MULTISENSURIAL:




;. Que es la estimulacion multisensorial en
la gastronomia y como ha evolucionado?

La estimulacion multisensorial en gastronomia consiste en activar todos los sentidos
del comensal: gusto, olfato, vista, oido y tacto para enriquecer su experiencia mas
alla del sabor. Ya no se trata solo de lo que hay en plato, sino de como todo el
entorno influye en la percepcion de la comida.

Surgio en la alta cocina a inicios de los 2000, cuando algunos chefs comenzaron a
incorporar elementos sensoriales mas alla del plato para sorprender al comensal.

Su evolucion ha sido impulsada por disciplinas como la neurograstronomia, que
demuestran como el cerebro construye el sabor a partir de multiples factores
aparentemente ajenos a la comida como la musica, el color de la vajilla, iluminacion e
incluso el peso de los cubiertos influyen directamente en cémo se perC|be un plato.

. Como influyen
los sentidos en
la experiencia
gastronomica?

Cuando un comensal prueba un plato,
no evalua solo lo que come, sino

todo lo que percibe a su alrededor:
los sonidos, la luz, los aromas, las
texturasy la presentacmn El gusto
no actua solo. Es el resultado de

una experiencia construida por el
cerebro, donde todos los sentidos
interactuan y modifican la percepcion
del sabor. Cada uno cumple un rol,
algunos preparan el terreno antes

del primer bocado, otros potencian o
transforman lo que se siente al comer.



Musica y sonido
ambiente

La musica no es solo un
acompanamiento, tiene un efecto
directo en las emociones y en como
se perciben los sabores. Los sonidos
agudos pueden intensificar lo dulce,
mientras que los graves resaltan lo
amargo o salado. El tipo de musica,
su ritmo y especialmente el volumen,
deben estar alineados con el estilo
del restaurante y el momento del
dia. Incluso los sonidos de la cocina
0 pausas de silencio pueden aportar
autenticidad y cercania.

Aromas y
marketing olfativo

El olfato es el sentido mejor vinculado a
la memoria y puede evocar emociones
instantaneamente. Incorporar
ingredientes naturalmente aromaticos
como café recién molido, pan
horneado o especias suaves, pueden
crear un ambiente acogedor. También
puedes definir una identidad olfativa,
que represente a tu restaurante y

te diferencie de la competencia.

Este aroma caracteristico puede
convertirse en parte del recuerdo que
el cliente se lleva.

lluminacion y
decoracion visual

La luz afecta como se perciben los
colores de los platos y el ambiente
en general. Una iluminacion calida
puede generar una atmésfera
intima, mientras que una luz

blanca da sensacion de limpieza y
amplitud. Los colores del mobiliario,
la decoracion y hasta la vaijilla
comunican personalidad y pueden
influir en la percepcion del sabor.




° Texturas y
sensaciones tactiles

Lo que los comensales tocan
también forma parte de su
experiencia. Desde la suavidad

del mantel hasta el peso de los
cubiertos o la comodidad de la silla,
todo comunica. En el plato, combinar
texturas crujientes, cremosas,
liquidas o aireadas, no solo estimula
el paladar, sino que invita a la
exploracion sensorial, haciendo que
cada bocado sea mas interesante.

El gusto, como resultado
de todos los sentidos

Aunqgue el sabor es el
protagonista, no actua solo. Lo
que percibimos al comer es una
experiencia construida por el
cerebro a partir de sefales que
recibe de todos los sentidos. Por
eso, cuando todos los elementos
sensoriales estan alineados:
musica, aromas, presentacion,
texturas y ambiente, el gusto se
potencia y la experiencia se vuelve

¢ Como incorporar la cocina multisensorial en
restaurantes y cafeterias sin grandes inversiones?

Implementar la estimulacion multisensorial no requiere grandes reformas
ni presupuestos elevados. Con creatividad y enfoque, puedes hacer

grandes diferencias.

Curaduria musical por horarios: usa plataformas de streaming para
programar listas que refuercen el estado de animo deseado segun el

momento del dia.

Difusores naturales o aromas funcionales: aromas como citricos por la.
manana o vainilla por la tarde pueden estimular el apetito y mejorar el animo.

lluminacion econémica y funcional: no necesitas tecnologia de mapping
ni grandes inversiones para crear un ambiente visualmente atractivo.

Usa bombillas calidas.

Detalles tactiles y sensoriales: elementos como toallas humedas aromaticas,
bases de madera o piedras frias para servir pueden activar el sentido del tacto
de forma sutil pero memorable. Estos gestos sencillos refuerzan el concepto
del lugar y enriquecen la experiencia multisensorial sin grandes inversiones.

Capacitacion al equipo de servicio: ensenar a presentar platos, destacando
sus aromas, texturas o inspiracion multisensorial enriquecenla percepcion del

comensal.
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BENEFICIOS DE OFRECER UNA
EXPERIENCIA DE COGINA MULTISENSORIAL

Convertir una comida en una experiencia multisensorial no solo

cautiva al cliente, sino que fortalece la propuesta de valor de cualquier
restaurante que busca destacar en un mercado competitivo:

Mayor valor percibido: el comensal no solo paga por la comida, sino

por una experiencia sensorial completa que justifica el precio. Estas
experiencias suelen incluir menus por tiempos y un servicio mas prolongado,
lo cual implica una inversion mas alta por parte del cliente.

Ticket promedio mas alto: un ambiente sensorialmente cuidado estimula el consumo
y la eleccion de opciones premium, lo que eleva el ticket promedio. No obstante,

al tratarse de experiencias prolongadas y costosas, la rotacion de mesas suele ser
baja, y muchos comensales lo consideran un plan ocasional mas que habitual.

Reconocimiento como establecimiento gourmet: cuando la calidad ya se da por
hecha, la experiencia multisensorial se convierte en tu sello unico. Esto posiciona
al restaurante en una categoria donde la exclusividad es parte de la propuesta.

Posicionamiento aspiracional: estas experiencias fortalecen la imagen del restaurante
como destino exclusivo y deseado, ideal para celebraciones o momentos especiales.

Publicidad organica: lo sensorial impacta y se comparte
generando contenido espontaneo en redes y medios.
Una atmdsfera cuidadosamente disefiada invita a
fotografiar, grabar y comentar la experiencia.



La mejor forma

de sorprender a tus
clientes es ofrenciendoles
productos de una

CALIDAD
INIGUALABLE

La informacion proporcionada se basa en una Vision
general de la industria y no es especifica de su negocio.

Cada negocio es unico y las decisiones relacionadas
con el deben tomarse tras consultar con los expertos
adecuados, de considerarlo necesario.
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