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Tenemos el agrado de presentarte nuestra nueva edicidon
del exitoso Taller de Destilacion y Andlisis sensorial de gin'y
botdnicos.

OBJETIVOS:

e Conocer los principios y métodos de destilacion.

e Desarrollar las competencias necesarias para la
destilacion de bebidas artesanales.

e Dominar las técnicas de control de proceso y control
de calidad.

e |dentificar sensorialmente diferentes tipos de alcohol.

e Reconocer los diferentes botdnicos, sus sabores y
Aromas.

e |dentificar que te aporta cada uno en las recetas.

e Examinar fracciones del proceso de destilacion.

e Disenar las diferentes recetas de acuerdo al perfil
buscado.

e Evaluar diferentes tipos de perfiles de gin.

e Llevar a cabo una prdctica con instrumental y
equipos de destilacion.

e Se frabajard en grupos con alambiques de destilacion
por arrastre de vapor con sus accesorios.

e Serealizard una degustacion de gines y botdnicos.




CUERPO DOCENTE:

El curso estd a cargo del Lic. Luis Ignacio Burnes.

Luis Burnes, Licenciado en Tecnologia de Alimentos (ISETA),
Especialista en Calidad Industrial de Alimentos (UNSAM), con
doble titulacion de la Sociedad Alemana para la Calidad:
Quality Manager Deutsche Gesellschaft fir Qualitat. Posgrado
en Marketing de Alimentos y Bebidas (UB). Es Maestro Destilador
de la Escola Superior de Cerveja e Malte (Brasil). Sommelier de
Cervezas (Doemens) Sommelier de yerba mate y sommelier de

te (UAI).

Posee mdas de 20 anos de trayectoria en la industria y como investigador. Fue
Gerente de Produccion en The Mula Cervezas Especiales, con una produccion
mensual de 800hl, y consultor asociado en Buriell Food Consulting desde el 2009.

Ademads, fue investigador en el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI)
de Argentina, en el campo de cereales y oleaginosas. También se desarrolld
como investigador en la Comision de Investigaciones Cientificas (CIC) de la
Provincia de Buenos Aires (Argentina)

En el dmbito de la industria de alimentos, fue Jefe de Calidad en Molinos Rio de
la Plata en las lineas de arroz Gallo, yerba mate Cruz de Malta y caldos&sopas
Luchetti. También ha trabajado en la industria de la limpieza, como Gte de
Sanidad Alimenticia en Pertenecer SRL, gerenciando limpiezas de diferentes
plantas alimenticias en Argentina, tales como Arcor, Cargill, Quickfood,
laboratorio Sanofi, etc.

Trabaja brindando asesoramiento técnico y de ingenieria a empresas de
alimentos y bebidas en Argentina y paises limitrofes. Dentro de sus clientes se
encuentran Cerveceria Kraken, Cerveceria Belsh, Cerveceria La Zorrq,
Cerveceria Nuevo Rumbo, Cerveceria Aequo, Cerveceria Mesta Nostra,
Cerveceria Suburbier, Cerveceria Hauser, Cerveceria Galpdn de Tacuarg,
Cerveceria Hopson, Cerveceria Gaucho, Cerveceria Subumbra, Cerveceria UK
25, Cerveceria Beerdier, Destileria Tucuman (Gin Shelby), Cerveceria y destfileria
Dos Mujeres, entre otras.

Es socio fundador de In Extremis Craft Experience, empresa que elabora
bebidas artesanales: gin, vodka, aquavit, licores, vermuts y fernet.

Actualmente se desempena como Resp. Técnico de Buriell Food Consulting y
como Head Distiller de Buriell Distilleries. Ex socio fundador y Master Distiller de La
Union Destileria.




DURACION:
Total: 16hs.

FECHA DE INICIO:
2y 10de Mayo de 29 a 18 hs

LA JORNADA SE DESARROLLARA EN BUENOS AIRES 1546
POSADAS, MISIONES.

INCLUYE REFRIGERIOS Y ALMUERZO. CUPQOS LIMITADOS.




