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DOCENTES

Lic. Roberto Zironi

Lic. en Ciencias Agrarias. Investigador en el drea de la microbiologia
enoldgica y en tecnologias aplicadas a industrias de la fermentacion. Director
de la Licenciatura Magistral Interuniversitaria en Vitivinicultura, Enologia y
Mercados Vitivinicolas entre las Universidades de Padova, Verona y Udine.
Miembro de la Academia Italiana de la Uva y del Vino.

Dr. Ing. Agr. Antonio Aguinaga

Senior Breeding Researcher en (dlice, empresa de inteligencia artificial y ciencia
de datos aplicada al mejoramiento de especies vegetales. Hasta 2022, fue
gerente regional de |4-D de South America Zone para Anheuser-Busch InBev.
Investigador en mejoramiento genético de cebada cervecera en Cerveceriay
Malteria Quilmes durante 32 afios. Ingeniero agronomo (Univ. Nac. de La Plata).
Magister en Ciencias Agrarias y Doctor en Agronomia (Univ. Nacional del Sur).

Ing. Alejandro Hugo Marianetti

Se desempefia en el Instituto Nacional de Vitivinicultura. Coordinador del
Programa (alidad y Trazabilidad en Vinos. Ingeniero agronomo (Univ.
Nacional de Cuyo).

Lic. Horacio Ezequiel Martinez

Jefe de Planta en Agroindustria Tres Arroyos S. A., donde es responsable de
produccion y calidad, y de coordinacion de operaciones logisticas. También,
se dedica al emprendimiento Biero Pampa Cerveza Artesanal, en dreas de
fabricacién y comercializacion. Se desempefid por 10 afios en Cerveceria y
Malteria Quilmes. Lic. en Tecnologia de los Alimentos (UCA).

Lic. Sebastian Prieto

Se desempena en el Departamento de Estudios Enoldgicos y Sensoriales en el
Instituto Nacional de Vitivinicultura. Lic. en Enologia e Industrias Frutihorti-
colas (Univ. Juan Agustin Maza).

Veronica Tomaghelli

Especialista en whisky. Creadora del primer curso en la Argentina (nacido en
2005) para principiantes y avanzados en las técnicas de cata y analisis
sensorial del whisky, y otros destilados. Docente y responsable del drea de
desarrollo académico en Whisky en Buenos Aires. Brinda asesoramiento a
productores sobre desarrollo y otros temas vinculados a destilados. Jueza de
la Copa Argentina de Gin.

Lic. Cristina Pallua

Jefa de Elaboracion y Aiejamiento en Pernod Ricard Argentina, donde se
encarga del desarrollo de bebidas y la planificacion y produccion de whisky,
vodka, gin, licor y aperitivos. Trabajé para Allied Domecq como supervisora
del Laboratorio Quimico de Desarrollo y Garantia de Calidad, y para Hiram
Walker. Lic. en Quimica, orientacion Bromatologia (UBA).
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