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Osaka llega a Madrid con su
cocina nikei

Los peruanos Diego Herrera y Diego de la Puente, dueños de
Osaka Nikkei.

Marta Fernández
Guadaño
16/06/2025 01:13

El grupo peruano, liderado por Diego de la Puente

y Diego Herrera, abrirá en el local que fue Totó.

Amigos desde los 20 años, Diego de la Puente yDiego de la Puente yDiego de la Puente yDiego de la Puente y

Diego HerreraDiego HerreraDiego HerreraDiego Herrera ensayaron un concepto de cocina

entonces de fusión asiática, primero como un

pop-up en Lima "cuando ni siquiera existía ese

término", dicen, sin ser conscientes de que

aquello era el germen de OsakaOsakaOsakaOsaka. El primero venía

del negocio textil familiar y el segundo de Procter

& Gamble. En 1999, dejaron sus trabajos. "NosNosNosNos

dimos un año sabático para hacer un viaje pordimos un año sabático para hacer un viaje pordimos un año sabático para hacer un viaje pordimos un año sabático para hacer un viaje por

todo el mundotodo el mundotodo el mundotodo el mundo, primero estuvimos ocho meses

en Indonesia y, después, nos vinimos a Europa,

donde paramos en Madrid que era una ciudad

totalmente distinta a como es ahora", detalla De

la Puente. Regresaron a Indonesia para luego

viajar por el sudeste asiático y terminar en Hawái.

"Ese viaje fue un poco lo que inspiró a hacer"Ese viaje fue un poco lo que inspiró a hacer"Ese viaje fue un poco lo que inspiró a hacer"Ese viaje fue un poco lo que inspiró a hacer

algo juntos y fue el origen de Osaka"algo juntos y fue el origen de Osaka"algo juntos y fue el origen de Osaka"algo juntos y fue el origen de Osaka", admite

este emprendedor peruano a unas semanas dela unas semanas dela unas semanas dela unas semanas del

desembarco con su socio en Madrid en ladesembarco con su socio en Madrid en ladesembarco con su socio en Madrid en ladesembarco con su socio en Madrid en la

CastellanaCastellanaCastellanaCastellana, operación que parece seguir

confirmando el atractivo de la ciudad para los

grupos hosteleros internacionales, con

novedades recientes como La Mar de Gastónnovedades recientes como La Mar de Gastónnovedades recientes como La Mar de Gastónnovedades recientes como La Mar de Gastón

Acurio y cierres como Robuchon Madrid.Acurio y cierres como Robuchon Madrid.Acurio y cierres como Robuchon Madrid.Acurio y cierres como Robuchon Madrid.

Tras veinticinco años en la restauración, De la

Puente rebobina para recordar los comienzos de

Osaka. En su caso, decidió estudiar una carrera

universitaria en Estados Unidos de Hospitality &

Restaurant Management "para tener el

conocimiento para después abrir lo que

queríamos. En aquel momento, no sabíamos si

iba a ser un bar y seguro que no pensábamos en

un restaurante como Osaka", cuenta De la Puente.

Imagen de la futura sede de Osaka Nikkei en Madrid.

Fusión en clave peruanaFusión en clave peruanaFusión en clave peruanaFusión en clave peruana

En tiempos en los que conceptos como Nobu o Nobu o Nobu o Nobu o

SushisambaSushisambaSushisambaSushisamba, que eran como marcas que ya

"inspiraban a hacer algo tipo fusión a nuestro"inspiraban a hacer algo tipo fusión a nuestro"inspiraban a hacer algo tipo fusión a nuestro"inspiraban a hacer algo tipo fusión a nuestro

estilo"estilo"estilo"estilo", que empezó como parte del negocio deempezó como parte del negocio deempezó como parte del negocio deempezó como parte del negocio de

cátering que Herrera había lanzado en Lima.cátering que Herrera había lanzado en Lima.cátering que Herrera había lanzado en Lima.cátering que Herrera había lanzado en Lima.

"En ese momento, era fusión japonesa con

tailandés, nada que ver con lo que es Osaka, que

en realidad es un concepto que empezó como un

juego. Hicimos un business plan que más que

números, era el concepto con el que nacimosnacimosnacimosnacimos

como un como un como un como un pop up pop up pop up pop up en el local de unas amigasen el local de unas amigasen el local de unas amigasen el local de unas amigas

donde abríamos los jueves por la nochedonde abríamos los jueves por la nochedonde abríamos los jueves por la nochedonde abríamos los jueves por la noche", en el

barrio limeño de San Isidro.

De ahí a abrir su primer restaurante, en el verano

del año 2002, en Asia, distrito de Lima "entonces,

un condominio privado de casas de gente con

mucha plata donde por entonces no había donde

comer y que hoy es una zona comercial. OsakaOsakaOsakaOsaka

era un chiringuito, pero en vez de estar en laera un chiringuito, pero en vez de estar en laera un chiringuito, pero en vez de estar en laera un chiringuito, pero en vez de estar en la

playa, estaba en la mitad del desiertoplaya, estaba en la mitad del desiertoplaya, estaba en la mitad del desiertoplaya, estaba en la mitad del desierto.

Añadimos mesas y barra y, sobre todo,

ofrecíamos comida japonesa y fuimosofrecíamos comida japonesa y fuimosofrecíamos comida japonesa y fuimosofrecíamos comida japonesa y fuimos

añadiendo algo peruanoañadiendo algo peruanoañadiendo algo peruanoañadiendo algo peruano, como ceviches y

tiraditos. Entonces, ya teníamos esta visión de

empezar a fusionar, en un momento en el que la

cocina peruana estaba muy lejos de sonar y de

tener el boom que luego tuvo", cuenta Diego de la

Puente, que con Diego Herrera "formamos unformamos unformamos unformamos un

equipo que era raro por ser empresariosequipo que era raro por ser empresariosequipo que era raro por ser empresariosequipo que era raro por ser empresarios

gastronómicos de 25 años y no chefs"gastronómicos de 25 años y no chefs"gastronómicos de 25 años y no chefs"gastronómicos de 25 años y no chefs". Ahora,

sí, ese fue el pistoletazo de salida de su grupo.

Cerraron el local en Asia para abrir un gran

restaurante con la marca Osaka en San Isidro, ya

más enfocado en un público de más edad y

mayor poder adquisitivo.

Surgió más tarde la oportunidad del crecimientocrecimientocrecimientocrecimiento

internacional;internacional;internacional;internacional; de Buenos Aires, que "fue nuestra

ventana al mundo", a Punta del Este, Santiago de

Chile, Miami, Bogotá, Sao Paulo, Quito... "Al"Al"Al"Al

principio, crecíamos sin un plan; éramos unosprincipio, crecíamos sin un plan; éramos unosprincipio, crecíamos sin un plan; éramos unosprincipio, crecíamos sin un plan; éramos unos

niños jugando con ganas de hacer las cosasniños jugando con ganas de hacer las cosasniños jugando con ganas de hacer las cosasniños jugando con ganas de hacer las cosas

bien y diferentes, pero sin un objetivo muybien y diferentes, pero sin un objetivo muybien y diferentes, pero sin un objetivo muybien y diferentes, pero sin un objetivo muy

claro. El dinero nunca fue, ni es, un motivador;claro. El dinero nunca fue, ni es, un motivador;claro. El dinero nunca fue, ni es, un motivador;claro. El dinero nunca fue, ni es, un motivador;

no quebrar sí ha sido siempre un objetivo, igual

que divertirnos en el proceso. Ha habido

aperturas que han sido éxitos y otras fracasos".

Asado 'Gyudon', un plato de Osaka.

Tras crecer con el modelo de franquicias,

apuestan por invertir y operar directamente desde

su grupo, que se llama MSK (Mixing CulturesMSK (Mixing CulturesMSK (Mixing CulturesMSK (Mixing Cultures

and Kitchens) and Kitchens) and Kitchens) and Kitchens) y donde cuentan con un grupo de

inversores para abarcar no solo Osaka, sino otras

marcas como Kero, KO Asian Kitchen, Kuuru, Kero, KO Asian Kitchen, Kuuru, Kero, KO Asian Kitchen, Kuuru, Kero, KO Asian Kitchen, Kuuru,

Dondoh, Carnaval, Barrio y Noritaco.Dondoh, Carnaval, Barrio y Noritaco.Dondoh, Carnaval, Barrio y Noritaco.Dondoh, Carnaval, Barrio y Noritaco.

En paralelo, el concepto Osaka iba madurando.

Aunque Osaka suene japonés, la marcaAunque Osaka suene japonés, la marcaAunque Osaka suene japonés, la marcaAunque Osaka suene japonés, la marca

corresponde a una apuesta por la cocina nikei,corresponde a una apuesta por la cocina nikei,corresponde a una apuesta por la cocina nikei,corresponde a una apuesta por la cocina nikei,

la fusión o mix de esa gastronomía con lala fusión o mix de esa gastronomía con lala fusión o mix de esa gastronomía con lala fusión o mix de esa gastronomía con la

peruana y mucho másperuana y mucho másperuana y mucho másperuana y mucho más, "una especie de

miscelánea cultural a lo largo de más de cienmiscelánea cultural a lo largo de más de cienmiscelánea cultural a lo largo de más de cienmiscelánea cultural a lo largo de más de cien

años de historia en Perú"años de historia en Perú"años de historia en Perú"años de historia en Perú", se define esta enseña.

De hecho, en los últimos tiempos, sus dueños

apuestan por Osaka Nikkei como nombre de laOsaka Nikkei como nombre de laOsaka Nikkei como nombre de laOsaka Nikkei como nombre de la

marca marca marca marca para diferenciarse y dejar clara su

apuesta. "Creo que el secreto de nuestro éxito

inicial fue empezar muy amarrados al sushi, pero

mientras la gastronomía peruana iba creciendo

con el transcurso de estos años fuimos

asumiendo que era nikei, algo que ya muchos

consumidores entienden". Además, en un

momento de su historia, sacaron de la carta de sacaron de la carta de sacaron de la carta de sacaron de la carta de

Osaka los platos de influencia china oOsaka los platos de influencia china oOsaka los platos de influencia china oOsaka los platos de influencia china o

tailandesa, que dieron pie al concepto KOtailandesa, que dieron pie al concepto KOtailandesa, que dieron pie al concepto KOtailandesa, que dieron pie al concepto KO

Asian Kitchen.Asian Kitchen.Asian Kitchen.Asian Kitchen.

Llegada a MadridLlegada a MadridLlegada a MadridLlegada a Madrid

Tras tres años buscando "un gran local en elTras tres años buscando "un gran local en elTras tres años buscando "un gran local en elTras tres años buscando "un gran local en el

barrio de Salamanca", encontraron lo que fuebarrio de Salamanca", encontraron lo que fuebarrio de Salamanca", encontraron lo que fuebarrio de Salamanca", encontraron lo que fue

Totó -el italiano hermano de Tatel- Totó -el italiano hermano de Tatel- Totó -el italiano hermano de Tatel- Totó -el italiano hermano de Tatel- en el número

36 del Paseo de la Castellana, donde Osaka abrirá

a principios de septiembre. Con cocina semivistacocina semivistacocina semivistacocina semivista

-la enseña expone por primera vez su cocina

caliente- , barra, mesas, privado y terraza, Osaka

Nikkei -como ya anuncia su fachada- alcanzaráalcanzaráalcanzaráalcanzará

un aforo de 145 plazas y equipo de 45-50un aforo de 145 plazas y equipo de 45-50un aforo de 145 plazas y equipo de 45-50un aforo de 145 plazas y equipo de 45-50

profesionalesprofesionalesprofesionalesprofesionales, en un espacio "con nuestro ADN

como hilo conductor, pero adaptado a la ciudad".

Con formato de carta y el plus de su oferta de

coctelería, estiman precio medio de 70 a 90estiman precio medio de 70 a 90estiman precio medio de 70 a 90estiman precio medio de 70 a 90

euros. "No trabajamos para recibir estrellaseuros. "No trabajamos para recibir estrellaseuros. "No trabajamos para recibir estrellaseuros. "No trabajamos para recibir estrellas

Michelin o estar en listas, pero sí para aspirar aMichelin o estar en listas, pero sí para aspirar aMichelin o estar en listas, pero sí para aspirar aMichelin o estar en listas, pero sí para aspirar a

ser uno de los mejores restaurantes de lasser uno de los mejores restaurantes de lasser uno de los mejores restaurantes de lasser uno de los mejores restaurantes de las

ciudades donde estamos y que el público nociudades donde estamos y que el público nociudades donde estamos y que el público nociudades donde estamos y que el público no

se sienta como defraudado".se sienta como defraudado".se sienta como defraudado".se sienta como defraudado".

Render del proyecto de Osaka Nikkei en Madrid, con mesas en
torno a la barra.

Llega con pocos meses de diferencia de su

compatriota Gastón AcurioGastón AcurioGastón AcurioGastón Acurio, que abrió su

cevichería La MarLa MarLa MarLa Mar a finales de marzo en la zona

de Azca. "Nos gusta abrir al mismo tiempo que

Gastón; La Mar y Osaka conviven en muchas

ciudades. Además, es un gran momento de la

cocina peruana en Madrid con proyectos como

Quispe y Llama InnQuispe y Llama InnQuispe y Llama InnQuispe y Llama Inn", opina De la Puente.

Ve Madrid como "la puerta de entrada, porVe Madrid como "la puerta de entrada, porVe Madrid como "la puerta de entrada, porVe Madrid como "la puerta de entrada, por

excelencia, de Europa"excelencia, de Europa"excelencia, de Europa"excelencia, de Europa" y, además, motor para la

marca. Con datos al cierre del año 2024, OsakaOsakaOsakaOsaka

cuenta con diez restaurantes distribuidos entrecuenta con diez restaurantes distribuidos entrecuenta con diez restaurantes distribuidos entrecuenta con diez restaurantes distribuidos entre

Latinoamérica y Estados Unidos, mientrasLatinoamérica y Estados Unidos, mientrasLatinoamérica y Estados Unidos, mientrasLatinoamérica y Estados Unidos, mientras

registró unas ventas de 45 millones de dólaresregistró unas ventas de 45 millones de dólaresregistró unas ventas de 45 millones de dólaresregistró unas ventas de 45 millones de dólares

(39 millones de euros), con "Perú, Miami y"Perú, Miami y"Perú, Miami y"Perú, Miami y

Bogotá como nuestras mejores plazas"Bogotá como nuestras mejores plazas"Bogotá como nuestras mejores plazas"Bogotá como nuestras mejores plazas". Su

plan de crecimiento contempla la apertura en

Madrid para así sumar once sedes en el mundo a

finales de 2025, lo que implica una proyecciónimplica una proyecciónimplica una proyecciónimplica una proyección

de 48 millones de dólares de facturación.de 48 millones de dólares de facturación.de 48 millones de dólares de facturación.de 48 millones de dólares de facturación.

Para 2026, "planeamos llegar a trece locales,Para 2026, "planeamos llegar a trece locales,Para 2026, "planeamos llegar a trece locales,Para 2026, "planeamos llegar a trece locales,

con la apertura en Chicagocon la apertura en Chicagocon la apertura en Chicagocon la apertura en Chicago, que será la segunda

en EEUU, y el primer restaurante en Medioprimer restaurante en Medioprimer restaurante en Medioprimer restaurante en Medio

Oriente, en DubáiOriente, en DubáiOriente, en DubáiOriente, en Dubái. Estimamos cerrar ese año con

ventas de 70 millones de dólares, ventas de 70 millones de dólares, ventas de 70 millones de dólares, ventas de 70 millones de dólares, respaldadas

por el rendimiento de estas nuevas plazas",

avanzan.

Por su parte, Grupo MCK tiene 29 localesGrupo MCK tiene 29 localesGrupo MCK tiene 29 localesGrupo MCK tiene 29 locales

operativos, de los que 11 son propios y 18operativos, de los que 11 son propios y 18operativos, de los que 11 son propios y 18operativos, de los que 11 son propios y 18

funcionan bajo modelo de franquiciasfuncionan bajo modelo de franquiciasfuncionan bajo modelo de franquiciasfuncionan bajo modelo de franquicias,

"gestionados por socios estratégicos en cada

país".
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