





Naturalde Getxo(Bizkaia y nacidoen 1981
en el senode una familia tradicional, Erlantz
GorostizaAguirreya mostro desdesu primera
infancia su pasion por la cocinay el buen
comer Fue precisamenteel apoyo familiar el
que le llevd a evolucionar hacia el chef
dedicadoen cuerpoy almaa la cocinaen el
guesehaconvertido




Suformacionacadémicase iniciaen el IES
Hosteleria Galdakao Alli, entre azlcar y
harina,sediplomaen el arte de la panaderiay
pasteleria
Al propio tiempo, compaginasus estudios
trabajando en obradores como Asuaberrio
panaderiascomo Bizkarra adquiriendo de
este modo la base necesarigpara acceder,a

susdieciochoanos,al mundoprofesional




A la finalizacién de sus estudios, Erlantz comienza a
trabajar como pastelero en el restaurante Zerurena La
pasione inquietud que muestrapor la cocinadurante estos
primeros afosle descubreun mundo mucho mas amplio
qgue el de la pasteleriay es por ello que toma la
determinacion de simultanear dicha actividad con los
estudiosde Direccionde Cocineaenel IES_eioa

En 1999 y durante la consecucionde sus estudios de
Direccion de Cocina, desempefalabores como Jefe de
Cocinaenlosrestaurantesvizcainod.apurriketay Boulevard,
apoyandole®n el asesoramienty creacionde lascartasde
ambosestablecimientos




Erlantzfinalizasu formacionacadémicacon el desarrollo
de practicasen los restaurantesAretxondoy Andra Mari
(1*), coincidiendoen este ultimo con EnekoAtxacomo Jefe
de Cocingpor aquelentonces

Este es s6lo el comienzo de una solida trayectoria
profesionalque le llevaa desarrollarsecomo profesionalde
la cocina en los mejores restaurantes de la geografia
gastronomicasparola



2000

En el afio 2000 Erlantzcomienzaa trabajar
comoJefede Partidaen el extinto CubitaKaia
(1*) de la mano de otro de los grandes
cocineros del momento, Alvaro Martinez
quien le infunde su pasionpor la mar y la
importanciade lamateriaprima
Dehecho,esel propio Martinezquien alienta
a Erlantz para que abandone Euskadipara
proseguirsu formacion como profesionalde
la gastronomia, encargandoseincluso de
recomendarlea Quique Dacosta para que
recalaseconélenDénia




de su primer gran
gaa los fogonesde El

Quique

Dacost#**),
0 de mayor
odel Chef

Con Quique aprende muchisimo desde
valencianalel arrozmastradicionalhastala gastr
vanguardianasrupturista, siendoestosafnosel g
Erlantzactual

Igue Dacostase erige como su
el cual guarda una profundaadmirac
odevistaculinariocomopersonal







Eselafoen el que Erlantzzoma contactocon
el mundodel helado,aprendiendade la mano
del maestro heladero Angelo Corvitto su
tecnicay formulacion










2005 suponeun antesy un despuésen la trayectoria
profesionalde Erlantz Enenero de eseafiotiene ocasion
de comer en el restaurantede otro de los grandesde la
cocina espafolay mundial Martin Berasategui Tras la
experienciaque el propio Erlantzdefine como "la mejor
comidade suvida",no dudaen proponerla realizaciorde
practicasen su restaurantede Lasarte propdésitoque lleva
a cabocon la inestimableayudade suamigoRodrigode la
Calle
Asi,haciamediadosde aquelaio,comienzaatrabajarenla
gue Erlantzdefine como su "segundacasa",teniendo la
oportunidadde conocera su gran mentor y amigo,Martin
Berasategui



Martiny suequipole muestrancomoelevara
otro nivel su cocina,inculcandolevalorescomo
la importancia y el respeto al cliente, la
afinaciongustativade los platosy, sobretodo,
ese afan constante en la busqueda de la
anheladgperfeccionde los mismos
Durante su estanciacon Berasategui,Erlantz
pasa por todas las partidas de cocina,
destacanda@omoChefde Pastelerialebidoa su
ampliaformacion,asicomoen el departamento
de I1+D, el cual lidera durante un tiempo
conjuntamenteconRodrigodela Calle
Sonestosafoscon Martin, los que cambianla
vidade Erlantzelevandolea un nivel profesional
superior




Su valia lo hace acompafiara Martin en diferentes
congresosy eventosgastronomicosactividadque culmina
en Madrid Fusion2012 cuandoes premiadocomo uno de
susmejoresdiscipulos







En este afio TomasRegaladoy Erlantz se
conocen Desdeel primer momento entablan
una gran amistad y forman un binomio
perfecto a nivel profesional Doce afnos

después, continian la amistad y trabajan
juntosen M.B.




Enesteafnohayque destacarigualmentesu
paso por el obrador del maestro pastelero
PacoTorreblancaen Elda Alli perfeccionasu
ya adquirida base formativa en pasteleria,
asimilandaunafilosofiade trabajoconsistente
en no dar ningunarecetapor preestablecida
a buscar siempre su perfeccionamiento De
Torreblanca aprende valores como la
rigurosidacen el trabajoy, por encimade ello,
una gran amistad forjada a través de

Entante Gorsslina
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Interminables conversaciones sobre una ;

i ) Paco TorreblancaBrlantz™
pasionqgue amboscomparten la gastronomia ,







