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1. Antecedentes

A comienzos de 2025, Xanty Elias (XE), chef espafiol (natural de Huelva) con
una trayectoria profesional avalada por diversos premios, atravesaba una etapa
de reflexion sobre el futuro de su grupo empresarial. Tras la consolidacién de su
restaurante Finca Alfoliz como referente en sostenibilidad gastronémica, como su
Estrella Verde Michelin dejé patente, sinti6 la necesidad de definir su rumbo es-
tratégico: como expandirse, diversificar y profundizar en su modelo empresarial.
La decisiéon implicaba riesgos y el desafio de equilibrar el propoésito social con el
crecimiento econémico.

El recorrido emprendedor de XE hundia sus raices en una historia familiar mar-
cada por el esfuerzo y la creatividad empresarial. Criado en un entorno donde el
emprendimiento estaba presente de forma habitual, su educacién desde nifo se
caracterizo por incorporar valores como la disciplina, la responsabilidad y el deseo
de generar impacto positivo a través del trabajo propio, lo que se reflejé posterior-
mente en su trayectoria profesional.

De acuerdo con su vision, el entorno gastronémico y empresarial en el que
operaba se caracterizaba por cambios estructurales profundos: mayor sensibili-
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dad ambiental (transicién hacia la sostenibilidad, particularmente a través de la
adopcién de practicas de economia circular), demanda de experiencias auténticas
y nuevas expectativas sociales vinculadas al bienestar y la responsabilidad social
corporativa. Estos factores condicionaban la competitividad del sector y plantea-
ban la necesidad de revisar las estrategias tradicionales.

En este marco, la sostenibilidad se incorporé no como tendencia, sino como eje
identitario de su actividad profesional. En Finca Alfoliz se materializoé una vision de
empresa que integraba los planos econémico, ambiental, social, humano y emo-
cional. La gastronomia entendida como medio para generar bienestar colectivo,
educacion, impacto positivo y conexién con la naturaleza.

Esta filosofia impregnaba la cultura organizativa, los procesos, el servicio, la for-
macion interna y las relaciones con la comunidad, segun senalé XE, asi como los
proyectos que tenia encima de la mesa, sobre los cuales debia decidir pronto para
definir como desarrollar el negocio sin perder su esencia, sin renunciar o contrade-
cir los valores que le diferenciaban.

2. El camino del emprendimiento: perfil humanoy
trayectoria profesional

Santiago Elias Fernandez Vazquez (conocido como Xanty Elias —XE—) nacié
en la ciudad de Huelva en 1980, el dia de Santiago Apdstol (25 de julio), patrén de
Espafa. Sumadre, Manuela Vazquez, fue la tnica mujer en formar parte del grupo
fundacional de la Federacion Onubense de Empresarios, cuya constitucion tuvo
lugar el 1 de marzo de 1977; habia sido descrita como una persona con iniciativa
emprendedora, capaz de identificar nichos de negocio innovadores para su tiem-
po: papeleria, tiendas de bazar, ropa de tallas grandes para mujeres, mercerias...
Su padre, Manuel Fernandez, se dedicé al transporte de mariscos. «Desde peque-
Aos, a mis hermanos y a mi nos inculcaron la cultura del emprendimiento; mi fa-
ceta como empresario y gestor la llevo en la sangre». Asi, reconocia que la escuela
basica fue la de sus padres: «<No es que me ensefaran a cocinar, pero si a querer a
todos los que me rodean y a transmitir eso a través de la cocina».

Explicaba que su pasion por la cocina arrancé con tan solo doce afos, cuando,
tras un verano en el obrador de la pasteleria de su tio en Madrid, entendié que lo
que empez6 siendo un simple pasatiempo podia llegar a convertirse en una pro-
fesion; alli aprendio, también, el valor de la ilusion y la disciplina en el trabajo. Con
trece anos decidio hacerse cocinero, y a los catorce era ya un alumno destacado
del Instituto de Hosteleria Saltés de Punta Umbria (Huelva), donde obtuvo el me-
jor expediente de su promocion. Mas tarde, continué sus estudios de cocina en la
Escuela de Hosteleria de Islantilla (Huelva), donde se gradué a los 20 afios.

Tras varias experiencias en restaurantes onubenses, puso rumbo a Donos-
tia-San Sebastian para llevar a cabo una etapa de entrenamiento, durante dos
anos (2001-2002), en el restaurante Arzak (tres estrellas Michelin). Relaté, como
anécdota, que cuando llegé al restaurante se fijé en que todos en el equipo de
cocina llevaban su nombre en la chaquetilla, lo que era algo nuevo para él. «<Enton-
ces, fui a que me bordaran el mio». Debido a un comentario del sastre y al apodo
de Xiquitin que me pusieron, nacié el apodo de Xanty como nombre profesional.
Segun declaré, fue en Arzak donde descubrid, de las manos de Juan Mari y su equi-






