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SABOR A ESPANA!

INTRODUCCION

En noviembre de 2024, la empresa Sabor a Espana, originaria de Lucena (Cérdoba),
alcanzé un hito importante en su trayectoria al inaugurar su primera tienda en el vecino
pais lusitano, ubicada en la histérica ciudad de Evora? (ver Anexo 1). Este movimiento no
solo marcaba el inicio de su internacionalizacidn, sino que también reflejaba la madurez
de una estrategia consolidada en el mercado espaiiol, donde al cierre de 2024, operaba
con 53 tiendas distribuidas en ciudades turisticas clave de Espafa, ademas de otro
establecimiento en Gibraltar y el recién abierto en Evora.

Desde sus inicios, Sabor a Espafia habia perseguido el objetivo de revivir y celebrar la
tradicion culinaria espafiola mediante la elaboracién artesanal de productos como
turrones, garrapifiadas® y guirlaches®.

Su modelo de negocio combinaba la fabricacion en directo con la oferta de una
experiencia sensorial que conectaba a los clientes con el sabor auténtico de la cultura
espafola. La reciente apertura en Portugal y las futuras proyectadas para ltalia,
planteaban nuevas oportunidades y desafios para la empresa, incluyendo la adaptacion
a las preferencias culturales y a las particularidades del mercado extranjero.

Los origenes y la filosofia de la marca, Sabor a Espafia, eran el resultado de cinco
generaciones de turroneros tradicionales. Francisco de Paula Ramirez Mufoz (Fran),
director general de la empresa, describia su historia como "simple y llena de tradicion".
Crecieron entre ferias y casetas, transformando un legado familiar en un modelo
empresarial sélido. Esta sencilla empresa familiar tenia un objetivo claro: acercar el
auténtico sabor de Espafia a todas las personas que desearan redescubrir productos
tradicionales en los lugares mas emblematicos del mundo.

1 Caso de la Divisién de Investigacidon de San Telmo Business School, Espafia. Preparado por el profesor
Miguel Angel Llano Irusta, para su uso en clase, y no como ilustracién de la gestién, adecuada o
inadecuada, de una situacién determinada.
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2 Evora o Ebora es una ciudad portuguesa, capital del distrito homdnimo. Estd situada en la regién de
Alentejo, comunidad intermunicipal del Alentejo Central, y cuenta con una poblacion de 53.591 habitantes
(2021). Evora es la tnica ciudad portuguesa miembro de la Red de ciudades mas antiguas de Europa.

3 Las garrapifiadas son frutos secos, como almendras, mani, castafias o nueces recubiertas con una capa
de azucar caramelizado.

4 El guirlache es una pasta comestible de almendras tostadas y caramelo.
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Sabor a Espafia habia evolucionado significativamente desde su fundacién como
pequefia empresa familiar. Originalmente constituida en 2009 —pero para una actividad
distinta—, la sociedad fue recuperada en 2015 con el objetivo de crear una marca que
fusionara tradicién, calidad y experiencias Unicas en el sector de la alimentacién. A los
pocos afos de andadura, ya se habia consolidado como un referente en la fabricaciéon y
venta de frutos secos, turrones y dulces, operando bajo un modelo de tiendas propias
ubicadas en zonas turisticas clave.

La empresa pertenecia a la familia Ramirez y era propiedad del padre de familia
Francisco Ramirez Ledn (maestro turronero), y de sus dos hijos, Fran y Luisa Ramirez
Munoz. Entre los tres controlaban la propiedad, con el 48%, 48% y 4% de las
participaciones, respectivamente (ver Anexo 2, Organigrama).

Sabor a Espafia de forma hibrida en varios sectores, combinando alimentacién, retail y
turismo. Se dedicaba a la produccion y comercializacion de productos gourmet dulces,
gestionando una red de tiendas propias ubicadas en zonas de alta afluencia turistica.
Esta combinacion de sectores le permitia aprovechar diversas oportunidades de
mercado y crear una oferta Unica que atraia tanto a los turistas internacionales (65% de
los clientes) como a clientes nacionales (35%).

La misién de Sabor a Espafia era llevar el auténtico sabor y aroma espaiiol a todos los
rincones del mundo, mientras que su vision buscaba establecer una presencia
internacional en varios canales y experimentar con nuevos conceptos de retail.

La oferta

La oferta de Sabor a Espafia incluia mas de 100 productos tradicionales: turrones,
guirlaches, garrapinadas y dulces artesanales en diversos formatos, desde pequefas
porciones para consumo inmediato hasta presentaciones especificas para regalo.

La empresa también habia innovado ofreciendo opciones para consumidores con
alergias o intolerancias alimenticias: productos sin gluten, sin lactosa o sin azucar,
aumentando con ellas su atractivo de cara a una clientela mas diversa.

La experiencia gastrondmica era otro pilar fundamental de la marca. En cada punto de
venta, los clientes no solo adquirian productos, sino que también participaban de una
experiencia multisensorial. Desde la posibilidad de degustar los productos en directo
hasta observar el proceso de fabricacién artesanal mediante cocina de exhibicién o
showcooking, cada visita se convertia en un viaje a la tradicion y a los dulces sabores
espafoles de toda la vida.
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Tiendas turisticas

En 2024 Sabor a Espafia contaba con 53 puntos de venta distribuidos por toda Espafia,
una tienda en Gibraltar y otra en Evora, Portugal (ver Anexo 3). La empresa siempre
habia establecido sus puntos de venta en ubicaciones privilegiadas.

Estas ubicaciones aseguraban un flujo constante de turistas interesados en productos
auténticos y experiencias culturales. El turismo se convertia asi en el principal factor de
ventas de Sabor a Espafia.

Las dimensiones de las tiendas variaban entre 30 y 200 metros cuadrados, y estaban
disefiadas para maximizar la visibilidad y la experiencia del cliente. Cada punto de venta
estaba equipado para proporcionar esa vivencia multisensorial que formaba parte de la
oferta, desde la fabricacion en directo hasta la degustacién gratuita en la entrada.

Experiencia multisensorial

Este era uno de los diferenciadores clave de Sabor a Espana: su enfoque en los cinco
sentidos. Comenzando por el olfato, mucho antes de llegar a la tienda, el cliente percibia
el olor y llegaba hasta la tienda atraido por él. La experiencia continuaba con el sentido
del oido, escuchando el pregdn de los dependientes voceando el producto e invitando a
pasar. A continuacion, les seguia el tacto y el gusto, ya que siempre habia un empleado
en la puerta de cada tienda ofreciendo y dando a probar los productos. Por ultimo, la
experiencia culminaba con el sentido de la vista, gracias al showcooking en directo.

Este showcooking era una experiencia culinaria peculiar: los alimentos se preparaban y
cocinaban en directo frente a los clientes o asistentes, permitiéndoles observar cada paso
del proceso. Este concepto combinaba la presentacidn de habilidades culinarias con una
experiencia visual y sensorial que atraia a muchos espectadores. En el caso de Sabor a
Espafa, el showcooking en sus tiendas se centraba en la elaboracién artesanal de los
productos, como frutas bafiadas en caramelo, guirlaches y garrapifiadas.

A través del showcooking, los clientes no solo disfrutaban del resultado final, sino que
también podian apreciar la autenticidad y la calidad de los ingredientes, asi como las
técnicas tradicionales utilizadas. Este enfoque reforzaba la conexién emocional con la
marca, convirtiendo la compra en una experiencia polifacética e inmersiva que destacaba
por su transparencia, creatividad y capacidad para evocar el valor de la tradicién
gastrondmica espanola.

Para contribuir a esa experiencia, se prestaba especial atencién a la presentacién de los
productos, asi como a la imagen de sus puntos de venta y sus dependientes. Este
enfoque habia sido determinante para el éxito de la marca, ya que no solo ofrecia
productos de alta calidad, sino también una experiencia en vivo que creaba conexiones
emocionales con el cliente, la cual habia contribuido decisivamente al éxito del proyecto
empresarial (ver Anexo 4, Concepto de Tiendas).
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