|A en la Cristaleria: Ciencia y Diseno
para Experiencias Sensoriales

Neurogastronomia e IA para elevar la experiencia del
comensal y la rentabilidad
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La Ciencia del
Diseno Sensorial

Impacto Psicologico del
Color en el Cristal

Color del Efecto Aplicacion

Cristal Psicologico Ideal

Sofisticacion vingsy

Transparente o destilados

yP premium

60%

(o Azul Exclusividad = Gocteles

Cobalto y misterio de autor
fmbar/  Calidezy  Cervezas

i Marron nostalgia IiF{]:ores

El 60% de la percepcion y

del sabor es externa

Forma, peso y material del
cristal transforman la
experiencia gustativa.

Optimizacion Mediante
Inteligencia Artificial

Analisis Multivariable
de Seleccion
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El peso como

indicador de
calidad Perfil I dentidad RO
Un recipiente mas pesado I Aromatico de Marca Esperado

puede aumentar la
percepcion de calidad del

contenido hasta en un 25% |A cruza datos para

recomendar piezas
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| Reduccion de mermas
30% por rotura
Los algoritmos predictivos reducen

|
|
i
; las roturas entre un 30% y 60%
! mediante protocolos optimizados

Geometria Funcional

La curvatura y el diametro del borde \ U
controlan la ovigenacion y la \
concentracion de aromas oyt
4 Maridaje Integral IA
S / Sincronizacion automatizada
T entre el plato, la bebida y la copa
técnica ideal
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