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TITULO: Evaluacion Economica del Desarrollo de Planta Productora de

Whiskey en Argentina

Resumen ejecutivo

La presente tesis tiene como objetivo el analisis y desarrollo de la primera destileria artesanal de whisky estilo
bourbon americano en Argentina. El proyecto propone la elaboracioén de un producto exclusivo e innovador,
orientado al consumidor especializado, actualmente inexistente en el mercado local, utilizando materias
primas de alta calidad provenientes de productores regionales y siguiendo los estandares internacionales de la

legislacion norteamericana.

El trabajo comienza con un estudio integral y detallado de la evolucion del mercado mundial del whisky,
evaluando tendencias de consumo, contexto econémico, y preferencias de los consumidores. Posteriormente,
se realiza un analisis especifico del mercado argentino en los ultimos diez afios, considerando datos de
consumo, estructura de la industria, potencial del mercado local, canales de comercializacion actual, presencia

de competidores y oportunidades de negocio emergentes.

A partir del estudio y analisis de oportunidades, se propone la elaboracion de un whisky estilo bourbon
americano 100% artesanal, producido con insumos locales, principalmente maiz y centeno proveniente de
la region de Villa Las Rosas, Cordoba. La ubicacion estratégica de la destileria responde tanto a condiciones
climaticas favorables para la maduracion como al potencial turistico de la zona, crecimiento de las economias

regionales, generando sinergias entre produccion, comercializacion y experiencia de marca.

El proyecto se sustenta en las siguientes oportunidades y ventajas competitivas: nuevos habitos de consumo,
tendencia creciente hacia productos premium y artesanales, valorizacion del origen local, la ausencia de
competencia directa dentro de la categoria bourbon artesanal, articulacion con economias regionales y por
ultimo, el desarrollo de la comunidad de productores de whisky artesanal estilo escoces, dado que la
maduracion y afiejamiento de éste whisky sera en barricas de roble americano de primer uso (producidas
localmente para la industria vinicola), lo que no solo cumple con los requisitos técnicos del bourbon, sino que
también habilita oportunidades de comercializacion secundaria mediante su reutilizacion y su alto valor

agregado en la industria de los destilados.

En conjunto, esta iniciativa representa una oportunidad de innovacion en el mercado argentino de bebidas
destiladas, con un modelo de negocio orientado a la diferenciacion, sostenibilidad, integracion regional, y
posicionamiento en el segmento premium de alta calidad. El desarrollo de este proyecto no solo busca
rentabilidad econdmica, sino también fomentar una nueva categoria de consumo nacional con identidad

propia y alto valor agregado.
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e  Whisky

e  Whiskey bourbon americano artesanal
e Mercado del whisky en Argentina

e Proceso de elaboracion bourbon
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INTRODUCCION

¢ Estamos en presencia del nacimiento de una nueva industria local productora de whisky?

En Argentina, la ultima década ha mostrado y experimentado interesantes cambios en los paradigmas de
consumo de las bebidas alcohodlicas tradicionales, con un marcado auge de nuevos productos de elaboracion
artesanal como la cerveza, gin y vermut. En estos afios, han tomado un protagonismo latente varias

industrias, evolucionando y desarrollando nuevos mercados, logrando una exitosa consolidacion.

Con un fuerte impulso de los consumidores cada vez mas interesados en productos diferenciados, de calidad y
con identidad local, se abren nuevos espacios a productores artesanales de otras bebidas, apalancados por las
tendencias de consumo del mercado nacional. En este contexto, se considera al whisky artesanal como la
evolucion natural, dinamica y esperada de los productos actuales, dado que para su produccion los procesos

de elaboracion son muy similares y a su vez, combinan las bases de la cerveza y el destilado del gin.

Las primeras destilerias artesanales de whisky locales, van marcando una trayectoria corta pero afianzada en
la aceptacion de sus primeras expresiones, dando lugar al surgimiento y explotacion de una nueva industria
pujante y con mucho margen de crecimiento para el desarrollo de economias regionales y posicionamiento de

productos en mercados nacionales e internacionales.

Contemplando estos aspectos, el objetivo estructural de la investigacion es proporcionar un analisis detallado
del fenomeno del whisky en Argentina, principalmente de los aspectos del desarrollo de la industria, hitos de
tendencia, evolucion de la demanda, fortalezas propias y oportunidades emergentes para la creacion de una

nueva planta de produccion local de whiskey estilo bourbon americano en el mercado local.

Asimismo, se abordaran secundariamente los parametros de estudio e investigacion que le dan criterio y
sustento a este trabajo, analizando en profundidad los aspectos técnicos de elaboracidon, marco normativo
regulatorio, caracteristicas de diferenciacion de productos, perfil del consumidor, como asi también, el aporte
de nuevos conocimientos del mercado de whisky local, procesos de elaboracion, comercializacion, busqueda

de calidad y cultural sobre el whisky artesanal argentino.

La metodologia aplicada es una investigacion de caracter descriptivo, con el fin de lograr los objetivos del
trabajo teorico, se utilizaran datos secundarios obtenidos de diversas fuentes, asi como articulos, libros,

entrevistas, informes sectoriales y similares.
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CAPITULO I - ANALISIS DE MERCADO

1.1 EL PRODUCTO

El whisky es una bebida alcohdlica obtenida mediante la destilacion de un mosto fermentado a base de cereales
como cebada, maiz, trigo o centeno. Posteriormente, este destilado es sometido a un proceso de aficjamiento en
barricas de roble durante un periodo determinado, lo que le confiere sus caracteristicas organolépticas
distintivas, en cuanto a calidades, con percepcion de sabores, aromas, densidad, acidez, coloracion y retrogusto.

Al momento de su embotellado, la graduacion alcoholica del whisky puede oscilar entre los 40° y 68°.

Este proceso productivo, altamente influenciado por factores técnicos y naturales, da lugar a una amplia gama
de perfiles y sabores. Las caracteristicas sensoriales del producto final estdn determinadas por variables como
la region geografica de origen de la destileria, la proporcion y tipo de granos utilizados (recetas), los métodos
de fermentacion empleados, el tipo de alambique utilizado en la destilacion, la seleccion del roble (americano,
europeo o japonés), el tiempo de maduracion en barrica y, especialmente, las decisiones del master distiller,

cuya intervencion representa uno de los aspectos mas sofisticados del proceso de elaboracion.

La produccion de whisky se encuentra regulada por normativas especificas en cada pais productor, las cuales
establecen estdndares minimos para su elaboracion y comercializacion. Las exigencias pueden variar en los
diferentes paises, pero todas ellas comparten algunos parametros basicos, como la minima graduacion
alcoholica de 40°, afiejamiento de por lo menos 3 afios en barricas de roble, doble destilacion del mosto

fermentado, la utilizacion de granos, cereales o cebada malteados para la mezcla.

Actualmente, la industria mundial del whisky estd dominada por cinco paises productores que, si bien
comparten practicas comunes, presentan notables diferencias en calidad, técnica y estilo. Los principales actores
del mercado son Escocia e Irlanda en Europa, seguidos por Estados Unidos, Japon e India, cuyas industrias han

consolidado su presencia tanto a nivel local como internacional.

1.2 HISTORIA DEL WHISKY

1.2.1 Inicios del whisky en Europa

El arte de destilar data de la region de Mesopotamia en el Il milenio A.C. para producir principalmente esencias
y perfumes. Luego los griegos en Alejandria fueron quienes perfeccionaron las técnicas y metodologias, hasta
ser trasmitida a los arabes durante la edad Media y posteriormente a las civilizaciones de occidente donde las
colonias principalmente religiosas, monjes y sacerdotes, eran los encargados de experimentar y elaborar

destilados.
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El whisky comenzé como método de aprovechamiento de la cebada empapada por la lluvia y, como aun se
continua haciendo en la actualidad, se utilizaba el agua cristalina de las corrientes y arroyos escoceses para la

realizacion del mismo.

Parece haber consenso en que los monjes introdujeron la destilacion con la cristiandad en los siglos IV y V.
Existen registros escritos que datan de 1405 en Irlanda donde se describen algunos procesos de la elaboracion
del uisce beathadh (gaélico irlandés, significancia “agua de vida”), pero el primer registro oficial de una
destilacion se remonta al aio 1494, cuando el rey encarg6 a Friar John Cor de la Abadia de Lindores, en Fife,
la elaboracion de “acqua vitae”, designacion en latin para “agua de la vida”. Se cree que el whisky como bebida

de los dioses existia desde cientos de afios antes a estos registros.

En 1608 el rey James I otorgd a Sir Thomas Phillips la primera licencia para destilar “aqua vitae” en la historia.
En Irlanda del Norte, condado de Antrim y al norte del Rio Bush, se encuentra un poblado llamado Bushmills
en el cual se encuentra la destileria mas antigua del mundo, «The Old Bushmills Distillery», fundada

oficialmente en 1784.

Los primeros impuestos que se cargaron en la produccion de whisky no se impusieron hasta 1644, lo que
provocd un aumento de la destilacion ilegal de whisky en todo el pais. Alrededor de 1801 existian unas ocho
destilerias legales y 400 ilegales en Europa. En el afio 1823 el Parlamento suavizo las restricciones aplicadas a
las destilerias con licencia a través de la Ley “Excise Act”, a la vez que dificulto el funcionamiento de las

destilaciones ilegales, marcando el comienzo de la era moderna de produccion escocesa. (Jackson, 1989)

1.2.2 Inicios del whiskey en América

A fines de 1740, cuando Estados Unidos aun era las trece colonias, una familia alemana llamada Boehm se
instala en la region conocida actualmente como Kentucky. Para fines de 1791, el pujante incentivo del gobierno
para poblar la zona y cultivar maiz, permitieron un crecimiento acelerado de la industria agricola, y con ello,
los granjeros que venian de Europa comenzaron a destilar estos granos de la manera tradicional usando sus
recetas. El gran impulsor del whisky en américa fue Jacob Beam (adaptacion americana del apellido Boehm)
que, en pocos afios, pasd de ser cultivador de maiz a maestro destilador para luego iniciar formalmente la
industria comercial del whiskey en los Estados Unidos. En 1795, se vende la primera barrica completa, y para
mediados de 1800 ya la produccion era transportada al norte y sur del pais a través de los ferrocarriles. La

destileria oficial més antigua de Estados Unidos justamente es la legendaria Jim Beam. (Veach, 2013)

La industria fue creciendo hasta llegar a 1.200 destilerias legales y mas de 1.800 clandestinas, concentradas
principalmente en el centro y sur del pais. Luego de la prohibicién que duré 13 afios, muchas destilerias cerraron
sus puertas y la industria se vio fuertemente afectada, quedando solamente 13 destilerias en servicio productivo

de whisky.
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En la historia de las destilerias, dos hechos ayudaron a aumentar la popularidad del whisky: uno fue el nuevo
proceso de produccion introducido en 1831 con el alambique Coffey o de destilacion continua, donde
el whisky resultante de este proceso era mas suave, menos intenso y de altos volimenes de produccion. El
segundo hecho fue la filoxera, un pulgén que destruyo la produccion francesa de vino y cofiac en 1880, lo que

supuso que las bodegas de todo el mundo de ambas bebidas quedaran casi totalmente mermadas.

1.2.3 Inicio del whisky en Oriente

En oriente, la historia de la industria del whisky japonés tuvo un acontecimiento disruptivo lo que llevo a ser
uno de los paises productores con mayor demanda por su altisima calidad. Si bien la tradicién de bebidas
alcohdlicas destiladas en Japon se basaba en cereales, arroz y cebada, principalmente el sake o el shochu, estos
licores no solian almacenarse y madurarse en barricas, y los pocos que pasaban por un afiejamiento en toneles

era de muy baja calidad, por eso el consumo de whisky en este pais eran productos importados de Europa.

En el afio 1918, Masakata Taketsuru, el denominado “padre del whisky japones”, era un empleado de la
destileria de alcohol de granos mas grande de Japon y decide viajar a Escocia para aprender la elaboracion del
whisky. Dos afios mas tarde, regresa a Japoén y comienza a producir con recetas tradicionales escocesas y
rapidamente comienza a perfeccionar las técnicas de fermentacion y sobre todo las de afiejamiento en barriles
de roble francés, consiguiendo asi un producto de alta calidad muy parecido al tradicional whisky escoces. A
partir de ese momento, se genera una revolucion en el consumo de esta bebida en Japon, ya que el nuevo whisky

que se producia era de similar caracteristica a los importados premium, pero a un costo mucho mas econémico.

La cultura oriental fue asimilando esta nueva bebida y rapidamente se popularizo, se crearon varias destilerias
y con los afios, llegd a conseguir premiaciones muy importantes en concursos internacionales de primer nivel,
generando una alta exposicion y gran crecimiento de la demanda de estos productos en el mercado. En la

actualidad, los whiskys japoneses son sofisticados, de alta calidad y muy costosos.

1.2.4 El whisky en la actualidad

Desde sus origenes y experimentaciones por mas de 600 afios, la produccion de whisky se ha ido fortaleciendo
cada vez més, pasando por varios momentos en la historia, como la prohibicién de alcohol en Estados Unidos,
dos guerras mundiales, la Gran Depresion de los afios veinte y otras recesiones econdmicas acontecidas durante

los siglos XX y XXI.

Como industria (Scotchwhisky, 2023), se calculan y estiman actualmente mas de 1.750 destilerias alrededor del
mundo distribuidas en 37 paises, entre las principales grandes firmas y pequefas destilerias artesanales. Se
concentran principalmente en Escocia con 300 destilerias en actividad, en Estados Unidos alrededor de 1070,

en Irlanda cerca de 80 destilerias, y Japon con sus 31 destilerias principales. El resto de las fabricas de
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elaboracion, estan distribuidas en paises como Canada, India, Inglaterra, Francia, Espafa, Israel, Australia,

Argentina y Brasil entre otros.

Sélo Escocia, emplea de manera directa a mas de 11.000 personas, y de manera indirecta supera los 42.000
(Scotch--whisky-org-uk, 2023) en todo el Reino Unido. En 2019, fue la mayor atraccion turistica con
aproximadamente 2,2 millones de visitantes a las diferentes destilerias. Sus exportaciones en 2022 alcanzaron
los 180 paises, representando el 75% de las exportaciones de alimentos y bebidas, el 25% de todas las
exportaciones de alimentos y bebidas del Reino Unido, y el 1,5% del total de las exportaciones de bienes del

Reino Unido.

Respecto a la industria americana de whisky tipo bourbon o Tennessee, las cifras muestran evoluciones
crecientes y un gran espacio de oportunidad futura para la comercializaciéon de nuevas expresiones. Para
destacar cuantitativamente el mercado, solamente en el afio 2022 las ventas en Estados Unidos superaron los
5,1 mil millones de ddlares. Cuenta con mas de 1.000 destilerias distribuidas principalmente en las regiones de
Kentucky y Tennessee. Las cifras de exportaciones, principalmente al mercado europeo y en segundo lugar al
asiatico, alcanzaron los 1,5 mil millones de dodlares. Por ultimo, en cuanto a las nuevas tendencias que se
proyectan, se destacan la premiumizacion con una tendencia hacia el consumo de whiskies de mayor calidad y
precio. Segiin una encuesta de Bacardi en 2022, el 38% de los consumidores estadounidenses entre 21 y 44

afios buscan mas bebidas espirituosas premium en 2022.

La variedad de sabores en el whisky ha aumentado significativamente, impulsada por diferentes tipos de granos,
procesos de destilacion y envejecimiento en barricas. Esta tendencia esta llevando a los consumidores a explorar

nuevas experiencias gustativas.

En la actualidad, el whisky es una de las tres bebidas alcoholicas mas vendidas en el mundo y se encuentra en
pleno crecimiento del consumo a nivel mundial, con estimaciones que proyectan incrementos del 5% al 8%

para los proximos 5 afios. (Veritradecorp, 2023)

Luego de la pandemia, el promedio de consumo de whisky per capita en los mercados de mayor demanda ha
aumentado significativamente, observandose un prondstico prospero para los paises productores y exportadores

de esta bebida.

1.3 CLASIFICACION DEL WHISKY

Para comprender adecuadamente la clasificacion y diferenciacion de los distintos tipos de whisky a nivel
mundial, resulta fundamental analizar ciertos factores historicos, geograficos, econdmicos y normativos propios

de cada region productora.

En primer lugar, se debe considerar el legado cultural y social de cada pais productor. La historia del whisky

esta profundamente vinculada al conocimiento empirico transmitido a través de generaciones, especialmente
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por comunidades inmigrantes que llevaron consigo las técnicas de destilacion a distintas partes del mundo. Esta
dimension historica y cultural ha influido notablemente en la identidad y el perfil sensorial del whisky producido

en cada region.

El segundo factor clave esta relacionado con la disponibilidad y explotacion de recursos naturales. Elementos
como la calidad del agua, el acceso a distintos tipos de cereales, el desarrollo agricola local y las condiciones
climaticas influyen de manera directa en la ubicacion y especializacion de las destilerias. Asimismo, la densidad

poblacional y el desarrollo industrial de cada pais han condicionado la escala y distribucion de la produccion.

En tercer lugar, el contexto politico y econémico ha tenido un impacto significativo en la evolucion de la
industria del whisky. Las politicas fiscales, las crisis econémicas y las regulaciones gubernamentales han
afectado tanto la produccion como la comercializacion de esta bebida. A lo largo del tiempo, los gobiernos han
implementado diversos marcos normativos: desde impuestos especificos al alcohol, hasta incentivos fiscales
para la inversion en nuevas plantas productivas. También se han registrado periodos de restricciones extremas,

como la Ley Seca en Estados Unidos, que marcé un hito en la historia de la industria.

Finalmente, un aspecto determinante es el conjunto de normativas técnicas y estandares definidos por
organismos reguladores y asociaciones del sector en cada pais. Estas regulaciones establecen requisitos precisos
en cuanto al tiempo minimo de maduracion, los tipos de cereales permitidos, los métodos de destilacion y las
graduaciones alcoholicas autorizadas, entre otros parametros. Dichos criterios no solo aseguran la calidad del
producto, sino que también contribuyen a la diferenciacion entre los distintos estilos y denominaciones de

origen.

Una vez identificados los aspectos mencionados anteriormente, se puede realizar la clasificacion por tipologia

de los principales whiskys producidos y comercializados en cada una de las regiones.

1.3.1 Whisky Escocés

Este tipo de whisky se obtiene a partir de la destilacion del mosto fermentado de una mezcla de agua y un
porcentaje de cebada malteada con o sin cereales y/o granos agregados. Posteriormente este liquido extraido
del alambique es depositado y madurado en barricas de roble durante un minimo de tiempo por 3 afios. El
mismo debera ser embotellado en una graduacion alcohdlica determinada y respetar las normativas vigentes de

regulacion escocesa para considerarse “whisky escocés”. (Scotchwhisky, 2023)

Dependiendo de la region del productor, el proceso del secado de malteado puede realizarse con bloques de
turba natural extraida de las islas del norte, brindandole una distincion ahumada caracteristica de algunas

destilerias.

Dentro de las normativas principales que se deben cumplir para categorizarse son: (Regulaciones de elaboracion

whisky escoces (SRW), 2019)
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- Destilado en una destileria dentro de Escocia a partir de agua y cebada malteada, con adicién de
levaduras naturales.

- Que haya sido destilada con un grado alcoholico volumétrico inferior al 94,8 por ciento vol., y un
liquido madurado para el embotellado superior al 40°ABV (alcohol por volumen).

- Maduracioén en barricas de roble con una capacidad méaxima de hasta 700 litros y dentro de los limites
del terreno escoces.

- Tiempo de guarda de maceracion y maduracion en barrica superior a los 3 afios.

- No se permite el agregado de ninguna sustancia extra que no sea el agregado de agua para diluir la
mezcla o colorantes caramelo natural (inicamente homologado E150a).

- Se deben utilizar inicamente barricas o toneles de roble americano y europeo. Los mismos pueden
haber contenido anteriormente otros whiskys, ex bourbon, jerez o alguna cerveza.

- Los cereales cominmente utilizados seran cebada, avena, centeno, maiz y trigo.

- Se procede a realizar dos destilaciones como minimo para lograr el spirit adecuado.
Dentro de los diferentes tipos de whiskys escoces, se destacan:

- Single Malt Scotch Whisky: En Escocia es el whisky elaborado con 100% cebada malteada que
proviene de una misma destileria, es decir, puede ser una mezcla de barricas de whisky de malta de la
misma destileria inicamente.

- Blended Malt Scotch Whisky: En Escocia es el whisky embotellado luego de mezclar, por lo menos,
dos single malt de diferentes destilerias.

- Single Grain Scotch Whisky: Es el whisky hecho a partir de cebada sin maltear, maiz, trigo y otro
tipo de cereales generalmente a granel y con un destilador continuo o tipo “coffey Stills”.

- Blended Scotch Whisky: Es el whisky embotellado luego de mezclar por lo menos un single malt y
un single grain de diferentes destilerias. Este tipo de whisky es el que mas se comercializa alrededor
del mundo, siendo los principales referentes de la industria las etiquetas de Johnnie Walker, Chivas

Regal, J&B, Ballantine’s y Grant’s, entre otros.
Las etiquetas mas reconocidas y vendidas alrededor del mundo segun el tipo de whisky son:

- Single Malt: Macallan, Glenffidich, Singleton, Cardhu, Talisker, GlenTurrent
- Blended Malt: Monkey Shulders, Johnie Walker Green, Chivas Regal Ultis
- Single Grain: Compass Box Hedonism grain whisky, Loch Lomond Cooper’s collection

- Blended Scotch: Johnie Walker, Chivas Regal, Ballantine’s, Famouse Groose, J&B.

1.3.2 Whiskey Americano

Este tipo de whisky se obtiene a partir de la destilacion del mosto fermentado de una mezcla de agua y un alto

porcentaje de maiz combinado o no con otro tipo de cereales.
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Comunmente denominado Bourbon, Kentucky Straight, Tennessee o whiskey, todos ellos corresponden a las
diferentes regiones procedentes de las destilerias, con sus particularidades especificas que los diferencian unos
de otros, pero todos bajo la normativa norteamericana de regulaciones para la elaboraciéon y comercializacion

de esta bebida. (Jim Beam, 2023)

Las estrictas normas del gobierno (CRF) establecen que todo whisky producido en Estados Unidos debera

enmarcarse bajo las siguientes restricciones. (Regulacion americana bebidas alcoholicas (CRF), 2023)

- Elaboracion de la mezcla del mosto y posterior fermentado dentro del territorio norteamericano.

- Destilacion realizada en los Estados Unidos de Norte América.

- La mezcla, debe tener un minimo de 51% de maiz. El resto en su mayoria puede contener centeno
(rye), cebada malteada y a veces trigo.

- Minimo de afiejamiento de dos afios para ser llamado “straight whiskey.”

- Solo utilizar barricas nuevas de roble americano carbonizadas. Luego se pueden emplear barricas de
segundo uso que contuvieron anteriormente otros whiskys o bebidas alcohodlicas para madurar luego
de los primeros 2 afios.

- No debe tener aditivos y se puede agregar agua para diluir la mezcla embotellada.

- Destilado con ABV de entre 40% y 80% — sistema americano 80-160 Proof.

- Embotellado a un minimo de 40% ABV — 80 Proof.

Dentro de los diferentes tipos de whiskys norteamericanos, se destacan:

- Bourbon whisky: es un whisky producido a no mas de 160°proof (80%ABYV) de un puré fermentado
de no menos del 51% de maiz y almacenado a no mas de 125°proof (62,5%ABV) en contenedores de
roble nuevos carbonizados. También incluye mezclas de whiskys del mismo tipo.

- Rye whisky: es un whisky producido a no mas de 160°proof (80%ABV) de un puré fermentado de no
menos del 51% de centeno y almacenado a no mas de 125°proof (62,5%ABV) en contenedores de
roble nuevos carbonizados. También incluye mezclas de whiskys del mismo tipo.

Existe una variante denominada Rye malt whisky que contempla en su mezcla un porcentaje superior
al 51% de centeno malteado en su base.

- Wheat whisky: es un whisky producido a no mas de 160°proof (80%ABV) de un puré fermentado de
no menos del 51% de trigo y almacenado a no mas de 125°proof (62,5%ABV) en contenedores de
roble nuevos carbonizados. También incluye mezclas de whiskys del mismo tipo.

- Single Malt whisky: es un whisky producido a no mas de 160°proof (80%ABV) de un puré
fermentado de no menos del 51% de cebada malteada y almacenado a no mas de 125°proof
(62,5%ABV) en contenedores de roble nuevos carbonizados. También incluye mezclas de whiskys del
mismo tipo.

- Straight Whisky: whisky producido a partir de un fermentado de puré de menos del 51% de cualquier

tipo de grano (maiz, centeno, centeno malteado, cebada malteada, trigo), y almacenado por un periodo
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de 2 aflos o0 mas en barricas de roble nuevo carbonizado. Incluye a las mezclas de Straight Whisky del
mismo tipo producido en el mismo estado.

- Blend Whisky: Mezcla de al menos un 20% de Straight whiskys y licores de grano neutro. Si la
mezcla contiene mas del 51% de un tipo Straight Whisky mencionados en el punto anterior entonces
la mezcla puede tipificarse como Blend Bourbon whisky, Blend Rye whisky, Blend Rye malt whisky,
Blend Wheat whisky, Blend Malt whisky o Blend Corn whisky.

- Tennessee Whisky: Es un whisky elaborado en el estado de Tennessee, con una mezcla de granos que
contiene al menos 51% de maiz; destilado a no mas de 160°Proof (80% ABYV), envejecido en barricas
nuevas de roble carbonizado en Tennessee; filtrado a través de carbon de arce antes del envejecimiento
(hay destilerias exceptuadas de esta condicion); colocado en el barril a no mas de 125° Proof (62,5%

ABYV) y embotellado a no menos de 80°Proof (40% ABV).

Las etiquetas mas reconocidas mundialmente de cada uno de estas variantes son:

- Bourbon whisky: Maker’s Mark, Bulleit, Buffalo Trace.

- Rye whisky: Jack Daniel’s single barrel Rye, Oregon Rye.

- Single Matl whisky: Old Porter.

- Straight Bourbon whisky: Four Roses, Woodford Reserve.

- Kentucky Bourbon whisky: Jim Beam, Wild Turkey, Elijah Craig.

- Tennessee whisky: Jack Daniel’s.

1.3.3 Whisky irlandés

Este tipo de whisky se obtiene a partir de la destilacion del mosto fermentado de una mezcla de agua y cebada

malteada, pudiendo contener también spirits de diferentes cereales o granos.

Respecto al tipo de proceso necesario para la obtencion de este whisky, el mismo es muy similar al del whisky
escocés, con la gran diferencia que utilizan alambiques para el destilado con disefios mas acotados y por lo

general, se ejecutan usualmente tres destilaciones del fermento.

El producto final obtenido, suele ser mucho mas suave en sabor, menos aromatico y con esencias particulares
maltosas ya que en la mezcla suelen utilizar cebada malteada y cebada simplemente triturada sin maltear, esto

debido a las altas tasas impositivas que deben pagar por la utilizacion de productos malteados.

Otra particularidad del whisky irlandés, es la disminucion de las normativas tan estrictas de elaboracion en
referencia a las escocesas, de manera que suelen utilizarlas por cuestiones de comercializacion ajenas a las

impuestas por los agentes regulatorios. (Regulaciones elaboracion whiskey Irlanda (LAD), 2023)
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Estas normativas, exigen un porcentaje minimo del 25% de cebada malteada en la preparacion de la mezcla, un
minimo de 3 afios de maceracion y maduracion en barricas de roble americano o europeo, contenido superior a

40° ABV para el embotellado y comercializacion.

Las marcas mas reconocidas de estos whiskys son: Jameson, Bushmills, Teeling, entre otros.

1.3.4 Whisky Japones

La popularidad del whisky japonés tiene apenas veinte afios, aunque hace practicamente cien afios Masataka
Taketsuru, uno de los padres del whisky japonés, viajo a Escocia y aprendio6 a destilar en 1918. Luego de regreso
a Japon, fundoé dos destilerias que prontamente comenzaron a producir whiskys muy similares en la elaboracion
y caracteristicas del whisky escocés. Es asi que nace la historia de esta bebida en este nuevo continente, pero a
diferencia de otras regiones, los japoneses a lo largo de estos ultimos 30 afios se dedicaron a estudiar en detalle

cada proceso de modificacion de los productos, realizando mejoras significativas en el whisky oriental.

Entre 2001 y 2004, por primera vez en la historia, dos productos japoneses concursaron y ganaron medallas
doradas en el concurso internacional mas importante de catadores de whisky, luego de ese afio, una expresion

de Yoichi 10 afios sale galardonado como el mejor whisky 2005.

En la actualidad, la alta demanda y baja produccion de etiquetas japonesas, genera un desbalance importante en

cuanto al precio que se comercializan las expresiones de estos whiskys.

Al igual que los anteriores whiskys mencionados, este producto también cuenta con normativas reguladas para
la elaboracion de whiskys. Estas hacen referencia al tipo de cebada malteada que pueden utilizar, porcentajes
determinados de mezclas de otros granos o cereales, afiejamiento de minimo 3 afios en barricas ex bourbon y
luego se pueden transferir a otros toneles para sazonar y macerar. Respecto al filtrado, el mismo debe realizarse
siempre entre pasaje de barrica a barrica o previa al embotellado final, de manera que estan obligados a filtrar
el producto en todas sus expresiones. La graduacion alcohdlica superior al 40% ABYV para el embotellamiento

y debe ser producido en Japon. (Regulaciones elaboracion whisky Japon (JSLMA))

Las marcas reconocidas mundialmente son: Suntory whisky, Nikka, The Yamazaki.

1.3.5 Whisky Canadiense

La principal caracteristica del whisky canadiense es la utilizacién de centeno y centeno malteado como materia
prima. El procedimiento es similar al whisky americano, pero suelen tener mayor contenido de otros cereales

en las mezclas.

La legislacion canadiense permite agregar alcoholes de otros granos como maiz o cebada y suelen

incorporarsele elementos ajenos al whisky como el jerez, jugos de fruta o vinos frutales. La destilacion se lleva
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a cabo en alambiques de tipo Coffey Still y la maduracion tiene lugar en barriles de roble que contuvieron jerez

o0 bourbon, no se utilizan barricas de primer uso.

Las caracteristicas de los whiskies canadienses son suaves, afrutados y con un final mas bien amargo. La
reglamentacion (SWAc) mas relevante en lo que a whisky canadiense refiere, establece que “El whisky
canadiense (Canadian Rye Whisky, Rye Whisky) es whisky destilado en Canada, y debe poseer el aroma, sabor
y caracter, generalmente atribuidos al whisky canadiense”, debe almacenarse al menos 3 afios en barricas de
roble americano y no necesariamente deben filtrarse para la comercializacion. Respecto a la graduacion
alcohdlica, deberan superar los 40° AVB para embotellarse. (Regulaciones elaboracion whisky Canada

(SWAc), 2023)

Las marcas mas reconocidas en la industria del whisky son: Canadian Club, Crown Royal, Wiser’s Canadian.

1.4  TENDENCIA DEL MERCADO

En la actualidad, la industria del whisky a nivel mundial exporta aproximadamente 8.700 millones de ddlares y
comienza a mostrar nuevamente signos de crecimiento en cuanto a la produccion y exportacion de botellas a

los diferentes mercados luego de las consecuencias del COVID-19 en los afios 2020 y gran parte del 2021.

Segun los ltimos reportes de exportaciones en 2022, las cifras ascendieron aceleradamente en los dos paises
que mas producen y exportan whisky, donde Escocia es el principal lider del mercado seguido por Estados

Unidos.

Se espera que, para los proximos 3 afos, las cifras de exportaciones incrementen un 20% a nivel mundial,

estimando alcanzar los 11 mil millones de dodlares.

El whisky escoces es el destilado mas vendido alrededor del mundo, con cifras que superan los 6.900 millones
de ddlares de exportaciones promediando 1.670 millones de botellas anuales, se exporta a mas de 170 paises y
sus principales destinos son Estados Unidos, Francia, Espafia, Japon, Alemania, China, India y algunos paises

de Latinoamérica. (Distilled spirits economic, 2023)

En segundo lugar, Estados Unidos, con su producto particular de whisky denominado Bourbon, tiene cifras de
exportaciones que rondan los 1.500 millones de délares anuales, luego siguen Japon con 158 millones, Irlanda

cercano a los 121 millones y Canada aproximadamente 98 millones de ddlares. (Estadisticas comex 2022, 2023)

1.4.1 Mercado Regional Americano y Latinoamérica

Los mercados regionales del continente americano estan conformados principalmente por la preferencia
marcada del tipo de producto consumido, siendo el lider en este segmento el whisky blend escocés (mezclas de

diferentes maltas y granos), seguido por los whiskys de malta (single malt) y luego por los de grano
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especificamente. Estos ultimo, son los mas caracteristicos de la region norteamericana, en sus diferentes

modalidades Bourbon, Tennessee y Moonshine.

La tendencia muestra un aumento cada vez mas marcado en cuanto a la demanda de whiskies americanos, toma
mayor fuerza respecto a los consumidores no solo estadounidenses, sino también el mercado europeo y asiatico,

demandando cada vez mayores exportaciones de productos de alta gama y premium.

Esta misma tendencia comienza a crecer en los mercados Latinoamericanos, donde la exigencia del consumidor
tiende a demandar productos de mayor calidad a precios competitivos en comparacion con los escoceses. En
los ultimos 10 afos, paises como Argentina, Brasil, Colombia, Uruguay y Panama, fueron los que mas

importaron este tipo de productos en la region.

1.4.2 Mercado de exportacion

El mercado del whisky se encuentra principalmente liderado por el whisky escocés, tanto en valor econémico

como en volumen, seguido por el bourbon americano.

Solo en los ultimos 5 afios, ambos paises lideraron la produccion y exportacion de bebidas al resto del mundo,
con cifras que rondaron los 6.900 millones de USD equivalentes a 1.700 millones de litros para los productos

escoces y unos 1.200 millones de dolares equivalentes a 247 millones de litros del whisky americano.

TENDENCIA MERCADO DE EXPORTACION 2017-2022
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Grdfico 1 - Tendencia de Mercado de Exportacion 2017-2022

Es importante destacar que las caidas en produccion y exportacion correspondientes a los afios 2020 y 2021
principalmente, fueron efecto de la pandemia por covid-19, pero rapidamente se estan retomando valores

previos de comercializacién y consumos a nivel mundial.
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Por otro lado, para el caso del producto europeo, se estan teniendo en cuenta todas las variedades de whisky
escocés, pero el 95% de la produccion de whisky de este pais es del tipo Blended Scotch. Por otra parte, de los
1.196 millones de USD exportados por EEUU, 1.076 millones corresponden a whisky americano tipo Bourbon,

siendo esta la variedad mas importante dentro de la propuesta americana. (Estadisticas comex 2022, 2023)

1.4.3 Volumen de mercado Latino

Para dimensionar el mercado regional de América, podemos destacar que las tendencias a nivel mundial son
respetadas y seguidas por los consumidores, donde los principales productos demandados por el mercado latino

puntualmente son los blended scotch y en segundo lugar los whiskys americanos.

En el analisis de los ultimos 10 afios, podemos identificar un crecimiento sostenido en las importaciones de

whisky de los paises referentes de la region.

Volumen de Importaciones Whisky (Litros)
14
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Grdfico 2 - Volumen de Importaciones Whisky

Si se analiza el consumo en los diferentes mercados, podemos identificar algunas cuestiones que permiten

entender estos volimenes de importacion.

En referencia a Brasil, es el pais que supera casi en cuatro veces las cantidades de whisky importado del resto

de los paises referenciados, esto puede explicarse por cuatro motivos:

o Laprosperidad econdémica de las ultimas décadas del pais.

o El crecimiento del consumo de bienes considerados de lujo o caracter aspiracional alto.

o La cantidad de habitantes en comparacion con el resto de los paises considerados, con 216 millones.
o Lagran produccion local brasilera, responde en su mayoria a alcoholes derivados de la cafia de az(car,

con lo cual, el consumo del whisky es practicamente el importado.
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En Argentina, la variabilidad de los ultimos 10 afios esta sujeta a los ciclos economicos del pais y sobre todo a

las limitaciones de importacion de productos, manteniendo un promedio de 3,2 millones de litros anuales.

Cabe destacar también, la cultura del consumo de esta bebida en nuestro pais, ya que aproximadamente el 70%
de los consumidores de esta bebida, optan por los whiskys nacionales, de bajo costo y calidad, en comparacion
con los importados. A su vez, si bien en los Gltimos afios se amplio el rango etario y el volumen de consumidores
de whiskys premium y de alta gama importados, el consumidor de estos productos sigue siendo un publico

selecto que conoce bien las marcas y percibe las calidades superiores de estos productos.

Respecto a la evolucion del resto de los mercados, podemos observar que tienen un nivel de volumen de
importacion de whiskys muy similares y con una tendencia creciente en los ultimos afios, destacandose
particularmente Uruguay con una poblacion de 3,4 millones de habitantes y un consumo promedio per capita

de 1,77 litros anuales, considerado segundo a nivel mundial. (Spirit date, s.f.)

Particularmente este pais hace afios que tiene un alto nivel de consumo de whiskys de todas las calidades, desde

los productos mas premium hasta los de baja gama, importando cerca del 95% del consumo total.

1.5 WHISKY EN ARGENTINA

El mercado argentino de consumidores de whisky sigue la tendencia de desarrollo a nivel global, con un
incremento significativo del tipo de publico que se acerca cada vez mas a este producto, la variacion del
consumo a través de la cocteleria, el conocimiento y la exigencia de los consumidores acerca de calidades, y
por ultimo el gran desarrollo de la industria del whisky. Todos estos factores, generan un crecimiento sostenido

del consumo en los ultimos afios y una nueva variante en la demanda de productos.

Particularmente en Argentina, el consumo de productos nacionales representa un 73% del total del mercado,
mientras que el 27% restante corresponde a whiskys importados, pero cabe destacar que esta tendencia esta
incrementando en los Gltimos afios, principalmente por las caracteristicas del nuevo consumidor de esta bebida,

donde el publico argentino es cada vez mas sofisticado y se va volcando hacia productos de mayor calidad.

A nivel volumen, en el afio 2022 se comercializaron 12,1 millones de litros de whisky en sus diferentes canales

de distribucion, principalmente en supermercados, minoristas, tiendas de bebidas y restaurantes.

La tendencia permite observar crecimientos de 1,5 a 5% en los ultimos afios, siendo consistente con cifras a
nivel mundial. Por otro lado, durante el 2020, el efecto de la pandemia por covid-19, incrementd
significativamente el consumo de whiskys premium y ultra premium en su gran mayoria importados, y una
parte con los productos argentinos de produccion artesanal con una excelente calidad. (Estadisticas comex 2022,

2023)
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1.5.1 Mercado, caracteristicas de consumo y volumen

Segun los datos obtenidos con los principales referentes de la industria del whisky en Argentina, el incremento
de la demanda fue de un 25% en los primeros 3 meses de la pandemia, este aumento de las ventas se puede
explicar por los factores que se mencionaron con anterioridad, la difusion del conocimiento de esta bebida, y el
surgimiento desarrollado de bebidas de elaboracion artesanal como la cerveza, gin 6 vermut, que van generando
un cambio de paradigma en los habitos de consumo de la gente mas joven, las mujeres y los nuevos interesados

por este tipo de productos.

Cabe destacar que la oferta de whisky en Argentina, estd conformada por productos de elaboracion totalmente
artesanales, produccion de whiskys nacionales a partir de materias primas importadas y por ultimo, productos

importados de gama media o estdndar, gama alta y premium.

En cuanto al tipo y caracteristica de productos que se comercializan a grandes volimenes en nuestro pais, se
destaca la preferencia principalmente por el estilo de whisky escocés, seguido del bourbon americano, luego el
irlandés. Los otros tipos de whiskys consumidos, como el canadiense o japones, son variedades muy pequefias

de lotes de venta en porcentaje a la masa total.

A continuacién, se presentan una serie de graficas que permiten dimensionar la evolucion del volumen de
mercado, tipo y caracteristica de whiskys consumidos, composicion del mercado de productos nacionales e

importados.

Mercado Argentino Whisky

73%

Nacional Importado

Grdfico 3 - Mercado Argentino Whisky

De acuerdo a los estudios y datos analizados a través de International Wine and Spirit Report (IWSR), en el afio
2022 en Argentina se comercializaron mas de 12 millones de litros de whisky, representando un 73% productos
nacionales, repartidos entre los tres grandes competidores de gran escala, siendo Pernod Richard, Llorente&Cia,

Grupo Campari, y a muy baja escala las destilerias artesanales nacionales.
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Considerando el 27% restante del volumen total consumido, se encuentran los whiskys importados, donde el
88% son del tipo escocés, el 7% americano, el 4% irlandés y el restante 1% se tratan de whiskys de diferentes

regiones, tales como canadienses, japoneses, franceses, espafioles, etc.

A continuacion, se representa la distribucion de productos consumidos en los ultimos 10 afios del mercado

argentino segun su origen. (Distilled spirits economic, 2023)

Consumo de whisky segun origen del producto
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Nacional M Escoces B Americano H Irlandes B Otros B Artesanal

Grdfico 4 - Consumo de whisky segun origen

Observando la evolucion de consumo de los ultimos 10 afios, el whisky de produccion nacional muestra cifras
ciclicas en cuanto a volumenes de consumo que van desde los 7,9 a los 9,6 millones de litros. En los ultimos
tres afios, se mantuvo una estanqueidad en cuanto a crecimientos de ventas de estos productos, esto se debe al
enfriamiento del consumo masivo por el ciclo econémico del pais, y por otro lado, tal como se explicd
anteriormente, hay un movimiento del consumidor hacia productos de calidades superiores e incluso

importados.

Otro punto a tener en cuenta, es que el 99% del whisky de produccion nacional, se considera del estilo “blended
scoth”, el cual es producido solo con una porcion de maltas escocesas pero el resto de las materias primas son
de origen local. Esta particularidad, le otorga caracteristicas similares a los whiskys de Escocia, aunque existen

notorias diferencias en cuanto a sabores y calidades percibidas.

También se destaca que las normativas de exigencias de elaboracion argentina difieren de las escocesas, los
procesos se adecuan al estdndar de la industria local, hay agregado de alcoholes de cereales nacionales y, por

ultimo, las materias primas principales en la elaboracion no tienen la calidad de las destilerias de Escocia.
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En cuanto al whisky importado, la evolucion de crecimiento del mercado en los Gltimos afios muestra un
promedio general del 4%, donde las caracteristicas principales estan dadas por el contexto econémico y las
restricciones de importaciones, la volatibilidad del tipo de cambio que influye en los precios de venta, el
conocimiento y la experimentacion del consumidor a probar diferentes etiquetas, la tendencia de los nuevos

paradigmas del consumo.

Realizando el analisis de las importaciones de whisky por tipo y caracteristica de producto, se observa la

siguiente distribucion.

Distribucion local de whisky importado

0,
87,9% 7.1%

4,6%

0,4%

M Escocés B Americano M Irlandes H Otros

Grdfico 5 - Distribucion local de whisky importado

Si se observa la evolucion de los ultimos 5 afios, se puede identificar un claro crecimiento sostenido en las

ventas e incluso el salto que impact6 esta industria en 2020 con la pandemia.

En todos los rubros del tipo de whisky importado y artesanal local, las ventas van superando marcadamente la
cantidad relativa en comparacion al whisky nacional, esto se lo relaciona directamente con el cambio de habito

de consumo y la aceptacion del mercado por productos mas sofisticados.
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Segmentacion local de whiskys importados y artesanal
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Grdfico 6 - Segmentacion local de whiskys importados y artesanal

Nuevamente, podemos observar que la tendencia del consumidor en Argentina estd orientada a productos
escoces, principalmente blended scotch, pero a su vez, se puede identificar un incremento interesante en el
consumo de whisky tipo americano, con crecimientos superiores al 19% en los ultimos 5 afios y valores que

superan hasta el 170% si se analiza la ultima década.

1.5.2 Economiay tendencias proyectadas del mercado

En cuanto a valores de facturacion de la industria, la tendencia de los ultimos 10 afios permite observar la
evolucion creciente tanto en ventas como facturacion, registrando un porcentaje acumulado del 37% entre los

afios 2012 y 2022.

En el 2020, se destaca el pico de facturacion en el afio de la pandemia, llegando a un valor aproximado de USD

208.500.000, contemplando la venta de whiskys nacionales e importados.
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FACTURACION INDUSTRIA WHISKY 2012-2022
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Grdfico 7 - Facturacion Industria Whisky 2012 - 2022

A continuacion, se observa la distribucion porcentual de niveles de facturacion de la industria segtn el origen
de cada producto.

Facturacion Anual 2022

$101.471.769 —\ $10.165.548

$4.919.472
$959.399
$122.476 $ 86.488.812
Nacional B Artesanal M Escoces B Americano H Irlandes B Otros

Grdfico 8 - Facturacion Anual 2022

Analizando los niveles de facturacion de la industria, se puede apreciar nuevamente la incidencia del whisky
escocés importado, el cual, se aproxima al 50% de la facturacion total, frente al whisky de produccion nacional,
que contempla solamente el 42,4%. El restante de la facturacion corresponde al whisky de procedencia

americana con un market share cercano al 5%, el whisky irlandés con facturacion del 2,4%, y finalmente el
0.5% a productos de otras regiones del mundo.
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Teniendo en cuenta los niveles de volumen de los productos vendidos, se puede concluir que, si bien el whisky
argentino concentra el 73% del volumen del mercado, solamente registra la facturacion del 42%, mientras que
los whiskys importados superan el 57% de la facturacion total del mercado, lo cual, termina por comprobar la

diferencia existente entre el valor de los productos de origen nacional frente a los importados.

Por tltimo, para analizar el mercado argentino, es primordial no sélo comprender las tendencias de nuevos
habitos y preferencias de los consumidores, sino también observar los volimenes de ventas distribuidos por

tipo de productos y estudiar los niveles de facturacion de la industria.

Es importante destacar que, dentro de las consideraciones y productos analizados dentro del segmento artesanal,
el foco local esta dedicado integramente a la elaboracion de whiskys del tipo escoces, donde existe una gran

competencia entre marcas locales por un nicho muy pequefio de consumidores de este tipo de productos.

Con toda esta informacion y datos referidos, se identifica una oportunidad de penetracion al mercado con un

whisky de produccion local, totalmente artesanal y del tipo de producto basado en el bourbon americano.

1.5.3 Segmentacion por tipo de producto

Tal como se menciond anteriormente, la industria del whisky en Argentina estd compuesta por productos
importados y nacionales, éstos ultimos con algunas caracteristicas particulares que se describirdn a
continuacion. A su vez, la diferenciacion principal en la segmentacion de productos estd dada por el tipo de

whisky y las calidades de cada uno de ellos.

La categorizacion de los whiskys segun su origen se divide principalmente segiin el siguiente cuadro.

Producto importado a granel y mezcla con alcoholes locales

Blended Scotch Importacion de producto concentrado y mezcla de agua local

Maltas escocesas y alcoholes de grano importados

ra N
Elaborado con maltas escocesas importadas
y materia prima local

Single Malt \ J
Artesanal ( ) )
Elaborado con maltas nacionales y materia
prima local
L A
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Blended Malt }

Blended Scotch J

Blended Grain J

Tennessee whiskey ]

Bourbon whiskey ]

Blended Bourbon ]

Whisky Americano

Blended Straight ]

Blended Malt J
Blended Scotch J

Grdfico 9 - Segmentacion por tipo de producto
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En cuanto a la diferenciacion por calidades, se identifican las siguientes categorias:

Gama Media
Tipo Gama Baja
Blended
Scotch Gama Alta
Gama Media

Whisky Escoces

Ultra Premium

Whisky Americano

Ultra Premium

Gama Premium Gama Premium

Single | Blended
s Gama Alta Malt Gama Alta
Gama Media Gama Media
Gama baja

Grdfico 10 - Calidad por tipo de producto

1.5.4 Andlisis de mercado del whisky industrial

La industria del whisky en la Argentina se encuentra dominada por cuatro grandes firmas de nivel internacional
que comercializan estas bebidas, importando productos de Escocia, Estados Unidos, Irlanda y Canada entre

otros paises productores de whisky.

En la actualidad, el mercado esta principalmente conformado por las siguientes cuatro empresas, CINBA
(DIAGEO), Pernod Ricard, Grupo Campari y Llorente & Cia. Se destaca que las mismas, poseen el 98% del

market share en volumen y cerca del 97% de la facturacion total.

Es importante destacar, que solo tres de estas cuatro compaiiias elaboran y producen whisky nacional, donde
cada una de ellas cuenta con una particularidad bien diferenciada en el tipo de procedimiento, calidad y materias

primas, en cuanto a la produccion de whisky local.

Estas compaiiias que operan en el mercado local con productos elaborados en sus plantas propias y a gran escala
son: Pernod Ricard, produce el whisky Blenders Pride; Llorente & Cia, con el whisky Criadores (The

Breeder’s Choice); Grupo Campari, produce el Old Smmugler.

Tal como se menciond anteriormente, la comercializacion del whisky nacional, representa el 73% de las ventas
totales, considerando aproximadamente 8,6 millones de litros anuales. En cuanto a la facturacion, los ingresos

estimados rondan los 76,5 millones de ddlares, aunque solo representan 37% del market share total del mercado.
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A continuacion, se presentan graficos representativos que permiten dimensionar los volumenes del mercado del

whisky industrial en la Argentina. (Informes de consumo en Argentina, 2023)

Total volumen ventas (Importado y Nacionales)

2%

M Pernod Ricard M Llorente & Cia
® Grupo Campari CINBA -Diageo-

W Otros -MW, Destilerias artesanales-

Grdfico 11 - Total volumen ventas

Se observa que la firma Pernod Ricard concentra el mayor volumen de ventas de whiskys nacionales e
importados, seguido por Llorente y Grupo Campari, ambos con participaciones cercanas al 20%, luego el caso
particular de CINBA (DIAGEO), que solamente comercializa productos importados, siendo una de las
compaiias lideres en el mundo, representando las grandes marcas a nivel mundial, Johnnie Walker, J&B,

Buchanan’s, White Horse, como las mas vendidas.

Por tultimo, dentro de la clasificacion de otros referentes, tenemos principalmente al Museo del Whisky,
embajadores ¢ importadores de marcas premium, y las pequefias destilerias artesanales que actualmente

producen whisky de manera local.

A continuacion, se identifica graficamente la distribucion del market share en funcion de la facturacion anual

de cada una de las compaiiias.
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Factuacion Total (Importado y Nacionales)
11,94%
1,89%
M Pernod Ricard M Llorente & Cia
B Grupo Campari CINBA -Diageo-
W Otros -MW, Destilerias artesanales-

Grdfico 12 - Facturacion total

Como se puede identificar, la empresa Diageo concentra la mayor porcion de ingresos del mercado, con
niveles de facturacion superiores a los 79 millones de dolares anuales. Luego, la compaiiia Pernod Ricard,
presenta niveles de facturacion alrededor de los 71 millones, posicionandola segunda en cuanto a la
facturacion con el 34% del total del mercado. La siguen las firmas Llorente y el Grupo Campari, con una

concentracion del 12% aproximadamente cada una de ellas, equivalente a los 25 millones de ddlares anuales.

En cuanto a la referencia de otras compaiiias, se puede identificar principalmente al Museo del Whisky como
el mayor player minorista, que concentra la mayor facturacion por venta de productos importados y algunos
nacionales, obteniendo una participacion cercana al 2% del market share. También existen tiendas
especializadas en bebidas del segmento premium que comercializan diferentes etiquetas de whiskys entre

otros productos, tales como vinos de categoria, gin, vermut, etc.

Una vez definidas estas consideraciones, se presenta a continuacion la distribucion del total de ventas de

producto tinicamente de elaboracion nacional.
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Total volumen ventas (Whisky Nacionales)

M Pernod Ricard (Blenders Pride)

M Llorente & Cia (Criadores)

m Grupo Campari (Old Smmugler)
CINBA -Diageo- N/A

m Otros -MW, Destilerias artesanales- (Alazana, Madoc, Casares, etc)

Grdfico 13 - Total volumenes ventas (Whisky Nacional)

En cuanto al volumen de ventas de productos nacionales, la compaiiia Pernod Ricard, con el whisky Blenders

Pride, también lidera el market share, superando el 66% del total de las ventas.

En segundo lugar, la firma Llorente concentra el 20% de las ventas con el producto nacional The Breeder’s
Choice denominado “Criadores”. Particularmente este whisky, es uno de los mas populares en el mercado
argentino dada su historia, trayectoria y calidad, también cabe aclarar que se trata del producto de mayor

precio de venta en comparacion a sus dos competidores directos.

En cuanto a la tercera posicion de market share, se encuentra el grupo multinacional Campari, el cual elabora

y comercializa el whisky Old Smmugler en el mercado local.

Por tultimo, con una participacion del 0,1% del mercado total y en pleno crecimiento, estan las principales
destilerias artesanales locales, tales como La Alazana, Madoc, Casares, La orden del Libertador. Todas ellas

con elaboracion a baja escala, productos tinicamente del estilo escocés y particularmente del tipo single malt.

Para el analisis final de facturacion por cada player del mercado, obtenemos la siguiente representacion:
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Factuacion - Market Share (Whisky Nacional)

M Pernod Ricard (Blenders Pride)

M Llorente & Cia (Criadores)
B Grupo Campari (Old Smmugler)

W Otros -MW, Destilerias artesanales- (Alazana, Madoc, Casares, etc)

Grdfico 14 - Facturacion - Market Share (Whisky Nacional)

$36.786.087

$22.813.492

$16.672.281

$206.492

Pernod
Llorente &
Ricard Grupo

Cia Campari

Otros

Observando la distribucion del market share focalizada en los productos de elaboracion nacional, se deduce
que la mayor concentracion de la facturacion esta dominada por Pernod Ricard, con un 48% del mercado que

equivale a 36 millones de dodlares anuales.

Luego, la compaiiia Llorente se posiciona en segundo lugar con un 30%, seguida por el whisky Old

Smmugler del Grupo Campari que concentra el 22%.

Por tltimo, en la categoria de otros, encontramos a las destilerias artesanales con una participacion del 0,27%

equivalente a USD 206.000 anuales.
Se pueden deducir varias conclusiones sobre la situacion de la industria nacional del whisky:

La primera de ellas, el mercado se encuentra dominado por cuatro grandes compaiiias que comercializan

productos importados y nacionales, pero solo tres de ellas elaboran whisky local.
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En la consideracion del producto de elaboracion nacional, la compaiiia Pernod Ricard (PR) lidera los
segmentos de market share tanto en volumen de ventas como en facturacion, pero se aclara que, en
comparacion con sus competidores, la relacion litros vendidos sobre la facturacion es la mas baja de todas, lo
que permite interpretar que el whisky Blenders Pride es el mas econdmico del mercado. Esto en valores, se

identifica como el 66% del mercado en ventas, pero s6lo una facturacion del 48% del total.

Luego, caso contrario a PR, tenemos el de la compaiiia Llorente & Cia., que comercializa el whisky
“Criadores”. Donde su participacion en el mercado es tan solo del 20% de las ventas, y tiene facturacion que
corresponde al 30% del total, dado que este producto tiene un precio mas elevado en funcion al origen de sus

materias primas importadas y la apreciacion de calidad del producto por parte de los consumidores.

Una ultima conclusion que se analiza en profundidad, es la participacion de las destilerias artesanales con sus
productos nacionales, que registran crecimientos acelerados en los ultimos afios, no solo en la cantidad de
productos comercializados sino también en la incorporacion aceptada de nuevos productores de esta bebida.
En referencia al indicador de ventas y facturacion, los productos artesanales muestran que, si bien su
participacion es proxima al 0,11% del mercado total, en funcion a la facturacion concentran el 0,27% de las
ventas, lo que permite deducir que son productos con una gran tendencia de aceptacion por los consumidores

a su elevado precio de comercializacion.

1.5.5 Anadlisis de mercado del whisky artesanal

El mercado del whisky artesanal en Argentina se encuentra en pleno crecimiento y desarrollo, debido a una

serie de razones que permiten identificar estas nuevas tendencias, entre ellas tenemos:

1. Las nuevas preferencias culturales que se relacionan con el conocimiento y concientizacion de los
consumidores acerca de las bebidas que eligen a la hora de beber.

2. El auge del consumo de productos arsenales tales como la cerveza, vermut y el gin.

3. Un gran incremento en el consumo de bebidas alcohdlicas artesanales en los bares y restaurantes a
través de la cocteleria de especialidad o catas particulares.

4. Las nuevas destilerias que fueron tomando notoriedad en los ultimos afios, principalmente derivadas
de cervecerias artesanales, luego de elaboracion de gin y recientemente la especializacion en vermut.

5. Por ultimo, los artesanos y destiladores estan impulsando no solo sus productos, sino también un
cambio de paradigma en el productor, donde se complementan la capacitacion y el estudio de la
elaboracion de whisky artesanal, que no so6lo se dedican a elaborar y ensayar muestras, sino que
también, varios de ellos estan capacitandose en destilerias del exterior y cursos con referentes de la

industria a nivel mundial.
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Para dimensionar el mercado, es importante destacar la evolucion de ventas para productos comercializados

desde el 2015 a la actualidad, con un incremento sostenido por encima del 85% anualmente.

Esto también se debe al fuerte empuje que se viene dando en la industria entre los nuevos productores, los
consumidores y el museo del whisky, que muchas veces nuclea como principal fuente de promocion y ventas

de estos productos.

Evolucion de ventas whisky artesanal
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Grdfico 15 - Evolucion ventas whisky artesanal

Entre los principales productores de whisky artesanal en la Argentina, podemos mencionar a las 6 destilerias
principales que elaboran y comercializan localmente sus productos. Las mismas son: La Alazana, Madoc,

Casares, EM&C, Rarakun y La Orden del Libertador.

Dentro de las caracteristicas principales de las destilerias artesanales, se destacan por producir y elaborar s6lo

whiskys de estilo escoces y particularmente del tipo single malt.

Cabe destacar que las primeras destilerias que comenzaron a elaborar whisky artesanal en el pais fueron La
Alazana y Madoc, ambas ubicadas en la Patagonia Argentina. Actualmente, son las Gnicas que estan
comercializando productos de alta calidad en expresiones de 10 afios, el resto de las destilerias, tienen a la venta

etiquetas de 3 a 5 aflos de afiejamiento.

Otra caracteristica que comparten todas las destilerias es el tipo de barricas que utilizan para el afiejamiento,
guiandose preferentemente por las normativas de las leyes escocesas de elaboracion de whisky, donde tratan de
reutilizar barriles que provienen de Estados Unidos y que contuvieron previamente bourbon americano, luego
traspasan a otras barricas como ex jerez o vino Malbec para darle un “finished” caracteristico local. En su gran

mayoria, la guarda minima en barriles debe ser superior a los 3 afios.
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Por ultimo, los principales canales de comercializacion de estos productos se realizan a través de portales de
venta online, tiendas especializadas tipo boutique, como venta directa dentro de las mismas destilerias y por

ultimo, algunas expresiones particulares se pueden conseguir en el museo del whisky.

1.5.6 Historia de las principales destilerias de whisky artesanal

Se puede considerar que la reciente historia del whisky artesanal en Argentina tal como la conocemos en la

actualidad, nace en la Patagonia y fue iniciada por la familia Tognetti-Serenelli.

Fundada en 2011, La Alazana (Whisky artesanal La Alazana, 2023) fue la primera destileria en el pais que
comenz6 a experimentar, elaborar y comercializar este producto bajo las recetas, ensayos y directivas de Pablo
Tognetti, un cientifico que luego de haberse iniciado en el mundo de las cervezas artesanales, decidié dar un

giro y comenzar a destilar sus mezclas para probar con los primeros barriles de guarda.

La destileria se encuentra ubicada en Las Golondrinas, ciudad de Lago Puelo en la provincia de Chubut y alli

nacen las primeras expresiones de whisky artesanal.

La Alazana se caracteriza particularmente por utilizar mezclas de cebada local y malteada que ellos mismos

realizan el proceso, también por el uso del agua utilizada del rio Quenquemtrue.

Luego de unos aflos, en el 2015, Pablo Tognetti decidi6 desvincularse de su socio para abrir una nueva destileria
la cual esta situada en la localidad de Dina Huapi, Bariloche. Alli comenz6 de cero con alambiques disefiados
por su propia autoria, con nuevos procedimientos de destilacion y coccion de las mezclas, trabajando con maltas

locales e importadas. (ref. entrevista personal con Pablo Tognetti)

Esta nueva destileria llamada Madoc (Whisky artesanal Madoc, 2023), se encuentra situada al pie del Lago
Nahuel Huapi y tiene una produccion estimada de 6.000 litros de whisky para los proximos afios. En la
actualidad, ya cuenta con mas de tres expresiones y etiquetas en el mercado, siendo considerado el mejor single

malt nacional.

A unos 1.700 kilometros de distancia, en la ciudad de Carlos Casares provincia de Buenos Aires, se encuentra
la segunda destileria de whisky artesanal con mas afios de produccion. La misma tiene una particularidad que
la hace realmente diferente al resto, ya que su creador Ricardo Satulovsky, la considera como una destileria-

escuela, donde colabora con el desarrollo de la industria dando cursos tedricos y practicos en su propia destileria.

El whisky Casares (Whisky artesanal Casares, 2023), es elaborado 100% con materia prima de la zona, donde
compra la cebada a pequefios productores locales y realiza su propio proceso de malteado. El producto obtenido,
pasa por barricas de roble americano y roble francés, aunque tiene algunas expresiones en barriles de madera
Lenga. Esta destileria se caracteriza por comercializar expresiones jovenes, pero con terminaciones en barricas

muy particulares.
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En la localidad de Lujan, también de la provincia Buenos Aires, se encuentra la destileria EM&C (Whisky

artesanal EM&C, 2023), fundada por los hermanos Mignone en el afio 2013.

Esta destileria produce whiskys de diferentes variantes, todas bajo los regimenes y leyes escocesas de
elaboracion, se caracterizan por utilizar un gran porcentaje de sus mezclas con granos locales y complementan

con cebadas malteadas importadas de Escocia.

Su primera expresion comercializada en el mercado fue en 2016, y la misma fue muy bien aceptada por el
consumidor argentino. Cuentan con una capacidad de produccion de baja escala, donde actualmente su limite
son los 3.000 litros anuales, pero tienen un proyecto de crecimiento de la planta y los alambiques para duplicar

su capacidad.

El caso particular de Rarakum (Whisky artesanal Rarakun, 2023), se trata de la destileria mas joven en esta

consideracion, fundada como un pequefio emprendimiento familiar en el afio 2017.

Nadia Salazar y Cristian Catanzaro, son una pareja de ingenieros que comenzaron con este proyecto en la ciudad

de Villa Regina, provincia de Rio Negro.

Ellos elaboran y producen un tnico estilo de whisky, dedicandose a su expresion joven de 3 afios con
caracteristicas principalmente del estilo escocés. La particularidad que tienen es que reutilizan barricas que
contuvieron anteriormente ex bourbon y su capacidad de produccion es en barriles de 50 litros, lo que otorga

rapidamente los aromas y sabores deseados para un whisky joven.

Actualmente utilizan granos locales y cebada malteada oriunda de Buenos Aires, y se especializan en las

levaduras naturales que utilizan para la fermentacion de la mezcla.

Su capacidad productiva actual es de 500 litros anuales y tienen proyeccion de crecimiento para triplicar este

volumen.
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2.1 MODELO DE NEGOCIO

La industria del whisky en Argentina presenta un escenario de crecimiento sostenido en los ultimos 10 afios,
con incrementos que van del 2 al 5% anual, permitiendo identificar una clara tendencia del consumo de
productos importados, whiskys nacionales de las grandes industrias locales y en menor volumen, las recientes
expresiones de las destilerias artesanales, acompafian fuertemente una oportunidad de desarrollo de nuevos

productos en el mercado.

La propuesta del modelo de negocio para el desarrollo de una destileria local que pueda elaborar, producir y
comercializar un whisky artesanal estilo bourbon, con la finalidad de ofrecer un nuevo producto nacional al
mercado con materias primas locales de alta calidad, diferenciacion a partir de un tipo de whisky tipo americano,
a un precio competitivo y buscando un nuevo segmento de mercado que actualmente sdlo tienen participacion

los whiskys importados.

Dadas las condiciones del mercado, entorno econdémico y las caracteristicas del consumidor argentino, se
observa un crecimiento y comportamiento evolucionado que tiende al consumo mas frecuente de whiskys de
alto valor agregado, con lo cual, se entiende que el producto a desarrollar deberd contar con las siguientes

caracteristicas:
El modelo debera contemplar:

- Elaboracion de whisky artesanal a partir de materia prima local, bajo receta y fermentacion propia del
estilo americano.

- Produccién y aiejamiento, contemplando la destilacion en alambiques de cobre y aluminio tipo coffey
still o continua. Posteriormente la guarda para el afiejamiento en barricas de roble americano nuevas
de primer uso y barricas reutilizadas para sazonamiento final.

- Embotellado en planta con el cumplimiento de las normativas americanas de produccion de whisky
tipo bourbon.

- Comercializacion, generar una red de distribucion en boutiques de bebidas artesanales, venta directa y
venta apalancada con el museo del whisky como principal embajador del producto.

- Fortalecer el valor de la marca y del producto, con estrategias focalizadas al nicho de mercado del
consumidor de whisky premium y de alta calidad, generar alianzas con referentes de la industria y

trabajar en la exposicion del producto tanto en ferias como en eventos.

2.2 DESCRIPCION DEL PROYECTO:

El proyecto de la destileria en Argentina para elaborar y producir un whisky tipo bourbon americano, surge

como una oportunidad latente en el mercado local con proyeccion de exportacion a paises limitrofes.

Péagina 37 de 127



/1A 7oRciATO o1 TELLA

Dadas las caracteristicas del consumo de whisky en Argentina, la tendencia de los nuevos consumidores mas
jovenes, el conocimiento de la industria de los destilados y las restricciones de importacion de productos por
las crisis econdmicas del pais, nace la idea de crear una destileria para la produccion whisky artesanal de manera

local, con materias primas de alta calidad y bajo los regimenes normativos del bourbon americano.

Analizando aspectos claves de la factibilidad de este proyecto, nos encontramos con varios argumentos que

seran considerados como oportunidades dentro de las evaluaciones estratégicas del proyecto.
Basicamente las referencias principales seran:

o Analisis del mercado y evaluacion de la demanda.

o Proceso productivo, equipamientos de elaboracion y tecnologia necesaria para la produccion.

o Materias primas de alta calidad en nuestro pais, tales como maiz de primer nivel, cebada, centeno y
levaduras de fermentacion locales. También la disponibilidad de fuentes acuiferas con la calidad
necesaria del agua para la excelencia de las mezclas.

o Localizaciéon estratégica en funcion de los requerimientos de accesibilidad y condiciones
medioambientales fundamentales para el afiejamiento y maduracion de los whiskys.

o Adquisicion, seleccion y disponibilidad de barricas.

o Plan estratégico de penetracion al mercado, comercializacion y distribucion del producto.

En cuanto a la oferta y demanda de whisky americano en nuestro pais, ya se mencion6 que la totalidad de los
productos comercializados son importados de Estados Unidos, con lo cual, se genera una clara oportunidad de
penetracion de mercado con un producto nacional de calidad, elaborado de manera totalmente artesanal y a un

precio mas economico.

En referencia a la tecnologia necesaria, se necesitaran destiladores, fermentadores y equipamiento de
mediciones de facil acceso en el mercado, por ende, no existen restricciones técnicas que impidan la ejecucion
del proyecto. Se aclara que en nuestro pais se fabrican alambiques y destiladores totalmente artesanales y hechos

a medida.

La elaboracion de las recetas, tiempos de fermentacion y procesos de destilado, estaran basados en la
experimentacion estudiada y analizada de produccion del bourbon americano. Cabe destacar, que para este
proyecto, es fundamental tener contempladas ciertas consideraciones técnicas que seran vitales a la hora de la
elaboracion del producto, como plazos de fermentacion, temperaturas de coccion y seleccion de cortes del

destilado.

Dentro de las primeras condiciones que se deben considerar para el desarrollo de la destileria es la localizacion,
ya que sera uno de los factores clave y muy determinante del tipo de producto final que se lograra. Esta
referencia, en principio debe ser analizada y estudiada por los distintos agentes externos caracteristicos de las
regiones del pais, tales como, el clima, la temperatura, humedad, cercania a rios de agua adecuada para el uso,

distancia a los centros urbanos y accesibilidad a las rutas.
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Por otro lado, la seleccion y provision de granos y materias primas de alta calidad para la elaboracion de las

mezclas y la receta, seran importantes a la hora de seleccionar la localizacion de la planta destiladora.

En sintesis, la evaluacién de la localizacion de la planta se determinard en funcién de los aspectos medio
ambientales que simulen las regiones del centro de los Estados Unidos, principalmente Kentucky, Tennessee y

Carolina del Norte.

En cuanto al almacenamiento, la particularidad que exige las normativas de elaboracion del whisky bourbon,
hacen referencia al uso de barricas nuevas de roble americano, con un tostado medio o intenso, con un minimo

de 3 afios de guarda y afiejamiento.

En este punto, debemos destacar que nuestro pais es productor de barriles y barricas de roble, principalmente
para el mercado de los vinos de guarda, con lo cual, nos brinda una oportunidad muy ventajosa en el mercado.
Es decir, el acceso a este tipo de producto para la maduracion del liquido extraido de los destiladores (Spirits)
como principal caracteristica del perfil buscado en el whisky, y por otro lado, nos permitira abrir un canal de
comercializacion de barricas de roble que contuvieron bourbon de nuestra destileria, para ofrecerlas al resto de
destilerias artesanales que actualmente basan la elaboracion de whiskys del tipo escocés, ya que por cuestiones
técnicas, reglamentarias y del perfil sabores de sus productos, estan obligados a utilizar barriles de segundo uso

que previamente contuvieron whisky del estilo americano.

Por ultimo, se debe aclarar que la comercializacién de whisky en el mercado, debera comenzar luego de los
primeros 3 afios de iniciada la operacion, ya que es el tiempo minimo de guarda en barricas para ser considerado

un bourbon.

El punto anterior, es importante para aclarar que, durante los primeros meses de la destileria, se realizara una
produccion en base a la capacidad tanto de elaboracion como de espacio disponible para la maduracion de los
barriles, donde la estrategia productiva se basara en el embotellado de una cierta cantidad de la produccion y el

resto se destinaran a la guarda de productos mas afiejos.

Los primeros productos que se comercializaran al mercado, contaran con la denominacion de 3 aflos como
minimo, luego iran saliendo nuevas partidas de etiquetas con mayor denominacion de tiempo y calidades
superiores, con la intencion de contar a futuro con whiskys de 10 afios de maduracion, punto base de los

productos de alta calidad.

2.3  DEFINICION DEL TIPO y PERFIL DE PRODUCTO

El whisky que se elaborara en la destileria es del tipo bourbon americano, con una maduracion en barrica de
roble americano de primer uso superior a los 3 afios, de 46° graduacion alcohdlica, color ambar natural y sin

filtrado en frio, es decir, directo de barril.
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La particularidad de este producto, se la brindara principalmente el alto contenido de maiz, y en menor medida
el centeno y cebada malteada. En proporciones de 68% de maiz dulce tipo dentado (Zea mays), 24% de centeno
y 8% cebada malteada. Respecto a la fermentacion, se utilizaran los dos métodos de sour mash y sweet mash,
el segundo de ellos con una duracion larga de 3 a 4 dias para otorgarle una graduacion minima de alcohol

cercana a los 10°. Se utilizaran levaduras tipo “Ale Linlthgow”. (Levaduras "Ale Linlthgow", 2023)

Para obtener el spirit still (liquido final obtenido para rellenar las barricas), se realizard un proceso de doble
destilacion, a partir de un coffey still y luego el pot still con los correspondientes cortes de alcohol caracteristicos
del proceso. Se utilizaran alambiques de cuello largo para refinar los alcoholes y otorgarle un perfil suavemente

filtrado de alcoholes fermentados.

En cuanto al perfil buscado, el mismo sera con las notas de un whisky bourbon de afiejamiento medio, con
densidad aceitosa ligera, sedoso al paladar, aroma a madera tostada y pimienta. En cuanto al sabor, la suavidad
de la vainilla, café tostado, miel y caramelo dulce, todas estas caracteristicas tipicas del aporte de trigo a la
mezcla. La astringencia, debera ser con notas especiadas que le otorga el centeno y la densidad espesa que se

busca sera el caracter que le brinde la cebada malteada.

24 CREACIONy VALOR DE LA MARCA

La destileria “Canbalaff”, sera la primera planta de produccion y elaboracion de whisky artesanal tipo bourbon

americano de Latinoamérica.

El concepto de la marca estard orientado hacia un producto sofisticado, de excelencia y alta calidad, con

produccion de pequetios lotes, categorizados como whisky artesanal en base a materias primas de primer nivel.

La imagen de la marca, estara relacionada con una pequeiia destileria en el bosque de las sierras cordobesas,

lugar de origen y produccion del whisky.

La estrategia principal para crear el valor de la marca estara enfocada en el reconocimiento de los principales
referentes del segmento de consumidores de whisky en la Argentina, estableciendo vinculos comerciales con el
Museo del Whisky, presentaciones en los principales eventos de la industria de bebidas, participacion en ferias

regionales, comunicacion y construccion de la comunidad online en redes sociales, etc.
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CAPITULO III - ESTUDIO DE MERCADO

3.1 EL WHISKY AMERICANO

La historia del bourbon whisky o whiskey americano se remonta al siglo XVIII, cuando se producen dos
grandes acontecimientos en los Estados Unidos, el primero de ellos una masiva y creciente migracion de
europeos, principalmente de Inglaterra, Irlanda y Escocia. El segundo hecho, fue la decision politica por parte
de Gran Bretafia en romper los acuerdos comerciales entre los Estados Unidos y el Caribe, principalmente el

encargado de suministrar las grandes cantidades de ron que se consumian en todo Europa. (DeVito, 2021)

Todo empezd cuando los pioneros americanos se dirigieron hacia el oeste, en direccion a las montafias
Allengheny para seguir los pasos de la revolucion norteamericana y se fundaron los primeros condados sobre
grandes cantidades de terreno. Los registros muestran que el whisky se produce comercialmente en Estados
Unidos desde 1783, cuando Evan Williams fundé su destileria en Louisville, en la Mancomunidad de Kentucky,
justo después de la Guerra de la Independencia. Una de estas areas fue llamada Bourbon, primero establecida

en 1785 para luego pasar a ser nombrada French Royal Family.

En esa época, los inmigrantes europeos comienzan a expandirse por todo el territorio americano principalmente
en el centro este de los Estados Unidos, muchos de ellos conocedores del proceso de destilacion que
caracterizaba tanto al whisky escoces como al whiskey irlandés, pero la inica manera de consumir estas bebidas
era a través del contrabando que traian en los viajes desde Europa, esto solo podia significar una ventaja para
estadounidenses amantes del licor. Antes de eso, el whisky se elaboraba principalmente en pequefias cantidades
por agricultores locales y comerciantes entusiastas, provenientes de Virginia, Pensilvania y Maryland. Pero a
finales del siglo XIX, la produccion de whisky de centeno se habia vuelto extremadamente popular y rentable,

y muchos habian instalado enormes alambiques de columna para obtener el maximo provecho de él.

Unos afios mas tarde el condado se fragmentd en pequefios territorios hasta que en el siglo XIX las personas de
la zona finalmente pasaron a llamar esta zona Old Bourbon. Esta region comprende el rio Ohio River y el puerto,
que permitia repartir la mercancia en toda la zona, incluso el whiskyport desde el que se embarcan el whisky y
otros productos. Old Bourbon es la leyenda que aparece en las etiquetas de los whiskys para indicar su

denominacion de origen.

Ante la escasez y los altos costos que representaban los productos sustitutos como el ron, empezaron a buscar
una alternativa lo suficientemente buena, proceso en el que muchos campesinos inmigrantes fueron parte, pero a
falta de materia prima de calidad como centeno o cebada y, exceso de maiz, definitivamente la tinica opcion

seria crear un whisky a base de este peculiar grano amarillo.

Esta nueva bebida que se producia tinicamente en la region de Kentucky se hizo popular de forma rapida, y la

produccion fue creciendo cada vez mas, sin embargo, llegd un estancamiento para los productores. Con el correr
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de los afios, la zona de elaboracion y produccion de esta bebida se extendié a Tennessee, donde perfeccionaron

las técnicas y los procesos.

En 1897 el Gobierno de los Estados Unidos implementd un impuesto especial para los productores de whiskey
fuera de Tennessee y Kentucky, con el fin de reglamentar y proteger esta nueva industria, para impulsar una
nueva economia regional en esta region del pais. Problema que también tuvo solucioén, ya que muchos
productores decidieron trasladarse a estos dos estados del pais que estaria libres de impuesto. Esta decision
produjo que la region Bourbon County (denominada asi en honor a la Casa Real de Francia), en Kentucky fuese
la que mas whiskey americano producia en todos los Estados Unidos. En honor a ello, el whiskey americano

dejo de ser tan conocido por su nombre original y empezaron a llamarlo “Bourbon”.

Todo cambi6 en el afio 1920, cuando el Gobierno de los Estados Unidos aprobd la Decimoctava Enmienda,
también conocida como la Prohibicion o “ley seca”. Esta nueva ley, impuso una prohibicion a la fabricacion,
venta y transporte de bebidas alcohdlicas embriagantes dentro, hacia y desde los Estados Unidos,
principalmente bebidas como el whiskey Bourbon, aguardiente y ron fueron las mas afectadas por estas
medidas. Esta decision que detuvo todas las producciones del pais y ralentizo a gran escala la popularidad que,

el whiskey Bourbon pudo haber logrado en su momento.

Un gran namero de destilerias cerraron, estimandose que para ese entonces existian mas de 3.000 destilerias en
el pais y solo 6 de ellas lograron obtener licencias legales para continuar la produccion. Desde ese momento, el
comercio ilegal y contrabando toman un gran impulso, transportando bebidas alcohdlicas desde destilerias

clandestinas y de la importacion ilegal proveniente de Europa y Canada.

El 27 de marzo de 1933, se levanta la prohibicion del whiskey en EEUU y lentamente volvié a establecerse

como una industria de prospero crecimiento.

En 1964, el Congreso estadounidense aprobo una resolucion donde se reconoce al bourbon como “America’s
Native Spirit” (o espiritu nativo de américa), otorgandole una proteccion unica como producto original de este

pais y bajo la denominacion de origen.

Para finales de los afios 90, en todo el pais solamente habia 49 destilerias de whiskey, las 13 originales que

lograron subsistir a la ley seca y se desarrollaron solamente 36 nuevas durante un periodo de mas de 60 afios.

Todo cambia a partir de los afios 2000, donde se produce una explosion del consumo de bebidas alcohdlicas,
principalmente el whiskey y atrds de esto, una nueva industria pujante que crece exponencialmente afio a afio.
Solo para referenciar, desde el 2000 al 2022, se instalaron y abrieron mas de 1.015 destilerias en EEUU,
produciéndose este ultimo afio alrededor de 333 millones de litros de bebidas destiladas tales como whiskey,

vodka, ginebra, ron, aguardiente de agave (tequila) y diferentes licores.

En la actualidad, la industria del whiskey para Estados Unidos representa ventas por mas de 5.900 millones de

dolares, y exportaciones que superan los 1.500 millones.
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3.1.1 Evolucion historica de la industria y consumo de whisky americano

A fines del siglo XVIII, con la llegada de una gran mayoria de inmigrantes europeos de occidente con
conocimiento y experiencia en los procesos de destilacion, comienzan a elaborar sus propias bebidas alcoholicas
en base a los granos que se sembraban y producian en estas nuevas tierras, principalmente la utilizacion de maiz
y centeno para la elaboracion, dando los primeros pasos a la conformaciéon de la industria de destilados en

Estados Unidos.

Durante estos primeros afios, la elaboracion se producia de manera local en granjas y pequefios poblados, donde
el consumo estaba limitado solo por zonas de cercania y sus primeros colonizadores que se iban estableciendo
en los condados. Con el paso de los afios, se empiezan a asentar las primeras destilerias artesanales en el centro
de EEUU, principalmente en Kentucky a la vera del rio Ohio y sus vertederos, alli contaban con la calidad y
cantidad tanto de agua como de los cereales para sus producciones. Se suman también, algunas leyes impuestas
por el estado en cuanto a impuestos que favorecian estas nuevas regiones, particularmente Tennessee y

propiamente Kentucky. (DeVito, 2021)

Con el fortalecimiento de estas primeras destilerias el comercio no tardd en explotar su expansion rapidamente,
ya que se fueron estableciendo nuevos puertos, carreteras, zonas de cultivo y, empresarios que invertian su

dinero en el desarrollo de la industrializacidon de estas bebidas.

Cabe mencionar que, desde los primeros emprendimientos locales, artesanos agrarios y tan solo algunas
pequeiias destilerias legales a finales de 1890, se estimaron alrededor de 3.000 productores de whiskey en todo
EEUU, pero luego de 1920 con la imposicion de la “ley seca”, ese nlimero se redujo significativamente y sélo
quedaron establecidas 6 destilerias legales que cumplian con las leyes. En el 1933 cuando se levanta finalmente

esta ley, s6lo pudieron reabrirse y volver a la produccion 13 destilerias.

Lentamente fueron creandose nuevos emprendimientos, donde el crecimiento de la industria se vio fuertemente
afectado por los periodos de la 2da guerra mundial, luego los afios de rescision y el bajo consumo de esta bebida
para los americanos. A finales de los afios 1990, la industria s6lo contaba con 49 destilerias, la gran mayoria de

ellas localizadas en Kentucky y Tennessee.

Todo comienza a cambiar con la llegada del nuevo milenio, con el crecimiento exponencial del mercado,
generandose una explosion productiva y de consumo de los destilados, principalmente la ginebra, whiskey,

vodka, ron y licores.

La industrializaciéon moderna del whiskey, se produjo con mucha intensidad en los tlltimos 25 afios, pasando de
las 49 destilerias a las 1.067 actuales, pero este fendmeno ocurrido en las ultimas décadas se lo puede explicar

bajo las siguientes consideraciones:

1. Nueva tendencia de los consumidores por productos mas sofisticados.
2. Refinamiento en las recetas y productos finales, dado los reconocimientos ganados en las ferias

mundiales de whisky.
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Metodologias de produccion optimizada, con mejoras en los destiladores tradicionales y de columna.
Inversion de las grandes marcas mundiales que apostaron a la produccion local y de gran escala del
whisky americano, invirtiendo en el desarrollo y creacion de cientos de nuevas destilerias.

Baja de las bases impositivas a los destilados de maiz principalmente, para fomentar no solo la
produccidn agraria sino las industrias complementarias.

Modificacion en las leyes de la denominacion de origen, permitiendo a otras regiones y condados de
los EEUU, producir, embotellar y comercializar el denominado Bourbon.

Conocimiento y valoracion de los productores, consumidores y criticos de whisky a nivel mundial.
Acuerdos estratégicos con grandes destilerias europeas de elaboracion, maduracion y reventa de
barricas usadas, por su alto costo de adquisicion, la necesidad para el cumplimiento de normativas de
produccion, el “sazonamiento” caracteristico que les otorga en la guarda y, por ultimo, su limitado

acceso a las mismas.

A continuacion, se elabora una grafica referencial de la evolucion y crecimiento de las instalaciones activas que
elaboran el 98% del consumo de bebidas destiladas de EEUU. (Estadisticas comex 2022, 2023) - (Informe
relevamiento destilerias EEUU, 2023)
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Grdfico 16 - Nuevas destilerias americanas por periodos

Es importante aclarar que no todas las destilerias modernas se dedican solamente a la produccion y elaboracion

de whiskey, ya que, debido a los tiempos de espera por maduracion, costos de la produccion, rentabilidad del

negocio y optimizacion de las inversiones en maquinarias, equipamientos y personal, la gran mayoria de las

destilerias utiliza las instalaciones para la produccion de otras bebidas alcoholicas.
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Uno de los factores determinantes para estudiar y analizar este incremento serd la comprension de la
diversificacion de la gama de productos, junto al whiskey, que elabora cada destileria (vodka, ginebra, ron,
licores, alcoholes de grano, etc), el volumen de produccion, la segmentacion de calidad de cada liquido
embotellado, las relaciones directas e indirectas con otras industrias y/o destilerias, las facilidades y beneficios

impositivos en la localizacion de destilerias.

Realizando un analisis mas detallado del universo de destilerias dentro de los EEUU, nos centraremos en

aquellas que producen y elaboran whiskey como producto principal.

Destilerias productoras de whiskey como principal bebida
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Grdfico 17 - Destilerias productoras de whiskey como principal bebida

La gran expansion de la industria de los destilados se da a partir del 2011, con establecimientos que superaron
las 100 nuevas instalaciones anuales (2013 y 2014), y se puede contemplar que practicamente el 51% de todas
las destilerias de EEUU tienen como principal producto de elaboracion al whiskey americano, esto no implica
la mayor cantidad de volumen de litros de alcohol producidos, pero nos permite comprender el auge que tiene

esta bebida en la actualidad.

Si bien en el afio 2020, con el COVID-19, solamente se abrieron 3 destilerias nuevas, los afios siguientes

volvieron a tener las cifras que venia creciendo, superando las 30 instaladas.

Nuevas Destilerias ‘ 2010 ‘ 2011 ‘ 2012 ‘ 2013 ‘ 2014 2015 2016 2017 2018 ‘ 2019 ‘ 2020 ‘ 2021 ‘ 2022 ‘

Destilerias generales 48 29 60 114 114 96 107 88 80 65 61 39 16
Principalmente 29 21 35 52 68 46 40 44 7)) 29 33 26 7
whiskey
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En cuanto a los volimenes comercializados del whiskey americano, debemos aclarar que mas del 94% de esta
bebida se consume dentro del pais de origen, y se exporta el 3,5% a Europa, 1,5% a Canada, 0,5% paises

asiaticos y el 0,5% restante a paises de latinoamericanos.

Si evaluamos los niveles de produccion en funcion a la Gltima década, considerando la expansion de cientos de

destilerias, anualmente tenemos:

Distribucion de consumo del whiskey americano

Canada
2%

Latinoamérica
1%

Grdfico 18 - Distribucion de consumo del whiskey americano

En referencia a los volimenes de litros producidos que se consumen dentro del mercado americano, y los

exportados, tenemos la siguiente grafica de la tltima década:

Produccion de whiskey americano (Mill. Litros)

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
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Grdfico 19 - Produccion de whiskey americano
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Analizando la distribucion del mercado de exportacion por los ingresos generados en el afio 2023, tenemos
que la principal region importadora de este producto es Europa, con el 52% equivalente a un monto de 778
millones de doélares, seguido por Canada con un porcentaje del 33% con aproximadamente 494 millones de
dolares, luego los paises latinoamericanos con el 8% y por tltimo los consumidores asiaticos con el 7%. Estos

ultimos, con cifras entre los 120 y 105 millones de dolares anuales.

Exportaciones Totales (USD)

Canada
33%

Europa

52% .
Asia
7%

S

América
8%

Grdfico 20 - Exportaciones totales

El siguiente cuadro, permite observar la evolucion y crecimiento de las exportaciones en los ultimos 10 afios a

sus diferentes mercados, esto acompaiia el desarrollo de la industria productora de whiskey americano.

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Exportaciones

To?ales (USD)* $ 879|$ 921 (% 1.089 |$ 1.062 |$ 1.131 |$ 1.187|$ 999 ($ 846 |$ 975|$ 1.196 | $ 1.496
Europa $ 457 $ 479 $ 566 $ 552 $ 588 $ 617 $ 519 $ 440 $ 507 $ 622 $ 778
Canada $ 290 $ 304 $ 359 $ 350 $ 373 $ 392 $ 330 $ 279 $ 322 $ 395 $ 494
Asia $ 62 |$ 64 | $ 76 | $ 74 1 $ 79 |$ 8 | $ 70 | $ 5918 68 | $ 84 | $ 105
América (**) $ 70 | $ 74 1 $ 87 | $ 85 | $ 9 | $ 95 | $ 80 | $ 68 | $ 7818 9% | $ 120

*Montos en millones de ddlares estadounidenses

** Particularmente el mercado latino, los mayores consumidores de este producto son Panama, Colombia,

Argentina, Brasil y Uruguay.
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3.1.2 Tipo y variante del bourbon americano

El whiskey americano se rige por estrictas normativas legales (CRF) (Regulaciones elaboracion whiskey
E.E.U.U, 2023) donde se establece que todo whisky producido dentro de los Estados Unidos debera enmarcarse

bajo las siguientes restricciones (Regulaciones y normativas americanas de la industria whiskey, 2023)

- Elaboracion de la mezcla del mosto y posterior fermentado, dentro del territorio norteamericano.

- Destilacion realizada en los Estados Unidos de América.

- La mezcla, debe tener un minimo de 51% de maiz. El resto en su mayoria puede contener centeno
(rye), cebada malteada y a veces trigo.

- Minimo de afiejamiento de dos afios para ser llamado “straight whiskey”.

- Solo utilizar barricas nuevas de roble americano carbonizadas en la primera guarda de maduracion.
Posteriormente, se puede almacenar el liquido en barricas de segundo o mas usos, que contuvieron
anteriormente otros whiskys o bebidas alcohdlicas para madurar luego de los primeros 2 afios.

- No debe tener aditivos, colorantes y otros productos que alteren las caracteristicas del whiskey.

- Se puede agregar agua para diluir la mezcla antes del embotellado.

- Spirits destilados con ABV entre 40% y 96% — sistema americano 80-192 Proof.

- Embotellado a un minimo de 40% ABV y maximo de 62,5% ABV — 80-125 Proof.

Dentro de los diferentes tipos de whiskys norteamericanos, se destacan:

- Bourbon whiskey: es un whisky producido a no mas de 160°proof (§0%ABYV) de un puré fermentado
con minimo 51% de maiz y almacenado a no mas de 125°proof (62,5%ABYV) en contenedores de roble
nuevos carbonizados. También incluye mezclas de whiskys del mismo tipo.

Particularmente el bourbon whiskey, no es una denominacién de origen por si solo, es decir, que todo
whisky realizado bajo estas normativas legisladas, puede llevar en su etiqueta la denominacion de
bourbon. Un caso de ejemplo que si tiene denominacion de origen es el Kentucky bourbon.

- Tennessee Whisky: Es un whisky fabricado en el estado de Tennessee, con una mezcla de granos que
contiene al menos 51% de maiz; destilado a no mas de 160°Proof (80% ABV), envejecido en barricas
nuevas de roble carbonizado en Tennessee; filtrado a través de carbon de arce antes del envejecimiento
(hay destilerias exceptuadas de esta condicion); colocado en el barril a no mas de 125° Proof (62,5%
ABYV) y embotellado a no menos de 80°Proof (40% ABV). Cuenta con denominacion de origen.

- Rye whiskey: es un whisky producido a no mas de 160°proof (80%ABV) de un puré fermentado de
no menos del 51% de centeno y almacenado a no mas de 125°proof (62,5%ABV) en contenedores de
roble nuevos carbonizados. También incluye mezclas de whiskys del mismo tipo.

Existe una variante denominada Rye malt whisky que contempla en su mezcla un porcentaje superior

al 51% de centeno malteado en su base.
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- Wheat whiskey: es un whisky producido a no mas de 160°proof (80%ABYV) de un puré fermentado
de no menos del 51% de trigo y almacenado a no mas de 125°proof (62,5%ABV) en contenedores de
roble nuevos carbonizados. También incluye mezclas de whiskys del mismo tipo.

- Single Malt whiskey: es un whisky producido a no mas de 160°proof (80%ABV) de un puré
fermentado de no menos del 51% de cebada malteada y almacenado a no mas de 125°proof
(62,5%ABV) en contenedores de roble nuevos carbonizados. También incluye mezclas de whiskys del
mismo tipo.

- Corn whisky: whisky producido a no mas de 160°proof (80%ABYV) de un puré fermentado de no
menos del 80% de grano de maiz. Puede afiejarse o no, si se almacena en recipientes de roble estos
pueden ser nuevos o usados sin haber sido carbonizados y debe hacerse a no mas de 125°proof
(62,5%ABV). También incluye mezclas de tal whisky.

- Tennessee Sour Mash Whisky: Es un whisky fabricado en el estado de Tennessee, con una mezcla
de granos de al menos el 51% de maiz junto a un puré amargo (Sour Mash) de un destilado anterior;
destilado a no mas de 160°Proof (80% ABYV), envejecido en barricas nuevas de roble carbonizado en
Tennessee; filtrado a través de carbon de arce antes del envejecimiento (hay destilerias exceptuadas
de esta condicion); colocado en el barril a no mas de 125°Proof (62,5% ABV) y embotellado a no
menos de 80°Proof (40% ABV)

- Straight Whiskey: whisky producido a partir de un fermentado de puré de menos del 51% de
cualquier tipo de grano (maiz, centeno, centeno malteado, cebada malteada, trigo), y almacenado por
un periodo de 2 afios 0 mas en barricas de roble nuevo carbonizado. Incluye a las mezclas de Straight
Whisky del mismo tipo producido en el mismo estado.

- Blend Whiskey: Mezcla de al menos un 20% de Straight whiskys y licores de grano neutro. Si la
mezcla contiene mas del 51% de un tipo Straight Whisky mencionados en el punto 7 entonces la
mezcla puede tipificarse como Blend Bourbon whisky, Blend Rye whisky, Blend Rye malt whisky,
Blend Wheat whisky, Blend Malt whisky o Blend Corn whisky.

- Tennessee Whiskey: Es un whisky elaborado en el estado de Tennessee, con una mezcla de granos
que contiene al menos 51% de maiz; destilado a no mas de 160°Proof (80% ABV), envejecido en
barricas nuevas de roble carbonizado en Tennessee; filtrado a través de carbon de arce antes del
envejecimiento (hay destilerias exceptuadas de esta condicion); colocado en el barril a no mas de 125°

Proof (62,5% ABV) y embotellado a no menos de 80°Proof (40% ABV).

Las etiquetas mas reconocidas mundialmente de cada uno de estas variantes son:

- Bourbon whiskey: Maker’s Mark, Bulleit, Buffalo Trace.

- Rye whisky: Jack Daniel’s single barrel Rye, Oregon Rye.

- Single Matl whisky: Old Porter.

- Straight Bourbon whiskey: Four Roses, Woodford Reserve.

- Kentucky Bourbon whiskey: Jim Beam, Wild Turkey, Elijah Craig.
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- Tennessee whiskey: Jack Daniel’s.

3.1.3 Legislacion y normativas de elaboracion americana

La legislacion de Estados Unidos define al whisky como: Un destilado alcoholico de un puré fermentado de
grano producido a menos de 190°proof (95%ABYV) de tal manera que el destilado posee el sabor, aroma y
caracteristicas generalmente atribuidas al whisky, almacenado en recipientes de roble (excepto Corn Whisky
que no es necesario almacenarlo), y embotellarlo a no menos de 80°proof (40%ABYV) e incluye mezclas de tales
destilados para los cuales no se prescriben estandares especificos de identidad. (Leyes americanas de procesos

de elaboracion Bourbon, 2023)

Antes de entrar en detalle vale aclarar que en Estados Unidos el volumen alcohdlico lo miden e informan
en proof o prueba de alcohol. Esta medida es una vieja medida inglesa basada en una prueba que se realizaba
con pélvora. Se prendia la pdlvora mojada con el alcohol y, de acuerdo al color de la llama, valorizaban el nivel
de alcohol. El proof inglés equivale a 1,75 veces el %ABV y el de EE.UU. a 2 veces el %ABV. En ¢l Reino

Unido ya no se utiliza mas el proof sino el %ABYV para indicar la concentracion de alcohol.

También se aclara que la legislacion de Estados Unidos permite utilizar tanto el
término whiskey como whisky en las etiquetas, con lo cual, es indiferente el uso de la denominacion del

nombre.

Ademas, todos los afiejamientos o primer embarricado de un spirit se deben realizar en barricas de roble. Antes
solo se permitia el uso de roble blanco americano, pero ahora se permite utilizar roble de cualquier origen.
También se permite realizar finish o traspasos a diferentes barricas de cualquier tipo de madera virgen o no vy,
si han contenido alglin producto previamente, este puede ser cualquier cosa que sea apta para consumo humano:

miel, maple, manzanas, bebidas alcohélicas, etc.

Para poder indicar el estado como denominacion de origen en la etiqueta, tanto el cereal, el destilado, el
afiejamiento y el embotellado se deben haber realizado dentro del territorio del mismo estado, de ahi
que Bourbon no es una denominacién de origen, pero si lo es Kentucky Bourbon que referencia a un whisky

bourbon totalmente elaborado en el estado de Kentucky.

Dentro de las principales normativas que se deben cumplir para ser considerado un whiskey bourbon o tipo

americano seran:

- El producto final debe ser embotellado en una graduacién alcohdlica superior a los 40° ABV.

- El destilado final, debera tener como maximo un 95° de graduacion alcohdlica y puede mezclarse con
otras partidas de la misma mezcla.

- Afiejamiento minimo de 3 afios en barriles de roble virgen y carbonizados.

- El almacenamiento en la barrica debe ser menor a 62,5° ABV.
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- La mezcla debe tener un 51% como minimo de maiz y pueden combinarse con otros granos como
centeno, trigo, cebada, avena, etc.

- No puede agregarse colorantes, azucares ni otros aditivos.

- Producirse en territorio norteamericano, contemplando, materias primas como cereales y granos,
mezclas, fermentado, destilacion, embarricado y afiejamiento minimo 3 afios.

- Sélo esta permitido el agregado de agua.

- Se permite combinar barricas y utilizar barriles que hayan contenido otros productos.

- Las barricas deberan tener una capacidad maxima de almacenamiento de 700 litros.

3.2 CONSUMO y CULTURA DEL BOURBON EN ARGENTINA

La historia entre el whisky americano y el consumidor argentino, es relativamente joven y reciente, donde
principalmente los ultimos 30 afios el consumo de esta bebida comenzé a comercializarse en tiendas
especializadas y de a poco con un mayor alcance en supermercados, destacandose las dos marcas principales

de Estados Unidos. En primer lugar, el whiskey Jack Daniel's y en segundo Jim Beam.

En esta ultima década, con el crecimiento del consumo general de estas bebidas y el mayor conocimiento por
parte de los consumidores, de a poco las grandes firmas e importadores nacionales, comenzaron a ofrecer una
variedad mas amplia de este tipo de whisky, generando nuevas alternativas a las ya reconocidas marcas
tradicionales de whiskey americano. La aceptacion y el incremento de ventas de estas nuevas variantes, permite
identificar un espacio de desarrollo para estos productos. Considerando las grandes marcas a nivel mundial que
se comercializan con mayor volumen de ventas en el mercado argentino, tenemos, la gama completa de Wild
Turkey, Bulleit, Woodford Reserve, Maker’s Mark, Benchmark y Elijah Craig entre otros productos mas

especializados y de nicho.

Una particularidad del mercado argentino, es que el consumo del whisky de estilo bourbon o Tennessee
whiskey, s6lo se comercializa a través de productos importados, siendo las principales compaiiias importadoras

las que concentran la gran mayoria de productos en el mercado local.

Las importaciones de whisky americano al mercado local registradas en el afio 2022 representaron un valor
monetario cercano a los 10,5 millones de ddlares, con un nivel de consumo aproximado al 2% del total de

whisky consumido en Argentina.

Se destaca que estas cifras, presentan un crecimiento sostenido del 7% anual en los Gltimos 5 afios, lo cual
demuestra una tendencia muy similar al consumo de whiskey en los mercados mundiales y particularmente en

el argentino, una prospera aceptacion del estilo de whisky que prefieren los consumidores.

Otra caracteristica representativa del whisky americano es su preferencia en la utilizacion de la cocteleria tanto
en bares como en restaurantes, dada su versatilidad y sus caracteristicas de perfil de sabores para tragos, siendo

el tipo de whisky mas utilizado en la cocteleria nacional e internacional.
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En el siguiente grafico, se representa la totalidad de importacion y consumo de whisky americano en nuestro
pais, considerando que la comercializacion se presenta en embotellados de 750 mililitros.

Consumo whisky americano en Argentina
(Unidades comercializadas)

46.501

12.254

/— 16.024

10.683
17.595
6.755
204.228
M Jack Daniel’s M Jim Beam B Maker’s Mark Wild Turkey

H Bulleit B Benchmark M Buffalo Trace B Otros

Grdfico 21 - Consumo de whisky americano en Argentina

3.3 ANALISIS DE MERCADO INTERNO

En el siguiente subcapitulo, se analizaran los principales aspectos del mercado que permitiran comprender las
condiciones externas, internas y lineamientos estratégicos que fortalecen la decision de emprender un proyecto

de elaboracion de whisky artesanal del tipo bourbon americano en el mercado argentino y Latinoamericano.
3.3.1 Herramientas del estudio de mercado

Para el estudio de mercado, se utilizardn herramientas del managment de estrategias de negocios para
identificar, crear y desarrollar valor, a partir de las encuestas, los datos y la informacion analizada que permita

trazar lineamientos en la evolucion del proyecto.
El foco del analisis estara desarrollado en los siguientes puntos a definir:

e  Aspectos externos y tipificacion de la industria

e  Analisis de Porter

e Agentes internos diferenciales y propuesta de valor

e Analisis FODA

e Estrategias de crecimiento y sostenibilidad del proyecto

e Estimacion y proyeccion de la demanda
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3.3.2 Anadlisis de agente externo

3.3.2.1 Industria

La industria del whisky en Argentina se divide en dos grandes rubros, el primero de ellos definido
principalmente por la produccidn, elaboracion y comercializacion del whisky nacional. Por otro lado, el
segundo, se caracteriza por la importacion y comercializacion de las grandes marcas industriales europeas y

americanas en nuestro mercado.

Particularmente, cuando hacemos foco en la categoria de whiskys premium en este mercado, la mayor parte del
market share se lo llevan las bebidas importadas y en menor porcentaje, entran en juego las destilerias
artesanales nacionales, que se posicionan en ese segmento por precio, calidad y exclusividad de los productos

elaborados.

El consumo de whisky premium en la Argentina se encuentra en pleno crecimiento y desarrollo del mercado
consumidor de nuevos productos a nivel local. Esto se atribuye al cambio de tendencia de los nuevos
consumidores de esta bebida, gente mas joven que busca productos de mayor calidad, que tiene conocimiento
de las marcas y productos que consumen, la alta incidencia de la cocteleria tradicional y las nuevas tendencias
de los bares, consumidores que optan por productos artesanales y mas sofisticados que la oferta nacional con

whiskys industrializados.

En cuanto a la estructura del mercado actual, la misma se encuentra conformada por muy pocos jugadores dada
la reciente tendencia en nuestro pais del desarrollo de destilerias locales que produzcan y elaboren whisky de

manera artesanal.

Por otro lado, la demanda de productos premium y de alta calidad se encuentra con un crecimiento anual
sostenido superior al 6%, con lo cual, podemos inducir que las tendencias del consumo favorecen al desarrollo

del mercado de nuevos productos.

En el analisis detallado de este crecimiento en el consumo, podemos identificar que el segmento de whiskys
artesanales y puntualmente las nuevas marcas comercializadas de whiskey americano, son las que se llevan los
mayores incrementos en los ultimos 4 afios, traccionando ventas que superan el 65% de crecimiento interanual.
Ambas categorias comparten indicadores de preferencias que se asocian al consumo de bebidas del segmento

premium, de alto costo y de calidad superior a los productos nacionales.

Dadas estas referencias, se concluye que el mercado de whiskys de categoria premium se encuentra fragmentado
y con una tendencia creciente del consumo de este tipo de productos, ambos aspectos muy favorables para la
apertura de nuevos proyectos de destileria que se enfoquen en la produccion y elaboracion de whiskys

artesanales del segmento bourbon o whiskey americano.
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3.3.2.2 Analisis Porter

Para el analisis de las fuerzas de Porter, se estudian las tendencias proyectadas de la industria a futuro y la
situacion actual, teniendo en cuenta el poder de negociacion de los diferentes agentes que componen el mercado

y las condiciones de competencia.

(Grant, Chapter 3: "Analyzing the Industry Enviroment", 2014) - (Doyle, Chapter 3: Segmentation, Positioning
and Marketing Mix, 2006)

1. Players v mercado de competencia

El mercado de competencia de whisky tipo americano en Argentina se encuentra dominado por productos
importados en su totalidad, tal como se menciono con anterioridad, el 100% de los whiskys consumidos son de

origen norteamericano.

En el dimensionamiento del mercado, es importante identificar a los referentes del segmento, tales como las
etiquetas de Jack Daniel’s, Jim Beam y Benchmark, los cuales concentran el 85% del volumen total del
mercado. A su vez, estas tres expresiones son las que se encuentran disponibles en tiendas minoristas y grandes

supermercados.

Para los casos como Wild Turkey y Bulleit, éstos tienen ventas muy significativas en tiendas y supermercados
locales, y son importados por el grupo Bodega Norton, lo cual, aprovechan la cadena de suministros para tener

mayor alcance en el mercado.

Por tultimo, se encuentra Maker’s Mark, Buffalo Trace y la categoria otros whiskys premium, que se pueden

conseguir en tiendas boutique, tienda de venta online y en el Museo del Whisky.

Bajo la referencia de whisky tipo americano de elaboracion local, no existen destilerias en el pais que produzcan
este estilo de producto, con lo cual, podemos concluir que un producto de elaboracion propia a baja escala puede

absorber una porcion considerada del mercado.

Por tultimo, el mercado de competencia nacional tiene una fuerte aceptacion por productos de elaboracion
artesanal, de calidad y alto costo, recordando que todos estos destilados son solamente del tipo whisky escoces

single malt.

1I. Rivalidad entre competidores

El mercado del whisky en la Argentina se encuentra en su mayor parte concentrado en muy pocas compaiiias,
algunas de las cuales, solamente comercializan productos importados, otras que trabajan con producto de

elaboracion local y, por ultimo, las que hacen un mix de ambas estrategias.
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Se destaca que para productos tipo whiskey bourbon americano, solamente se comercializan expresiones
importadas de los Estados Unidos, con lo cual, se plantea sin lugar a duda una barrera de entrada importante en

lo que a competidores se refiere.

Hay que tener en cuenta que las empresas que concentran el mercado poseen gran trayectoria y tanto Pernod
Ricard, como Diageo y Campari, son las multinacionales mas grandes en el mercado de las bebidas alcohdlicas.
Sin ir mas lejos, Diageo es el principal comercializador de bebidas alcoholicas a nivel mundial. Entre las otras
dos compaiiias, existe una fuerte competencia establecida por el posicionamiento de sus productos en el
mercado, abarcando varios segmentos de precios y calidades bien diferenciadas. No es asi el caso de la
compaiiia Llorente, empresa que solamente compite en el segmento de volumen sin ofrecer un producto de la

linea premium.

En los tres casos, estas empresas llevan varios afios compitiendo en el mercado argentino, y poseen plantas de
produccion propias y de altos volumenes, con ventajas competitivas tales como economias de escala en lo que
a compras y produccion refiere, logistica y distribucion de sus productos. Ademas, todas las plantas de

produccion plantean sistemas totalmente automatizados de produccion.

Otra caracteristica representativa de estas compaiiias es que en su totalidad producen whisky del tipo blended
escocés, siendo el mas econdomico del mercado y de una calidad baja respecto a productos importados o

artesanales.

En la situacion actual, ubicar un nuevo producto junto a los ya existentes en una gondola de supermercado no
es viable, ni desde el punto de vista economico ni en términos de estrategia comercial, especialmente tratandose

de un whisky artesanal de estilo americano, cuyo perfil pertenece a un segmento completamente distinto.

En el caso particular del whisky artesanal y de alta calidad, es fundamental considerar a los productores locales,
quienes actualmente compiten por atraer y fidelizar a los consumidores de este nicho de mercado. Este
segmento, aunque especializado, tiene una gran influencia entre los referentes de la industria local, como el
Museo del Whisky, las tiendas boutique de bebidas premium, la participacion en la feria "Whisky Live
Argentina" y las alianzas con los catadores mas influyentes del mundo del whisky, tanto a nivel latinoamericano

como nacional.

Actualmente, la competencia en el segmento de whisky artesanal, cuenta con cuatro principales productores,
La Alazana, Madoc, Casares y EM&C, donde la principal competencia se encuentra concentrada en el tipo de

producto que elaboran, siendo inicamente el whisky Single malt estilo escocés.

Cada uno de ellos, con su particularidad de sabor y sus procesos de elaboracion bien diferenciados, sus etiquetas
insignia y sus modelos de comercializacion, ya sea a través de la venta directa en la destileria, tiendas boutique,

museo del whisky o por sus paginas de internet.
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También es importante aclarar, que ninguno de ellos elabora productos estilo whiskey bourbon americano, con
lo cual, no hay una referencia puntual para considerar como riesgo actual en la comercializacion de este

potencial producto.

Por ultimo, se destaca que la tendencia actual entre las competencias de los rivales que tienen presencia en el
mercado argentino, estd concentrada entre las grandes compaifiias americanas, tales como Jack Daniels, Jim
Beam y Benchmark. Estas tres firmas, cuentan con una seric de variedades de etiquetas en grandes
supermercados y comercios de venta minorista, y en la actualidad dominan el mercado total de este tipo de

whisky, concentrando el 85% de las ventas totales.

En este caso, también se considera no viable competir en una gondola de supermercado contra estas marcas,
que, si bien el precio debera ser menor que estas expresiones importadas, son productos que tienen una gran

fuerza de marca establecida y resultaria un error de estrategia competir de manera directa.

I11. Poder de negociacion con clientes

Considerando productos de alta calidad, premium y artesanales, actualmente el mercado argentino cuenta con
alto nimero de marcas tanto de productos importados como los elaborados localmente, con lo cual, se puede
asegurar un alto poder de negociacion del cliente, puesto que puede resultar sencillo elegir otro producto similar

si la unica variable que el consumidor evalua es el precio del producto.

Como se establecid anteriormente, el gran volumen del consumo del whisky en Argentina es del tipo blended

escocés, con lo cual la variable de decision (suponiendo igualdad de precios) es por lo general la marca.

Es en este punto, donde el mercado argentino se convierte en uno bastante complejo, porque debido a las
caracteristicas del producto y lo que representa, la construccion e imagen de la marca se convierten en un factor

clave de éxito para productos especificos como los whiskys.

Esta situacion se explica, en gran medida, por la naturaleza del consumidor argentino, su creciente conocimiento
sobre el segmento de bebidas premium y la alta valoracion que otorgan a las marcas que eligen. Estos factores
resultan determinantes y reflejan una exigencia sofisticada a la hora de seleccionar cada etiqueta que se

comercializa en el pais.

Por otro lado, el consumo mas importante del whisky americano en nuestro pais tiene una gran influencia en

bares y restaurantes, por su alto consumo en cocteleria tradicional y tragos tipicos con whisky.

En la actualidad, la tendencia creciente de los nuevos consumidores sobre el conocimiento de las bebidas que
eligen, permite considerar el ingreso y aceptacion de otras expresiones premium del bourbon, sin limitarse a las

ya establecidas Jack Daniels o Jim Beam.
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Esto permite contar con una ventaja competitiva respecto al poder de negociacion con el cliente, ya que ante la
posibilidad de compra de un whisky tipo americano de alta calidad y elaboracion artesanal, podra tener un valor

mas competitivo por el bajo costo en comparacion a los productos importados.

Podemos concluir que el valor de marca en la industria del whisky es el potencial con mayor intensidad dentro
del mercado, y en Argentina es un elemento critico en la seleccion del consumo de estas bebidas, sobre todo si
se pretende vender un producto cuya esencia representa status y alto poder adquisitivo como en el caso del

whisky, por lo tanto, el poder de negociacion de los clientes es muy elevado.

Finalmente, esta fuerza toma mas importancia incluso cuando se observa la amplia oferta de marcas que existen
en el mercado, sobre todo cuando se trate de un producto para la degustacion, pero cambia radicalmente a la
hora de ser evaluado en la utilizacién dentro de la cocteleria y mas atn, en la elaboracion de tragos premium.

Por todas estas referencias, es clave conocer al cliente y consumidor de este tipo de producto artesanal.

IV. Amenaza de productos sustitutos

Es importante identificar que practicamente todo el whisky consumido en Argentina es del tipo blended escocés,
pero cuando se piensa en los posibles sustitutos, una de las primeras referencias a tener en cuenta, es la
posibilidad de que éste sea reemplazado por whiskys de otros origenes, como el americano o el irlandés, también

se puede considerar a la penetracion de whiskys tipo artesanales.

Dado que los hébitos de consumo en nuestro pais se encuentran fuertemente orientados hacia el whisky escocés,
y por lo general, el consumidor promedio suele optar por este tipo de bebidas, a la hora de consumir bourbon
americano, el consumidor elije marcas reconocidas y tradicionales, otros se dedican a la cata de whisky
premium, o simplemente, al alto consumo en el rubro de la cocteleria tradicional y de tragos de lujo. Es
importante destacar que un consumidor que busca el “glamour” o “status” del whisky, no puede ir a buscarlo

en otra bebida como el gin, vodka o el ron, ya que simplemente no se identifica el mismo habito de consumo.

Entonces, no es sencillo trazar una referencia puntual a la hora de reemplazar al whisky con el resto de las
bebidas alcohdlicas o destilados, donde las opciones que surgen son principalmente el gin artesanal, muy de
moda en los ultimos afios, vodka, ron, aguardiente, tequila, entre otras, pero no surgen como naturales
competidores debido a que sus sabores son totalmente diferentes, al igual que la forma de consumirlos y las

situaciones en las que las prefiere, y mas importante aun, lo que representa es muy diferente.

Como conclusion, podemos definir que, dada la naturaleza del producto y los habitos de consumo, se entiende
que la amenaza de sustitutos no es una fuerza preponderante en este mercado, y si se considera el auge del
consumo de gin artesanal que actualmente tenemos en nuestro mercado, esto se puede identificar como una

ventaja competitiva en este aspecto dado que no son productos de sustitucion directa.

Péagina 57 de 127



/1A 7oRciATO o1 TELLA

V. Poder de negociacion con proveedores

En cuanto al poder de negociacion con los proveedores de materias primas, se debe considerar que actualmente
en la Argentina, la industria de destilados artesanales se encuentra en pleno auge dada la cantidad de
emprendimientos locales que producen y elaboran gin, a su vez, otra referencia que aportan mucho valor a esta
industria, es la tendencia ya establecida de elaboracion de cervezas artesanales, con lo cual, no resulta compleja
la provisiéon de insumos claves como materias primas, cereales, levaduras, equipamientos de mediciones,

destiladores, fermentadores, etc.

Dentro de los principales insumos para elaborar whisky artesanal del tipo bourbon americano, se debe tener en
cuenta al maiz como la materia prima mas importante, luego dentro de los granos a utilizar estan el centeno y
cebada malteada. Los otros productos necesarios son: levaduras, agua, fermentadores, alambiques para
destilacion, elementos de mediciones, barricas de roble nuevas y barriles reutilizados para la maduracion,

botellas de vidrio y corchos.

Tal como se menciond anteriormente, el proyecto de la destileria busca producir un whisky tipo bourbon
artesanal elaborado con materias primas locales y de primera calidad, con lo cual, a la hora de contar con estos
insumos se debera tener en cuenta que Argentina posee una gran industria agricola, con productos como el maiz
de excelentisima calidad y gran volumen. Por otro lado, el centeno local es un subproducto de muy facil acceso
y bajo costo, al igual que la cebada malteada que hoy se consigue similar a la que utilizan los maestros
cerveceros. En cuanto a las levaduras, existe una amplia gama de productos tanto nacionales como importados

que son de una calidad muy elevada y sencillos de adquirir.

En todos los puntos que se mencionan, el poder de negociacion de los proveedores es muy bajo, siendo que la
produccion sera a baja escala. Por lo tanto, la cantidad de granos y materias primas no implica un volumen muy
alto, tampoco un costo elevado, con lo cual, la provision de maiz, centeno, cebada malteada y levaduras puede

disponerse facilmente con varios proveedores.

También es importante destacar que se utilizaran granos regionales de la provincia de Cordoba y la compra sera
directa a productores agricolas locales, de manera que estaremos fomentando el comercio cercano con materia

prima seleccionada y de alta calidad, favoreciendo las economias regionales.

Caso similar al anterior, sucedera con el agua necesaria para la elaboracion de la mezcla, ya que se aprovecharan
las vertientes del Rio Los Molles de Traslasierra en la provincia de Coérdoba, para utilizar esa agua en la
elaboracion del whisky. Este aspecto es otra ventaja competitiva en cuanto a la localizacion de la planta

elaboradora que se analizara mas adelante.

Todo el equipamiento de medicion de alcoholes, fermentadores, termdmetros y principalmente los dos tipos de
alambiques necesarios para las destilaciones, son de disefio integramente nacional con dos proveedores

especializados en la construccion de estos equipos. En este caso, el poder de negociacion del proveedor y
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constructor puede ser medianamente alto, por la alta demanda que tienen actualmente del mercado y a su vez,

por ser lideres y referentes de la industria de los destiladores.

Por tultimo, cabe destacar que las barricas de roble nuevas son un factor clave y muy importante a la hora de
definir la calidad y perfil de un buen whisky, y particularmente en este caso, la elaboracion del bourbon exige
el uso de barriles nuevos de primer uso para los primeros tres afios de afiejamiento, luego se pueden realizar
traspasos, combinaciones o rellenos de cualquier otra barrica reutilizada que haya contenido cualquier producto
previamente, como por ejemplo, vino fortificado o jerez, vino Malbec, cervezas, miel, etc. Dados estos
requerimientos, debemos mencionar que, en nuestro pais, existen tanto productores de barricas nuevas, como

asi también, productores mas locales que desarman y reconstruyen barriles reutilizados de manera artesanal.

En referencia a los fabricantes de barriles, los mismos tendran un poder de negociaciéon importante por el hecho
que los principales consumidores de sus productos, son las bodegas que se provisionan para la guarda de vinos
y el afiejamiento, entonces, serd una consideracion a tener en cuenta a la hora de seleccionar las barricas que se

necesitan en el almacenamiento.

Una ultima consideracion que brindard una ventaja competitiva muy alta y a su vez, también genera un valor
agregado importante, sera ofrecer un canal de venta de barricas de segundo uso que contuvieron previamente
bourbon, para aquellos productores locales de whisky estilo escocés que en la actualidad no consiguen disponer
barricas importadas, y las que utilizan son recicladas con usos que superan el tercer o cuarto afiejamiento. Se
destaca que para que un whisky escoces tenga el perfil y la calidad similar a los importados, es necesario que
pasen por una maceracion minima de 12 meses por barricas que hayan contenido bourbon anteriormente, esto

les brinda un carécter y sabor necesario para asegurar la calidad del producto.

Concluyendo estas consideraciones, podemos determinar que el poder de negociacion de los proveedores de
granos y levaduras es relativamente bajo, dada la gran competencia y el facil acceso al mercado agricultor local
de la region. En cuanto a la provision de barricas nuevas de roble virgen, se puede considerar que el proveedor
cuenta con el poder tanto de fijar precios como la disponibilidad de los barriles, pero no es un factor tan
determinante para ser considerado como un punto en contra, dada la baja demanda en cantidad de barricas

necesarias para la guarda.

Es importante destacar que la destileria tendra un fuerte poder de negociacion con el resto de los productores
de whisky artesanales, ya que las barricas que hayan contenido el whisky bourbon seran requeridas y muy
apreciadas por el mercado, dado su alto valor agregado para la industria de elaboracion artesanal de whisky tipo

escoceés.
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VI. Amenaza de potenciales nuevos competidores

En lo que respecta a las barreras de ingreso de nuevos competidores, se deben considerar una serie de
complejidades que se presentan en el mercado del whisky, las cuales no son facilmente sorteables para nuevos

productores. (Doyle, Chapter 2: The customer-led business, 2006)

a. Perfil del consumidor, sus preferencias y adhesion a las marcas

En primer término, la categoria de whiskys premium se trata de un producto de consumo muy sofisticado y
particular, donde el estatus de la marca que respalda cada expresion y etiqueta de whisky en el mercado, cuenta
con una reputacion privilegiada en base a la percepcion del sabor y calidad del producto, también fuertemente
ligada a la historia de la destileria y la diferenciacion contra otras expresiones.

Este factor, es muy preciado por el consumidor tradicional de la bebida, ya que tiene siempre un estandar del
producto que se asegura obtener a la hora de adquirir una botella. Aqui entra en juego principalmente el
marketing que tiene atras cada firma, como muestra y vende su producto, entendiendo que no solo es una botella
de whisky, sino que todas buscan generar una experiencia Gnica que se relacione fuertemente con la historia, el

glamour y lo sofisticado de tomar un whisky.

Otro aspecto clave es el tipo de consumidor, ya que por lo general suelen ser catadores o clientes muy exigentes

que valoran los diferentes perfiles del whisky, sabores, aromas, texturas, etc.

Como bien se menciond, se trata generalmente de una bebida que se consume en momentos muy particulares,

ya sea solo o partir de un trago combinado con otros productos.

También es crucial considerar la trayectoria de las marcas y el reconocimiento que han logrado al ofrecer
productos de calidad constante. No es tarea facil producir anualmente whiskys de 12, 15 o 20 afios que
mantengan la esencia y los sabores que los consumidores esperan al elegir entre una etiqueta y otra. En este
sentido, contar con un master destiller de renombre y gran prestigio es fundamental, ya que garantiza al

consumidor que la botella adquirida cumplira con sus expectativas.

b. Prediccion de la demanda

Independientemente del tipo de whisky, ya sea escocés, americano, nacional o de cualquier otra region, todos
deben pasar por un proceso minimo de maceracion en barricas de roble. Dado el extenso tiempo de maduracién
necesario para elaborar un whisky, las empresas que producen y comercializan estos productos deben tener la
capacidad de anticipar cémo evolucionara el mercado en el futuro, asi como identificar las tendencias

emergentes a largo plazo.

Esto implica realizar una proyeccion de la demanda con alto riesgo, ya que para saber cuanto producto hay que

destilar para el afiejamiento en la actualidad, es necesario estimar la demanda que habra en 4 afios 0 mas de una
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expresion de whisky. Este es un trabajo muy complejo y no es sencillo en ningun mercado y mucho menos en

el argentino, dada la volatilidad existente y la corta duracion de los ciclos econémicos.

Esta dificultad se incrementa al considerar la posibilidad de elaborar un producto de gran calidad, ya que el
proceso de maduracion puede durar entre 10, 15 e incluso hasta 25 afios. Por ello, una empresa que desee
ingresar a este mercado deberia buscar diversificar sus operaciones lo maximo posible, produciendo tanto para
el consumo local como explorando oportunidades de exportacion. De esta manera, se reduce el riesgo inherente

a cada mercado y se abren nuevas posibilidades comerciales.

¢. Proyeccion financiera

Cualquier nueva empresa o emprendedor que desee ingresar en este mercado debera considerar la necesidad de
inmovilizar un capital considerable durante un periodo extenso. Esto se debe a que el tiempo minimo necesario
para el embotellamiento del primer destilado obtenido de los alambiques suele superar los tres afios desde el

inicio de las operaciones.

Por lo tanto, la inversion en materias primas, equipamiento, logistica y produccion realizada hoy debera esperar
varios afos, dependiendo de la calidad y perfil del whisky que se quiera elaborar, antes de que se pueda

comercializar la primera tanda del producto.

Ademas, el modelo tradicional de las destilerias implica que una parte de sus partidas debe ser almacenada y
madurada por mas tiempo, o incluso utilizada para experimentar con diferentes barricas o combinaciones. Es el
master destiller quien define el momento exacto del embotellado, asegurando que el producto final cumpla con

los estandares esperados.

En conclusion, en cuanto a la amenaza de nuevos competidores, es fundamental reconocer que las barreras de
entrada al mercado son altas para cualquier nuevo participante. Para que una propuesta de valor tenga éxito,
debe incluir una estrategia que permita diversificar el riesgo ante posibles problemas de demanda a largo plazo,

asi como garantizar un flujo de fondos constante en los primeros afios de operacion.

Finalmente, sera clave trabajar tanto desde el marketing como en los resultados del producto obtenido, para
lograr afianzar la marca y desarrollar fidelidad de la propuesta entendiendo las particulares que tienen los

consumidores de whisky.

3.3.2.3 Factores Exdgenos de la industria

En esta etapa se analizaran los factores exogenos de la industria y particularmente un abordaje a la situacion

del mercado, entorno socio-econémico y potenciales restricciones externas.

(Grant, Chapter 13: Vertical Integration and the scope of the firm, 2014)
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a. Factores Economicos

Argentina ha enfrentado en los ultimos afios una inflacioén estructural alta. En 2022 y 2023 cerr6é con una
inflacion anual por encima del 100%, afectando directamente los costos de produccion y los precios de venta

del whisky, tanto nacional como importado.

Este fuerte impacto se lo puede identificar y analizar en los rubros de elaboracion con un alza de precios en
insumos (cebada, levadura, barriles, energia) lo que encarece la produccién local. También el impacto
comercial, donde el fenomeno de la inflacion reduce el poder adquisitivo, lo que afecta el consumo de bienes

no esenciales como el whisky.

Otro problema que enfrenta esta industria principalmente con los productos importados es el tipo de cambio y
restricciones cambiarias, siendo esto un factor critico. Las constantes devaluaciones y los multiples tipos de
cambio oficiales y paralelos generan incertidumbre para productores e importadores. Particularmente éstos
ultimos, enfrentan un contexto complejo con altos costos por tasas de importacion y gestiones muy burocraticas,

lo que eleva los precios minoristas de marcas extranjeras.

Por ultimo, las tasas de crecimiento irregulares del mercado en Argentina afiaden una capa adicional de
complejidad, obligando tanto a productores como a importadores a ajustar constantemente sus estrategias

comerciales para adaptarse a un entorno dinamico y cambiante.

b. Factores Tecnologicos

La industria de elaboracion y produccion de whisky artesanal no se ve significativamente afectada por factores
tecnologicos externos. Dado que se trata de un proceso a pequeila escala, el equipamiento requerido como
alambiques, fermentadores, medidores y otros instrumentos basicos, es relativamente simple y, en muchos

casos, operado de forma manual.

En este contexto, el cambio tecnologico no representa una amenaza relevante para el sector, ya que el desarrollo
practico continua siendo mayormente artesanal. Tampoco se prevén, en el corto o mediano plazo, disrupciones

tecnoldgicas que impacten negativamente en este tipo de produccion.

c. Factores Ambientales

Los factores ambientales y climatoldgicos representan una ventaja competitiva clave para el desarrollo de una
destileria en Argentina. En particular, las condiciones climéaticas son determinantes en el proceso de guarda y
maduracion del whisky, siendo la ubicacion geografica un factor esencial para alcanzar un producto de alta

calidad.
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En este sentido, la planta proyectada estard ubicada en Villa Las Rosas, Cordoba. Una region cuyas
temperaturas, niveles de humedad y variaciones térmicas anuales son comparables a los de zonas tradicionales
productoras de whisky, como Kentucky, Estados Unidos. Estas similitudes ofrecen condiciones ideales para el

envejecimiento del destilado y aportan caracteristicas Unicas al producto final.

Por otro lado, tanto el proceso de produccion como las materias primas utilizadas, incluyendo el agua, la cebada
y las barricas de roble, son respetuosos con el medio ambiente. No se generan residuos contaminantes ni
impactos negativos significativos, lo que refuerza el compromiso del proyecto con la sustentabilidad y la

produccion responsable.

d. Factores politicos y legales

Las regulaciones fiscales, las restricciones al comercio exterior y la presién impositiva generalizada representan

desafios relevantes tanto para la produccion como para la comercializacion del whisky en Argentina.

Entre los principales factores politicos y/o legales que deben considerarse como posibles amenazas competitivas

en el desarrollo de estrategias comerciales se encuentran:

- Laalta carga tributaria sobre bebidas alcoholicas.
- Las dificultades para importar insumos, equipamiento y barricas debido a restricciones aduaneras y
burocracia.

- Las elevadas tasas e impuestos, que afectan directamente los costos y margenes de rentabilidad.

Estos elementos configuran un entorno politico-econémico complejo que exige planificacion, adaptabilidad y

gestion eficiente para poder operar de forma competitiva en el mercado.

En cuanto a los factores legales, actualmente en Argentina no existe una regulacion especifica ni estructurada

que norme de manera integral la destilacion, elaboracion y produccion de whisky estilo bourbon.

Las pocas normativas vigentes hacen referencia casi exclusivamente al whisky escocés, sin contemplar otras

variantes como el whisky americano, que es el estilo que este proyecto busca desarrollar.
Ante esta situacion, sera fundamental:
- Colaborar con organismos estatales y entes regulatorios para impulsar el desarrollo de una legislacion

propia que reconozca y regule la produccion de whisky tipo americano.

- Establecer parametros técnicos y estandares de calidad que permitan formalizar y proteger el proceso

productivo.

- Tomar como referencia la normativa estadounidense sobre la produccion de bourbon y Tennessee

whiskey, adaptando sus criterios a la realidad local.
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El desarrollo de un marco legal claro y adaptado al producto proyectado no solo brindara seguridad juridica a
la operacion, sino que también fortalecera el posicionamiento del whisky argentino en el mercado nacional e

internacional, promoviendo su identidad y diferenciacion.

e. Factores sociales y culturales

En los ultimos afios, se identifica un gran cambio en el habito de consumo y se observa un crecimiento del
interés por bebidas premium y de alta calidad, especialmente entre adultos jovenes y consumidores de nivel

socioecondmico medio-alto.

El consumo de whisky, antes mas asociado a un publico masculino y maduro, hoy se esta diversificando hacia
un publico mas joven, curioso por experiencias nuevas y productos diferenciados. A su vez, existe una tendencia
creciente hacia lo artesanal, 1o local y lo sustentable. Este fendmeno beneficia al whisky nacional producido en

pequeiias destilerias, percibido como auténtico y exclusivo.

El consumidor valora la historia, el proceso artesanal, la identidad regional y el relato detras del producto, lo

que fortalece el posicionamiento de destilerias boutique.

Por otro lado, el whisky importado (escocés, irlandés, estadounidense) mantiene un alto prestigio y estatus

cultural, asociado a ocasiones especiales, lujo o consumo aspiracional.

Sin embargo, su precio elevado limita su acceso al consumo masivo, especialmente en contextos de inflacion o

devaluacion.

En referencia al consumo masivo, aiin existe una barrera cultural relacionada con el desconocimiento del whisky
como bebida compleja y variada, pero se observa que, en la ultima década, crecio el interés por catas, maridajes
y experiencias sensoriales, lo que abre oportunidades para educar al consumidor y desarrollar una cultura del

whisky en el pais.

El rol de las redes sociales y los medios digitales han permitido que pequeflas marcas nacionales ganen

visibilidad y construyan comunidad.

Los consumidores suelen compartir sus experiencias con marcas locales, generando un efecto de recomendacion

que favorece el consumo de whisky artesanal.

3.3.2.4 Conclusion del andlisis externo

El mercado del whisky en Argentina enfrenta importantes desafios derivados de la volatilidad econémica, que
impactan tanto a productores como a importadores. No obstante, también se vislumbran oportunidades clave

para el desarrollo del sector. El creciente interés por productos artesanales y experiencias auténticas abre un
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camino prometedor para el whisky nacional, especialmente dentro del segmento premium, donde la innovacion

y la diferenciacion pueden marcar la diferencia.

Una posible estabilizacién macroecondémica, junto con politicas de incentivo a la industria, podrian impulsar la
expansion del mercado interno y fortalecer la competitividad internacional del whisky argentino. Ademas, el
contexto social y cultural actual favorece el surgimiento de propuestas alineadas con las nuevas tendencias de

consumo consciente, lo local y lo auténtico.

Mientras tanto, el whisky importado mantiene su rol aspiracional, aunque enfrenta barreras vinculadas a los
costos y la accesibilidad. En este escenario, el whisky argentino tiene la oportunidad de consolidarse como una

alternativa de calidad, con identidad propia y creciente reconocimiento.

3.3.3 Anadlisis de agente interno

3.3.3.1 Estructura de competencias y capacidades clave

El proyecto de la destileria artesanal para la elaboracion y produccion de whisky nacional tipo americano, cuenta
con tres competencias clave que seran las bases fundamentales para el desarrollo del negocio. A su vez, las
capacidades adquiridas y desarrolladas permitiran desafiar los crecimientos proyectados y la sostenibilidad a

largo plazo.

Realizando el analisis de las competencias y capacidades claves en funciéon a la matriz KFS, se pueden
identificar el nivel esperado de impacto en el mercado cruzado con el liderazgo proyectado segun el

posicionamiento del producto. (Grant, Chapter 5: Analyzing Resources and Capabilities, 2014)

o  Productor de whisky artesanal estilo americano

La definicion del perfil de whisky buscado en el proceso de elaboracion y produccion artesanal constituye un
pilar fundamental para la diferenciacion de productos en el mercado argentino. Actualmente, no existen
destilerias locales que produzcan este tipo de bebida, lo que, sumado a las elevadas barreras de ingreso derivadas
del alto costo de los productos importados, representa una oportunidad estratégica. Ademas, ser pioneros en la

experimentacion con este estilo de whisky tipo bourbon refuerza atin mas la propuesta de valor e innovacion.

La creacion de una nueva destileria de whisky artesanal de estilo americano representa una ventaja competitiva
significativa. En el contexto actual del mercado argentino y su cultura de consumo, no existen productos locales
que satisfagan la demanda de este tipo de bebida, lo que obliga a los consumidores a depender exclusivamente
de marcas importadas de alto costo. Esta ausencia de oferta nacional abre una oportunidad estratégica para

posicionarse como referente en un segmento ain inexplorado.
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A su vez, la tendencia creciente del consumidor argentino va dirigida a la demanda de productos de elaboracion
artesanal y de mayor calidad que los industriales. Esta tendencia la podemos identificar en el alto consumo de
bebidas como cervezas, vermut y gin, tanto en cocteleria como el consumo en tiendas especializadas y hasta

grandes supermercados.

A su vez, se observa una tendencia creciente entre los consumidores argentinos hacia la preferencia por
productos de elaboracion artesanal y de mayor calidad en comparacion con los industriales. Esta inclinacion se
refleja en el elevado consumo de bebidas como cervezas, vermut y gin, tanto en bares, como en el ambito de la

cocteleria y su presencia en tiendas especializadas e incluso en grandes cadenas de supermercados.

Por ultimo, la posibilidad de elaborar un whisky de manera artesanal, utilizando materias primas regionales de
alta calidad y mano de obra local, representa un desafio atractivo y estratégico para la destileria, tanto a corto
como a largo plazo. Esta propuesta se ve fortalecida por las tendencias actuales de consumo, que valoran cada

vez mas los productos auténticos, de origen local y con identidad propia.

o  Aiiejamiento en barricas de primer uso

Tal como se ha mencionado en diversas ocasiones, uno de los factores clave para alcanzar la calidad premium
en un whisky, es el tiempo de afiejamiento del spirit en barricas de roble. Este proceso es fundamental debido
a la compleja interaccion de miltiples factores que actuan a lo largo de los afios, contribuyendo al desarrollo de

aromas, sabores y caracteristicas unicas que definen un producto de alta gama.

Una de las particularidades del whisky estilo bourbon americano es el tipo especifico de barrica de roble que
debe utilizarse para su elaboracion. Segun las normativas que regulan este estilo, es obligatorio el uso de barricas
nuevas de primer uso, lo que contribuye de manera decisiva a su sabor caracteristico. Este requisito lo diferencia
de otros estilos de whisky comercial, que por lo general requieren el uso de barricas previamente utilizadas,
muchas veces aquellas que ya contuvieron bourbon dadas las caracteristicas de aromas y sabores que le otorga

al whisky.

En Argentina, existen actualmente algunos fabricantes de barriles y barricas que ofrecen una amplia variedad
de tamafos y disefios, elaborados tanto con roble americano nuevo como con maderas recicladas o reutilizadas.
Esta disponibilidad local representa una ventaja importante para los productores artesanales, ya que permite

acceder a insumos clave sin depender exclusivamente de la importacion.

Esta ventaja competitiva permite acceder a materia prima de excelente calidad con facilidad y a nivel local.
Ademas, una vez que las barricas hayan sido utilizadas para la guarda de nuestro producto, podran ser
comercializadas en el mercado de productores y elaboradores de whisky artesanal, especialmente aquellos que
siguen el estilo escocés y que actualmente enfrentan limitaciones en cuanto a la disponibilidad y calidad de

barricas para el afiejamiento.
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La alta demanda de barricas que hayan contenido bourbon americano en nuestra region se debe principalmente
a la escasez de importaciones de este tipo de productos. A esto se suma la baja calidad de las barricas que se
lograban conseguir en afios anteriores, debido al uso intensivo por parte de las grandes destilerias
estadounidenses y al prolongado tiempo de transporte, muchas de estas barricas llegaban al pais en mal estado.
La falta de humedad durante el traslado provocaba que la madera se secara y contrajera, lo que en numerosos
casos causaba su deterioro o desarme. Como consecuencia, las destilerias nacionales de whisky artesanal se ven
obligadas a reutilizar repetidamente las barricas disponibles, lo que implica prolongar el tiempo de afiejamiento

para alcanzar los sabores y aromas deseados.

Contar con la posibilidad de utilizar barricas nuevas de roble americano no solo representa un valor agregado
en el proceso de elaboracion del whisky, sino que también abre, a futuro, un canal de comercializacion
especializado. Estas barricas, una vez utilizadas para contener whisky tipo bourbon, podran ser revendidas a

otros productores artesanales que buscan este tipo de insumo clave y escaso en el mercado local.

o Localizacion de la planta

La localizacion estratégica de la planta de produccion y afiejamiento del whisky se considera una de las
principales ventajas competitivas del proyecto. Esta ubicacion ofrece una cercania directa con los mercados
proveedores de semillas y granos regionales, fundamentales para el proceso productivo. Ademas, cuenta con
acceso a agua de rio con propiedades ideales para la destilacion, asi como con condiciones climaticas y
medioambientales que guardan una notable similitud con las de Kentucky, en el centro de Estados Unidos,

region emblematica en la produccion de whisky tipo bourbon.

También se destaca la excelente accesibilidad vial de la planta, ubicada estratégicamente sobre rutas que la
conectan con los principales centros urbanos de consumo del pais, como Buenos Aires, Cérdoba y Mendoza,

que concentran la mayor demanda de whisky en Argentina.

Ademas, la localizacion en una reconocida zona turistica de la provincia de Cérdoba ofrece una oportunidad

adicional: la apertura de la destileria al publico.

Esta posibilidad no solo permite atraer visitantes y consumidores, sino que constituye una ventaja competitiva
clave al ofrecer una experiencia inmersiva vinculada a la marca, fortaleciendo el vinculo con el cliente y

aportando valor desde el enoturismo y la cultura del whisky.

*Apéndice: Mapa de temperaturas promedio y geolocalizacion
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3.3.3.2 Matriz KFS

Las tres competencias previamente descriptas, el desarrollo de un producto diferenciador y unico en el
mercado; la utilizacion de barricas nuevas con su posterior reventa; y la localizacion estratégica de la
destileria, deben analizarse a la luz de la matriz estratégica correspondiente. Estas capacidades se posicionan
claramente como factores internos clave que fortalecen tanto la propuesta de valor del producto como la

construccion de marca. (Grant, Chapter 5: Analyzing Resources and Capabilities, 2014)

Cada una de estas competencias no solo representa una ventaja competitiva, sino que también contribuye al

posicionamiento solido de la destileria en un mercado en crecimiento.

En conjunto, constituyen pilares estratégicos sobre los cuales puede consolidarse un modelo de negocio

sostenible, innovador y alineado con las tendencias actuales del sector.

Las capacidades principales de la destileria estaran orientadas a proporcionar el soporte operativo necesario
para optimizar las competencias del proyecto y acompafiar su crecimiento a largo plazo. Para ello, sera

fundamental considerar diversos aspectos operativos criticos, entre ellos:

- La cantidad y capacidad de los alambiques, medida en litros por hora, que determinara la eficiencia
del proceso de destilacion.

- Ladisponibilidad y volumen de barricas para el afiejamiento, esenciales para garantizar la calidad del
producto final.

- La provision, almacenamiento y conservacion adecuada de las materias primas, asegurando
continuidad y consistencia en la produccion.

- La planificacion detallada de los ciclos de maduracion, que requieren varios afios antes de la

comercializacion del whisky.

Adicionalmente, sera imprescindible contar con un apalancamiento financiero solido que permita sostener la
operacion durante los primeros afios, en los que no se generaran ingresos directos debido al prolongado proceso
de maduracion. Esta estructura financiera robusta sera clave para garantizar la viabilidad del proyecto en sus
etapas iniciales y para establecer una base solida sobre la cual construir una marca de whisky de calidad y

proyeccion internacional.

En cuanto al impacto en el mercado, se considera que las caracteristicas mencionadas tendran una fuerte

incidencia, ya que constituyen pilares clave del producto y representan atributos distintivos del negocio.

Por otro lado, en lo que respecta al entorno competitivo, se proyecta un liderazgo inicial s6lido e innovador,
dado el caracter pionero de la propuesta. Sin embargo, este posicionamiento dependera en gran medida de la
evolucion del mercado y de la eventual aparicion de nuevos competidores, lo que podria representar un riesgo

a largo plazo si no se sostiene una estrategia de diferenciacion e innovacién continua.
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Finalmente se concluye que luego del analisis de capacidades y competencias del proyecto de la destileria

artesanal con un producto exclusivamente nuevo en el mercado local y sin competencia directa en este estilo.

3.3.3.3 Anadlisis FODA

Con el objetivo de realizar un andlisis FODA del proyecto de una destileria artesanal orientada a la elaboracion,
produccioén y comercializacion de whisky tipo bourbon americano, se procedera a examinar de manera integral
diversos factores estratégicos, tanto en el presente como en proyecciones a futuro. (Grant, Chapter 7: The

Natural and Sources of Competitive Advantage, 2014)

Este analisis contemplara la situacion actual del mercado y sus tendencias emergentes, el marco normativo y
regulatorio vigente, asi como la identificacion de oportunidades de expansion y posicionamiento mediante la

introduccion de un producto con atributos diferenciadores dentro del sector.
Fortalezas

e El proyecto presenta un alto grado de innovacion al ofrecer un producto no existente en el mercado
nacional, lo que implica una ausencia de competencia directa en el segmento especifico del whisky

tipo bourbon artesanal.

e Se ha desarrollado una férmula propia para la elaboracion del producto, que contempla aspectos clave
como la seleccion y mezcla de granos segin una receta exclusiva, los tiempos oOptimos de

fermentacion, el tipo de destilacion utilizado y el proceso de maduracion en barricas.

e La utilizacion de barricas virgenes de primer uso para la maduracion contribuye significativamente a

la calidad final del producto, otorgandole caracteristicas distintivas en aroma, color y sabor.

e La planta de producciéon se encuentra estratégicamente ubicada, facilitando tanto el proceso de
elaboracion como el almacenamiento y maceracion en barricas, lo cual incide positivamente en los

costos logisticos y en la eficiencia operativa.

e El proyecto cuenta con acceso a pequefios volumenes de materias primas de alta calidad, de origen
local y disponibles durante todo el afio, lo que garantiza la continuidad productiva y la trazabilidad del

insumo.

e Existe una vinculacion directa con referentes del sector de whisky artesanal en Argentina, lo cual
permite el intercambio de conocimientos, buenas practicas y posibilidades de posicionamiento dentro

del nicho.

e Las maquinarias y equipamientos utilizados son de industria nacional, lo que facilita el mantenimiento,
reduce los costos operativos y favorece la sostenibilidad del proyecto desde el punto de vista

economico y técnico.
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Oportunidades

e Seobserva una tendencia creciente, tanto actual como proyectada, por parte del consumidor local hacia
la exploracidon de nuevas expresiones y categorias de bebidas alcohdlicas de mayor calidad, lo que abre

espacio para la introduccién de productos innovadores como el whisky tipo bourbon artesanal.

e La disponibilidad de materias primas de alta calidad, especialmente maiz y centeno de produccion
local, constituye una ventaja significativa para el desarrollo de mezclas que cumplan con estandares

premium.

e El desarrollo de levaduras nacionales adaptadas a las condiciones locales representa una oportunidad

para optimizar los procesos de fermentacion y obtener perfiles aromaticos diferenciadores.

e La utilizacion de barricas de primer y segundo uso fabricadas localmente para el envejecimiento del
whisky puede contribuir no solo a la identidad del producto, sino también a la sustitucion de insumos

importados, reduciendo costos y promoviendo la produccioén nacional.

e El mercado de bebidas alcohodlicas artesanales y de alta gama presenta un crecimiento sostenido,
especialmente en segmentos regionales y premium, lo que indica un entorno favorable para proyectos

que ofrezcan propuestas distintivas y de calidad superior.
Debilidades

e Elsegmento de mercado objetivo es reducido y corresponde principalmente a un nicho compuesto por
consumidores con un alto grado de conocimiento y exigencia respecto a este tipo de productos, lo que

representa un desafio en términos de posicionamiento y fidelizacion.

e Las preferencias predominantes del consumidor argentino se orientan hacia estilos de whisky escocés,
en particular el single malt, lo que puede limitar la aceptacion inicial de una variante como el bourbon

americano.

e Actualmente no existe una normativa especifica que regule la elaboracion de este estilo particular de
whisky en el pais, lo cual genera incertidumbre regulatoria y posibles limitaciones para la certificacion

del producto.

e La escalabilidad del negocio resulta compleja de estimar debido a la necesidad de procesos
prolongados de maduracion, lo cual implica una alta inversion inicial sin retorno inmediato y un

horizonte de crecimiento a mediano o largo plazo.
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Amenazas

e La falta de un marco normativo adecuado que contemple las especificidades del whisky tipo bourbon
artesanal y su elaboracion segin normativas estadounidenses representa un riesgo para el

reconocimiento legal y comercial del producto.

e La disponibilidad de agua de calidad, indispensable para la produccion del spirit, puede verse

comprometida en determinadas regiones, afectando la estabilidad del proceso productivo.

e Los factores climaticos extremos, como sequias o altas variaciones de temperatura, pueden influir

negativamente en las condiciones de maduracion y envejecimiento del whisky dentro de las barricas.

e Una incorrecta proyeccion de la demanda futura podria resultar en un desequilibrio entre la capacidad
de produccion y el consumo real, considerando que el producto requiere al menos tres afios de

maduracion antes de su comercializacion efectiva.

e La presencia y eventual preferencia por productos importados en el mercado local puede afectar la
penetracion y sostenibilidad del whisky artesanal nacional, especialmente si no se logra comunicar

adecuadamente su valor diferencial.

Conclusion Estratégica Integrada (Matriz FODA Cruzada)

Definidos los aspectos caracteristicos del producto, el entorno, las condiciones legales actuales y las
proyecciones de consumo futuro, se procede a una conclusion estratégica que integra distintas combinaciones
de factores internos y externos, con el objetivo de delinear acciones clave para la viabilidad del proyecto. (Grant,

Chapter 7: The Natural and Sources of Competitive Advantage, 2014)

Fortaleza — Oportunidad (FO): Estrategias de crecimiento apalancadas en ventajas competitivas

La combinacion estratégica entre las fortalezas internas del proyecto y las oportunidades que ofrece el entorno
externo permite delinear planes estratégicos orientados al aprovechamiento del potencial diferencial del

producto. (Grant, Chapter 15: Diversification Strategy, 2014)

En primer lugar, se destaca la oportunidad de introducir al mercado un producto novedoso, exclusivo y
actualmente inexistente en el ambito de las bebidas destiladas artesanales en Argentina. Un whisky tipo bourbon
americano de elaboracion local con materias primas regionales. Esta diferenciacion permite capitalizar la
creciente tendencia de los consumidores a experimentar con nuevas expresiones de bebidas alcohoélicas de alta

calidad, posicionando el producto como innovador, artesanal y competitivo en términos de valor.
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Actualmente, no existe produccion local de whisky estilo bourbon elaborado de manera artesanal. Las etiquetas
disponibles corresponden en su totalidad a productos importados desde Estados Unidos, mientras que los
productores nacionales se concentran Unicamente en la elaboracion de whisky tipo escocés, principalmente
single malt. En este sentido, el proyecto propone una ruptura con la oferta convencional, lo cual constituye una

ventaja competitiva clara.

Asimismo, la estrategia contempla la utilizacion de materias primas regionales de alta calidad, como el maiz,

centeno, agua pura y levaduras provenientes de productores locales de la zona de Villa Las Rosas, Cérdoba.

Esta articulacion con economias regionales no solo garantiza la trazabilidad y frescura de los insumos, sino que

fortalece la identidad del producto como genuinamente argentino y artesanal.

La localizacion estratégica de la planta de elaboracion y guarda para maduracion también cumple un rol clave.
Las condiciones climaticas de la region permiten simular procesos de maduracion similares a los de Kentucky
(EE.UU.), con el valor agregado del potencial turistico de la zona. Esto puede traducirse en un canal adicional
de comercializacion directa, construccion de marca y experiencia sensorial para el consumidor, como asi

también, el crecimiento de pequeiios productores de granos en la zona.

Otro aspecto fundamental es la disponibilidad de barricas de roble americano de primer uso, un requerimiento
técnico indispensable para la elaboraciéon de bourbon segun los estandares internacionales. En Argentina,
existen fabricantes de este tipo de barriles, originalmente destinados al mercado vinicola, lo cual permite el
abastecimiento local y la posterior reutilizacion de barricas en acuerdos con productores de whisky escocés,
quienes requieren barricas de segundo uso. Esta sinergia representa una ventaja econéomica y una oportunidad

de intercambio comercial dentro del sector.

Con esta ultima referencia, la penetracion de un nuevo producto al mercado local no solo permitird contar con
oportunidades comerciales, sino también, parte del proceso productivo y materiales utilizados como las barricas,
son elementos fundamentales como materia prima para otros productores de whisky artesanal estilo escocés en
nuestro pais, vinculando no solo el negocio del whisky sino también la venta y reutilizacion de barriles,
potenciando nuestro valor de marca con otros productos elaborados por la competencia. Esto, se asemejaria a
lo que hoy sucede mundialmente con la venta de barricas desde los estados unidos a Europa, Japon y Asia, dada

la alta demanda a nivel mundial de este tipo de materia prima escasa de alta rotacion.

Debilidad — Amenaza (DA): Estrategias defensivas para minimizar riesgos estructurales

Los riesgos mas significativos del proyecto se relacionan con la ausencia de un marco legal especifico que
regule la produccién de whisky estilo bourbon en Argentina. Si bien existen normativas aplicables a los estilos
escoceses (single malt, blended malt), no hay parametros técnicos ni denominaciones especificas que

contemplen al bourbon artesanal, lo que genera incertidumbre y limita la proteccion comercial del producto.
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En este contexto, resulta imperativo trabajar de manera articulada con organismos regulatorios como ANMAT,
asi como con funcionarios publicos, camaras productivas, destiladores, productores ¢ investigadores, con el

objetivo de generar una normativa nacional que reconozca y regule formalmente el bourbon artesanal argentino.

Sin esta reglamentacion, sera dificil acceder plenamente al mercado local, establecer un posicionamiento de

marca sélida y desarrollar un negocio sustentable a largo plazo.

Desde el punto de vista del mercado, si bien el bourbon es valorado dentro del ambito de la cocteleria, aun no
ha logrado una presencia significativa en las catas de especialidad, espacio dominado por el whisky escocés.
Esto implica un desafio en términos de transformacion del paradigma de consumo, donde se debera posicionar
al bourbon como una alternativa premium y atractiva para consumidores exigentes, siguiendo tendencias

internacionales donde este estilo ha ganado protagonismo.

Ademas, la situacion econdémica y financiera del pais representa una amenaza constante para el consumo de
productos no esenciales. Ante escenarios de inflacion, recesion o pérdida del poder adquisitivo, el consumo de
bebidas premium puede verse afectado. Sin embargo, dado que la maduracion del whisky requiere de un periodo
minimo de tres afios en barrica, la baja demanda en el corto plazo podria ser aprovechada para extender el
proceso de guarda, obteniendo asi productos de mayor calidad para su futura comercializaciéon en mejores

condiciones del mercado.

No obstante, es importante destacar que los principales productos importados que actualmente compiten en el
mercado corresponden a whiskys de produccion industrial y calidad media o baja. En ese sentido, el proyecto
no enfrenta una competencia directa con propuestas equivalentes en términos de valor artesanal, diferenciacion

territorial y excelencia en el proceso de elaboracion.

Por ultimo, los factores ambientales también constituyen un riesgo. La produccion depende de la estabilidad
climatica para asegurar la calidad del agua y los cultivos de cereales, al igual que para mantener condiciones
adecuadas de temperatura y humedad en las salas de guarda. Eventos climaticos extremos como sequias,

incendios o variaciones bruscas podrian perjudicar el proceso de afiejamiento y la calidad final del producto.

(Doyle, Chapter 5: Competitive Strategy, 2006)

3.3.4 [Estrategias de alianzas y partners claves del proyecto

Para garantizar el desarrollo exitoso del proyecto tanto a corto como a largo plazo, se han identificado cuatro
areas estratégicas fundamentales que requieren la conformacion de alianzas solidas y sostenidas en el tiempo.
Estas alianzas seran determinantes para asegurar el acceso a insumos criticos, fortalecer los canales de

comercializacion, generar sinergias productivas y potenciar la construccion de marca.

(Doyle, Chapter 13: Operation Strategy, 2006) - (Grant, Chapter 16: , 2014) - (Doyle, Chapter 5: Competitive
Strategy, 2006)
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1. Abastecimiento de materias primas estratégicas

Una de las alianzas clave se centrara en garantizar el acceso permanente a materias primas de alta calidad, bajo

un esquema de cooperacion técnica y supervision conjunta. Este aspecto involucra:

e Productores locales de granos (maiz, centeno y cebada): se busca establecer relaciones de largo plazo
con proveedores de la region de Villa Las Rosas (Coérdoba), que permitan asegurar una produccion

continua, trazable y adaptada a las necesidades especificas del proyecto.

o Investigadores y desarrolladores de levaduras: resulta esencial colaborar con institutos y
laboratorios que desarrollen cepas nacionales adaptadas al perfil de fermentacion requerido para

whisky bourbon.

e Fabricantes de barricas nuevas: se fomentard el trabajo conjunto con tonelerias locales
especializadas en roble americano, asegurando la produccion de barricas de primer uso con control
sobre el tipo de madera, procesos de curado y grado de tostado interno, todos elementos criticos en la

maduracion del bourbon.

2. Estrategia de comercializacion del producto

Otra linea de alianzas estratégicas estara orientada a consolidar una red de comercializacion diversa, que

combine canales tradicionales con propuestas innovadoras de venta directa. Las acciones previstas incluyen:

e Alianzas con vinotecas especializadas y tiendas boutique de bebidas alcohdlicas, enfocadas en

productos premium y artesanales.

e Canal directo de comercializacion desde la destileria, aprovechando el atractivo turistico de la zona y

promoviendo una experiencia sensorial asociada a la visita.

e Relacion institucional con el Museo del Whisky y otros espacios tematicos, con el fin de generar

posicionamiento, legitimidad y vinculo con consumidores conocedores.

e Tiendas regionales y espacios gastronomicos locales como plataformas para visibilizar y acercar el

producto al consumidor final.

3. Red de reutilizacion y comercializacion de barricas

Una estrategia innovadora del modelo de negocio serd la creacion de una red de comercializacion de barricas
de segundo uso que hayan contenido previamente whisky bourbon, un insumo imprescindible para los

productores artesanales de whisky escocés en el pais.
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Esta sinergia permitira establecer vinculos comerciales estables con productores de single malt o

blended malt, quienes requieren barricas sazonadas con bourbon para sus procesos de maduracion.

La reutilizaciéon y comercializacion de las barricas no solo representa una fuente adicional de ingresos,
sino también una estrategia de posicionamiento cruzado, ya que los productores que utilicen nuestras
barricas contribuiran a difundir el nombre y la marca de la destileria en el ecosistema local de whisky

artesanal.

La estrategia se fundamentara en construir relaciones de confianza y beneficio mutuo con otros

destiladores, articulando el negocio como parte de una comunidad productiva colaborativa.

4. Embajadores de marca y posicionamiento en el ecosistema del whisky

El rol de los embajadores de marca sera esencial para la construccion de una identidad solida y auténtica. Se

prevé conformar una red de referentes que:

Participen activamente en catas especializadas, ferias del sector y espacios de formacion de

consumidores.

Generen contenido y visibilidad en redes sociales y medios digitales, con capacidad de influir en

audiencias interesadas en bebidas premium.

Contribuyan al reposicionamiento del bourbon artesanal argentino como una alternativa legitima,

sofisticada y alineada con tendencias globales.

En Argentina existen diversos referentes con trayectoria y prestigio en el mundo del whisky, quienes promueven

activamente la cultura del sipping whisky y fomentan el consumo de productos premium. Involucrarlos sera

clave para acelerar la adopcion del producto y su reconocimiento en circulos especializados.
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CAPITULO IV - PROCESO PRODUCTIVO

41 INTRODUCCION

A continuacion, se detallan los procedimientos definidos para la obtencién del producto final: un whisky
artesanal estilo bourbon americano, desarrollado bajo las normativas previamente expuestas. Este destilado
tendra una graduacion alcohélica final de 46% ABV y un proceso de maduracion no inferior a cinco (5) afios,

con el objetivo de alcanzar una calidad sensorial superior y un perfil distintivo.

El proceso contempla una primera etapa de maduracion en barricas nuevas de roble americano de primer uso,
tal como lo exige la reglamentacion internacional para el bourbon, seguida de una maduracion secundaria en
barricas reutilizadas, que anteriormente contuvieron bebidas como jerez, whisky escocés, ron o cerveza. Este
sistema de doble maduracion permite desarrollar una mayor complejidad aromatica, integrando caracteristicas

propias del bourbon con notas derivadas de los liquidos previamente almacenados en las barricas reutilizadas.

4.2 PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DEL BOURBON

El proceso de elaboracion del whisky bourbon artesanal propuesto en esta tesis se estructura en dos etapas
claramente diferenciadas: la obtencion del alcohol base (spirit) y la fase de maduracién y embotellado. Esta
separacion responde tanto a criterios técnicos como temporales, ya que cada fase requiere condiciones

operativas, equipamientos y cronogramas distintos.

La primera etapa del proceso abarca desde la molienda de los granos hasta la finalizacion de la destilacion. Se

estima una duracion total aproximada de 7 a 10 dias corridos, distribuidos en las siguientes subetapas:

e Seleccion y molienda de granos: Se empleara una receta base compuesta principalmente por maiz
(minimo 51 %, en linea con las regulaciones del bourbon americano), complementada con centeno y

cebada malteada, de origen local y seleccionados por su alta calidad.

e Coccion y gelatinizacion del almidén: Los granos molidos se cocinan en agua a temperatura
controlada para permitir la gelatinizacion del almidon, facilitando su posterior conversion en azucares

fermentables.

e Fermentacion prolongada: El mosto obtenido (mash) se somete a un proceso de fermentacion largo,
superior a los tiempos industriales estandar, utilizando levaduras autdctonas adaptadas. Esta
fermentacion extendida favorece la generacién de compuestos aromdticos complejos y otorga una

mayor densidad y cuerpo al mosto.

e Destilacion doble: El liquido fermentado se somete a una doble destilacion. La primera se realizara

en un alambique tipo Coffey still, de columna continua, optimizando el rendimiento y la extraccion de
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alcohol. La segunda destilacion se efectuara en un Pot still tradicional, buscando preservar los

compuestos aromaticos deseados y otorgar caracter artesanal al destilado final.

El producto resultante, conocido como new make spirit, se trasvasa directamente a barricas virgenes para el

inicio de su maduracion.

La segunda etapa del proceso consiste en la maduracion controlada del spirit y su posterior embotellado. Para
ello, se respetara el cumplimiento con las normativas internacionales particularmente las del Alcohol and
Tobacco Tax and Trade Bureau (TTB) de los Estados Unidos, el whisky tipo bourbon debe envejecer al menos
tres (3) afios en barricas de roble americano nuevas y de primer uso. No obstante, en esta propuesta se establece
un tiempo minimo de maduracion de cinco (5) afios, con el fin de alcanzar un perfil sensorial mas profundo y

complejo.
El procedimiento de maduracion se organiza de la siguiente manera:

1. Maduracion inicial (36 meses): El spirit se introduce en barricas nuevas de roble americano de 200
litros, tostadas internamente con un grado 4, fabricadas por tonelerias nacionales. Durante este periodo
se produce una interaccion intensiva entre el liquido y la madera, que contribuye a la coloracion,

evolucion aromatica, reduccion de impurezas volatiles y desarrollo del caracter del whisky.

2. Trasvase a barricas usadas (24 a 48 meses adicionales): Finalizado el envejecimiento primario, el
whisky se trasiega a barricas de segundo a cuarto uso, previamente utilizadas para contener otras
bebidas como whisky, ron, vino o cerveza. Este proceso, conocido como finishing, permite la
incorporacién de nuevas capas de sabor y complejidad sensorial. La duracion de cada paso de
maduracion secundaria no excedera los seis (6) meses, y sera definida de manera dindmica, de acuerdo

con los perfiles que testea el master destiller y evolucion del producto.

3. Dilucion y embotellado: Al finalizar la maduracién, el producto sera diluido hasta alcanzar una
graduacion alcoholica de 46% ABV (92 proof). Este embotellado se realizara sin filtracion en frio
(non-chill filtered) y sin adicion de colorantes, respetando los criterios de calidad del whisky artesanal

de alta gama.

Este procedimiento tiene por objetivo garantizar una elaboracion coherente con los estindares internacionales
del bourbon, pero adaptada al entorno productivo argentino, incorporando materias primas locales,
equipamiento nacional y condiciones climaticas particulares que influencian positivamente el perfil final del

producto.

A modo simplificado, podemos observar el proceso en sus diferentes pasos de elaboracion en la siguiente

imagen:
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ETAPA 2: MACERACION ETAPA 4: DESTILACION ETAPA 6: EMBOTELLADO

ETAPA 1: PREPARACION ETAPA 3: FERMENTACION ETAPA 5: MADURACION

Ilustracion 1 - Proceso simplificado de elaboracion de Whisky

4.2.1 Etapa 1: Preparacion y molienda de granos

En base a una formulacion preestablecida por la receta, se seleccionan y combinan los granos que conforman
el mash: 68% maiz dentado (alta concentracion de almidén blando), 24% centeno hibrido (aportando dulzor y
especias) y 8% cebada malteada (facilitadora enzimatica). Estos granos son sometidos a una molienda

controlada que asegura la granulometria 6ptima para la gelatinizacion del almidon durante la coccion.

El mosto resultante es inoculado con levaduras apropiadas para el whisky bourbon, optimizadas para medios
de alta densidad, iniciando asi la fermentacion alcohdlica. Este proceso bioquimico transforma los azicares

fermentables en etanol y compuestos secundarios relevantes para el perfil sensorial del destilado.

La fermentacion se desarrolla en tanques de acero inoxidable a temperaturas controladas (20-28 °C), y bajo un
protocolo de fermentacion prolongada aproximada entre 5 y 7 dias, superando los estdndares industriales con

el objetivo de incrementar la formacion de ésteres, alcoholes superiores y otros metabolitos volatiles.

Durante esta fase se realiza un seguimiento preciso de parametros criticos como temperatura, pH, densidad y
conversion de azucares, garantizando una fermentacion eficiente y completa. El producto final de esta etapa es
un mosto fermentado (wash) con una concentracion alcohoélica entre 7y 10 % ABV, preparado para su posterior

doble destilacion.
Esta estrategia técnico-productiva prioriza la complejidad aromatica y la calidad sensorial del destilado final.

Las siguientes imagenes ilustrativas, representan las materias primas utilizadas en la mezcla segun las

proporciones detalladas en la receta.

n

llustracion 4 — “Maiz dentado” llustracion 3 - "Centeno hibrido" llustracion 2 - "Cebada malteada
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Respecto al procedimiento de molienda, con los granos malteados y acondicionados segin la receta base

(proporciones definidas de maiz, centeno y cebada malteada), se inicia la etapa de molienda, cuyo objetivo es
alcanzar una granulometria especifica que favorezca la eficiencia en la extraccion de azucares durante la

maceracion.

A diferencia del proceso cervecero, la molienda para whisky bourbon se realiza de forma mas fina y completa,
ya que el proceso no contempla filtracién por lecho de granos. Se utilizan molinos de martillo o de rodillo
ajustables, capaces de procesar grandes volumenes sin comprometer la integridad del almidon. Se busca obtener
una distribucion heterogénea de particulas: harina fina (rdpida solubilizacién), particulas intermedias

(gelatinizacion eficaz) y fragmentos gruesos (facilitan aireacion y mezcla).

El control térmico previo a la molienda, asi como la calibraciéon de los equipos, resulta crucial para evitar
oxidaciones, liberacion de taninos o sobrecalentamientos. En producciones artesanales, se considera ademas la
trazabilidad del grano y su comportamiento fisico-quimico para disefiar una molienda alineada con el perfil

sensorial deseado.

Una molienda técnicamente adecuada garantiza un mash balanceado y optimiza el rendimiento fermentativo,
siendo clave para la conversion eficiente de almidones en azucares fermentables y la consistencia del perfil del

whisky estilo bourbon.

llustracion 5 - Proceso de molienda

4.2.2 Etapa 2: Proceso de Coccion y Fermentacion

La etapa de coccidn, también conocida como maceracion y licuefaccion del grano, constituye un paso critico
en la produccion de whisky artesanal. Su propdsito fundamental es permitir la conversion controlada del
almidon presente en los granos en azlicares fermentables, que luego seran utilizados por las levaduras durante

la fermentacion para producir alcohol. (DeVito, 2021)

La fase de coccion del mash constituye un puente fundamental entre los tratamientos fisicos preliminares del

cereal (malteado y molienda) y los procesos bioquimicos posteriores (fermentacion y destilacidon). Su correcta
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ejecucion incide de manera directa en la eficiencia del proceso fermentativo y en el desarrollo del perfil sensorial

del destilado final.

Objetivos técnicos del proceso:

e  Gelatinizar los almidones presentes en los cereales, especialmente el maiz.

e Activar las enzimas amiloliticas naturales presentes en la cebada malteada.

e Hidrolizar los almidones en azicares simples fermentables (glucosa, maltosa).

e  Obtener un mosto (wort) de alta calidad, apto para ser inoculado con levaduras.

Desarrollo técnico del proceso:

1. Carga del mash tun (mezcla de granos):

Se introduce la mezcla de granos molidos (68% maiz, 24% centeno, 8% cebada malteada) en el

cocedor junto con agua tratada. Se controla el pH (6ptimo: 5.2—-5.6) y la composicién mineral del

agua (Ca?" y Mg?"), factores clave en la eficiencia enzimatica.

2. Etapas térmicas de coccion:

Procedimiento Temperatura | Tiempo Detalle
. . 30-40 i : :
1| Gelatinizacion del maiz 85-95°C . Esta etapa permlFe, que los alm.l dones del matzse
min solubilicen, volviéndose accesibles a la accion enzimatica.
iy 20-30 5 i i
2| Incorporacion del centeno 75 -80°C . El centeno,. ademas de su aporte sensorial, contribuye a la
min textura y viscosidad del mash
., L En esta fase, las enzimas naturales de la cebada catalizan
Conversidn enzimdtica con cebada o 60 - 90 y . . ,
3 malteada 63 -65°C min la transformacion del almidon gelatinizado en aziicares

fermentables.

3. Homogeneizacion y enfriamiento del mash:

Completada la conversion, el mosto es homogeneizado y enfriado progresivamente hasta alcanzar

una temperatura de inoculacion segura (20-28 °C). El wort resultante, rico en azucares, es transferido

a los fermentadores para la siguiente etapa.

El proceso de fermentacion se lleva a cabo en washbacks, tanques de gran capacidad construidos

tradicionalmente acero inoxidable o madera.

Etapas del proceso de fermentacion:

1. Enfriamiento del mosto: El mosto se enfria hasta 20 °C mediante intercambiadores de calor para

proteger la viabilidad de la levadura.
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2. Inoculacién: Se incorpora una cepa de levadura seleccionada en una proporcion del 1-1,5% del

volumen total.

3. Fermentacién activa: La levadura metaboliza los azlicares, produciendo alcohol y calor. La
temperatura puede elevarse hasta 35 °C, por lo que se aplican sistemas de agitacion o refrigeracion

para mantenerla dentro de los limites seguros.

4. Finalizaciéon: La reduccion de la densidad indica que la fermentacion ha finalizado, obteniéndose un

wash con una graduacion alcohdlica entre 8—10% ABYV, listo para ser destilado.

Este proceso no solo tiene como finalidad la produccion de alcohol, sino que es determinante en la generacion
del caracter aromatico del destilado. Su correcta implementacion garantiza la calidad quimica y sensorial del

whisky en etapas posteriores del proceso.

Ilustracion 6 - Maceradores llustracion 7 - Proceso de fermentacion

4.2.3 Etapa 4: Destilacion

La destilacion constituye una fase clave en el proceso de elaboracion del whisky, ya que permite concentrar el
etanol y separar los compuestos volatiles indeseables presentes en el mosto fermentado (wash). Esta
operacion se realiza en dos etapas sucesivas, siendo la destilaciéon primaria la primera de ellas, enfocada en

obtener un destilado base denominado low wines.
Destilacion primaria (Wash Still)

e Objetivo: Separar y concentrar el alcohol etilico y los componentes volatiles del wash,

incrementando la graduacion alcoholica inicial.

e  Proceso: El wash (con 8-10% ABV) se introduce en un destilador tipo columna—pot still, un sistema
hibrido que combina elementos del alambique tradicional (pot still) con columnas fraccionadas de

placas internas, lo que mejora la eficiencia del proceso.
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e Parametros operativos: Capacidad del equipo: 2.000 a 5.000 litros. Duracién del ciclo: 5 a 8 horas.
Temperatura de operacion: variable, controlada para favorecer la volatilizacion selectiva del etanol y

otros compuestos.

e Resultado: Obtencion de los low wines, un destilado intermedio con una graduacion alcoholica entre

20% y 25% ABYV, destinado a una segunda destilacion para purificacion y ajuste de perfil.

El uso de destiladores combinados columna—pot still permite una destilacion mas rapida y controlada en
comparacion con los alambiques tradicionales. La presencia de placas en el sistema de columna mejora la
dinamica fluida de los vapores alcohdlicos, optimizando el rendimiento del etanol y permitiendo un mayor

control sobre el corte de cabezas, corazones y colas en etapas posteriores.

Esta etapa no solo incrementa la concentracion alcoholica del liquido, sino que también influye de forma

determinante en la eliminacion de impurezas y en la definicion inicial del caracter organoléptico del whisky.
Destilacion secundaria (Spirit Still)

La destilacion secundaria, también conocida como rectificacion, constituye la fase final del proceso de
destilacion, donde se refina el destilado obtenido en la primera etapa (low wines), con el objetivo de aislar la
fraccion mas pura y aromaticamente rica, conocida como new make spirit. Esta operacion se lleva a cabo en
alambiques de cobre tipo spirit still, optimizados para garantizar una alta calidad sensorial en el producto

final.

Objetivo principal:
Separar y seleccionar la fraccion deseada del destilado (Aeart), eliminando los componentes no deseados

(foreshots y feints), con el fin de obtener un alcohol base adecuado para maduracion.
Proceso técnico:

o Los low wines (20-25% ABV) se cargan en el alambique spirit still, junto con pequefas
proporciones de cabezas y colas de lotes anteriores, asegurando consistencia y trazabilidad en el

perfil del destilado.
e Durante la destilacion, se lleva a cabo una cuidadosa separacion fraccionada de los vapores:

o Foreshots (cabezas): Primeros compuestos en evaporar, ricos en metanol, acetona y otros

volatiles no deseados.

o Heart (corazon): Fraccion central, rica en etanol y compuestos aromaticos, constituye el

new make spirit.

o Feints (colas): Ultimos compuestos en evaporar, con menor contenido alcoholico y

presencia de alcoholes superiores y acidos. Se redestilan en lotes posteriores.
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Condiciones operativas:
e Duracion: 8§ a 12 horas, dependiendo del diseflo del alambique y condiciones externas.
e Gradacion alcohodlica final: Aproximadamente 68% ABV.
¢  Volumen tipico por destilacién: 200 a 400 litros.
Equipamiento:
e Alambiques spirit still construidos completamente en cobre, de menor capacidad que los wash still.

e Eldiseio del cuello largo y estrecho favorece el reflujo interno de vapores, prolongando el tiempo de

contacto con el cobre y facilitando una mayor concentracion de compuestos deseables.

Resultados esperados:
Se obtiene un spirit incoloro, de elevada densidad aromatica y complejidad organoléptica, que servird como
base para el proceso de maduracion en barricas. La pureza, riqueza sensorial y estructura del destilado final

dependen en gran medida de la precision en el corte de fracciones y del control térmico durante esta etapa.

llustracion 9 - Destilador de columna llustracion 8 - Alambique tradicional

4.2.4 Etapa 5: Afiejamiento y madurado en barricas

La etapa de maduracion en barricas es determinante en la elaboracion del whisky artesanal, ya que en ella
se definen gran parte de las caracteristicas organolépticas finales del destilado. Este proceso se basa en la
interaccion prolongada entre el new make spirit y la madera de roble, bajo la influencia de factores
ambientales como temperatura, humedad y ventilacion. En el caso del bourbon, el uso de barricas de
roble blanco americano de primer uso y carbonizado interno grado 3 y 4, es una practica clave, tanto

por tradicion como por requisitos legales internacionales.
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Objetivos técnicos de la maduracion:

e Favorecer la extraccion de compuestos volatiles y no volatiles de la madera (vainillina, lactonas,

taninos, azlcares caramelizados).
e  Aportar color, cuerpo, textura y complejidad aromatica al whisky.

e Suavizar el caracter alcohdlico del destilado joven mediante procesos de oxidacion, esterificacion y

evolucion quimica lenta.
e  Adaptar perfiles sensoriales mediante trasvases a diferentes tipos de barricas (finish).
Disefio y desarrollo del proceso
1. Barricas utilizadas:
e Barricas nuevas de 200 L con carbonizacién grado 4 (intensa) para la primera guarda.
e Barricas reutilizadas (de jerez, oporto, ron, cerveza) para finish, con capacidad de 50 a 250 L.
e Tipologias empleadas: quarter cask (50/125 L), barricas (200 L), hogsheads (250 L), butts (500 L).

e  Material: Roble americano (caracteristico por sus notas dulces y vainilla) y roble europeo (mas

especiado y tanico).
2. Fases del proceso de maduracion:

e Primera guarda: 3 afios minimos en barrica nueva, con fuerte extraccion de color y compuestos

primarios de la madera.

¢ Finish o maduracion secundaria: Trasvase a barricas sazonadas con otras bebidas alcoholicas

durante 6 a 12 meses por ciclo, buscando complejidad aromatica y nuevos matices.

Tiempo total estimado de maduracién: No menor a 5 afios, con monitoreos sensoriales periddicos.

3. Condiciones de almacenamiento:

Control de temperatura, humedad relativa y ventilacion para regular la interaccion madera-destilado.

Monitoreo de pérdidas por evaporacion (Angel’s Share), estimadas entre 1-2 % anual, con impacto

en la concentracion alcohdlica y el perfil sensorial.
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Ilustracion 10 - Tostado grado 4

» e, I

llustracion 11 - Llenado de barricas llustracion 12 - Vaciado y descarga del whisky

4.2.5 Etapa 6: Almacenamiento y embotellado
Condiciones de guarda y su influencia en la maduracion del whisky

Una vez finalizado el proceso de destilacion, el destilado fresco debe ser almacenado en barricas durante varios
afios para que se lleve a cabo la etapa de maduracion. Las condiciones de guarda, asi como la arquitectura y el

disefio de los almacenes, tienen un impacto directo en el desarrollo sensorial del whisky.

Existen distintos tipos de almacenes, cada uno con caracteristicas constructivas y ambientales particulares que

inciden en la evolucion del producto final. (Whisky.com, 2023)

El almacén de estiba representa una tipologia clasica de almacenamiento empleada histéricamente por
destilerias escocesas y americanas artesanales en sus inicios. Se trata de estructuras de baja altura, generalmente
de una o dos plantas, construidas con materiales de alta inercia térmica como piedra, arcilla y pizarra. Estas
edificaciones carecen de ventanas y presentan condiciones internas naturalmente estables. Este tipo de almacén
es especialmente adecuado para destilacion artesanal, donde la prioridad es la calidad sensorial por encima del
rendimiento operativo. Su uso permite preservar técnicas tradicionales, generar perfiles distintivos y mantener

un entorno madurativo alineado con métodos de produccion de bajo impacto tecnoldgico.
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Durante la maduracion, las barricas también estan sujetas a procesos naturales que influyen en la evolucion del
destilado. Uno de los més relevantes es la pérdida de volumen por evaporacion, conocido en la industria como

el Angel’s Share o "porcion del angel".

Este fendmeno, causado por la porosidad de la madera y su interaccién con las condiciones climaticas del
almacén, puede representar entre un 1 % y un 2 % de pérdida anual del volumen total del liquido. Esta
evaporacion afecta tanto a los alcoholes como al agua, generando una nueva concentracion relativa de

compuestos, lo que modifica gradualmente el caracter del whisky.
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llustracion 13 - Guarda y almacén de barricas

Una vez transcurrido el tiempo de maduracion y verificada la calidad sensorial del producto, se da inicio a la
etapa final del proceso: el embotellado. Esta instancia se define una vez que el master destiller aprueba los
perfiles del whisky mediante pruebas sensoriales y fisico-quimicas, asegurando que el destilado cumple con los

parametros establecidos para cada expresion. (Whisky.com, 2023)

Uno de los aspectos fundamentales en esta etapa es la graduacion alcoholica final del producto, en base a las

caracteristicas y perfil final de cada expresion.

El liquido contenido en cada barrica suele oscilar entre un 63 % y un 69 % de alcohol por volumen (ABV), por
lo que resulta necesario realizar una dilucion controlada con agua purificada para alcanzar una graduacion
estandar de 46 % ABV. Esta operacion no solo responde a requisitos regulatorios y comerciales, sino que

también influye directamente en el equilibrio organoléptico del whisky.

El embotellado artesanal constituye la etapa final en el proceso de elaboracion del whisky, y representa un
momento clave para preservar la calidad del destilado y consolidar la identidad de marca. A diferencia de los
procesos industriales automatizados, las destilerias artesanales optan por métodos manuales y personalizados,

que permiten un control individual sobre cada unidad embotellada.
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Proceso técnico:

1. Seleccion de barricas y validacion del lote:
o Evaluacion sensorial detallada de cada partida (pH, acidez, turbidez, densidad, aroma, sabor).
o Determinacion de su aptitud para embotellado directo o blending previo.

2. Ajuste de graduacion alcohélica:

o Dilucion del spirit con agua purificada hasta alcanzar el volumen alcohodlico deseado
(generalmente entre 40 % y 50 % ABV).

o Se realiza en tanques pequefios, bajo condiciones controladas de temperatura y oxigenacion
para evitar alteraciones.

3. Llenado manual:

o Vaciado del destilado directamente en cada botella mediante sistemas por gravedad o bomba
de flujo controlado.

o Control de volumen por unidad y verificacion visual de transparencia y ausencia de
sedimentos.

4. Cierrey sellado:

o Uso de corchos naturales, tapones a presion o de rosca, seglin el disefio del producto.

o En presentaciones especiales, se incorpora encerado del cuello como elemento distintivo.
5. Etiquetado y numeracion:

o Colocacién manual de etiquetas, con posibilidad de numeraciéon individual para series
limitadas.

o Registro de lote, fecha y firma del master distiller en algunos casos.

llustracion 14 - Embotellado artesanal
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CAPITULO V - CONCLUSIONES

El analisis de las tendencias de consumo y la evolucion del mercado del whisky en Argentina y América Latina
evidencia una clara oportunidad para el desarrollo de nuevos productos dentro del segmento artesanal,
particularmente en categorias atin no exploradas a nivel local. Entre 2012 y 2022, el consumo de whisky en
Argentina crecid un 43%, con una tasa compuesta anual del 3%, acelerandose notablemente en los ultimos
cinco afios, superando el 5% anual tras la pandemia. Este comportamiento revela un cambio en los habitos del

consumidor, orientado hacia bebidas de mayor calidad, con origen definido y elaboracion diferenciada.

Actualmente, el 73% del whisky comercializado en Argentina corresponde a produccion industrial nacional,
mientras que el 26% son etiquetas importadas, principalmente de Escocia, Estados Unidos, Irlanda y Japon. Sin
embargo, solo el 1% del volumen total estd representado por productos artesanales locales, lo que demuestra

un amplio margen para el crecimiento de este segmento.

Las cifras en volimenes de consumo superan los 12,1 millones de litros en el afio 2022, y especialistas de la
industria proyectan un incremento en la tendencia de 1,5 a 5% anuales para los proximos cinco afos. En
términos economicos, los ultimos 3 afios del mercado de consumo nacional llegé a valores que superaron los

208 millones de dolares facturados anualmente.

A pesar de su baja participacion en volumen, los whiskies importados concentran mas del 57% de la facturacion
total, en contraste con el 42% correspondiente a la produccion local, lo que pone en evidencia el diferencial de

valor entre ambos tipos de productos.

Un dato relevante es el crecimiento del consumo de bourbon americano en Argentina, que aument6 un 170%
entre 2012 y 2022, con un incremento sostenido del 19% en los ultimos cinco afios. Dado que todas las
expresiones y etiquetas de bourbon actualmente disponibles en el pais son importadas, se presenta una

oportunidad clara para el desarrollo de un producto nacional que responda a esta demanda en expansion.

El crecimiento del sector artesanal también es evidente: mas de ocho destilerias se han establecido en diversas
regiones del pais, alcanzando un pico del 1,89% del consumo local, con tasas de crecimiento anual cercanas al
85% en los ultimos cinco afios. Hasta el momento, todas las expresiones artesanales producidas en el pais
corresponden a whiskies del tipo single malt de estilo escocés, lo que deja libre el camino para explorar otras

categorias, como el bourbon americano, que aiin no tiene representacion local.

Frente a este panorama, y considerando la disponibilidad de materias primas de alta calidad (maiz, centeno,
cebada y levaduras), el conocimiento técnico en expansion y un consumidor cada vez mas exigente y abierto a
nuevas propuestas, el desarrollo de un nuevo producto tipo bourbon artesanal argentino no solo es viable,
sino también estratégico. Este producto no existe actualmente en el mercado local, y su implementacion
permitiria capitalizar una tendencia creciente, generar valor agregado, dinamizar economias regionales y

consolidar una nueva identidad dentro de la incipiente pero prometedora industria nacional del whisky artesanal.
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Dadas las condiciones del mercado, entorno econémico y las caracteristicas del consumidor argentino, se
observa un crecimiento sostenido y comportamiento evolucionado que tiende al consumo mas frecuente de
whiskys de alto valor agregado, con lo cual, se entiende que el producto a desarrollar debera apalancarse con

las siguientes caracteristicas:
Cambio de habito en el consumo:

e Las nuevas preferencias culturales que se relacionan con el conocimiento y concientizacion de los
consumidores acerca de las bebidas que tienen eligen a la hora de beber.

e El auge del consumo de productos arsenales tales como la cerveza, vermut y el gin.

e Un gran incremento en el consumo de bebidas alcohdlicas artesanales en los bares y restaurantes a
través de la cocteleria de especialidad o catas particulares.

e Las nuevas destilerias que fueron tomando notoriedad en los ultimos afios, principalmente derivadas
de cervecerias artesanales, luego de elaboracion de gin y recientemente la especializacion en vermut.

e En este contexto, el whisky artesanal se posiciona como el proximo eslabén natural en esta evolucion,
especialmente en su version de estilo americano tipo bourbon, atn inexplorado a nivel local. Esta
tendencia representa no solo una oportunidad de mercado, sino también un reflejo de la madurez

creciente del consumidor argentino en relacion con las bebidas destiladas.
Acceso a materias primas de alta calidad

La produccion artesanal de whisky tipo bourbon americano en Argentina se ve favorecida por la disponibilidad
de materias primas locales de excelente calidad. El pais posee una robusta industria agricola que garantiza el
acceso a granos esenciales para este tipo de destilado, tales como el maiz, reconocido por su calidad y alto
rendimiento; el centeno, de amplia distribucion y bajo costo, y la cebada malteada, actualmente disponible en

calidades similares a las utilizadas por maestros cerveceros en producciones premium.

Asimismo, el desarrollo tecnoldgico y cientifico en el ambito agroindustrial argentino ha permitido una notable
diversificacion y mejora en el acceso a levaduras especificas para la produccion de bebidas alcoholicas. Tanto
productores como investigadores han contribuido a la disponibilidad de cepas adaptadas a procesos de

fermentacion controlada, fundamentales para garantizar la estabilidad y el perfil deseado del producto final.

Este proyecto no solo tiene como objetivo elaborar un whisky de alta calidad con identidad local, sino también
generar un impacto positivo en la economia regional. La estrategia de adquisicion de materias primas priorizara
a pequeiios productores de la zona, promoviendo una cadena de valor integrada, sostenible y de cercania, con

beneficios concretos para el desarrollo territorial y la economia local.

Finalmente, el uso de agua de vertientes naturales de los rios serranos de la provincia de Cordoba valorada por
su pureza y condiciones fisico-quimicas ideales para procesos de destilacion, constituye un diferencial clave

que contribuira directamente a mejorar la calidad organoléptica del producto final.

Pégina 89 de 127



Ill UNIVERSIDAD
TORCUATO DI TELLA
Nuevos productores y emprendedores locales

Desde 2010, el surgimiento de destiladores artesanales en Argentina esta generando no solo una renovacion del
mercado, sino también un cambio de paradigma en la figura del productor. Este nuevo perfil se caracteriza por
una fuerte orientacion hacia la profesionalizacion, la capacitacion continua y la innovacion en los procesos de

elaboracion de whisky artesanal.

Los artesanos no se limitan Gnicamente a la produccion y ensayo de muestras, sino que muchos de ellos se
encuentran actualmente en procesos formativos tanto a nivel nacional como internacional, asistiendo a cursos
especializados y realizando pasantias en destilerias de referencia en el extranjero. Este compromiso con la
formacion técnica y sensorial resulta fundamental para garantizar la calidad y competitividad de los productos

argentinos en un mercado exigente y en constante evolucion.

Ademas, varios de estos productores estan nucleados en la Camara Nacional de Destiladores, entidad que ha
comenzado a desempefiar un rol clave en el fortalecimiento del sector. A través de ella, se promueven instancias
de colaboracion y profesionalizacion, tales como la elaboracion de normativas especificas, la implementacion
de capacitaciones conjuntas y el desarrollo de espacios de intercambio de buenas practicas. A su vez, se impulsa
activamente la difusiéon y promocion de los productos artesanales mediante estrategias de comunicacion

orientadas a valorizar su origen, calidad y autenticidad.

Este entramado institucional y formativo, en constante consolidacion, constituye una base sélida para el
crecimiento sostenible de la industria del whisky artesanal en Argentina, y refleja un proceso de maduracion

del ecosistema productivo local.
Condiciones 6ptimas de localizaciéon

La ubicacion de la planta de produccion y afiejamiento del whisky representa una de las principales ventajas
competitivas del proyecto. Localizada en el pueblo de Villa Las Rosas, en la provincia de Cordoba, esta
ubicacion ofrece una proximidad inmediata a los mercados proveedores de insumos clave, como semillas y

granos regionales, esenciales para la elaboracion del destilado.

Este entorno geografico no solo garantiza el acceso a materias primas de alta calidad, sino que también favorece
la implementacion de una cadena de suministro corta y eficiente, con impacto positivo en la sostenibilidad del

modelo productivo.

Asimismo, la region cuenta con acceso a fuentes de agua de rio con caracteristicas fisico-quimicas 6ptimas para
procesos de destilacion, factor determinante en la calidad del producto final. A esto se suman las condiciones
climaticas y medioambientales de la zona, que presentan similitudes con las de Kentucky, Estados Unidos, una
region de referencia mundial en la produccién de whisky tipo bourbon, lo que permite replicar parametros

naturales propicios para la maduracion del whisky.
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Desde el punto de vista logistico, la planta se encuentra estratégicamente ubicada sobre rutas que la conectan
de forma directa con los principales centros urbanos y comerciales del pais, como Buenos Aires, Cordoba
capital y Mendoza. Estas ciudades concentran los mayores volimenes de demanda de whisky a nivel nacional,

facilitando asi la distribucion eficiente y la penetracion en mercados clave.

Ademas, el emplazamiento en una zona de alto valor turistico dentro de la provincia de Cérdoba abre la
posibilidad de integrar actividades de enoturismo y experiencias inmersivas. La apertura de la destileria al
publico no solo constituye una fuente adicional de ingresos, sino que fortalece el posicionamiento de marca y
promueve un vinculo directo con el consumidor, generando un valor intangible asociado a la cultura del whisky

artesanal.
Entorno externo

El mercado del whisky en Argentina atraviesa un escenario complejo, condicionado por la volatilidad
econdmica y la incertidumbre macroeconomica, factores que afectan tanto a los productores locales como a los
importadores. Sin embargo, dentro de este contexto desafiante, emergen oportunidades significativas para el

crecimiento y consolidacion del sector, en especial en el segmento de productos artesanales y de alta gama.

El creciente interés de los consumidores por experiencias auténticas, productos diferenciados y elaboraciones
de origen local posiciona al whisky artesanal argentino como una propuesta con alto potencial de desarrollo.
Este fendmeno se ve reforzado por las tendencias de consumo consciente, que valoran la calidad, la trazabilidad,

la sostenibilidad y el componente cultural del producto.

En este escenario, una eventual estabilizacion macroecondémica y la implementacion de politicas publicas
orientadas al fomento de la industria de bebidas alcoholicas de valor agregado, como lineas de financiamiento,
reduccion de cargas impositivas o incentivos a la exportacion, podrian acelerar la expansion del mercado interno

y potenciar la competitividad internacional del whisky nacional.

Asimismo, el entorno social y cultural actual favorece el surgimiento de proyectos innovadores que integran

tradicion, identidad regional y excelencia técnica.

Esto convierte al whisky artesanal argentino no solo en una oportunidad comercial, sino también en una

expresion contemporanea de la economia creativa y del desarrollo local sostenible.
Proceso productivo, elaboracion y afiejamiento

La elaboracion de un whisky tipo bourbon americano artesanal implica una serie de etapas esenciales,
cuidadosamente disefiadas para garantizar un producto de calidad premium, con un perfil sensorial distintivo y
una graduacion alcohdlica final de 46% ABV. El objetivo es posicionar esta propuesta como un nuevo referente

dentro del incipiente mercado del whisky artesanal argentino, fomentando asi el crecimiento del sector.

El proceso comienza con la formulaciéon de la receta, compuesta por una mezcla versatil de granos

seleccionados, principalmente maiz, complementado con centeno y cebada malteada, siguiendo los
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lineamientos tradicionales del bourbon norteamericano. Esta combinacion se somete a una coccioén controlada,

de método simple y eficiente, que facilita la conversion de los almidones en aztlicares fermentables.

La fermentacion, de tipo prolongada, se extiende entre cuatro y seis dias, lo que permite el desarrollo de una
amplia gama de compuestos aromaticos. Posteriormente, se lleva a cabo un doble proceso de destilacion. La
primera etapa se realiza en un alambique de columna, que permite una destilacion continua y eficiente. La
segunda destilacion se realiza en un alambique de cobre tipo “spirit still”, de cuello extendido, lo que favorece
un mayor contacto entre el vapor y el cobre, aportando refinamiento al destilado y reduciendo impurezas. Esta
segunda fase tiene una duracion extendida que supera las 10 horas, garantizando un control minucioso del perfil

alcohdlico y organoléptico.

El destilado resultante (new make spirit) se introduce en barricas de roble americano nuevas, con un tostado
intenso de nivel 4 ("alligator char"), con una capacidad estandar de 200 litros. Estas barricas no solo aportan
color y sabor, sino que también actian como catalizadoras de procesos quimicos fundamentales durante el

afiejamiento, que se proyecta en un minimo de cinco afios.

Luego de un primer periodo de tres aflos, el whisky se someterd a un proceso de maduracion secundaria en
barricas previamente utilizadas para bebidas como jerez, ron, cervezas artesanales, vinos o incluso bourbon
importado. Esta practica tiene como objetivo enriquecer el perfil aromatico y aportar complejidad al producto

final.

La determinacion del momento 6ptimo de embotellado se realizara mediante un enfoque sensorial integral, bajo
la direccion del master destiller, quien evaluara parametros clave como acidez, densidad, turbidez, aroma y
sabor. Este proceso sera concebido como una practica de mejora continua, donde cada lote contribuira al

perfeccionamiento de la identidad del producto.

En conjunto, el modelo productivo propuesto combina tradicion, innovacion y un compromiso con la calidad,
buscando posicionarse en el segmento premium del mercado local y proyectarse como una referencia del whisky

artesanal argentino de estilo bourbon.
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GLOSARIO

ABYV (Alcohol By Volume): Porcentaje de alcohol puro contenido en una bebida alcohdlica, expresado en

volumen.
Angel’s Share: Porcion de whisky que se evapora durante el proceso de afiejamiento en barricas.

Barricas: Recipientes de madera donde se afieja el whisky para desarrollar su sabor y color, conuna capacidad

de 200 litros y duelas de roble americano.

Bourbon: Tipo de whisky americano elaborado principalmente con maiz (minimo 51%) y afiejado en barricas

nuevas de roble carbonizado.

Butts: Tipo de barrica grande utilizada para el envejecimiento del whisky, generalmente con capacidad de 500

litros, hechas con roble europeo.
CREF: Siglas que se refieren a la normativa americana de whisky bourbon para la denominacién de origen.

Destilado: Producto liquido obtenido tras la destilacion, que separa componentes por sus puntos de ebullicion,

separando los vapores de alcohol y agua.
Esteres: Compuestos quimicos que aportan aromas frutales y florales caracteristicos al whisky.
Fenoles: Compuestos organicos responsables de aromas ahumados y terrosos en algunos whiskys.

Hogsheads: Tipo de barrica de tamafio intermedio (aproximadamente 250 litros) comtn en el envejecimiento

del whisky. Elaboradas con duelas de roble americano nuevas y reutilizadas.

IWA (International Wine and Spirits Alliance): Organizacion internacional que representa a la industria de

vinos y licores.

IWSR (International Wine & Spirits Research): Empresa que provee datos, andlisis y tendencias del

mercado global de bebidas alcohélicas.
JSLMA: Regulaciones que definen la produccion y etiquetado del whisky japonés.
LAD: Regulaciones que definen la produccion y etiquetado del whisky irlandés.

Low wines: Producto resultante de la primera destilacion, con menor graduacion alcoholica, que sera destilado

nuevamente.

Malteado: Proceso de germinacion controlada de la cebada para desarrollar enzimas necesarias para la

fermentacion.
Mash: Mezcla de granos molidos y agua caliente que se fermentara para producir alcohol.

Mash Bill: Receta o proporcion de granos utilizada en la produccion de whisky.
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Master distiller: Maestro destilador, experto responsable de supervisar la produccion y calidad del whisky.
New make spirit: Alcohol joven recién destilado antes de ser afiejado en barricas.

Pot still: Alambique tradicional de cobre utilizado para destilaciones lentas y con caracter.

Proof: Medida inglesa de la graduacion alcohodlica que equivale al doble del porcentaje de alcohol por volumen.
SWR (Scotch Whisky Regulations): Regulaciones que definen la produccion y etiquetado del whisky escocés.
Spirit: Término general para bebidas alcoholicas destiladas.

Spirit Still: Alambique especializado utilizado para destilar alcohol base, a menudo con cuello largo para mayor

pureza.
SWAc: Sigla que puede referirse a entidades o procesos especificos de elaboracion de whisky canadiense.
Warehouse: Almacén donde se guardan las barricas para el afiecjamiento del whisky.

Whisky Tennessee: Variante de whisky americano, tipicamente filtrado a través de carbdon de arce caoba antes

del afiejamiento. Caracteristica de estos whiskys es la denominacion de origen.

Zea mays: Nombre cientifico del maiz, principal cereal usado en la produccion de bourbon
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APENDICES

e Desarrollo y apertura de destilerias en EEUU (2000-2022)

USA Distilleries Producing Whisky/Whiskey - Established 2000-2022 By Year

Total
Established by Year in Total

PrimaryWhiskyProducers [ 1 0 3 4 3 2 4 8 15 13 29 21 35 52 68 4 40 4 & 29 33 26 7|55 51.7%

i i« = e St S

e Evoluciodn histérica del consume de whiskey bourbon americano

h de whiskey america 2010 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Produccion 147 140 162 196 204 209 229 231 239 209 179 210 247 301
Consumo Local 144 137 159 192 200 202 224 224 230 197 169 197 221 269
Exportacion 3 3 3 4 4 7 5 7 9 12 10 13 26 32
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
E :
xportaciones $ 792 | % 818|$  851|$ 879|$ 921|$ 1089 |$ 1.062|$ 1131($ 1187 [$ 999 |$ 846 |$ 975|$ 1196 |$ 1496
Totales (USD)
Europa $ 412 | $ 425|$  443|S 457|S 479|$ 566|S 552|$ 588[S 617|S 519|$ 440|S 507 |$ 622|778
Canads $ 261 s 270|$  281]$ 290|$ 304[$ 359|$ 350[$ 373[$ 392|$ 330]S 279|$ 322]$ 395|S 494
Asia $ 55 57[s 60[S 62]5 64]$ 76|S 74| 79[S 8|S 70|$ 59|S 68[$ 8|S 105
América $ 63 65 S 68]s 70|$ 74|$ 87|S 8[$ 90]$ 95|/$ 80|S 68|S5 78S 96|S 120
e Tipo de calidad, perfil y caracteristica de las duelas de barricas y toneles.
Tipo de roble Influencia del sabor ‘
Roble blanco americano (Quercus alba) Vainilla y caramelo, suave y delicado.
Roble europeo (Quercus robur y petraea) Notas picantes y amargas
Roble mizunara (Quercus mongolica) Sandalo, coco y especias orientales.
Arce (Acer) dulce, jarabe de arce
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e Tipologia y factor de influencia del contenido de cada barrica

Influencia en el sabor

Contenido original

Categoria

Borbdon whisky Vainilla, dulzura, caramelo.

. Dul fi
Amontillado Jerez ulzura, sabor a nuez, seco, fresco,
E— acidez.

. . Fruta ligera, dulzura, sequedad, madera

Fino jerez .

ligera.

. . Salado, sequedad, sabores a mar, fresco,

Manzanilla jerez

algo de fruta.
Moscatel jerez muy dulce, frutos negros, pasas, almibar

. Profundo, oscuro, con sabor a nuez,

Oloroso jerez

fruta madura oscura
Palo Cortado Jerez Rico, dulce, seco, especias dulces, fruta.
Pedro Ximénez (PX) jerez muy dulce, frutos negros, pasas, almibar

Oporto (dulce)
Puerto (semiseco)
Puerto (seco)

Puerto Rubi

Puerto Tawny

Madeira
Marsala
Amarone
Barolo
Burdeos

Chardonnay

Moscatel
Sauternes
Tokay
borgofia

Ron (blanco)
Ron (oscuro)

cerveza

Roble virgen

Roble Mizunara

vino de Oporto

vino de Oporto
vino de Oporto

vino de Oporto

vino de Oporto

Vino de licor
Vino de licor

Vino tinto

Vino tinto
Vino tinto
Vino blanco
Vino blanco

Vino blanco
Vino blanco
vino de Borgofia
Espiritu

Espiritu

cerveza

Dulce, fruta seca, sabor picante

ligeramente dulce, fruta seca, sabor
picante

Frutos secos, frutos secos, sabor picante.

muy afrutado, frutos oscuros, dulzor,
sequedad

Sabores muy afrutados, a nueces, a
caramelo, a chocolate y a tabaco.

Picante, ligeramente afrutado, dulce,
seco.

dulce, complejo, especias

Taninos (amargos), secos, pasas, fruta
madura.

Fruta, taninos (amargos), frutos secos,
sabores fuertes.

Fruta roja fuerte, uvas, bayas.
Fruta tropical ligera, fresca y acida.

floral, dulce, citrico, melocoton
Dulce, ralladura de limon, acidez, fruta
ligera.

Fruta fresca ligera (limén, mango), muy
dulce.

muy afrutado, ligeramente dulce,
ligeramente seco

dulce, melaza, vainilla, fruta tropical,
almendra

dulce, almibar, fruta oscura, caramelo de
roble, vainilla

Lupulo, malta
Vainilla, clavo, caramelo o taninos.

afrutado, dulce
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e Proceso de maduracion interactiva liquido-madera de roble (Fuente: (Whisky.com, 2023)

Geschmack

Diagramm Fassreifung

Brennerei-Charakter

— — — - |deal-Punkt

Reifezeit

e Tamaflo y tipologia de barriles

Tamano Cask Capa_cidad
en litros

Standard sizes for whisky:

Quarter Cask 50/125
Bourbon Barrel (American Standard

208
Barrel
Hogshead 250
Butt 500
Port Pipe 500-650
Octave 50

Other sizes:

Blood Tub 30-50
Bordeaux 225
Barrique 225
Sherry Hogshead 245
Cognac 300
Puncheon 500
Madeira Drum 650
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Mapa de temperatura y humedad de la provincia de Cérdoba, Argentina

Cardoba, Provincia de Cordoba, Argentina
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ANEXO (Proceso Productivo)

Proceso Productivo Bourbon americano

ETAPA 2: MACERACION ETAPA 4: DESTILACION ETAPA 6: EMBOTELLADO

ETAPA 1: PREPARACION ETAPA 3: FERMENTACION ETAPA 5: MADURACION

L Obtencion de la mezcla de cereales

En funcidén de la receta previamente establecida, se lleva a cabo la seleccion de los granos que constituiran la
base del mash. Para esta formulacion, se determinan el tipo especifico de maiz, el porcentaje de centeno y la
proporcion de cebada malteada, los cuales seran combinados segin los parametros definidos en la mezcla

inicial.

Las proporciones experimentadas y establecidas para este producto correspondera a un 68% de maiz del tipo
dentado (dent corn) que se caracteriza por ser un grano de almidén blando y espeso cuando es triturado; 24%
de centeno del tipo hibrido que se caracteriza por el picor y dulzor que le otorga a la mezcla; y por ultimo, un

8% de cebada malteada de secado intenso y rapido, similar a la utilizada para elaboracion de cervezas livianas.

Todos los granos seleccionados son sometidos a un proceso de molienda controlada, respetando una
granulometria especifica que permita una dptima gelatinizacion del almidéon durante la coccion. Las cantidades
utilizadas de cada grano responden a los porcentajes estipulados en la receta formulada para este whisky estilo

bourbon.

El objetivo de este procedimiento es facilitar la transformacion del almidon en azacares fermentables, proceso
esencial para la posterior fermentacion alcohdlica. Una vez que el mosto ha sido preparado, se inocula con
levadura seleccionada, que mediante una reaccion bioquimica convierte los azficares en alcohol y didxido de
carbono (el mismo es evacuado con purgadores), originando asi el primer destilado crudo conocido como “/ow
wines”’, donde el contenido de graduacion alcohdlica no supera los 18 proof. Esta etapa inicial del proceso es
analoga a la utilizada en la elaboracion de cerveza artesanal, aunque orientada a una posterior destilacion, ya

que no se utilizara ninguna variedad de lipulos.

Finalizada la preparacion del mash, se inicia la etapa de fermentacion alcoholica, una fase esencial del proceso

en la cual los azlicares extraidos de los granos son transformados por la accion de levaduras en alcohol etilico

Pagina 104 de 127



/1A 7oRciATO o1 TELLA

y otros compuestos secundarios. Esta conversion bioquimica, ademas de generar el alcohol base, es responsable

del desarrollo de una parte significativa del perfil sensorial del producto final.

El mosto es enfriado a temperaturas 6ptimas para la actividad de la levadura, generalmente entre 20 °Cy 28 °C,
y transferido a fermentadores de acero inoxidable para no contaminar las reacciones generadas internamente.
Alli se inocula con levaduras seleccionadas, adaptadas a mostos de alta densidad y desarrolladas localmente, lo

que permite maximizar la produccion de alcohol y estimular la formacion de compuestos volatiles de interés.

En este proyecto se adopta una estrategia de fermentacion prolongada, con una duracién minima de siete (7)
dias, superando ampliamente los tiempos tradicionales del sector. Esta eleccion técnica tiene como finalidad la
obtencion de un perfil aromatico mas profundo, robusto y distintivo, caracterizado por una mayor presencia de
ésteres frutales, alcoholes superiores, fenoles y acidos organicos, todos ellos clave para el caracter final del

whisky.

Durante este periodo, se lleva a cabo un monitoreo constante de variables criticas como la temperatura, el pH,
la densidad especifica y el nivel de conversion de azlicares, a fin de asegurar una fermentacion completa y
estable. Una vez concluido el proceso, se obtiene un mosto fermentado (wash) con una graduacion alcoholica

que oscila entre 7 % y 10 % ABV, listo para ser sometido a la doble destilacion.

La implementacion de una fermentacion extendida representa una apuesta deliberada por la calidad sensorial
del destilado, ya que permite capturar compuestos de gran valor en las fracciones seleccionadas durante la etapa

siguiente.

El procedimiento finalmente consiste en los siguientes pasos:

II.  Seleccion de los granos segun la receta definida

- 68% de maiz del tipo dentado En términos generales, el maiz dentado es el tipo de maiz
cultivado mas comtiinmente para grano y ensilaje. El endosperma del maiz dentado tiene mas
almidon blando que los tipos duros y el almidon duro esta limitado solo a los lados del grano.
Cuando el grano se comienza a secar, el almidon blando en la parte superior del grano se
contrae y produce una pequefia depresion. Esto da la apariencia de un diente y de aqui su
nombre. Los maices de granos dentados tienen una mayor profundidad de insercion en el

olote y tienden a ser mas dificiles de triturar que los maices duros. (Science direct, 2023)
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llustracion 15 - Maiz tipo dentado

24% de centeno tipo hibrido: Caracteristicas: Las variedades hibridas de centeno,
desarrolladas mediante cruzamiento, combinan rasgos de diversas cepas de centeno para
mejorar el rendimiento, la resiliencia y la adaptabilidad.

Entre las cepas hibridas mas populares se encuentran el centeno Danko y el Brasetto. (Eigh
to ask destilery, 2023)

Perfil de sabor: El centeno hibrido ofrece un toque unico, combinando especias suaves con
un dulzor sutil. Estas variedades suelen producir whiskies mas suaves y accesibles, con un

final ligeramente mas dulce y menos intenso que el del centeno tradicional.

llustracion 16 - Centeno tipo hibrido

8% de cebada malteada: Para la elaboracion del whisky, se emplea cebada malteada
proveniente de cepas de Hordeum distichon, especificamente variedades como Belgravia,
Concerto y Optic, ampliamente utilizadas en la industria por sus propiedades fisico-quimicas
optimas. Se prioriza el uso de cebadas de dos y seis hileras, con bajo contenido de nitrogeno
y gran tamafio uniforme, caracteristicas esenciales para garantizar una buena conversion
enzimatica y una fermentacion eficiente.

En términos composicionales, se busca un contenido de nitrégeno entre 1,2 % y 1,65 % en
peso, siendo 1,5 % el valor ideal para la produccion de whiskies de malta. Un mayor
contenido proteico, y por ende de nitrogeno, suele reservarse para la produccion de whiskies
de grano, donde el enfoque es distinto, ya que aporta robustes y mayor densidad a la mezcla

para la fermentacion lenta.
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Grano de cebada = embrion (semilla) + endosperma (reserva de almidon). (Whisky ride,
2022)

Estos granos presentan un alto contenido de almidon, habitualmente en el rango del 60 % al
65 %, lo que resulta fundamental para la produccion de aziicares fermentables. Ademas, estas
variedades poseen un elevado potencial enzimatico, especialmente en lo que respecta a
amilasas y proteasas, enzimas claves para la conversion de almidones en azucares durante la
etapa de maceracion, asi como para favorecer la produccion de alcohol durante la
fermentacion larga.

La cebada malteada, o malta, es el resultado de someter el grano a un proceso controlado de
germinacion a través del remojo en agua. Durante este proceso, los almidones complejos del
endospermo comienzan a transformarse en azlcares simples bajo la accion de las enzimas
activadas en la germinacion. Este procedimiento, denominado malteado, es esencial tanto en
la produccion de whisky como en la de cerveza, ya que garantiza la disponibilidad de azticares
fermentables que seran convertidos en alcohol en etapas posteriores.

Desde el punto de vista sensorial, la utilizacion de cebada malteada aporta al whisky de malta
un perfil intenso y caracteristico, con notas dominantes de malta, vainilla, madera, levadura
y frutas. Estas caracteristicas otorgan profundidad y complejidad al destilado final,

diferenciandolo de otras categorias de whisky.

Cascarilla Plamula

Microépilo
sale la raiz
Endosperma

Barba
Raicilla

Capa de Escutelo
aleuroma

llustracion 17 - Cebada malteada

III.  Proceso de malteado de la cebada

El malteado constituye una de las etapas fundamentales en la elaboracion del whisky artesanal, ya que permite

la transformacion de los almidones del grano en azicares fermentables a través de un proceso biotecnologico

controlado. Este procedimiento no solo influye en la eficiencia de la fermentacion posterior, sino que también

determina caracteristicas sensoriales clave del producto final, como el sabor, el aroma y el color del whisky.

(Ukmalt, 2023)
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Etapas del malteado

El proceso se divide en tres etapas principales: remojo, germinacion y secado o curado. A continuacion, se

detallan las caracteristicas y objetivos de cada una:

SN AN

Antes de remojar Después de remojarlo, apenas se nota Con la germinacion casi completada,
la raiz. mostrando la malta verde con su
crecimiento de raiz mas largo.

llustracion 18 - Etapas del malteado

L Remojo

El grano, usualmente cebada de variedades seleccionadas como Belgravia, Concerto u Optic, es
sumergido en agua a una temperatura controlada de aproximadamente 16 °C a 20 °C durante un
periodo de dos a tres dias. Este procedimiento tiene por objetivo elevar el contenido de humedad del
grano hasta alcanzar aproximadamente un 46 %, permitiendo la activacion del embrion. El proceso de
remojo incluye ciclos alternados de inmersion y reposo humedo para asegurar la oxigenacion del grano
y evitar su anegamiento. También influye el ambiente, clima y etapa del afio donde se produzca este

proceso, ya que puede existir un agente externo de humedad que altera o acelera el proceso.

llustracion 19 - Remojo

1I. Germinacion
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Una vez finalizado el proceso de remojo y alcanzado el nivel éptimo de humedad (alrededor del 46
%), el grano se transfiere a las areas de germinacion. En malterias tradicionales, esta etapa se lleva a
cabo en los denominados “pisos de malteado”, donde el grano es extendido uniformemente y volteado
manualmente de forma periodica para evitar la acumulacion de calor. En contraste, las instalaciones
modernas utilizan recipientes de germinacién mecanicos, equipados con sistemas de ventilacion
inferior y volteo automatizado, que permiten controlar de manera precisa la temperatura, humedad y

circulacion de aire.

Durante la germinacion, que tiene una duracion estimada de cuatro a seis dias, se activa el embrion del
grano, iniciando la sintesis de enzimas hidroliticas como amilasas y proteasas. Estas enzimas son
esenciales para la posterior etapa de maceracion, ya que facilitan la conversion de los almidones
complejos en azucares fermentables, y la degradacion de las proteinas, favoreciendo la extraccion del

mosto fermentable.

El objetivo principal de esta fase es alcanzar una modificacion controlada del endospermo, haciendo
accesibles sus reservas de almidon sin que el grano complete su desarrollo vegetal. En esta etapa
critica, el grano recibe el nombre de “malta verde”, y debe ser monitoreado cuidadosamente para evitar
una germinacion excesiva, la cual podria comprometer el rendimiento del mosto y la calidad final del

whisky.

La germinacion se detiene en el momento preciso mediante la aplicacion controlada de calor en hornos
especializados, en un proceso denominado secado o curado, que preserva la actividad enzimatica sin

destruir los compuestos desarrollados durante la germinacion.

R

N a

Germinacion en curso en una caja Saladin

Un recipiente de germinacion cargado que también es un
horno.

llustracion 20 - Germinacion

Secado o Curado (Kilning)

La germinacion se interrumpe mediante la aplicacion controlada de calor en hornos especiales, en un

proceso conocido como secado o kilning. Esta etapa es crucial para detener el desarrollo vegetal del
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grano sin destruir las enzimas generadas durante la germinacion, que seran fundamentales para la

posterior conversion del almidon en azicares fermentables durante la maceracion.

Inicialmente, la temperatura en el horno se incrementa de manera progresiva hasta alcanzar
aproximadamente 49 °C (120 °F) durante un periodo de entre 24 a 48 horas. Este rango térmico es
suficiente para desactivar el crecimiento del embrion, al tiempo que preserva la actividad enzimatica.

A esta fase se la conoce como secado primario.

Posteriormente, se aplica un segundo calentamiento mas intenso, denominado curado térmico, que
tiene como objetivo desarrollar el perfil organoléptico (color, aroma y sabor) deseado en la malta. Las
condiciones de flujo de aire, temperatura y tiempo son variables y se ajustan segln el estilo de malta
que se busca obtener. Por ejemplo, para maltas mas claras se emplean temperaturas mas bajas y
tiempos cortos, mientras que para maltas mas oscuras, con notas tostadas, caramelizadas o ligeramente

ahumadas, se utilizan temperaturas mas elevadas y exposiciones prolongadas.

En malterias tradicionales, la carga al horno se realizaba cuando el maltero, mediante inspeccion
sensorial, determina que la malta esta “lista”. Sin embargo, en instalaciones modernas, estos ciclos
estan preestablecidos y automatizados, lo que exige una coordinacion precisa entre el momento final
de la germinacion y la carga del horno, para mantener la calidad del producto final. El perfil térmico
del secado es ajustado rigurosamente, ya que pequeiias variaciones pueden impactar negativamente en

el caracter de la malta.

El resultado final es una malta estabilizada, con un contenido de humedad residual que oscila entre el
3%y el 6 %, dependiendo de su aplicacion. En este punto, la malta no puede utilizarse directamente:
debe pasar por un proceso de reposo, limpieza y desraizado, donde se eliminan los restos de raicillas
(culmos) generados durante la germinacion, antes de su almacenamiento o envio a la destileria para su

molienda y posterior uso en la produccion de whisky.

Recipiente de germinacion vacio que

muestra volteadores El horno terminado

Un recipiente de germinacion que se
esta cargando

llustracion 21 - Secado

Composicion y funcionalidad de la cebada malteada

La cebada malteada consta de tres partes fundamentales:
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a) Embrién: responsable de iniciar el crecimiento del grano.

b) Endospermo: almacén principal de almidon, cuya modificacion es crucial para la produccion de
azucares fermentables.

c) Cascara: protege el grano y permanece intacta para facilitar la filtracion del mosto durante la

maceracion.

Una adecuada modificacion enzimatica del endospermo garantiza la eficiencia en la conversion de almidones

y afecta directamente la calidad del mosto fermentable y, por ende, del destilado final.

Impacto del malteado en el perfil del whisky

Mas alla de su funcion técnica, el proceso de malteado tiene una incidencia directa en las propiedades
organolépticas del whisky. La temperatura y duracion del curado influyen significativamente en el desarrollo
de compuestos aromaticos y de color. Por ejemplo, temperaturas bajas dan lugar a maltas palidas con sabores
suaves, mientras que temperaturas mas elevadas inducen tonalidades ambar y notas mas profundas de caramelo,

toffee, frutos secos o incluso humo, en caso de utilizarse turba como fuente de calor.

Consideraciones técnicas, modernizacion y mejoras del proceso de malteado

En la actualidad, muchas destilerias artesanales optan por externalizar el proceso de malteado a malterias
especializadas, las cuales disponen de infraestructura tecnoldgica avanzada, protocolos de control de calidad
certificados y capacidad para producir distintos perfiles de malta seglin los requerimientos especificos de cada
cliente. Esta modalidad de tercerizacion no compromete el cardcter artesanal del producto final, y permite

asegurar una mayor trazabilidad, homogeneidad en el insumo y eficiencia operativa.

Asimismo, el avance en el estudio macromolecular de los granos y las enzimas involucradas en el proceso de
malteado ha permitido optimizar técnicas de transformacion, reducir costos de produccion y desarrollar cebadas
malteadas con propiedades especificas, adaptadas a las necesidades de los productores de whisky. Estas
innovaciones han contribuido a elevar notablemente los niveles de eficiencia y calidad dentro de la industria

maltera.

En el caso particular de Argentina, existen empresas nacionales que realizan el malteado de cebada con
estandares industriales adecuados, aunque es importante destacar que, para ciertas categorias premium de
whisky, es posible recurrir a cebadas malteadas importadas de Europa o de Estados Unidos. Estas ultimas
ofrecen una mayor especificidad varietal, una trazabilidad superior y una tradicion consolidada en la produccion

de maltas orientadas a destilados de alta gama.
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1V. Molienda de la mezcla de granos y cereales

Una vez finalizado el proceso de malteado, y con los granos seleccionados y acondicionados segun la receta
base, que incluye proporciones especificas de maiz, centeno y cebada malteada, se procede a la etapa de

molienda.

Este paso tiene como objetivo principal reducir el tamafio del grano hasta una granulometria especifica, lo que

permite una mayor eficiencia en la extraccion de los azucares durante la posterior etapa de maceracion.

El tipo de molienda utilizado en la produccion de whisky difiere de la molienda cervecera tradicional, ya que
en el caso del bourbon, es comun realizar una molienda mas fina o incluso completa, dado que se trabaja con
un sistema de coccion directa sin filtracion por lecho de granos (como en la cerveza). Para ello, se emplean
molinos de martillo o molinos de rodillo ajustables, capaces de procesar altos volumenes manteniendo la

integridad del almidén y evitando la excesiva pulverizacion que podria dificultar la coccion.
Durante este proceso, se busca lograr una distribucioén controlada de particulas, compuesta por:

- Harina fina, que aporta una rapida solubilizacién de aztcares.
- Particulas intermedias, que optimizan la gelatinizacion del almidon.
- Cascaras y fragmentos gruesos, que colaboran con la aireacion y el movimiento del mash

durante la coccion.

El control de la temperatura del grano previo a la molienda, asi como la calibracion regular de los molinos, son
aspectos clave para evitar la oxidacion prematura de los compuestos volatiles, la liberacion de taninos

indeseados o el sobrecalentamiento de los granos.

Ademas, en el contexto artesanal, se presta especial atencion a la trazabilidad de los granos y al disefio de cada
molienda en funcion del perfil deseado del whisky final, considerando factores como la enzimaticidad residual

de la cebada malteada, la dureza del maiz y la calidad del centeno.

Una molienda bien ejecutada maximiza el rendimiento fermentativo en las siguientes etapas y asegura una
conversion eficiente del almidon en azicares fermentables, etapa critica para obtener un "mash bill" balanceado

y consistente con los estandares del whisky bourbon.
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Ilustracion 22 - Molienda

V.  Proceso de Coccion

La etapa de coccion, también conocida como maceracion y licuefaccion del grano, constituye un paso critico
en la produccion de whisky artesanal. Su propdsito fundamental es permitir la conversion controlada del
almidon presente en los granos en azucares fermentables, que luego serdn utilizados por las levaduras durante

la fermentacion para producir alcohol. (DeVito, 2021)

Esta fase conecta los tratamientos fisicos preliminares del cereal (malteado y molienda) con los procesos
bioquimicos posteriores (fermentacion y destilacion), y tiene un impacto determinante en el perfil sensorial del

destilado final.
Objetivos del proceso
e Gelatinizar los almidones de los cereales (principalmente el maiz).
e Activar las enzimas naturales (amilasas y otras) presentes en la cebada malteada.

e Convertir el almidon en azicares simples (glucosa, maltosa), necesarios para la fermentacion

alcoholica.

e Obtener un mosto rico en azihcares (conocido como worf) listo para inocular con levaduras

seleccionadas.
Desarrollo técnico del proceso

1. Carga del mash tun (mezcla de granos):
La mezcla de granos molidos segun la receta base de 68% maiz, 24% centeno, 8% cebada malteada,

se introduce en el cocedor con agua a temperatura controlada. El pH del agua y su contenido mineral
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(particularmente calcio y magnesio) influyen directamente sobre la eficiencia enzimatica, siendo por

tanto parametros controlados desde el inicio.

2. Etapas térmicas de coccion:
El proceso se realiza en fases de temperatura progresivas, para favorecer primero la gelatinizacion

del almidon y luego su hidrélisis enzimatica:

o Etapa 1 — Gelatinizaciéon del maiz:
Temperatura: 85-95 °C
Tiempo: 30-40 minutos
El maiz requiere temperaturas elevadas para que sus almidones se solubilicen y se vuelvan

accesibles a las enzimas.

o Etapa 2 — Incorporacion del centeno:
Temperatura: 75-80 °C
Tiempo: 20-30 minutos

El centeno se afiade para aportar cuerpo, especias y un caracter distintivo al mosto.

o Etapa 3 — Conversion enzimatica con cebada malteada:
Temperatura: 63—65 °C
Tiempo: 60-90 minutos
En esta etapa se agregan las enzimas naturales contenidas en la cebada malteada, que

catalizan la conversion del almidon previamente gelatinizado en azucares fermentables.

3. Homogeneizaciéon y enfriamiento del mash:
Una vez finalizada la conversion, el mosto se enfria gradualmente hasta alcanzar temperaturas
seguras para la adicion de levaduras (generalmente entre 20 y 28 °C). El liquido rico en azucares,

conocido como wort, es trasladado a los fermentadores.

V1. Fermentacion

La fermentacion es una etapa crucial en la produccion de whisky, donde los azlcares presentes en el mosto
(wort) se convierten en alcohol etilico y didxido de carbono mediante la accién de la levadura. Este proceso
ocurre en grandes recipientes denominados washbacks, cuya funcion es proporcionar un ambiente controlado

para la actividad enzimatica y la multiplicacién de la levadura.
Objetivos del proceso de fermentacion

- Conversion de azucares en alcohol: La levadura transforma los azucares fermentables del

mosto en etanol y COx.
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Control de temperatura: Mantener la temperatura dentro de un rango 6ptimo para la actividad
de la levadura.

Produccion de compuestos secundarios: Generar ésteres, aldehidos y otros compuestos que
influiran en el perfil sensorial del whisky.

Extraccion de gases: Se trata de purgar y eliminar los gases producidos por la fermentacion,
no deseados en el proceso del mash para no daiiar los futuros ésteres de la mezcla fermentada

antes del destilado.

Equipos utilizados

Washbacks: Recipientes de gran capacidad, tradicionalmente construidos en madera de pino
de Oregon o abeto de Douglas, aunque en la actualidad también se emplean de acero

inoxidable. Su capacidad varia entre 1.000 y 70.000 litros, dependiendo de la destileria.

Etapas del proceso de fermentacion

IL.

I1I.

Iv.

Enfriamiento del mosto: Tras la coccion, el mosto caliente se enfria a aproximadamente 20 °C
mediante intercambiadores de calor, para evitar el dafio térmico a la levadura.

Inoculacién con levadura: Se aflade una mezcla de levaduras seleccionadas al mosto enfriado. La
cantidad de levadura suele ser del 1% al 1,5% del volumen del mosto.

Fermentacion activa: La levadura comienza a consumir los azicares, produciendo alcohol y liberando
CO:.. Este proceso genera calor, elevando la temperatura del mosto hasta aproximadamente 35 °C. Para
evitar temperaturas excesivas que puedan matar a la levadura, algunas destilerias emplean sistemas de
agitacion o enfriamiento controlado

Finalizacion de la fermentacion: Una vez que la levadura ha consumido la mayoria de los azucares, la

actividad disminuye. La densidad del liquido disminuye, indicando que la fermentacion ha concluido.

El producto resultante, conocido como wash, tiene una concentracion alcohdlica de aproximadamente 8-

Consideraciones técnicas

Control de temperatura: Es esencial mantener la temperatura dentro del rango 6ptimo (20-
35 °C) para asegurar una fermentacion eficiente y evitar la muerte prematura de la levadura.
Prevencion de sobre espuma: La produccion de CO: puede generar espuma excesiva. Para
controlarla, algunas destilerias utilizan brazos rotatorios o sistemas de agitaciéon que rompen
la espuma y evitan el desbordamiento.

Material del washback: La eleccion del material influye en la fermentacion. La madera puede
aportar microflora beneficiosa que afecta al perfil sensorial, mientras que el acero inoxidable

permite un control mas preciso de las condiciones de fermentacion.
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llustracion 24 - Proceso de fermentacion

VII. Destilacion

La destilacion es una etapa esencial en la elaboracion del whisky, donde el mosto fermentado (wash) se

transforma en un destilado de mayor concentracion alcoholica.

Este proceso se lleva a cabo en dos fases secuenciales, utilizando alambiques de cobre conocidos como pot

stills, que permiten un control preciso sobre el perfil sensorial del producto final.
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Etapa 1: Destilacion Primaria (Wash Still)

o Objetivo: Separar el alcohol del mosto fermentado y concentrar los componentes volatiles.

o Proceso: El wash se calienta en un alambique grande del tipo continuo (column still), donde los
vapores de alcohol se separan del liquido. Este primer destilado, conocido como "low wines", tiene un
contenido alcoholico aproximado del 20% al 25% ABV.

o Duracion: Aproximadamente entre 5 y 8 horas.

o Resultado: Obtencion de los "low wines", que se utilizan como base para la segunda destilacion.

En este proceso del primer destilado, utilizara equipamiento denominado destilador combinado columna-pot
still, que tiene una capacidad de 2.000 a 5.000 litros, y permite obtener un procedimiento mas eficiente que el
alambique tipo pot-still, ya que, debido a su estructura constructiva, dispone de placas intercaladas que van
generando una mayor fluidez de los vapores de alcohol extraidos. Esto lo realiza en menor tiempo que un
alambique tradicional, se aprovechan mejor los alcoholes obtenidos del primer destilado, y se controla

principalmente el porcentaje de graduacion alcohdlica obtenido en este primer paso.

llustracion 25 - Destilador de columna

Etapa 2: Destilacién Secundaria (Spirit Still)

o Objetivo: Refinar el destilado, separando las fracciones deseadas para obtener el "new make spirit".
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o Proceso: Los "low wines" se transfieren a un alambique mas pequefio del tipo spirit pot still. Donde
pueden mezclarse tanto liquido extraido en la primera destilacion como el agregado de cabezas y colas

de destilaciones pasadas, otorgandole un caracter similar siempre a la mezcla deseada.
Durante esta destilacion, el destilador separa las siguientes fracciones:

- Foreshots (cabezas): Contienen compuestos volatiles no deseados.

- Heart (corazén): La fraccion deseada, rica en etanol y compuestos aromaticos.

- Feints (colas): Contienen compuestos menos volatiles y se pueden redestilar en futuras
partidas.

- Seleccion: Solo el "heart" se utiliza para la maduracion en barricas, mientras que los
"foreshots" y "feints" se almacenan para ser utilizados en las siguientes destilaciones como
parte del proceso continuo de obtener trazabilidad en el producto final.

e Duracion: Esta segunda destilacion puede durar entre 8 y 12 horas, dependiendo de los factores
externos, y del tiempo de permanencia de los vapores en el cuello del destilador.
e Resultado: Se obtiene el “spirit”, un liquido final incoloro, muy perfumado, con una gran densidad y

a una graduacion alcohdlica que ronda los 68% ABV

En esta segunda etapa del proceso de destilacion se emplearan destiladores del tipo spirit still, los cuales son
alambiques construidos en su totalidad con cobre y presentan una capacidad menor en comparacion con los

wash still.

Cada destilacion permite obtener un volumen final de entre 200 y 400 litros, dependiendo de las condiciones

del proceso.

La principal caracteristica de este tipo de alambique radica en el prolongado tiempo de permanencia del liquido
en contacto con los vapores dentro del cuello largo del condensador. Esta configuracion favorece una elevada
concentracion de vapor, aspecto fundamental para lograr el perfil sensorial deseado en el destilado final,

aportando cuerpo, caracter y una mayor complejidad aromatica al spirit resultante.
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Ilustracion 26 - Alambique de cobre tradicional

Consideraciones Técnicas

Material del alambique: El cobre es el material tradicionalmente utilizado debido a su capacidad para eliminar

compuestos indeseados y su influencia en el perfil sensorial del destilado.

Control de temperatura: Es esencial mantener una temperatura constante durante ambas etapas para asegurar

una destilacion eficiente y controlada.

Recuperacion de subproductos: Los residuos de la destilacion primaria, conocidos como "pot ale", se utilizan

en la alimentacién animal, mientras que los "feints" se pueden re-destilar en futuras producciones.

VIII. Anejamiento y madurado en barricas

La etapa de maduracion constituye un componente esencial en la elaboracion de whisky artesanal, ya que
durante este proceso se desarrollan en gran medida las caracteristicas organolépticas fundamentales del
destilado, determinadas por la interaccién con compuestos quimicos derivados de la madera, el paso del tiempo,
la exposicion a los cambios de temperatura y humedad, y los diferentes perfiles que se pueden obtener en este

ultimo proceso. (Whisky.com, 2023)
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En el caso particular del whisky estilo bourbon, se emplean tradicionalmente barriles de roble blanco americano
de primer uso para el primer llenado, con un carbonizado interno (charred new oak barrels) determinado segin

el grado de tostado y quemado de la madera interna.

Estos barriles aportan caracteristicas unicas al producto final, como notas aromaticas intensas, color ambar
profundo y complejidad gustativa. Si bien el uso exclusivo de barricas nuevas es un requerimiento legal en la
produccion de bourbon en Estados Unidos, en este proyecto se plantea seguir una linea progresiva de adecuacion

a dicha normativa.

En una primera etapa, no se considerara obligatorio, aunque se prevé que a mediano plazo esta exigencia pueda

incorporarse a la legislacion argentina aplicable al uso de la denominacion “bourbon”.

La carbonizacion interna del barril promueve una interaccion intensa entre el destilado y la madera, facilitando
la extraccion de compuestos como vainillina, lactonas, compuestos fendlicos, taninos y azicares caramelizados.
Estos elementos no solo enriquecen el perfil aromatico y gustativo del whisky, sino que también suavizan las

notas alcohdlicas agresivas presentes en los destilados jovenes.

Ademas, los distintos grados de carbonizacion del interior de los barriles permiten establecer pardmetros
especificos que afectan directamente el perfil del producto final, incluyendo: la coloracion, las notas aromaticas
a café tostado, la percepcion del picor derivado del centeno en el mash bill, 1a densidad y textura del liquido,
asi como la concentracion alcohdlica resultante de las variaciones de temperatura, humedad y presion

atmosférica que afectan la contraccion y dilatacion de la madera.

En este proyecto, el spirit serd transferido directamente desde las bateas posteriores a la destilacion hacia
barricas nuevas con carbonizacion de grado 4 (la mas intensa). Posteriormente, se procedera al trasvase a
barriles reutilizados con menor grado de tostado, con el objetivo de acelerar y enriquecer el proceso de
maduracion mediante la absorcion de sabores provenientes de liquidos previamente contenidos, como jerez,

oporto, ron, vinos o cervezas. Este enfoque busca generar perfiles sensoriales mas complejos y personalizados.

El contacto directo del liquido con la superficie interna de las duelas de roble sera un factor determinante en el
éxito del proceso de maduracion. Variables como la edad de la madera, la reutilizacion de duelas, el secado
previo y el ajuste estructural del barril inciden en la calidad del producto final. Asimismo, se debera asegurar
que los barriles se mantengan adecuadamente hidratados para evitar pérdidas por fisuras y garantizar su

funcionalidad estructural.

Desde una perspectiva artesanal, la utilizacion de barricas de primer uso representa una estrategia clave para
maximizar la complejidad sensorial del destilado en plazos de envejecimiento mas breves. La mayor relacion
superficie-volumen en barricas de menor tamafo acelera el intercambio de compuestos, permitiendo lograr

perfiles maduros y equilibrados en menor tiempo que en métodos industriales tradicionales.
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Factores ambientales como la temperatura, humedad relativa, ventilacién, altura y condiciones de
almacenamiento influyen directamente en la cinética de la maduracion, por lo cual deben ser cuidadosamente

controlados.

El proceso se iniciara con barriles de 200 litros para la primera guarda, con un tiempo minimo de maduracion
de tres afios. Luego, se realizara el trasvase a barricas de menor volumen que hayan contenido otras bebidas

alcoholicas, con el fin de aportar matices diferenciadores al perfil del producto. (Barrell bourbon, 2022)

Dado que la extraccion en barriles pequefios es mas rapida, serd necesario establecer controles estrictos sobre
el tiempo de permanencia, estimando un ciclo de 6 a 12 meses por cada barril posterior, con un periodo total de

maduracion estimado no menor a cinco anos.

Este abordaje busca evitar un perfil excesivamente joven sin incurrir en prolongados tiempos de guarda que

puedan afectar la viabilidad econémica del producto.

También es importante destacar que, durante el proceso de maduracion, ocurren fendmenos naturales no
completamente controlables por intervencion humana. Entre ellos se encuentra la velocidad variable del proceso
de envejecimiento, que puede verse influida por las condiciones especificas de cada barrica y su entorno
inmediato. Asimismo, se produce una oxidacion constante como resultado del contacto entre el oxigeno
contenido en el espacio de cabeza del barril y la superficie expuesta del destilado. Este proceso contribuye a la
evolucion de compuestos volatiles y no volatiles, modificando gradualmente el perfil quimico y sensorial del

whisky.

Un fenémeno particularmente relevante es el denominado Angel’s Share o “porcion del angel”, nombre con el
que tradicionalmente se conoce en la industria a la pérdida de volumen por evaporacion que se produce a lo
largo del tiempo de guarda. Esta evaporacion afecta tanto a agua como a alcoholes, generando una nueva
concentracion relativa de compuestos dentro del barril, que influye directamente en la estructura final del
destilado. Se estima que, en condiciones normales de almacenamiento, la pérdida por Angel’s Share oscila entre

un 1 % y un 2 % anual del volumen total del liquido.

Estas transformaciones, aunque inevitables, forman parte esencial del caracter artesanal del producto, y reflejan
la interaccion compleja entre el destilado, el material del barril y las condiciones ambientales del entorno de

maduracion.

También, se desarrollaran ensayos experimentales utilizando mezclas de diferentes tandas de destilados y
barricas, con el objetivo de crear nuevas expresiones mas complejas, sofisticadas y permitan elevar el nivel de

calidad de los productos finales.

Se prevé la utilizacion de barriles tipo barricas (capacidad de 100 y 200 litros), quarter cask (50/125 litros),
butts (500 litros) de roble europeo y hogsheads (250 litros) de roble americano con duelas reutilizadas y
permitiendo amalgamar lotes de produccion para garantizar continuidad y coherencia en el perfil sensorial de

cada expresion comercial. Apéndice: Tamaiio y tipologia de barriles
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Existe una variabilidad muy importante entre los diferentes tipos de barricas utilizados, las maderas de las
duelas, los tamafios seleccionados, el tipo de sazonado que contuvieron, las caracteristicas del paso del tiempo

y la influencia final que se espera obtener de cada terminacion en los toneles.

Finalmente, se destaca que la determinacion del punto 6ptimo de maduracion y el momento adecuado para el
embotellado sera realizada mediante un enfoque sensorial integral, bajo la supervision del master destiller,

evaluando parametros como acidez, densidad, aroma y sabor.

Este proceso sera concebido como una practica dinamica de aprendizaje y mejora continua, orientada a alcanzar

productos de identidad unica y alta calidad dentro del mercado del whisky artesanal.

cérdobahoy

IX. Tipo de almacenes

Condiciones de guarda y su influencia en la maduracion del whisky

Una vez finalizado el proceso de destilacion, el destilado fresco debe ser almacenado en barricas durante varios
aflos para que se lleve a cabo la etapa de maduracion. Las condiciones de guarda, asi como la arquitectura y el

disefio de los almacenes, tienen un impacto directo en el desarrollo sensorial del whisky.
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Existen distintos tipos de almacenes, cada uno con caracteristicas constructivas y ambientales particulares que

inciden en la evolucion del producto final. (Whisky.com, 2023)

1. Almacén de estiba (Dunnage Warehouse)

El almacén de estiba representa el modelo tradicional de almacenamiento utilizado histéricamente por
destilerias escocesas y artesanales. Se caracteriza por ser una construccion de una o dos plantas, sin ventanas,

con muros gruesos de piedra, suelos de arcilla y techos de pizarra.

Las barricas se almacenan horizontalmente, apiladas generalmente en un maximo de tres niveles, directamente

sobre el suelo o estructuras de madera.

Este tipo de almacén se destaca por mantener una temperatura y humedad relativamente constantes a lo largo

del afio, lo cual favorece una maduracion lenta y uniforme del whisky.

La circulacion natural del aire, combinada con un clima fresco y himedo, permite una oxidacion controlada del
destilado, desarrollando notas mas suaves y complejas. Sin embargo, desde el punto de vista operativo, los
almacenes de estiba presentan desventajas en términos de eficiencia, ya que requieren mayor espacio fisico,

limitan la capacidad de almacenamiento y demandan mayor esfuerzo humano para el movimiento de barricas.

llustracion 28 - Almacén de estiba

1I. Almacén con estanterias (Racked Warehouse)

Desde mediados del siglo XX, muchas destilerias han incorporado el uso de almacenes con estanterias, una

alternativa moderna que permite una mayor densidad de almacenamiento.

En este tipo de construccion, los barriles se colocan en estantes metalicos o de madera, en posiciones tanto
horizontales como verticales, y pueden apilarse entre 15 y 20 unidades por nivel. Las estructuras suelen estar

hechas de ladrillo, hormigén o acero, con techos metalicos delgados.
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A diferencia de los almacenes de estiba, estos espacios presentan una mayor exposicion a las condiciones
ambientales externas, generando fluctuaciones térmicas y de humedad mas marcadas. Como consecuencia, se
observa una maduraciéon mas rapida del whisky debido a los ciclos de expansion y contraccion del liquido

dentro de la barrica, lo cual puede favorecer la extraccion de compuestos de la madera en menor tiempo.

No obstante, estas variaciones también pueden generar perfiles mas intensos, uniformes, y requerir mayor

control técnico.

Por lo general, es el tipo de almacenamiento mas utilizado para el whisky americano, dadas las caracteristicas
de entorno, cambios climaticos, temperatura, humedad y altura de las barricas, favoreciendo los procesos

madurativos especificos para obtener productos de alta calidad.

llustracion 29 - Almacén con estanterias

1I1. Almacén paletizado (Palletized Warehouse)

El almacén paletizado representa una solucion industrial orientada a maximizar la eficiencia del espacio y la
manipulacion logistica. En estos almacenes, las barricas se almacenan en posicion vertical sobre paléts,
generalmente de cuatro a seis unidades por plataforma, las cuales se apilan unas sobre otras y se sujetan

mediante estructuras metalicas.

Este sistema permite el uso de carretillas elevadoras o grias para el manejo automatizado, reduciendo tiempos
y costos operativos. No obstante, el peso acumulado de los paléts superiores puede provocar deformaciones o

grietas en las barricas inferiores, lo que aumenta el riesgo de fugas.

Asimismo, las condiciones ambientales en este tipo de almacén suelen ser menos estables, con diferencias de

temperatura significativas entre los niveles superiores e inferiores.
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llustracion 30 - Almacén paletizado

1V. Comparacion entre sistemas de almacenamiento

La principal diferencia entre los distintos tipos de almacenes radica en la regulacion térmica y de humedad.

Los almacenes de estiba ofrecen un entorno mas estable, con menor amplitud térmica, lo que favorece una
maduracion lenta y controlada. En cambio, los almacenes con estanterias y paletizados presentan condiciones
mas dindmicas, lo que puede acelerar el proceso de maduracion y generar un perfil sensorial distinto,

generalmente mas robusto y menos redondeado.

Cabe destacar que no existe un sistema universalmente superior, ya que la eleccion del tipo de almacén depende
de la estrategia de produccion, del perfil deseado del producto final y de las condiciones locales de cada

destileria.

Los masters destillers y master blenders evaluan estos factores para determinar el método de almacenamiento

mas adecuado seglin sus objetivos sensoriales y comerciales.

V. Consideraciones adicionales: el Angel’s Share

Durante la maduracion, las barricas también estan sujetas a procesos naturales que influyen en la evolucion del
destilado. Uno de los mas relevantes es la pérdida de volumen por evaporacion, conocido en la industria como

el Angel’s Share o "porcion del angel".

Este fendmeno, causado por la porosidad de la madera y su interaccion con las condiciones climaticas del

almacén, puede representar entre un 1 % y un 2 % de pérdida anual del volumen total del liquido.

Esta evaporacion afecta tanto a los alcoholes como al agua, generando una nueva concentracion relativa de

compuestos, lo que modifica gradualmente el caracter del whisky.
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X. Proceso de embotellado

Una vez transcurrido el tiempo de maduracion y verificada la calidad sensorial del producto, se da inicio a la
etapa final del proceso: el embotellado. Esta instancia se define una vez que el master destiller aprueba los
perfiles del whisky mediante pruebas sensoriales y fisico-quimicas, asegurando que el destilado cumple con los

parametros establecidos para cada expresion. (Whisky.com, 2023)

Uno de los aspectos fundamentales en esta etapa es la graduacion alcoholica final del producto, en base a las

caracteristicas y perfil final de cada expresion.

El liquido contenido en cada barrica suele oscilar entre un 63 % y un 69 % de alcohol por volumen (ABV), por
lo que resulta necesario realizar una dilucidon controlada con agua purificada para alcanzar una graduacion
estandar de 46 % ABV. Esta operacion no solo responde a requisitos regulatorios y comerciales, sino que

también influye directamente en el equilibrio organoléptico del whisky.

Embotellado en destilerias industriales

En destilerias de gran escala, el proceso de embotellado implica una operacion altamente automatizada y
eficiente, debido a los grandes volimenes de produccion. El vaciado de barriles se realiza mediante cintas
transportadoras que desplazan los recipientes hasta una canaleta de descarga, donde brazos mecanicos los

inclinan o giran para permitir el flujo del liquido hacia sistemas de canalizacion interna.

El whisky es entonces conducido hacia tanques de almacenamiento y mezcla de gran capacidad, los cuales
pueden alcanzar varios pisos de altura y contener decenas de miles de galones. Estos tanques suelen estar
montados sobre basculas industriales, ya que la mezcla se realiza en funcion del peso y no del volumen,

considerando que la temperatura puede afectar el volumen, pero no la masa del liquido.

Antes del embotellado, cada lote es sometido a controles de calidad que incluyen analisis sensoriales y pruebas
fisico-quimicas. Se evalian caracteristicas como densidad, pH, turbidez, composiciéon quimica y conformidad
con el perfil aromatico y gustativo estandarizado por el master blender. En caso de no cumplir con los requisitos,
los lotes pueden ser reorientados a mezclas secundarias o productos alternativos, sin que ello implique

necesariamente una pérdida de calidad, sino mas bien una desviacion del perfil deseado.

El proceso de embotellado industrial esta altamente automatizado: incluye el enjuague, llenado, cierre,
etiquetado y encajado de las botellas. Algunas lineas de produccion pueden alcanzar velocidades de hasta
21.000 botellas por hora, como ocurre en Heaven Hill, o 12.000 en destilerias como Jack Daniel's y Tullamore

DEW. La eficiencia de estos sistemas permite cargar un camion completo en tan solo unas horas.
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Embotellado en destilerias artesanales

En contraste, en las destilerias artesanales el embotellado es un proceso manual, localizado y cuidadosamente
ejecutado. Una vez seleccionadas las barricas y aprobado el lote mediante pruebas sensoriales (evaluando
acidez, pH, densidad, turbidez, aroma y sabor), se procede a la dilucién con agua purificada hasta alcanzar la

graduacion alcoholica deseada.

El embotellado se realiza de forma artesanal: el liquido se vierte manualmente en cada botella, que luego es

cerrada con corcho o tapon a presion, seglin el disefio previsto.

Finalmente, se procede al etiquetado manual, garantizando la autenticidad de cada unidad y permitiendo

diferenciar comercialmente cada expresion de la marca.

En casos especiales, como ediciones limitadas o series con diseflo personalizado, se pueden incluir técnicas

adicionales como el encerado del cuello de la botella o el etiquetado a mano con numeracion individual.

Este enfoque artesanal, aunque més lento y demandante, permite un control mas estrecho sobre cada unidad

producida y refuerza la identidad del producto como una expresion tinica del proceso creativo y técnico del

master destiller.

— o

llustracion 32 - Embotellado en destileria industrial llustracion 31 - Embotellado artesanal
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