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La gastronomía está que arde en 

los cuarteles de viña Viu Manent en 

el Valle de Colchagua. Y es que a 

fines de enero su restaurante 

Rayuela estrenó la nueva extensión 

de su cocina, conocida como el 

“patio de fuegos”. Se trata de una 

infraestructura a la vista, en plena 

terraza, ingeniada los últimos dos 

años por la chef Maira Ramos, con 

la asesoría del arquitecto Gino 

Falcone. El proyecto buscaba 

eliminar la grilla a gas que tenían 

dentro, instalando una parrilla a leña 

en el exterior que pudiera realzar 

los sabores de sus preparaciones, 

además de dos hornos de barro y 

una espaciosa isla de trabajo. Una 

inversión práctica, ganando en 

productividad y en un servicio 

mucho más dinámico.

RAYUELA WINE & GRILL. Viña Viu Manent, 
Cunaco. Abierto de lunes a domingos, entre las 12.00 y 15.30 
horas. Más información en su Instagram @restaurantrayuela, 
llamando al 228403180 o en su sitio web www.viumanent.cl
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Aplicar las técnicas del pasado en los 

alimentos del futuro fue una de las 

misiones que se propusieron Consuelo 

Goeppinger, Rodrigo Cea y Mathieu 

Michel al momento de crear Apolo: la 

nueva heladería 100% vegana, que 

abrió a principios de febrero en 

Providencia. La experiencia ocurre al 

interior de una especie de cápsula 

retrofuturista, con cielo cromado y un 

letrero giratorio. Dentro, los 

fundadores de Félix, junto al chef 

belga, ofrecen 16 sabores de helados 

artesanales que irán rotando según la 

estación. Ejemplo de ellos son el de 

chirimoya con mermelada de naranjas 

confitadas, el de rosas con frutillas o el 

de sésamo con avellanas. A $ 4.000 el 

barquillo doble y a $ 12.000 la cassata.

APOLO. Providencia 2471, Santiago. De martes a sábados, 
entre las 15.00 y 20.00 horas. Más información en su Instagram 
@apolohelados
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Antiguamente la población 

mundial se nutría de unas 

6.000 plantas diferentes, pero 

en la actualidad sólo tres 

especies aportan el 50% de las 

calorías globales: el arroz, el 

trigo y el maíz. De las otras 

poco sabemos y están 

quedando en el olvido. Este es 

el problema que plantea en 

“Eating to Extinction” el 

distinguido periodista Dan 

Saladino. Un libro de 450 

páginas —editado por la FSG— 

que explica cómo la 

industrialización y la “revolución 

verde” dejaron en segundo 

plano la gigantesca diversidad 

del catálogo planetario. ¡Y no 

sólo con los frutos! Con 

cientos de “tesoros” que el 

reportero expone de forma 

pedagógica y narrativa, los que 

le valieron la recomendación 

del Times.

LIBRO “EATING TO EXTINCTION”. 
A la venta en Amazon, Buscalibre y otros portales de 
internet, a un precio de referencia de US$30.
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El matemático Claude Mansuy nació hace 52 años en París, pero es mitad 

chileno. Siempre fue un fanático de la cocina, pero desde que se radicó 

en Santiago la tuvo que practicar mucho más, para replicar las recetas 

que por este lado del mundo no encontraba. Así comenzó a preparar 

patés, terrinas y rilletes, que fue adaptando a las materias primas locales. 

Con el tiempo, se fueron dando las condiciones para abandonar su 

trabajo y desde 2019 se ha dedicado 100% a la charcutería artesanal. Así 

nació Le Fou —“El loco” en francés— donde comercializa sus productos a 

catálogo y pedido. Unos de los más vendidos son sus terrinas de cerdo 

con pistacho y la de pescado con limón ($ 6.000 c/u).

LE FOU. Más información, catálogo y pedidos a través de su Instagram @lefou_gastronomia o al Whatsapp +56 9 8229 7899.
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Todo viene de ella y a ella vuelve, 

porque la naturaleza es circular, 

vive, se nutre y crece delante de 

tus ojos. Ésta es una de las frases 

con las que la traductora Camila 

Yver describe las cualidades de la 

Madre Tierra, y da inicio a su 

primer libro titulado “Sabores de 

la Ñuke Mapu”. Una obra —

publicada por Liberalia Ediciones 

e ilustrada por Beatriz Arze— en 

la que la autora retrata las 

diversas prácticas con las que el 

pueblo mapuche interactúa con 

su entorno, y cada una de las 

estaciones que toman forma en 

la Región de La Araucanía. Un 

relato desde la contemplación, 

que pone especial atención en 

los alimentos, frutos, aromas y 

bondades que emergen desde el 

Pukem hasta el Rimügven.

“SABORES DE LA ÑUKE MAPU”. 
Recomendado para mayores de 12 años. A la venta en 
La Librería del GAM, a un precio referencia de $ 19.900. 
Más información en su Instagram @liberalia_ediciones
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El ingeniero Patricio García tenía 53 

años cuando quedó cesante y tomó 

la decisión de emprender vendiendo 

las hojuelas de papas que él mismo 

cosechaba y freía en Río Frío, a unos 

ocho kilómetros de Los Muermos. 

Partió sin experiencia, trabajando 

solo con su esposa y envasando 

unos 500 paquetes mensuales que 

vendían a los minimarkets de la zona. 

Las llamó Gololo, en honor a su 

abuelo materno y poco a poco se 

dieron a conocer. Hoy son más de 

15 mil los ejemplares que 

comercializan al mes, y despachan 

distintas variedades a más de 100 

clientes en seis regiones. Eso sí, las 

originales y las nativas se roban el 

cuento ($3.800 los 210 gr): son 100% 

naturales, mega crujientes y como 

hechas en casa.

ALIMENTOS GOLOLO. Los Muermos, Región de Los 
Lagos. Más información de sus puntos de venta en su Instagram 
@papasgololo y a través del correo agricolagololo@gmail.com
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