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RESTAURANTES DE VINAS

Gran Reserva

Recuperan su tranco. Algunos apostando a mas mediante nuevas ideas
culinarias y propuestas de servicio; otros mas bien replegados en una
tradicion que a veces se mimetiza con la vastedad de sus vifedos antiguos.
Poco a poco esperan consequir el beneplacito de nuevos publicos, ahora
gue los chilenos se aduenan de sus espacios, poniendo a veces sus propias
condiciones. Cada uno de estos lugares, elegidos como los ocho mejores
comedores de vifias en Guia 100 LA CAV, tienen en comun de haber vivido
una pausa forzada, donde la mayoria logro reflexionar sobre su destino, para
volver con mas fuerza a ese peculiar oficio de unir, con gracia e identidad
de marca, sus vinos con buena comida.
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publico joven. Asi transcurren los dias en esta antigua
casa de inquilinos de fundo, justo frente a la bodega de

vifla Viu Manent, hoy transformada en uno de sus ejes ( I
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de un grill bar, o sea, una provision de sus vinos al lado de ' ‘ 7 o .
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todo mediante agregados que ya forman parte de su

inventario, como su provision de ostras frescas.
La pandemia reforzd esa mirada, sin duda, §

pero con complementos que le han dado

cada contra etiqueta Viu Manent.
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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 Garrén
del mismo animal o el Pastel de jaiba de Pichilemu, dan
cuenta de una cocina cultivada con paciencia, mirando el
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entorno. Eso se nota en uno de sus estelares: Porchetta
de cerdo reposada durante un dia en liquido, para luego
permanecer refrigerada dos dias 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 seleccion 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. é‘ﬁ)‘

Carretera del vino km 37, Santa Cruz. 0

Instagram: @restaurantrayuela
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