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REPORTAJES

La historia detras del Rey de las Micheladas y cémo un
veinteanero que perdié a su padre levant6 21 locales en un afio:
“Queremos abrir en todos lados”

Corpéreos de micheladis, t ) disfrazac pletos y filas que se f t
de abrir. Mientras en redes sociales se repite la pregunta —“¢esto es un lavado de dinero?"— Ignacio Orellana
responde con ironfa.y trabajo duro. Esta es la historia del veinteafiero criado en la Vega que, con precios bajos,

derecho allaves y una ambicion sin pudor, levanté en menos de dos afios un imperio de 21 locales, uno de ellos en
Mall Plaza. "Siento que todo esta siiper high, stper estandarizado, y no po. Nosotros buscamos un sentido de
comunidad. Por eso abrimos locales en Providencia, en Maipu, en San Bernardo, y en todos lados se nos llena igual”
dice.

Por SEBASTIAN PALMA

Eljueves pasado el Rey de las Micheladas abrio su local niimero 21 en Santiago. Si, el veintiuno. A esta altura, el restobar
parece estar en todas partes. Seis sucursales solo en Bellavista, varias en Providenciay una recién inaugurada en San
Bernardo. Ya llegd a Maipi, al Mall Plaza Tobalaba y a Plaza Nufioa. El Gltimo local abrié en Irarrazaval, a una cuadra al

poniente de Plaza flunoa, ocupando el 28 afos funcion la cerveceria HBH,

tras no alcanzar la 0

Este es el local més ambicioso de la franquicia. Tiene capacidad para —al menos— 700 personas y repite la estética tosca

que distingue al. i illay verde en la fachad: ¥ piso, Lasti

colgando del techo, luces LED, pr i ysa . Las mesas estin
forradas con plastico oscuroy, en todas partes, cuelgan carteles con frases hechas para la selfie: “Ahorra agua, bebe
cerveza” 0 “Se buscan borrachos”

Yesalogicadela I del negocio. La inauguracién funciona como un de

estimulos. Todo esté pensado para ser visto, partido, En la vereda, forma de
michelada reparte volantes. Dentro del local, un imitador de Duffman —el personaie de Los Simpson—circula entre las
mesas y posa con los clientes. A un costado, una promotora rubla y guapa de Cristal gira una ruleta de premios. A pacos.
metros, i jaretratar tienen su mi tamano.

Otro slemento que se vuelve viral son los precios y los productos del local. La michelada es barata: parten en $2.990. No
hay cobros extra por el limén ni la sal —como ocurre en la mayoria de los bares—y el mend ofrece combinaciones tan

El pblico bebe y engulle camaroy

No ha pasado ni una hora desde la apertura y la terraza del nuevo local del Rey de las

Micheladas ya est llena. Otro éxito. Una t i gusto por

Pero, zquién esté detrés del bar amado por sus seguidores y criticado por quienes prefieren lo sobrio?

ZQuién es el Rey de las Micheladas que agranda su imperio en Santiago semana a semana?

No es un empresario nocturno de trayectoria ni un Tampoco un grup importo

suestética a Santiago. Se trata de X U lavega

aprender a convertirse en emprendedor tras la muerte de su padre.

Consu surgen mas preguntas. en y también dentro propio bar
266mo un veinteafiero logrs abrir 211 ¢Es el Rey de las Miche

Orellana responde tranuilo y pausado, casi con una sonrisa en su rostro.

Siempre preguntan eso. “Esto es un lavado de plata”. Lo que digo es: ojalé. No trabajariamos ni la mitad de lo que

trabajames. Hemos leido tado esoy nolo vemos a mal: todo es marketing, todo es venta. Mira la terraza Qué ves?
—Esté llena..

—Si. ¥ no llevamos ni una hora funcionando en este local.

21 locales en un afio: “Queremos abrir en todos |
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El origen del reinado michelado

Matias Orellana tiene 27 afios y sus primeros recuerdos estan ligados a Recoleta y a La Vega. Al trabajo de su padre, de sus
abuelos y de sus bisabuelos. Crecié entre sacos de papas, cajones de tomate y mallas de limones.

Desde nifio acompaii6 a su papa al principal centro de abastecimiento de la capital. Pasd ahi buena parte de su infanciay
dice que, sin darse cuenta, aprendi6 una de las reglas basicas de La Vega: nada se regala, lo Gnico que paga es el trabajo
duro. Levantarse temprano. Cargar peso. Aguantar.

“Después de Dios esté la Vega”, no era una exageracion para su familia. Fue ahi mismo donde su padre cumplié un suefio
largamente postergado: dejar la venta de productos y dedicarse a la gastronoma.

En 2014, cuando Matias todavia estaba en el colegio, su padre, Guillermo, cred E Nano Sangucheria. Una fuente de soda con
un sello claro: sandwiches gigantes, algunos de mds de un kilo, que desde el comienzo llamaron la atencion de la television y
la prensa escrita.

El carisma de Guillermo hizo el resto. El local no tards en “Siempi I si
veia que venian de [a tele a mostrar as verduras del dia. les decia; 'engan a mi local, les va a gustar”. recordo su esposa en
conversacién con The Clinc.

El éxito del negocio fue leido por la familia como una especie de justicia. Durante generaciones, los Orellana habian buscado
enLa Vega algo més que sobrevivir: una oportunidad real de prosperar, como tantos otros colocatarios que pasan la vida
persiguiendo una fortuna esquiva.

Pero en su historia el brillo —y el olor particular— del dinero casi siempre tuvo un efecto adverso. Cada vez que parecia que
iban a despegar, algo se desmoronaba. Pasé cuando vendian verduras y algunos de sus mejores clientes dejaron de pagar.
¥ volvié a ocurrir cuando El Nano Sangucherfa comenzaba recién a afirmarse.

—En 2020 yo tenia 21 afios y fallecié mi papa —recuerda Matias—. No tuvimos un momento para despedirmos. Desde que lo

ingresaron al hospital estuvo en coma inducido. Pero en vida me dejé muchas ensefianzas. Por eso, desde chico, me llevaba

alaVega. En lafamiliay en La Vega esta muy instalada la idea de que el valor se demuestra trabajando. La Vega me ensefid
mucho més que la carrera que estudié,

El salto a Bellavista
Tras la muerte de su papa, Matias se tuvo que poner el overol. Coincidié con la llegada de la pandemia y con el despido de su

madre, que habia trabajado toda su vida como secretaria. Juntos se hicieron cargo del local que les dejé Guillermo. Matias,
ia Ci

que por esos afios estudiaba Ingen enla Univer

mientras en la cocina se frefan papas fritas.

lad San Sebastian, se conectaba por Zoom a las clases

La pandemia golped a La Vega, pero Matias y su madre resistieron. Ahorraron, ajustaron gastos y, contra todo prondstico,
decidieron abrir un segundo local en Bellavista, el mismo barrio donde estaba la universidad del hoy Rey de las
Micheladas.

La sangucheria abrié en Pio Nono 226. Entre los clientes habituales comenzd a aparecer Marco Lorca, duefio del conocido
local Zona 3 del sector. Pese a la diferencia de edad, se hicieron amigos y empezaron a pensar un negocio juntos. Lorca le
propuso sumar alcohol a la formula de los sandwiches XL. Matias, en cambio, crefa que el problema era otro, uno que él
mismo habia vivido como estudiante: salir a comer y tomar era caro. El primer Rey de las Micheladas solo podia abrir con
unaidea clara: precios bajos.

—eComo explicas el éxito del Rey de las Micheladas?

—Cuando llegamos ac4, todos subieron los precios. Yo vefa en Bellavista que todos los locales tenian precios absurdos y
pensé: yo salgo de la universidad, tengo apenas dos lucas para una chelay tres para comer, no me alcanza para nada.

—Es que hay una légica de que con menos de veinte lucas casi

0 se puede salir a un bar, gno?

—Literal, son 20 lucas. Con menos no puedes comer y tomar algo. Entonces me acuerdo de que cuando era chico, con mis
amigos si podiamos hacerlo con cinco lucas cada uno: eran dos cervezas de litro. No existia el concepto de michelada, pero
hace un afio y cinco meses, al lugar al que ibas te cobraban esas mismas cinco lucas por un schop y el agregado de
michelada salia entre mil y dos mil, entonces te salia siete lucas una michelada. Eso no lo podia entender.

—¢Con qué precio comenzaron ustedes?

~$2.490 la michelada de Cristal. Nosotros creamos 15 tipos de michelada y desde el primer dia, si ti compras el schop, ya
sea desde el mas barato hasta el mis caro, tienes la michelada gratis, cualquiera que quieras. Hoy la michelada mas barata
estaa $2.990.

~Igual, al googlear tu nombre, ademas de lo del lavado de
sucedaneo. ;s asi?

ero, sale la pregunta de si hacen la michelada con

—Es limén real. Partimos comprando limones en La Vega, después directo a Machali, camiones de tres toneladas, porque ya
no daba para comprar por mallas. Como nosotros vendemos muy barato, es una lucha la ue hacemos por los precios. Lo
que queremos es subirlos acorde a lo que nos dé el bolsillo, por eso solo subimos el precio una vez. Hemos buscado
proveedores como locos. Lo que si hicimos fue comprar limén exprimido en bidén, pero no era lo mismo, nunca sucedaneo.
Ahora lo exprimimos.

—&Y cuéntos limones usan al mes?
—Pucha, es que la cifra que te tire va a quedar corta..

—éPero son toneladas?

—Si. Cada local debe usar unas 15 mallas por semana. Hay una persona que esta casi todo el dia exprimiendo.

Cémo se cred el imperio del Rey de las micheladas

El éxito del primer local del Rey de las Micheladas fue inmediato. A la inauguracién llegaron varios influencers
gastrondmicos que ya conocian a Matias por la sandwicheria de su padre y, en pocos dias, el boca a boca hizo el resto. Las
filas comenzaron a formarse desde tempranoy se repitieron a diario. El local no daba abasto. Faltaban mesas, espacioy
capacidad para responder a una demanda que crecio més répido de lo esperado.

Ahi Matias y su socio entendieron que el problema no era solo vender micheladas baratas, sino cémo crecer sin perder
velocidad. Miraron alrededor y vieron un paisaj ido en Santiago: bares al borde del cierre, locales

vacios 0 a punto de bajar [z cortina. En lugar de partir de cero, decidieron ofrecer el arriendo de esos espacios. Con eso se
ahorraban dos de los costos més dificiles del rubro: la remodelacion de la infraestructura y la obtencién de la patente de
alcoholes.

21 locales en un afio: “Queremos abrir en todos |
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Asi comenzo a tomar forma la férmula que, en menos de dos afios, los llevé a abrir 21 locales. El llamado “derecho a llaves”

se convirtié en la pieza central del modelo. El Rey de las Micheladas casi nunca se instala en un local nuevo: llega cuando

otro ya mi Sobre esos espacios se monta su estética reconacible —pasto artificial, pintura verde y amarilla— aplicada
como una capa superficial sobre el esqueleto del antiguo local. Las mesas v sillas son dispuestas por CCU, empresa aliada
del Rey de las Micheladas.

Todos los locales son arrendados y el dinero que genera cada uno sirve para abrir el siguiente. Un sistema de expansién

acelerada, construido sobre restos ajenos, que explica tanto su crecimiento como las preguntas que hoy rodean al negocio.
—Cualquiera pensaria que estas forrado. ;Te has comprado algo?

—¢Asi como propio?

—eUn departamento o algo?

—No, nada. Sigo viviendo donde mismo, en el mismo departamento. Seguimos con el mismo auto que empezamos con el
Nano.

—¢:Dénde vives?

—Sigo viviendo en la calle Union, al lado del Metro Cementerios. Es un departamento municipal que hicieron el 73, son

antiquisimos, y tengo un Jeep Compact del 2011.

—Ya, pero tu reloj esta bueno...

—Ja, ja, ja. Si, es italiano. Pero la verdad es que todo estéd aca —dice, apuntando al local—.
—Bueno, también entraste a Mall Plaza.

—Nos tiramos al salto con eso para aprender y para gue eso nos ayude. Apostamos por entrar y mantener los precios. El mall
es brigido con cada detallito de la cocina, cada contrato. Eso nos va a servir mucho para replicarlo y replicarlo y replicarlo, y

que todos nuestros locales comiencen a funcionar como un relojito.
—¢Tienes alglin suefio de abrir en otra parte emblematica?

—Para mi era un suefio Bellavista, pero ya lo cumpli. Ahora queremos llegar a todos lados, a todas las comunas. Por

Instagram nos piden mucho que vayamos a La Florida, a San Miguel, a Penaflor, a Pefialolén. Nos piden mucho en Buin o en

Calera de Tango. Queremos abrir en todos lados.

—Mucha ambicién...

—La verdad es que queremos ser un Starbucks de las micheladas con precios baratos. Esa es nuestra meta: tener un

restobar brigido manteniendo la calidad. Literal, ese es nuestro suefio.
—¢Estas orgulloso del Rey de las Micheladas?

—Absolutamente. Yo no conocia los restobares porque no me alcanzaba para uno. A lo mas ibamos a Zona 3 porque con
amigos juntabamos las monedas. No cualquiera puede ir a un restobar a darse el lujo de gastarse 30 o0 40 lucas por una
salida. Entonces pensamos en el precio mas barato que podiamos dar, para entregar esa experiencia a cualquier
universitario o a cualquier trabajador que est todo el dia trabajando y que gana el minimo. E| también tiene derecho a
tomarse algo. No puede ser un lujo salir a distenderse y tomarse algo en un lugar que no sea un antro.

—Igual alrededor de tus bares hay una légica de desprecio hacia lo mas popular, de decir que “esto se ve en Avenida
Providencia”, que es una estética media venezolana. ;Qué te pasa a ti con eso?

—Siento que todo esta stper high, stper estandarizado, y no po. Nosotros buscamos un sentido de comunidad. Por eso
abrimos locales en Providencia, en Maipu, en San Bernardo, y en todes lados se nos llena igual. Aparte del concepto, de la
marca y de las aperturas que hacemos, acé hay pura buena onda. Con mi socio siempre decimos que queremos gque cuando
t0 entres te den ganas de hueviar, ganas de tomar. Creo que eso es lo que pasa aca.

21 locales en un afio: “Queremos abrir en todos |



