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DIEGO BRIONES, DE ANGOSTURA A
VIENA: ¢GOMO UN CHEF CHILENO SE
GANA UNA ESTRELLA MICHELIN?

Hace un mes, este cocinero se
gano su primera estrella Michelin
por su restaurante Z’Somenla
capital de Austria. Se une asi

al pequeriisimo grupo de chefs
chilenos que han obtenido ese
reconocimiento, como Fernanda
Fuentes en Espaiia o Francisco
Araya y Fernanda Guerrero en
Singapur. “Laclave estaenno
bajar nunca los brazos, en la
persistencia, en la disciplina”, dice
Briones, al repasar la ruta que ha
construido a sus 37 afios.

ecuerda que levaba puesta una
polera que decia "Hola” Asi, en
espanol Como para marcar una
diferencia con todos los asisten-
tes germanohablantes que lo
rodeaban esa noche. Fue el pasado 21 de
enero, en Salzburgo. Michelin, la reconocida
guia que premia la calidad de restaurantes en
todo el mundo, volvia a destacar locales en
Austria después de muchos afos. De pronto,
desde el escenario, nombraron su restau-
rante Z'Som. Entonces el chef chileno Diego
Briones (37) camino como impulsado por un
resarte, un poco en shock Se habia ganado
su primera estrella Michelin. Dice que una vez
que estuvo en el estrado. se puso a lorar,

= ;0ueé te hizo llorar?

- Es que ahi recién aterrice. "Mierda -pen-
s&-, me gane una estrella Michelin® Recordé
todo el esfuerzo puesto, que vengo de un
pueblo super chico pero que estaba repre-
sentando a un pais. Pensé en mi gente. en mi
familia lgjos. en el entormo donde creci.

Esa noche, el emocionado Diego Briones
se unio al pequeno grupo de chefs chilenos
que han recibido una estrella Michelin para
sus restaurantes donde son cocineros y
propietarios. Tados son emprendimien-
tos en el extranjero. Como el de Fernan-
da Fuentes en Tenerife, Espana, y elde
Francisco Araya y Fernanda Guerrero en
Singapur (ver recuadros). Ademas de sus
propuestas gastronamicas creativas y con
sello de autor, tienen algo mas en comun.
los tres partieron sus historias en lugares
fuera de Santiago. Fernanda es de Quilpue.
Francisco, de San Felipe. Y Diego crecio
en Angostura -en el limite de la Regidn
Metropolitana y la Region de O'Higgins-.
que debe su nombre a que es un estrecho
paso donde la Cordillera de la Costa casi se
estrella con la de los Andes

“Como los caballos de carrera”
“Vengo de una familia de campo. muy
humilde’, comienza contando Diego Brio-
nes, al teléfonc desde Viena. Es el tercero
de cuatro hermanos, que jJunto a sus padres

-Fernando v Corina- vivian en Angostura
“Mi papa trabajaba duro para sacarnos
adelante. Me saco el sombrero con el. Muy
correcto. muy puntual muy respetuosa”
dice, Era camarero en restaurantes de ca-
rretera, con tumos que le dejaban escasos
momentos de descanso. Dormia pocas
horas, recuerda el hijo. "Mi mama era duenia
de casay una excelente madre’, cuenta. Era

ademas, igual que el padre, una muy buena
cocinera. "En la casa vendian empanadas,
pastel de choclo, humitas. Slempre tedo el
mundo les ha dicho por qué no han puesto
un restaurante”,

De runo, Diego acompano muchas veces a
su padre a los restaurantes donde trabajaba
“Por eso, cuando llegaba gente a la casa, yo
sigmpre los atendia, les preguntaba si quenian

agua, bebida, Todos decian: 'Va a seguir los
pasos del papa”. Tambien miraba con aten-
cién cuando su madre cocinaba. Absorbia
todo lo gue pasaba frente a sus ojos. 'Un dia
mi mama fue al hospital a dar a luz a mi her-
mana menor. Yo tenia 11 anos. me quede solo
€N la casa. Ella le pidio a una vecina que me
fuera a ver si estaba bien. Y la vecina queda
impresionada porque yo habia hecho arroz y
tenia un pollo asado en el homo', recuerda,

Cuando salio del colegio, dice que tenia
dos opciones en la cabeza para su fuluro: ser
militar o estudiar cocina. Intenta la primera, 5e
metio al servicio militar voluntario, donde es-
tuve un ano. Como les dijo que sabia cocinar,
lo pasaron luego al casino de oficiales. Pero
no se sintio comodo. Entonces se la jugd paor
su segunda opcian

Entra a estudiar gastronomia al Inacap de
Rancagua. Su padre lo apoyo, perole hizo
una advertencia a partir de lo que habia visto:
“Diego, en la gastronomia no vas a ganar plata
y vas a tener que trabajar muchas horas y los
fines de semana” Al hijo no le importé. Viajaba
todos los dias en bus Una hora de ida, otra de
vuelta Alternaba los estudios con pasantias
gratis en restaurantes Y en la cabeza tenia
una idea fijlg que a el mismo lo sorprendia: “Yo
me voy a ir del pais”

Cuando termino Inacap, trabajo en la Vina
Maturana, en Angostura. Tiempo despues, al-
guien de ahi abrid un restaurante en Santiago
y Diego sevino a la capital Entonces le habla-
ron de Andorra, de |a posibilidad de trabajar
unatemporada alli -en el centro turistico de la
zona montafiosa de Canille- y ahorrar dinero
No lo dudo. Trabaje allay junte plata’, dice.
Salto a Pent, donde estudio en el Instituto
Gastrondmico D'Gallia y trabajo en el famoso
Astrid y Gaston.

Volvio otra temparada a Andorma para hacer
caja de nuevo y no se detuvo mas: se paseo
trabajando por Espana. por Canada, por China.
“Mi cabeza empezo a pensar diferente, a volar
Tenia 25 anos, me quera comer el mundo’,
reconoce. Se instald en Shanghai v, casi sin
darse cuenta, estuvo cinco afios. Fue jefe de
cocina de Estado Puro. del chef espanol Paco
Roncero. “Trabajaba duro. Y puede parecer
tonto o loco, pero en mis vacaciones me ibaa
hacer practicas a otros restaurantes. Corria sin
parar, mirando hacia adelante, como los ca-
ballos de cammera’ cuenta. Estuvo en lugares
tan distintos como Filipinas o Francia

Pero algo mas ocurmio en Shanghai que
fue un punto de inflexion para Diego Briones.
En esa cludad, una noche. conocio a Judith
Lergetporer.

“No volverse loco con esto”

Judith es austriaca y vivia en Shanghai por-
que era gerenta de | 'Creal para el norte de
Asia. Tras conocer a Briones, cormenzaron una
relacion. Decidieron irse a Europa. El se fue al
Pais Vasco a estudiar nueve meses un mas-
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TOKIO Si, SINGAPUR TAMBIEN

Francisco Araya (42) es un chef patiperro. Nacic en San Felipe, crecic en Vifia, estudic en
el Inacap de Valparaiso, trabajo en Santiago y, apenas pudo, se lanzd al mundo: Espaia
(trabajé en El Bulli). Japdn (armd el restaurante 81), China (vivié ocha afos en Shanghal,
acargo de varioslocales) y Singapur, donde junte a su pareja -la chef Fernanda Guerrero,
también sanfelipefia- son duefios del restaurante Araya, que gandé su primera Michelin en
Jjunio de 2024, apenas ocho meses después de su apertura. "¢ Por qué? La respuestala

dio Michelin: servir buena calidad, que el cheftenga personalidad, tener consistenciay un
concepto claro, que enr caso es gastr hilena con ia japonesa’”, explica.
- Eso dice Michelin. Pero para ti, zcudl fue la clave?

- Trabajo en equipo. En total somos 10 personas, cuatro chil
nuestra cultura, nuestra hospitalidad.

- ¢Has sentide la vitrina que da esa estrella?

- Eso es genial. Llevo viviendo en Asia mas de 12 afios, y cuando hablas de gastronomia de
Sudameérica la gente conoce sdlo Peri y un poco Argentina. Lo que nos dic la Michelin es
un reconacimiento para que la gente diga: “Ah, la cocina chilena tiene algo”. Eso incrementd
nuestras reservas.

Mo fue la primera estrella para &, en todo caso. Con 81 -que cred junto un cocinero japonés
y una sommelier mexicana, con los que habia trabajado en El Bulli- recibic una Michelin en
2013. Era un espacio en lkebukuro, Tokio, con capacidad para ocho personas. “No teniamos
ni un 20, s6lo tarjetas de crédito. Pero fue muy lindo porque el concepto era sabores

Esoayudaa most

sudamericanos con productos japoneses. Un poco similar a lo que es Araya, que es |a versidn mis
pulida”, explica. Salié de 81en 2014, afio en que tuvo que viajar a Chile por la muerte de su padre. Supo

luego que el local habia perdido su Michelin.

Para abrir Araya, se asociaron con el fondo de inversiones asiatico Culinary Arts Group. Hoy, un mend
de degustacién aqui promedia USS 240. “Muestra cocina se basa en productos del mar”, declara

el chef. Destaca un ceviche con ostiones, donde la leche de tigre -infusionada con jengibre- viene
comao sorbete dentro del plato; y también un jurel japonés, hecho en parrilla a carbén y servida con

unasalsa de aji amarillo sudamericano y alga kombu. Los ingredientes marinos los importan frescos
desde Japdn -que es Océano Pacifico, como Chile- y de nuestro pais traen productos como el

cochayuyo.

- Si repasas tu carrera, gqué decisiones tomaste como chef que te llevaron a ganar estrellas Michelin?

- Primero, arriesgarse. Luego, buscar mercados competitivos. Mira, yo adoro Chile y afioro abrir un restaurant alld. Pero hasta el momento, en
mis 20 afios de carrera, no se me ha acercado nadie a decirme que hagamos algo en serio. Eso me pasa afuara. Me quedé en Singapur porque
es un mercado stper fuerte, el corazén bancarie de Asia. Un pais multicultural, multirreligioso, con competencia brava para un chef.

ter en el Basque Culinary Center, mientras
ella se instalo por trabajo en Pans. A la capital
francesa llego luego el chef chileno, unos
dias antes de que se ceiraran las fronteras por
la pandemia de Covid-19.

Fue alli, en Paris, donde ambos empeza-
ron a pensar en armar un restaurante juntos
en el pais natal de ella. En esos dos afios
que pasaron en la capital fancesa, Judith
hizo el curso de sommelier y Diego hizo una

ESTAREN EL MAPA

“Mub nacid mestizo, una mezcla entre

L‘:tuleelln]laonn Canarias como punto de
upados delolocal,

delo armsanal demcina del recuerdoy

de nuestra historia, una propuesta muy

personal, muy intima”, dice la chef Fernanda

Fuentes (41) sobre el restaurante que junto

a su marido, Andrea Bernardi, fundaron en

20 y que tres afios mas tarde gand una

contrallenamos. Fue el momento en que el
restaurante despego, salimos en periodicos
importantes’, senala. Era comienzos de 2024

No habia vuelta atras. Se lo dijo el mismo
Telles: "Diego. tenes gue latinizarte mas; na-
die lo esta haciendo aqui, eres tu quien puede
empezar. Asique en Z'5om se acabo la carta
v Se armo un menu de degustacion de siete
u ocho tiermpos, con platos de inspiracion
latincamericana, “Reinventamos por gjemplo
el pastel de chocho, con una base de huitla-
coche, uvas fermentadas y aceitunas verdes.
y lo tapamos con una espurma de maiz y alba-
haca’, explica Casi un ano despues, Michelin
le dio su primera estrella

- ¢Dénde estuvo la clave para ganarla?

- En nunca bajar los brazos. En la persisten-
cia. En siempre insistir, aun esos dias en que
no entraba nadie. En la discipling, en haber te-
rido jefes estrictos que te ensenan el nigor En
el apoyo de mi familia y de Judith, mi esposa,
que es mi pilar.

-Una estrella Michelin da visibilidad.
£Como has vivido eso?

- Las proximas semanas estoy leno todos
los dias. Ahora ya no somos los pajaritos que
estamos paradoes ahi en la esquina, Hay un
monton de reservas para marzo, y lambisn
para abrily mayo.

El precio de una cena va de 150 a 149
euros, reajustados post Michelin. De fondo,
en Z’50m siempra suena una banda sonora
que recuerda a Latinoamerica. Anita Tijoux,
Tiro de Gracia, Calle 13, Soda Stereo, Control
Machete. "Muchos clientes me piden la
playlist’, se rie Briones

- La estrella Michelin hay que cuidarla,
ya que pueden quitarla de un afo a otro.
(Coémo piensas hacerlo?

- Primero, no volverse loco con esto. Se-
gundo. apoyarse en buenos pilares

- {Tus padres ya conocieron tu restau-
rante?

- No. Creo que este ano vienen

pasantia con David Toutain, varias veces estrella Michelin quealn ostentan. - Me imagino la emocién que tendran...
pramiado por Michelin 'f:ém sadr;::ﬁnna ma::::m& - Miz papas trabajan hoy en una fera,

Se instalaron en Viena en 2022, Pidieron un Loquenosha re.-n pre serexi wvenden huevos, duraznos. Mi hermana me
credito. arrendaron una casona en una esguina ettrabngo.menwmnte busqueday ha contado que mucha gente se acercaa mi
dela capital austniaca y partieron en abrilde Poreiemp Nub cuando papa para felicitario por mi'y por mi premio.

ese afo con su restaurante ZSom. palabra que

mmmmnmbeaum

Y que €l llora y dice: "No puedo creer lo que

en dialecto tirolés significa “juntos” Else en- vajilla nueva para éste, es como ponerle esta viviendo el Diego’ +

cargo de 2 cocing; ella de los vinos. ‘Hicimos . ropa nueva al festaurante. ¥ hablando de

una epcion intermedia entre los dos tipos de dmpa' &l2024 u?.n?b[aJnusunifonpe‘s :;ael W‘:’Nﬁsﬁm

restaurantes que habia aqui: porun lado los ewm'lmwm’ el : £ome "l % sl i UN ASUNTO DE ESTRELLAS
clasicos fine dinning: y por otro. Los muy basi- Ein 99 Flaia Lt arkol eon e bl gl La Guia Michelin evalia y clasifica

cos. Nuestra idea era la bistronomia, mezcla de
bistro, taberna y alta cocina’, comenta.
Partieron con ment a la carta y comida fu-
sion intermacional No tenfan exito. Habia dias
en que no entraba nadie. Judith entonces le

que se hace para mejorar constantemente en Nub.

Fernanda nacid y crecié en Quilpué. Mientras estudiaba
gastronomia en el Inacap, viajé a hacer una préctica a Espafia,
pals al que volveria después de titularse. Alld conocié a
Bernardi, cocinero italiano que primero fue su jefe, luego
sumarido y finalmente su socio en Nub. Sobre la estrella

restaurantes bajo parametros como calidad
de los productos, dominio de las técnicas
culinarias, armonia de sabores y persanalidad
dela cocina Desde 1926 que entrega sus
famosas estrellas, para lo cual s2 basa en

las opiniones de inspectores andnimos que

\nsjsb'a a Diego que se enfocara en sus .raices :‘:hes::‘- dice qi:e *hirzoioa::mf;di?c“mi:ﬂm visitan los lugares varias veces en el aio.
chilenas y latinoamericanas. El se resistia, "En 2 J' “U’ Iaanm -enumlns;dn T inasinoees, Recibir una estrella significa “una cocina muy
ese tiempo aqui se pensaba gue la cocina ek = = P A B e tehace visible. ;C5mo fue en tu caso? buena en sucategoria”; dos estrellas, “una

lating era solo las empanadas. lostacos, los
burritos”, cormenta, Y el queria irmas alla

Pero empezaron las senales. Con Judith
seles ocurrio hacer las sermanas latinas en
elrestaurante. Pisco sour, tamales. ceviches.
“todo muy bien preparado y presentado’, dice
Briones, Cada dia se llenaba de comensales.
Despues, hicieron cenas a cuatro manos
con un chef brasilefio amigo. Exito de nuevo,
con gente preguntando cuando harian mas
“Yo cadavez la vela mas clara’ comenta. El
praximeo paso fueron cenas junto a chef inclul-
dos en los Latin America 50 Best Restaurants,
pues *habia que traer rostros conocidos,
ya que hasta entonces a mi no me conocia
nadie” Partieron con el guatemalteco Diego
Telles, del premiado Flor de Lis, "Nos re-

- Claramente Mld'eﬁnteporeenelmpa.daunambllldndumﬂa Pﬁsasdeserunmte
normal, clandestino o de boca en boca, aserunr brado,
reconocido y respetado. A mi me abrio puertas en otros ambitos también, como la TV.

En Chile, Fernanda se hizo més conocida cuando en 2019 entro come jurado al programa Master
Chef, que transmitia Canal 13. Continug en los afios siguientes, con un estilo drastico que a ratos
era también divertido. En Santiago, junto a Bernardiy a Marcelo Marocchino tienen el restaurante
Capogrossi Y estédn a punto deabrir en Miami un local de alta cocina italiana, Novatore.

Sobre los platos de Nub, el que mas le gusta es el minestrone, "un homenaje a las abuelas,
alo casero y a los agricultores. Lleva verduras de los mercadillos del agricultor de Tenerife y
algunas cosas de mi huerta”. Con dad para 28 les, el restaurante ofrece un
menti de degustacion de 11 tiempos, que cuesta 165 euros.

- El chileno Diego Briones acaba de ganar una Michelin en Viena. ;Lo conoces?, gqué
consejo le darfas?

=M do recibid el reconocimiento de la guia. No conozeo personalmente a Diego,
sinceramente tampoco habia escuchado desu rﬁtazumnte Michelin te pone en el mapa.
¢Consejos? No, quién soy yo para dar ejo, simpl te decirle que k ya
disfrutar de esta estrella.

cocina excelente, vale la pena entrar”; y tres
estrellas, “una cocina excepcional, vale la
penaun viaje especial™.

Los premiadios deben defender sus estrellas:
los evaluadores anonimos los vuelven a visitar
afio tras afio; y si no cumplen los estandares
de calidad, bajan de categoria e incluso
plerden las estrellas Si hanmejorada, pueden
aumentarlas (el maximo siempre es tres).
Michelin cubre un drea delimitada y eso pasa
porun lode la organizaci
paises adscritos, que pagan por ser incluidos
enla evaluacion. Hoy, cercade 30 palses estan
adentro. Chile atin no esta; tampoco Peri. Pero
si México, Brasil y recientemente Argentina

en Latinoamérica. También EEUU y varias
naciones de Europay Asia. Los tres paises con
mas estrellas son Francia, Japon e ltalia.
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