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Michelin en Austria: “*Un tio me decia que

Diego Briones, de 37 anos, tiene su restaurante “Z’som” en Viena

Chef chileno que gano una estrella

Iba a terminar haciendo completos”

OscAR VALENZUELA

na semana agitada estd vivien-
U do Diego Briones, chef chileno de
37 afios que tiene su restaurante
“Z’som” en Viena. Hasta el local, ubica-
do en la calle GuBhausstraBe 12, no pa-
ran de llegar comensales desde que el
miércoles pasado se dio a conocer que
la prestigiosa Gufa Michelin, el faro de la
alta cocina mundial,
le habfa otorgado una
estrella.
“Abrimos el jueves
y estaba lleno, vier-
nes lleno, abrimos
sabado y domingo y
estamos llenos de
nuevo. Y ahora ya
tenemos muchas re-
servas para marzo”,
sefiala el chef al te-
|éfono desde la capi-

“Incorpora
habilmente sus
raices chilenas

y su experiencia
internacional en
platos originales,

se puede aplicar al trabajo de Briones con
su esposa: hoy ella es la sommelier del
restaurante.

Catadores anénimos

Hace 15 afios que la Guia Michelin
-que otorga entre unay tres estrellas
a los restaurantes de cocina excepcio-
nal- habfa dejado de evaluar locales en
toda Austria, s6lo aparecian algunos de
Viena y Salzburgo,
por ser ciudades eu-
ropeas importantes.
Pero este afio el lista-
do retorné al pais de
Mozart y comenzd sus
pruebas.

A Briones le llegé
un correo hace casi
seis meses, avisando-
le que estaban dentro
de los posibles recin-
tos de la guia, por lo

tal austriaca, donde SabrOSOS y que tenfa que llenar
recibi6 con sorpresa . L. - un formulario y man-
la exposicién que sofisticados’, dar algunas fotos.

trajo el premio, una
situacién que le ocu-
rre por primera vez
en los tres afios que
lleva funcionando su
restaurante.

“Ya no pasamos
desapercibidos, la
estrella nos puso en el radar”, comenta
el profesional, que Ileva un largo camino
recorrido desde que sali6 de la casa fami-
liar en Angostura, al lado de San Fernan-
do, para estudiar Gastronomia en Inacap,
hace casi 17 afios.

“En esos afios en Chile no pasaba mu-
cho con la cocina, como que nadie crefa.
Todos me advertfan te vas a morir de
hambre, y tenfa un tio que me decfavas a
terminar haciendo completos”, recuerda.

Cuando terminé la carrera decidié
trabajar fuera del pafis. Estuvo perfeccio-
nandose en lugares tan disimiles como
Per( -trabajé en “Astrid y Gastén”, el
restaurante del afamado chef Gastén
Acurio- Andorra, Canadd, Espafia, Francia
y China, donde conocié a su actual espo-
sa, la austriaca Judith Lergetporer, que
en ese entonces trabaja en L’Oreal. Ella
lo convencié de instalarse en Austria en
2022, para estar mas cerca de la familia.

Supo que vendfan un restaurante y
se enamoré de la ubicacién. “En una es-
quina, ventanas por todos lados, entre
francés y nérdico”, describe. El nombre
“Z’som”, es una abreviacién de dos pala-
bras de un dialecto tirolés, que en espa-
fiol significa juntos.

“Habfamos planeado ponerle un nom-
bre en espafiol, pero pensamos que si lo
vefa la gente iban a decir esto es espaiiol,
aquf venden tapas. Mi esposa me dice que
esta palabra es de un dialecto que ya no
se habla, y asf surgié el nombre”, explica.

Ademés de englobar la idea de fusién
de estilos gastronémicos, juntos también

destaco la guia
de alta cocina
mundial.

Hizo estos trédmites
sin pensar que su
local podia ser visi-
tado por los famosos
catadores anénimos
de Michelin, ex tra-
bajadores de hoteles
o de gastronomfa, de
distintas nacionalidades, que acuden a
los restaurantes y se hacen pasar como
cualquier cliente normal, en diferentes
dfas y horarios. Luego comparan sus
opiniones y deciden en
conjunto si el lugar se
merece algln tipo de
reconocimiento.

“Dos semanas an-
tes del lanzamiento de
la gufa nos llegd otro
correo invitdndonos a
la gala. Con mi esposa
pensamos que fhamos a
un vino normal”, recuer-
da el chef. Recién en el
lugar se enteraron que
habfan ganado una es-
trella.

El texto de la gufa
destaca al “Z’som” por
incorporar “habilmente
sus rafces chilenas y
su experiencia inter-
nacional en platos originales, sabrosos
y sofisticados”. El restaurante, definido
como casual fine dining(informal de alta
cocina), rescata ingredientes latinoame-
ricanos y los presenta con distintas téc-
nicas. Por ejemplo, se pueden degustar
unas dobladitas de repollo, acelga y se-
millas de girasol, unos ravioles de hier-
ba con betarraga, koji y ajo blanco, o un
suculento pichén grillado con crema de
chimichurri. Ademas, tienen el gancho de
ofrecer vinos chilenos.

“Viena es una ciudad muy conservado-

Diego Briones
y su esposa
Judith
Lergetporer, la
sommelier del
local.

CEDIDA

Ravioles de
hierba con

betarraga y
ajo blanco,

uno de los

platos de la
carta.

ra, muy old school, y con Judith quisimos
quebrar el estereotipo que tienen aquf,
que todo tiene ser mantel blanco, copas
y que la mdsica clésica suene de fondo.

El restaurante es informal de alta cocina, “sin manteles en las mesas’
destaca el chef.

Nuestro suefio era cambiar eso, y esta-
mos agradecidos que los inspectores de
la Guia Michelin fueron abiertos y se die-
ron cuenta de lo que estamos haciendo”,
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