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Si hay algo gue haga falta &n nuestras mesas &5 =l saber sacar
partido verdsderamente gastronomico 8 los  excelentes
productos de nuestro mar mantenieéndose dentro del mas puro
estilo oicllo. Abundan, en efecto, las picedas donde se los sive
casi al natural, sin mayor intervencion del cociners, ¥y también
las recetss “de sutot™ o con influencias foraness, todo lo cual
puede s=r muy bueno. En cambic cuesta encontrar o gque
senalabamos al comienzo, perc en Santiage ha aparecido un
local que cumple 8 |s perfeccion esas exigencias,

Se trats de “La Perla del Pacifico”, nombre porefic para un
lugar capitalino situado en el Boulevard del Pargue Arauco (Av.
Hennedy 5413, local 374-A, teléfoncs 8587013 y 6238780,
reservasi@laperladelpacifico.cd), donde  antes  estuvoe el
restaurante “Diominga”. Si bisn hay innumeratles peldafios antes
de llegar a los amplios comedores (gue tambien deben subir los
mozos 8l llevar la comida desde |a cocina), amiba =l ambiente
esta decorsdo con evocacionss de Valparsiso y gozs de buena
vista... urbana. Perc lo mas importante esta en la seleccien y
sjecucion de los platos

Hay empanaditas de chupe de jaiba, de humita con ostiones y
de queso con camarcnes {5 3200 las cuatro unidades o 3
10.800 las 12 de tres sabores) y surtido de mariscos con varias
salsa para compartir (3 15.200). Mas de una dooena de entradas
ofrecen diversidad de mariscos sl natural o con sjille, pilpil,
pebre de mote o 28 |la parmesana y varios cebiches, El infaltsble
caldille de congric "del peeta”, un caldo de mariscos, chupses de
jaiba y de looos, v de fonde nuewve pescados {todo lo anterior de
5 43900 s § 8.200) para combinar con seis salsas y otros tantos
scompanamientos {31900 a § 3.800)

Ademas, el chef Quersen Vasguez presenta custro oeacicnes
piopias, en su conocido estilo: mero en gratin de humitas y
ocema de |langosts, “raviclotte” de centolla en pebre de mote,
pinchedo de salmon y corving en chupe de pepas v maiz, ¥
congric 8 lo pobre, asi como ensaladas v slgunas carmnes y pastas
para los renuentes al mar, en &l mismo rango de precios. Los
postres oon "duloes de |la Colonia™ (8 2.400 a8 § 3.200) tienen en
verded mucho de tradicionales.

Esta verdadera “perla” merscs | visita v cjala sive de ejemplo
para gue aumenten las ccasiones de saborear los productos gue
mas farma nos dan 2n el exterior, pero elaborados con arte v
conservando |8 mas auténtica chilenidad.




