
CONGRESO DE DESTILADORES DE ARGENTINA

10 Y 11
DE OCTUBRE
MENDOZA - ARGENTINA



Sábado 10 de octubre

SEBASTIÁN ODDONE

PAUL FREZE

FEDERICO FACCIN

N. LEBAUDY & R. MARTINEZ
Conversatorio

SEBASTIÁN ODDONE

ANDESMAR
Charla sponsor

EUGE HARTTIG

A. ORTEGA & M. GILIBERTO
Charla sponsor

MARTÍN BOAN

EMILIANO BOCCHI

EUGE HARTTIG

G. CARVALLO & C. SILVA

AGUSTÍN CAMPS

D. MEROLA & G. ECHAGUE
Conversatorio

DÍA 1

SALA PRINCIPAL

CAVA - WORKSHOPS

COFFEE BREAK

APERTURA OFICIAL

ACREDITACIONES

LUNCH BREAK

COFFEE BREAK

LUNCH BREAK

09:45

09:15

08:30

14:10

10:15

16:00

14:40

11:35

10:25

14:30

12:00

16:45

16:25

14:50

17:15

11:55

11:05

12:40

15:30

13:15

Evolución química de las bebidas en el tiempo y su
influencia sensorial

La madera como instrumento de equilibrio

Introducción a la destilación de aceites esenciales

El mundo espera nuevos destilados argentinos 

La química de los botánicos

Eficiencia en la logística de insumos
y distribución de bebidas

Cómo tener una historia propia y convertirla en acción

Como clonar al fundador (sin clonar al fundador).

Entrenamiento sensorial en gin: pon a prueba tus sentidos

Tu destilería está realmente preparada?
Higiene y seguridad laboral. 

Cata guiada de destilados mendocinos

¿Qué sigue para el gin? Cómo sostener una categoría
después del boom

Proyectos con identidad local y mirada global

Cómo desarrollar la arquitectura comercial de tu empresa

JOSÉ LUIS JÁUREGUI18:00 Whisky & turba: experiencia de whiskies ahumados

CÓCTELES, MÚSICA Y CENA

CIERRE DÍA 1

18:00

19:30



Domingo 11 de octubre

ANALÍA VIDELA

HUBERT WEBER

MATIAS HALLU

MARTÍN KRIZ

FRANCISCO MARTÍN

JULIÁN VAREA

FEDERICO PULIAFITO

DÍA 2

SALA PRINCIPAL

LUNCH BREAK

ACREDITACIONES

COFFEE BREAK

CIERRE + SORTEO

11:30

11:00

16:10

14:20

12:10

16:50

17:20

15:00

12:50

15:40

18:05

La revolución del agua: análisis sensorial
y atributos organolépticos

El universo de los destilados vínicos:
oportunidades y desafíos

Cómo darle identidad a un whisky

Añejamiento en barricas: el camino hacia
la madurez del destilado

Los sentidos en el desarrollo de productos sin alcohol

El olfato en la anatomía del sabor de las bebidas

MARÍA ELENA PUERTA

PATRICIO BEATO

EMILIANO SOSA

JOSÉ LUIS JÁUREGUI

CAVA - WORKSHOPS

LUNCH BREAK

CÓCTELES, MÚSICA Y CENA

CIERRE OFICIAL

11:45

14:30

16:15

18:30

13:00

18:30

21:30

Cata de aceites de oliva con indicación geográfica Mendoza

Calidades y análisis sensorial del alcohol de cereal

Crear un fernet desde cero

Whiskies del mundo: recorrido sensorial
por su dimensión global

Apóstoles, Santos, Espíritus, y otras yerbas


