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10 Y 11 DE OCTUBRE



ORADORES
10 Y 11 DE OCTUBRE

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

Abordará las principales transformaciones
químicas que ocurren en una bebida después de ser
elaborada y cómo impactan en aromas, sabores y
color. Una mirada técnica sobre los cambios que
determinan la calidad a lo largo del tiempo.

SEBASTIÁN ODDONE

Cómo tener una historia propia y convertirla en
acción.

Compartirá herramientas prácticas de
comunicación aplicadas a líderes de marcas de
bebidas, productores y emprendedores.
A partir de casos reales, cómo identificar lo que hace
única a una marca y transformar una historia en una
herramienta estratégica para crecer y diferenciarse.

EUGE HARTTIG

10 OCTUBRE 

10 OCTUBRE

Los sentidos en el desarrollo de productos sin
alcohol.

Compartirá cómo construir la experiencia sensorial
de una bebida sin alcohol y el uso de moléculas
aromáticas para generar sensaciones propias del
alcohol. El proceso de desarrollo de un producto
desde cero y las claves para lograr estabilidad y
calidad en el tiempo.

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

Abordarán cómo evolucionó el mercado del gin, qué
cambió en el consumidor y los desafíos de
mantener calidad y consistencia al trabajar con
botánicos. Las oportunidades que ven para el futuro
del gin y cómo sostener una categoría que sigue
evolucionando.

GUSTAVO CARVALLO Y CRISTIAN SILVA

FRANCISCO MARTIN

10 OCTUBRE

10 OCTUBRE  



ORADORES
10 Y 11 DE OCTUBRE

Como clonar al fundador (sin clonar al fundador).

Mostrarán cómo dar ese primer paso con IA, y traen
la prueba: una aplicación completa para el mundo
de las bebidas, construida por ellos en un mes con
este mismo método.

BETO ORTEGA Y MAURICIO GILIBERTO

10 OCTUBRE  

La madera como instrumento de equilibrio: mucho
más que vainilla, coco y café.

La madera tiene un rol mucho más profundo que el
de aportar aromas. Bien utilizada, es una
herramienta capaz de aportar estructura, equilibrio,
complejidad y armonía en el diseño sensorial de
una bebida.

PAUL FREZE

10 OCTUBRE 

Tu destilería está realmente preparada?Higiene y
seguridad laboral. 

Abordará los aspectos de seguridad que suelen
pasarse por alto al proyectar, construir o ampliar
una destilería. 
Una mirada práctica sobre la importancia de
incorporar la seguridad desde el diseño y el layout
de producción.

EMILIANO BOCCHI

Proyectos con identidad local y mirada global.

A partir del caso La Fuerza y otros ejemplos
vinculados a rituales culturales, compartirá una
mirada sobre las oportunidades y desafíos de
construir una escena craft argentina con calidad e
identidad propia.
Cómo ser relevantes en el mercado de origen y
proyectarse al mundo.

AGUSTIN CAMPS

10 OCTUBRE 

10 OCTUBRE 



ORADORES
10 Y 11 DE OCTUBRE

El universo de los destilados vínicos.

Explorará el potencial de los destilados elaborados
a partir de uvas y vinos, las tendencias que
impulsan su crecimiento y los desafíos técnicos,
productivos y comerciales de la categoría.
Una mirada estratégica sobre un segmento con
gran identidad y oportunidades para
Latinoamérica.

El olfato en la anatomía del sabor de las bebidas.

Explorará cómo los principios de la perfumería
pueden aplicarse al desarrollo de destilados,
aperitivos y otras bebidas.
Un recorrido por el universo de los aromas, las
emociones y la construcción del sabor desde una
perspectiva poco habitual en la industria.

HUBERT WEBER

JULIAN VAREA

11 OCTUBRE 

11 OCTUBRE 

La revolución del agua: análisis sensorial y
atributos organolépticos.

Compartirá cómo degustar un agua de manera
profesional, identificando sus atributos
organolépticos, su composición y las
características que la convierten en un elemento
clave de la experiencia gastronómica.

ANALÍA VIDELA

11 OCTUBRE

Apóstoles, Santos, Espíritus, y otras yerbas.

Santos Espíritus es la primera destilería de gin
artesanal alimentada con energía solar, con un
diseño arquitectónico sostenible integrado al
paisaje del Valle de Uco. Allí se produce Príncipe de
los Apóstoles, el primer gin argentino del Nuevo
Mundo, creado por Tato Giovannoni en 2012.

FEDERICO PULIAFITO

11 OCTUBRE 



ORADORES
10 Y 11 DE OCTUBRE

Cómo darle identidad a un whisky.

De la materia prima al perfil sensorial: abordará las
decisiones que construyen el carácter de un whisky.
Cómo el origen puede convertirse en una expresión
propia.

MATIAS HALLU

11 OCTUBRE

Añejamiento en barricas: el camino hacia la
madurez del destilado.

Explorará cómo la madera, el tostado, el origen y el
manejo de la barrica influyen en la evolución
sensorial de una bebida.
Cómo tomar decisiones acertadas para lograr un
añejamiento equilibrado y con identidad.

MARTÍN KRIZ

11 OCTUBRE 



CONVERSATORIOS
10 Y 11 DE OCTUBRE

El mundo espera nuevos destilados argentinos 

Abordarán las tendencias y oportunidades actuales para las
bebidas espirituosas argentinas en el mercado internacional,
y cómo preparar una destilería para dar el primer paso hacia
la exportación.

Cómo desarrollar la arquitectura comercial de tu empresa.

Una charla para pensar en posicionamiento, precios, canales
y rentabilidad. Cómo ordenar las decisiones comerciales para
crecer sin improvisar..

ROXANA MARTINEZ CORZO

DANY MEROLA

NOEL LEBAUDY

GASTÓN ECHAGUE

10 OCTUBRE

10 OCTUBRE
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