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De Los Andes al podio mundial: la historia 

El andino pasó de los asados 
familiares a ganar campeonatos 

mundiales y ahora busca revalidar 
su título intercontinental en Chile 

LOS ANDES. - Nicolás 
Ortiz Miranda lleva el fuego 
en la sangre. Originario de 
Los Andes, creció en la Villa El 

Encuentro y, cuando era niño, 

en la Villa Alborada. Aunque 
estudió en Santiago, suidenti- 
dad andina sigue marcando su 
historia. “Tengo toda mi fami- 
lia allá. Mi familia de parte de 
madre es toda de Los Andes, 

una comuna que ha alojado a 
mi familia y a mí por tantos 
años, y eso me llena mucho de 

orgullo”, cuenta. 
Su camino a la élite mun- 

dial de la parrilla comenzó 
como algo natural. “Siempre 
tuve la virtud de poder coci- 
nar para varias personas. En 
la casa yo era el parrillero de- 
signado, en el colegio también. 

Un año antes de la pandemia 
me di cuenta que en Chile se 
hacían muchos campeonatos 
de cocina, también con parri- 

lla, y ahí conocí a la Asocia- 

ción Chilena de Asadores. Me 
metí en las competencias y el 
hambre de aprender hizo que 
me metiera mucho más en este 
mundo”, relata. 

Periodista de profesión, 
también estudió Ingeniería 
Comercial y Gastronomía en 
Inacap. Con la pandemia, el 

teletrabajo le dio el tiempo 
para profesionalizarse: “Esto 
ya hizo como la profesiona- 
lización del rubro”. Así nació 
su faceta de emprendedor 
gastronómico, con negocios 
que incluyen un restaurante 
en Providencia llamado Kilú, 

especializado en cortes de 
carne de un kilo. “El “Ki es de 
kilo y el Lú' de lúdico, porque 
es un juego: es un restaurante 
monoproducto, solo cortes de 

un kilo más acompañamien- 
tos”, explica. 

Ortiz ha representado a 
Chile en competencias inter- 
nacionales, alcanzando  tí- 

tulos que incluyen campeón 
mundial en paleta de cerdo 
en Bélgica (2022), campeón in- 

tercontinental en Costa Rica 
(2023), cuarto lugar mundial 
en pollo en Alemania (2024), 
segundo lugar en chorizo en 
el mundial de asadores ances- 
trales en Uruguay (2024), cam- 
peón panamericano en Brasil 
y campeón nacional en Chile. 
“Competir afuera no es fácil. 
Cuando nos fuimos a Alema- 
nia, allá la carne de cerdo es 
completamente distinta a la 
de acá. Hay que llegar dos se- 
manas antes para entender las 
proteínas, la grasa, el porte... 
No es un viaje barato, pero es 
parte del trabajo”, comenta. 

Lejos del cliché del asador 
que “solo tira carne a la parri- 
lla”, Ortiz explica que en estas 
competencias se trabaja alta 
gastronomía, incluso con téc- 

nicas de vanguardia: “Yo soy 
experto en cocina molecular. Es 
trabajar con compuestos quí- 
micos para crear, por ejemplo, 
esferificaciones como perlas de 
caviar que explotan en la boca. 
Todo eso, pero con fuego, sin 
cocina tradicional”. 

Su rutina deentrenamiento 
para un mundial estanriguro- 
sacomo la de un atleta: “Cuatro 
o cinco meses antes nos entre- 
gan las proteínas que se van 
a usar. Desde ahí entrenamos 
semanalmente para que la pre- 
paración llegue perfecta, con 
todos los gramajes y tempera- 
turas exactos”. 

Este año, su metainmedia- 

ta es revalidar en noviembre 
el título intercontinental que 
ganó en Costa Rica, pero ahora 
en casa, en Viña del Mar, enun 

torneo que reunirá a casi 100 
equipos del mundo. “Quiero 
ganarlo acá, en mi país. Va a 
ser una fiesta de fuego gigan- 
tesca”. 

Hace poco, la Municipali- 
dad de Los Andes lo reconoció 
comojoven destacado, algo que 
loemocionó: “No soy tanjoven, 

perorecibir estereconocimien- 
to de una comuna que ha hecho 
las cosas tan bien me llena de 
orgullo. Me gustaría hacer más 
con la comunidad, participar 
enproyectos y dar mi experien- 

cia como caso de éxito. El rubro 
gastronómico es complicado, 

pero compartir lo aprendido 
puede ayudar mucho a quie- 
nes recién empiezan”. 

De este modo y con la 
misma pasión con la que en- 
ciende la parrilla, Nicolás Ortiz 
lleva a Los Andes en el cora- 
zón, demostrando que el fuego, 

cuando se cuida y se trabaja con 
dedicación, puede iluminar 

desde un patio de barrio hasta 
un podio mundial. 
  

Este año Nicolás logró el 
primer lugar en el torneo 

ACA Chile, realizado 
en abrilen Rancagua. 

del chef parrillero Nicolás Ortiz Miranda 

  

Tren del Recuerdo llegó a estación 
andina después de más de tres décadas 

Con 416 pasajeros a bordo, el histórico 
convoy completó un recorrido especial 
hasta la ex estación andina 

LOS ANDES. - Después 
demás detreinta años, el Tren 
del Recuerdo volvió a llegar 
a Los Andes. El convoy, con 

416 pasajeros, arribó cerca de 
las 12:30 horas del sábado a la 
ex estación ferroviaria -actual 
sede de la Corporación de De- 
sarrollo Pro Aconcagua- tras 
una gestión conjunta entre 
esta entidad, EFE y la Corpo- 
ración del Patrimonio Ferro- 
viario. 

Laextensión del recorrido, 
que hasta ahora solo llegaba 
a Llay Llay, implicó trabajos 
derevisión y mejoramiento de 
vías, reacondicionamiento de 

la estación y la preparación de 
distintas actividades para los 
visitantes. 

El trayecto partió en San- 
tiago, pasó por los humedales 
de Batuco y Til Til, subió la 

Equipo de robótica de Calle Larga 
viajará a torneo a realizarse en Japón 
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CALLE LARGA. - Elequipo derobótica Perceptrón de Calle Larga viajará a Japón para competir en el Robo- 
One World Championship 2026, queserealizará entre el 27 de febrero y el8 de marzo en Atsugi, Yokohama 

y Tokio. La participación será posible gracias a una inversión de más de $23 millones del Gobierno Regional 
de Valparaíso, en el marco de los fondos concursables en Cultura y Deporte. Elequipo, integrado por siete 
jóvenes, obtuvo su clasificación tras ganar la categoría Robo-One Lighten el campeonato latinoamericano 
de Quito, Ecuador. El coach de la academia, Vladimir Guajardo, destacó: “Agradezco a todos los conseje- 

ros regionales por apoyar este tipo de iniciativas, por permitir que niños, niñas y jóvenes de comunas tan 
lejanas puedan concretar su sueño de representar a Chile en ciencia y tecnología. Vamos a competir en la 
cuna donde nace la tecnología, Tokio, Japón”. 

Cuesta El Tabón y, tras Llay 
Llay, ingresó al Valle de Acon- 
cagua hasta Los Andes. 

En el destino, los pasajeros 
pudieron optar por tres tours 
guiados o una ruta libre, que 
incluía cuponeras con descuen- 
tos en comercios y restauran- 
tes. Además, emprendedores 

locales ofrecieron productos 
en la estación y los vagones 
del tren quedaron abiertos para 
visitas gratuitas. 

“Se superaron todas las 
expectativas. Pensábamos en 
300 pasajeros y terminamos 
con más de 400, lo que habla 
del interés que genera esta 
ruta. Este no es solo un tren 
que llega a Los Andes: es una 
oportunidad para quenuestros 
emprendedores muestren su 
trabajo, para que el comercio 
local reciba unimpulso y para 

      

que el Valle de Aconcagua se 
consolide como destino turís- 
tico de primer nivel”, señaló 
Claudia Gajardo, gerente de 

Pro Aconcagua. 
Agregó queel desafío ahora 

es “mantener este recorrido en 
el tiempo, generar más activi- 
dades en torno a su llegada 
y, sobre todo, seguir uniendo 

voluntades entre el mundo pú- 
blico y privado para que este 

proyecto crezca”. 
La presidenta de EFE 

Valparaíso, Beatriz Boni- 
fetti, indicó que se busca 
“seguir adelante con el 
sueño de recuperar los 
trenes para Chile”, mientras 
que José Tomás Bretón, dela 
Corporación del Patrimonio 
Ferroviario, anunció la in- 

tención de realizar el viaje 
una vez al mes.    

El convoy arribó cerca de las 12:30 horas del sábado a la ex estación 
ferroviaria, actual sede dela Corporación de Desarrollo Pro Aconcagua. 

Fecha: 19 de Agosto 

Lira Infante. 

¡Los esperamos! 

Celebremos el Día del Técnico 
Jornada del Liceo Abierto 

Escribenos a: liceoagricola.lacruzOyahoo.es 

    

        

   

  

   

      

   

   

  

El Liceo Técnico Agrícola Obispo Rafael Lira Infante de La 

Cruz abre sus puertas a la comunidad para celebrar el Día del 

Técnico y les invita a vivir una experiencia educativa con 

animales, cultivos y procesos agropecuarios. 

Contaremos con una Feria Vocacional y stands de 

emprendedores del CADE (Consejo Asesor Desarrollo Educativo). 

Lugar: Av. Sta. Cruz 51, Liceo Técnico Agrícola Obispo Rafael 

Dirigido a: Estudiantes de 5” a 8” básico. 
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