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Azurmendi es un proyecto gastronémico liderado por Eneko Atxa. Situado en la localidad de

Larrabetzu, se encuentra en un enclave privilegiado de la Bahia de Bizkaia, rodeado de verdes

montes, a escasos 10 minutos del Aeropuerto Internacional de Loiu y de Bilbao. Se compone por

el Restaurante Azurmendi*** con tres estrellas Michelin y una estrella verde, y el restaurante

ENEKO con una estrella Michelin y una estrella verde.

Azurmendi abrié sus puertas en 2005, en el edificio de abajo donde ahora se encuentra el

restaurante ENEKO, con una estrella Michelin.

Dada la evolucion del negocio, la

consecucidon de dos estrellas Michelin en
2010 y su inquietud por la sostenibilidad,
se decidié crear un nuevo espacio para el
restaurante gastronémico, que abria sus
puertas a principios de 2012.

Fue disefiado y construido incorporando
métodos de trabajo poco invasivos con el medio
ambiente, materiales locales y reciclados, la
tecnologia mas avanzada en cuanto a energias
renovables en esos momentos. Decorado con
obras originales de los principales artistas
contemporaneos vascos, Azurmendi es un

restaurante de

sensaciones donde cada rincén, detalle y
servicio refleja la personalidad y la filosofia de

su artifice.

El primer restaurante sostenible de la
Peninsula Ibérica, un espacio en el que la
naturaleza rodea el edificio y penetra en él,
donde la propia cultura e identidad vasca, el
territorio, y la forma de entender el mundo

lo hacen unico.

Mas que un restaurante, Azurmendi es una
experiencia compleja y singular cuyo pilar
fundamental son la

sostenibilidad.
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ENEKO LARRABETZU

Unas escaleras y un vifiedo unen los dos espacios
gastronémicos de Eneko Atxa en Larrabetzu: el
restaurante ENEKO reconocido con una estrella
Michelin y una estrella verde, y el restaurante
Azurmendi*** que cuenta con tres estrellas
Michelin y una estrella verde. La propuesta tiene
como punto de partida la cocina tradicional vasca,
yya cuenta con su “hermano” en Tokyo.

ENEKO, el origen del
concepto

El restaurante ENEKO de Larrabetzu es la casa
madre del concepto ENEKO. Compartiendo
ubicacién con Azurmendi***, este nuevo espacio
nace como el punto de referencia para el resto
de restaurantes ENEKO en el mundo.

Eneko Atxa ha creado un restaurante acogedor y
moderno, con un ambiente distendido. Para el
chef ver la cara del comensal mientras se cocina
es una responsabilidad que exige y lleva a la
perfeccién. Es por esto que en el ENEKO de

Larrabetzu se cocina delante del cliente.
La cocina a la vista de todos aquellos que visitan su
casa permite hacer participe al comensal de todo el
proceso de elaboracién del plato.

Una cocina “a fuego”

Bajo la idea de “vuelta al origen”, la linea de
trabajo que se sigue en ENEKO se centra en una
propuesta que Eneko Atxa ha definido como
Sutan, que en euskera significa “a fuego”. 9
platos pensados para cocinarse delante del
comensal. Un mend que habla de su tierra,
cultura y tradiciones, de los productores vascos y
de su trabajo, y que se elabora con productos
del entorno.

El espacio

El restaurante ENEKO estad ubicado en el lugar
donde nacié Azurmendi*** en el afio 2005. Tras
el traslado del restaurante Azurmendi*** al lugar
donde se encuentra hoy, en lo alto de la colina, el
restaurante ENEKO, que cuenta ya con una
estrella  Michelin, busca volver al origen
fortaleciendo la esencia de ‘la casa’.

; Qué es el concepto

ENEKO?

ENEKO es el concepto gastronémico
creado por Eneko Atxa en 2016. Una
vuelta al origen con una propuesta
actual que no pierde la base de la
cocina del chef: sabor y técnica.

Los espacios situados en Larrabetzu, y
Tokyo han sido creados por Eneko Atxa
con el objetivo de dar a conocer la
cocina vasca de una manera auténtica y
actual.

eneko.restaurant




ENEKO TOKYO

ENEKO Tokyo esta situado en
el renovado edificio de
Shigeru Uchida, prestigioso
arquitecto japonés en todo el
mundo. El restaurante cuenta
con dos plantas y un patio

central al descubierto.

TOKYO

ENEKO Tokyo es el segundo espacio que
firma Eneko Atxa bajo el concepto ENEKO.
Un restaurante que nace con la aspiracién de
convertirse en un referente y embajador de la
cocina vasca, y ubicado en el barrio de
Roppongi, una zona tranquila y multicultural.

En ENEKO Tokyo se ofrece una adaptacion
con estilo propio de la cocina de Eneko Atxa
al producto japonés reflejando las cuatro
estaciones del afo.

El restaurante dispone diferentes espacios
con acabados en madera. El comedor
principal cuenta con una capacidad para 44
comensales. El patio exterior estard abierto
de primavera a otofio. Ademés de los dos
espacios superiores, ENEKO Tokyo también
contard con cuatro balcones privados para
una experiencia en "“petit comité” para
todos aquellos que lo deseen.

eneko.tokyo

La cocina abierta permite al comensal apreciar la
preparacién  en vivo de cada plato,
enriqueciendo la experiencia gastrondmica.

El nuevo espacio propone dos opciones de
menus cerrados:

-Menu de degustacién del mediodia que
consta de aperitivo y 4 platos

-Menu de noche que consta de aperitivoy 7
platos




La oferta gastronémica de ENEKO BASQUE
es informal y actual, basada en recetas
tradicionales vascas con matices locales, como
sus parrillas de carbén o sus platos y vinos
tipicos como el txakoli.

Su carta cuenta con platos para picar y
compartir, cazuelas y asados a la brasa: talo de
tomate, salmonete a la llama, brioche de
anguila, castafeta en tempura y otras frituras.
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Pescados como el rodaballo y el lenguado a la brasa
y otras creaciones como la quisquilla al ajillo, el
tartar de ibéricos y la merluza frita forman también
parte de la propuesta. Siguiendo con las carnes
encontramos opciones como la chuleta o la carne
de cordero.

En la parte dulce, ENEKO BASQUE propone la
tarta de queso azul, la Torrija, el tocino de café y la

cuajada de mil flores.



Ubicado en el Hotel Radisson RED de
Madrid, en ENEKO BASQUE Madrid el
comensal encontrard una cocina cuyas
raices se nutren de la cocina tradicional
vasca. El sabor de los platos caseros y de
los guisos de siempre estan presenten en
todas las elaboraciones. Es la base para

construir texturas y técnicas innovadoras y

platos diferentes.

La pasién y sensibilidad de Eneko, sus raices
culturales, su conexién con la tierra
circundante y sus productos, definen la
propuesta culinaria de ENEKO BASQUE, que

funciona mediante carta y menu degustacion.




La ultima planta del hotel Radisson Collection de
Bilbao acoge ENEKO BASQUE, una propuesta del
cocinero Eneko Atxa basada en la gastronomia
tradicional vasca, una tierra ubicada entre
montanas y océano, a la que el chef rinde
homenaje a través de cada receta.
En BASQUE tradicién y vanguardia interactian
de forma equilibrada. El comensal disfrutara de

una cocina de inspiraciéon vasca, que busca la

suculencia y la potencia de los sabores.

Su carta cuenta con platos preparados con
productos de alta calidad cocinados en una
auténtica parrilla de carbdn. Por ella pasardn
carnes y pescados, pero también las verduras

que se ofrecerdn como guarnicion.




nkoeneko.com

BILBAO

NKO es un proyecto que alna dos culturas gastronémicas importantes, la
vasca que es la original de Eneko y la japonesa, cocina que Eneko Atxa ama
desde hace més de 15 afos cuando viajé por primera vez a Japén y
descubrié la riqueza cultural gastronémica del pais.

El Pais Vasco es extrafiamente parecido a Japén, y tienen mucho en comun:
los paisajes marinos y montanosos, el clima, los sonidos de las lenguas, los
nombres de las calles, el folklore, las creencias paganas, la artesania.

Ambas culturas sienten predilecciéon por los grandes productos de su
propio entorno y por las disciplinas que procuran resaltarlas. Tanto en
Japén como en el Pais Vasco la mesa es algo mas que un objeto, es un lugar
de encuentro, es algo casi sagrado donde los mejores manjares se dan cita
para unir a las personas, para compartir en torno a la mesa, para disfrutar,
para conversar, para alcanzar el camino a la felicidad.

Con NKO Bilbao, el cocinero pretende reforzar fuertes lazos entre Japén y
Euskadi, basados en la gastronomia y la tradicién, en combinacién con la
modernidad.
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NKO, es una invitacién a viajar, a
entender las dos culturas a través
de los ojos de Eneko Atxa.




madrid.nkoeneko.com
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Una extensién de la cocina vasca y japonesa
de NKO, donde Eneko muestra toda su
creatividad combinando sabores que
representan ambas culturas histéricamente.

En Nigiri Basque House, ubicado en la
azotea del Hotel Radisson RED de Madrid,
cada pieza se trata con el mayor respeto al
producto y sabores. Un lugar donde poder
disfrutar de una cocteleria inspirada
también en el Pais Vasco y en Japdn
acompanada de Nigris con espiritu vasco
japonés.

@RI BASOUE HOUSE




DEBOKATA
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A modo de homenaje a su comida favorita para
llevar, Eneko hace un tributo al bocadillo

tradicio- nal en un corner del Hotel Radisson
RED de Madrid.

Bajo concepto de take away el comensal
puede elegir entre diferentes bocadillos gourmet,
realizados con ingredientes estrella e

inspirados en sabores marinos algunos, otros
sabores del campo y algunas mezclas
sorprendentes.

La combinacién perfecta de bocadillos
gourmet, con cécteles, cerveza local y muy
buen rollo.

Debokata, un homenaje a las
comidas callejeras.

madrid,nkoeneko.com




ENEKO Bodas y Eventos es un conjunto de
experiencias, sensaciones aromas y sabores ideados
por Eneko Atxa, chef con estrellas Michelin,
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siempre comprometido con la salud, solidaridad y
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emplazamiento en una zona rural, a 10 minutos de ‘
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compaginar sesiones de trabajo y ocio: bodas,
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convenciones, catas, congresos, show cookings,
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degustaciones, presentaciones de productos o
cenas de gala.
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Adyacente al edificio ENEKO contamos con un
espacio Unico y original para fiestas y celebraciones
privadas. Una zona donde ofrecer un céctel de

bienvenida, una fiesta con DJ y barra libre, musica
en directo, diferentes tipos de catas o lo que
nuestro cliente pueda imaginar.




Eneko Atxa despliega su gran capacidad creativa
con su servicio de catering para que su
gastronomia pueda ser disfrutada en cualquier
lugar. El cocinero ha disefiado diferentes mendus
tipo coctel y tipo banquete, con la posibilidad de
adaptarlos al tipo de evento o boda que se quiere
ofrecer y a las necesidades de cada cliente: Merluza
crocante, kapiritxas, pescado a la llama, bogavante
asado, cochinillo crujiente... Son algunas de las

creaciones que el cocinero vizcaino ha disefiado.
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