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Titulo: Benjamin Nast abri6 un restaurante en Monticello: "Es un win win para los dos"

El reconocido chef se embarco con una propuesta mas a la chilena

Benjamin Nast abrio un restaurante en
Monticello: *ES un win win para los dos”

Se define como un
cocinero mediatico,
gracias a su llegada

alaTV. “Lo estoy
capitalizando y creo
que lo estoy
haciendo bien”,
afirma.

WiLHEM KRAUSE

pacién en el programa “Top

chef” (Chilevision, 2024), ya era
una figura reconocida en el mundo
gastronémico. No en vano fue elegido
Chef del Ao en 2018.

Este 20 de octubre, Nast cumple 40
y siente que esta cerrando 2024 tal co-
mo deseaba: con una segunda tempo-
rada de “Top chef”, la apertura del res-
taurante “De Caleta” en Monticello, y
sus otros dos locales, *De Calle” y “De-
mencia”, en pleno funcionamiento.

Vamos con un poco de historia.

Nast se gand el respeto de la critica
gracias a la apertura de “De Patio”, un
restaurante de alta cocina, con 16 me-
sas. Lo inauguré en Vitacura en 2016 y
en 2019 fue puesto en el nimero 34 del
ranking 50 Best de Latinoamérica.

“Funcionaba. Pero tenia en contra
que no era un negocio tremendo. En
Chile, en esa época, todavia no estaba-
mos funcionando perfecto respecto de
la alta gastronomia. Hasta el dia de hoy
todavia es algo dificil. O sea, no tene-
mos la educacién gastronémica como
parair a un restaurante y gastarse 150
lucas en el cubierto, prefieren com-
prarse unas zapatillas”.

En la pandemia, “De Patio” cerrd
definitivamente.

Nast, en el intertanto, abrié “De Ca-
Ile”; una fuente de soda inspirada en
Asia frente al Mall Plaza Egafa. “Es un
restaurante barato, cercano. Escuchéa
la gente lo que estaba buscando, pero
también sin dejar de lado mi inquie-
tud personal como cocinero”.

Asimismo, inauguré su res-
taurante “Demencia”, que
ambientado como un circo,
es un hit en Vitacura.

B enjamin Nast, antes de su partici-

"De Caleta" es el cuarto restaurante que abre en su carrera.
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“Ellos lo que
necesitan son estos
personajes ancla, que
también atraen
gente”

Benjamin Nast

ches con Carolina Bazan.
Hace algunas semanas, Nast inau-
gurd “De Caleta”, con platos inspira-
dos en la costa chilena.
4COmo se llega a tener un res-
taurante en Monticello? Manuel
Rojas, gerente general del casi-
no, asegura que este modelo,
que inaugurd Tomas Olivera con
sus pastas en 2019, ha sido un
éxito.
“Aqui ellos son los duefios de
sus restaurantes y de alguna ma-
nera estan siempre encima de la
parte mas bien técnica que adminis-
trativa (...). Le pasamos a ellos el tema
de la experiencia, del desarrollo, de los

Factor Monticello

En el casino Monticello,
utilizan el término &quot
-Chef Celebrity&quot- pa-
ra describir la organizacién
de sus restaurantes, que es-
tan liderados por chefs reco-
nocidos. Hay uno de comida
francesa con Yann Yvin; otro de ta-
pas con Sergi Arola; y uno de sandwi-
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platos, més bien de la cocina. Y hasta el
momento nos ha funcionado muy bien.
Ellos, por supuesto, eligen su personal,
los capacitan, los corrigen, los supervi-
san”.

Nast reconoce que su llegada a la
TV, después de una larga trayectoria en
la cocina de autor, cambié un poco su
carrera.

“Me transformé en un cocinero me-
diatico, pero también soy empresario y
sigo siendo cocinero, que es lo que méas
me apasiona. Ahora lo estoy capitali-
zando y creo que lo estoy haciendo
bien. A la gente le gusta mi personaje,
lo sienten cercano, les gusta lo que co-
munico a través del programa. Enton-
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ces, cuando se dio la oportunidad de
Monticello, era un match, era cerrar de
alguna forma un buen momento y
aprovecharlo. Era un win win para los
dos, tanto para Monticello como para
mi”.

¢Por qué un win win para am-
bos?

“Para mi es un win, ¢por qué? Por-
que tracciono a la gente de la tele, que
es un mercado parecido al de Montice-
llo, que también se acerca mucho al
mercado que yo tengo con “De Calle”.
Y por otro lado, a Monticello le suma
porque tiene a un cocinero que hoy es-
ta apareciendo (en la tele). Ellos lo que
necesitan son estos personajes ancla,
que también atraen gente. A mi me en-
canta estar alla, saludar a las personas,
sacarme fotos”.

£Como es el modelo que tiene
con Monticello?

“Yo no soy socio, no es 100% mio.
En el fondo, yo soy la imagen del res-
taurante. Es mio conceptualmente,
mi carta, mi gestion a nivel de servi-
cio, pero el restaurante en si es de
Monticello. Estoy contratado de algu-
na forma”.

El empresario

Usted estudi6 un par de aiios in-
genieria comercial, ;siente que su
modelo con Monticello es reen-
contrarse con este lado mas em-
presarial?

“Compadre, tengo 40 afos y empe-
cé estudiando ingenieria comercial
cuando tenfa 18. Llevo una carrera de
empresario desde que tengo 30. En-
tonces no es que me he vuelto a encon-
trar. Al final, me he hecho empresario.
Cuando entré a estudiar a la universi-
dad lo Ginico que me interesaba era sa-
lir. Me he hecho como empresario, no
me estoy reencontrando con los afos
de ingenieria”.

No hay ninguna relacién enton-
ces.

"Yo estudié eso en un principio por-
que era un cabro perdido, no tenia idea
qué hacer. Me encantaba trabajar con
las manos, siempre fui muy bueno para
el arte, para dibujar, para construir.
Cuando sali del colegio todos mis ami-
gos se metian en ingenieria comercial,
pero yo, como un borrego mas, me me-
ti ahi. No estaba motivado y yo perso-
nalmente soy una persona muy apasio-
nada en todo sentido”.

Hasta que encontré la cocina.

“Encontré la cocina y la cocina me
volvié loco. Hasta el dia de hoy es algo
que me apasiona y me mueve. Ojo, que
yo soy cocinero antes que empresario.
Eso hay que tenerlo claro, tengo socios
que se encargan de la parte empresa-
rial, que se encargan de tomar las deci-
siones estratégicas que corresponden.
Obviamente si me tengo que meter, lo
voy a hacer porque tengo nociones. Pe-
ro yo soy cocinero y mi pega esta en las
cocinas de los restaurantes, no en la
administracion, no en la contabilidad.
Lo mio es la cocina”.

www.litoralpress.cl



