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Fuego La Ostra, la unién perfecta en Refiaca
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POR MARCELO
BELTRAND OPAZO,
CRITICO GASTRONOMICO

€ gusta conocer nue-
vos restaurantes,
nuevas  propuestas

gastronémicas, pero sobre to-
do espacios que trabajan para
hacer bien las cosas, que en-
tienden que la cocina y el servi-
cio son parte de un sistema
mas grande y complejo, yaque
de ello también depende la ca-
lidad de los productos, la dis-
posicion y actituda escuchary
aprender; y finalmente, que
entreguen el mejor servicio
gastrondmico a los comensa-
les. Me gusta conocerlos, por-
que siempre hay una historia
detras. Una historia que va
dando identidad al trabajo.

Asillegué a unlugar en ple-
no centro neuralgico de Refia-
ca, recomendado por una ami-
ga: Fuego La Ostra, un restau-
rante que tiene por caracteris-
tica la union entre la tierra y ¢l
mar, entre lacarne ylas ostras.
En definitiva, un espacio en
que se da la combinacién per-
fecta. Dos locales, una de parri-
llas y otro de ostras y mar, jun-
0s en un mismo espacio, es
decir, la union como fuerza
motora. Bien pensado.

Ahora bien, si pensamos
esaunion, debiera resultarnos
natural, peroa veces tendemos
aseparar las cosas, comosi la
naturaleza estuviera asi, en es-
tancos, en casilleros. Cuando
unimos, cuando hacemos par-
tede un todoal conjunto de los
productos de la naturaleza, el
resultado es increible. Asf lo
demuestra Fuego La Ostra.

El nombre del restaurante
también me hace reflexionar,
porque el fuego es lo primige-
nio. Elorigen. El fuego esunode
los descubrimientos mas im-
portantes dela historia dela hu-
manidad, perosobre todo, esla
manipulacion de este elemento
loque nos llevolejos. Hoy, pare-
ciera que es algo natural, dado,
pero no, pasaron miles de aios
antes de que fuera controlado.

Fuego La Ostra €8 esa com-
binacion, ese maridaje entre la
carney el mar.

Bueno, comenzamos la de-
gustacion con un mix de ostras
(ostras victoria, chilena y japo-
nesas) raidas desde calbuco,
en el sur de Chile, de uncultivo
familiar. Aca se mantienen vi-
vas en un acuario con agua de
mar. La ostra es un producto

Fuego La Ostra, la union
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que cuando se aprende a co-
merla, puede resultar toda una
adiccién. Sus sabores minera-

les, frescos, afrutados y yoda-
dos envuelven los sentidos, re-
sultando una gran experiencia
gastronomica. Sialaostrase le
agrega algo de pan semitosta-
do con mantequilla, immm!,
los sabores son realmente ex-
quisitos. Las de Fuego La Os-
tras son asi, maravillosas. Jun-
toa este plato, el mejor marida-
je, un sauvignon blanc Casas
del Bosque. Mientras tanto, la
conversacionsigue su rumbo,
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Creo que no hay nada mejor
que la buena compaiia para
una buena comida.

Seguimos con un ceviche
mixto: pesca fresca de reineta,
camarény trucha con leche de
tigre, cebolla morada, camote
al hilo crujiente, mix de pimen-
tones, canchita y choclo perua-
no. La verdad es que he comi-
do muchos ceviches a lo largo
de mis visitas gastrondmicas y
no me equivoco al decir que en
Fuego La Ostra lo preparan
muy bien. Todos tienen su pro-
pia receta. Todos le agregan un

perfecta en Refaca
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poco mas de algo o un poco
menos de otra cosa, Acd en-
contramos equilibrio, y eso es
lo importante. Equilibrio en
cuanto a la acidez, la cantidad
de cebolla, ya que lo que debe
prevalecer es el pescado y los
productos del mar. Este plato
se haido convirtiende en todo
un clasico en lacocina chilena,
sobre todo en la costa, por lo
que encontramos muchos ti-
pos de preparaciones. Ami, en
particular, me gusta cuando le
agregan la leche de tigre, ya
que leaporta otro toque, un no

s¢€ qué. Por lo mismo, excelen-
te ceviche del Fuego La Ostra.
En cuanto al maridaje, pa-
SAITIOS & un pinot noir gran re-
serva de la vina Catrala del valle
de Casablanca, granacierto pa-
ra todos los platos que venian.
Seguimos conunatruchaala
parrilla: pescado de rio del sur
de Chile cocinado a las brasas.
Este platoaprovecha la parrilla
paracocinar el pescado, dando
como resultado una carne sa-
brosa y en su punto. La trucha
tiene la caracteristica de ser fir-
me y con mucho sabor. Exqui-
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sito. Luego continuamos con el
pulpoy filetea la parrilla: pulpo
del norte cocido y cocinado a
las brasas, mas un trozo de file-
te, todo sobre naranjas asadas.
Este plato me sorprendio, ya
que contiene todala propuesta
del restaurante Fuego La Ostra,
mary carne. La combinacion
es sorprendente: texturas, sa-
bores, acidez, dulzor de lana-
ranja, el sabor del filete se mez-
clacon los sabores del pulpo.
Un plato muy bien logrado y
Juntoal pinot noir se sienten sa-
bores nuevos.

Seguimos con un lomo ve-
tado angus: corte premium de
lomo vetado angus cocinado a
las brasas, El sabor de la carne
es particular. Ese sabor carno-
so que cuando estd en su pun-
to se combina con sus propios
jugos, es increible, Creo que Ja
carne nos remite a nuestros
propios arigenes y alo que so-
Mos como especie, ya que fue
la proteina de la carne lo que
permiti6 la evolucion como es-
pecie. Y para terminar los pla-
tos degustamos un extra, unas
entrafias americanas: corte de
carne premium a las brasas.
Una propuesta rica y sabrosa.
En su punto,

Después de todos estos sa-
bores maravillosos, pasamos al
bien merecido postres. Nos tra-
jeron una Panacoty: cremoso
postre de pop corn con salsa de
ardndanos. Ya estabamos nece-
sitando azicar, algo de dulce
después de tantos sabores con
tantos platos degustados. Este
postre tenia el dulzor preciso,
no estaba empalagoso, se podia
disfrutar perfectamente.

Fuego La Ostra es un res-
taurante que hoy se awreve ain-
novar, perosobre todo, se atre-
veal aprendizaje, cuestion que
no siempre es posible en el ru-
bro. Fuego La Ostra logra la
combinacion, el maridaje per-
fectoentre la parrillay el mary
sus productos. Un concepto,
unaidentidad que innova. ©%

- Fuego & La Ostra
- Av. Central 150, Renaca
- Instagram: @fuego_laostra
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