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Dos terrazas, una cubierta y otra al aire libre. La más 

cercana al campo parece querer proyectarse a los 

viñedos pegados a Rayuela y es la preferida de un 

público joven. Así transcurren los días en esta antigua 

casa de inquilinos de fundo, justo frente a la bodega de 

viña Viu Manent, hoy transformada en uno de sus ejes 

turísticos. Desde sus inicios ha apostado por la sencillez 

de un grill bar, o sea, una provisión de sus vinos al lado de 

la parrilla. Les ha ido bien, han crecido en esa idea, sobre 

todo mediante agregados que ya forman parte de su 

inventario, como su provisión de ostras frescas. 

La pandemia reforzó esa mirada, sin duda, 

pero con complementos que le han dado 

un viraje sabroso y sesudo. La responsable 

es Maira Ramos, cocinera argentina que 

tras recalar en Colchagua gracias a su paso 

por viña Montes, es la incorporación de la 

temporada en la viña.

Marca diferencias, en los detalles aparecidos en 

sus platos. La mirada vegetariana, por ejemplo, 

se luce en los Hongos ostra con huevo pochado y 

salsa verde, sobre una generosa tostada de pan de masa 

madre. Un plato de brunch puesto como entrante. El sabor 

limpio y rotundo de sus Croquetas de cordero, el Garrón 

del mismo animal o el Pastel de jaiba de Pichilemu, dan 

cuenta de una cocina cultivada con paciencia, mirando el 

entorno. Eso se nota en uno de sus estelares: Porchetta 

de cerdo reposada durante un día en líquido, para luego 

permanecer refrigerada dos días y luego cocinada a fuego 

lento. Un portento de sabor. 

Fuera de aquello, siguen sus carnes de vacuno y pescados 

a la plancha, buenos postres y la selección de vinos de 

la casa que comprende hasta botellas magnum por si el 

grupo es grande y las ganas de compartir también. Lo 

que se viene: nuevos platos para la temporada como sus 

alcachofas fritas, sumado a nuevos hornos al aire libre 

que insuflan vigor al trabajo del equipo de cocina. Signo 

de tiempos primaverales. 

Carretera del vino km 37, Santa Cruz.

Tel. 228403180 y +56941641243.

Instagram: @restaurantrayuela

Rayuela
DE VIU MANENT. 
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Lo nuevo de este comedor es posible centrarlo en una persona: 

Giovanni Montero. Lo tradicional y perdurable, sello de viña 

Santa Rita y del restaurante, también se simboliza en un viejo 

conocido para muchos de sus clientes: Mario Marchant. El primero 

es sommelier, de reciente y necesario fichaje; el otro es uno de los 

garzones más antiguos, casi casi desde 1994, cuando Doña Paula abrió 

sus puertas. Dos caras para un lugar tan tradicional como los cimientos de 

la casona que ocupa y del arte colonial que muestra, casi a modo de un museo, 

pero que busca ponerse al día en términos de estándar de servicio. Siguiendo 

con ese juego, el hecho de sacar las mesas a la terraza interior con vistas a sus 

jardines es otro hecho inédito; en contraste con la reducción de sus alternativas 

a la mesa hasta nuevo aviso, dejando una opción de menú con dos alternativas 

para cada tiempo ($ 31.000), aparte de un reducido apartado de picadillos. 

Y sin embargo, ese repliegue permite conocer prioridades: a modo de entrada, la 

combinación entre lonjas de salmón con un ligero toque ahumado, camarones 

y cebiche. En platos de fondo las bondades de un pescado fresco a la plancha 

sobre un guiso de porotos pallares (cocciones de legumbres: algo escaso en 

todos los restaurantes visitados), o el poder de otro caballito de batalla: Osobuco 

pacientemente cocinado con risotto al azafrán. 

La cocina de Doña Paula responde a un pasado esplendor, el de la cocina 

burguesa del siglo XX, definitivamente en retirada a excepción de este espacio. 

En ese sentido es un museo comestible, si se toman en cuenta platos como el 

Fricasé de criadillas y filete, imprescindible en las mesas pudientes de hace 50 

años atrás, lo mismo que la refinada masa frita de la Ponderación, postre tatuado 

en la memoria de los viejos dulceros. 

“Son platos que no se pueden ir”, dice Diego Valenzuela, gerente de turismo de la viña. 

De momento no llega clientela extranjera más que a cuentagotas, por lo que el 

cliente es local, en especial el venido desde Buin, Paine y del mismo Alto Jahuel, 

que le ha reportado fidelidad a su territorio. Uno lleno de historia comestible.

Dirección: Camino Padre Hurtado 0695, Alto Jahuel, Santiago.

Teléfono: 223622590.

Instagram: @santaritawinescl

Doña Paula VIÑA SANTA RITA. 

Lugares para sentarse, extendidos hasta lo 

más extremo del pasillo que mira hacia 

los cerros de Apalta. A la derecha, “Purple 

Angel” se lee en grandes letras blancas, 

sobre el cuartel desde donde sale parte 

de la fruta del más célebre carmenère de 

viña Montes. Por supuesto que invita a 

caminar por esas parras. Tal vez después de 

almuerzo o quizá antes de la hora del tapeo 

abierto en Fuegos de Apalta para el público 

santacruzano, los jueves por la tarde. Es una de las 

formas a las que recurrieron para capear la pandemia en 

ese gran rectángulo de acero y vidrio, montado justo detrás 

de la bodega de la viña. “Antes era un 1% el público de las 

cercanías, ahora es un 15%”, cuenta Alejandro Boverman 

por ese día especial, con tapas por poco más de $ 4.000. 

A eso se suma un menú diario por poco más de 38 mil 

pesos. Es el regente de los deseos de Francis Mallmann, 

el reconocido cocinero argentino y alma a la distancia de 

ese comedor que le consignara Aurelio Montes y familia. 

No es lo mismo, pero es igual. Los sabores se acomodan 

en torno a su Domo, un armatoste de hierro, circular y 

singular, donde arde la leña que luego será brasa y humo 

cocinero. Hay calor intenso para las planchas de pescado; 

algo más moderado para las carnes, el ahumado tornea 

las verduras y todo lo que pueda ser colgado en las partes 

más altas de aquel artefacto. Luis García es su responsable, 

como colaborador de Mallmann en distintas épocas desde 

2005 y hace dos temporadas que reside en Apalta. Pero 

claro, por razones por todos conocidas, no ha hecho 

mucho ruido. Algunas de sus creaciones: Bife aplastado 

con mostaza de Dijon, ensalada de palta, perejil, camote 

crocante y tomate cherry; Riñoncitos en caja de hierro al 

horno de barro, también con una salsa de mostaza Dijon, 

esta vez con provenzal. A diferencia de su mentor, el 

chimichurri lo prepara más suave y diverso en sensaciones 

vegetales; o bien la fresca sensación de la menta va y viene 

por sus platos. Lo que se viene es el mar: “Busco conversar 

y aprender de pescadores y proveedores marinos y que la 

experiencia vaya más allá de la plancha. Platos al horno, 

a la sal, cocinados al barro. Es el momento”, dice García. 

En los vinos, las añadas antiguas de Montes resaltan tanto 

como las versiones más recientes. La suma de etiquetas 

de otras viñas, tradicionales de Colchagua y de pequeños 

productores cercanos, representan una apertura hacia la 

diversidad y a la generosidad con el vecino.

Dirección: Millahue de Apalta, Parcela 15, Santa Cruz. 

Teléfono: 722605190.

Instagram: @fuegosdeapalta

Fuegos de Apalta
DE VIÑA MONTES.
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LOS MEJORES
RESTAURANTES DE VIÑAS

Gran Reserva
Recuperan su tranco. Algunos apostando a más mediante nuevas ideas 
culinarias y propuestas de servicio; otros más bien replegados en una 
tradición que a veces se mimetiza con la vastedad de sus viñedos antiguos. 
Poco a poco esperan conseguir el beneplácito de nuevos públicos, ahora 
que los chilenos se adueñan de sus espacios, poniendo a veces sus propias 
condiciones. Cada uno de estos lugares, elegidos como los ocho mejores 
comedores de viñas en Guía 100 LA CAV, tienen en común de haber vivido 
una pausa forzada, donde la mayoría logró reflexionar sobre su destino, para 
volver con más fuerza a ese peculiar oficio de unir, con gracia e identidad 
de marca, sus vinos con buena comida. 
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