del ingreso de México al GATT; el acuerdo de
libre comercio con Chile y el acuerdo de cooperacion con Argentina, ha influido
sobremanera en el incremento de las exportaciones de vino hacia México. Esta
tendencia se incrementa ante el Tratado de Libre comercio con Estados Unidos y
Canada.

E! acceso de México al GATT en 1986 marcd el final de las prohibiciones a la
importacion en general , e inicié una reduccion substancial en las tarifas arancelarias.

En el caso del vino, entre 1982 y 1986, los vinos fueron objeto de un 100% de tarifas y
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reqderimieato de licencias de importacion; sin embargo, a partir de 1986 se redujeron
gradualments hasta llegar a 20 %, excepto en los casos de acuerdos comerciales, en
donde las tarifas son menores.

Los Estados Unidos recibirdn una tarifa reducida a razdn de 10% sobre vinos

espumosos a través del Tralado de Libre Comercio de Norteamérica (TLC). Para vinos

TARIFAS PARA LA IMPORTACION DE VINOS ESTADOUNIDENSES
CLASIFICACION DE{ DESCRIPCION DERECHOS DE TIEMPO DE
TARIFA ADUANA PARA | ELIMINIACION DEL
VINOS. EUA IMPUESTO
2204.10.01 VINOS ESPUMOSOS 10% 10 ANOS
2204.21.01 VINOS REFORZADOS 20% 5 ANOS
2204.21.02 ROJO,ROSA, 20% 10 ANOS
BALANCO,CLARETE
2204.21.03 VINCS FINOS 20% 10 ANQS
2204.21,99 OTROS VINOS 20 % 10 ANOS
2204.29,99 QOTROS VINOS 20% 10 ANOS
2204.30.01 OTROS t*g:‘fos DE 20% 10 ANOS

FUENTE: SECOFL, INFOTEC.

reforzados, las tarifas seran reducidas gradualmente a razén de 2 % por afio para
alcanzar 0 % en 10 afios. Para otros vinos y productos de uva, los Estados Unidos
estaran sujslos a la tarifa oficial del 20 %. Como se aprecia en la siguiente tabla,
varios proveedores de vinos importados estan pagando tarifas preferenciales bajo

varios tratados comerciales con México.
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ESCALA DE TARIFAS DE IMPORACION PARA EL VINO Y OTROS PRODUCTOS DE UVA

TARIFAS PREFERENCIALES
CHILE PAISES QUE PERTENECEN A LA ALAD

CLASIFICACION |  DEFINICION | TARIFA [ 1292 [ 1993 [1994 [ 1995 [1596 | Argentina | Paraguay [ Ecuador ] Peri [ Venezuela [ Bolivia [ Colombia [ Brasif JUruguay
VINO

2204 10.01 | vinos espumosos | 20 | 14.4 | 144 14.4] 144] 144] 16 156 16| 172] 172 ] 104 | 144 | 16 [ fibre

2204.21.01 vinos reforzados 20 10 10 10 10 10 16 15.6 16 17.2 17.2 10.4 14.4 16 14.4

2204.21.02 rojo,rosa,blanco y 20 a 725 {50 25 o 16 15.6 16 17.2 17.2 10.4 144 16 libre

clarete

2204.21.03 vinas finos 20 8 [75]50|25] 0o 8 10.8 8 [172] 172 [ 104 [ 144 | 8 [ iibre

2204.21.99 otros vinos 20 10 10 10 } 10 10 16 156 16 7.2 172 10.4 144 16 fibre

2204.29 99 otros vinos 20 | 10j10 ]| 10|10 |10] 16 15.6 16 [172] 172 [104 ]| 144 | 16 | 144
OTROS PRODUCTOS DE UVA

2204.21.04 Champafia o tipo 20 10 10 10 10 10 16 15.6 16 17.2 17.2 10.4 1.4 16 14.4

champafia

2205.10.01 vermouth 20 [10oflwolw]w[wn] 16 15.6 16 [172] 72 [104] 144 | 16 | 142

2205.10.89 otro vermouth 20 [wlw]lwolw[nn|[ 16 15.6 1B [172] 172 104 | 134 | 16 | 144

2205.90.01 otre vermouth 20 10 | 10 ) 10 | 10 | 10 16 15.6 8 17.2 17.2 10.4 14.4 8 14.4

2205.90.99 atro vermouth 20 16 | 10 | 10 | 10 | 10 16 15.8 16 17.2 17.2 10.4 144 16 14.4

2208.90.04 coalers 20 10 10 10 10 10 16 15.6 16 17.2 17.2 10.4 14.4 16 14.4

2204.30.01 otros mostos de 20 10 10 10 10 10 16 156 16 17.2 172 104 144 16 144

uva

FUENTE: SECOFI, INFOTEC
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Chile recibe tarifas preferenciales sobre todos los vinos y otros productos de
uva. El tratado comercial con México tomo fuerza en 1992 y lo mas importante lo
constituyen las tarifas sobre el vino rojo, rosa, blanco y clarete que representan el
grueso del comercio en vinos entre estos dos paises. En 1992 fué de 8% y sera
eliminado gradualmente hasta desaparecer en 1996.

Chile tiene un mercado bien establecido de vinos importados en México
respecto a Estados Unidos, y es posible que la diferencia se deba a esas tarifas
aplicadas.

Argentina, ademas de formar parte de la Alianza para la Integracidn de América
Latina (ALADI) junto con México, formé un acuerdo de cooperacion econdmica con
éste en enero de 1991. El acuerdo bilateral con Argentina reemplazé los acuerdos del
ALADI! en todos los tratamientos preferenciales de vinos.

Los acuerdos de México con Argentina reducen las tarifas en todos los vinos y
productos de uva a 16 % y no se pretende eliminarla como en los acuerdos con Chile.
Con respecto a los otros paises miembros de la ALADI, México tiene trazadas tarifas
preferenciales sobre todos los vinos y otros productos de uva. Hasta ahora, los
miembros de la ALADI, con excepcién de Chile y Argentina no compiten con el vino
estadounidense en el Mercado mexicano,

Los vinos europeos estan sujetos a una tarifa del 20%.

A la fecha qué resulta mejor de todo esto ¢ ser productor, importador,
distribuidor o vendedor de vinos ?. Como se ha podido observar, la importacién de

vinos, a pesar de haber crecido en 1989, se ha estabilizado y en comparacion a la
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venta total nacional constituye solo el 5 %. En un inicio los importadores obtuvieron
grandes beneficios, ya que los vendedores creyeron que el mercado mexicano
absorberia grandes volimenes de vino extranjero, situacion que no se did y obligd a
los comerciantes a almacenar sus productos y extraerios a medida que el mercado lo
fuera requiriendo. Es probable que el mercado de las importaciones aumente en los
proximos afios, sobre todo por la competencia de |a industria vitivinicola de California.
Tal incremento estard en funcion del resultado de las estrategias aplicadas por los

industriales mexicanos, pero por ahora los volimenes han tendido a disminuir.

Producir un vino no es una tarea sencilla si se consideran todas las etapas y
requerimientos para su elaboracion; ser competitivos es mucho mas dificil y solo
aquellos productores que tienen una infraestructura adecuada con la que puedan
integrar volumen de produccion, calidad, distribucidn y bajo costo pueden lograrlo.
Para ello, industrias como Domecq,. Cetto y Santo Tomés han logrado mantener su
competitividad y se preparan para el impacto posible del Tratado de Libre Comercio.
Considerando la capacidad de estas empresas y el mercado que manejan, es de
esperar una buena rentabilidad en la produccién de vinos, sobre todo Domecq y L.A.

Cetto que tienen el mayor porcentaje del mercado nacional.
Por olra parte, el comercio del vino estd en manos de grandes centros

comerciales como son Aurrerd, Gigante, Comercial Mexicana, etc, que manejan

volGmenes suficientemente grandes y por lo mismo mas redituables. Los centros
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comerciales manejan vinos de precio medio y bajo principalmente, fanto nacionales
como de importacion; ofros establecimientos importantes que expenden vinos lo
constituyen restaurantes, vinaterias, eventos y ferias. Es importante reforzar estos
sectores para seguir manteniendo el control de fos vinos en México, asi como mejorar

su produccién y no permitir que los vinos extranjeros ganen terreno. (28) (29) (30)
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CONCLUSIONES

En este momento, el mercado del vino en México es relativamente inmaduro, y
si bien se esta dejando &l consumo de los fermentados del maguey, se carece de una
tradicién en la produccion y consumo de vino, muy diferente al de otras bebidas como
cerveza y brandy. A la fecha, el consumo de vino (0.4 lipersona ) estd relegado a
eventos especiales como bodas, recepciones, graduaciones, etc., y no se disfruta de
&l de manera cotidiana o durante las comidas.

De acuerdo a la informacién obtenida, los proveedores mexicanos dominan el
mercado nacional con el 85 % en 1991. La produccién nacional esté encabezada por
Pedro Domecq, con el 52 % dei totél nacional. Otros proveedores como L.A. Cetlo y
Santo Tomas tienen una participacion mucho menor (19 y 8 % respectivamente) pero
son reconocidos por la aita calidad de sus productos.

La competencia en el mercado de vino mexicano se centra en el segmento de
BAJO PRECIO debido al tamario de!l mismo. Domecq es el punto clave como
proveedor nacional en este segmento, asi como algunas marcas espariolas y es quien
mejor pusde soportar el impacto consecuente de los tratados comerciales de México.
Es de esperar que en los proximos anos el mercado madure y la economia crezca ,

dando mayor acceso a los vinos de mayor calidad .

Finalmente, 1a industria de vinos de California se prepara para incursionar en el

mercado creando una imagen de calidad para sus vinos ante el Tratado de Libre
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Libre Comercio. Los vinos de California no son muy conocidos en el pals pero
pretenden ganar aceptacidn entre los compradores al menudeo y los consumidores. Es
por ello que los industriales Mexicanos deben crear estrategias de mercado en donde
la calidad y bajo precio sean capaces de contrarrestar todas las tendencias que se
avecinan en los proximos afios y mantener el control de los vinos en el mercado

nacional, ademas de continuar la penetracion en el mercado internacional
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GLOSARIO DE TERMINOS

Acido; Uno de los sabores elementales. En el vino
predomina este gusto.

Acido acético; Acido que se praduce en el avinagrado del vino,

debido a la presencia de bacterias acéticas,

Aclido tartarico: Acido natural que se encuentra en la uva y que

da el gusto peculiar afrutado al vino.

Afrutado: Vino con aroma de frutas. Generaimente vinos
jovenes.

Aguardiente: Producto de Ia destilacion del vino o de las frutas,
granos, plantas fermentadas o maceradas, en
alcohol.

Alreacion; Operacion de insuflado de aire al mosto en

fermentacién para proporcionar oxigeno a las

levaduras.

Alejamiento: Conservacion del vino en barricas de madera u

otro recipiente durante un tiempo considerable.
Aroma: Olor caracteristico y fragante del vino que

proviene de la fruta y de las substancias

formadas durante Ia fermentacion.
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Aspero:

Astringente:

Azufrado:

Bacterias:

Blando:

Bouguet:

Cosecha:

Vino astringente, rudo y dificil de tragar.

Que produce una sensacidn de contraceion
caracteristica en la lengua y el paladar, parecida
ala que produce la cascara de nuez.

Proceso de adicion de anhidrido sulfuroso al
mosto para favorecer fermentaciones mds puras.
Cuando se adiciona al vino mejora su
conservacion. Puede realizarse por adicion de
metabisuifito de sodio o potasio y por combustion
de azufre

Organismos unicelulares que carecen de pared o
membrana nuclear, por lo que su material
genético se encuentra inmerso en su citoplasma.
No posee organelos.

Vino con falta de acidez, también se dice que
posee falta de caracter o de firmeza al paladar.

Conjunto de sensaciones olfativas agradables de

un vino.

Corte de la uva de la parra y transporte al lugar

de procesamiento.
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Cuerpo:

Delgado:

Enologia:

Escobajo:

Espiritoso:

Espumoso:

Estrujado:

Fermentacidn alcohélica:

Consistencia del vino. Un vino con cuerpo es rico
en alcohol y extracto, de sabor agradable y que
posee un sabor marcado, duradero al paladar.

Vino muy ligero, con falta de cuerpo y de colar; al
tomarlo da la sensacion de no tener nada entre la
lengua y el paladar.

Ciencia que lrata del vino, de su preparacion y
conservacion, asi como de los elementos que lo

constituyen.

Parte lefiosa y ramificada del racimo de uvas una
vez que se le han quitado los granos. Es muy rica
en compuestos astringentes y amargos.

Vine rico en grada alechélico y que proporciona
cierla sensacidn calorifica.

Se llama asi al vino que es efervescente por
desprendimiento de gas carbdnico disuelto. Estos
vinos pueden ser espumosos por fermentacion en
botella 0 espumasos por adicién de gas.

Reventado de las bayas de uva para permitir |a
salida del jugo y su contacto con las levaduras.

Reaccion quimica provocada por las levaduras,
por lo cual los azdcares del mosto se transforman
en alcohol etilico y bidoxido de carbono.

*H



Fermentaci6n-fase de reposo;

Fermentacion-fase turbulenta:

Frutai:

Hollejo:

Joven:

Levadura:

Maceracion;

Fase posterior a la fermentacion turbulenta, con
desprendimiento de gases y ligero entubamiento
sin aumento de la temperatura.

Fase de la fermentacion en que el mosto se
encuentra en agitacion. Existe enturbiamiento y
aumento de la temperatura.

vino que posee aroma predominantea frutas y con
aroma agradable.

Peliejo o piel delgada que cubre la uva.

Vino que no ha sido afejado pero que ya perdid
el gusto a fermentacion y que ya se puede beber.

Nombre genérico de ciertos hongos unicelulares
los cuales pueden descomponer algunos
compuestos  organicos,  principaimente  los
azticares, en otros mas simples. Las levaduras
Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces
oviformis, son comunmente empleadas en la
elaboracién de vinos. Son microorganismos que
se encuentran sobre la piel de las uvas y otras
frutas. Transforman los aztcares en alcohol y
otros compuestos,

Contacto de la uva estrujada con el mosto, que

permite la extraccion de compuestos colorantes y
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aromaticos. La maceracién se practica para los
vinos tintos.

Metabisulfito de sodio o potasio:Sustancia antiséptica que elimina bacterias y
levaduras indeseables para favorecer
fermentaciones mas puras.

Molienda: La molienda de la uva tiene por objeto romper las
peliculas liberando la pulpa y su jugo, y
permitiendo |a mezcla de las levaduras.

Mosto: Jugo que se obtiene por el prensado de [a uva.

Orujo: Parte sdlida de la masa de uva estrujada que se
elimina en la elaboracién de los vinos blancos y
que se conserva total o parcialmente en ios
rosados y tintos.

Oxidacidén: Cambio quimico que tiene lugar cuando un vino o
jugo esta en contacto con el aire u oxigeno. En
general, la oxidacion es la fijacién del oxigeno por
un cuerpo. En el vino se habla de "quiebra por
oxidacién" para indicar un accidente provocado
por el oxigeno del aire; en este caso, el vino se
enturbia, se decolora o toma un tinte amarillento.

Perfumado: Vino que desprende fragancias con armonia.
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Picado:

Plgmentos:

Prensado:

Suave:

Taninos:

Trasiego:

Tartratos:

Verde:

Enfermedad def vino causada por bacterias en la
cual el alcohal es transformado en &cido acético y

acetato de etilo, con sabar a vinagre y agrio.

Materiales colorantes que se encuentran en fa

baya y que dan el color a los vinos.

Separacidn del mosto de las partes sélidas de la

uva {escabajo, orujo y semillas).

Caracteristica de los vinos que conlienen mucha
glicerina y muchas materias gomosas, que estan

entre las vinos secos y los vinos licoresos.

Sustancias acidas muy astringentes que se
axtrasn de los racimos, principalmente del raspén
y las semillas.

Accién de pasar un liquido de un reciplente a
otro.

Sales que resultan de fa combinacion quimica

del acido tartdrico y algunos elementos como
calcio y potasio. Durante el invierno que sigue a
la fermentacién estas sales forman cristales que
se depositan en el fondodet recipiente que
contiene al vino,

Es un defecto cuando este sabor astringente es
debidoa la falta de madurez de lauva,y una
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Vinificacién:

Vino:

Vino dulce;

Vino generoso.

Vino seco:

cualidad cuando se trata de un vino joven, que
contiene una buena proporcion de elementos
acldos que aseguran su adecuada conservacion.

Conjunto de procedimientos para transformar el
jugo de uva en vino. Del proceso de la vinificacién

depende, en gran medida, la calidad del vino.

Es el producto natural de la fermentacion del jugo
de uvas frescas.

Vino de mesa con azucar residual muy marcada.

Categoria de vinos agregados de azucar y/o
alcohol usados como vinos de poste o aperitivos.
Son vinos dulce cuya concentracidn en alcohol es

superior a 15 porciento.

Vino de mesa con poca azUcar residual.
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