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WORKSHOPS

EN CAVA // 75 MIN

SEBASTIAN ODDONE

La quimica de los botdnicos: como lograr mds
aroma y menos defectos

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

10 OCTUBRE | $35.000

FEDERICO FACCIN

Introduccion a la destilacion de aceites esenciales.

Abordard los fundamentos técnicos y sensoriales
detrds de la formulacion de un fernet: el rol de los
botdnicos, el equilibrio entre amargor y aroma y las
claves para desarrollar productos con identidad y
cardcter.

10 OCTUBRE | $35.000

MARTIN BOAN

Entrenamiento sensorial en gin: pon a prueba tus
sentidos.

Vivirds una experiencia de degustacion a ciegas
disenada para desafiar tus sentidos. A través de una
serie de muestras cuidadosamente seleccionadas,
descubrirds como identificar aromas, reconocer
diferencias de calidad y comprender los elementos
que definen el perfil de un destilado.

10 OCTUBRE | $35.000
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JOSE LUIS JAUREGUI

Whiskies del mundo: recorrido sensorial por su
dimensién global.

Un recorrido por el whisky en su dimension mads
global: Irlanda, Escocia, Estados Unidos y Japdn a
través de sus estilos mds representativos.

Cuatro paises, cuatro interpretaciones, cuatro
formas de entender un mismo lenguagije.

11 OCTUBRE | $40.000

Whisky & turba: experiencia de whiskies ahumados.

A través de tres whiskies ahumados, explorard las
notas terrosas, salinas, especiadas y minerales que
definen el cardcter de la turba.

Un recorrido sensorial intenso que revela otra
dimension del whisky: mds oscura, mds mineral,
mas profunda.

10 OCTUBRE | $60.000

EUGE HARTTIG

Cata guiada de destilaodos mendocinos.

A través de esta experiencia podrdn explorar
distintos destilados elaborados en Mendoza,
conocer sus procesos de produccion y descubrir
mMdAs sobre las destilerias que estdn detrds de cada
propuesta.

10 OCTUBRE | $40.000
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EMILIANO SOSA

Crear un fernet desde cero: una experiencia
prdctica de formulacion.

Abordard los fundamentos técnicos y sensoriales
detrds de la formulacion de un fernet: el rol de los
botdnicos, el equilibrio entre amargor y aroma y las
claves para desarrollar productos con identidad y
cardcter.

11 OCTUBRE | $35.000

PATRICIO BEATO

Calidades y andlisis sensorial del alcohol de cereal.

A través de una cata guiada, explorard las distintas
calidades de alcoholes y el proceso de obtencion.
Los defectos que hay que identificar y evitar para
lograr un producto de calidad.

11 OCTUBRE | $35.000

MARIA ELENA PUERTA

Cata de aceites de oliva con Indicacion Geogrdfica
Mendoza.

Una experiencia sensorial guiada por Maria Elena
Puerta, sommelier especialista en aceite de oliva,
para descubrir los aromas, sabores y
particularidades de los aceites virgen extra de
nuestra region.

11 OCTUBRE | $35.000
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