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Chef Daniel Galaz,
Restaurant Ox

Mas que parrillero
premium,un
gran cocinero
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Como buen egresado del Instituto
Nacional logré un alto puntaje en la prueba
de seleccion a las universidades, lo que le dio
la posibilidad de ingresar a la carrera de
Derecho en la U. de Chile, un suefio de toda
la vida de su padre, pero no de él, quien ya
habia decidido estudiar gastronomia. Una
decision muy dificil de entender en ese
momento por su progenitor, quien en la
mismisima puerta de la Facultad de Derecho,
en Pio Nono, se enterd de la firme decision
de su hijo. Hasta el dia de hoy, Galaz no se
arrepiente de haberla tomado.

Después de estudiar en Inacap Chesterton
la carrera de gastronomia y rondar el ambito
culinario, viajé para trabajar junto a
Giancarlo Mazzarelli en el Caribe donde
permaneci6 cinco afios. Cuatro en Republica
Dominicana y uno en Cuba. Alla se hizo
cargo del Taboo Bamboo, un restaurante que
estaba en Santo Domingo, mientras
Mazzarelli, su dueio, estaba en Londres. Ese
local, donde trabajé6 poco mas de afo y
medio, tenia varios ambientes y una cocina
francesa-japonesa de fusion muy extensa.
Terminada su labor alli, se dirigié al Este
para hacerse cargo de todo el servicio de
alimentos de dos hoteles en Puerto Plata que
pertenecian a la cadena Star Resort. Uno de
ellos tenia siete restaurants, aparte del buffet
central, y disponia de 390 habitaciones para

sus huéspedes.
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Lomo liso
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La ausencia de productos de calidad en
Republica Dominicana, dio la posibilidad a
Daniel de conocer productos importados
desde su fuente. “Un italiano te vendia su
pasta y un japonés sus camarones, asi,
directamente, y es que son los mismos
extranjeros que trabajan alld”, comenta.

Estando todavia en Cuba, volvié a Chile
para tomarse tres meses de vacaciones, ya
que los contratos en la isla eran anuales. En
su recorrido visito el restaurant Puerto Fuy
que Mazzarelli habia instalado. Ahi estuvo
ayudando durante un tiempo hasta que le
propusieron ir a trabajar al restaurante Alma,
junto a su propietaria, la chef Pamela
Fidalgo, donde permaneci6 afio y medio, con
excelentes resultados de la critica
especializada y el publico.

Llegado el 2007, los socios hasta ese
entonces del restaurante Puerto Fuy lo
llamaron para abrir el Ox, un steak &
brasserie dirigido a un publico selecto y con
gran calidad de productos, ubicado en la
exclusiva Avenida Nueva Costanera. El
hecho de trabajar en el extranjero y con
productos norteamericanos le dio a Galaz una
gran experiencia sobre el conocimiento de las
carnes, es por ello que antes de entrar al Ox
ya sabia de maduracion, marmoleo, de las
categorias de las carnes, etc. Para cumplir
este proposito, Galaz trabaja con proveedores
especializados que garantizan la calidad
exigida por el selecto publico del restaurant.
“Todo lo que es Angus lo trabajo con Chile
Beef, con quienes hemos estado desde el
principio; entonces las calidades, los
compromisos, todo, estd muy afiatado”,
explica el chef.

En el Ox existe una gran
retroalimentacion con los clientes todo el
tiempo, pues tienen la confianza de
manifestar su parecer de un plato o
tratamiento de un corte de carne en
particular, segun su experiencia en algunos
paises que han recorrido. De esta forma se
sienten parte del restaurant y se hacen
asiduos a éste. Y aunque el Ox podria ser el
“Club de Tobi” por el favoritismo por las
carnes de parte de los hombres, Daniel
desmitifica esta idea, ya que la presencia de
mujeres ha ido creciendo en los tltimos afios.
Hoy eligen sin complejos tanto un corte de
carne de la carta, como un plato de verduras
0 pescados y mariscos.

Mas bien es una carta escueta que permite
un servicio personalizado, con garzones
capacitados para hablar de la preparacion, los
ingredientes y las caracteristicas de las
materias primas.
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Sorbet de tres sabores

Esta claro que la especialidad del Ox son sus carnes,
y esta fama estd bien ganada con cortes de carne de
entre 350 a 500 grs. Como el Lomo vetado o el Lomo
liso ($13.900, 400 grs.); Filete Ox con hueso ($27.900,
500 grs.); Asado de tira ($13.900, 400 grs.); y Entraiia
($14.900, 350 grs.); ademas de cortes de wagyu, como
el Lomo vetado ($29.900, 350 grs.); y Plateada coccion
lenta con puré de mousseline ($14.900); entre otros. A
esto se agregan una serie de platos donde el chef
muestra su talento, con este producto y otros, mas alla
de los fantasticos cortes premium: Eggroll de prieta
($6.500); Tartar de carne con carpaccio de res
($6.900); Lollipops de res ($5.900); Mozzarella
gratinada ($12.900); Croqueta de locos ($11.900);
Carpaccio de trucha (89.900); Ensalada Capresa
($10.500); Mero, con papas trufadas y hongo
portobello, a la parrilla ($15.900); Trucha salmonidea,
sobre salsa de berros ($9.900); Risotto de albondigas,
pomodoro y porcini ($11.900), etc. Y postres como
Muffin liquido de dos chocolates (35.900); Sorbet de
tres sabores ($4.900); y Churros con chocolate y
helado  de  vainilla  ($4.900), entre otros.

Trabajar durante casi cinco afios en un restaurant
como el Ox, le ha dado a Galaz una expertise que
derrumba algunos mitos sobre el tema de las carnes.
Uno de ellos es el concepto de la maduracion.
“Culturalmente, uno cuando quiere hacer un asado, va
a la carniceria y pide la carne mas nueva y con menos
grasa. Grave error. Yo pido la mas vieja y que tenga
mas grasa, ya que cubre mejor y tiene mas sabor. Por
supuesto que debe ser un local confiable. Para mi, la
carne debe ser con mds grasa y con mds tiempo,
correctamente tomado. Las categorias del vacuno en
Chile se cumplen, aunque solo es un indice de la edad
del animal, pero no habla de la calidad en el plato.
Bajo esa regla toda la carne que se vende aqui es
categoria “N”, nadie la compraria, porque segun se
piensa seria la peor que uno podria comprar. Seria el
buey, que es un animal que fue trabajado de carga, y
que después fue sacrificado. Y si lo compras lo haces
braseado, o en estofado, pero no a la parrilla. En
cambio los bueyes con que trabajamos son capados
para otra finalidad, entran a un corral con una dieta
particular para que engorde y se marmolee su grasa;
asi se logra algo muy diferente”, explica Daniel.




Otro mito de la carne es la sal, agrega
Galaz, “se habla mucho de que la sal se debe
poner antes, después, cuando la carne se dé
vuelta, etc. Yo lo entiendo asi: la sal es un
resaltador de sabor basicamente, y como tal
debe estar presente, pero no sobre lo que es el
producto. Por eso ocupamos sal fina. Justo
antes de entrar a la parrilla, se pone toda la
sal que se necesite para el corte. La sal fina
penetra rapidamente y no se quema en la
parrilla. Yo discrepo de la sal gruesa, si yo
quiero que se disuelva, tendria que ponerla
mucho antes, porque es muy gruesa y
deshidrata la carne”.

(Quién no ha ido a un restaurante que no
trae la carne a punto como la solicit6?. Para
evitar malas interpretaciones propias de
nuestro pais, el Ox lo deja claro a través de un
letrerito con los puntos. El chef lo detalla:
“Aqui trabajamos con 5 puntos de coccion:
inglesa (0), inglesa medio (1/4), medio (1/2),
a punto (3/4) y bien asado (1). Los puntos de
coccion hablan de temperatura. Llegar a esa
temperatura depende de la fuerza de la
parrilla, del tamaiio del corte, la cantidad de
carne, la temperatura que haya en ese minuto
y la forma de la carne. También, no hay nada
mdas exacto y mas certero que la experiencia
del parrillero. Aca trabajamos con dos”.

Ante la pregunta si se considera un
parrillero, el experto responde “;por qué no?”,

Lomo vetado

Mero con papas
trufadas y hongo
portobello a la
parrilla

y agrega, “mds que parrillero soy cocinero”.
Esto porque considera que el parrillero esta
limitado a hacer solo la carne, en cambio un
cocinero como ¢l se involucra en los procesos
anteriores y posteriores, y se compenetra en el
porqué de las cosas. Asi maneja mejor todos
los demas aspectos de la cocina, incluida la
reposteria y la pasteleria. “Nunca ha
repetido una tendencia o una especialidad
en un restaurant porque no me interesa
encasillarme. La carrera de gastronomia
es relativamente nueva, y no solo eso, hay
mucha gente que esta en el medio sin
haber tenido una educacion formal, sus

capacidades no son menos de los que
estudiamos porque esta es una profesion

autodidacta, pero hay que mantenerse
leyendo, aprendiendo, informandose
constantemente, de lo contrario uno pasa a
ser s6lo un recetario”, concluye Galaz. l

Restaurante Ox
Av. Nueva Costanera 3690
Vitacura, Santiago
Teléfono: (56-2) 799 0260
WWW.OX.Cl
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