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CIUDADES PARA

- B

SANTIAGO

CORAZON
CAPITALINO

Isolsereflejaenlasnieves eter-

nasdeesabarreranaturalllama-

da Andes. En el valle el bullicio

deunagran ciudad, conseismi-
llones de habitantes, amplias avenidas,
frondososparquesybarriosbohemios que
hacen de Santiago un buen lugar donde
vivir. Estabilidad econémica, clima tem-
plado, cardcter amable, calles seguras...
Premisas necesarias para convertirse en
destino turistico privilegiado que solo se
tornaenunicocuandodescubreselritmo
desenfadadodesusbaresylapotenciade
sabores de su gastronomia. Santiago se
reinventa cada dfa, conla certeza de que
quedamuchorecorridoysobranganas.En
susbarriosresidenciales del norte, como
Providencia, se abren templos culinarios
delrefinamientoque contrastanconlaau-
tenticidad de suMercado Central, donde

FLORAR

reinaeldesordenylosaromasbésicos.La
juventud, cuyas universidades se ubican
enRepublica,caminaalllegarlatardeha-
cia Bellavista, el barrio mds transgresor y
divertido de la ciudad; yla zona colonial
del centro serena su ritmo ala salida del
trabajo. El skyline de Santiago tiene el va-
lor afiadido de su ubicacién a faldas de
laimponente cordillera. Las vistas mds
bellas se obtienen enla cima del Parque
Metropolitano, el dreaverde més extensa
delaciudad (conmas de 700 hectareas),
alos pies de su gran estatua de la Virgen
delaInmaculada Concepcién. Demenor
altitud perogranencanto, el cerrode Santa
Lucfaofreceotrodelosmejoresmiradores
desde los que contemplar esta gran urbe
entoda sumagnificencia. @

ENMARCADA COMO LA
JOYA QUE ESPORLOS
ANDESYLA COSTA,
SANTIAGO DEMUESTRA
LAINQUIETUD
GASTRONOMICA QUE
VIVE SU COCINA.

COCINADE
REFERENCIA

VOXPOPULI

VALPARAISO

LABELLEZA
DEL CAOS

( ‘ alparafso, qué disparate eres,
quéloco,puertoloco, qué ca-

beza con cerros, desgrefiada,

no acabas de peinarte, nunca
tuviste tiempo de vestirte, siempre te sor-
prendiélavida, tedespertélamuerte,en
camisa...”. As{versaNeruda, cuyaobrase
gesto en gran parte en los cerros abiga-
rrados y coloristas de esta bella ciudad.
Valparaisoesvida. Suscasasde coloresy
sus calles, empinadas como colinas im-
posibles, se agolpan llendndolo todo. E1
arte vibra en cada muro, en cada graffiti
o mural. Mensajes de amor, paz, rebel-
dfa oilusién que se mezclan con tintas,
6leosyadoquines, se enredan conmiles
de cables, subenybajan escaleras inter-
minables o trolebuses de otros tiempos.
Encadapuerta,unbar,uncafé,unatienda
que se abre auna casa de comidas o un
lujoso restaurante moderno. Abajo, su

mercado de frutasconesegatomirando  turistico de Vifia del Mar, de inmensas ~ UNO DE LOS CINCO
esquivo. Muy cerca el mar, bravo Pacifi-  playas y grandes avenidas. Juventuden =~ LUGARES DECLARADOS
co, que se calma en laangostabahfade  lascalles, musicoscallejeros,artistaspor ~ PATRIMONIO DE LA

ese puerto natural que eslaciudad,des-  descubrirylasensaciénconstantedeque ~ HUMANIDAD DE ESTE
cargando locos, plateadas, picorocos, ~ Valparaiso es el reino dela felicidadsin ~~ PAIS, VALPARAISO
pejerreyes, viejas o rayas en sumercado  ataduras, lalibertad denosernadie. Un ~ ENAMORA POR SU

de pescados. Apocoskilémetros, ellujo  lugar del que no querras irte nunca. © VERACIDAD CANALLA.
SUBIDA AL CIELO ABIERTO AL MAR

Los 44 cerros que coronan Val-
paraiso se muestran apetecibles
(aunque las piernas nos digan

lo contrario). Un buen punto

de partida (o de bajada) son

Las 7 esquinas, confluencia de
calles en pleno barrio antiguo
que te llevan a Cerro Alegre: a
elegir entre las tapas espafiolas
de Taulat, la modernidad de
Fauna o la cocina chilena de
Café Vinilo. Muy cerca, el Cerro
Concepcidn con el clasicismo de
Café Brighton, o el Café Turri.
Auténticidad en PortoFino, con
vistas a las playas.

Cualquier funicular (16 as-
censores en uso de los 44
que hubo) nos permite un
rapido acceso del puerto a
las colinas. En la escasa zona
llana de Valparaiso, dos visi-
tas gourmet a sus mercados
Central y de Pescados, este
ultimo rodeado de pequefios
restaurantes con vistas a

la pequefia playa de Caleta
Portales. Para alojarse, el
hotel Palacio Astoreca (www.
hotelpalacioastoreca.com),
en pleno casco histérico, con
su restaurante Alegre.
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Si'has tenido la
oportunidad de cenar

en Borago, los sabor

de Chile habran entrado
en tu vida de manera
irreparable. Rodolfo
Guzman sirve de punta de
\an_L mr una revolucio

Za por'
el mundo mostrando la
riqueza chilenay que se
traduce en investigacion,
recuperacion de
tradiciones y apoyo al
productor local. Chile
despierta.

(América, Oceanfa y Antdrtida) y 83.000
kilémetros de costa, pensar en describir,
catalogaroenumerarlosrecursosalimen-
ticios de este gran pafs serfa cuando me-
nososado. Suriquezadetierraymarnoes
objeto de duda pero, de manera singular,
nosehatraducidoenunconocimientoin-
ternacional desupotencial. Lascausasno
sonmas que meras especulaciones. Pero
esta condicién de secreto por descubrir,
decaminoporandar, sumaatractivosante
esa claraamenaza de globalizacién dela
cocina anivel mundial. En Chile todo es
kilémetro cero aun cuando aqui se hable
deotrasdistancias. Sucondiciéndeaisla-
miento geografico natural ha propiciado
un cardcter propiomuy diferente yinico
que solo ahora empieza a deslumbrar en
congresos y guias. Enlos dltimos cinco
afios, la revolucién silenciosa de la gas-
tronomia chilena ha situado productosy
chefsenposicionesderelieveyhoycuatro

restauranteschilenosdespuntanenlalista
“50 Best” de América Latina.

Parece que hallegado su momento.
LosvecinosdeSantiagoabrenlosojosyre-
conocenlacalidad desustradiciones.Los
chefsvuelvenlavistaal productorlocal y
alrecetarioclasico parasentar sobre éllas
bases de nuevos vuelos lejanos y llenos
deimaginacién. Chile arrancay acelera
enuna carrera imparable que empieza a
ver sus frutos.

SABOR DEL TERRITORIO

Rodolfo Guzméan nosrecibe en su taller,
situado en la planta alta del restaurante
Boragd, enelexclusivobarriode Vitacura.
Sumirada es intensa, sus gestos son in-
tensoscomointensaessucocina. “Nunca
penséser cocineroprofesional. Nacemos
cocineros ynos hacemos profesionales
después”, afirma como presentacién.
Tras formarse en Santiago, fueron sus
estadias en Espafia con Andrés Madrigal

yAdurizlas que transformaron suforma
deverelcamino. “Lacocinanoeraimpor-
tante parael chileno cuandoyo empecé.
El chefno estaba vinculado a su equipo.
Undfaalguienmedijo: ¢sabesloque esta
pasando en Espafia? Es lamejor cocina
delmundo™. Y me fui. Conocerlasupuso
unarevolucién parami”. En 2004 vuel-
ve a Chile, que sin duda “esla despensa
endémicamads grande del planeta. Senti
que podia hacer una cocina tnica”. In-
versiones personales, luchaporla super-
vivenciadeunpequefiorestauranteylas
cosasmuyclarasapesardelaadversidad.
“Viajé, conocialosproductores,vicémo
trabajabaelmapuchesuproductoycreé
todaunacadenaqueposibilitaratenerlos
ingredientesypoderhacerlacocinaque
sofiaba. Pero la gente no queria comer
algolocal yhumilde”. Trasunaverdade-
ra carrera de resistencia con momentos
criticos, el ingreso enla lista 50 Best de
América Latina (icon un cuarto puesto
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este 2017!) supuso el éxito que necesi-
taba. “Busco conectar conlo que somos,
de dénde somos ylo que hay a nuestro
alrededor”. Para eso ha creado todo un
complejo entramado que vincula colec-
tivos yrecolectores alolargo de todala
ampliageograffachilena. “Estadindmica
hacambiadolaeconomiade esagente”,
afirma con una sonrisa. Y sus platos, so-
bre esa base, son una demostracién del
sabor del territorio, de la destreza sobre
elproducto. “Hemos ensefiadoal chileno
elvalordesutierraysesiente orgullosoal
comprobar que hay cocina. Generamos
conocimientoparacambiarlarealidad”,
concluye antes de conquistar nuestros
sentidos con un menud endémico de 15
tiempos donde reinterpreta el pulmay o
la humita, demuestra la potencia de sus
platosderoca, rompe conelfalsotépico
delainutilidad dela jibia y nos sirve un
corderococidoalainversabajolasbrasas
yasadolentamentefrenteanuestros ojos.

Pilar Rodriguez ofrece
su cocina en Colchagua;
ala derecha, su plato de

fresay chocolate.
Kurt Schmidt
sorprende en 99.

En la pagina anterior,
Rodolfo Guzman.

Hongosyalgas, maresybosques, vallesy
montafias... Fuego, maderayraices.

SENTIDO COMUN
“Nuestracestaesbrutal”, afirma Pilar Ro-
driguez, cocinera de Food Wine Estudio,
en Colchagua. “Tengo claroqueel camino
estdentrabajarlosingredienteschilenos,
conoceralosproductores. Lasinergiaen-
treproductorycocineroesmuynecesaria.
No debemos caer en una cocina sin rai-
ces”, afirma esta chef mientras prepara
una suave crema de locos, un molusco
decarnefirmeysaborlevemente dulzén.
“Perti 1o ha tenido mas facil, pues noso-
tros tenemos un caracter islefio debido
alabarrera natural de nuestro pais. Por
eso ennuestra culinaria no encontrarés
influencia japonesa. Aqui no hay chifa ni
nikkei”,asegura. En sumenud degustacién,
unademostraciénde sucoherenciaallle-
varlalistade proveedores coronandosus
platos. Pilar venia del mundo delamoda

y se enamord de la gastronomfa gracias a
suformaciénenFranciayposteriormente
enEspafia. Tambiénlasraicesdelamadre
patriaestén patentesenotrodelosrestau-
rantes punteros enlacapital, 040. Ensus
fogones, Sergio Barroso,jovenmadrilefio
quellegéaChilehacetresafiosytrasdes-
cubrir sudiversidad de sabores nopudo
resistiraquedarse. Supropuestaesfruto
delmestizaje, delamdgicacombinacién
de conceptos muy espafioles como las
tapas (o fingerfood) y suresolucién con
los ingredientes bésicos de la cocina
chilena. Busc6 un nexo ylo encontré.
“Hacer buena cocina es Chile es facil,
pero querfamos salirnos del formato de
restaurantekilémetro cero, desedbamos
quelosplatossecomiesenconlasmanos,
con productos muy de aqui como el pi-
coroco, el merkén o pescados como los
pejerreyes, pero contécnicas yrecetarios
detodoelmundo. Chiletiene platos que
deberfan conocerse en el mundo entero

como la Paila, el Curanto, el Cordero al
palooel Pastelde choclo. Lariquezama-
rinaesinfinita, peroesonosereflejaenlas
pescaderias, que descartanmuchosdelos
peces menos vistosos”, afirma antes de
hacernos subir a su terraza secreta, con
gran cocteleria y solo reservada paralos
clientes del restaurante.

En una linea mas rompedora se sitta
suamigo Kurt Schmidt, creadorde otrode
losfenémenosgastronémicosdelacapital,
99, en el barrio de Providencia. Con solo
tres afios abierto, un local informal y una
propuesta a mediodia tipo cantina y algo
masseriaenlasveladas, este cocinerofor-
mado con Angel Leén y Eneko Atxabusca
una cocina honesta, que conecte con la
gente, con poca salsa y mucho producto.
Le acompafia en la aventura el pastelero
Gustavo Séez, que con tan solo 28 afios es
considerado por muchos el mejor en su
terreno dentro de toda Latinoamérica.

DIVERSIDAD SEDUCTORA

En estarevolucién no faltan aquéllos que
mantienenlosusosycostumbres de siem-
preylohacenbien. Esas ollas, ese sazén
de aji, albahacay orégano, el cilantro que
casaconelcitrico,sabores sencillos que se
pasean por el recetario de este larguisimo

Oscar Vergaray
Matias Vieira, chef

y propietario de
Macerado; ala
izquierda, uno de sus
platos de conejo;
abajo, el madrilefio
Sergio Barroso.

APASIONADOS CHEFS DISPUESTOS
A LUCHAR POR SITUAR
LA COCINA CHILENA ENTRE LAS

pals, conpejerreyehecho ceviche, pailas
marinas y papas convertidas en chairo.
Cocina mapuche en el sur, con elabo-
raciones simples y productos insélitos
comoelpifiéndel Pehuén. Eslatierradel
moteconhuesillo, eserefrescodejugode
melocotén y trigo fresco cocido. Y son
esos platos los que elaboran restauran-
tes clésicos como Macerado, con Oscar
Vergaray Matfas Vieira enla direccién.
“Buscamos la identidad gastronémica
de Chile”, afirma Matfas. “Para ello te-
nemos una hectdrea de huerto propioy
rescatamos pescados denuestras costas
como los locos o la vidriola. Ponemos
envalor el conejoy el pato buscando la

esencia chilena”. Con tres restaurantes
enactivo, uno de ellos situado enla bella
bodega Vifiamar de Casablanca, sulinea
detrabajosehatraducidoenunademanda
porpartedel publicolocal demayor cono-
cimientodeantiguasrecetasyunvalordel
producto. “Tenemos propios pescadores
que utilizan la pesca por apnea en vezde
ladearrastre, consiguiendo mayor sabor
yautenticidad en el pescado”.

Chile hoy, con jévenes chefs y una
alacenallena de materias primas excep-
cionales y inicas, se convierte en uno
de esos paises donde viajar es algo mds
que hacer turismo gracias a suvalor gas-
tronémico. @
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elas oncezonasvinicolas destinadas yre-
finadas para la visita turistica que posee
Chile (Aconcagua, Casablanca, Cacha-
poal, Leyda, Curicé, Colchagua, Elqui, Li-
mari, Itata, Maipo Alto y Maule) nuestro
recorrido nos acerca a dos de ellas, Col-
chaguay Casablanca, ambas de acceso
facil en unrecorrido que te conduce de la
capital hastala costa, yambas con unafiel
representacién de las variedades y carac-
teristicas organolépticas que caracterizan
losvinos chilenos.

EL.SUENO

DEL VINO

Una coleccién de imagenes de la zona vi-
nicola de Colchagua nos llevaria a pensar
que estamos en Napa: tren del vino, pa-
seos en globo o en helicéptero, carruajes
tirados por caballos, subida en teleférico,
piscinas de cara ala vifia, hoteles de dise-
flo... Pero, asuvez, unasola estampade su
capital Santa Cruz nos hace regresar a la
realidad chilena, a la autenticidad de sus
gentes, ala cercanfayla cotidianeidad.
Las dos caras de una zona vinicola
apasionante, con unaindustria vitivinico-
ladesarrollada enlos ultimos 30 afios que
hoyse encuentra entrelas zonas de mayor
prestigio en la produccién de vinos, en su
mayoria fruto del ensamblaje de varie-
dades como cabernet sauvignon (la mas
plantada), caménere (el toque personal
de Chile), merlot, malbec o syrah y que
ha sabido descubrir el potencial turistico
que ofrece subella geografia de suaves co-
linas con interminables hileras de vifiedo
en espaldera muy cerca de la capital. En
nuestro recorrido, a menos de 10 minu-
tos de Santa Cruz, se abren las puertas
de Monte Gras. Esta bella finca dispone
de atractivos muy especiales ala hora de
presentar su oferta al visitante. Un paseo

por sujardin de variedades con toques de T LY kT b= o ! - W R !

misticismo y cata de uvas (si el momento . . - a ) x b

lopermite) dapasoasuactividad estrella, A ", _ . W _

la elaboracién por parte del cliente de su ; \ _ . ¥ 2‘ W i G

propio vino. Tres variedades para decidir Lajuventud del ‘ VINEPO CHILENOLSITUADO PRINCIPALMENTE EN'SUVALLE CENTRAL,
la proporcién perfecta a gusto del consu- vifiedo Ch“ef;f nose : ESUNAIRAZON MAS PARAEONQUISTAR EL CO RAi’)N‘?EL VISITANTE.
midor, que embotella, encapsulay etique- inexperiencia. Todolo ; CON MAS DE 50 VARIEDABES DE VINIFERAS, LA CABCE;!IET SAUVIGNO
taél mismo. De all{la carretera se adentra contrario. Sus vinosy _ ES LAMAS EXTENDIDA, CARMENERE,LA MAS CARAGFERISRICA'Y PAISLA
en lallamada Milla de Oro de Colchagua, su enoturismo UVA ENDEMICA. UN PLACER EN COPA Y EN VISTA. '

el valle de Apalta, un microclima creado demuestran madurez

7 ~ 1 Y ] .
entre el rfo yla montafia que aprovechala y sentido comdin.
Finca de Vifia Montes, bodega pionera en
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la incorporacién del feng shui en su cons-
trucciénymanerade elaborar. En sintonfa
asucaracter espiritual, el vinoes criadoen
unasaladebarricas circularbajo el sonido
relajante de cantos gregorianos. Entre su
vifiedo, un bistré que pronto dard paso a
sunuevo proyecto, un restaurante de alto
nivel gastronémico.

Elfrescor marftimo yuna marcada oscila-
cién térmicaposibilitaun drea de produc-
cién vinicola de clima frio a escasos kilo-
metros del paraiso tinto de Chile. 6.000
hectdreas de vifiedo conforma Casablan-
ca, reconocida como Capital Mundial del
Vino, una de las zonas mas visitadas por

los endfilos que se acercan a este paisaje
viticola del Nuevo Mundo.

Organizada a la perfeccion para esta
faceta turistica, Casablanca establece su
ruta del vino de manera accesible en co-
che, permitiendo en un desvio insigni-
ficante del camino hacia el mar el cono-
cimiento de un 4rea totalmente distinta.
Dividido envarios subvalles,las multiples
posibilidades nos ofrecen buenos restau-
rantes en bodega, como el que encontra-
mos en House Casa del Vino, con subella
tienda gourmet, su vifiedo jardin y su culi-
nariaal servicio del maridaje con susvinos
(Grupo Belén). Entre sus sorprendentes
propuestas,losvinos de taller donde pres-
tigiosos endlogos eligenlibremente dénde
ycémohacer su elaboracién sofiada, unas
partidas muylimitadas de espectaculares
resultados en cata. Justo enfrente, Vifia
Indémita, enlo alto del cerro dominando
el valle desde sus amplios miradores. Su
restaurante, coquetoy elegante, ameniza
los almuerzos con musica en vivo. A unos
pasos, Viflamar de Casablanca, con sus
grandes espumantes elaborados bajo los
métodos champagnoise y charmat. Con
jardines palaciegos, la bodega hoy sirve
de cobijo para uno delos restaurantes de
mayor interés en la regién, Macerado. No
hace falta salirse del camino para llegar a
Veramonte, bodega recientemente adqui-
rida por el grupo Gonzalez Byass, con un
agradable café para degustar platos yvinos
tras realizar la visita alabodega.

Cruzando el valle por el camino la Vi-
nilla, merecela penallegar hasta Estancia
El Cuadro, unmégicolugar donde realizar
un paseo en carruaje tirado por caballos,
contemplar espectaculos ecuestres, visi-
tar sumuseo del vino o degustar platos en
armonfa con sus elaboraciones. @

PARA ALOJARSE:
Hotel Santa Cruz. De estilo colonial
espafiol y en plena Plaza de Armas. Pis-
cinas interior y exterior, spay casino.

Hotel Vik. Situado en el valle de Mi-
llahue, atina belleza paisajistica, con vi-
no, gastronomiay buen gusto. Un lujo.

MAS INFORMACION:
www.rutadelvino.cl

Dentro de la oferta enoturistica del
Valle Central chileno, hay un lugar
que sobresale por la peculiar com-
binacién de paisaje, disefio, arte y
gastronomia. Un pequefio hotel de
22 estancias exclusivas en Millahue
(muy cerca del valle de Colchagua)
creado en 2006 por el noruego
Alexander Vik. Rodeado de vifiedo, el
hotel se sittia dominado el pago des-
de la colina, muy cerca de la bella bo-
dega de elaboracién. Como enclave
turistico de lujo, cuenta con diferen-
tes servicios complementarios tales
como paseo a caballo, rutas en bici-
cleta, actividades culinarias y catas de
vinos, todas ellas incluidas en la tarifa
de la habitacién. Sus suites cuentan
con grandes ventanales que te acer-

caal entorno, y con una decoracién
distinta realizada por renombrados
artistas del panorama internacional.

En los fogones, Rodrigo Acufia Bravo,
un santiaguefio formado en Canada
que vuelve a Chile dispuesto a hacer
historia. Para apoyar su cocina, el
hotel cuenta con un huerto agroeco-
|6gico que surte a Rodrigo de los
mejores productos organicos: qui-
nog, lenteja, aceite de oliva, tomates
tenka, albahaca fresca... hasta huevos
azules de las gallinas colloncas o
mapuches. Cada mafiana el chef se
acercaa la plantacién y segun la tem-
porada decide los platos a elaborar:
“El cocinero debe estar cercade la
tierra”, asegura. Para proveerse del
resto de ingredientes no faltan re-
cursos: vacuno de comunidades indi-

genas, foie de la Quinta Regién, pato
de proveedores locales, cordero con
denominacién de origen... cocina de
producto bien elaborada.

Aunque la vendimia se celebrade
marzo a mayo en las tierras del Cono
Sur, los vifiedos de Vik lucen her-
mosos todo el afio. Su disposicién

en perfectas hileras, su entorno
rodeado de la Cordillera Costeray la
belleza arquitecténica de la bodega,
perfectamente integrada en el entor-
no, convierten la visita en perfecta,
independientemente de cuando se
realice. Cinco variedades (carméne-
re, cabernet sauvignon, merlot, ca-
bernet franc y syrah), vendimia noc-
turna, ensamblajes medidos y crianza
en roble francés para la creacién de
dos marcas: Vik y Milla Cala.
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