La Gastronomia Espanola
Conquista Japén: Exito de
Spain Fusidén Tokio y Madrid
Fusiéon Kyoto Atelier

La primera edicion de Spain Fusidén Tokio
ha marcado un hito en 1la promociodn
internacional de la gastronomia espaiola,
destacando la excelencia de sus productos
y chefs en uno de los mercados mas
prometedores de Asia.

Este evento, organizado por Vocento Gastronomia y apoyado por
ICEX Espaia Exportacidén e Inversiones, tuvo lugar en el
prestigioso hotel Conrad de Tokio, y reunié a algunas de las
figuras mds destacadas de la cocina espafola, asi como a
autoridades del sector gastrondmico.

El evento contdé con la participacién de chefs de renombre
internacional como Quique Dacosta, Andoni Luis Aduriz y Jordi
Roca, quienes ofrecieron ponencias sobre productos icénicos de
la gastronomia espanola. Dacosta hablé sobre la rica tradicién
de las salazones y el atin, mientras que Aduriz profundizé en
la relevancia de la miel en la cocina de vanguardia. Por su
parte, Jordi Roca, acompafiado de sus sobrinos Marc y Marti
Roca, presentd una sesidén sobre la importancia del vino en la
creacién culinaria de El Celler de Can Roca.
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Chef Quique Dacosta
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Andoni Luis Aduriz
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Chef Joan Roca

Productos emblema de 1la gastronomia
espanola

Spain Fusion Tokio puso en el centro de atencién una amplia
gama de productos espafoles que captaron el interés del
publico japonés:

Vinos: El Master of Wine Fernando Mora liderd sesiones de cata
y maridaje, destacando tanto vinos tintos como blancos, que
impresionaron a los asistentes.

Jamén y productos ibéricos: Con la participacién de Naoto
Watanabe, representante de la Asociacidén Japonesa de Jamdn
Curado, se ofrecieron degustaciones de jamdén maridadas con
vinos tintos.

Aceite de oliva: Los asistentes pudieron degustar aceites de
oliva de alta calidad, reafirmando la reputacidén de este
producto como esencial en la dieta mediterranea.



Vinagres andaluces: Estos productos formaron parte integral de
las catas, demostrando la versatilidad de la gastronomia
espafola.

Conservas: También estuvieron presentes, subrayando la calidad
de los productos envasados espanoles.

Cava: Se anuncié un proximo "Cava Meeting" en octubre, con
catas exclusivas de este famoso espumoso.

Uno de los atractivos mas valorados del evento fue el espacio
exclusivo en el que los asistentes pudieron degustar alimentos
espainoles alun no disponibles en Japdén. Este contacto directo
entre productores y profesionales japoneses tiene el potencial
de generar nuevas oportunidades comerciales y estrechar lazos
entre ambos paises.

Diplomacia del gusto y colaboracidn
internacional

Fidel Sendagorta Gomez del C[jJampill[jo embajador de Espafa en
Japoén destacd el valor de la gastronomia como herramienta de
diplomacia, afirmando que “nuestra gastronomia abre muchas
puertas en el mundo”. Por su parte, Elisa Carbonell, CEO de
ICEX, resalté la importancia de esta iniciativa al sefialar que
“atna conocimiento, contactos y talento”, todos elementos
clave para la internacionalizacién de las empresas espaiolas.
Benjamin Lana, director general de Vocento Gastronomia,
subrayé que la gastronomia es un sector estratégico que forma
parte de una tradicidén milenaria compartida por Japén vy
Espana.
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Préoxima parada: Madrid Fusion Kyoto
Atelier

Como continuacidén de esta exitosa iniciativa, la ciudad
histérica de Kioto serd la sede de Madrid Fusidén Kyoto
Atelier, un evento condensado que reunira a algunos de 1los
chefs mas innovadores del mundo. Durante una jornada, se
ofrecerd una muestra del momento actual de las cocinas tanto
espafola como japonesa, consolidando este intercambio cultural
y culinario.
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Kioto sera la sede de Madrid Fusidén Kyoto Atelier

Impacto en el mercado japonés

La recepcién de los productos espainoles en Spain Fusidn Tokio
ha sido altamente positiva. Las catas de vinos, lideradas por
Fernando Mora, permitieron al puiblico japonés descubrir la
diversidad y calidad de la oferta vinicola espaiola,
explorando desde denominaciones tradicionales hasta regiones
emergentes. Este interés creciente demuestra el enorme
potencial de los vinos espaifoles en el mercado asiatico.
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Productos emblemdticos como el jamén ibérico y el aceite de
oliva recibieron elogios por su autenticidad y calidad
inigualable. Ademas, propuestas menos conocidas como los



xuixos de Girona y las innovadoras esferificaciones de pescado
generaron curiosidad y sorpresa, destacando la capacidad de la
gastronomia espafola para ofrecer experiencias culinarias
novedosas.

Importadores y profesionales del sector resaltaron aspectos
clave como la sostenibilidad, la producciéon organica y el
cuidado en la presentacidén de los productos. Estos factores,
junto con una competitiva relacién calidad-precio, refuerzan
las perspectivas de crecimiento para la gastronomia espafola
en Japén.

Testimonios que avalan el éxito

“La calidad de los productos espaioles ha sido ampliamente
reconocida”, comenté Naoto Watanabe, representante de 1la
Asociacién Japonesa de Jamon Curado, quien participé en las
degustaciones y maridajes de productos ibéricos con vinos
tintos espafioles. “La combinacién de jamén ibérico con los
excelentes vinos espafoles ha sido particularmente apreciada
por los asistentes”.
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Naoto Watanabe, representante de la Asociacidén Japonesa de
Jamén Curado
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Fernando Mora, Master of Wine

Por su parte, Fernando Mora, Master of Wine, quien liderd las
sesiones de maridaje y catas de vinos espaiioles, expresd: “El
publico japonés ha mostrado un gran interés y apreciacidén por
la diversidad de nuestros vinos, desde los tintos mas robustos
hasta los blancos mas frescos. Este evento ha sido una
excelente plataforma para mostrar la riqueza de nuestra
cultura vinicola”.

Gastronomia como puente cultural

E1l éxito de Spain Fusioén Tokio y la futura Madrid Fusion Kyoto
Atelier demuestran cémo la gastronomia se ha convertido en un
puente cultural y un motor de oportunidades comerciales entre
Espafia y Japén. Esta fusién de sabores y tradiciones
culinarias no solo promueve la internacionalizacién de 1los
productos espanoles, sino que también refuerza los lazos entre
dos naciones que valoran profundamente 1la calidad, 1la
tradicién y la innovacién en la cocina.


https://www.canariasgourmet.es/wp-content/uploads/2024/09/fernando-mora.png

Vs

s )
TN\

N

%

3
hﬁ/'u.

Spain \fusio

by Vocento.gastronomia

 § .
F : -
FWS J Fromspain’ "< == a/imenfosdespao,

winss 4y alimenfosdespaic
Fws § festguis ol

==
Sin lugar a dudas, Spain Fusidén Tokio ha logrado dejar una
marca indeleble en el panorama gastrondémico japonés,
consolidando la imagen de Espana como un referente mundial en
calidad y diversidad gastrondmica. Las oportunidades
comerciales y culturales que surgen de este encuentro abren un
futuro brillante para la gastronomia espaiola en Asia.



