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EINFUHRUNG

GESCHMACKVOLLE
KUNDENBINDUNG
(BEI -196°)!

Nutzen Sie den modernen, asthetischen und angesagten Molekool Trend und binden Sie lhre Kunden
auf einem neuen Level.Wir sehen die Molekool Designer als Botschafter zwischen
lhnen und lhrer Zielgruppe.

Setzen Sie neue MafB3stabe und buchen Sie uns fur |hr kommendes Event. Ob bei Messeauftritten
oder Veranstaltungen, wir haben fiir jeden das individuell passende Produkt...

Unsere Kiinstler vereinen Kreativitait und Geschmackserlebnisse in Verbindung mit einem auBerge-
wohnlichen Showact. Mit Hilfe von flissigem Stickstoff, Calcium, Spritzen und sonstigen spannenden
Utensilien entstehen immer neue und fesselnde Formen. Molekool besitzt einen hohen Eventcharak-
ter, SpaBfaktor und Wiedererkennungswert. BrodeInde Nebelschwaden und ausgefallene Variationen
werden |lhre Gaste in den Bann ziehen und lhnen eine unvergessliche Veranstaltung bieten.
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ROUMEN ROUJE...
... DER KUNSTLER

Bereits seit vielen Jahren zieht er seine Gaste an der Bar in den Bann.Angefangen als Showbarkeeper
begeisterte er zunachst mit Feuer- und Schwarzlichtshows und dem passenden Workingflair. Durch
Ausstrahlung, Qualifikation, sein KnowHow und das menschliche Feingespiir fesselt er die Gaste. Dank
seiner Einzigartigkeit und seinem auBergewohnlichen Charme bietet er lhnen einen unvergesslichen Abend.

Vor einigen Jahren hat sich Roumen den Molekool-Techniken verschrieben und lasst im Bereich Cocktails,
Barsnacks und Desserts seiner Kreativitat freien Lauf. Die Mischung aus grenzenloser Begeisterungsfahig-
keit und einer Prise Wahnsinn machen ihn und sein Team zum Aushangeschild — ob bei Firmenveranstal-
tungen, Messeauftritten oder Workshops...

,,Die entstandenen Kreationen sind nicht zuletzt Kunstwerke, die wir individuell fiir Ihre Gdste zelebrieren...”
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Werden Sie zum wahren Alchimisten des Geschmacks und betéren Sie mit
verbliiffenden Kreationen.

Nichts ist wie es auf den ersten Blick scheint: In diesem Kurs sind dampfende Lollis gefroren, Kaviar
zerplatzt im Mund und schmeckt nach Aperol... Cocktails werden strukturell verandert, anders zusam-
mengesetzt als bisher und mit tiiberraschenden Elementen versehen.

Binden Sie in lhre nachste Veranstaltung unseren Workshop mit ein und erfahren Sie Teambuilding, einen
hohen Eventcharakter und viel Spafifaktor.

Dabei wird darauf geachtet, dass die Teilnehmer selber an der Produktion der molekularen Kreationen
mitwirken und im Team ein hochwertiges Ergebnis erzielen.
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ERGANZUNGSMOGLICHKEITEN:
WELCOME DRINK

Zu Beginn lhrer Veranstaltung, servieren wir jedem Teilnehmer einen
Molekool Welcome Drink.

Die aufwendig gestalteten Drinks sehen nicht nur spektakular aus, sie bleiben auch bis zum Schluss eine
geschmackliche Uberraschung. Optisch hervorgehoben werden die Drinks nicht nur durch aufwendige
Dekoration, sondern auch durch die Verwendung ausgefallener Glaser.

Eine Prasentationsmoglichkeit ist auch unsere stylische Eispyramide. Die Drinks konnen dekorativ in dem
Eis angerichtet werden, umgeben von Nebelschwaden (Stickstoff), sind sie ein echter Anzugspunkt.
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ERGANZUNGSMOGLICHKEITEN:
COCKTAILSTICKS

Muss ein Cocktail immer im Glas serviert werden?

Durch unsere angewandten Techniken ist es uns moglich Cocktails in Sticks anzubieten. Und auch hier gilt:
AnstoBen und seinem Gegeniiber in die Augen schauen gehort zum guten Ton!

Cocktailsticks: Fruchtplirees mit Wellness- Komponenten werden in einen Strohhalm gefillt. Mit einem
Stick decken Sie einen hohen Vitamin C-Gehalt ab.

Cocktailsticks konnen kauflich erworben oder neben dem Liveauftritt an die Gaste verteilt werden,
Anzahl und farbtechnisch ist alles moglich.

Der Sinn: Geschmacklich sprechen sie die breite Masse an, die Aufmachung und die Optik konnen an jeden
Event angepasst werden und den direkten Bezug bieten...
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WIESO...
... DAMPFT DAS SO?

Der fliissige Stickstoff mit seinem Dampf fasziniert nicht nur unsere Fooddesigner!

Er kitzelt den Gaumen mit einem Kontrast aus hei3 und kalt, da er z.B. aus dem Schaum von Fruchtsaften
und alkoholischen Getranken eine an der Oberflache harte, gefrorene Kugel entstehen lasst. Die Fiillung
bleibt jedoch fliissig. Auf der Zunge zerplatzt diese Kugel und gibt ihren Inhalt frei.

Mit diesen Eigenschaften ist der flissige Stickstoff, auch Protadur Typ 2 genannt, mit -196°C ein ge-
schmackvoller Eye-Catcher.
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IMPRESSIONEN | VERSCHIEDENE DESSERT VARIATIONEN
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