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ALCANCE:

El curso tiene como objetivo introducir a los alumnos al amplio mundo de los destilados, brindando
los conocimientos necesarios para poder elaborar bebidas espirituosas en forma auténoma para fines
hobbistas, para desarrollar un emprendimiento propio o trabajar operando equipamiento en una
micro destileria. Para esto se brindaran los conocimientos necesarios mediante 8 clases tedricas en
forma virtual, donde se sentaran las bases y los fundamentos teéricos de la destilacién de bebidas
espirituosas y dos talleres practicos presenciales, donde los alumnos podran destilar por su cuenta
en alambiques reales y definir los cortes de una destilacion mediante las diferentes técnicas
existentes.

No son necesarios conocimientos previos en el tema.

Se propone realizar dos clases tedricas virtuales por semana, de forma tal que se complete la
curricula en un mes, y la semana siguiente a finalizada la teoria, realizar las practicas. De esta
manera, damos la posibilidad a los alumnos que no viven en Mar del Plata, de organizarse para
presenciar las practicas.

PLAN DE CLASES TEORICAS

CLASE 1: Introduccion a las bebidas destiladas

- Resefia historica

- Clasificacion de bebidas alcoholicas

- Materias primas

- Procesamiento primario: técnicas y tecnologia de acopio y procesamiento mecanico

- Procesamiento secundario: técnicas y tecnologia de maceracion y elaboracion de mostos
fermentables

- Procesamiento terciario: Tipos y tecnologias de fermentacién para realizar bebidas espirituosas
- Preparacion de macerados para la destilacion

CLASE 2: Fundamentos tedricos de la destilacion

- Teoria de la destilacion

- Conceptos fisicos y termodinamicos

- Ley de Raoult

- Mezclas azeotropas

- Aplicacion practica de la Ley de Raoult en mezclas agua-etanol



- Conceptos termodinamicos en el alambique: tasa de reflujo, calor y tasa de recuperacion de
congéneres

CLASE 3: Tecnologia de destilacion

- El alambiques

- Clasificacion de alambiques

- Técnicas de destilacion aplicadas en el alambique
- Eficiencia estructural en el alambique

- Eficiencia de proceso en el alambique

- Eficiencia térmica del alambiques

CLASE 4: Destilacion de bebidas infusionadas
- Destilacion de Gin

- Destilacion de Ginebra

-Destilacion de otras bebidas infusionadas

CLASE 5: Destilacién de fermentados de cereal
- Destilacion de Whisky tipo Escocés
- Destilacion de Whisky Americano

CLASE 6: Destilacion de fermentados de extractos y alcoholes neutros
- Destilacion de Ron

- Destilacion de Tequila y Mezcales

- Destilacion de Vodka

CLASE 7: Destilacion de Frutas

- Destilacion de mostos de uva: Cognac, Armagnac, Pisco y Singani
- Destilacion de Grappa

- Destilacion de mostos de otras frutas

CLASE 8: Operaciones a mediana escala e industriales

- Locacion y Lay-out de planta

- Requerimientos para la habilitacién de destilerias

- Permisos, tramites y requerimientos para la comercializacion de bebidas destiladas

PLAN DE TALLERES PRACTICOS

TALLER 1: Destilacion de Gin y Ginebra

- Preparacion y destilacién por diferentes técnicas
- Cortes de la destilacion

- Préctica organoléptica

TALLER 2: Destilacion del mosto de azicar

- Elaboracion de ron mediante destilacién tradicional

- Elaboracion de vodka por destilacion en columna de rectificacién
- Cortes de la destilacion

- Préctica organoléptica



