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RESUMEN

Este tema se ha concebido para el disfrute de aquellos que aprecian la diversidad de
cocteles en el Canton de La Mana. Los cocteles de la zona muestran notables
disparidades respecto a aquellos generados en el marco de este proyecto, donde se
integran extractos de plantas aromaticas en la mixologia molecular.

Considerando la incorporacion de distintos elementos, tales como aditivos y compuestos
quimicos, se advierte una modificacién significativa en la experiencia de consumo
de cdcteles, otorgandoles una dimension mas llamativa y distintiva.

La distincion primordial entre los cocteles convencionales y ordinarios radica en la
implementacién de la mixologia en este proyecto, lo que conlleva la creacion de
cocteles novedosos y estéticamente atractivos mediante la ampliacién de la
utilizacién de pulpas naturales de plantas locales en el ambito de la cocina molecular.

El propésito central de esta iniciativa consiste en integrar el empleo de plantas aromaticas
provenientes de La Mana, especificamente en forma de extractos, con el fin de

aplicarlos en el contexto de la mixologia molecular.



EXECUTIVE SUMMARY

This theme has been conceived for the enjoyment of those who appreciate the diversity
of cocktails in the Canton of La Mana. The cocktails of the area show notable
disparities with respect to those generated within the framework of this project,
where aromatic plant extracts are integrated into molecular mixology.

Considering the incorporation of different elements, such as additives and chemical
compounds, there is a significant modification in the cocktail consumption
experience, giving them a more striking and distinctive dimension.

The primary distinction between conventional and ordinary cocktails lies in the
implementation of mixology in this project, which entails the creation of novel and
aesthetically appealing cocktails by extending the use of natural pulps from local
plants into the scope of molecular cuisine.

The significant purpose of this initiative is to integrate the use of aromatic plants from
La Mana, specifically in the form of extracts, in order to apply them in the context

of molecular mixology.



