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ergio Barroso, uno de los chef mas
reconocidos y premiados en Chile,
no ha perdido su acento espafiol
Nacio en Madrid hace 40 anos, en
una familia donde su padre fue
Jjefe de cocina en varios lugares y la madre
oficié de copera. Su hermano mayor también
es cocinero. La gastronomia estuvo siempre
cerca y era natural que se sumergiera en ella.
La estudié cuando tenia apenas 16 y luego
se metié en todas las cocinas que pudo: en
Espana, en Francia, en Suiza, en Monaco. "Alli
estaba cuando me hablaron de Valparaiso”,
recuerda, sentado en un salon del piso 17
del AC Hotel Santiago by Marriott, al lado del
Costanera Center, donde acaba de aterrizar
para hacerse cargo de su nuevo restaurante.
Algo que le quita, digamos, la mitad de su
tiempo. La otra mitad la gasta a 70 kilometros
de aqui: en Casablanca, donde en abril abrié
Casa Barroso en la vifa Veramonte.

El chef, mientras toma un capuchino, se-
fala que es elinicio de un nuevo ciclo en su
ruta laboral chilena. Hubo antes otros tres. "EL
primero fue cuando en marzo de 2012 llegué
al Hotel Palacio Astoreca, en Valparaiso, para
echar aandar el restaurante Alegre. Nunca
habia estado en Chile; pasé que en Monaco
conoci al duenoe del hotel y me ofrecio esto”.
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No lo dudoy se vino a la aventura. “No sabia
ni dénde se compraba una naranja, ni leche,
ni nada. Pero me gustaba el proyecto, fue la
primera vez que me dieron un lienzo en blan-
co para hacer lo que quisiera. Ademas era
zona costera, y a mi me gustan los productos
delmar” Estuvo hasta 2014 y lo que le dejo el
puerto fue mas que experiencia gastronémi-
ca: en ese restaurante conocio a Maricarmen
Flores, quien era alli pastelera y hoy es su
esposa y madre de sus dos hijos.

El salto siguiente, comienzo de su segundo
ciclo chileno, fue a Santiago. Especificamente
al barrio Bellavista. Alli, ya como duefio, abrio
en 2015 el restaurante 040 y el bar Roomog.
Ambos eran una novedad para la época. El
primero ofrecia un menu de degustacion de
varias preparaciones, que se comian con la
mano. La lista Latin America 50 Best Restau-
rants lo ubicé en 2017 en el puesto 38. Elbar,
en tanto, funcionaba en la azotea del mismo
edificio, se llegaba en un ascensor con forma
de montacarga y era pionero en la modalidad
speak easy. oculto, a puerta cerrada. Todo
marchaba bien hasta que en 2019 vino el
estallido social El lugar donde Barroso tenia
sus locales, cerca de la Plaza Italia, quedé en
la zona roja.

Y habia algo mas que al chef lo puso en
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2025 ha sido un aifio de cambios para este cocinero espanol

que vive en Chile hace 13 afios. Cerr6 el Olam, su restaurante
estrella, pero no se quedo de brazos cruzados: en abril abrié Casa
Barroso, en la casona de la vifia Veramonte en Casablanca; y la
proxima semana debuta AC Kitchen, bajo su mando, en lo alto del
hotel pegado al Costanera Center. Aqui el chef repasa las luces y
sombras de su bitdcora chilena; y explica sus nuevas apuestas.

alerta. Justo un dia antes del estallido habia
abierto un nuevo restaurante, Olam. Era el
inicio de su tercer ciclo en Chile, pero todo
quedo en suspensoe, pese a que funcionaba
en el sector oriente de Santiago. La situacion
se complicaria cinco meses después, cuando
no solo su local -sino la ciudad, el pais, el
mundo- quedaria paralizado con la pandemia
de Covid-19.

Barroso, pese a todo, resistiria.

Nuevo ciclo, nuevo estilo

En 2020, Barroso cerro 040 y Room 09, con
la idea de reabrir mas adelante en otro lugar.
Si siguié adelante con Olam, ubicado en el
Hotel 45 by Director, en Las Condes. *No solo
era un nuevo ciclo, sino también un nuevo
estilo”, dice el chef. Fue su apuesta definitiva
por preparaciones con productos marinos.

Y a diferencia de 040. aqui ya no era menu
de degustacion sino platos a la carta con pes-
cados y mariscos.

Barroso sentia mayor libertad. Cocinaba
con técnica espanola y toques asiaticos, pero
materia prima chilena. Recordados son, por
ejemplo, sus dumplings de locos sobre un
caldo con lemon grass, tamarindo, jengibre
y leche de coco. Desde 2022 que Olam ha
estado en la lista de los Latin America 50 Best

Restaurants. Y con esa idea suya de apostar
por bares junto a sus restaurantes, en el mis-
mo lugar sumé pronto el bar Nkiru.

En medio, hubo un momento deloroso.
Desde que cre6 040 y Room 09, Barroso tuvo
de socio al empresario gastronémico Raul
Yéanez. Incluso juntos armaron una sociedad
con los duefios del Hotel 45 by Director, la
familia Nahmias, para formar Olamy Nkiru.
Pero en 2023 todo se complicod, con acciones
Jjudiciales cruzadas: Yafiez puso en contra de
todos ellos una demanda laboral por despido
injustificado, mientras que Barroso y los
duenos del hotel interpusieron contra €l una
querella por administracion desleal en grado
de consumado. Ambos procesos estan aun
abiertos. “No quiero dar ni un minuto a Radl
Yanez', corta en seco el chef, cuando se le
pone eltema sobre la mesa. Con ese quiebre
€on su ex socio, se termind también la idea
de reabrir 040 y Room 09 en el Hotel Manda-
rin Oriental. como lo habian anunciado.

Como sea, Barroso no se detuvo. En oc-
tubre de 2023 -también en el Hotel 45 by Di-
rector- abrio 45 Bistrd, un restaurante para el
almuerzo con menus ejecutivos y tambien a
la carta. En las noches, continué con el Olam.
Y en 2024 le cambié nombre al bar Nkiru por
The Green Room.
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“ME DICEN: 'PERO COMO
DOS RESTAURANTES'.
SIN EMBARGO, HAY
COCINEROS QUE TIENEN
10. ESO SE PUEDE. EL
DiA DE MANANA PUEDO
SUMAR UNO DE OSTRAS
Y VINOS EN CONCON, Y
NO HAY PROBLEMA".

"Afines del afio pasado, empecé a pensar
que me gustaria hacer un cambio para el
2025, era una necesidad de refrescarse 'y
tomar impulso para hacer cosas nuevas' re-
conoce. Se empezaba a incubar asi el cuarto
y mas nuevo ciclo de Barroso en Chile, pais
en el cualdice que disfruta especialmente
“los platos de cuchara, como el caldillo de
congrio o el mariscal: me los podria comer en
cualquier momento del dia”

Desde el piso17

Hace unas semanas, en sus redes sociales,
Barroso colgd un mensaje. Alli contaba que,
despues de seis afos, el 31 de mayo pasado
dio el ultimo servicio en Olam, “cerrando asi
una etapa increible en la que formamos una
gran familia, que estamaos seguros seguira
acompanandonos en nuestros proximos
pasos, junto a nuestros clientes y amigos
de la casa”. Con eso, terminaba también su
sociedad con Hotel 45 by Director, etapa
que finalizé, cuenta el chef, en los mejores
términos: “Todo super bien con ellos, sélo
agradecimiento a Oren Neria (hijo de Mariana
Nahmias, una de las duefias) y su familia”

- ¢Fue duro para ti cerrar Olam?

- Mira, para ese tipo de cosas soy bastan-
te pragmatico.. Ademas, nuestros mismos
clientes van a seguir viniendo al nuevo lugar;
es una comunidad formada de anos.

Ya tenia nueva parada: el restaurante AC
Kitchen, que funcionara en el mismo piso 17
del hotel donde Barroso se toma un capuchi-
no esta manana. "Conozco este hotel hace
tiempo y siempre me gusto la manera como
han apostado por la gastronomia. Y al final
uno debe trabajar con las personas que se
siente comodo y estén en la misma sintonia; si
no, es pegarte de cabezazos contra la pared".
dice.

Lo llamaron el gerente generaly la
subgerenta general de AC Hotel Santiago: y
comenzaron las conversaciones. Barroso se
convencié. Le gustaba el espacio, a infraes-
tructura de sus dos cocinas y otra vez la
libertad para crear un nuevo restaurante a su
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Casa Barroso, en lacasona
de la vifia Veram

estilo. Esta vez no entraria a la propiedad, sino
que seria contratado como el chef a cargo.
Empez6 a mediados de junioy su equipo de
Olam se vino con él Abre el proximo lunes

7 dejulioy la oferta seguird siendo marina,
“pero con un refresh, que ahora estamos
trabajando’, senala Barroso.

Elservicio incluye almuerzos con un ment
ejecutivo que ira rotando, aunque el foco
estara en las noches, “en un servicio mas fine
dining’, explica el chef: un menu de degus-
tacion sorpresa que partira con seis platos
y que, hacia fines de julio, espera llegara 12.
De alguna manera, sera recuperar la apuesta
que hizo tan comentado afios atras a 040.
“Sera ademas una relacion mas directa con
los clientes, un contacto mas cercano entre la
cocina y el publico’, anuncia.

Poco antes de sentarse a conversar, Barro-
s0 habia mostrado la terraza que esta junto
al restaurante. Es enorme, con vista pano-
ramica a Santiago. Alli funciona el Luna Bar,
que segun el chef atiende por dia unas 250,
300 personas. "El bar ya tiene una carta de
comida estilo espanola. Tienen croquetas de
Jjamon ibérico y fideua. Uno de los siguientes
pasos sera también meterme ahi. La idea
es que todo esté bajo la misma direccion
gastrondmica’.

Mas brasas, mas arroces

Enrigor, el nuevo ciclo del chef Barroso ha-
bia comenzado un poco antes que su llegada
a AC Kitchen. A principios de afo empezé los

)

Tiraje:

Elchefconsuequipoenla

P cocina de AC Kitchen.

contactos con la vifia Veramon-
te. que buscaba reactivar su
restaurante. Junto a él estaban
los hermanos y empresarios
gastronoémicos Francois y
Nicole Pla, quienes hoy son sus
socios en ese proyecto. “Con Francois nos
hicimos amigos por los bares, el es duefio

de Citadelly Bar Ford, y siempre hablamos
hablado la posibilidad de armar algo juntos.
Através de su hermana Nicole, duefia del
Winecaina en Concon, llego esta propuesta
de Veramonte. El restaurante llevaba cuatro o
cinco afios cerrado’.

Lo reabrieron en abril como Casa Barroso.
Ellos tres son los duefios y le arriendan el es-
pacio a lavifa, dentro de su casona. Tuvieron
que hacer ajustes a la sala, reacondicionarla,
construir un techo, darle mas intimidad. EL
chefy los Pla costearon toda la inversion
requerida, que calculan entre los 50 y los 100
millones de pesos.

“Es una cocina mas para compartir, mas fa-
miliar, mas de parrilla, mas de brasas, mas de
arroces. Delante de la terraza hay un huerto
colaborativo, de donde ya salen muchos de
los productos que usamos. Ese es un pro-
yecto de Veramonte como vinedo organico:
también tienen a sus llamas pastando, a las
ovejas, usamos sarmiento de las vifas para
hacer los arroces y también el carbon con
que se cocina’, explica Barroso, quien puso
como jefe de cocina a Victor Bueno, con
quien trabaja desde 040. El resto del equipo
es de Casablanca. Funcionan sélo para los
almuerzosy a la carta

- ¢Es de comida menos de mar que Olam
entonces?

- Si, pero igual existe. Debe ser un 60%.

Como ha estado preparando el debut

1

Distintos platos dela
carta de Casa BarrgSo.
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de su restaurante en Santiago, Barroso se
escapa a Casablanca algunas mananas o
tardes. En todo caso, tiene su representante
de confianza alli: su esposa Maricarmen,
quien -aligual que lo hacia en Olam- es

la jefa de sala. Aunque de todas formas el
chef esta encima de todo. "El restaurante
lleva mi apellido. Voy lo mas que puedo,
sobre todo los fines de semana, que es lo
mas fuerte”, explica.

Hace notar que los duefios de Veramonte,
el holding Gonzalez Byass, son espanoles.
Propietarios también del famoso jerez Tio
Pepe y de otras marcas de La Rioja. "Eso es
también un aporte para la propuesta que
hacemos nosotros, porque aqui hay otro tipo
de vinos y cosas espanolas distintas a lo que
existe en Casablanca. Entonces la gente pue-
de terminar tomando un palo cortado, o una
manzanilla de aperitivo, o un vermut. Eso lo
estamos adaptando dentro de la cocteleria”

La vida de Sergio Barroso se mueve
entonces entre Santiago, Casablanca y Vifia
del Mar, donde tiene su casa familiar. Como él
Yy su esposa trabajan fuera de la ciudad, con
los hijos -de 11y 13 afios- los ayuda su suegra.
Cuando se queda en la capital. duerme en
el mismo AC Hotel Santiago; al igual que
durante anos lo hizo en el Hotel 45 by Director
cuando comandaba el Olam. Todos los
trayectos los hace manejando él mismo su
auto. "Lo he hecho durante tanto tiempo, llevo
10 anos yendo y viniendo. Asi que aprovecho
de escuchar radio y podcast. Me canso, claro,
pero ya el viaje se me hace automatico”.

“De repente mucha gente me dice ‘pero
como dos restaurantes, sin embargo hay
cocineros que tienen 10 -agrega-. Se puede
hacer convivir restaurantes. El dia de manana
puedo sumar uno de ostras y vinos en Con-
con, y no hay problema’”

- (Y qué te gustaria hacia adelante?

- Tener algo en Espana. La verdad es que
nunca he salido de esa ruta. Me gustaria un
chiringuito, cerca del mar. En algun momento
voy a volver al sur espanol. Elafo pasado
estuvimos con los nifios en Jerez de la Fron-
tera, en Andalucia. Se vive tranquilo ahi, hay
calidad de vida en esos sitios.

Antes del ultimo sorbo de capuchino,
confiesa otro sueno: “Siempre le he dicho
a Raul, mi hermano cocinero, que venga
y hagamos un Barroso versus Barroso de
arroces. Lo tengo mas que planeado. A ver
que pasa, aunque creo que él esta mas es-
pecializado que yo en ese sentido; trabajo
mucho tiempo en Alicante, en Valencia,
entonces lo de los arroces tradicionales ya
lo tiene pillado”. +
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