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MESA DE PRODUCTOS MENDOCINOS

MATERIAL DE APOYO - 8 DE NOVIEMBRE DE 2023

. OBIJETIVO DE LA MESA DE TRABAIJO:

Identificar, conocer y comunicar los productos identitarios primarios y
elaborados para vincular y fortalecer la cadena de valor.

Il. CAMINO RECORRIDO: ACCIONES REALIZADAS:

A. 1° Foro de Origen e Identidad Gastronémica de Mendoza:
e https://youtu.be/9INPfqusKflw?si=zANoOao_4lal7CefY
e https://youtu.be/BS81AyL5pcc?si=67cdDzdYhM340fnV

B. Productos identitarios primarios en el 1° Y 2° FORO.

1. Productos identitarios: Hortalizas

Tomate

Cebolla

Ajo

Zapallo [ Calabaza
Papa

Camote / Batata
Choclo

Pimiento [ Aji
Alcaucil
Esparragos

Hinojo

Lechuga

Berenjena
Zanahoria
Zuccinis, habas, arvejas, qui...
Zucchini | chauchas

0

—1 (2.8 %)
—1(2.8%)

—11(30.6 %)
15 (41.7 %)
—9(25%)

34 (94.4 %)
33 (91.7 %)
—32(88.9 %)
—29 (30.6 %)
28 (77.8 %)
23 (63.9 %)
23 (63.9 %)
—30 (83.3 %)

20 (55.6 %)
—20 (55.6 %)

10 20

25 (69.4 %)

30 40


https://youtu.be/9NPfqusKfIw?si=ANoOao_4Ial7CefY
https://youtu.be/BS81AyL5pcc?si=67cdDzdYhM340fnV
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2. Productos identitarios: Frutas

Durazno
Uva

Pera
Membrillo
Manzana
Ciruela
Melon
Alcayota
Cereza
Higo
Frutos rojos
Damasco
Sandia
Tuna
Granada
Aceitunas

24 (66.7 %)
22 (61.1 %)
25 (69.4 %)
25 (69.4 %)
24 (66.7 %)
16 (44.4 %)
9 (25 %)
14 (38.0 %)
11 (30.6 %)
13 (36.1 %)
19 (52.8 %)
12(33.3 %)
5(13.9 %)
5(13.9 %)
5(13.9 %)
26 (72.2 %)
10 20 30

3. Productos identitarios: Carnes

Caprina
Porcina

Pallo

Conejo
Truchas
Vacuna
Bovino
Vacuno

Bovina

27 (75 %)
26 (72.2 %)
20 (55.6 %)

11 (306 %)
19 (52.8 %)

0 10

20 30

4. Productos identitarios: Frutos secos

Nuez

Almendra

Pistacho

Castafias

Almendras avellanas

Nuez moscada

1(2.8 %)

1(2.8 %)

28 (77.8 %)

13 (36.1 %)

11 (30.6 %)

10 20 30

40
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5. Productos identitarios: Hierbas y especias

QOrégano
Tomillo
Romero
Laurel
Azafran
Menta
Jarilla
Eneldo
Zampa

—5(13.9 %)
1(2.8%

14 (38.9 %)
16 (44.4 %)
—20 (55.6 %)

32 (88.9 %)

—33(91.7 %)
33 (91.7 %)
33 (91.7 %)

)
comino, pimienta de jamaica —1 (2.8 %)
Salvia 1(2.8 %)

6. Productos identitarios: Otros

Aceite de Oliva 35(97.2 %)
\ino —34 (94.4 %)
Miel 27 (75 %)
Queso de cabra —1T (47.2 %)
Aceite de uva —7 (194 %)
\inagre de vino
Sidra —5{13.9 %)
—10 (27.8 %)
—15 (41.7 %)

20 (55.6 %)

Arrope de uva
Algarroba
Grasa vacuna —1 (2.8 %)
Quinoa 1(2.8 %)

0 10 20 30 40

C. Elaboracién de recetas con productos identitarios a partir de concursos con durazno,
aceite de oliva, ajo, ciruelas deshidratadas, frutos secos

1. Videos de recetas con productos identitarios. (AEHGA) https://aehga.com/sabor-

a-mendoza/

2. Ferias AEHGA Documento A4 Portada trabajo final de carrera pastel (aehga.com)

3. Publicaciéon del recetario del Concurso de Recetas con Aceite de Oliva Virgen Extra
con Indicacién Geografica.

® https://somosoliva.com.ar/recetas/categoria postres/

e https://somosoliva.com.ar/recetas/platos principales/

4, Resumen del Concurso de Recetas con AOVE IG MENDOZA:

e https://drive.google.com/file/d/1w-7 -
R9aDnPNkOcGgusBYaTgWEOZ3cPD/view?usp=drive link



https://aehga.com/sabor-a-mendoza/
https://aehga.com/sabor-a-mendoza/
https://aehga.com/wp-content/uploads/2023/01/Documento-A4-Portada-trabajo-final-de-carrera-pastel-.pdf
https://somosoliva.com.ar/recetas/categoria_postres/
https://somosoliva.com.ar/recetas/platos_principales/
https://drive.google.com/file/d/1w-7_-R9aDnPNkOcGgusBYaTgWEOZ3cPD/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1w-7_-R9aDnPNkOcGgusBYaTgWEOZ3cPD/view?usp=drive_link
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5. Producto identitario durazno:

https://drive.google.com/file/d/1JETT2IbYLfnYYVHpmCuXrW2f06 ifieM/view

Yusp=drive link

6. Resumen del 1° Foro nacional de Durazno de industria:

https://drive.google.com/file/d/1M47iswray0AOguLuBXGfiOO9iawr9PoW/vie

w?usp=drive link

. Cursos de cata de aceite de oliva.

Cata de orégano. Analisis sensorial del orégano:

https://drive.google.com/drive/u/0/folders/11kY5Tk3dIQTClsGZfju4ouS-
b9gkF88|

Concurso fotografico olivarte

https://somosoliva.com.ar/noticias/dia-de-festejos-en-torno-a-la-aove-ig-
mendoza/
https://www.idr.org.ar/ya-tenemos-los-ganadores-as-de-la-segunda-edicion-
del-concurso-olivarte-2023/
https://www.idr.org.ar/1-concurso-fotografico-olivarte/

. Actividades de difusion y promocidn del consumo de productos locales

e Quinoay papas andinas: | Encuentro de cultivos andinos Mendoza 2023-ECAM

2023. Jornada técnica en EEA Mendoza de INTA, sabado 1 de julio. Encuentro
gastrondmico y feria en el restaurante Casa Vigil, domingo 2 de julio.

https://youtu.be/qZCiMJsITZ0?si=2VEIHvAke9V-TEVh
https://youtu.be/jgZtb-RnTb4?si=j9 F-JSz M b9gOA

Durazno industria: Primer concurso nacional de recetas con durazno
industrializado https://youtu.be/cqvafG 0X78?si=Sdnn-05c052a9FxQ

Chivito mendocino: Degustacion de carne de chivo en un restaurante de la
capital provincial para dar a conocer la marca colectiva “Kume Matru” de un
grupo de productores del Sur de Mendoza
https://www.youtube.com/watch?v=dcQiHkRa4zQ

Nuez mendocina: Participacidén en el “Gustar. Gusto argentino” Promocion de
los destinos turisticos argentinos a través de la produccién y la gastronomia
regional. Realizado en el Centro Cultural Kirchner para conocer la diversidad y
rigueza productiva, gastrondmica y cultural de cada regiéon de nuestro pais.
Promocién del Nuevo Cuyo 19, 20 y 21 Agosto de 2023.


https://drive.google.com/file/d/1JETT2lbYLfnYYVHpmCuXrW2fO6_ifieM/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1JETT2lbYLfnYYVHpmCuXrW2fO6_ifieM/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1M47iswray0A0guLuBXGfiOO9iawr9PoW/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/file/d/1M47iswray0A0guLuBXGfiOO9iawr9PoW/view?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/u/0/folders/11kY5Tk3dlQTClsGZfju4ouS-b9gkF88j
https://drive.google.com/drive/u/0/folders/11kY5Tk3dlQTClsGZfju4ouS-b9gkF88j
https://somosoliva.com.ar/noticias/dia-de-festejos-en-torno-a-la-aove-ig-mendoza/
https://somosoliva.com.ar/noticias/dia-de-festejos-en-torno-a-la-aove-ig-mendoza/
https://www.idr.org.ar/ya-tenemos-los-ganadores-as-de-la-segunda-edicion-del-concurso-olivarte-2023/
https://www.idr.org.ar/ya-tenemos-los-ganadores-as-de-la-segunda-edicion-del-concurso-olivarte-2023/
https://youtu.be/qZCiMJsITZ0?si=2VEIHvAke9V-TEVh
https://youtu.be/jqZtb-RnTb4?si=j9_F-JSz_M_b9gOA
https://youtu.be/jqZtb-RnTb4?si=j9_F-JSz_M_b9gOA
https://youtu.be/jqZtb-RnTb4?si=j9_F-JSz_M_b9gOA
https://youtu.be/cqvafG_0X78?si=Sdnn-05c052a9FxQ
https://www.youtube.com/watch?v=dcQiHkRa4zQ

¥ Foro de
Origen e

Identidad
Gastronomica
de Mendoza

https://twitter.com/intaargentina/status/1693037098566029546?t=r2FVUhP
7IHhcYrlwxImfiw&s=08

GustAR - Secretaria _de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacién

(magyp.gob.ar)

H. Creacion del link de acceso exclusivo para restaurantes y hoteles en el catalogo de la
economia social:

e https://www.mendoza.gov.ar/catalogoeconomiasocial/?s=&product_cat=11-
todo-para-hoteleria-y-gastronomia&op=Buscar

Sabias estos datos de MENDOZA...

Obtuvo el 1° sello de calidad - Indicacion Geografica del Aceite de
Oliva Virgen Extra- del Continente Americano y el 2° fuera de la
Unidn Europea.

En los desiertos de Lavalle, Malarglie y San Rafael se concentra la
produccién caprina y, ocupa el 20 lugar a nivel nacional.

* Es 1° en superficie cultivada con durazno en Argentina, 1° productora
de durazno para consumo en fresco y unica de durazno para
industria.

Es la 1° Productora de Nuez de Nogal del pais, siendo Tupungato y
Tunuyan donde se concentra la produccion.

El 80% del tomate que se cultiva es —PERITA- y su produccion ocupa
el 4° lugar en la Provincia.

Es la Unica provincia productora de Ciruela para Industria del pais.

Es la Capital Nacional de la Almendra, por la mayor superficie
cultivada del pais.

Produce el 90% del ajo que a nivel nacional y Argentina ocupa el 2°
lugar en exportacion.


https://twitter.com/intaargentina/status/1693037098566029546?t=r2FVUhP7lHhcYrlwxImfjw&s=08
https://twitter.com/intaargentina/status/1693037098566029546?t=r2FVUhP7lHhcYrlwxImfjw&s=08
https://www.magyp.gob.ar/gustar/
https://www.magyp.gob.ar/gustar/
https://www.mendoza.gov.ar/catalogoeconomiasocial/?s=&product_cat=11-todo-para-hoteleria-y-gastronomia&op=Buscar
https://www.mendoza.gov.ar/catalogoeconomiasocial/?s=&product_cat=11-todo-para-hoteleria-y-gastronomia&op=Buscar
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lIl. INFORMACION QUE QUEREMOS COMPARTIR SOBRE LOS
CONTENIDOS DEFINIDOS:

A. Listado de productos identitarios primarios, elaborados (despensa mendocina),
emergentes y de sustitucion de productos importados por locales, respaldados por el INTA,
IDR, DESYA.

o https://drive.google.com/drive/folders/16x7YbOVkWYIUg6gM8FOib4bImxGmLM
05?usp=drive link

B. Difusidon de los distintos productos identitarios del INTA y del IDR:

Aceite obtenido mediante el prensado y/o centrifugado, del fruto del olivo (Olea europea)
Cosecha: Abril a Junio. Viraje de la aceituna del color verde al violaceo.

Mendoza, por sus caracteristicas geograficas y ecoldgicas, es un territorio 6ptimo para la
actividad olivicola, en especial la elaboracion de aceite de oliva. En 2022 se aprobé el sello
de calidad -Indicacién Geogréfica (IG) de Aceite de Oliva Virgen Extra de Mendoza- siendo
la primera |G en el Continente Americano y segunda fuera de la Unidn Europea. Esta identi-
ficacion incluye blend de AOVE con entre 20% y 50% de variedad Arauco complementado
con aceites de Frantoio, Arbequina y otras.

Clasificacién de aceite de oliva para consumo

» Aceite de Oliva Virgen Extra (AOVE): Obtencion mecanica, prensado y/o centrifugacion. Acidez libre maxima
de 0,8 % en acido Oleico. Carece de defectos. Es el de mayor calidad.

* Aceite de oliva virgen: Acidez hasta 2% en &cido Oleico.

 Aceite de oliva virgen corriente: es el aceite de oliva virgen cuya acidez libre maxima expresada en dcido oleico
es 3,3%.

« Aceite de oliva refinado: obtenido del aceite de oliva virgen mediante procesos de refinacion, por proceso
fisico — quimicos.

* Aceite de oliva:compuesto por aceite de oliva refinado y por aceite de oliva virgen.

Andlisis sensorial (escala de leve a intenso)
* Fases olfativa, gustativa y quinestésica.
* Atributos positivos: frutado, amargo, picante, frutado, manzana, otras frutas, pasto verde, dulce, astringente.

Atributos de AOVE varietales:
* Arauco: muy frutado con aromas vegetales muy intensos, amargo y picante intenso.
 Arbequina: frutado, suave, poco amargo y picante.
* Empeltre: muy frutado, fragante, equilibrado en el amargo y picante, gusto a manzana verde, almendra,
Superficie con olivos en Mendoza: alcaucil y tomate.
15.000 hectareas * Frantoio: muy frutal, estable, banana.
(variedades para conserva y aceite). e Picual: sabor picante bien acentuado, higuera.
* Manzanilla: frutado, picante y amargo medio.



https://drive.google.com/drive/folders/16x7Yb0VkWYlUg6gM8FOib4bImxGmLMo5?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/16x7Yb0VkWYlUg6gM8FOib4bImxGmLMo5?usp=drive_link
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INSTITUTO DE
DESARROLLO
RURAL

* Las principales zonas de produccién se encuentran en los oasis Norte (Maipu, Lavalle, etc.) y Este
(San Martin) de la provincia.

* Floracion temprana, en agosto.

¢ Cosecha durante el mes de febrero, manual o mecénica.

Tipos:

» variedades californianas, las tradicionales, de cascara blanda (o cdscara de papel) y floracién extra tem-
prana. Non Pareil, Merced, etc.

« variedades espafiolas, las elegidas en las plantaciones recientes, de cdscara dura o semidura, de floracién
mds tardia y auto compatibilidad, lo cual incrementa el rendimiento. Guara, Marinada, etc.

Proceso: Después de cosechada, se separa la cascara verde exterior y se somete a un secado natural por
2 o 3 dias. Posteriormente puede realizarse el descascarado o no.

Forma de comercializacién y consumo:

. principalmente peladas (pepita entera) harina de almendras

. con cdscara . leche de almendras

. pepitas blanqueadas . mantequilla de almendras
. fileteadas . almendras verdes

. partidas

+ Las almendras crudas se destacan por su alto crujido, dureza y consistencia, que sumado a su tamano y
forma, las hacen especiales para consumir como snacks.
TR + También pueden consumirse tostadas en sartén o al horno, saladas y/o con especias.
Mendoza es la principal productora :
de almendras en Argentina, con 2.500 has.  * Comparadas con otros frutos secos, las almendras se destacan en el aporte de proteinas, fibra, vitamina E
y calcio y bajo aporte de calorias. https://www.almendras.mx/por-que-las-almendras/salud-y-nutricion
Otras provincias productoras son: + Por su alto contenido de aceite, los frutos secos se enrancian con facilidad, por lo que deben almacenarse
San Juan, Rio Negro y San Luis.
en envases cerrados, en lugares frescos y secos.




Mendoza: 13.000 has
(12 en superficie con durazno en Argentina)
Primera productora de durazno para consumo
en fresco y unica de durazno para industria.
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Sistema productivo:
Subsistencia, sedentario o estacionalmente trashumante — Explotacion extensiva mixta y abierta

Raza:
criolla

Productos derivados de la cabra:
carne, leche, queso, yogurt. Etc., guano, cueros, otros

Productos carnicos:

¢ Cabrito mamon o lechal: alimentado solo a leche, de 30 a 60 dias, peso aproximado de 6 a 13 kg
 Chivito: de 4 a 6 meses de vida. Entre 15 y 20 kilos

» Adultos: fabricacion de embutidos

Estacionalidad:
* Principal época de consumo desde diciembre a abril (1 paricidon anual) a 2 pariciones en sistemas pro
ductivos mas intensivos

Calidad de la carne:

Se considera que el cabrito criollo es un producto natural, con bajo contenido graso y buena proporcion
de acidos grasos insaturados. Presenta niveles inferiores de acidos grasos que las carnes consumidas nor
malmente en Argentina, como la bovina y porcina

» Clara, tierna, aromatica, magra (1 a 1,5 % de grasa intramuscular) y de bajas calorias
* Excelente fuente de proteinas y minerales (hierro, calcio y fosforo).

 Tipo de cortes: 2 costillares con bife y lomo, 2 delanteros y 2 piernas.

Recetas:https://www.produccion-animal.com.ar/produccion_caprina/produccion_caprina/169-recetario_2014.pdf
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Variedad principal: Chandler

Cosecha: fines del mes de marzo y abril. Secado: al sol o en hornos.

Forma de comercializacién: con y sin cdscara. Sin cdscara se comercializan en mitades o mariposas,
cuartos y cuartillos.

Nueces sin cdsca

limpias, sanas, secas, libre de mohos,
manchas, insectos y ardcnidos, libre

de mohos y sabores extrafios, color
uniforme.

Se clasifican principalmente por su color en:
|- Extra claro o extra blanc, Il - claro o blanco,
11l — Ambar claro o dorado claro, IV — Ambar o

dorado, V — Cobrizo, VI— Negro, VIl - Amarillo  haa
} FUENT

Clasificacién (resolucién 453- 2013 — SENASA) por calibre Conservaci6n en el hogar.

Conservar las nueces con cascara hasta
que vaya a consumirlas. Almacenar en
frasco de vidrio en un lugar seco, oscuro
y fresco.

Nueces con cdscara:

Se debe observar que estén Mayor a 36 mm

enteras, libre de trizaduras, Mayor de 34 a 36 mm

PR S | llenas, limpias, secas, sin Mayor a 32 a 34 mm
Argentina: 14.090 has fnanchas, Iibfe d!e mohos, Mayor a 30 a 32 mm
‘Mendoza: 5.242 has insectos y ardcnidos, exentas Mayor a 28 a 30 mm

(Primera productora del pais seguida de de olores extrafios. 28 mm o menor
Catamarca, La Rioja, Rio Negroy San Juan).

Las nueces sin cdscara conservadas en
un frasco de vidrio cerrado, o bolsa en
refrigerdor.

Cultivo anual, siembra en primavera y cosecha en verano y otofio.

Tipos comerciales:

» Redondo (larga vida, mayor conservacion y tipo platense, de mayor sabor)
* Perita (para industria y consumo en fresco)

* Cherry

Formas de consumo:

« Industrializado (salsa, puré, entero pelado, concentrados, etc.)
* Fresco

¢ Deshidratado

Disponibilidad en el mercado
Ingreso abundante Ingreso ur lar Ingreso escaso

Tomate . ”’

Sistema de Informacion de Precios de Mercado = IDR

Tendencia de precios durante el afio:
Conservacion en el hogar: .

La acidez del tomate
permite realizar conservas
seguras. Para contrarrestar
la acidez a la hora de
consumirlo agregar una
pizca de bicarbonato de
sodio.

« El tomate es un fruto climatérico, es decir, madura después de ser
Superficiea aproximada: 3.000 has cosechado, por lo que puede ser cosechado con apenas color rojo.
(80 % tomate perita) * Si no estdn muy maduros, pueden guardarse fuera de la heladera
Ranking de cultivos horticolas en Mendoza: hasta 2 semanas, en un lugar fresco, seco y oscuro.
4to lugar * Muy maduros guardar en la heladera para consumir en pocos dias o
procesar y almacenar en freezer para usar en salsas.
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Material promocional del INTA:

=
=z
o

INTA|  ssnt

Algunos de los cultivares de Ajo desarroliados en el marco del

Programa de Mejoramiento Genético de la EEA La Consulta e inscriptos en el INASE

Castano
INTA

@

Ecctgo: Continental
Teo comevcial: Castancs
Cosecha: Dicembre
Conssrvacion Muy Largs

Morado
INTA

¢

Ecotpo: Asidtico N Ecotpa; Andioo
Tpo comeronl: Motacdo Terpring o / Too comencied; Blanco Toryrivo
Cosecha: Noviemtrs > e ©

Gran
Fuego INTA

Tootpo Medierrineo
Tgo comecciy. Cularado:

Cosecha’ Diclembre
Corgornvacion. Medis Lacgn




o de bayas.

Resistencia
INTA

* Bayas Crujeries
* Racimo mediang
« Comecha tarcha
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Cultive

con aptitud exportable.

Fernandina
INTA

Delicia
INTA

« Bayas con sabor moscaiel do

’ f\owm cutivaro on
1egiones con dima Mesco pars
Qbienes L color

+ ot heamaltodsa. no necesta
una vanedsd polnizadora

Esperanza
INTA

wrde amarniianio,

+ Cosecta temprana

»

desarrollacos por INTA e inscnptos en e

Uva de mesa
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C. Estacionalidad de productos mas importantes comercializados en los Mercados de
Concentracion en Mendoza:

Ingreso abundante Ingreso regular Ingreso escaso
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Area Desarrollo de Mercados - IDR

D. Calendario de cosecha de FRUTAS y HORTALIZAS:

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ltuKqf5pkN2bQ2LJbo-
HVobtbhOUofDX/edit?usp=sharing&ouid=104134450194179749458&rtpo
f=true&sd=true



https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ltuKqf5pkN2bQ2LJbo-HVobtbh0UofDX/edit?usp=sharing&ouid=104134450194179749458&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ltuKqf5pkN2bQ2LJbo-HVobtbh0UofDX/edit?usp=sharing&ouid=104134450194179749458&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ltuKqf5pkN2bQ2LJbo-HVobtbh0UofDX/edit?usp=sharing&ouid=104134450194179749458&rtpof=true&sd=true
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E. Datos de contacto de organizaciones participantes de la mesa.

a. AEHGA

e https://aehga.com/

e https://aehga.com/sabor-a-mendoza/

e https://aehga.com/proveedores/

e https://disfrutamendoza.com/

b. ENTE DE TURISMO

e https://www.mendoza.gov.ar/turismo/

c. IDR
e IDR informacidn oficial produccion

https://www.idr.org.ar/

o Durazno Industria

https://www.facebook.com/DuraznoArgentino/

o AOVE IG Mendoza

https://somosoliva.com.ar/
https://www.idr.org.ar/ig-aove-mendoza/

e |G Orégano

https://www.idr.org.ar/resultados-de-la-encuesta-sobre-percepcion-sensorial-

del-oregano/

d. INTA
e https://www.argentina.gob.ar/inta

e. DIRECCION DE ECONOMIA SOCIAL Y ASOCIATIVIDAD
e www.catalogoeconomiasocial.mendoza.gov.ar


https://aehga.com/
https://aehga.com/
https://aehga.com/sabor-a-mendoza/
https://aehga.com/sabor-a-mendoza/
https://aehga.com/proveedores/
https://aehga.com/proveedores/
https://disfrutamendoza.com/
https://www.mendoza.gov.ar/turismo/
https://www.idr.org.ar/
https://www.facebook.com/DuraznoArgentino/
https://somosoliva.com.ar/
https://www.idr.org.ar/ig-aove-mendoza/
https://www.idr.org.ar/resultados-de-la-encuesta-sobre-percepcion-sensorial-del-oregano/
https://www.idr.org.ar/resultados-de-la-encuesta-sobre-percepcion-sensorial-del-oregano/
https://www.argentina.gob.ar/inta
http://www.catalogoeconomiasocial.mendoza.gov.ar/

IV.
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REFERENTES QUE HAN COLABORADO EN LA MESA DE
PRODUCTOS MENDOCINOS:

® Camacho, Belén — INTA

® Fernandez, Cecilia— IDR @
® Ferndandegz, Liliana - IDR
© Fernandéz, Luan — Chef y empresario gastronémico

© Lafalla, Laura — Asistente Regional del Programa ProHuerta. INTA Centro Regional
Mendoza - San Juan

® Vicchi, Carolina— EMETUR

©® Villareal, Carina — Direccion de Economia Social y Asociatividad

©® Reynoso, Marcelo — Coordinador por EMETUR de las mesas de trabajo del 4° Foro de
Origen e Identidad Gastrondmica de Mendoza / Director de Calidad y Servicios
Turisticos. EMETUR.

© Zavattieri, Maria Laura — Coordinadora por AEHGA de las mesas de trabajo del 4° Foro
de Origen e Identidad Gastronémica de Mendoza / Directora del Instituto IGA — Filial
Mendoza.

MENDOZA
ARGENTINA

GA Sabor
ASOCIACION EMPRESARIA A MENDOZA
HOTELERO GASTRONOMICA ARGENTINA

Y AFINES DE MENDOZA
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