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_ Gionata Nardone,
), chef corporativo de Enjoy

| eterno viajero
de la cocina

Alingue siempre habla de equipo, este chef
fidleulgBpmds bien de bajo perfil, es el encargado de
deaIyIErvisar la gastronomia de cada uno de los
lB1elesyde [a cadena Enjoy a lo largoidelipaisnUi
Elerno trotamundos qUEISENENGEGE,
gasirongmicamente emelrestaurarite; lagari del
delValle de Enjoy Sﬂf}'ﬂdgoNWa ruestrd
da jFC eativa libre'de compfdinisos

ientras su madre trabajaba en el drea de servicio de cocina de un
hotel, el pequeiio Gionata junto a su familia se trasladaba, en la
temporada de verano, al valle donde éste se encontraba. En la
cocina daba vueltas hasta que descubrio una salida
posterior que lo llevaba a un bosque, cuyo paisaje lo maravillo.
Regularmente, luego de que su madre terminaba de noche su
jornada laboral, ambos regresaban contemplando la naturaleza y
las luciérnagas que revoloteaban a su alrededor. Asi, todos los dias,
corria desde la cocina hasta el bosque, desde donde recogia frutos
y esparragos.
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Nacido en la hermosa Florencia, Italia, una
ciudad llena de arte y cultura, Gionata Nardone
reconoce entre risas que el estudio no era lo
suyo, si la atraccion que desde pequeilo sentia
por la naturaleza y la cocina. “Preparaba una
boloriesa con la que esperaba a mis padres
después que llegaban del trabajo, para luego
cenar juntos”, recuerda el chef. Asi entonces,
decidi6 estudiar tres aflos cocina en un instituto
en Florencia. Como ocurre con la mayoria de
los jovenes en Europa, estudiaba y trabajaba, ya
que no le gustaba pedir dinero a sus padres para
pagar algunas cosas extras, Como una moto que
le serviria para movilizarse y hacer sus
actividades. Pero este vehiculo no soélo lo
ocupd para ir a su trabajo y a sus estudios,
comenzé a hacer realidad uno de sus suefios
mas anhelados: viajar fuera de la ciudad y
recorrer diversos rincones, ir al campo en
busca de un buen prosciutto, un rico queso y
una buena copa de vino. Ese fuerte impulso
aventurero, que todavia marca su vida lo llevo,
cuando todavia era un niflo, a abandonar la casa
paterna tras un enojo, a la que regresé al poco
rato.

Pero no fue sino hasta que cumpli6 23 afios
que se fue a Roma, respondiendo a un llamado
de trabajo fuera de su ciudad natal — antes, en
Florencia, habia trabajado en algunos
restaurantes y hoteles de cuatro y cinco

Mejillas al ajillo

estrellas. Los dueflos del hotel en Roma eran
también propietarios de otro hotel de lujo que
estaba ubicado en la misma ciudad. Fue ahi
donde conocié a un chef inglés, que hoy se
encuentra en Tokio, el cual le dej6é grandes
conocimientos  gracias a su  gran
profesionalismo. Conociendo los deseos que
tenia el joven Gionata de viajar, este chef le
sugiri6 se fuera a Londres para aprender otro
idioma y obtener mas conocimientos de cocina.
En la capital inglesa entrd a trabajar a un
restaurante de dos estrellas Michelin que
pertenecia al famoso chef suizo Anton
Mosimann, que estaba en una antigua iglesia
del siglo XIX, situada en Belgravia Square, y
que habia sido reacondicionada. El enorme
establecimiento tenia un salon en el primer piso
y una torre con salas privadas donde el chef
ofrecia sus platos a importantes invitados y
marcas como Casa Gucci, Louis Vuitton,
Jaguar, etc. En mas de una ocasion se reunieron
en esos eventos mas de 3.000 personas,
oportunidad en que Gionata formé parte del
equipo de cocina.

Luego de permanecer un afio en Londres,
Nardone se traslado a Paris para trabajar en un
restaurante de una estrella Michelin que se
encontraba en Les Champs-Elysées, donde
también permanecio un afio antes de regresar
a la capital inglesa. En esta ultima ciudad
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trabajé tres afios en una empresa japonesa
que tenia cinco hoteles, etapa en que tuvo la
oportunidad de aprender el arte de la
pasteleria con un estrictisimo chef aleman
que le ensefid bomboneria, especialmente;
también aprendié a fabricar pan y a trabajar
con azucares. Entre tanto, y por un periodo
de mas de diez meses, Gionata se incorpord a
un crucero y asi seguir visitando otras
ciudades, entre ellas Valparaiso, Punta
Arenas, ademas de Miami, donde trabajo en
un restaurante.

Fue el afio 2001, cuando una empresa
italo-americana le pregunto si queria trabajar
en un restaurante, el Bice, que todavia no
estaba listo por ese entonces y que era parte
del hotel InterContinental de Chile. Su
contacto era su compatriota Walter
Monticelli, quien asumi6 el cargo de chef
ejecutivo, y con quien trabajo casi dos afios
desde la pre apertura. Fue en ese periodo que
quedd como chef del Bice.

Textura de foie gras
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Funghi de res

El primer contacto que tuvo la empresa
Enjoy con Nardone llegaria el 2003, relacion
que se ha fortalecido hasta el dia de hoy.
Primero estuvo encargado del 4rea de
alimentos del Casino de Vifia, para luego
asumir un afio el puesto de chef ejecutivo del
Casino de Pucon. Al poco tiempo fue
designado chef corporativo de Enjoy, cargo
que actualmente ocupa, y con ello asumir los
desafios de la empresa que se habia adjudicado
nuevos casinos, junto a la puesta en marcha de
otros hoteles. De esta forma comenzd a
recorrer y supervisar constantemente los Enjoy
de Viia, Coquimbo, Antofagasta, Santiago, y
proximamente  Chiloé; como también
conformar los equipos de cocina y desarrollar
en conjunto las nuevas cartas de los
restaurantes.

“Si bien es cierto planteo lo general de una
carta, ahora hay un departamento con un
equipo que me da los datos de lo que desea y
gusta al cliente de la zona, como también de
los productos que hay en el mercado. Cada
restaurante de la cadena tiene su cocina, es
decir, no hay una cocina centralizada, si
algunos productos o materias primas se
compran en Santiago para conseguir un mejor
valor de parte de los proveedores, que luego se
distribuyen a las unidades.”, explica Nardone.

La puesta en marcha del Enjoy Santiago le
ha dado la posibilidad a Gionata de dar un giro
a su propuesta gastronomica, ya reconocida y
valorada por su trabajo en los restaurantes
Savinya y La Barquera, y que hoy se aprecia
en todo su esplendor en el restaurante Tagari
del Hotel del Valle de Enjoy Santiago. “Uno
va creciendo y evolucionando
gastronomicamente, aprendiendo técnicas
nuevas, pues siempre hay que estar al dia. Esta
nueva inspiracion va junto con la
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colaboracion del equipo con que trabajo,
como el chef del restaurante, Cristian Soto, ya
que solo con ellos puedo llevar a cabo esta
propuesta”, sefiala Nardone.

El restaurante Tagari, “el taller del chef”,
transmite una atmoésfera de sofisticacion y
creatividad culinaria. Una especie de biblioteca
de consulta en pleno salon, permite al chef
recoger algunas inspiraciones y datos de cocina
a través de la lectura. Pero lo mas atractivo es
sin duda el “Mesén del Chef”, un espacio
donde se sitia una cocina de induccion junto a
una serie de hierbas y especias, y en el que la
disposicion de los comensales en forma de “U”
le da una mayor magnificencia escénica. La
idea es que la gente participe, vea como se
preparan y se hacen las terminaciones de
algunos platos, que conozcan algunas técnicas,
las compartan y se entretengan. Tagari busca
que el publico viva una experiencia completa,
partiendo del blend hasta la despedida; por ello,
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La castafia: parfait, huele y gota de castana

para lograr que la gente tenga la percepcion
real, el equipo que trabaja en éste vive cada uno
de los procesos y platos a nivel personal. “La
gran mision del equipo de servicio es que todo
esto, etéreo y ludico, lo tenemos que aterrizar y
poner en un plano mas terrenal, leyendo las
necesidades y requerimientos de los clientes.
Ademds, esa cercania del chef, del maitre, y
toda la gente de la cocina con el publico se
agradece”, explica Cristian Soto.

La carta, totalmente revolucionaria con
respecto a los otros restaurantes de la cadena,
busca representar los sabores del mundo con
productos chilenos, con una técnica mas
moderna y una presentacion que desborda
creatividad, en la que se pueden encontrar
platos inspirados en Italia, Francia y
Marruecos, entre otros. “Acd se aposto por
aprovechar los productos y armar un equipo

que se preocupe de todo el proceso creativo,
desde la concepcion del plato hasta la
decoracion del mismo”, sefiala Nardone.

Entre los platos destaca el Dripping de mar,
una verdadera pintura gastrondmica que
incluye ostra natural con sal de azafran,
camarodn salteado al pil-pil sobre spaghetti de
calamar, almeja natural en su jugo,
transparencia de aguas marinas con erizo y gota
de piure, ceviche de cochayuyo y texturas de
pulpo ($7.500). También esta el Funghi de res,
que se inspira en el bosque que Nardone
conocid en su infancia, y que consiste en un
filete de res sellado, acompafiado de papas
grissé salteadas, champifiones paris y musgo de
finas hierbas ($13.500); y la Textura de foie
gras, que propone ingeniosas alternativas para
este clasico plato francés, como un cappuccino
de foie gras con alcachofas; terrina de foie gras
con pato confitado e higos; foie gras sellado,
servido con reduccion de maracuya y castafias
($13.500). Entre los postres esta La castaiia,
con una hermosa recreacion de su capsula, que
incluye un parfait de castafias en almibar,
bafiadas en chocolate amargo ($5.500).

Gionata Nardone, un eterno viajero que
recoge experiencias en cada uno de los lugares
que visita, sigue empefiado en sorprendernos,
esta vez con una revolucionaria carta que sella
lo mejor de su espiritu inquieto y creador.ll
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El membrillo: espuma y compota de membrillo, servido con
streusel de sal de Merlot en su salsa
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