
Biografía de un Chef





Naturalde Getxo(Bizkaia) y nacidoen 1981

en el seno de una familia tradicional,Erlantz

GorostizaAguirreya mostró desdesu primera

infancia su pasión por la cocina y el buen

comer. Fueprecisamenteel apoyo familiar el

que le llevó a evolucionar hacia el chef

dedicadoen cuerpo y alma a la cocinaen el

quesehaconvertido.



Su formaciónacadémicase inicia en el IES
Hostelería Galdakao. Allí, entre azúcar y
harina,sediplomaen el arte de la panaderíay
pastelería.
Al propio tiempo, compagina sus estudios
trabajando en obradores como Asuaberrio
panaderíascomo Bizkarra, adquiriendo de
este modo la basenecesariapara acceder,a

susdieciochoaños,almundoprofesional.



A la finalización de sus estudios, Erlantz comienza a
trabajar como pastelero en el restaurante Zerurena. La
pasióne inquietudque muestrapor la cocinaduranteestos
primeros años le descubreun mundo mucho más amplio
que el de la pastelería y es por ello que toma la
determinación de simultanear dicha actividad con los
estudiosdeDireccióndeCocinaenel IESLeioa.

En 1999, y durante la consecuciónde sus estudios de
Dirección de Cocina, desempeñalabores como Jefe de
Cocinaen losrestaurantesvizcaínosLapurriketay Boulevard,
apoyándolesen el asesoramientoy creaciónde lascartasde
ambosestablecimientos.



Erlantzfinalizasu formaciónacadémicacon el desarrollo
de prácticasen los restaurantesAretxondoy Andra Mari
(1*), coincidiendoen esteúltimo con EnekoAtxacomoJefe
deCocinapor aquelentonces.

Este es sólo el comienzo de una sólida trayectoria
profesional,que le llevaa desarrollarsecomoprofesionalde
la cocina en los mejores restaurantes de la geografía
gastronómicaespañola.



En el año 2000 Erlantzcomienzaa trabajar
comoJefede Partidaen el extinto CubitaKaia
(1*) de la mano de otro de los grandes
cocineros del momento, Álvaro Martínez,
quien le infunde su pasión por la mar y la
importanciade lamateriaprima.
Dehecho,esel propio Martínezquienalienta
a Erlantz para que abandoneEuskadipara
proseguirsu formacióncomo profesionalde
la gastronomía, encargándoseincluso de
recomendarle a Quique Dacosta para que
recalaseconél enDénia.



Con Quique aprende muchísimo: desde la cultura
valencianadel arrozmástradicionalhastala gastronomíade
vanguardiamásrupturista,siendoestosañosel germendel
Erlantzactual.

De este modo, QuiqueDacostase erige como su primer
gran mentor, por el cual guardauna profundaadmiración
tanto desdeel puntodevistaculinariocomopersonal.

2001y 2002son los añosde su primer gran
restaurante. Erlantzllega a los fogonesde El
Poblet (actual Quique Dacosta***),
coincidiendo con el momento de mayor
efervescenciay éxtasiscreativodel Chef.





Esel añoenel queErlantztomacontactocon
el mundodel helado,aprendiendode la mano
del maestro heladero Angelo Corvitto su
técnicay formulación.



2003 y 2004 son los años de paso de
Erlantz por otro de los grandes de la
gastronomía mundial: El Celler de Can
Roca***.

Así se cumple su sueño de trabajar con
esta célebre familia. Una etapa en la que
ejercecomoJefede Partidade Carnesy que
es especialmente prolífica en cuanto a
aprendizaje e investigaciónde las raíces,
ademásde granrelevanciapara forjarseuna
filosofía de humildad, cariño y unidad de
equipo, como elementos básicos para la
restauración. Valoresque interiorizó de tal
forma que ya son parte personal del
profesionalqueeshoy.

Dos de los hermanos Roca, Jordi y Joan, junto a Erlantz



ά9ƭCellerdeCanwƻŎŀέ(Gerona)*** Michelín.



2005 suponeun antes y un despuésen la trayectoria
profesionalde Erlantz. Enenero de eseaño tiene ocasión
de comer en el restaurantede otro de los grandesde la
cocina españolay mundial: Martín Berasategui. Tras la
experienciaque el propio Erlantzdefine como "la mejor
comidade suvida",no dudaen proponerla realizaciónde
prácticasen su restaurantede Lasarte, propósitoque lleva
a cabocon la inestimableayudade suamigoRodrigode la
Calle.
Así,haciamediadosdeaquelaño,comienzaa trabajaren la
que Erlantzdefine como su "segundacasa",teniendo la
oportunidadde conocera su granmentor y amigo,Martín
Berasategui.



Martín y suequipole muestrancómoelevara
otro nivel su cocina,inculcándolevalorescomo
la importancia y el respeto al cliente, la
afinacióngustativade los platos y, sobre todo,
ese afán constante en la búsqueda de la
anheladaperfecciónde losmismos.
Durante su estancia con Berasategui,Erlantz
pasa por todas las partidas de cocina,
destacandocomoChefdePasteleríadebidoa su
ampliaformación,asícomoen el departamento
de I+D, el cual lidera durante un tiempo
conjuntamenteconRodrigodela Calle.
Sonestosañoscon Martín, los que cambianla
vidade Erlantzelevándolea un nivelprofesional
superior.



Su valía lo hace acompañar a Martín en diferentes
congresosy eventosgastronómicos,actividadque culmina
en Madrid Fusión2012cuandoes premiadocomo uno de
susmejoresdiscípulos.



RestauranteάaŀǊǘƝƴ.ŜǊŀǎŀǘŜƎǳƛέΣ(Guipúzcoa)con*** Michelín



En este año TomásRegaladoy Erlantz se
conocen. Desdeel primer momento entablan
una gran amistad y forman un binomio
perfecto a nivel profesional. Doce años
después, continúan la amistad y trabajan
juntosenM.B.



Enesteañohayquedestacarigualmentesu
paso por el obrador del maestro pastelero
PacoTorreblancaen Elda. Allí perfeccionasu
ya adquirida base formativa en pastelería,
asimilandounafilosofíade trabajoconsistente
en no dar ningunarecetapor preestableciday
a buscar siempre su perfeccionamiento. De
Torreblanca aprende valores como la
rigurosidadenel trabajoy, por encimade ello,
una gran amistad forjada a través de
interminables conversaciones sobre una
pasiónqueamboscomparten: la gastronomía.

Paco Torreblanca y Erlantz



En2008, fruto de su evoluciónformativay
de suconstanteinquietudpor el aprendizaje,
Erlantzconsigueocuparla posicióndeJefede
Cocina en el restaurante Las Rejas*, de
Manuel De la Osa,estanciaque no le deja
indiferente. Lalecturay reinterpretaciónde la
tradición manchegade De la Osadeja una
huella imborrable en Erlantz. Junto a él
amplía aún más su bagaje profesional,
participando también en diferentes
congresosy eventoscomosuayudante.


