{Quieres vivir la experiencia
del sake como nunca antes en
Espana?

La sutileza liquida de Japdon desembarca en Espaia, y Madrid se
convertird por unos dias en la capital europea del sake. Los
préoximos 12 y 13 de mayo de 2025, el Hotel NH Collection
Madrid Eurobuilding acogera Iberkanpai, la primera feria
dedicada integramente al sake y la alta gastronomia japonesa
en la Peninsula Ibérica. Este evento pionero promete revelar
los secretos de una bebida que, a pesar de su antiguedad,
continla siendo en Europa una desconocida por descubrir.

Una tradicion ancestral convertida
en arte contemporaneo

El sake, conocido también como nihonshu, es una bebida
fermentada elaborada a partir del arroz, cuya produccién esta
documentada desde hace mas de mil afos en tierras niponas. Las
kura, bodegas tradicionales japonesas, guardan con celo
ancestral las técnicas milenarias que permiten que cada
botella cuente una historia singular. En regiones emblematicas
como Niigata, Hiroshima o Hyogo, los maestros del sake
perfeccionan continuamente sus métodos, alcanzando cotas de
excelencia que los posicionan como referentes mundiales en la
elaboracidon de esta bebida sagrada.

Mas de treinta de estas prestigiosas bodegas viajaran hasta
Madrid para mostrar mds de ciento cincuenta variedades de
sake, muchas inéditas en Espaina. Este excepcional despliegue
convierte a Iberkanpai en un escaparate incomparable para
sumilleres, chefs, profesionales de hosteleria y entusiastas
de la cultura japonesa, deseosos de profundizar en las
complejidades aromdticas y gustativas del sake. El evento se
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convierte asi en un punto de encuentro fundamental para el
intercambio cultural y profesional, con el respaldo
institucional del Gobierno de Japén a través del Ministerio de
Hacienda, resaltando la reciente declaracién del sake como
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO.

Maridajes que trascienden fronteras
culturales
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En paralelo al protagonismo del sake, Iberkanpai ofrecerd una
experiencia gastrondomica Unica con auténticos iconos
culinarios de Japon, como el Yuasa Shoyu, una soja artesanal
con mas de ochocientos afios de historia, o el tomate Amela,
cultivado en tierras espanolas con semillas japonesas Yy
reconocido como el tomate mas caro del mundo. Ademas, se
presentaran productos emblematicos como el miso, el tofu, el
katsuobushi y la singular mayonesa japonesa, creando asi un
entorno gastronémico auténticamente nipdén en pleno corazén de
Madrid.

Destaca la presencia de Silvia Ortuiiez Sastre, reconocida como
mejor sumiller del afio 2024 en los prestigiosos premios Verema
y sumiller principal del restaurante Kabuki Madrid. Ortuiiez
protagonizara una ponencia clave, explorando cémo la sutileza
del sake puede armonizar y potenciar la gastronomia espafola
contempordnea. A su lado, los distribuidores mdas relevantes
del sector, entre ellos Sake&Co, Japon Gourmet y Salvioni y
Alomar, garantizaran que cada degustacidén represente una
experiencia auténtica y de mdxima calidad.
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Innovacidon, tradicidén y excelencia
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Las impulsoras del proyecto, Mayu Sasayama y Naumi Uemura,
ambas con una extensa y so6lida trayectoria acercando la
esencia gastrondmica japonesa a Occidente, buscan con
Iberkanpai estrechar lazos culturales y sensoriales entre
Japon y Espana. E1l programa de actividades, disefado con rigor
y pasién, incluye talleres especializados de maridaje entre
sake y quesos, demostraciones culinarias a cargo de chefs de
renombre internacional y seminarios formativos sobre la
elaboracion tradicional y moderna del sake.

Quienes deseen vivir la experiencia en su maximo esplendor
podran optar por la entrada VIP, que brinda acceso exclusivo a
una seleccién de sakes premium, acompafados por tapas
especialmente disefladas para realzar las cualidades
sensoriales de cada bebida.

EL futuro del sake en Espana:
tradicion e innovacion

La celebracion de Iberkanpai supone un punto de inflexidn para
la presencia del sake en Espafna, pues busca no solo difundir
su riqueza histérica, sino fomentar su integracién en la alta
gastronomia local. La interaccion entre chefs espafioles vy
japoneses generara nuevas perspectivas culinarias, impulsando
una innovadora fusidon que podria redefinir conceptos vy
técnicas en la cocina contemporanea espafnola.

Asimismo, Iberkanpai pondra en valor 1las innovaciones
recientes en la produccidén de sake, desde el uso de arroces
locales hasta métodos sostenibles que preservan el medio
ambiente, demostrando que esta bebida ancestral esta en plena
evolucion. Esta dualidad de respeto por la tradicién vy
blsqueda constante de innovacién hace del sake un auténtico
emblema de la filosofia japonesa, capaz de adaptarse vy
renovarse sin perder jamds su esencia original.

Iberkanpai no es simplemente un evento mas en el calendario



gastrondmico espanol; es wuna puerta abierta hacia 1la
comprensién profunda del sake, una invitacién a descubrir, a
través del paladar, la elegancia silenciosa de una tradicidn
que trasciende siglos. Espana esta a punto de descubrir que el
sake es mucho mas que una bebida: es cultura liquida, una
filosofia de vida.



