DIARIO FINANCIERO

Fecha: 02/03/2026
Vpe: $3.202.544
Vpe pag: $5.442.800

Vpe portada: $21.104.600

Audiencia: 40.297 Seccioén:
Tirada: 13.432 Frecuencia:
Difusion: 13.432

Ocupacion: 58,84%
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Regiones

M Los compradores
mantendran
el nombre del
establecimiento, pero
planean ampliarlo
y relanzarlo, con
una version 2.0 mas
enfocada en la vida
nocturna.

POR CAMILA BEJARANO
CORRESPONSAL NORTE

“Neptuno no es sélo un restau-
rante, es parte de la memoria de
Iquique”. La frase resume 25 afios
de trabajo de Mario Gonzalez, buzo,
patrén de barco y fundador de uno
delos locales mds reconocibles del
borde costero de Iquique. A sus 70
afnos, con siete vértebras fracturadas
y dos accidentes vasculares en su
registro médico, tomo la decisién
que habia postergado por afos y dio
un paso al costado. “Ya estamos
cansados. Después de 25 anos con el
local cuestay ahora mi enfermedad
me obliga a descansar”, cont6 a DF
Regiones.

La venta se cerré en torno a
$ 600 millones, unacifraque, segin
el ahora exduefio, esta por debajo
de la tasacion. “Estd avaluado en
$1.100 millones por un arquitecto”,
asegura. Elinmueble tiene 564 m2en
un sector de la ciudad donde, seglin
detalla, el valor ronda $ 1 millén
por m?2, Pero la venta incluyd una
cocina completamente equipada,
conservadoras, congeladoras, sis-
temas electronicos para garzones,
una larga coleccion de premios y una
decoracién que convirtié al local
en una especie de museo marino.

Solo algunas piezas quedaron
fuera del traspaso, como objetos
rescatados del fondo marino, el
escudo de un bergantin italiano y
anclas petrificadas, entre otras. “Eso
me lo traje a mi casa. Tiene mucho
valor para mi”, dice Gonzdlez.

Nueva etapa

Los nuevos duefios son los socios
Marlon Soto, empresario de Calama
con mas de 30 anos de trayectoria
en Iquique, y Richard Pizarro, an-

Duenos del Pub Valhalla
de Iquique compran
historico restaurante de
mariscos Neptuno por

S 600 millones

tofagastino. Ambos adquieren el
restaurante con 50% de participacién
cada uno, la misma estructura que
ya comparten en el reconocido Pub
Valhalla, de Playa Brava.

“La historia del restaurante es
emblemdtica acd en la ciudad de
Iquique y nuestra intencion es
continuar con esa trayectoria”,
afirma Soto. Aunque admite que el
plan no es mantenerlo todo intac-
to. “Queremos hacerle un refresh,
transformarlo en unaversién2.0” .

El proyecto considera ampliar el
primer piso, expandir el segundo
nivel y mejorar la fachada para
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ERA LA TASACION DEL LOCAL,
SEGUN SU EXDUENO.

actualizar la imagen. Ademds,
evallian construir un tercer piso que
permitiria sumar vista al mar y un
nuevo espacio de tablas y cocteleria.

La barra, hasta ahora poco ex-
plotada, serd uno de los focos.
Soto adelantd que incorporard un
bartender para elaborar tragos de
autor vinculados al mundo marino
y fortalecer una linea nocturna,
manteniendo el primer y segundo
piso como restaurante. “Queremos
continuar con la tradicién del Nep-
tuno como restaurante”, recalca.

La idea, explica Soto, es man-
tener los platos que identifican al
local (mariscos, ceviches, pulpo,
productos del mar) y reforzar la pro-
puesta con nuevas preparaciones.
Elnombre también se mantendra.
Para Gonzalez, ese punto era clave.
“Como que meda un restode orgullo
que el nombre se vaya a preservar
en el tiempo”, dice.

Buzo y patrén de barco

La historia del Neptuno nacié bajo
el agua. Gonzalez buceé durante
15 anos y luego trabajo en barcos
hasta convertirse en patron. Fue
alli donde la cocina comenzé a
tomar protagonismo. “Mi papa
era un excelente cocinero. Y yo vi
una lucecita que decia que con la
gastronomia se podia ganar plata”,
recuerda.

Partieron con dos mesas enlo que
era su propia casa. Con el tiempo,
la vivienda completa se transfor-
mo en restaurante. Las paredes
fueron raspadas hasta dejar a la
vista maderas originales de pino
oregén y laurel.

Laclave, insiste, fue la frescura.
“Ofreciamos un buen producto ma-
rino, fresco, de primera calidad”.

En sus mejores aios, el local
llegd a recibir hasta 300 personas
en un dia. Y aunque la temporada
de verano siempre sostuvo el flujo,
el desafio, admite Gonzalez, era
mantener el ritmo en marzo, abril
y mayo.




