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A Sameer Sain lo cono-
“ cimos en Shanghdi”,
cuentan casial unisono
los chefs Francisco Ara-
ya y Fernanda Guerre-
ro desde Singapur por
videollamada. Al otro lado del pla-
neta ya comienza a despuntar un
nuevo dia y el servicio en Arayares-
taurant ha terminado. Desde que
abrieron en octubre pasado, en el
Mondrian Duxton Singapore de la
isla, que casino han parado. Y estdn
felices. Con capacidad para 30 per-
sonas, el restaurante, que algunos
mediosde ese pais han llamado “una
odisea culinaria” o “los mejores sa-
boresdel Pacifico Sur”, ha obtenido
excelentes criticas.

Arayarestaurant es uno de los tres
proyectos donde ha invertido Culi-
nary Arts Group, el brazo de ali-
mentos y bebidas de Everstone, un
diversificado fondo de inversiones
asidtico que maneja mas de US$ 6
mil millones en diferentes indus-
trias. SuCEOy cofundador, elindio
Sameer Sain, fue quien lidero per-
sonalmente las conversaciones con
Arayay Guerrero, mientras la pare-
ja regentaba NAPA Wine Bar & Kit-
chen, de cocina contempordnea,
ubicado en la zona de The Bund en
la ciudad china.

“Unamigo que es muy fandtico de
nuestra cocina nos puso en con-
tacto. Estibamos en Shanghai cuan-
donosllamo ynos dijo ;pueden es-
tar mafana en Singapur para una
reunion? Le dijimos mafana no,
pero endos diassi. Asi que volamos
a Singapur y tuvimos una reunién
con Sameer, quien nos mostro el lu-
gar, le contamos lo que podiamos
hacery él reconocio nuestra cultu-
ray nuestras raices. Que alguien te
diga: aqui tienes un par de palos
para hacer comida chilena o sud-
americana no se da siempre”, resu-
me Araya mientras va narrando la
génesis de Arayarestaurant. Culi-
nary Arts Group invirtié US$ 2 mi-
llones en el lugar vy ellos entraron
como socios con hasta un 30%. “Te-
nemos el respaldo de una empresa
grande que los proveedores conocen
y que responde”, enfatiza el chef.

Un guion
Lo que ofrecen Araya y Guerrero es
unararezaalld. Aligual quela pues-
ta en escena, donde los saludosy la
muisica son en espafnol, lo que ha
convertido su menu también en una
experiencia performdtica. Araya es
un jefe de cocina queinteractua con
los comensales, mientras que Gue-
rrero se encarga de los panes y pos-
tres. Trabajan con unguion que con-
sidera relatos conlas historias de sus
platos y vinos, que es el otro pilar de
la oferta.

Ensumenu hay empanadas chile-
nas-que se sirven con Carmenere-,
chapalele, chirimoyaalegre, marra-

Pag.: 12
Cm2: 839,4

VPE: $8.350.771

Tiraje:
Lectoria:

Los chilenos del restaurante de Singapur donde invirtié uno de los principales fondos de Asia

1Los chilenos del
restaurante de Singapur
donde invirtio uno de los
principales fondos
de Asia

Francisco Araya y Fenanda Guerrero.

Culinary Arts Group, el brazo de alimentos y bebidas de Everstone, un
diversificado fondo de inversiones asiitico que maneja mas de US$ 6 mil
millones en diferentes industrias, se asocio a los chilenos Francisco Araya y
Fernanda Guerrero en un restaurante de comida chilena y sudamericana
con capacidad para 30 personas, que ha obtenido excelentes criticas desde
su inauguracion en octubre pasado. “Este el primer proyecto que abrimos

queta, manjar, vino chilenoy una se-
riededeliciasdel paisy “de las Amé-
ricas”, como el amaranto, o el tande
modachimichurriargentino. Inclu-
s0 hacen supropio merquén (verre-
cuadro).

Los vinos son chilenos y de la re-
gion. “Seleccionamos desde Oregon
hasta la Patagonia”, explican y ana-
den que el pisco se ha convertido en
una verdadera sensacion.

Proyectos
Francisco Araya y Fernanda Guerre-
ro son ademds una pareja en la vida

en Singapur”, adelantan.

Un reportaje de FERNANDO VEGA

real. Se conocieron en Chile siendo
adolescentes en San Felipe vy des-
pués se volvieron a encontrar sien-
do chefs en Valparaiso. Entre medio,
cadauno fue haciendo supropia ca-
rrera. Ella, cuya familia manejaba el
restaurante Las Brisas Marinas, en
San Felipe, se especializo en paste-
leria y él estuvo algunos afios en Es-
pafia, donde trabajo en el afamado
restaurant E1 Bulli, del catalan Ferrdn
Adrid (considerado en ladécada pa-
sada el mejor restaurante del mun-
do). Después, partio a Japonjuntoa
un cocinero de ese pais con quien

FOTOS CORTESIADE FRANOISCO ARAYAY FERNANDA GUERRERD

abrid el Restaurante 81 en Tokio, en
2012. Al afno siguiente, recibieron
una estrella Michelin.

En 2015, Araya y Fernanda Guerre-
1o decidieron irse a Shanghdi. “fba-
mos por un par de anos y nos que-
damos ocho”, comentan. Guerrero
agregaque sus planes estdn por aho-
ra en esa parte del mundo. Piensan
explorar otros negocios asociados a
la comida, sobre todo en Singapur,
dada la alta demanda que existe alld
por los alimentos novedosos, de ca-
lidad y familiares.

“Este el primer proyecto que abri-
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proveedores
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Enlos ya casi cinco meses que llevan
abiertos, los chefs han visto cdmosus
comensales se sorprenden con los sa-
boreso lleganatraidos a rememorar
alguna comida que conocieron en
Chile. “Todas las noches aparece al
menos algin singapurense que ha
idoa Chile. Muchos han estadoenla
Antdrtica o en la Patagonia, por lo
quesealegran al probarde nuevo al-
gunos sabores”, explica Guerrero,
cuyo postre “Antdrtida”, unamezcla
de helado de leche de cabra, manjar
y frutos del bosque de la Patagonia
con dos pingiiinos, es sensacion.
Se quejan, eso si, de que les ha cos-
tado mucho conseguir productos
chilenosy que han escrito a diversos
productores locales ofreciéndoles
hacer negocios. Ni siquiera les han
respondido los correos, algo que, en
todo caso, es muy usual en la cultu-
ra corporativa chilena.

Dicen que si no fuera por el muscu-
lo de Culinary Arts Group les serfa
mucho méds dificil acceder a pro-
ductos, que en muchos casos tienen
que llevar desde Pert via Holanda,
porque desde Chile es casi imposible.
Los productos de mar llegan en su
mayoria desde Japon.

mos en Singapur. Estamos viendo,
pensando muchas cosas, enfocados
por ahora en crear una marca... Este
mercado, es muy internacional, es-
table, los impuestos son bajos”, enu-
mera Araya.

Sobre la experiencia de trabajar
juntos, sostienen que ambos se com-
plementan muy bien. Por ejemplo,
cuando crearon los postres: “Yo te-
nia laidea de hacer algo con el nor-
tede Chiley élderepente vaa la pas-
teleriay me dice: ‘jya sé que puedes
hacer!, chirimoyaalegre’y consegui
lachirimoya e hice nuestra propiain-
terpretacion que se llama Desierto
Florido™, cuenta Guerrero.

Y paramantenerbien claraladivi-
sién entre la vida laboral y familiar,
acordaron no hablar jamds de traba-
jo desde el momento en que entra-
rana la casa. “Una vezque ponemos
el pie en el edificio donde vivimos,
no se habla mds de trabajo”, dice
Guerrero.

-¢Y les gustaria abrir algo en Chile?

-“Claro que si. Quizds no ahora,
pero mds adelante si”, responden
también al unisono.

“A mi me gustaria hacer un resto-
ran, una villa como se llaman en
Francia, una casona con panaderia,
bistro, saldn de té, un restorin mds
gastronémico, un jardin. Me encan-
taria hacerlo en una vina", anade
Araya.@
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