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BSD 5 justo lo que presenta su nueva carta veraniega
de antano que se gazaban en familia,

verde con de balsdmico y mostaza) en las entradas, El Permil con papas y ensalada criolta. En los pastre

hay leche asada con mega caramelo, fabulasa, v una Trilogla de Carmendrne

placerdecomer/www.revistaplaceres.com

NH CON SABOR A INFANCIA

Alan Kallens siemipre fiene ung mand puestaen 2 creatividad y ofra en la tiera. Y

con sy crema) ¥ La Trilogia de Lengua de RBes [chacaner

L Un PESCate & 8505 sabores

Hizo un cambio grande. Siguen sus interprelaciones de charquicin, pastel de PLATA EN EL
choclo, mote con huesillos, pero entran simplezas muy ricas, Nos encant la CROWH E PLA ZA

Ceniolla en Texturas (ensalada y patas de centolla junto a un raviol quido crujiente

Carvsn, el restaurante del Hotel Crown Plaza
0, italiano ¥ sobre un mix
cumple aflos. 25 a manos de Juan Meza. Lo

celebrd con un mend de 7 tiempos delicioso con

con un helado que recuerda ;
g v platos que estan &0 3 carta. Adoramoas sJ

el cuchareo del juguito de las peras al vino, maravillosa, Un buen comer creative con [oques modernos

revisitando el gusto del Chile de antafio. MH Hotel Av. Condell 40. Tel: 341 7575.

MONTEALEGRE EN
CASA HIGUERAS

Sucocina “de buena mana® se agradece. A un espectacular desayuno (gue

tiene 10do lo clisico pero a la mesal se suma una carla de almuerza v comida

acotada, simple v poce pretenciosa, S0 unos necesarnas guines a su —'r

nombre permiten abrir con un Higo Sour, que tiene harta mejor final de lo que

=

tomienzo con perdices én escabeche y el carpaccio
de conejo con parmesand. También su tartaro

dé centolia con vinagreta de miel a b mentay su
maravilioso plato de fres patecitos de greda con
chupe de jaiba, pastel de choclo y valdiviano con
huewo de codorniz. Su consolidado Tortelling de
krill antdrtico con salsa de arafrdn aparecid y un
puenisimo carré de cordero v risotto de morrillas,
Después vinieron quesos libios con chotney de
varios frutos para terminar con una degustacion de

pastres chilenos espectaculares, Brindamas por

cualguiera esperana, Aesto se suma un Cordent con salsa de higos suculento E Juan Mleza y Carvso conténtos, festejando su carta
pero equilibrado para cerrar con una tara de higos, receta gue remite ala y agradeciendo la dedicacion que desde 1982 ha
antigua reposteria. Asiy todo cuanco vaya, haga reservas ¥ pregunte si tienen Congrio, Pida el Sauvignon puesto al Crown Plaza v a la cocina chilena. Carvso

Blanc 2007 que mds le guste y disfrute en grande. Como en su casa. Casa Higueras. Calle Higuera 133, Cerro Hotel Crown Plaza, Alameda 136, Tel.: 638 1042-
Alegre, Yalparaiso. www.casahigueras.cl Tel.: (32) 249 7900. 685 5030.

SABORES
PARK LANE

Tomas Lecol, @5 el nuevo gerente de
alimentas & bebidas y vigila la corta
aque leva a cabo Waldo Gueira con buen
resuitado, Partimos con el Carpaccio de

camarones al jengibre, rico y sabraso,

También ¢l Timbal de centolla soboe
tapoule de quinagd con pepinags queé grita verano por frescor lexturas,
Excelente, De las calientes nos enamoramos del Croustade de
Champifiones al Chardonnay que s una hesta de setas sobme lodo
marrillas. Soberbio. En bos fondos disfrute del Filete de tilapla en
5aisa de mostara y ¢ Abanico de lomo de conejo al chooolate y
pimienta negra con un grafinde papa de apio exquisilo. En los
pastres, Luls Diaz nos encantd con un Praling de almendras
avellanas, impresionante. Restaurante Park Lane. Hotel Santiago
Park Plaza. Ricardo Lyon 207. Tel.: 372 4o00.
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ENJOY THE FOOD

Savimya es el restaurante gourmet del Enjoy Vifia del
Khar, Agul Gionata Nardone hace de las suyas con los
productos del mar chilerno v con su ariunda saber
italiano. Parta con la “inspiracidn de chef® que esa la
suerte de la olla v se opta por caliente o fria. Tambiér
con una serie de entradas en que hay mar, therra v
cielo con sus frutos. En los fondos hay nuevos peces
como ¢l markin (pacifico norte), surubl (amazénico),
¢l adorado atdn y el congrie dorado, Platos creativos,
con guarniciones qgue rescatan sabores de vegetales y aromas a hierbas muy ricos.
Anora, hacikéndole honor a [ procedercia deIGi-:ur' ata, probamos unos Ravioles de
masa oe arafran rellenos de ([aiba indreibies v, de verdad punto aparte, sus risolios
impendibles. Los postres juguetones: coma la divertida vanecad de sorbetes. En

el Savimya hay una carta amplia ¥ terladora, bien hecha, refinada, digna de un
restaurante de hotel 5 estrellas, Savinya Restaurante. Hotel del Mar. San Martin
199. Vifia del Mar. Tel.: 32-250 o600 www.holeldelmar.cl
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