Los eventos gastrondmicos
imperdibles de enero 2025

Con la segunda mitad de enero en marcha, Espana sigue
ofreciendo un calendario repleto de citas gastrondémicas de
primer nivel. Este mes no solo ha inaugurado un nuevo afo,
sino también una oportunidad para explorar la excelencia
culinaria en eventos que aunan tradicidén e innovacidn. Desde
la pasteleria de autor hasta los productos frescos y la alta
cocina, las propuestas que quedan por celebrarse son
esenciales tanto para los profesionales del sector como para
los amantes de la gastronomia.

Entre los eventos destacados figuran encuentros de referencia
como el Frozen&Fresh Market en Sevilla, que centra su atencién
en la sostenibilidad y la innovaciodn en productos congelados y
frescos, y Madrid Fusién, un congreso que marcara las
tendencias culinarias del afio. Ademds, la Feria Internacional
de Turismo (FITUR) dedica una plataforma especial al turismo
gastronomico, mientras que el Festival del Aceite Cérdoba
Virgen Extra exalta la calidad del oro liquido andaluz.

También merece mencién el IV Congreso Internacional de
Comunicacidén y Vino, que aborda el nexo entre la tecnologia,
el marketing y el sector vitivinicola. Por dltimo, la Feria
Valenciana de la Trufa, cuya celebracidén estd pendiente de
confirmacion, promete ser una cita esencial para los amantes
de este producto exclusivo.

Del 14 al 26 de enero: Mostra
Internacional de Pastisseria Sant
Vicenc dels Horts (Barcelona)
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La Mostra Internacional de Pastisseria, que se celebra en Sant
Vicen¢ dels Horts, se ha consolidado como uno de los eventos
mas importantes en el ambito de la pasteleria en Espafha. Esta
muestra es una oportunidad Unica para conocer 1las Ultimas
tendencias y técnicas en el mundo de los dulces, con la
participacién de los mejores pasteleros nacionales e
internacionales.

Durante los doce dias de la muestra, los asistentes podran
disfrutar de una amplia variedad de actividades, entre las que
destacan exhibiciones de pasteleria en vivo, talleres
especializados y conferencias sobre innovacién y creatividad
en la elaboracidén de postres. Ademds, los visitantes podran
degustar y adquirir productos elaborados por los profesionales
del sector, lo que convierte este evento en una cita
imprescindible para los amantes de la pasteleria.

Un aspecto clave de la Mostra Internacional de Pastisseria es
su enfoque en la formacidén. A lo largo de la semana, se
organizaran cursos dirigidos tanto a profesionales como a
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aficionados, donde se enseflaran técnicas avanzadas de
decoracién, creacioéon de masas y chocolate, entre otros. Esta
es una excelente oportunidad para aquellos que desean
perfeccionar sus habilidades en el arte de la pasteleria.

21 y 22 de enero: Frozen&Fresh
Market (Sevilla)
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El Frozen&Fresh Market se celebra en Sevilla y esta dirigido a
los profesionales de la industria alimentaria, asi como a
consumidores interesados en productos congelados y frescos de
alta calidad. Durante este evento, los asistentes tendrdn la
oportunidad de conocer 1o uUltimo en productos congelados,
frutas y verduras frescas, pescados y mariscos, Yy carnes,
ademas de explorar nuevas tendencias en el proceso de
conservacion de alimentos.

El mercado contard con la participacidén de empresas vy
productores locales, 1lo que permitira a los visitantes
descubrir productos frescos y de calidad que a menudo no se
encuentran en el mercado general. Ademas, se organizaran
varias conferencias y mesas redondas en las que se hablara
sobre la sostenibilidad en la produccion de alimentos, 1la
cadena de frio, y las innovaciones en la conservacidn de
productos frescos y congelados.

Una de las secciones mas destacadas de Frozen&Fresh Market
sera la zona dedicada a la gastronomia. Aqui, chefs de
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renombre prepararan platos innovadores utilizando productos
frescos y congelados, permitiendo a los asistentes descubrir
nuevas formas de trabajar con estos ingredientes.

Del 22 al 26 de enero: FITUR, Feria
Internacional de Turismo (Ifema
Feria de Madrid)
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La Feria Internacional de Turismo (FITUR) es uno de 1los
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eventos mas relevantes a nivel global en el sector turistico,
y en sus Ultimas ediciones ha incorporado con fuerza el
turismo gastronomico. En 2025, FITUR contara con wuna
programacién que resalta el vinculo entre la gastronomia y el
turismo, explorando cémo las experiencias culinarias pueden
ser un motor clave para la promocién de destinos turisticos.

Durante los cinco dias de la feria, se presentaran diversas
iniciativas relacionadas con la gastronomia, desde las rutas
gastronémicas hasta los destinos que han sabido integrar la
gastronomia en su propuesta turistica. Se celebraran
conferencias sobre la sostenibilidad de 1la industria
alimentaria, la importancia de la gastronomia en la identidad
local y el papel de la gastronomia como motor de desarrollo
turistico.

FITUR es un punto de encuentro ideal para profesionales del
sector que buscan conocer las ultimas tendencias en turismo
gastrondémico, conectarse con productores y distribuir sus
productos a nivel internacional. Para el publico en general,
es una excelente oportunidad para descubrir nuevas rutas
gastrondémicas y aprender mds sobre los destinos que estan
destacando por su propuesta culinaria.

Del 27 al 29 de enero: Madrid
Fusion (Ifema Feria de Madrid)
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Madrid Fusidén es, sin lugar a dudas, el evento gastrondémico
mas relevante en Espafa. Este congreso internacional de
gastronomia reune a los chefs mds destacados del panorama
nacional e internacional, creando un espacio donde la
creatividad, la innovacién y las tendencias culinarias se
ponen de manifiesto. En su edicién de 2025, Madrid Fusiodn
promete sorprender con un programa que incluirda mesas
redondas, presentaciones en vivo y demostraciones de nuevas
técnicas culinarias.

Durante tres dias, los asistentes podran conocer las uUltimas
tendencias en cocina de autor, gastronomia sostenible, vy
nuevas propuestas tecnoldgicas aplicadas a la cocina. Ademas,
se presentaran productos innovadores, técnicas de cocina
molecular, y se explorara la influencia de la tecnologia en la
evolucion de la cocina profesional.

El evento también incluye un d&rea dedicada a los productos
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gourmet, donde se podran degustar y adquirir productos de alta
calidad, desde aceites de oliva virgen extra hasta vinos,
pasando por todo tipo de ingredientes exclusivos. Madrid
Fusion es, por tanto, un escaparate de lo mejor de 1la
gastronomia global.

31 de enhero: IV Congreso
Internacional de Comunicacion y
Vino (Facultad de Comunicacidén de
la Universidad de Navarra)
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El IV Congreso Internacional de Comunicacién y Vino, que se
celebra en la Universidad de Navarra, tiene como objetivo
analizar el papel fundamental de 1la comunicacién en la
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industria vitivinicola. E1l congreso esta dirigido a
profesionales del sector del vino, expertos en comunicacién,
marketing y medios de comunicacién, asi como a estudiantes e
interesados en el mundo del vino.

En este evento se debatird sobre cémo el vino se comunica a
través de los medios tradicionales y digitales, el marketing
de las bodegas, y la influencia de las redes sociales en la
percepcién del vino. También se explorard el papel de la
comunicacién en la promocidn de los vinos sostenibles y 1la
internacionalizacién de las marcas de vino espafolas.

Ademds de 1las conferencias, se organizaran catas vy
degustaciones en las que los asistentes podran probar algunos
de los mejores vinos espanoles y conocer de primera mano las
historias que hay detras de cada botella. Este congreso es una
excelente oportunidad para profundizar en el vinculo entre
comunicacién, marketing y vino.

Festival del Aceite Cdordoba Virgen
Extra: 31 de enero al 2 de febrero
(Plaza de las Tendillas, Cordoba)
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Cordoba, una de las regiones mas importantes en la producciodn
de aceite de oliva virgen extra en Espana, alberga cada afio el
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Festival del Aceite Cérdoba Virgen Extra. Este evento celebra
la excelencia del aceite de oliva, destacando tanto los
aceites de produccién local como aquellos de otras zonas de la
provincia.

Durante los tres dias de duracidén del festival, se llevaran a
cabo catas guiadas por expertos, en las que los asistentes
podran descubrir las diferentes variedades de aceite de oliva
y aprender a distinguir 1las caracteristicas de cada uno.
Ademas, habra talleres para nifos y adultos, en los que se
enseflard sobre el proceso de produccién del aceite y sus
multiples usos en la cocina.

El evento también contard con una zona de exposicidén donde
productores y almazaras presentaran sus aceites, y 1los
asistentes podran adquirir productos de la mas alta calidad.
Este festival es una excelente oportunidad para adentrarse en
el mundo del aceite de oliva virgen extra y conocer su
importancia en la gastronomia espafiola.

Feria Valenciana de 1la Trufa
(FITRUF): pendiente de confirmar
(Recinto Ferial de La Pobleta,
Andilla)
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La Feria Valenciana de la Trufa (Fitruf) es un evento dedicado
a la trufa, uno de los productos mas exclusivos y apreciados
en la gastronomia gourmet. Aunque las fechas de este afio aln
estan por confirmar, FITRUF se celebra en el Recinto Ferial de
La Pobleta, en la provincia de Valencia, y cada edicién atrae
a productores, chefs y gourmets de toda Espana.

La feria ofrece una oportunidad Unica para conocer el mundo de
la trufa, desde su cultivo hasta su utilizacién en la cocina.
Habra degustaciones de platos trufados, asi como talleres y
conferencias sobre el mercado de la trufa, su conservacién y
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las mejores formas de utilizarla en gastronomia. También se
celebraran catas en las que los asistentes podran aprender a
distinguir los distintos tipos de trufa y cémo maridarlas con
otros productos gourmet.

Enero en Espana es un mes que promete ser inolvidable para
todos los que aman la gastronomia. Cada evento destaca por su
enfoque en la excelencia y la innovacién, haciendo de este mes
una cita imprescindible para los profesionales del sector y
los aficionados a la buena cocina.



