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Herramientas cientificas desarrolladas junto a
quimicos y perfumistas especializados para elevar la

cocteleria y la gastronomia molecular al mas alto nivel
de precision sensorial.
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Tres Herramientas. Un Ecosistema Cientifico.
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Software Enzimatico Avanzado

Aplica enzimas con precision cientifica
para transformar sabores y texturas.
Controla reacciones bioquimicas en

tiempo real para resultados
reproducibles y consistentes.

Software de la Piramide Olfativa Software del M@!ﬂdo de
Analiza y organiza aromas mediante una Investigacion
piramide olfativa adaptada Identifica moléculas compatibles y
especificamente a la cocteleria. combina ingredientes con rigor
Identifica notas de salida, corazony cientifico, siguiendo protocolos de
fondo con criterio profesional. investigacion propios de la academia.



Combina con Rigor. Crea con
Precision.

¢Qué hace iinicos estos
softwares?

Desarrollados con quimicos

Base cientifica real, validada
por especialistas en quimica
organica y sensorial.

Adaptados a la cocteleria 4 Sl A

No son herramientas

genéricas: estan disenados Analizar combinar orear
para el profesional del bary la

gastronomia.

Exclusivos de la academia

Acceso reservado a alumnos 'y
profesionales de Mixing the
World.




