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TOP TABLE at IZAKAYA

LA MEJOR MESA EN IZAKAYA

We interviewed Yossi Eliyahoo, co-founder and owner of THE ENTOURAGE
GROUP and brain of the modern Japanese restaurant and bar IZAKAYA
Entrevistamos a Yossi Eliyahoo, cofundador y duefio de THE ENTOURAGE

GROUP y cerebro del moderno restaurante japonés y bar IZAKAYA

Tell us a about the Japanese food with
a South American twist.

There is a big Japanese population in
Peru and between the two cultures,
Nikkei cuisine was born - a fusion
of the two recipes and cooking tech-
niques. At IZAKAYA, we have done
our own interpretation, nothing is ever
copied.

What was the thinking behind the
cool, minimalist look? Where did you
pick your ideas up from?

We like to tailor-make each restau-
rant to the city they are in — be it Mu-
nich, Amsterdam, Barcelona or Ibiza.
With Ibiza, we hope we have con-
nected with the nature, with Ibiza life
and with the whole vibe of the island.
That’s why we put a swimming pool
in the middle of the venue, there’s lots
of greenery, a real tropical feel.

The beaten polished walll is fantastic.
It feels like rippling water running up-
wards! Was this central to the design?2
It is a combination of many things.
It reflects as a mirror and so becomes
warm. We have taken cold materials
and made it soft with the water, the
waterdrops have a wonderful water-
fall effect.

You treat your wine very seriously — is
the wine library an ongoing project
you add fo from your travels2

We are a contemporary restaurant,
not a classic one. I understand that
people do have their favourite wines
and that is why you will find Chablis,
Poully-Fumé and so on, but I love new
world wines - and also a big list of
Sake because of our Japanese heritage.
On a more personal note, can you
tell us some of the top tables you
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have been inspired by from around
the world?

I am inspired by travel, fashion, mu-
sic, interiors, movies, art, architects
— people! I take bits and pieces from
everywhere [ go and give it my own
interpretation. I find it so thrilling
when people come and dine and tell
me they have never been anywhere
like it before.

Why the concept of shared dishes?
The art of sharing food is centuries
old. If you look around the world in
China, Indonesia, Malaysia, Moroc-
co, the Middle East . . . everyone has
always put their food dishes in the
middle of the table and shared.

Is location just as important to you
as the actual décor of the restaurant?
You are in a great spot.

We have created a closed environ-
ment, you cannot see in, you cannot
see out. It is a secret gem that you
were not expecting. And once you are
inside, you connect to the surround-
ings. You forget where you are. You
are in paradise for a while.

The swimming pool adds a lot to the
experience for those that fancy it.
Was this always part of the plan -
poolside dining in a chic metropoli-
tan atmosphere?

Water brings a touch of beauty, they
add a relaxed atmosphere, they make
you feel you are dining in luxury. And
the daytime and night could not be
more different in their atmospheres.
With the sunbed service in the day-
time and the lighting at night, you are
in two beautiful worlds.

Héblanos de vuestra comida japone-
sa con un toque sudamericano.
Existe una gran poblacion japonesa en

Pert y asi nacio la cocina nikkei, una
fusion de las dos culturas, formulas y
técnicas culinarias. En IZAKAYA, he-
mos hecho nuestra propia interpreta-
cion, ya que aqui nunca se ha copiado
nada.

2En qué os basasteis para conseguir
este aspecto fresco y minimalista2 ;De
dénde sacasteis las ideas?

Nos gusta adaptar cada restaurante
ala ciudad en la que se encuentra, ya
sea Manich, Amsterdam, Barcelona o
[biza. Con Ibiza, esperamos haber co-
nectado con la naturaleza, con la vida
ibicenca y con el ambiente de la isla.
Por eso pusimos una piscina en el cen-
tro del local y mucha vegetacion, un
verdadero ambiente tropical.

La pared pulida y batida es fantéstica.
Da la sensacién de que el agua on-
dulante corre hacia arriba. 3Fue esto
fundamental en el disefio?

Es una combinacion de muchas co-
sas. Se refleja como un espejo y asi se
vuelve calido. Hemos tomado materia-
les frios y los hemos suavizado con el
agua: las gotas tienen un maravilloso
efecto de cascada.

Os toméis el vino muy en serio. 3Es la

vinoteca un proyecto en marcha que
vais ampliando con vuestros viajes?
Somos un restaurante contemporaneo,
no clasico. Entiendo que la gente tiene
sus vinos favoritos y por eso encontra-
ran Chablis, Poully-Fumé, etc., pero
a mi me encantan los vinos del nuevo
mundo, ademés de una gran lista de
Sake por nuestra herencia japonesa.
En un plano més personal, spuedes
desvelar algunas de las mejores me-
sas del mundo en las que te has ins-
pirado?

Me inspiran los vigjes, la moda, la ma-
sica, las peliculas, la decoracion, el arte,
los arquitectos... ila gente! Tomo ele-
mentos de todos los lugares a los que
voy y les doy mi propia interpretacion.
Me emociona cuando la gente viene a
cenar y me dice que nunca ha estado
en un sitio asi.

sPor qué el concepto de platos com-
partidos?

El arte de compartir la comida tiene
siglos de antigliedad. Si miras alrede-
dor del mundo, en China, Indonesia,
Malasia, Marruecos, Oriente Medio...
todo el mundo ha puesto siempre sus
platos de comida en el centro de la
mesa y los ha compartido.

sLa ubicacién es tan importante co-
mo la decoracién del restaurante?

Estais en un sitio fantdstico.

Hemos creado un entorno cerrado
donde no se puede mirar hacia dentro
ni hacia fuera. Como si fuera una jo-
ya secreta que no te esperabas. Y una
vez que estas dentro, te conectas con
el entorno. Te olvidas de donde estas.
Es como estar en el paraiso por un
tiempo.

La piscina afiade mucho a la expe-
riencia para quien le apetezca. 3Ce-
nar junto a la piscina en un ambiente
metropolitano y chic fue siempre par-
te del plan?

El agua aporta un toque de belleza,
anade un ambiente relajado, te hace
sentir que estas cenando en un en-
torno de lujo. Y el dia y la noche no
podrian ser mas diferentes en sus
ambientes. Con el servicio de tumbo-
nas por el dia y la iluminacion por la
noche, te encuentras en dos mundos
separados pero hermosos.

| ZAKAYA

ASIAN KITCHEN & BAR

Passeig Joan Carles I, 1, Ibiza.
Telephone: +34 87 118 25 26.
@izakaya_official
izakaya-restaurant.com
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