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Nicolas y Louis Le Baux son cocineros formados en el Instituto Pau.
Bocuse de Lyon. Hijos de Frédéric Le Baux, el empresario francés duefio
del Baco, llevan siete aflos montando proyectos gastronémicos. La
semana pasada estrenaron Parigo, su primer restoran propio, en una
casona en La Pastora, en pleno barrio El Golf. La casa la compré Frédéric
para mover el Baco, pero le quedo chica. Aca hablan de su trayectoria, de
las similitudes y diferencias con la cocina paterna y del crédito de $ 300
millones que pidieron al Banco de Chile para debutar con su nuevo bistré.

n el edificio de ladrillos rojos de

Nueva de Lyon, donde funciona el

Baco desde hace 20 afios, viven

hoy tres de los cuatro hijos hom-

bres de Fréderic Le Baux. Nicolas,
el cuarto, ocupa un departamento. Louis, el
quinto, otro. Un tercer hermano vive en una
unidad distinta. El edificio tiene un ascensor
que practicamente conecta los departa-
mentos con el restoran. Por afos fue una
locacion practica. Nicolas y Louis trabajaron
ahi, en la cocina del restaurante mas politico
y transversal de Providencia, ese que recibe
a empresarios, ministros, escritores y rostros
del mundo editorial los 365 dias delano.

Ambos son cocineros. Estudiaron en el
Instituto Paul Bocuse, en Francia. Nicolas
(35) volvié a Chile en 2014, después de un
afno en Guatemala ensenando cocina, y se
metio de lleno en el Baco. Estuvo ocho anos,
cuatro de ellos pegado en la cocina. Termino
liderando el equipo, que hoy bordea los 60
cocineros, y monto el sistema de produc-
cién nocturna que permitio que la cocina no
parara en ninguin minuto. Louis (32) sigui6 otro
camino. Trabajo en hoteles y bistros de Paris,
y despueés paso por Montevideo ayudando a
su hermana mayor, Sophie, en la apertura del
Baco uruguayo.

Hoy, a pesar de seguir viviendo arriba del
restaurant, Nicolas y Louis lideran un proyecto
Propio, sin su padre, en el barrio ELGolf. Una
casona en Reyes Lavalle con La Pastora, en
Las Condes. La misma casa que Fredéric com-
pro hace algunos anos con la idea de trasladar
elBaco, después de los conflictos con la co-
munidad del edificio y con la municipalidad de
Providencia. Pero el calculo no le dio. La casa
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quedo chica para el volumen de su restoran.
Y por eso ahi, en ese mismo lugar, los
hermanos Le Baux estan abriendo su proyect
propio: Parigo, una panaderia transformada en
bistro francés y bautizada en honor al gentilicic
coloquial que reciben los habitantes de Paris.

De Panquehue a Lyon

Sentados en una mesa de Parigo una tarde
de marcha blanca, Nicolas y Louis cuentan
que crecieron lejos de Santiago. La familia se
instalé en Panquehue, en San Felipe, y se vin
a la capital después de que Frédéric abriera
el Baco. Antes su padre estaba en otro rubro,
la logistica. Tenia la concesion del terminal
de carga del aeropuerto de Santiago, una
empresa que vendio 10 afos después para
levantar el restoran que tenia en la cabeza
desde hacia afnos. "Mi papa era de un rubro
de mucho trabajo por teléfono, donde la pre-
sencialidad no era tan necesaria. Cuando dijc
'ya, en esta cosa hay que estar presente’, ahi
nos vinimos a Santiago”, recuerda Nicolas.

Louis tenia 13 afios. Nicolas, 16. “Desde que
abrio el Baco, nuestras vacaciones de verano
eran trabajar ahi”, dice Louis. Empezaron
desde abajo. Lavando vasos, parando mesas,
mirando la cocina. Nicolas cuenta que a esa
edad coqueteaba con otras vocaciones. Que-
ria ser veterinario, después informatico. Hasta
que un domingo en el restoran le faltaba al-
guien para secar vasos y se metio a la cocina.
Le gusto. “Una cocina es una gran coreografia
donde muchas personas, con 10 mil procesos
pequenos, tienen que coordinarse para que
salgan bien. Eso es lo que me enamord’, dice.

Los dos se fueron a estudiar al Instituto
Paul Bocuse, en Lyon, una de las escuelas
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las partio primero. Louis llegd despueés. “EL
Nico me la dejo dificil. Era el mejor alumno”,
dice Louis, y se rie. "Los chefs me miraban
como diciendo ‘a ti te conozco™. Louis tuvo
su época de querer ser musico, pero al final
se inclind por algo mas concreto. “Si hay una
pega que nunca te va a faltar en ninguna
parte del mundo, es ser cocinero. Estas en el
pueblo mas remoto y va a haber un localcito
donde necesiten que alguien cocine”.

Volver al Baco, cuando terminé de estudiar
no fue cémodo para Nicolas. “Fue dificil para
miesa época porque yo era ‘el hijo de' EL
equipo me ponia desafios’, recuerda. Igual fue
subiendo y termind liderando el equipo de
cocina: “No fue impuesto, fue un proceso”.

Sin propina, con Coca-Cola

Parigé funciona con una logica simple.

Se entra, se pide, y en 45 minutos se esta pa
gando. La carta es corta. Una ensalada verde
de entrada. Despueés un plato unico con car-
ne, salmoén o una opcion vegetal, acompa-
nado con papas fritas y una salsa que en la
cocina llaman secreta. La regla es que entre
plato y plato pasen maximo 15 minutos.

La formula de tener un menu simple viene
de una experiencia previa. Hace algunos
anos, Nicolas y Louis se hicieron cargo de la
administracion de un restoran cercano en el
mismo barrio. Durante ese tiempo revisaron
los productos mas vendidos y la lista dio
cinco: pisco sour, entrafia, papas fritas, ensa-

LA COCINA QUE SE AMPLIA
La cocina del Baco bordea hoy los 60
cocineros. Cuando Nicolés llegé a hacerse
cargo, eran 40. En esos afios monto el sistema
de produccion nocturna que permitio que
lacocina no parara entre las 7 de lamafiana
ylamedianoche, y que el restoran pudiera
atender los 365 dias del afio. Para Nicolas, la
cocina del Baco es unarareza. “Es un Ferrari”,
dice. Horno tecnologico, sistemas de coccion
de otro nivel, las mejores maquinas del
mundo. En los préximos meses esa cocinava
aampliarse. “Para mi es como iraun museo,
visitar esa cocina”.

.aday expreso. 'Y dije, ‘¢y si el dia de manana
creamos un menu Unico con esos cinco ele-
mentos?’ Qué facil seria manejar un restoran
con pocos productos’, recuerda Nicolas.

Estéticamente, Parigo se parece al Baco.
Los manteles son parecidos. Las mesas de
madera también. Sin mucha decoracion.

“La mejor decoracion es la mesa llena’, dice
Nicolas, parafraseando una frase que su
padre lleva anos repitiendo. “Nuestro papa ha
sido respetuoso en el proceso. Esta como un
asesor. Critica, obvio, pero lo hace de forma
constructiva’, dice Nicolas.

La idea es atender a los oficinistas
hambrientos del barrio EL Golf. Almuerzo
rapido, productivo. Hay una regla heredada
del Baco que los hermanos van a defender
a toda costa. La propina. En Parigé no se
acepta. Fréedéric la eliminé en Baco hace
casi 10 anos y Nicolas y Louis decidieron
replicar el modelo. "Es una decision mucho
mas cara en terminos de recursos huma-
nos. Pero es ética y organizacional’, dice Ni-
colas. Lo dice con conocimiento de causa.
Antes pasaron por varios restoranes ajenos
y vieron lo complejo que es repartir equi-
tativamente estos fondos. “No hay restoran
que no tenga conflicto por la propina. La
propina es como tierra de todos y de nadie”.

Elresto de Parigo es mucho mas relajado.
En el Baco hay reglas duras de comporta-
miento. No se puede entrar con chalas ni
con polera sin mangas. No se puede sacar
el computador. No se puede poner el celular
en altavoz. En Parigo es distinto, dicen los
duenios. Aca el cliente puede llegar con
chalas o sacar el notebook. La idea es que un
ejecutivo del barrio pueda almorzar y volver a
la oficina.

Y también la diferencia sustancial -y que
muchos han celebrado desde que abrie-
ron- es que un cliente puede pedirse una
Coca-Cola. En el Baco eso es imposible.
Frederic lleva anos negandose a tenerlaen la
carta. ‘No voy a envenenar a mis clientes”, ha
dicho en mas de una entrevista.

Laindependencia

La idea de independizarse vino antes de
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la pandemia. Nicolas llevaba anos trabajan-
do con su padre en el Baco y la convivencia
diaria empezo a ponerse cada vez mas
tensa. “Mi papa es una persona power. Yo
empecé a chocar con él diciendo ‘quiero
hacer mas cosas' Y el, en su linea, decia:
‘Esto es asi" Yo decia, ‘pucha, pero puede
ser de otra forma”, recuerda Nicolas.

El1 de octubre de 2019. 19 dias antes del
estallido social, cred Solucion Oreka, una
consultora gastronémica. La idea era ofrecer
asesorias a restoranes y emprendimientos
del rubro, capitalizando los anos de expe-
riencia que ya cargaba entre el Baco, Francia
y los proyectos chicos que habia armado en
el camino. Louis se sumé como socio.

El primer encargo fue una panaderia en
la Confiteria Torres. Después vino algo mas
grande. A fines de 2021, los duefos de Don

Carlos, también vecinos en el barrio, los
llamaron. La conversacion inicial era para
una asesoria puntual, pero terminé en otra
cosa. “Nos dijeron, ‘agarren todo lo que
hay y levantenlo. Hagan lo que puedan”,
recuerda Nicolas. El restoran venia golpea-
do. La pandemia lo habia dejado operando
solo en el primer piso, con el resto de la
casa abandonada. Habia problemas con
proveedores y los ingresos no subian. Los
hermanos aceptaron la propuesta y se
quedaron tres anos a cargo de la adminis-
tracion.

Dieron vuelta al lugar. Convirtieron el se-
gundo piso, que estaba en desuso, en un bar.
Lo llamaron Don Clan, donde hoy opera un
piano bar. Pero esa relacion no termind bien,
dicen los hermanos. Acusan impagos y dicen
que el conflicto con los duefos se judicializo.

$ 300 millones
del Banco de Chile

Mientras manejaban Don Carlos, otra cosa
pasaba en paralelo. En plena pandemia, Ni-
colas habia impulsado el delivery del Baco.
Lo bautizé Bocus. Despachaba strogonoffs
en greda, con vinos a temperatura, y receta:
del restoran adaptadas a una caja. Funcionc
Pero cuando los restoranes volvieron a abrir
a Frédéric el delivery se le fue convirtiendo
en un problema. La cosa quedo congelada
el ano pasado Nicolas retomo Bocus.

La casa de La Pastora tambien aparecio et
ese periodo, antes de la pandemia. Frédéric
la habia comprado para mover el Baco, pero
el calculo no le habia dado y la casa quedo
botada. Hace dos anos, los hermanos se ins-
talaron ahi. Iban a usar la cocina para produci
las masas de la panaderia que ya habian

empezado a armar. De a poco fueron viendo
que el lugar daba para mas.

Y ahi empezaron a disefar todos los
detalles de un bistro francés. En noviembre
del afio pasado fueron al Banco de Chile. Les
prestaron $ 300 millones. Con eso arreglaron
la casa, compraron mesas, parlantes, equipa-
miento de cocina. Levantaron Parigo.

Las personalidades de los dos hermanos
se complementan. Nicolas es el directo.

“Yo digo 'no me gusta'y se acabo el juego.
Soy parecido a mi papa. Tajante, no puedes
debatir” Louis es el que matiza. “Luis es como
el pegamento’, dice Nicolas.

Llevan siete aflos como socios y nunca han
retirado dinero. Toda la utilidad la reinvierten.
Importan queso desde Francia, hacen aseso-
rias, venden delivery, levantan locales. Parigo
es el primer bistroé que llevan adelante solos. +



