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.
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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.

UDON 1lleva su cocina asiatica
saludable a Estados Unidos,
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Puerto Rico vy Republica
Dominicana

UDON, la cadena lider en restauracion asiatica en
Espafa, aterriza por primera vez en Estados Unidos
y focaliza su plan de expansidén internacional en
el continente americano

A nivel nacional, UDON abrira nuevos restaurantes
en Lleida, Barcelona y Vitoria en el proximo
trimestre y planea crecer en Madrid, Levante y
Andalucia

Con las nuevas incorporaciones, UDON supera los 70
establecimientos y confia alcanzar los 100 en 2024

UDON Asian Food relanza su plan de expansion internacional vy
en el segundo semestre del afio abrira restaurantes en Estados
Unidos (Miami), Republica Dominicana y Puerto Rico. E1l grupo
lider en restauracién asiatica en Espafia aterriza por primera
vez en Estados Unidos con un establecimiento propio con el que
quiere testar el mercado norteamericano para abrir después
nuevos restaurantes a través de franquiciados. E1l nuevo UDON
de Miami serd un local de 240 m2 ubicado en Wynwood, barrio de
moda en la ciudad, epicentro de la industria creativa y el
arte urbano.

Dentro de su plan internacional, UDON también inaugurara este
ano dos restaurantes en los aeropuertos de Puerto Rico (Luis
Mufioz Marin) y Republica Dominicana (La Américas). Lo hara a
través de franquicia tras un acuerdo con MGI, un grupo
puertorriqueno que 1incluye empresas de servicios y
restauracién en aeropuertos del Caribe. En su nuevo plan
estratégico, UDON focaliza su crecimiento internacional en el
continente americano, especialmente en paises como Estados
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Unidos, México, Panamd, Colombia o Chile.
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UDON 1lleva su cocina asiatica saludable a Estados Unidos,
Puerto Rico y Repiblica Dominicana

Fuera de Espana, UDON ya tiene un restaurante en Portugal y
otro en Andorra. Tanto en México como en Portugal tiene dos
franquicias mas pendientes de finalizar obras. A finales de
2021, la cadena tendra 7 restaurantes en el extranjero.

A nivel nacional, UDON acaba de inaugurar una nueva franquicia
en Barcelona (Gran de Gracia) y abrira dos mas en Lleida vy
Vitoria en las préximas semanas, que se sumaran a los 67
restaurantes actuales. La cadena se marca como prioridad
crecer en Andalucia, en la zona de Levante y también en
Madrid, donde tiene 8 restaurantes pero solo dos a pie de
calle. Su modelo de futuro son locales de mayor dimensidn, en
la calle o centro comercial, y, a ser posible, con terraza.
También mantiene su preferencia por multifranquiciados,
gestores experimentados en el sector de la restauracion, que
conocen el mercado y con diversos establecimientos en


https://order.udon.com/

propiedad. De hecho, mds de la mitad de sus franquiciados
tienen mas de un UDON. E1l objetivo de la cadena es volver a
crecer a un ritmo de entre 10 y 15 restaurantes por afo, con
lo que podria alcanzar los 100 establecimientos en 2024.

Jordi Pascual, cofundador de UDON, asegura que “afianzar
nuestro concepto de cocina asiatica de calidad, saludable y
sostenible es nuestro principal objetivo. El segundo es volver
a crecer con paso seguro, con nuevos restaurantes en puntos en
los que sabemos que podemos abrir un UDON minimizando al
maximo el riesgo.” Pascual aflade: “es evidente que ha sido un
ano dificil para el sector pero somos muy optimistas: tenemos
clientes que ‘aman’ la marca no solo por nuestros platos, sino
porque nos mueven valores como el respeto al medio ambiente o
la innovacidén, que para nosotros son prioritarios.”
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Nuevo Udon en el barrio de Wynwood, Miami
Abanderados del ‘casual food’ saludable y sostenible
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La hoja de ruta de UDON va mas alla de los planes de
crecimiento y apuesta por afianzar el concepto UDON: cocina



asidtica de calidad, saludable, sostenible y a un precio
justo. En definitiva, un modelo de ‘casual food’ (comida
informal pero sana y de calidad) asiatico totalmente alejado
del “fast food’.

La cadena, ademas, redobla su apuesta por ser la cadena
espanola referente en sostenibilidad. Ya ha eliminado el
plastico de sus restaurantes y servicios de delivery y avanza
en la extensidén de la energia verde en sus establecimientos.
Ademas, UDON apuesta por los productos locales de calidad y de
temporada (verduras ecoldgicas, huevos de corral, pollo vy
ternera con certificado de bienestar animal, salmén
sostenible, etc). De hecho, ha sido la primera empresa
espafnola en firmar el European Chicken Commitment, por el que
se compromete a trabajar solo con proveedores que demuestren,
a través de auditoria, que respetan los maximos estandares de
bienestar como no usar ningln tipo de jaula; limitar 1la
densidad de poblacidon en sus recintos; cumplir los maximos
requerimientos en cuanto a calidad del aire, etc. También es
la primera cadena espafiola que sirve solo salmén con el sello
ASC, garantia de sostenibilidad.
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