Tras cursar estudios académicos en la Escuela de Hosteleria de Donostia, trabaja,
entre otros, con Ramon Roteta, Hilario Arbelaitz, Jean Louis Neichel, Juan Mari Arzak,
Fermin Arrambide y Pedro Subijana. Forma parte del equipo de El Bulli (1993-1994),
comandado por Ferran Adria. Finalmente (1996), desempefia las funciones de jefe de
cocina con Martin Berasategui.

En 1998 comienza su andadura en solitario en Mugaritz [19/20 guia Gault&Millau],
restaurante que dirige desde entonces.

Reconocido por la prensa gastrondmica mundial como “.... el fendmeno gastronémico
mas importante en el panorama mundial en los ultimos tiempos”, frecuenta las paginas
de revistas tan prestigiosas como la sueca “Gourmet”, la francesa “Gault&Millau”, las
norteamericanas “New York Times Magazine” o “Saveur”, la italiana “Gambero Rosso”
y las japonesas “Cuisine Kingdom” o “Specialités”, que dedican gran espacio a
profundizar en su tecnologia de trabajo y estilo de cocina.

Es merecedor (2002) del Premio Nacional de Gastronomia.

La Academia Vasca de Gastronomia le concede el premio “Euskadi” de gastronomia al
mejor restaurador (2003).

La guia “Lo Mejor de la Gastronomia” lo califica como “Cocinero del afio” y “Pastelero
del afio”.

La guia “Michelin” le concede su segunda estrella (2005).

Mundo” otorgado por la “Restaurant Magazine”.

La guia “Campsa” le otorga la maxima calificacion de Tres Soles.

Este mismo afio, el periodista de The New York Times Denny Lee afirma en un
reportaje sobre Donostia y sus alrededores que “si la gastronomia es como una
aventura, Mugaritz ofrece un paseo emocionante”.



El cientifico y escritor californiano Harold McGee presenta en Mugaritz su ultimo libro
“La cocina y los alimentos”, conocido como la Biblia de la gastronomia y prologado por
Andoni.

Mugaritz colabora con el Instituto Ibermatica de Innovacion en el estudio de la
creatividad en el sector de la restauracion, del que es fruto el proyecto MIRAC, modelo
que evallda la innovacién en el ambito de la Alta Cocina.

En este marco, Andoni lleva impartiendo cursos en la Universidad del Pais Vasco desde
2005.

Es ademas miembro de la Junta Directiva de Innobasque, que aglutina a mas de 600
personas, formando parte del area de “Emprendizaje”, equipo rector de maximo nivel,
junto a otras 39 personalidades relevantes del mundo social, empresarial, cientifico,
tecnoldgico e institucional de la CAV.

Forma parte de la directiva de Euro-Toques, organizacion internacional de cocineros
que integra a méas de 3.500 profesionales de 18 paises, que nacié en Bruselas en 1986
a instancias del entonces presidente de la Comunidad Europea, Jacques Delors.

Es creador y promotor de “Dialogos de cocina”, encuentro internacional bianual
organizado por Euro-Toques entre sectores de la alta cocina y la hosteleria de calidad
junto a contrastados prescriptores del medio, pensadores, redes y diversos grupos de
investigacion, con el fin de fomentar el intercambio de ideas. Es asimismo artifice de
“Papeles de Cocina”, la publicacion oficial de Euro-Toques en Espafa.

Forma parte del comité técnico de Barcelona Vanguardia, el gran Congreso
Internacional de Alimentaria (Salén Internacional de la Alimentacion y Bebidas), cita
mundial de la alimentacidon que se celebra anualmente en Barcelona.

En 2008 imparte dos clases en ADF, el centro de formacion parisino de Alain Ducasse,
donde se proponen modulos y ciclos formativos orientados a trabajadores con
experiencia. En el curso, titulado “reflexion y creacidon”, Andoni hizo reflexionar a los
alumnos, plante6 preguntas y compartio parte de su saber.

En abril de 2008 Mugaritz obtiene el cuarto puesto en la lista de los 50 mejores
restaurantes del mundo publicada por la revista londinense Restaurant Magazine,
reconocimiento concedido por un grupo de 700 profesionales internacionales.

En febrero de 2009 la guia “Carnet de Route Omnivore 2009” otorga el titulo de
“Creacion del afio 2009” al plato “Flores, flores, flores” de Mugaritz.

Colabora asimismo con distintos medios de comunicaciéon a través de articulos de
opinién: El Pais, Noticias de Gipuzkoa...etc.

Es coautor de los libros “La joven cocina vasca” (1996), “El mercado en el plato”
(1998) y “Tabula Bacalao” (2003). Dentro de la coleccion Tabula, ha publicado ademéas
“Tabula huevo” (2000), Tabula 35 mm” (2007) y “La botanica del deseo” (2008),
edicion espafiola del autor norteamericano Michael Pollan. Por otro lado, en la coleccién
“Cuadernos de Mugaritz” se incluyen “Foie gras” (2002), “Clorofilia” (2004) y



“Bestiarium Gastronomicae” (2006). Es asimismo autor de “Txikichef” (2006). En la
coleccion “Libros del Atajo” ha publicado “Diccionario Botanico para Cocineros” (2007)
y “Los Bajos de la Alta Cocina” (2009).



