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Desde Isla Negra a Madrid:
la apuesta culinaria
de Pablo Zamora bajo el alero
de la Fundacion Neruda

A fines de mes abrird Nobel, el nuevo proyecto del

MARISA COMINETTI

na fusién de sabores, con to-
ques de innovacién y adere-
zos nerudianos. Eso es No-
bel, el nuevo proyecto de in-
versién del cofundador de NotCo Pa-
blo Zamora, que estd préximo a
debutar en Isla Negra. Se trata del pri-
mer restaurante que impulsa el tam-
bién presidente de Fundacién Chile y
director de BancoEstado, quien junto a
su sefiora, Paulina Montecinos, deci-
dieron aventurarse en el mundo gas-
tronémico pero con una propuesta tini-
cay cultural, basada en el universo cu-
linario de Pablo Neruda. Para ello, am-
bos —a través de una sociedad por
acciones como vehiculo de inversién—
firmaron un acuerdo de concesién a 15
anos con la Fundacién Pablo Neruda,
que les permite tener acceso al uso de
las instalaciones de cada una de las tres
casas del poeta chileno para desarrollar
su “cocina”, partiendo por la que estd
en Isla Negra, para luego seguir en La
Chascona de Santiago y La Sebastiana
de Valparaiso. Incluso, el proyecto po-
dria ir mds alld de Chile, ya que tam-
bién estd en los planes replicar la idea
en Madrid, dada la estrecha relacion
que el escritor tuvo con ese pais, donde
vivié en diferentes etapas de su vida.
A cambio, la fundacién recibird una
parte de los ingresos de los restauran-
tes, “en base a la construccién de una
relacién de confianza en la que prima el
beneficio mutuo entre las partes en ca-
lidad de partners”, dicen desde Nobel.
La iniciativa comenzé a gestarse ha-
ce un afio, “con la idea de tener una ex-
periencia sensorial desde lo gastrond-
mico, rescatando lo sibarita que tenfa el

NOBEL

cofundador de NotCo y su sefiora, Paulina Montecinos. Se

trata de un restaurante ubicado en las dependencias de la

casa de Pablo Neruda en Isla Negra y que demandé una

inversién de US$ 1 millén.
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poeta, con su inspiracién en los sabo-
res, el mar y el territorio, pero también
incorporando innovacién y tecnologfa,
junto con el vinculo social que es algo
muy importante para nosotros, en el
sentido de que sea un beneficio com-
partido con la comunidad, mediante la
vinculacién con los pescadores y pro-

Pablo Zamora y Paulina Montecinos en la casa dé Neruda en Isla Negra.

veedores de la zona”, dice Paulina.
Pero, ademds, Montecinos precisa
que Nobel les da una amplitud que les
posibilita abrirse a otros referentes de
América Latina. Al respecto Zamora
afiade: “Es un proyecto de largo plazo,
porque queremos relevar el rol de la
cultura y las artes en nuestras raices”.

El estreno

El primer Nobel Neruda debutard la
tdltima semana de febrero. Este demandé
una inversién de US$ 1 millén, repartida
en un 50% en obras, un 30% en equipa-
miento y un 20% en la puesta en marcha.
La carta estd a cargo del chef Michael Bor-
quez, un conocido de Zamora, ya que era
el director de desarrollo de productos en
NotCo, liderando proyectos como la
NotMayo y NotMilk. etc. Por eso, co-
menta que si bien la carta girard en torno
a la temdtica de Neruda, también incor-
porard un factor experimental en sabores
y preparaciones: “No queremos ser un
restaurante tradicional con la misma car-
ta todos los dias, por eso vamos a ir va-
riando las propuestas e interpretaciones
culinarias, mientras en las tardes dejare-
mos espacio para la experimentacién”.

Aquti, por ejemplo, Bérquez adelan-
ta: “Con Pablo y Paulina estamos traba-
jando en un proyecto de nuevos culti-
vos de protefnas vegetales, que tiene
una trascendencia enorme en lo social,
la ciencia y la cocina, tal como lo que
estamos proponiendo”. Por eso, dicen,
Nobel estard abierto a las foodtech.

Sobre el modelo de negocio, Zamora
dice que tienen previsto recuperar la
inversién del restaurante a los tres afios
de funcionamiento. Agrega que Nobel
es la sociedad “matriz” a través de la
cual se irdn sumando los nuevos pro-
yectos, en los cuales estdn abiertos a in-
corporar inversionistas mediante to-
kens. “Esperamos abrir a los 12 meses la
tokenizacién del restaurante, como re-
torno de inversién y tener mdsculo pa-
ra las siguientes dos casas. Queremos
tener operando las tres casas en un pla-
z0 de cuatro afios”, indica Zamora.



