Elena es la cuarta generacion de la familia Arzak que dirige el restaurante desde que se inaugu-
r6 en 1897. Durante los ultimos cinco anos, el establecimiento siempre ha figurado entre los Diez Mejores Restau

- . 1 N i
rantes del Mundo, y fue el primer lugar vasco al que le fueron concedidas las tres estrellas Michelin.



a carta del restaurante Arzak se basa
en la reelaboracién de los platos tra-

dicionales para extraer lo mejor de los
ingredientes locales, utilizando las técnicas mas
avanzadas. Al arribar a la avenida Alcalde Elo-
segui, en el municipio espafol San Sebastian,
el visitante se encontrard con una fachada tra-
dicional que esconde un amplio comedor. Las
puertas y los espejos son enmarcados por una
decoracion sobria que combina los tonos negro,
blanco y gris. Los bisabuelos de Elena Arzak co-
locaron las primeras bases del establecimiento
en 1897 y, desde ese ano, su historia continta
escribiéndose.

A Elena se le conoce como la alquimista de
la gastronomia vasca en Espafia, pues sus plati-
llos estan en constante evolucién. Aprendio el
oficio en su propia casa, cuando solia pasar los
fines de semana en el negocio familiar del Alto
de Vinagres. A los dieciseis empez0 a pensar en
lo mucho que le gustaba el oficio y a los diecio-
cho tomé la decision. Amplid sus horizontes a
través de numerosos viajes. Estudio en Lucerna,
Suiza, antes de pasar por las grandes cocinas
de Europa, incluidas la Maison Troisgros, Bras,
Pierre Gagnaire, Carré des Feuillants y Le Viva-
rois en Francia, Louis XV en Montecarlo, Le Ga-
vroche en Londres, Antica Osteria del Ponte en
Italia y EI Bulli en Espafia, antes de regresar a la
empresa familiar.

La joven chef gand el respeto internacional
con una concepcion vanguardista, basada en la
investigacién y en la experimentacién con los
sabores. Elena no solo supervisa un préspero
restaurante, sino que trabajando en tandem con
su famoso padre, Juan Mari, ha conseguido que
este sea reconocido como uno de los restauran-
tes més influyentes del mundo.

CULINARIA

Arzak ofrece una cocina con personalidad y arraigo, en incesante transformacion, sobre
todo por su faceta de investigacion, que la hace estar en permanente vanguardia de todo
lo que se cuece en el mundo actual. El laboratorio estd situado junto al restaurante y fun-
ciona desde marzo de 2001. Una de sus peculiaridades es el Banco de Ideas, una idénea
fuente de inspiracion donde se encuentran ordenados y clasificados més de 1600 sabores
y aromas de todo el mundo.

En el historial de premios de Elena destacan el Premio Nacional
de Gastronomia al mejor Jefe de Cocina 2010y el Premio a la Mejor
Chef del Mundo Veuve Clicquot 2012.
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El resultado del proceso creativo se refleja en su mend, que varia de acuerdo con cada
temporada. Los platos conjugan todas las posibilidades de creatividad, desde la elabo-
racién hasta la puesta en escena o presentacion, que siempre es original y llamativa. El
bonito parterre es el nombre de un plato creado en 2009. Se trata de la escenificacion
comestible de un jardin de disefio en el que intervienen pescados, verduras y un elemen-
to colorante que se obtiene de la cochinilla. Este insecto originario de México es utilizado
en la industria alimentaria, textil y cosmética como colorante (E-120).

En 1989, Arzak se establecia como
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LA EXPANSION

El dio dindmico de Arzak exporté en 2013 la
marca de la cocina vasca contemporanea al Rei-
no Unido. En las instalaciones del hotel Halkin,
en el exclusivo y céntrico barrio de Belgravia, en
las proximidades del Palacio de Buckingham, se
ubica Ametsa. El restaurante ofrece una mezcla
de clésicos Arzak junto a platos inspirados en
productos del anfitrién. El éxito llegé a tan solo
seis meses después de su inauguracion, con su
primera estrella en la gufa Michelin 2014 para el
Reino Unido.

En Ametsa, la firma Arzak no solo esta en
la cocina del restaurante. Todos los espacios
gastrondmicos del hotel estdn disefiados segun
su filosofia, desde el servicio de habitaciones, el
bar, donde se sirven mends de tapas, hastala ca
feteria donde se sirven meriendas a la hora del
té, con dulces a la inglesa y alguna propuesta a
la espafiola.

CONTACTO
Arzak

Ametsa
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