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Promueven la cultura del vino con catas, conferencias y paneles de discusión

· Mañana se desarrollará el taller “Simulación de Concurso”,  habrá armonización con vino y dos paneles de discusión.

Ensenada, B.C., a sábado 14 de junio de 2013.- En el segundo día de actividades académicas realizadas en el marco del XXII Concurso Internacional “Ensenada Tierra del Vino” que organiza la Universidad Autónoma de Baja California (UABC), a través de la Escuela de Enología y Gastronomía, se promovió la cultura del vino a través de dos catas, dos paneles de discusión y un par de conferencias.

Paneles de discusión y conferencias
En el panel de discusión “Diferenciación de las zonas vitivinícolas en México” se presentaron el ingeniero Camilo Magoni, enólogo de la vinícola LA CETTO en Baja California; maestro Jesús Héctor Sierra Maldonado de la Universidad de Chihuahua; doctor Joaquín Madero Tamargo de Zacatecas y el ingeniero Ignacio Calderón Muñoz, Presidente de la Asociación de Vitivinicultores de Querétaro. 

En este panel, se abordó que a pesar de la separación geográfica de estas entidades del país y contar con condiciones diferentes, las problemáticas de la industria vitivinícola que en ellas se desarrolla son prácticamente las mismas y tienen que ver con el cambio climático y la falta de agua que afecta la producción del vino.

En la conferencia “El Desarrollo de Proveedores como oportunidad de negocio con la industria vitivinícola y alimentaria”, dirigida por la médico veterinaria Ivonne Gómez Domínguez, especialista en asesoría y capacitación de higiene sanitaria e inocuidad alimentaria, se planteó ayudar a los proveedores a identificar las características específicas para brindar servicios a sus clientes en base a las normas y reglamentos de consumo, desde el giro alimenticio hasta el vitivinícola.

En este día, el país invitado, Bolivia a través del Viceministro de Comercio Interno y Exportaciones del Estado Plurinacional de Bolivia Luis Baudoin, presentó la conferencia “Condiciones y estrategias en la producción vitivinícola”, con la finalidad de promover el vino de su país, por encargo del Vicepresidente de la República de Bolivia.

Planteó tres objetivos que deseaba alcanzar con su exposición los cuales fueron: mostrar la importancia que tiene la distribución en el desarrollo económico y como gracias a esta, Bolivia ha logrado niveles de desempeño muy importantes en materias de desarrollo; dar a conocer el papel que juega la producción de vino dentro de la política social y económica de Bolivia; y por último, posicionar las cualidades nutritivas que contiene el vino boliviano, ya que es un alimento de calidad. 

Posteriormente se desarrolló otro panel de discusión denominado “Experiencias de negocios vitivinícolas”, en el que participaron Karla Hinojosa Flores de Bodegas Sausini  de Bolivia, Adrián García Fernández propietario de Vinícola Retorno  del Valle de Guadalupe y Enrique López propietario de la Vinícola Encanto del Valle de Napa en California quienes comentaron sus experiencias al ser pequeñas empresas que tienen que competir con grandes industrias productoras de vino.

En esta actividad, la maestra Laura Alicia Beyliss Cortez, Directora de la Escuela de Enología y Gastronomía, expresó que la UABC tiene la mayor disposición para apoyar a los productores vinícolas y vitivinícolas de la región para el desarrollo de su industria.
 
Catas
En este día se presentaron dos catas de vino, una con la enóloga Laura Elva Zamora Elizondo, Gerente General de Bodegas Santo Tomás y Christian Kearney Valldejuli, Vicepresidente de la empresa Riedel para Latinoamérica y el Caribe, quienes dirigieron a los asistentes en el aprendizaje de degustación del vino por sus propiedades y en la demostración de la  importancia del material y forma de la copa en la que se degusta.

La otra cata fue dirigida por el maestro Ángel Olachea Arce, egresado de la Escuela de Enología y Gastronomía, y abordó el tema “Alimentos elaborados a base de productos vinícolas”. En ella explicó que con estos alimentos se confirma la validez de una alternativa al procedimiento de reducción de muestras de vinos con el fin de mantener de manera fiel las características sensoriales propias, y también realizar los primeros ensayos de aceptabilidad de nuevos productos.

Los asistentes tuvieron la oportunidad de probar productos derivados de la vinificación elaborados como chocolates, mermeladas de orujo de uva, vinagreta con uva de aclareo y galletas con semilla de uva. El maestro expuso que todos estos productos contienen antioxidantes, los cuales son sustancias que ayudan a eliminar radicales libres que se forman en el cuerpo. 

Actividades para mañana
Para el domingo 15 de junio a las 10:00 horas se presentará el panel de discusión “Historia Vitivinícola de las Californias”, a las 11:15 se impartirá el taller “Simulación de concurso” el cual tendrá capacidad para 40 personas. Para las 13:00 horas iniciará el panel de discusión “Mercado global del Vino. Perspectivas de Comercialización” y para cerrar el coloquio se dará una “Armonización con Vino”, también con capacidad para 40 personas. La ceremonia de clausura del evento se realizará a las 15:00 horas en donde se darán a conocer los ganadores del concurso.
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