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1.	 Antecedentes

A comienzos de 2025, Xanty Elías (XE), chef español (natural de Huelva) con 
una trayectoria profesional avalada por diversos premios, atravesaba una etapa 
de reflexión sobre el futuro de su grupo empresarial. Tras la consolidación de su 
restaurante Finca Alfoliz como referente en sostenibilidad gastronómica, como su 
Estrella Verde Michelin dejó patente, sintió la necesidad de definir su rumbo es-
tratégico: cómo expandirse, diversificar y profundizar en su modelo empresarial. 
La decisión implicaba riesgos y el desafío de equilibrar el propósito social con el 
crecimiento económico.

El recorrido emprendedor de XE hundía sus raíces 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 educación desde niño se 
caracterizó por incorporar valores como la disciplina, la responsabilidad y el deseo 
de generar impacto positivo a través del trabajo propio, lo que se reflejó posterior-
mente en su trayectoria profesional.

De acuerdo con su visión, el entorno gastronómico y empresarial en el que 
operaba se caracterizaba por cambios estructurales profundos: mayor sensibili-

Caso original del profesor Alfonso A. Vargas Sánchez. Desarrollado como base 
para discusión en clase y no como ejemplo ilustrativo del manejo eficaz o ineficaz de 
una estrategia de expansión comercial internacional. Los datos utilizados en este caso 
se basan en hechos reales desarrollados para la docencia.

Original del 10 de marzo de 2026.
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dad ambiental (transición hacia la sostenibilidad, particularmente a través de la 
adopción de prácticas de economía 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 incorporó no como tendencia, sino como eje 
identitario de su actividad profesional. En Finca Alfoliz se materializó una visión de 
empresa que integraba los planos económico, ambiental, social, humano y emo-
cional. La gastronomía entendida como medio para generar bienestar colectivo, 
educación, impacto positivo y conexión con la naturaleza. 

Esta filosofía impregnaba la cultura organizativa, los procesos, el servicio, la for-
mación interna y las relaciones con la comunidad, según señaló XE, así como los 
proyectos que tenía encima de la mesa, sobre los cuales debía decidir pronto para 
definir cómo desarrollar el negocio sin perder su esencia, sin renunciar o contrade-
cir los valores que le diferenciaban.

2.	 El camino del emprendimiento: perfil humano y 
trayectoria profesional

Santiago Elías Fernández Vázquez (conocido como Xanty Elías —XE—) nació 
en la ciudad de Huelva en 1980, el día de Santiago Apóstol (25 de julio), patrón de 
España. Su madre, Manuela Vázquez, fue la única mujer en formar parte del grupo 
fundacional de la Federación Onubense de Empresarios, cuya constitución tuvo 
lugar el 1 de marzo de 1977; había sido descrita como una persona con iniciativa 
emprendedora, capaz de identificar nichos de negocio innovadores para su tiem-
po: papelería, tiendas de bazar, ropa de tallas grandes para mujeres, mercerías… 
Su padre, Manuel Fernández, se dedicó al transporte de mariscos. «Desde peque-
ños, a mis hermanos y a mí nos inculcaron la cultura del emprendimiento; mi fa-
ceta como empresario y gestor la llevo en la sangre». Así, reconocía que la escuela 
básica fue la de sus padres: «No es que me enseñaran a cocinar, pero sí a querer a 
todos los que me rodean y a transmitir eso a través de la cocina».

Explicaba que su pasión por la cocina arrancó con tan solo doce años, cuando, 
tras un verano en el obrador de la pastelería de su tío en Madrid, entendió que lo 
que empezó siendo un simple pasatiempo podía llegar a convertirse en una pro-
fesión; allí aprendió, también, el valor de la ilusión y la disciplina en el trabajo. Con 
trece años decidió hacerse cocinero, y a los catorce era ya un alumno destacado 
del Instituto de Hostelería Saltés de Punta Umbría (Huelva), donde obtuvo el me-
jor expediente de su promoción. Más tarde, continuó sus estudios de cocina en la 
Escuela de Hostelería de Islantilla (Huelva), donde se graduó a los 20 años.

Tras varias experiencias en restaurantes onubenses, puso rumbo a Donos-
tia-San Sebastián para llevar a cabo una etapa de entrenamiento, durante dos 
años (2001-2002), en el restaurante Arzak (tres estrellas Michelin). Relató, como 
anécdota, que cuando llegó al restaurante se fijó 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 mío». Debido a un comentario del sastre y al apodo 
de Xiquitín que me pusieron, nació el apodo de Xanty como nombre profesional. 
Según declaró, fue en Arzak donde descubrió, de las manos de Juan Mari y su equi-




