El Arte del Caldo Japones
& Inteligencia Artificial

La base de la cocina japonesa es |a extraccion del umami. A través de herramientas como "Cocina
Japonesa Al", los profesionales pueden ahora perfeccionar técnicas milenarias de caldos (Dashi,
Tonkotsu, Shoyu) utilizando precision cientifica, control de mermas y analisis molecular.
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Tonkotsu | Huesos decerdo @ 8-18 horas

s i Tori Paitan | Huesos de pollo = 4-8 horas
Optimizacion del Tonkotsu Tradicional

La IA reduce el tiempo de extraccion de
coldgeno de 18 a 8-10 horas. Comparativa de tiempos y aplicaciones
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