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Cenas con tematica especial
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Siempre es bueno poder recibir una invitacion, mas atn cuando es en un

restaurante, a puertas cerradas, poca gente, platos preparados especialmente
para la ocasion y etiquetas de vino que jamas has visto en supermercados ni
en tiendas especializadas, menos atn en el maravilloso Puerto de Valparaiso.

Esa es la apuesta que hace René Olivera, dueno y chef de Rosmarino, que
cada cierto tiempo organiza estas cenas privadas donde invita a gente
gozadora y sibarita, para probar sabores nuevos, disfrutar, conocer gente y
vinos que hacen de esta velada, sin duda, un muy buen maridaje.

Por Claudia Maluenda G.
Fotos Ignacio Michea O.

Gentileza de Rosmarino Restaurante

alparaiso es una ciudad muy in
teresante por varias razones: pre-
senta una forma imperfecta en su
diseno, esta llena de cerros, gatos,
muralesy con la presencia del mar muy cer-
ca. Esa combinacion de elementos, mas el
caos y el desorden propio de los habitantes
de la ciudad, confabula para construir un
espacio muy atractivo, tanto para el turista
extranjero que busca algo entretenido y ex-
citante por descubrir, como también para el
turista nacional que viene a desconectarse a
la ciudad. Rosmarino nace como restauran-
te hace dos anos (2021) y su nombre fue el
primero de una lista de 20 que compusie-
ron sus socios, René y Pamela. Rosmarino
significa romero en italiano, y lo usan en
varias preparaciones que estan en la carta.

Esa es la apuesta de René Olivera, joven
chef de 35 anos, oriundo de Valparaiso y
“hermano chico” de Tomas TOL Olivera
(siempre pasa que cuando eres hijo de o
hermano de... la gente dice ahhhh, pero
maés que tirar a la familia como curriculo,
solo lo hago para demostrar que el dicho “lo
que se hereda no se hurta” es muy cierto).

Actualmente se presentan como un pun-
to de encuentro entre pequenos producto-
resy actores de la industria gastronémica y
del turismo. Buscan ser un lugar donde pro-
bar distintos vinos, productos regionales y
del resto del pais, que sea un disfrute y una
experiencia para recordar.

La carta apunta al paladar clasico, prin-
cipalmente para el que busca cocina del
mar. Una mezcla de preparaciones que

incluyen influencias latinoamericanas y
europeas que ha recopilado el chef en su
experiencia como cocinero, donde lo mas
importante es mantener el sabor tradicio-
nal y complementarlo con un maridaje ade-
cuado de vino.

Ubicado en el corazon del cerro Concep-
cion, justo en la esquina con Abtao, te en-
cuentras con una casa antigua de color rosa
palido, con un par de pizarras mostrando
su sabrosay acotada carta, en donde puedes
encontrar platos marinos y de carnes, sabo-
res enjundiosos, preparaciones de coccion
lentay delicada. Cada uno de sus platos esta
pensado en puro disfrute, rescatando re-
cetas tradicionales y productos del mar de
pesca artesanal.
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LA CENA A PUERTAS CERRADAS

En la busqueda de poder conectar platos,
vinos y comensales, René propone la
especial actividad de invitar a distintos
actores a una cena a puertas cerradas,
clientes de Rosmarino, amigos y colegas
de la industria gastronomica, gente que
visita el Puerto y arma una mesa de unos
20 comensales que los agasaja todo el
rato con distintos bocados de su cocina,
en la que lidera a un grupo pequeno de
jovenes apasionados por el servicio y la
gastronomia nacional, con sed de probar
vinos nuevos fuera de la gran industria.

Es asi como organizo la ultima velada el
pasado viernes 8 de diciembre, dia compli-
cado en la Ruta 68, ya que la peregrinacion
de Lo Vasquez corta el transito de ida desde
la capital por varias horas. Nada de eso im-
pidid, no obstante, que llegaran los vinos,
la gente y el disfrute al Puerto de Valparai
so. Esta cena de cuatro tiempos liderada y

conducida por una “activista del vino” re
unio a distintos vinateros, “pequenos pro
ductores” -que de pequenos no tienen nada,
solo su escala de volumen de produccion-,
vinos con sentido de lugar, y escogio espe
cialmente al Valle de Itata como gran actor
e hilo conductor de la noche. Vino rosado
de cinsault, vinos tintos de pais, cinsault
y una mezcla muy especial que ensambla
perfecto dos cepas y dos valles, como lo son
carmenere de Colchagua y carignan del
Maule. Las vinas presentes en esta jornada
fueron Vina Peroli, con su rosado Umara
de cinsault/carignan de Itata; Gonzalo
Santibanez con Pura Roca, pais del sector
de Leoneras del Valle de Itata, y Vina Fuy,
que presento6 un cinsault de Itatay también
el ensamblaje llamado “Mi proximo movi-
miento”, inspirado en el grupo musical fa
vorito del dueno y endlogo.

Cada plato que present6 René iba mari-
dado con un vino. Partio la noche con unas

tapas de pejerreyes fritos de Mataquito,
sobre un toston con mayo y aceite de pe-
rejil. El crunch perfecto que hacia en cada
mordisco maridé muy bien con el vino Ro-
sado Umara de Vina Peroli, de una acidez
balanceada, fresco, joven, que amortiguaba
muy bien la fritura y el sazon del bocado. A
la mayoria de los comensales les gusto mu-
cho este tiempo que continué con un par de
ostiones de pesca sustentable traidos desde
Tongoy, la “capital del rico ostion”, que pre-
sento6 dos versiones. Un ostion fresco y frio
pintado solo con una mantequilla liquida
bien sazonada y otro ostion gratinado al
horno con queso mantecoso local de la V
Region, tiempo que se acompano con cin-
sault tinto de Vina Fuy, una gran y osada ju-
gada para derribar el mito de que los vinos
tintos no van con productos marinos, pues
este vino del Valle de Itata, que tiene un
frescor especial, jugosoy con notas frutales,
ayud6é muchoy se complementé muy bien
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con este duo de ostiones. El tercer tiempo
fue maridado con pais de Itata, un vino del
ano 2023 del sector de Leonera, uno de
los lugares mas afectados por los tltimos
incendios que tuvimos en enero y febrero
del 2023, y que acompand muy bien a unas
tapas de pulpa de chanchito muy bien ado

bada y cocinada varias horas en la cacerola
y puesta sobre una mermelada de naranjas;
un bocado agridulce que con este vino de
parras centenarias causo impacto. Por ul

timo, René presento una plateada maravi

llosa, cocinada a fuego lento y por muchas
horas, sobre un mousse de palta y maridado
con el vino ensamblaje “Mi proximo movi

miento”, de Vina Fuy.

Fue una exquisita noche y no tan solo
por lo comido y bebido, sino por las histo
rias ahi contadas de como son los vinos, de
donde provienen, de quiénes los hacen y
de como disfrutarlos. Sin duda, elementos
que hacen de esta cena algo mucho mas

interesante que beber por beber. “Somos un
pais productor de vinos, con muchos kil6

metros de vinedos desde Huasco, Atacama,
hasta el frio sur de Puelo. Hay mucha histo

ria, muchos vinos, mucha gente que trabaja
adiario por llevar el vino a tu mesa.

Hoy he plantado la semilla del disfrute y
de conocer nuevos lugares, vinedos, gentey
cepas, y espero que ustedes la rieguen con
mas vino, con mas historias y seamos unos
buenos embajadores de nuestro emblema
nacional”, fueron las palabras al cierre de
Caya, “la activista del vino”, quien condujo
esta bella cena.

Sin duda, Rosmarino es un lugar imper
dible en Valparaiso, que debes ir a conocery
disfrutar en esta temporada de verano, con
una carta sabrosa, vinos por copa, cocte-
leria de autor, postres, café y una increible
gastronomia y servicio de parte de todo el
equipo.@
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ROSMARINO

DIRECCIGN: SUBIDA CONCEPCION #280, ESQUINA ABTAD.
C° CONCEPCION, VALPARAISO.

HORARIOS: VIERNES A DOMINGO COCINA ABIERTA DE12.30
A 18.00 HRS. Y BARRA DISPONIBLE DE 12.30 A 20.00 HRS.
INSTAGRAM: @ROSMARINOVALPO

SERVICIO DE DESCORCHE: Si HAY.

VALOR DESCORCHE: $ 8.000.

CONSUMO: $ 20.000 PP.
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