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Ankara, un restaurante de
servicio

buena gastronomiay

POR MARCELO BELTRAND OPAZO, CRITICO GASTRONOMICO

I miércoles de esta se-
E mana visité el restauran-
te del Hotel Ankara, to-
do un clasico de la hoteleriay
la gastronomia vifiamarina.
Desde 1996 que esta en funcio-
namiento, aportando a la ciu-
dad. El Ankara tiene una esté-
tica setentera con togques mo-
dernos, donde el buen servi-
cio es una caracteristica.

La avenida San Martin es
uno de los puntos mas impor-
tantes de la ciudad de Vina del
Mar, con restaurantes, hoteles
y diversos servicios que la ha-
cen un emblema, Por lo mis-
mo, cémo potenciarla, porque
desde ella se accede a laarbo-
lada 8 Norte, podemos cami-
narpor los ponientes y toda su
propuestagastronémica, pero
ademas pasamos por San Mar-
tin, porque queremos acceder
a Renacaoal borde costero. Su
primer nombre fue Avenida
del Muelle de la Marina, pero
con la conformacion del bal-
neario de Vifia del Mar a partir
de 1927, la avenida tomo el
nombre actual. Y es en esta
avenida que encontramos el
Ankara.

Bueno, pero vamos con la
degustacion y la visita al res-
taurante. Lo primero es el ne-
groni de siempre, ya un cldsi-
co en mis visitas a los restau-
rantes (estaba bien equilibra-
do, con el amargor preciso).
Junto al coctel, el servicio de
entrada del Ankara, que inclu-
yeun pancito con pebre, servi-
do por la excelente atencion
de los garzones.

Miro la carta y veo que la
caracteristica de la cocina del
restaurante es la gastronomia
de costa, me gusta eso, me
gusta que desarrollen la coci-
naunagastronomia con nues-
tros productes, porque como
lo he dicho en otras cronicas,
tenemos que dar valor a la co-
cina chilena. Veo que ya me
traen el primer plato seleccio-
nado. Afuera estd frio.

Comencé con una sopa
costera, sopa entre muchas
otras que hay en la carta, algo
que me llama la atencion, ya

que no siempre se encuentran
sopas o caldosen las cartas tra-
dicionales. Las sopas son todo
un mundo, un plato que, en
mi opinién, debiéramos con-
sumir mas, porque no sélo nos
entrega sabor, sino que ade-
mads es una excelente formade
comenzar una comida. Por
otra parte, las sopas son recon-
fortantes y siempre nos remi-
ten a las cocinas caseras. Por
mi parte, me recuerda a mi
abuela y sus sopas en dias
frios, igual que ahora. En
cuanto a esta sopa costera,
puedo decir que sucaldo es un
concentrado increible de sa-
bores, donde cada uno de los
productos del mar esta pre-
sente, Al beberla se sienten y
saborean el pescado, los ostio-
nes, las machas, las almejas,

los camarones, todo en un
mismo caldo. De acuerdoa lo
que senala el chef Daniel Gon-
zdlez Hernandez, esta sopa es-
ta elaborada a base de un fu-
met y un bisquet de langosta,
conunaseleccion de mariscos
frescos y congrio, aderezada
solo con sal y ajo. De verdad,
este plato lo recomiendo, lo
tienen que probar cuando
vengan.

Lo segundo que seleccioné
dela carta fue un mix de ostio-
nes y machas a la parmesana.
Esta preparacion, que es tipica
de la costa, siempre tiene va-
riaciones en cuanto al parme-
sano, algunas veces el queso
prevalece sobre la machaoel
ostion, pero en este caso se
disfruta tanto el sabor del que-
socomo el de las machas y los

ostiones. Encontramos la cre-
mosidad de] queso, mas la sa-
limidad y textura de la machay
del ostidn. Estaban muy ricas.

El maridaje para la sopa
costera y para el mix de ma-
chas y ostiones lo hice con un
chardonnay Santa Ema Gran
Reserva 2023 (de notas lacti-
cas y fruto tropical, mis una
excelente acidez media alta).
Con las dos preparaciones se
logran nuevos sabores al hacer
el maridaje.

Para el tercer plato elegi de
la carta un atan con salsa An-
kara (sala a base de mariscos
seleccionados, salteados a la
mantequilla, apagados con vi-
no blanco y aromatizado con
cilantro) y acompanado de ve-
getales salteados, El atn esta-
ba muy sabroso y la salsa apor-

t6 mas sabor, al igual que los
toques verdes. Por otra parte,
las verduras asadas estaban
tiernas, al dente. Este plato es
interesante, me gusto.

Luego degusté un risottoal
brodo, con punta de ganso y
mariscos salteados en ajo y oli-
va. El risotto esta preparado
con caldo de carne, pero con
una variante: un demi glace y
pecorine romano, que acenttia
los sabores. El risotto estaba
realmente bien preparado, el
£rano entero y Cremoso, con
sabores intensos de carne,
mientras que la carne junto a
los mariscos construyen un
contrapunto de texturas y sa-
bores exquisito. Es interesante
cuando se combina carne y
mariscos, porque tenemos ori-
genes y sabores que unidos se

potencian, pero, a su vez,
crean nuevos sabores.

El maridaje, tanto del atan
como del risotto, lo hice con
un carmenere Sibaris del afio
2022, de la vifia Undurraga,
del valle de Rapel. Este vino en
nariz posee muchos aromas:
pimienta blanca, notas flora-
les, fruto negro, nuez moscada
y la nota verde caracteristica
del carmenere; enboca, acidez
media baja (lo que lo hace gas-
trondmico), mucho cuerpo y
equilibrio. Con las dos prepa-
raciones armonizé perfecta-
mente, potenciando los platos
y creando sabores nuevos, es
decir, maridajes perfectos.

En cuantoalos postres, de-
guste dos: Delicias de Baileys
(bizcocho bafiado en tres le-
ches de Baileys acompafiado
de helado) y cheesecake de pa-
payas (pastel elaborado a base
dequeso cremay queso de ca-
bra, cubierto de papayas cara-
melizadas en miel de palma).
Estos dos postres los maridé
con un amaretto Disaronna,
MAS Un espresso.

Ahora bien, los dos postres
tenian un dulzor medio, nada
de empalagoso, sobre todo el
Delicias de Baileys, mas dulce
que el cheesecake de papayas.
Los dos postres estaban ricos.
Al cheesecake de papaya hay
que agregarle los sabores y la
consistencia del queso de ca-
bra, porlo tanto, un poco mas
seco. Dos propuestas distintas
alo que encontramos general-
mente en las cartas de los res-
taurantes. Bien por eso.

Me gusta la cocina del res-
taurante del Hotel Ankara,
creo que hay solidez y perso-
nalidad en ella, Me gusto su
estética y creo que en cuanto
al servicio en el salén, los gar-
zones se manejan, tienen
buena disposicion, se nota
que les gusta su trabajo. Bue-
no, este restaurante lo reco-
miendo. 3

- Restaurant Ankara
- Av. San Martin 476, Vifia
- https://harestaurant.cl/
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