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Aventuras y cocina de alta gama

“Rio Ancho - Gourmet Lodge”. Tula Suarez de Cutinella s/n Paraje El
Cano, Colonia del Sacramento, Uruguay. +598 4520 2205. info@
rioancho.com. Cocina de producto. Tarjetas. Precio prom.: U$S 100.

Hay escapadas de un dia
gque parecen de una sema-
na. Asi es la experiencia en
Rio Ancho, un all-inclusive
apenas afuera de Colonia.
Sus duenos, después de
anos de idilio con la zona,
decidieron sumarle tres ha-
bitaciones a su propia ca-
sa para recibir huéspedes,
ideando a su vez todo tipo
de actividades para aprove-

char a fondo la experiencia charrias: alba- | Coona  kkkk do, una de las sudesde asiatico. Pre-
de una visita. En Rio Ancho rino y tannat. SERVICIO Kk especialidades cio sugerido: 8 200.
hay paseos en bicicletas La propuesta | Avsiente sk de Molteni, un

—eléctricas, para que nin- gastronomica experto en el uso

gun esfuerzo desmedido ofrece almuerzos del horno de ba-

interrumpa el placer—, tra-
gos al atardecer en la playa
mientras cae el sol sobre el
rio, tiro al blanco o clases
de yoga. Y como si todo eso
fuera poco, la cocina es de
alta gama, a cargo de Mar-
tin Molteni, un chef argenti-
no elegido en los afamados
LatinAmerica’s 50 Best, con
su restaurante porteno Pu-
ra Tierra.

La cocina de Molteni se
caracteriza por la valora-
cion de los productos lo-
cales, lo cual llevé un mi-
nucioso trabajo de rastreo

y “evangelizacion” de los
productores de la zona. Ve-
getales, animales de granja,
pesca, quesos, todo provie-
ne de las aguas y tierras
aledanas, en preparaciones
que buscan resaltar su sa-
bor. Los vinos también son
uruguayos, con los mejores
ejemplares de dos cepas
que se dan muy
bien en tierras

Por CAYETANA VIDAL Buzzi

que mas carne per capita
consume por afio, nada me-
nos que 100 kilos).

Los siete pasos implican
un proceso mas largo y de-
tallado, pero con el mismo
concepto.

Sashimi de vegetales so-
bre bloque de sal del Hima-
laya (finos cortes de zuc-
chini, tomate y zanahoria),
crema de zucchini fresqui-
simos, de sabor muy pre-
sente (homenaje a los hor-
ticultores de la zona), hue-
vo a baja temperatura con
emulsion de pimientos y ra-
banitos encurtidos, recon-
fortante risotto de quinua

con pimientos,

cordero prensa-

y cenas de tres o

siete pasos. que recorren
los productos de estacion
en distintas preparaciones.
Un almuerzo de 3 pasos
puede empezar con una
terrina de conejo con alioli
de azafran y pesto de espi-
nacas, sopa de cebollas (en
version licuada, con queso
dambo), sabrosos ravio-
les de osobuco, y sorbete
de frambuesas y menta en
fresco contrapunto. Siem-
pre hay opciones vegetaria-
nas, pero la carne no podia
faltar (Uruguay es el pais

rro y de postre,
sopa de chocolate con al-
mendras, textura de ver-
bena y frutos rojos.

Rio Ancho tiene una gran
cantidad de programas por
el dia, con traslados desde
el puerto y todos los servi-
cios y comidas incluidos.
También puede optar por
pasar la noche en alguna
de sus tres habitaciones.
El desayuno incluye frutas,
panes, mermeladas case-
rasy, otro inevitable detalle
uruguayo, mate. Despertar
mirando el rio es una ben-
dicion. Una caminata por
la playa antes de volver al
mundanal ruido, una ga-
rantia de cambio de chip.

®

ESCAPADA SABROSA.
Propuesta gastronomica en 3
0 7 pasos con productos de
estacion.

Fomos: GENTILEZA “RI0 ANCHO — GOURMET LODGE™.

PHEBUS
MALBEC
2013.Fabre
Montma-
youWines.
Lujan de Cuyo, Men-
doza. Color rojo vivaz
con bordes violetas.
Intenso aroma a fru-
tas y toques florales.
Persistente en boca,
con taninos duleces.
Alcohol 14.5%. Mari-
de con carnes a la pa-
rrilla y pastas. Precio
sugerido: 8 57.

o SOPHENIA
j SYNTHE-
SIS SAU-
VIGNON
BLANC
2014. Finca Sophe-
nia. Gualtallary, Tu-
pungato, Mendoza.
100% Sauvignon-
Blanc. Aromas citri-
cos, pomelo rosado,
maracuya, lima con
una interesante no-
ta de ruda. Sabores
intensos y concen-
trados. Alcohol 12%.
Maride con cocina del

LE BRUT

NATURE.

Bressia Ca-
sa de Vinos. Tupun-
gato, Mendoza. Vino
espumoso de Char-
donnay y PinotNoir
elaborado y fermen-
tado en botella. To-
no dorado, burbujas
finisimas. Aromas a
frutos tropicales y ci-
tricos, con presencia
de pan tostado y co-
co. En boca es fino,
armonico, particular
y tradicional a la vez.
Aleohol 12%. Beba co-
mo aperitivo. Precio
sugerido: $ 365.
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