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De 19.00h a 21.00h

Fundacioén Japon, Madrid
C/Almagro, 5

28010 Madrid
www.fundacionjapon.es

HITOSHI UTSUNOMIYA

Trabaja desde 1983 en la Agencia Nacio-
nal de Impuestos, en la que, entre otras
labores, ha realizado trabajos de investiga-
cién y asesoramiento sobre evaluacion
sensorial y quimica de los sabores. Desde
2011 es Consejero Senior en Analisis y
Tecnologia de la Fermentacién. Su labor
para estimular la exportacion de los fer-
mentados de produccién japonesa incluye
el asesoramiento y la investigacion sobre
las barreras técnicas en el campo del co-
mercio internacional a través de conferen-
cias y seminarios en Embajadas y otras
instituciones.

DATOS DEL SEMINARIO

Duracién: 2 horas

Seminario en japonés con traduccion con-
secutiva

Precio por persona: 10€

Plazas limitadas — Las plazas se repartiran
por orden de solicitud de participacién al
correo electronico info@fundacionjapon.es

Fecha limite de solicitud:
martes 2 de julio.

La confirmacion de la plaza se hara una
vez se realice el pago del curso a través de
ingreso o transferencia a la cuenta que le
indicaremos una vez recibamos su solici-
tud.

Una vez realizado el pago indicando en el
concepto “Sake” deberd enviar el resguar-
do a la direccion de correo electronico
antes indicada.

Organiza:

Fundacién Jap6n, Madrid
C/ Almagro 5, 42 Planta
28000 Madrid

JAPANFOUNDATION Tel: 91 310 15 38 Fax: 91
BEESHEES 3087314
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FUNDACION JAPON PRESENTA:

Seminario y cata de
nihonshu (Sake)

PRESENTACION

Aprovechando el buen momento de la cocina japonesa en Espafia, asi como la con-
memoracion del Afio Dual de Japén en Espafia, Fundacion Japon tiene el placer de
presentar la charla de Hitoshi Utsunomiya que viene expresamente desde Japon para
impartir este seminario en el que se podran degustar un total de diez variedades dife-
rentes de sake.

El sake ha jugado un papel fundamental en la vida y la cultura japonesa desde hace
mas de 2000 afios. De hecho, esta tan integrado en la dieta de los japoneses que el
hecho de tener ciertas nociones sobre él, conduce un mejor conocimiento de la histo-
ria, la cultura y la sociedad japonesa. El aumento de la popularidad del sushi y otras
especialidades japonesas en el extranjero ha contribuido a dar a conocer el sake alre-
dedor del mundo. Este seminario le proporcionara todo lo que usted necesita saber
para poder levantar una copa de sake japonés.

En este seminario se profundizara en el conocimiento del sake, asi como sus posibili-
dades de maridaje con alimentos occidentales y en la elaboracién de cocteles.

ESQUEMA DEL SEMINARIO

El seminario se dividira en las siguientes fases:

1. Seminario del experto en “nihonshu” Hitoshi Utsunomiya, de la Agencia Nacio-
nal de Impuestos de Japé6n (1 hora).

2. Turno de preguntas.

3. Cata de cuatro categorias de sake, incluyendo mas de diez variedades en
total.

4. Promocién de los productos e informe sobre puntos de venta de cada provee -
dor.
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