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REFERENCIAS....

Bajo la espectacular piel de titanio del Museo Guggenheim, el arquitecto canadiense Frank Gehry
proyecté con las peculiaridades de las galerias del museo, un area gastronémica bajo el nombre de Restaurante
Guggenheim Bilbao . El mobiliario de pino de Oregén ideado por el arquitecto y su enorme ventanal con vistas
a la prestigiosa Universidad de Deusto constituian el punto de partida de un espacio para compartir, emocionar y
seducir. Un lugar donde los platos transmitieran sensaciones de armonia y sencillez.

Se trata de una zona multidisciplinar que comprende una cafeteria exterior, una cafeteria interior (exclusiva
para los visitantes del museo), un comedor con meni del dia y un restaurante gastronémico.

Las cafeterias fueron concebidas como primer escaparate, con la finalidad de atender las necesidades
basicas del numeroso piblico que se acercaba diariamente a visitar las exposiciones. Al mismo tiempo, se ha ido
desarrollando un restaurante de lujo con capacidad para 60 personas, cuyo fin no es sélo trabajar los mejores
productos con valentia, sino también estar a la altura del sello de calidad Guggenheim, para un centro cultural de
estas caracteristicas.

QUE HACEMOS, COMO COCINAMOS....

Josean Martinez Allija, que lidera un excelente equipo, es el artifice de las propuestas que se presentan a
diario en el restaurante Guggenheim Bilbao. Con el paso de los afios ha ido haciendo suyo el dogma de la
constancia en el trabajo como forma de perfeccionar el conocimiento gastronémico y sus técnicas de elaboracién.

El imaginativo chef, alimenta su actitud vital absorbiendo cada detalle de la vida, transmitiendo y
compartiendo sensaciones y siguiendo unas pautas de trabajo centradas en el equilibrio, la pureza y la calidad: la
adquisicién de conocimientos es un largo camino y Josean lo sabe.

El chef apuesta por la pureza y busca el exotismo en los productos cercanos y se mantiene fiel a las
diferentes temporadas, apoyandose en los diferentes productores afines al movimiento Slow-food, que
representan la calidad como elemento diferenciador. En todos sus platos esta presente la materia prima en su
estado maés puro, un elemento fundamental en la creacién de cualquier receta que junto a los olores, sabores y
todas aquellas texturas y virtudes, otorgan equilibrio a todos sus platos.

Para Josean la cocina parte de la excelencia. Un buen nimero de platos se construyen a partir de jugos,
caldos o destilados delicados e intensos, y cada uno de ellos cuenta la experiencia del chef desde que ese
producto ha entrado en contacto con sus manos. La textura adquiere un valor fundamental. Discrimina las
temperaturas extremas con el fin de acariciar el paladar y sentir en plenitud todos los matices. De este modo
consigue unos platos plenos en aromas, con sabores suaves aunque marcados, punzantes. Platos en los que la
sorpresa y la provocacién siempre estan presentes.

El objetivo de Josean es simple a la vez que ambicioso. Ahf es nada. Intentara que el comensal se enfrente a
lo desconocido y se deje seducir por las diferentes propuestas, disfrutando asf, de un momento Gnico.

En definitiva, despertar todos los sentidos y provocar un electroshock.
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TRAYECTORIA DE JOSEAN....

En el afo 2000 Bixente Arrieta, entonces al frente de los fogones del museo y siguiendo el lema de
que artesano es aquel que hace lo que ya sabe mientras que el artista se atreve con aquello que desconoce,
decide confiar el restaurante a Josean (formado entre otros en las cocinas de el Bulli y Martin Berasatequi de
Lasarte).

Ese mismo afio obtiene el primer puesto en el V/ Campeonato de Espariia de Alta Cocina de Autor
para Jovenes Chefs, que se celebr6 en el Congreso Lo Mejor de la Gastronomia del Palacio de Congresos
Kursaal de San Sebastian.

En el 2002 su receta de Foie gras de pato asado en entero con fideos de zanahoria escarchados y makil
goxo “obtuvo el premio al plato més artistico del afio.

El 17 de noviembre de 2003, Lo Mejor de /a Gastronomia de Rafael. Garcia Santos concede al joven
equipo el premio a la mejor labor en pro del queso Parmegiano-Reggiano en el trabajo de los lacteos: el
equilibrio de aromas y sabores en la cocina de la leche y sus derivados. Y el premio al plato mas bello a la
Caseina batida de leche fresca, con jugo helado de fresas y crocante de violetas.

En 2005 el restaurante obtiene una calificacién de 16 sobre 20 en la Guia Gault Millau.

En octubre del mismo afio recibe el Premio Pil-Pil de la Gastronomia Vasca al mejor postre de la
década con “Jugo frio de cacao amargo con infusién helada de leche y anises, crujiente de almendra y nuez
moscada.”

Del 4 al 12 de mayo de 2006 participa en unas jornadas sobre la cocina vasca en la sede de las Naciones
Unidas de Nueva York, organizadas por el Gobierno Vasco.

El 7 de febrero de 2007 la Real Academia de Gastronomia Vasca le otorga el premio al mejor
restaurador de Euskadi. Del 11 al 14 de febrero participa en el festival conocido como Omnivore en el Havre
(Francia) invitado por Andrea Petrini. En él, presenta una ponencia sobre: “ Fondos y jugos en la cocina del
Guggenheim”.

En noviembre de este afio es nombrado “Mejor cocinero del afo” en la guia Lo Mejor de la Gastronomia
de Rafael Garcia Santos. En esta guia se le reconoce con una puntuacién de 9 sobre 10.

En enero de 2008 participa en una cena benéfica en Corvazo, San Casiano (ltalia), con el fin de recaudar
fondos para la investigacién en pro de la recuperacién de la médula ésea. Este mismo mes es invitado a Madrid
Fusién, donde realiza una exposicién sobre los aromas del Parmegiano-Reggiano junto a los chefs Quique
Dacosta y Sergi Arola.

El 25 de febrero se le otorga a Josean Martinez Alija el Premio Vizcaya de Gastronomia-Inversis Banco
en su primera edicién.

El 29 de septiembre del mismo afio participa en el congreso de “Gastronomia y Salud” en Pamplona

colaborando con el Dr. Jests Garcia Foncillas (Dtor del Dpto de Oncologia y Radioterapia de la Clinica
Universitaria de Navarra) en un estudio sobre la prevencién del cancer a través de una mejor alimentacién.
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Desde el 1 hasta el 7 de noviembre participa en el congreso gastronémico “Mesa Tendencias Espafia-
Brasil: La dltima frontera de la gastronomia” celebrado en Sao Paulo.

El 3 de diciembre participa en la “| Jornada sobre Calidad Organoléptica de los Alimentos Ecolégicos”

celebrada en Madrid.

El 21 de enero del 2009 participa en un debate sobre las dltimas creaciones culinarias organizado por
Madrid Fusién junto con Quique Dacosta, Joan Roca, Andoni Luis Aduriz, y Dani Garcia entre otros.

El 1 de febrero participa en el “5° Congreso |dentitd Golose” en Milan. La misma semana viaja a Kioto
para hacer un stage con el maestro Murata con el fin de conocer las bases de la cocina japonesa.

El 24 de febrero presenta alternativas de una gastronomia local en el congreso de Girona que cumple 10
afos: “Forum Gastronomic”.
En mayo del mismo afio, vuelve a Pamplona para colaborar en el congreso “Vive las verduras’.

El 23 de junio participa en la Jornada “La administracién, la compra y contratacién verde: compartimos
experiencias para aprender y avanzar juntos” en el Palacio Euskalduna organizada por IHOBE.

En septiembre, tras su participacién en febrero de este mismo afio en el congreso “Identitd Golose”, y
con motivo de la presentacién de la Guia Internacional de Cocina de Autor en su 3? edicién, es premiado Mejor
Chef Extranjero Internacional, uniéndose asi su nombre al de chefs de renombre como René Redzepi del Noma
(Copenhague) o Pascal Barbot de L'Astrance (Paris).

El 2 de noviembre, con motivo de la tercera edicién de los premios Salsa de Chiles, del blog del critico
gastronémico Carlos Maribona, el restaurante Guggenheim Bilbao recibe el premio del jurado a la “ Mejor
Cocina Creativa’.

Dias mas tarde, el 9 de noviembre, en el congreso “Lo mejor de /a Gastronomia™ celebrado en Alicante,
Josean imparte un taller de 4 horas sobre su trayectoria, la cocina del Guggenheim, y cocina nueve platos en
directo. En la guia que da nombre al congreso, el restaurante Guggenheim Bilbao se coloca en 5° lugar, con una
puntuacién de 9,25 y recibe el premio al “Mejor Repostero 2009".

El dia 25 de noviembre, en el congreso San Sebastian Gastronomika, impartié una ponencia junto con
Dani Garcia, chef del Restaurante Calima, titulada: “De /a tradicién evolutiva, a la no memoria’.
En diciembre del mismo afio, recibe de manos del alcalde de Bilbao, Ifaki Azkuna, el premio Km O, durante la

feria “Al Gusto, Saber y Sabor”.

El dia 31 de enero del 2010 vuelve a Milan para participar en el congreso Identita Golose 2010. Da una
clase sobre la utilizacién del aceite de Oliva en su cocina creando un plato sugestionado por el aceite de oliva
llamado “aceite de oliva, refrito vegetal y yema de huevo”.

En febrero del 2010 habla sobre la importancia de los productos locales y autéctonos asociados a la filosofia
Slow Food haciendo especial hincapié en la pureza, la esencialidad y la salud en el Forum Gastronémico de
Santiago de Compostela. Recalca: “en el Guggenheim trabajamos por redescubrir la esencia de las materias
primas, un reto en si mismo y una manera de recuperar la ilusién por las cosas normales de la vida”.
El dia 31 de enero del 2010 vuelve a Milan para participar en el congreso /dentita Golose 2010. Imparte una clase
sobre la utilizacién del aceite de oliva en su cocina creando un plato sugestionado por el aceite de oliva llamado
“Aceite de oliva, refrito vegetal y yema de huevo”.

En febrero del 2010 habla sobre la importancia de los productos locales y autéctonos asociados a la filosofia
Slow Food haciendo especial hincapié en la pureza, la esencialidad y la salud en el Forum Gastronémico de
Santiago de Compostela. Recalca: “en e/ Guggenheim trabajamos por redescubrir la esencia de las materias
primas, un reto en si mismo y una manera de recuperar la ilusién por las cosas normales de /a vida’.
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