| Planeta WD

Se venden productos gourmet de primera, se aprende a cocinar y
ademas se prueban en la carta de su brasserie. Todo eso pasa en
World Delicatessen. POR PAOLA DOBERTI

Un martes cualquiera de enero, a las 7 de la tarde, cuatro personas solas —tres hom-
bres y una mujer— toman pisco sour en la terraza del World Delicatessen en Nueva
Costanera, media cuadra mds abajo de Sur Disefio. Un par de minutos después salen a
buscarlos para comenzar la clase de cocina ya dispuesta al fondo del local. Ese martes
Giancarlo Mazzarelli, socio y chef del Puerto Fuy y motor de este nuevo estilo de tienda
gourmet en Santiago, dispuso el mero para la preparacién y montaje del plato, en lo
que consiste basicamente la clase. El mero que presenta la carta lo describe braseado
en salsa de anguila, papas hilo, coulis de tomate y aire de sésamo. Una de las gracias
de este lugar es que lo que se cocina, lo que ofrece la carta y lo que se compra es lo que
hay. Por eso fue que cuando terming la clase y nos encontramos con un conocido que
habia asistido, supusimos que uno de esos meros, hechos por alguno de los alumnos de
Mazzarelli que habfan tomado fresquisimo pisco sour, fue el que llegd a nuestra mesa.
Y si el plato nos habia parecido muy bueno por su excelente materia prima, elegante
y armonioso, esta historia lo hizo ademds entretenido, cercano y posible. Cualquiera
—bien dirigido, claro— jpuede hacer aire de sésamo!

World Delicatessen es un lujo y un agrado. Un lujo por los productos que ofrece esta
tienda, brasserie, taller de cocina; todo de primerisima calidad y también de primera
necesidad, como bandejitas de frutos rojos como las del supermercado; aunque, seamos
justos, lo que prima son los buenos quesos, el caviar francés, el foie gras, las trufas o
el lomo apanado en grana padano (que por supuesto estd en la carta) en porciones in-
dividuales, listo para llevar. La seleccion de sales es magnifica —ahumadas, con rosas,
citricas, en escamas, en fin— Probamos algunas con buen aceite de oliva del Maule
embotellado especialmente para WD. Y lo que definitivamente nos robé esa noche fue
el foie gras con membrillo y murtilla, deliciose y untuoso higado, muy bien hecha (hasta
la porcién de membrillo y murtilla se encuentra lista para llevar si opta por preparar el
foie gras en casa). Semejante delicia requiere técnica y para eso estén las clases, en las
que, ojo, participan otros jévenes y talentosos chefs como Tomds Olivera, del Ritz; Alex
Dioses, de La Mar, y Matias Palomo, del Sukalde.

La atencién de WD es profesional, esmerada, especialmente “educada”, me atre-
veria a decir. Atento e informado sommelier. Este lugar requiere muchas visitas para
descubrir, experimentar y disfrutar todo 1o que ofrece.

Nueva Costanera 3664, teléfono 7894047
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> Reapertura
del Emilio y C

Con una fiesta dijo Emilio Peschie-
ra que celebraria la reapertura del
Emilio. En el almuerzo regado y
entretenido con el que inauguré
este reapertura dio una muy buena
noticia: su chef Héctor Ruiz anduvo
todo este tiempo no de parranda ni
de vacaciones sino que preparandose
en Lima en las cocinas del Malabar,
una de las propuestas culinarias mas
interesantes de la capital peruana
actual. Mientras tanto, el vecino C,
que también reabrio sus puertas y
ventanales (los motivos del cietre de
ambos restaurantes fueron los mis-
mos), viene mas cargado que nunca
con su duefio y chef anunciando que
adn no tiene competencia.

> De boca en boca

Fue una experiencia. Primera cata de
jamones. Secretos de la Unién (jamo-
nes curados y madurados artesanal-
mente de carnes de alta calidad) llegé
a mi casa con cinco piezas: llama,
jabali, cordero, vacuno, wagyu.

La cata fue de menos a mas: el de
llama, fresco pero fuerte, crudito,
como para un jerez, segtin dictamind
un espléndido sommelier que nos
acompaiiaba esa noche. El de jabali
al merkén, muy especiado quizas,
pero con buen picor final; el de cor-
dero ahumado, intenso, con excesivo
gusto a “cordero” a mi entender; el
de vacuno ahumado, para paladares
que buscan correccién, no aventura;
y bueno, finalmente el de wagyu, un
espectaculo con su grasa infiltrada

e integrada, sensacién y sabor a
mantequilla, a buen queso, delicioso,
largo y redondo. Los cabernet franc
que acompaiiaron funcionaron per-
fecto. Para los sibaritas, los jamones
patagonicos Secretos de la Unidn

se encuentran en el Jumbo Alto Las
Condes (en scbres de 36 y 100 grs),
Globe ltalia (www.globeitalia.cl) y
también se despachan a domicilio

(www.secretosdelaunion.com).




