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MESA DE PROMOCION Y COMUNICACION
MATERIAL DE APOYO — 8 DE NOVIEMBRE DE 2023

OBIJETIVO:

Definir las herramientas de comunicacion para el posicionamiento
estratégico de la gastronomia de Mendoza.

CAMINO RECORRIDO: ACCIONES REALIZADAS:

1.

10.

11.

12.

Videos de recetas con productos identitarios. (AEHGA) SABOR A MENDOZA -
MENDOZA (aehga.com)

Ferias AEHGA Documento A4 Portada trabajo final de carrera pastel (aehga.com)

Concurso de Recetas con Aceite de Oliva Virgen Extra con Indicacion Geografica.
Somos Oliva — Denominacion IG Oliva Mendoza

Publicacion del recetario del Concurso de Recetas con Aceite de Oliva Virgen Extra
con Indicacién Geografica. Somos Oliva — denominacién |G Oliva Mendoza

Concurso de Recetas de la Abuela. (Direccion de adultos mayores + IGA)

Publicacion del recetario del Concurso de Recetas de la Abuela 2023. (Direccion de
adultos mayores + IGA)

Cursos que se hicieron desde el ultimo foro Cursos - MENDOZA (aehga.com)

Elaboracién de flyers de productos identitarios destinados para el Festival Miga
2022.

Disefio de Imanes con Productos lIdentitarios para entregar en Festivales,
exposiciones, muestras.

Publicacion mensual para redes de recomendaciones acerca del consumo de frutas
y verduras de estacion.

Realizacion de Estudios del Consumidor para el Durazno Industria (FEPEDI), Aceite
de Oliva Virgen Extra (ASOLMEN), Ajo (FIDA).

Realizacion de Encuestas de percepcién del orégano destinado al sector
gastrondmico.


https://aehga.com/sabor-a-mendoza/
https://aehga.com/sabor-a-mendoza/
https://aehga.com/wp-content/uploads/2023/01/Documento-A4-Portada-trabajo-final-de-carrera-pastel-.pdf
https://somosoliva.com.ar/
https://somosoliva.com.ar/
https://aehga.com/cursos/
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21.

22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.

29.
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Realizacion de Encuesta de percepcidn sobre el consumo de productos Orgdnicos
certificados, destinado a comunidad educativa universitaria (IDR-MAPO-
Universidad de Congreso).

Realizacion de Encuesta sobre Tipicidad del Aceite de Oliva Virgen Extra destinado
al sector gastrondmico.

Realizacion de CATAS para Durazno industria, AOVE, Orégano.

Congresos con obligatoriedad de utilizar en el Menu el producto identitario que los
convoca (Casos: DURAZNO DE INDUSTRIA, CIRUELA INDUSTRIA).

Concurso de etiquetas para el producto identitario -DURAZNO INDUSTRIA y nuevos
productos a base de durazno.

Concurso de fotografia de paisajes y proceso productivo de la cadena olivicola
(AOVE IG MZA).

Elaboracién de platos con producto identitario -DURAZNO INDUSTRIA- destinado
a degustacion de turistas y publico en general (IDR-IGA Mza).

Publicacion con las fotos preseleccionadas del concurso fotografico de AOVE IG
Mza 2022.

Publicacion de recetas preseleccionadas y que participaron en la Cocina en Vivo en
cada locacién de Mendoza del Concurso de AOVE IG Mza 2022.

Exposiciones fotograficas de los ganadores de los concursos OLIVARTE 2022 vy
2023.

Participacién en ferias culturales gastrondmicas con productos identitarios AOVE
IG MZA y Durazno Industria (CATAR 2022- MICA 2023-GustAR 2023).

Degustacion dirigida de AOVE IG Mza en diversos eventos.

Participacién de reuniones académicas promocionando el sello de origen
identitario del AOVE IG Mza.

Confeccion de listado de productores de Mendoza para venta al sector
gastrondmico.

Difusién de Calendario de Oferta de Hortalizas y Frutas en el mercado y calendario
de cosecha de frutas y hortalizas.

Campafia publicitaria de promocion nacional PNT de Durazno Industria y
realizacién de recetas (Cocineros Argentinos).

Campania publicitaria de promocion callejera de AOVE IG MZA en CABA y Mendoza.

O
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Campafia publicitaria de promocion local con videos de recetas con AOVE IG
Mendoza en Canal Acequia y Canal 7 Mendoza.

Campafiia publicitaria de PNT en programa Chef sin fronteras (Canal 7 -Mendoza)
para AOVE IG Mza, Ajo.

Creacion de paginas webs y cuentas en redes sociales para difusién de productos
identitarios (Durazno Industria, AOVE IG Mza).

Difusiéon de actividades de promocion de la gastronomia mendocina y de productos °
locales en el noticiero del INTA transmitido por la TV Pudblica: cultivos andinos,

carne caprina malarglina, durazno industria, condiciones diferenciales de nuestra

materia prima, cobertura del 12 Foro.

https://youtu.be/cqvafG 0X78?si=Sdnn-05c052a9FxQ

https://youtu.be/9NPfqusKflw?si=ANoQOao 4lal7CefY

https://youtu.be/jgZtb-RnTb4?si=cQLaNMtDBimjwvVO

https://youtu.be/gZCiMJsITZ0?si=IEKFhrTO-O72kXrR

https://youtu.be/BS81AyL5pcc?si=67cdDzdYhM340fnV

https://www.youtube.com/watch?v=dcQiHkRa4zQ

https://youtu.be/kKYF7JH1DHw?si=30FAgZOAh1zUewpX (min. 9:37)

Designacion de Embajadores del AOVE IG Mendoza.

https://somosoliva.com.ar/noticias/embajadores-as-del-aceite-de-oliva-virgen-

extra-ig-mendoza/

Encuentro de Papines Andinos y Quinua, degustacion de platos (INTA-Casa Vigil).

Charlas informativas sobre los productos mendocinos, tareas -culturales,
elaboracion (Feria del Este-INTA Junin).

Festival del Tomate — (INTA - Casa Vigil)

Segundo afo de trabajo del Observatorio Gastronémico (proyecto conjunto de
AEHGA y Ministerio de Turismo). 2a Encuesta Anual 2023 de Oferta Gastrondmica.

Realizacion de Encuesta de productos identitarios (2019).
Realizacion de Encuesta de platos tradicionales (2022).

Primer laboratorio de Sabores productos identitarios en Malarglie, producto
cordero (2023) en el marco fiesta provincial del cordero (comparacién de razas,
cortes de carne, técnicas de coccién aplicadas, informe nutricional y almuerzo
solidario escuelas rurales).


https://youtu.be/cqvafG_0X78?si=Sdnn-05c052a9FxQ
https://youtu.be/9NPfqusKfIw?si=ANoOao_4Ial7CefY
https://youtu.be/jqZtb-RnTb4?si=cQLaNMtDBimjwvVO
https://youtu.be/qZCiMJsITZ0?si=IEkFhrTO-O72kXrR
https://youtu.be/BS81AyL5pcc?si=67cdDzdYhM340fnV
https://www.youtube.com/watch?v=dcQiHkRa4zQ
https://youtu.be/kKYF7JH1DHw?si=30FAgZOAh1zUewpX
https://somosoliva.com.ar/noticias/embajadores-as-del-aceite-de-oliva-virgen-extra-ig-mendoza/
https://somosoliva.com.ar/noticias/embajadores-as-del-aceite-de-oliva-virgen-extra-ig-mendoza/
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Concurso nacional de platos con carne de chivito Malarglie 2023, Marco fiesta
nacional del chivo Malargiie.

Encuentro y puesta en valor de las mujeres gestoras culturales de la gastronomia
y la hospitalidad Malargtie 2023.

Concurso de la torta frita San Rafael, Villa 25 de Mayo 2023, Marco fiesta provincial
de la torta frita y el mate.

Degustacién y Clases de cocina con productos identitarios, en Buenos Aires, en el
CCK, en el marco Mica - Piso 9.

Promocién de postres con frutas regionales, San Rafael 2023 Cdmara de comercio,
especifica de turismo - en conjunto con IGA.

Participacién en el Foro de Cocina Identitaria Binacional. Region O’Higgins. Chile.
Fueron parte de la delegacién la Direccién de Economia Social y Asociatividad y el
Instituto IGA — Filial Mendoza y Filial San Rafael. Se participd de un foro con las
autoridades de la Region en la Universidad de O'Higgins y del Seminario de Cocina
local tanto de Chile, como de la Cocina de Mendoza, dando clases practicas y
mostrando los productos locales, como el aceite de oliva virgen extra con
indicacion geografica que se llevé de muestra y obsequios para las autoridades y
cocineros.

Resultados del OBSERVATORIO:

https://drive.google.com/drive/folders/1G9mbn 0Ja4YhRr5cXu3 LK8tYNulyccO?
usp=sharing



https://drive.google.com/drive/folders/1G9mbn_OJa4YhRr5cXu3_LK8tYNu1ycc0?usp=sharing
https://drive.google.com/drive/folders/1G9mbn_OJa4YhRr5cXu3_LK8tYNu1ycc0?usp=sharing
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lll. INFORMACION QUE QUEREMOS COMPARTIR SOBRE
LOS CONTENIDOS DEFINIDOS:

1. Listado de proveedores de productos primarios y elaborados. (IDR-INTA-

DESyA)

El Instituto de Desarrollo Rural (IDR), el INTA y la Direcciéon de Economia Social y °
Asociatividad (DESyA) para responder a los requerimientos de foros anteriores,

han realizado un listado de Proveedores recomendados de productos primarios y
elaborados, habiendo constatado con los mismos su posibilidad de responder a la

demanda que pueda surgir de la difusidn de este listado. La propuesta es que este

listado forme parte del observatorio de Gastronomia y que se mantenga
actualizado con el respaldo de las tres organizaciones.

https://drive.google.com/drive/folders/16x7YbOVkWYIUg6gM8FOib4blmxGmLMo5?us
p=drive_link

2. Listado de TICS asociadas a la promocidn turistico — gastronomica.

Accediendo al Cdédigo QR podrd contar con un listado de herramientas
tecnoldgicas, comparando sus caracteristicas a fin de favorecer el andlisis y la toma
de decisiones del sector gastrondmico.

HERRAMIENTAS TICS



https://drive.google.com/drive/folders/16x7Yb0VkWYlUg6gM8FOib4bImxGmLMo5?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/16x7Yb0VkWYlUg6gM8FOib4bImxGmLMo5?usp=drive_link
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3. Agenda Anual Gastrondmica de Mendoza:

ENERO

Fiesta Nacional del Chivo
(Malargue).

Fiesta Nacional del
Orégano (San Carlos)
Fiesta Nacional de la Cueca
y el Damasco (Santa Rosa)
Festival Nacional Rivadavia
Canta al Pais (Rivadavia)
Fiesta Provincial del Ajo
(Guaymallén)

FEBRERO

Moonfest (Potrerillos)
Festival Nacional de la
Tonada (Tunuyan)
Festival del Camote
(Guaymallén).

Festa In Piazza

Semana Federal: Ciudad

MARZO

Fiesta Nacional de la
Vendimia

Musica Clasica por los
Caminos del Vino

Fiesta del Tomate y la
Produccion (San Carlos).
Festival del Cosechador
(Lavalle)

Festival del Bonarda (San
Martin)

Festival del Jamdn y el Pan
Casero (Junin).

Paseo del Vino (Ciudad de
Mendoza)

Festival del Vacio a la Llama
(Maipu)

ABRIL

Fiesta del Meldn y la Sandia
(Lavalle).

MAYO

Fiesta Nacional de la
Ganaderia en Zonas Aridas
(General Alvear)

JUNIO

Fiesta Provincial de la
Nieve (Malarglie)

JULIO

Fiesta del Chocolate (Lujan
de Cuyo)

AGOSTO

Fiesta de la Asuncién
(Lavalle)

Festival de Cine Mirada
Oeste (Godoy Cruz)
Festival del Vacio a la
Llama (Maipu)

SEPTIEMBRE

Festival de Tango por los
Caminos del Vino

Fiesta de la Colectividad
Chilena

Bocas Abiertas (Ciudad de
Mendoza)

Chicharrén (Godoy Cruz)
Festival de Food Truck
(Godoy Cruz)

Mundial del Café (Ciudad
de Mendoza).

OCTUBRE

Fiesta del Costillar a la
Estaca (Junin)

Expo Enogastrondmica
(Tupungato)

Fiesta de las Colectividades
(Guaymallén)

NOVIEMBRE

Festival de Cine Mendoza
Proyecta (Ciudad de
Mendoza)

Festival Americanto
(Ciudad de Mendoza)

DICIEMBRE

Fiesta Provincial de la
Cerveza (Godoy Cruz)
Fiesta Provincial de la Flor
de la Vid (San Rafael)




¥ Foro de
Origen e

Identidad
Gastronomica
de Mendoza

4. Material de PROMOCION del IDR:

a. Analisis sensorial del orégano:
https://drive.google.com/drive/u/0/folders/11kY5Tk3dIQTClsGZfjudo

uS-b9gkF88j

https://drive.google.com/file/d/1w-7 -
R9aDnPNkOcGgusBYaTgWEOZ3cPD/view?usp=drive link

b. Resumen del Concurso de Recetas con AOVE IG MENDOZA: a

¢. Gacetillas de prensa del Concurso AOVE IG MENDOZA:
e Gacetilla Concurso AOVE IG MENDOZA — OLIVICOLA STRAVEN
https://drive.google.com/file/d/1livYybps)Mie2WNBf e-
S8hdEeHoKwP-m/view?usp=drive link

e Gacetilla Concurso AOVE IG MENDOZA — OLIVICOLA LAUR:
https://drive.google.com/file/d/1TfIDg6A12g0lzn88SMufKOrAs98
erzTS/view?usp=drive link

e Gacetilla Concurso AOVE IG MENDOZA - JUNIN:
https://drive.google.com/file/d/19aXD2Z7TS SBT80gn142 XTgXXI
b VuZ/view?usp=drive link

e Gacetilla Concurso AOVE IG MENDOZA - OLIViCOLA DON BOSCO:
https://drive.google.com/file/d/1V1TY R2DpJOMIly M2a2ayrcFSs
wXI8EK/view?usp=drive link

e Gacetilla Concurso AOVE IG MENDOZA - OLIVICOLA CIENCIAS
AGRARIAS:
https://drive.google.com/file/d/1sgwrM53VfEGVtK6miZkMMen0x
G8NXHxy/view?usp=drive_link

e Gacetilla Concurso AOVE IG MENDOZA — CASA VIGIL:
https://drive.google.com/file/d/1)xd-
2QQ78cCGjjfRBAAcOAIAg8QCfdzV/view?usp=drive link



https://drive.google.com/drive/u/0/folders/11kY5Tk3dlQTClsGZfju4ouS-b9gkF88j
https://drive.google.com/drive/u/0/folders/11kY5Tk3dlQTClsGZfju4ouS-b9gkF88j
https://drive.google.com/file/d/1w-7_-R9aDnPNkOcGgusBYaTgWEOZ3cPD/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1w-7_-R9aDnPNkOcGgusBYaTgWEOZ3cPD/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1ivYybpsJMie2WNBf_e-S8hdEeHoKwP-m/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1ivYybpsJMie2WNBf_e-S8hdEeHoKwP-m/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1TfIDg6A12goIzn88SMufKOrAs98erzTS/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1TfIDg6A12goIzn88SMufKOrAs98erzTS/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/19aXD2Z7TS_SBT80gn142_XTgXXIb_VuZ/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/19aXD2Z7TS_SBT80gn142_XTgXXIb_VuZ/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1V1TY_R2DpJOMIy_M2a2ayrcFSswXI8EK/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1V1TY_R2DpJOMIy_M2a2ayrcFSswXI8EK/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1sgwrM53VfEGVtK6miZkMMen0xG8NXHxy/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1sgwrM53VfEGVtK6miZkMMen0xG8NXHxy/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1Jxd-2QQ78cCGjjfRBdAc0AIAg8QCfdzV/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1Jxd-2QQ78cCGjjfRBdAc0AIAg8QCfdzV/view?usp=drive_link
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e Gacetilla Concurso AOVE IG MENDOZA - BAGGIO:
https://drive.google.com/file/d/1CcQWOGOxVtA2BVJD-
01vHxhT1Rh6SUXF/view?usp=drive link

d. Producto identitario durazno:
https://drive.google.com/file/d/1JETT2IbYLEnYYVHpmCuXrW2fO6 ifie

M/view?usp=drive link °

e. Resumen del 1° Foro nacional de Durazno de industria:
https://drive.google.com/file/d/1M47iswray0AOguLuBXGfiOO9iawr9
PoW/view?usp=drive link

Sabias estos datos de MENDOZA...

* Obtuvo el 1° sello de calidad - Indicacién Geografica del Aceite de
Oliva Virgen Extra- del Continente Americano y el 2° fuera de la
Unidén Europea.

* En los desiertos de Lavalle, Malargtie y San Rafael se concentra la
produccién caprina y, ocupa el 2o lugar a nivel nacional.

* Es 1° en superficie cultivada con durazno en Argentina, 1° productora
de durazno para consumo en fresco y unica de durazno para
industria.

* Esla 1° Productora de Nuez de Nogal del pais, siendo Tupungato y
Tunuyan donde se concentra la produccion.

* El 80% del tomate que se cultiva es —PERITA- y su produccién ocupa
el 4° lugar en la Provincia.

* Es la unica provincia productora de Ciruela para Industria del pais.

* Es la Capital Nacional de la Almendra, por la mayor superficie
cultivada del pais.

* Produce el 90% del ajo que a nivel nacional y Argentina ocupa el 2°
lugar en exportacion.


https://drive.google.com/file/d/1CcQWOGOxVtA2BVJD-01vHxhT1Rh6SUxF/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1CcQWOGOxVtA2BVJD-01vHxhT1Rh6SUxF/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1JETT2lbYLfnYYVHpmCuXrW2fO6_ifieM/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1JETT2lbYLfnYYVHpmCuXrW2fO6_ifieM/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1M47iswray0A0guLuBXGfiOO9iawr9PoW/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1M47iswray0A0guLuBXGfiOO9iawr9PoW/view?usp=drive_link

Superficie con olivos en Mendoza:
15.000 hectareas
(variedades para conserva y aceite).

L]
INSTITUTO DE
DESARROLLO
RURAL

Mendoza es la principal productora
de almendras en Argentina, con 2.500 has.

Otras provincias productoras son:
San Juan, Rio Negro y San Luis.
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Aceite obtenido mediante el prensado y/o centrifugado, del fruto del olivo (Olea europea)
Cosecha: Abril a Junio. Viraje de la aceituna del color verde al violaceo.

Mendoza, por sus caracteristicas geograficas y ecoldgicas, es un territorio 6ptimo para la
actividad olivicola, en especial la elaboracion de aceite de oliva. En 2022 se aprobé el sello
de calidad -Indicacion Geografica (IG) de Aceite de Oliva Virgen Extra de Mendoza- siendo

la primera |G en el Continente Americano y segunda fuera de la Unidn Europea. Esta identi-
ficacion incluye blend de AOVE con entre 20% y 50% de variedad Arauco complementado
con aceites de Frantoio, Arbequina y otras.

Clasificacién de aceite de oliva para consumo

* Aceite de Oliva Virgen Extra (AOVE): Obtencion mecanica, prensado y/o centrifugacion. Acidez libre maxima
de 0,8 % en 4cido Oleico. Carece de defectos. Es el de mayor calidad.

* Aceite de oliva virgen: Acidez hasta 2% en &cido Oleico.

 Aceite de oliva virgen corriente: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre maxima expresada en dcido oleico
es 3,3%.

 Aceite de oliva refinado: obtenido del aceite de oliva virgen mediante procesos de refinacion, por proceso
fisico — quimicos.

* Aceite de oliva:compuesto por aceite de oliva refinado y por aceite de oliva virgen.

Andlisis sensorial (escala de leve a intenso)
* Fases olfativa, gustativa y quinestésica.
* Atributos positivos: frutado, amargo, picante, frutado, manzana, otras frutas, pasto verde, dulce, astringente.

Atributos de AOVE varietales:

e Arauco: muy frutado con aromas vegetales muy intensos, amargo y picante intenso.

 Arbequina: frutado, suave, poco amargo y picante.

¢ Empeltre: muy frutado, fragante, equilibrado en el amargo y picante, gusto a manzana verde, almendra,
alcaucil y tomate.

* Frantoio: muy frutal, estable, banana.

¢ Picual: sabor picante bien acentuado, higuera.

* Manzanilla: frutado, picante y amargo medio.

* Las principales zonas de produccidén se encuentran en los oasis Norte (Maipd, Lavalle, etc.) y Este
(San Martin) de la provincia.

* Floracién temprana, en agosto.

* Cosecha durante el mes de febrero, manual o mecénica.

Tipos:

* variedades californianas, las tradicionales, de cdscara blanda (o cascara de papel) y floracion extra tem-
prana. Non Pareil, Merced, etc.

* variedades espafiolas, las elegidas en las plantaciones recientes, de cdscara dura o semidura, de floracién
mas tardia y auto compatibilidad, lo cual incrementa el rendimiento. Guara, Marinada, etc.

Proceso: Después de cosechada, se separa la cascara verde exterior y se somete a un secado natural por
2 0 3 dias. Posteriormente puede realizarse el descascarado o no.

Forma de comercializacién y consumo:

. principalmente peladas (pepita entera) . harina de almendras

. con cascara . leche de almendras

. pepitas blanqueadas . mantequilla de almendras
. fileteadas . almendras verdes

. partidas

+ Las almendras crudas se destacan por su alto crujido, dureza y consistencia, que sumado a su tamaio y
forma, las hacen especiales para consumir como snacks.

+ También pueden consumirse tostadas en sartén o al horno, saladas y/o con especias.

« Comparadas con otros frutos secos, las almendras se destacan en el aporte de proteinas, fibra, vitamina E
y calcio y bajo aporte de calorias. https://www.almendras.mx/por-que-las-almendras/salud-y-nutricion

» Por su alto contenido de aceite, los frutos secos se enrancian con facilidad, por lo que deben almacenarse
en envases cerrados, en lugares frescos y secos.
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Sistema productivo:
Subsistencia, sedentario o estacionalmente trashumante — Explotacion extensiva mixta y abierta.

Raza:
criolla

Productos derivados de la cabra:
carne, leche, queso, yogurt. Etc., guano, cueros, otros.

Productos carnicos:

* Cabrito mamén o lechal: alimentado solo a leche, de 30 a 60 dias, peso aproximado de 6 a 13 kg
 Chivito: de 4 a 6 meses de vida. Entre 15 y 20 kilos.

» Adultos: fabricacion de embutidos.

Estacionalidad:
* Principal época de consumo desde diciembre a abril (1 paricién anual) a 2 pariciones en sistemas pro-|
ductivos mas intensivos.

Calidad de la carne:

Se considera que el cabrito criollo es un producto natural, con bajo contenido graso y buena proporcion|
de acidos grasos insaturados. Presenta niveles inferiores de acidos grasos que las carnes consumidas nor-
malmente en Argentina, como la bovina y porcina

* Clara, tierna, aromatica, magra (1 a 1,5 % de grasa intramuscular) y de bajas calorias.

* Excelente fuente de proteinas y minerales (hierro, calcio y fosforo).
* Tipo de cortes: 2 costillares con bife y lomo, 2 delanteros y 2 piernas.

Recetas:https://www.produccion-animal.com.ar/produccion_caprina/produccion_caprina/169-recetario_2014.pdf

Mendoza: 13.000 has
(12 en superficie con durazno en Argentina)
Primera productora de durazno para consumo
en fresco y unica de durazno para industria.
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Variedad principal: Chandler

Cosecha: fines del mes de marzo y abril. Secado: al sol 0 en hornos.

Forma de comercializacién: con y sin cdscara. Sin cdscara se comercializan en mitades o mariposas,
cuartos y cuartillos.

Nueces sin cdscaras:

limpias, sanas, secas, libre de mohos,
manchas, insectos y ardcnidos, libre
de mohos y sabores extrafios, color
uniforme.

Se clasifican principalmente por su color en:
|- Extra claro o extra blanc, Il - claro o blanco,
11l — Ambar claro o dorado claro, IV — Ambar o
dorado, V — Cobrizo, VI — Negro, VIl - Amarillo

Clasificacién (resolucién 453- 2013 — SENASA) por calibre Conservacion en el hogar.
Nueces con cscara: Conservar las nueces con cascara hasta
Se debe observar que estén Mayor a 36 mm quevayaa 'co.nsumirlas‘ Almacenar en
enteras, libre de trizaduras, Mayor de 34 a 36 mm frasco de vidrio en un lugar seco, oscuro
IR L. I llenas, limpias, secas, sin Mayor a 32 a 34 mm y fresco.
i i fnanchas, hb{e c!e e M n e Las nueces sin céscara conservadas en
Mendoza: 5.242 has insectos y ardcnidos, exentas Mayor a 28 a 30 mm : o
(Primera productora del pais seguida de de olores extrafios. 28 mm o menor un frasco de vidrio cerrado, o bolsa en

Catamarca, La Rioja, Rio Negro y San Juan). refrigerdor.

Cultivo anual, siembra en primavera y cosecha en verano y otofio.

Tipos comerciales:

» Redondo (larga vida, mayor conservacion y tipo platense, de mayor sabor)
* Perita (para industria y consumo en fresco)

* Cherry

Formas de consumo:

* Industrializado (salsa, puré, entero pelado, concentrados, etc.)
* Fresco

* Deshidratado

Disponibilidad en el mercado
Ingreso abundante Ingreso r? lar Ingreso escaso

Redondo
o U W g [ [
Cherry | SakaTucumin|
Corrientes |
Sistema de Informacién de Precics de Mercado - IDR

Tendencia de precios durante el afio:
Conservacion en el hogar: ‘
La acidez del tomate

: e 5 < ermite realizar conservas
* El tomate es un fruto climatérico, es decir, madura después de ser i

5 : seguras. Para contrarrestar
Superficiea aproximada: 3.000 has cosechado, por lo que puede ser cosechado con apenas color rojo. S e alatorade
(80 % tomate perita) * Si no estdn muy maduros, pueden guardarse fuera de la heladera 7
Ranking de cultivos horticolas en Mendoza: hasta 2 semanas, en un lugar fresco, seco y oscuro. consumirlo agregar una
4to lugar * Muy maduros guardar en la heladera para consumir en pocos dias o pizca de bicarbonato de

sodio.
procesar y almacenar en freezer para usar en salsas.
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5. Estacionalidad de productos mas importantes comercializados en los
Mercados de Concentracion en Mendoza:

Ingreso abundante Ingreso regular Ingreso escaso

] ] ]
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Pimiento

-
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-

Repollo

- @
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Zanahoria *

Zapallito “

Zapallo l m
@

Area Desarrollo de Mercados - IDR

6. Calendario de cosecha de FRUTAS y HORTALIZAS:

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ltuKqf5pkN2bQ2LJbo-

HVobtbhOUofDX/edit?usp=sharing&ouid=104134450194179749458&rtpo
f=true&sd=true



https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ltuKqf5pkN2bQ2LJbo-HVobtbh0UofDX/edit?usp=sharing&ouid=104134450194179749458&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ltuKqf5pkN2bQ2LJbo-HVobtbh0UofDX/edit?usp=sharing&ouid=104134450194179749458&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ltuKqf5pkN2bQ2LJbo-HVobtbh0UofDX/edit?usp=sharing&ouid=104134450194179749458&rtpof=true&sd=true
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7. Material promocional del INTA:

ados en el marc

INTA| st _Aio

Programa ke s insoriptos en el INASE

Gigante e o . | Castano
Jui” | INTA

@

Ecobpo: Continental
Teo comevcial: Castantos
Cosecha. Dicembra
Consarvacon™ Muy Largs

Killa
INTA

¢

Ecctpa; Adsoo

Too comencind; Blanco Totgrivo
G Neawsmbee
Corservacion. Conla

Fuego INTA
h=

Footpo Medieirineo
Tgo comercin. Culrado:

Cosecha’ Diclembre
Cormorvockn: Modia Lavgn
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Serena
INTA

jentes de 18 mm

nmeca

16 DPRCacOn do

20, BUNGUS osle
el

o de bayvas

Uva de mesa

¢ “,7\\ ("sin sem

NASE ’(th. C

Cultivares de uva de me
con aptitud exportable, desarrolfackos por INTA ¢

estenc S;Y‘!'ﬂ\‘ e

* Muy peoductive y o
cosecha lardis

Marisela
INTA

Delicia
INTA

+ Bayas oon sabor moscaiel do
18 mm de calibre,

+ Copecha tandia

+ Rocormendatie cuivario on
regiones con dima Hesco pars
Gbienes L ey color

+ Flor hesrmaltodaa. N0 necesta
una vanedse poinizadon

o

Esperanza
INTA

verde amanionio,

fur e 19 mim

Grandeza
INTA

« Bayas con calibre naturs do

O grande
pCha Niemmests
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Uco 16
INTA

1O Sty

ARGENINTA

Programa de Mejoramient

Tomate
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8. Datos de contacto de organizaciones participantes de la mesa.

a. AEHGA

e https://aehga.com/

e https://aehga.com/sabor-a-mendoza/

o https://aehga.com/proveedores/

o https://disfrutamendoza.com/

b. ENTE DE TURISMO

o https://www.mendoza.gov.ar/turismo/

c. IDR
e IDR informacioén oficial produccion

https://www.idr.org.ar/

e Durazno Industria

https://www.facebook.com/DuraznoArgentino/

e AOVE IG Mendoza

https://somosoliva.com.ar/
https://www.idr.org.ar/ig-aove-mendoza/

e |G Orégano

https://www.idr.org.ar/resultados-de-la-encuesta-sobre-percepcion-sensorial-

del-oregano/

d. INTA
e https://www.argentina.gob.ar/inta

e. DIRECCION DE ECONOMIA SOCIAL Y ASOCIATIVIDAD
e www.catalogoeconomiasocial.mendoza.gov.ar


https://aehga.com/
https://aehga.com/
https://aehga.com/sabor-a-mendoza/
https://aehga.com/sabor-a-mendoza/
https://aehga.com/proveedores/
https://aehga.com/proveedores/
https://disfrutamendoza.com/
https://www.mendoza.gov.ar/turismo/
https://www.idr.org.ar/
https://www.facebook.com/DuraznoArgentino/
https://somosoliva.com.ar/
https://www.idr.org.ar/ig-aove-mendoza/
https://www.idr.org.ar/resultados-de-la-encuesta-sobre-percepcion-sensorial-del-oregano/
https://www.idr.org.ar/resultados-de-la-encuesta-sobre-percepcion-sensorial-del-oregano/
https://www.argentina.gob.ar/inta
http://www.catalogoeconomiasocial.mendoza.gov.ar/

IV.
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REFERENTES QUE HAN COLABORADO EN LA MESA DE
PROMOCION Y COMUNICACION:

Bolatti, Gonzalo — Quiero la carta

Centeno, Santiago — Comunicacion INTA Q
Fernandez, Liliana - IDR

Mengarelli, Cristina - Senado

Sisterd, Alicia - Food Lovers / The Wine & Food Travel

Wolf, Ivana - Quiero la carta

Reynoso, Marcelo — Coordinador por EMETUR de las mesas de trabajo del 4° Foro de
Origen e Identidad Gastrondmica de Mendoza / Director de Calidad y Servicios
Turisticos. EMETUR.

Zavattieri, Maria Laura — Coordinadora por AEHGA de las mesas de trabajo del 4° Foro
de Origen e Identidad Gastronémica de Mendoza / Directora del Instituto IGA — Filial
Mendoza.

ASOCIACION EMPRESARIA

HOTELERO GASTRONOMICA
Y AFINES DE MENDOZA

(&) MENDOZA
\@raw/ ARGENTINA




