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«Yo siento que los cocineros mezclamos tecnicas, un poco de alliy alla, y hacemos de eso, un plato que nos gusta»

Miguel Pereira de Restaurante Da Vinci de Talca, nos cuenta sus experiencias internacionales
y sus desafios a propésito de su extraordinario trabajo como chef.

«Yo siento que los cocineros mezclamos técnicas,
un poco de alli y alla, y hacemos de eso,
un plato que nos gusta»

Desde el Restaurante Da
Vinci Trattoria, ubicado en la 7
Norte 1234 en Talca, todo pare-
ce armado para recibir al turista
con exquisitos platos de estilo
italiano. Hay un ambiente grato,
comodo y con una atencion per-
sonalizada, que garantiza que
pasaras un momento inolvida-
ble.

Inaugurado en el 2017, es-
tan especializados en pastas
caseras como los sabrosos Fe-
tuccini en salsa Alfredo o Bolog-
nesa.

«Diario Maule Hoy» conver-
s6 con el chef Miguel Pereira,
para conocer todos los detalles
que lo han llevado a transformar-
se en un experto culinario, afi-
cionado a los constantes baga-
jes del turismo sustentable. Tie-
ne un largo camino de sacrificios
y obstinacion, que lo llevaron a
trabajar desde una pequena lo-
calidad en el Sur hasta Londres.
Conozcamos parte de su histo-
ria de vida.

¢ Cuando partio tu aficion
por la gastronomia?

«Comenzé cuando era muy
pequeno. Mi mama siempre nos
dijo que uno deberia hacer pan,
para no morirse de hambre. En-
tonces, nos ensef6 a mi herma-
na y a mi, a hacer pan a los nue-
ve afos. A los diez afos, nos
ensend a hacer arroz y pastas.
Nos sefalo que necesitdbamos
cocinar solos, porque algun dia
ibamos a estar asi, y era impor-
tante saber cocinar. De ahi que
parti6 la idea de elegir esto, como
un estilo de vida, y me ha perdu-
rado en el transcurso de los
afos».

¢ Como fue tu historia per-
sonal con respecto a asumir
que esta iba a ser tu vida profe-
sional?

«Yo después de completar mi
octavo basico, no sabia qué ha-
cer. Sabia que ir a la Universi-
dad era muy dificil porque era
muy cara y no tenia los medios.
Entonces decidi viajar a Pucéon a
un Liceo de Hoteleria y Turismo.
Al llegar alli, me encontré con un
mundo diferente lleno de hote-
les, restaurantes y mucho turis-
mo. Ahi siguié mi idea de como
seguir esta carrera de cocina.
Trabajaba en hoteles y restau-

rantes mientras estudiaba, y en
un momento llegaron unas per-
sonas a hacerme una entrevis-
ta. Dos austriacos que me en-
trevistaron en el Café de La Fe.
Entonces me preguntaron de
comida vegetariana y contesté
que sabia hacer ensalada ver-
de. Me preguntaron si sabia ha-
blar inglés y yo les dije yes. Me
hablaron en inglés y no entendi
nada. Para resumir el cuento, me
trajeron a Talca a la Casa Chue-
ca a un restaurante vegetariano,
que fue mi primer trabajo mas
serio. Me regalaron un libro de
comida vegetariana muy intere-
sante. Aprendi a hacer comidas
veganas y hacer pastas, porque
era mas facil hacer lasanas, fe-
tuccini, fioquis, mezclarlo con
vegetales y era mas rico y sim-
ple. La cosa es que conoci a
mucha gente del extranjero, que
me mostraron que el mundo se

podia recorrer y lo Unico que ne-
cesitaba era tener ganas y no
excusas. Siempre Franz me ins-
t6 a viajar, a conocer y busco prac-
tica. Kati siempre hablaba con-
migo sobre todo esto. Entonces
yo aprendi inglés y me propusie-
ron irme a Inglaterra. Llevaba tres
temporadas en Casa Chueca y
dije que era una buena opcion.
Habia juntado mi plata para el
pasaje.

¢ Optar por una accion es
cuestion de tiempo o de las
oportunidades que se presen-
tan en el camino?

Uno se gana con el tiempo
estas oportunidades y no hay
que buscar excusas como hace
la mayoria de las personas. Que
por el clima, la mama, la abueli-
ta, la polola, que por el futbol, por
distintos motivos no tomamos
estas oportunidades, que se te
presentan cada cierto tiempo. Al
final viajé y estuve en Gran Bre-
tafa con un chef inglés y la due-
fa que era alemana. Estuve cin-
co meses haciendo una practi-
ca donde recibia plata por propi-
na, y luego el contacto de Franz,
un aleman que me llevé a Ingla-
terra que hacia reconstruccion
de casas. Ahi trabajé para con-
seguir unas pocas mas lucas y
poder viajar, unas horas en coci-
nay otras horas en construccion.
Después regresé a Chile y volvi
a trabajar en Pucon y después a
unas termas en San Felipe. En
todos esos afnos, uno va adqui-
riendo experiencia».

¢ Como fue tu etapa cuando
decidiste trabajar para los cru-
ceros?

Eso fue después de trabajar
en las Termas de Jahuel. Fui a
trabajar a unos cruceros que me
permitié vivir nuevas experien-
cias. Conoci varios paises y ob-
viamente hablar inglés fue muy
super importante. Viaje casi seis
meses en Europa por Austria,
Alemania, Espana e Inglaterra,
entonces decidi volver a los bar-
cOS que era viajar nuevamente.
Regresé a Chile a la Casa Chue-
ca, y estuve haciendo un reem-
plazo un par de meses, y des-
pués me fui a San Pedro de Ata-
cama. Ahi haciendo pastas, co-
nociendo nuevos lugares, me
llevaron a Talca a trabajar al Ca-
sino. Ahi estuve haciendo comi-
da peruana, pero siempre pen-
sando en hacer algo propio».

¢ Qué importancia tiene tra-
bajar con extranjeros?

Yo creo que el concepto de
trabajar con extranjeros, te ayu-
da muchisimo, porque ellos te
incentivan a proponerte metas.
¢ A qué me refiero con eso? Que
yo me propongo algo y lo tengo
que hacer. Entonces, tu dices y
lo concretas. La mayoria de los
latinos hablamos mucho pero
no concretamos. Hablamos mas
de lo que hacemos. Nos falta la
mezcla con Europa en este sen-
tido. Después viaje a Puerto Va-
ras a un hotel de lujo, después
volvi al Casino con un chef italia-
no, hice un par de asesorias,
unas aperturas de unos restau-
rantes, y ahi dije, ahora voy a
hacer lo mio. A punta de crédi-
tos, juntando aqui y alla, logra-
mos armar con mi Socio, un res-
taurante italiano. Armamos este
restaurante con mucho amor y
fuerza, con harto trabajo desde

las nueve de la manana hasta la
una de la madrugada, pero el
trabajo duro, constante y perse-
verante son las claves del éxito.
Gracias a eso, hemos logrado
muchas cosas, cada dia esta-
mos ampliando y mejorando
para nuestros clientes. Mi gran
apoyo sigue siendo la Casa
Chueca, siempre la he nombra-
do porque es un pilar muy im-
portante en mi vida, a pesar de
que ya son mas de veinte anos
que yo estuve en ese lugar. Eso
si, cada vez que puedo arrancar-
me me voy para alla. Con la ayu-
da de mi socio, muijer e hija, y de
los trabajadores de Da Vinci,
estamos muy felices de lograr
lo que tenemos».

¢ Es muy complejo aprender
recetas culinarias y ponerlas
en practica?

«Después que tienes expe-
riencia y tiempo, aprender rece-
tas las puedes tomar de un li-
bro, de un amigo, de la tele, pero
siempre obviamente, tu le vas a
poner tu valor agregado. Al prin-
cipio, era complicado porque no
tienes experiencia, pero es como
todo en la vida, con los afos ad-
quieres la experiencia y con el
tiempo, vas viendo nuevas rece-
tas y las vas preparando a tu
modo. Yo siento que los cocine-
ros mezclamos técnicas, un
poco de alli y alla, y hacemos de
eso, un plato que nos gusta. Al
final, sientes que efectuaste un
plato con una receta, pero que
tiene tu sello personal».

¢ Como vislumbras desde tu
especialidad, el movimiento
fungiy vegano?

«Con el tiempo se ha masifi-
cado el tema del fungi, el tema
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de los hongos y de los veganos

también, y es de las muchas pro-
piedades que tiene el Reino
Fungi. Eso si, me gustaria que
en la region, hubiera mas culti-
vos que se pudieran dar a cono-
cer y producir mas de eso. Uno
para hacer Fungi, tiene que ir al
supermercado y es caro y tam-
poco hay tanta variedad. Y solo
hay una o dos partes que ven-
den productos veganos para
hacer cocina vegana. Se nece-
sita que haya mas alternativas».

¢ Qué hace distinta la aten-
cion al cliente en el Restauran-
te Da Vinci?
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«Nosotros tenemos un sello,
y es que, trabajamos con mucha
gente joven que nosotros con mi
socio, tratamos de llevar de ma-
nera diferente, no la tipica etique-
ta sino mas familiar. El término
Trattoria como comida casera,
tratamos de que sea lo mismo,
como si estuvieran en casa. Que
sean muy cordiales y amenos.
Comentamos que todo lo que se
produce, sea ciento por ciento
casero, desde la salsa hasta el
pan que se consume. Que uno
llegue a su propia casa, es lo
que tratamos de inculcar en Da
Vinci y es nuestro sello. Asi le
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damos nuestro valor agregado
al servicio y al restaurante».
¢ Cual es tu opinion respec-
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las redes sociales».
¢ Dénde estan las mejores
recetas en el Maule, en la mesa

to al turismo ble, crees
que estamos en una region pri-
vilegiada donde falta mucho por
explorar las posibilidades res-
pecto a este tema?

«Todo lo que es el turismo
sustentable y lo que involucra
esa palabra, me encanta. Es
muy necesario, y creo que como
bien dices tU, estamos en una
region privilegiada. Tenemos un
clima y un suelo muy significati-
vos y con muchas oportunida-
des para hacer de esto, algo
mucho mas sustentable. Me en-
canta el tema de lo organico y
que sean productos de esta re-
gion. También me gusta el tema
del reciclaje. Eso si, nos falta
como una red de contactos, por
ejemplo, para saber donde se
produce la menta. Yo por ejem-
plo, tengo albahaca todo el ano.
Seria conveniente tener una red
también para saber todo sobre
el tema del Reino Fungi y de los
tomates rosados. Falta un sitio
donde tengamos los proveedo-
res. Falta que los agricultores
tengan mas tecnologias donde
puedan ofrecer sus productos y
donde sea mucho mas facil en-
contrarlos. Creo que estamos en
una region privilegiada y solo
nos urge, que esos productores
sean mas visibles a través de

pesina, en la mesa urbana
o en la mesa vegana?

«Las mejores recetas, sin
lugar a dudas, estan en las me-
sas campesinas. Tienen unos
sabores Unicos y auténticos en
cada uno de los productos. Ade-
mas se caracterizan por hacer
mucha mezcla y fusion. Eso es
muy rico. Tienen condimentos y
cosas que me gustan, porque
cocinas con poco en el campo y
sientes el sabor real de la comi-
da, que eso para mi, es impor-
tante. El alimento no tiene tanto
proceso. Hay cordero al palo,
unas pantrucas, cazuelas, torti-
llas de rescoldo, pescado a la
teja, que son todos platos mara-
villosos. Sin desconocer por ello,
la cocina urbana y la cocina ve-
gana, que esta en un auge im-
portante porque cada vez hay
mas consumidores».

¢ Siempre es importante
acompanar las pastas y las
carnes con exquisitos vinos,
porque?

«Para nosotros en Da Vinci
es muy importante porque viene
de la mano. Pastas y vinos es
una mezcla infartante. Un buen
Risotto con un rico vino, tu ha-
ces un maridaje porque le sa-
cas toda la potencia a la comida
con un buen vino, y viceversa. Es
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un buen maridaje, marido y mu-
jer. Es lo maximo de comer y
beber. En la region tenemos muy
buenos vinos y la gente deberia
atreverse a mezclar cepas y en-
samblajes. Es una mezcla que
nos permite llevarlo mas alla de
sus sentidos».

¢ Qué iniciativas o desafios
tienes desde el Restaurante Da
Vinci para este ano?

«Siempre hay desafios que
te permiten mantenerte en el
negocio. Como todo en la vida
uno debe tener desafios para
incentivarte y hacer dia a dia, las
cosas mejor, el tema de los pro-
ductos locales, el tema de las
pastas y hacer Risottos nuevos
con productos de la zona, el
tema de crecer con mas perso-
nal que nos obliga a tener mas
desafios, viene mas almacena-
je y un montén de cosas que van
a tener que sacar lo mejor de ti.
Mas adn cuando al lado tene-
mos un nuevo resto-bar donde
pasa a servirte una pizza napoli-
tana. Tenemos que tratar de
mezclar los dos lugares para
ganar una experiencia mas com-
pleta. Queremos entregar un
servicio mas completo hasta
mas tarde, y que sea una expe-
riencia de principio a fin. Nues-
tro desafio para este ano, es cre-
cer pero manteniendo la calidad
y lo casero de Da Vinci, y ahora
de Miguel Angelo», concluy6.
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