
LA LEGENDARIA GASTRONOMÍA DE SITIOS COMO NÁPOLES, CALABRIA, BARI O PALERMO SE
PUEDE CONOCER EN LA NUEVA CARTA DEL RESTAURANTE DEL HOTEL INTERCONTINENTAL.
UNA EXPERIENCIA PERFECTAMENTE MEDITERRÁNEA, SIN SALIR DE LA CIUDAD.
POR Marcela Saavedra Araya.

Es en cierta forma un viaje: implica hotel y vivir algo del sur de Italia. Pero todo sin alejarse de… el barrio El Golf. El
lugar es, para ser precisos, el InterContinental, hotel que tiene algunas novedades en su restaurante Pasta e Basta,
que ya con el nombre empieza a poner las cosas en ambiente.

Dentro, en un espacio amplio, decorado con varias vigas de troncos nativos, cientos de lámparas colgantes
hechas con fibras vegetales color beige y una pared cubierta con decenas de vinos chilenos sostenidos por minirrepisas
negras, seguimos hasta la terraza que da hacia Isidora Goyenechea. Aquí probaríamos la mano del chef Gonzalo Cruz,
que maneja la renovada carta italiana del restaurante.

“Cuando llegué acá hace dos años, vi que había que replantear los platos porque nos visitan muchos pasajeros europe-
os y, en específico, italianos, que son muy apegados a sus tradiciones”, explicó Gonzalo mientras ofrecía una copa de vino
carmenere.

El chef, con ese diagnóstico, dice que tardó año y medio en investigar algunas nuevas ideas, hasta desarrollar lo que
tienen hoy, “una carta dedicada a compartir y pensada para todos los gustos”.

Cuando termina de decir eso, llega la entrada, el antipasto, una burrata en una tabla que también incluía mortadela con
pistacho y prosciutto, dispuesto todo sobre una sabrosísima preparación hecha con tomate, berenjena y otras verduras
asadas, la llamada caponata, típica de Sicilia. Eso acompañado con tostadas con aceite de oliva.

Cruz contó entonces que uno de los primeros cambios fue buscar nuevos proveedores de materias primas. “Comenza-
mos estudiando las bases culinarias de la comida italiana y tratamos de rescatar sus sabores originales”, dijo, y el resulta-
do es que ahora trabajan con productos traídos directamente de Italia. Por ejemplo, “con tomates San Marzano, el más
apreciado para las salsas; con leches que realmente son de búfala; charcutería original, y quesos como el fior di latte, la
mozzarella o la burrata traídos de ciudades como Bari o Calabria. También con harina de fuerza importada, que es más fácil
de digerir y tiene otra elasticidad”, aseguró.

También trabajaron largamente las preparaciones, con harto ensayo y error, donde todos tuvieron que resignificar lo
que sabían para lograr lo que les parece “la salsa pomodoro perfecta, y reformular la salsa blanca por una preparación
menos espesa”. Esa tarea les tomó harto tiempo. “Experimentamos con las masas hasta llegar a su mejor versión para así
definir nuestras pastas caseras y las pizzas. Hoy, por ejemplo, demoramos tres días en hacer una masa pizzera que cuente
con el tratamiento de reposo y leudado necesario para tener la pizza en formato napolitano que buscamos”.

Entre conversación y copa de vino del valle de Colchagua, llegaron los fondos recomendados por el chef. Primero, un
Brasato, un risotto con base de tomate, verduras calabresas como aceituna y toques de anchoa, acompañado de una
costilla de asado de tira braseada en el jugo del asado… Muy sabroso. Luego, otro típico sureño: spaghetti alle vongole, una
delgada pasta casera acompañada de pequeñas (y sabrosísimas) almejas de Punta Arenas. Una delicia.

El chef nos explicó luego que parte de la inspiración para la carta está, claro, en sus propias experiencias viajando por
Italia. “Cuando estudié gastronomía tuve que pasar varias temporadas en sitios como Bolonia, Anzio, Venecia o Roma.
Fue una linda experiencia donde conocí y aprendí muchos platos diferentes”, dice. Y la lección aprendida ahí, en la
práctica, fue que “Italia tiene una gran riqueza culinaria que resalta realmente los sabores de sus productos”.

El postre fue un tradicional canolo siciliano, esa delgada masa
crocante rellena de ricotta, decorada con ralladura de limón y pol-
vo de pistacho. Parecía otro argumento para comprender la satis-
facción del chef con el resultado del cambio del menú.

“Muchas personas regresan a probar nuevas preparaciones o a
compartir platos”. Parecía leernos la mente. D

MÁS INFORMACIÓN:
En Instagram: @PastaeBasta.cl
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1.¿Tu último descubrimiento viajero? “Isla Navarino y alrededores. Ha-
bía ido antes, pero esta vez descubrí que tiene mucho más que el trek-

king de Dientes de Navarino. Kayakeamos por el Beagle viendo ballenas;
cabalgamos, caminamos y conocimos pobladores que son verdaderos
pioneros en el sector de Kanasaka, que está cruzando el canal Murray”.

2.¿Dónde volverías ahora mismo si pudieras? “Soy mucho de revisi-
tar lugares y a Galápagos iría siempre. Es un destino que me ha ‘vola-

do la cabeza’ desde que fui por 4 días en 1992 y me quedé 17 días allá.
Luego fui con mi familia, cuando los niños eran chicos y estuvimos dos
semanas fascinados con tanta naturaleza y animales. También he vuelto
muchas veces a Canadá: me fascina, es gigante y hay mucho para ver”.

3.¿Un libro que te haya inspirado a viajar? “Los de Francisco Coloane
me han inspirado a viajar una y otra vez por la Patagonia y Tierra del

Fuego. También me encanta Endurance: La prisión blanca, de Alfred Lan-
sing: para mí, es el que mejor describe la odisea de Shackleton en la Antárti-
ca. Tengo muchos libros sobre montaña y expediciones polares que leo y
releo: de hecho, el nombre de mi empresa de viajes Latitud 90 viene de ahí”.

4.¿Tu ciudad favorita de Chile? “Punta Arenas. Allí me siento en casa
y es la puerta de entrada a tantos atractivos: Torres del Paine, Tierra

del Fuego, fiordos, glaciares, ballenas. He ido incontables veces. Es mi
segundo hogar”.

5.¿Y del mundo? “Queenstown, en Nueva Zelandia, me fascinó. Tiene
todo lo que me encanta: montañas, aventura, naturaleza, ríos, de-

porte, todo a escala humana. Volvería siempre. También me encantan
Quebec y Vancouver, en Canadá: he ido varias veces, incluso de vacacio-
nes en casa rodante”.

6.¿Un lugar que te haya decepcionado? “Me van a matar, pero Nueva
York me golpeó. Lo encontré hostil, ruidoso, agresivo. No soy de

ciudades efervescentes; parece que no es mi hábitat, para nada”.

7.¿Un parque favorito de Chile? “Torres del Paine, pero en otoño o
invierno, por el silencio, la luz transparente, la nieve, la fauna, el hielo.

Me fascinan los paisajes invernales y recorrer los senderos que en invier-
no están sin gente. La vista panorámica que más me gusta es la del mira-
dor Ferrier. El parque en esa época es otra cosa”.

8.Si tuvieras que mostrarle Chile a un extranjero, ¿dónde lo lleva-
rías? “A recorrer la parte sur de Aysén, pero en calma: dos o tres días

en cada localidad para estar en cada lugar y no ‘pasar’ arriba del auto. El río
Cochrane y el sendero que lo sigue con la posibilidad de ver huemules es
alucinante, igual que el río Baker”.

9.¿Un hotel favorito? “Bueno, Patagonia Camp obvio. Lo dicen los
clientes en TripAdvisor, no yo. Los hoteles los hacen las personas, no

solo el paisaje o su arquitectura. Hace poco estuve también en La Esta-
ción, que queda en la misma estación de trenes de Ollantaytambo, Perú:
podía pasar horas tomando un café mirando los trenes que iban y venían
de Machu Picchu”.

10.¿Un plato que justificaría un viaje? “Son tantos, pero nunca me he
sacado de la cabeza una sopa de pescado con un sabor que nunca

más sentí de nuevo. Era en Tromso, norte de Noruega, a donde fui para ver
auroras boreales”.

11.¿Un lugar de Chile que debiera ser un gran hito viajero? “Caleta
Chañaral de Aceituno, porque es el lugar en donde es más fácil y

económico maravillarse con las ballenas fin, la segunda ballena más gran-
de del mundo. Me ha tocado ver ballenas jorobadas muy juguetonas y en
más de una ocasión ballenas azules”.

12.¿La aventura que más
te ha marcado? “La

expedición en kayak al Canal
de las Montañas que hici-
mos en 1994: fueron 25 días
remando y ascendiendo
montañas con amigos entra-
ñables, dos de los cuales
partieron muy pronto”.

13.¿El souvenir más raro
o especial que has

traído? “Mi casa está llena
de souvenirs: mi señora le di-
ce la Casa Museo. Tengo una
figurita de ballena franca to-
da “rota”, que se ha caído al
suelo más de una vez, pero la
sigo manteniendo a la vista
porque fue de la primera visi-
ta a Península Valdés”.

14.¿Lo que nunca falta
en tu equipaje? “Cá-

mara fotográfica y traje de
baño: siempre hay un río, la-
go o mar al cual lanzarse,
aunque esté helado”.

15.¿Un viaje soñado?
“Me gustaría ir a la

África más profunda para ver
los big five. A Botsuana, Zim-
babue, Tanzania… Los viajes
de fauna y naturaleza siem-
pre me han inspirado”. D

Fundador de Latitud 90, Southbound Travel
y Patagonia Camp
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LOS FAVORITOS DE...

Isla Navarino. 
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Galápagos, Ecuador. 

En el Canal de las Montañas, 1994.
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Entrevista:
Sebastián Montalva W.

Esta es una buena razón para programar un viaje a la Isla Grande: del 3 al 7 de diciembre se
realizará en Castro la versión 28 del Seminario de Arquitectura Latinoamericana (SAL),

uno de los encuentros más importantes de esta disciplina a nivel continental. Organizado, entre
otros, por el destacado arquitecto chilote Edward Rojas, el evento incluirá actividades como la
Exposición de Arquitectura Latinoamericana en Madera que se realizará en la plaza de Castro,
donde podrá aprender sobre obras como el Refugio Pullao (en la foto), hotel emblemático
construido en las afueras de esa ciudad; la Exposición del Concurso de Estudiantes de Arqui-
tectura, y alternativas para niños como una llamada “Armando las iglesias patrimoniales” en el
CECREA de Castro, y una visita guiada a la Exposición de Arte Regional en el MAM de Chiloé
(más información en Instagram: @sal2024.chiloe). D

Sal a Chiloé

CHILE ASOMBROSO

EN INSTAGRAM: 
Use el hashtag
#ClickDomingo en
sus fotos de sitios
desconocidos de Chile 
y compartiremos las
mejores en la cuenta
@RevistaDomingo 

DIARIO DE VIAJES

Spaghetti alle vongole. Buen maridaje con vinos nacionales.Burrata y caponata siciliana.
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ITALIA… EN
EL BARRIO

Año y medio tomó la nueva carta.

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

24/11/2024
  $2.282.285
  $8.091.776
  $8.091.776

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

     320.543
     126.654
     126.654
       28,2%

Sección:
Frecuencia:

OCIO Y TIEMPO LIBRE
0

Pág: 2


