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Después de trabajar en distintos
paises, este cocinero chileno

se instalé en Nueva York en

2021 como chef ejecutivo de un
restaurante nikkei donde, hace
dos afios, le preparé un menu al
exPresidente Boric. Aqui recuerda
ese episodio. Y adelanta que,
asociado con el peruano Juan
Correa, del grupo gastronémico
Llama, abrira los primeros dias de
mayo el Café Bar JF, inspirado en
las tabernas sudamericanas.
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CHEF FRANCISCO

CASTILLO: COCINAR

EN NUEVA YORK, UNA
CENA PARA BORIC Y SU
PROXIMO RESTAURANTE
EN BROOKLYN

penas supo, en septiembre de
2024, que el entonces Presi-
dente Gabriel Boric iba a Nue-
va York para participar en una
reunion en la ONU, Francisco
Castillo (37) se lo imagind cenando en el
restaurante Llama San, donde era el chef
ejecutivo. Mando un recado con una amiga
suya que trabajaba en La Moneda y tuvo
buena acogida. Lo llamaron, coordinaron
la visita del mandatario y los escoltas visi-
taron el lugar, ubicado en la zona de West
Village, al cual Boric -de camisa blancay
Jjockey negro- llego muy relajado tras ca-
minar casi 50 cuadras desde el organismo
internacional
Castillo recuerda la historia mientras no
le quita el ojo de encima a los trabajos en el
espacio donde, los primeros dias de mayo,
abrira su primer restaurante como duefo -y
no solo como chef- en Nueva York, proyec-

to en el que esta junto a su socio peruano
Juan Correa. Se llama Café Bar JF, esta en
Brooklyn y segun reseno The Infatuation
-medio digital de referencia en el terreno
gastronomico- se trata de una taberna al
estilo sudamericano, con guifios a Peru, a
Chile, a Argentina, y toques neoyorquinos.
La publicacion, ademas, ubico al nuevo
lugar entre las “inauguraciones de restau-
rantes mas esperadas de la primavera en
Nueva York’.

- ¢Eso te entusiasma o te pone presion?

- Obviamente hay presion. Y no niego que
me pondre nervioso cuando vengan a hacer
reviews, cuando venga la gente de The New
York Times, de la guia Michelin, etc. Cual-
quier cocinero que diga que eso no o pone
nervioso, miente. Tampoco es malo: el nervio
y el estrés son motores para hacer cosas. A
quienes bailan ballet, tocan en una filarmaéni-
ca o corren Formula Uno, les pasa lo mismo.

La ruta del entusiasmo

En la familia de Francisco Castillo no hay
antecedentes de chefs profesionales. Si
bien sus padres eran sibaritas y sus abue-
las eran diestras en las recetas -una en
cocina francesa; la otra en preparaciones
mas chilenas-, nadie habia dado el paso
de hacer de la gastronomia una forma de
ganarse la vida. A él tampoco, reconoce, le
salié tan natural.

Estudio tres afos de Derecho -"era un Chile
mas tradicional. donde uno tenia al frente las
mismas opciones de siempre’, dice-, y aban-
dono la carrera sin tener claro quée hacer. Pen-
soincluso en Arte, en Disefio. Pero termind
matriculado en la Escuela Culinaria Francesa,
“viendo, cachando la onda’, reconoce. "Fue
asi, tal cual: yo no romantizo mi historia”.

Hizo practicas en lugares conocidos,
como Da Carla y Osadia. "No cachaba nada,
seguia perdido, era como un ninito cuico
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que se metia a la cocina’, cuenta. Luego
paso por el Arola, en el Hotel Ritz, donde
dice que empezo a engancharse con el
tema. Empez6 a leer de gastronomia, a ver
videos en YouTube. "Me encanté todo lo
que hacia el chef australiano Peter Gilmore,
del restaurante Quay. iSu pastel de choco-
late de ocho texturas!”. Aplico paraira una
pasantia alla, aprovechando una visa wor-
king holiday. Fue aceptado y partio a Sidney.
“Era un ritmo pesadisimo, pero fue bacan,
aprendi mucho”.

De regreso a Chile entro al Borago, cono-
cido por ser buen semillero de chefs jovenes
que después toman vuelo propio. Entro como
practicante de pasteleria; termind como sous
chef, el segundo al mando. “Hasta hoy tengo
una relacion super cercana con Rodolfo
(Guzman, creador de Boragd)', sefala. Luego,
se dio un recorrido de varios afios afuera, en
restaurantes muy premiados, como Central, en
Lima; Noma, en Copenhague; o Amelia, en San
Sebastian. “Incluso pasé unos meses en Hong
Kong, chequeando unos restaurantes de mi
Jjefe espaniol’, cuenta.

Volvioé de nuevo a Santiago, con ganas de
quedarse aqui. Se unio otra vez al Borago.
Pero la idea de permanecer en Chile le durd
poco. Supo que buscaban un chef ejecutivo
en Llama San, un restaurante de comida
nikkei en Nueva York. Era tentador, porque
se encargaban hasta de tramitarle la visa. EL
lugar era propiedad del grupo gastronomi-
co peruano Llama, que tenia mas restau-
rantes en la ciudad, ademas de otros en
Madrid y en Londres. Una de sus cabezas
es Juan Correa, quien lleva 30 anos en
Estados Unidos y que ese 2021 entrevisto y
selecciono a Castillo para el cargo.

Ninguno de los dos imaginaba que, con el
tiempo, se convertirian en socios en la Gran
Manzana.

Menu

Castillo trabajo tres anos en el Llama San.
Aprendio las técnicas y los sabores de esa
cocina que mezcla Japon y Peru, armo una
contundente red de contactos y reunio bue-
nas historias. Entre ellas. esta la de aquella
noche del lunes 23 de septiembre de 2024
en que le preparo la cena a Gabriel Boric,
en medio de su gira presidencial a Estados
Unidos.

Cuenta que él habia conocido a Boric
mucho antes: “Cuando yo estudiaba mi pri-
mer ano de cocina, se me ocurrié con uno
de mis mejores amigos hacer un cordero al
palo para Afo Nuevo. Una amiga mia polo-
leaba en ese tiempo con Giorgio Jackson,
y decidimos hacer el asado en la azotea
del edificio donde ellos vivian, cerca del

LA INVERSION PARA ECHAR A ANDAR EL CAFE BAR
JK SE MOVIO ENTRE LOS US$ 600.000 Y EL MILLON
DE DOLARES. EL DISENO LO HIZO EL ESTUDIO
ESPANOL PLANTEA. SOBRE LA PROPUESTA
GASTRONOMICA, CASTILLO DICE: "ES UNA COCINA
COMPLEJA CON UN VELO DE SIMPLICIDAD".

Bellas Artes. Vinieron Boric, Camila Vallejo,
estaban todos".

Cuando, anos mas tarde, el presidente
Boric llego a cenar al Llama San, a las 8
de la tarde, Castillo desplego sobre su
mesa una muestra de distintos platos.

AUn recuerda algunos. “Le hicimos una
papa pave, que es como laminada, que

se cocina en mantequilla clarificada y
después se frie. Como una milhojas de
papas, pero bien comprimida. Y arriba se
ponia una ensalada de langosta al wok, asi
media nikkei". De postre, una tres leches
que quedaba escondida bajo un sabayon
de chocolate blanco, que se aplicaba con
un sifon. “Eso le llamo mucho la atencion,
y pidio que le explicaran como funcionaba.
Bien pregunton el Presidente”. Todo termi-
noé con una selfie.

Poco después de eso, Castillo dejo el
Llama San. Sentia que la cocina nikkei era,
de alguna manera, restringida. Y el queria
probar mas, tener mas libertad. Un proyecto
mas personal. Se empleé como chef privado
de una familia que le pagaba muy bien por
sus almuerzos y sus cenas, “y que ponian
a mi disposicion la cocina de su casa, que
era como la de un restaurante, con todo lo
que yo quisiera”. Duro un ano. “Era un trabajo

super surrealista, una locura. Es una pega
que no volveria a hacer”.

Fue entonces que volvio a conversar
con Juan Correa. Y junto a su antiguo jefe,
ahora socio, Castillo comenzo a pensar en
el Café Bar JF.

En una esquina
de Williamsburg

Elano pasado Juan Correa -que antes del
rubro gastronomico, trabajo en bancos de
inversion en Estados Unidos- decidio cerrar
sus dos restaurantes que llevaban tiempo
en Nueva York: Llama Inn, que operaba
desde 2015; y Llama San, desde el 2019. Fue
una decision estratégica para enfocarse en
nuevas apuestas. Ese mismo 2025 abrio Papa
San, también de cocina nikkei, ubicado en la
planta baja deliconico edificio The Spiral, en
Manhattan. Y ahora estan ad portas de partir
con Café Bar JF, "el tnico restaurante de todo
elgrupo Llama que no es de cocina peruana’,
explica Francisco Castillo.

La inversion para armar Café Bar JF
-que estuvo entre los US$ 600.000 y
el millén de délares- fue gestionada
directamente por el grupo Llama con
distintos inversionistas. Castillo no puso
dinero, sino que el esquema que lo hizo

socio, explica €l mismo, es el que ocupan
habitualmente varios restaurantes en el
mundo para potenciar a sus cocineros:
“Yo pongo operacion, como chef, por lo
cual tengo un ingreso; y como socio me
corresponde un porcentaje de las ventas
anuales del restaurante”.

El Café Bar JF -que lleva las iniciales
de los nombres de los dos socios- esta
ubicado en el barrio de Williamsburg, en
Brooklyn, en la misma esquina donde an-
tes funciond Llama Inn. Fue disefado por
el estudio espanol Plantea, con quienes
Correa habia trabajado antes en su restau-
rante en Madrid. Propusieron una estética
minimalista, pero ambos socios la inter-
vendran con sus gustos personales: fotos
antiguas -como una de la famosa disco-
teca Space, en Ibiza-, poster de peliculas
-menciona el de la version original de La
Jaula de las locas-, camisetas de futboly
arte. "Compramos un catalogo de Matta de
los anos '60, hermoso”, adelanta Castillo.
Les importa mucho el ambiente del lugar,
que esperan lograr con detalles. Como
que toda la vajilla sea blanca, por ejemplo.

Elbranding lo hizo el disefador chileno
Sebastian Rodriguez, también radicado
en Nueva York. ‘Buscamos a alguien que
no hiciera usualmente ese trabajo bran-
ding de restaurantes, para que tuviera
un angulo mas fresco’, explica Castillo.

Y agrega que haran lo mismo con quien
tome las fotografias cuando el lugar este
listo. Estaran a cargo de Mark Sommerfeld,
fotografo de musica. “EL hizo la portada del
ultimo disco de Geese, una banda de rock
alternativo de Brooklyn, que fue nimero
uno el ano pasado”

Sobre la propuesta gastronomica,
Castillo dice que es “una cocina compleja
con un velo de simplicidad". Los platos,
aunque puedan verse toscos -‘mas que
usar pinzas para emplatar y poner flores
encima, ocuparemos cuchara y espatula’-,
tendran técnica y trabajo. En el menu entran
preparaciones como una ensalada apio
palta, empanadas de cangrejo y queso, una
ensalada tibia de lentejas con calamares a
la parrilla, un pez espada con un guiso de
porotos, arroz con langosta, cappelletti de
papa con arvejas.

Castillo se entusiasma. Pese que el espacio
aun esta vacio, se nota que él ya lo tiene todo
amado en la cabeza, como siya lo viera
delante suyo. La parrilla tendra un lugar im-
portante. Con dos apuestas fuertes: chuleton
de vaca vieja y asado de tira. Este ultimo aqui
nadie lo come a la parrilla, sino braseado, asi
como lo preparan los coreanos. Va a ser toda
una sorpresa’. +
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