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CHICHERÍA 

Los 30 años de la 
catedral del pipeño 
y la chicha 
  

Dirección 
Av. Einstein 1202 
Horario 
Lunes a sábado, 9.30 AM a6.30PM. 
Domingo, 9.30 AM a 4 PM. 

  

En estas Fiestas Patrias está cumpliendo 

30 años Las Pipas de Einstein. La chiche- 
ría en Independencia a la que se le conoce 

como la catedral del pipeño y la chicha. Eso, 

porque es una parada obliga a la hora de 

pensar en los brebajes clásicos del 18, so- 

bre todo en el pipeño para el terremoto, que 

traen del valle de Itata. Y estos días de fies- 

ta funciona de manera normal, aligual que 

su restaurante, que abre todo el año. 

  

Fiesta dieciochera en 
pleno Manuel Montt 
  

Dirección 
Av. Manuel Montt, entre Providencia y 
Eliodoro Yáñez 
Horario 
Sábado y domingo, desde 12 PM 

  

Una alternativa a las fondas es Sabores del 

mundo a la chilena. La fiesta dieciochera 
con entrada gratis que se está realizando en 

Av. Manuel Montt, entre Providencia y Elio- 

doro Yáñez. Ahí, en plena calle se instala- 

ron los restaurantes y bares del sector con 

propuestas de cocinas bien diversas. Ade- 

más, hay música en vivo, shows, clases de 

cueca, juegos típicos y una feria con más de 

120 emprendedores chilenos. 

        
Dirección 
Parque O'Higgins 
Fecha 
Hasta el 22 de septiembre 
Entrada 
$10.000 general, en www .eventrid.cl 

Los Jaivas cierran la fiesta en Parque 
Después de casi una semana de celebración, 

este domingo llegan a su fin las fondas del 

Parque O'Higgins. Una jornada de cierre 

que, además del esperado remate, tendrá 

shows de los peruanos Los Mirlos, Leo Rey 

y Los Jaivas como plato fuerte del día. 
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La celebración más grande del 18 
Dirección 
Recinto La Pampilla s/n 
Fecha 
Hasta el sábado 21 
Entrada 
$ 2.000 peatones y $10.000 vehículos 

  
La fiesta más grande del 18 en Chile es la 

Pampilla. La celebración en Coquimbo con 

décadas de historia y que este sábado llega 

a su fin. Sujornada de cierre contará con las 

presentaciones de Dread Mar l y los grupos 

Alegría y RAM con sus ritmos tropicales.   
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Un circo inspirado 
en Alicia en el país 
de las Maravillas 
  

Dirección 
Av. del Parque 4951 
Fecha 
Hasta el 6 de octubre 
Entrada 
$ 11.500, en https:/ /ticketplus.cl 

  

Después de su exitoso estreno el año pasa- 

do, está de vuelta con una nueva tempora- 

da Aliciaen el Circo de las Maravillas. El es- 

pectáculo circense inspirado en la clásica 

historia de Lewis Carroll y que tiene fun- 

ciones hasta el 6 de octubre en la Nueva Car- 

pa de Ciudad Empresarial. Un show en el 

que la historia de Alicia revive con acroba- 

cias, humor, danza contemporánea y pro- 

yecciones audiovisuales. 

    de 77 

Las tradiciones del 
campo en la ciudad 
  

Dirección 
Av. Bilbao 8105 
Horario 
Sábado y domingo, 1 AM a 1 PM 
Entrada 
$14.000 

  

De todas las fondas que se realizan en San- 

tiago la más campestre es la Semana de la 

Chilenidad. La celebración en el Parque 

Padre Hurtado y donde mandan las tradi- 

ciones del campo chileno. Si todavía no 

vas la puedes visitar todo este fin de sema- 

na y ver sus shows ecuestres y las presen- 

taciones de folclor. Además de disfrutar de 

las clásicas preparaciones del 18 en sus co- 

cinerías, desde choripanes hasta asados.
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Vpe:
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La Yein Fonda se 
despide en el Parque 
Estadio Nacional 

Dirección 
Av. Grecia 2001 
Horario 
Sábado, 12PMa2 AM 
Entrada 
$17.250, en www.puntoticket.com 

FONDAS 

Prueba los 
terremotos de La 
Piojera en MUT 

Dirección 
Av. Apoquindo 2730 
Horario 
Sábado y domingo, 12PMa8gPM 
Entrada 
Gratis 

    
Música, stand up y 
sánguches en cierre 
de La Cuarta Fonda 

Dirección 
Parque O'Higgins 
Fecha 
Hasta el 21 de septiembre 
Entrada 
Gratis con entrada a fondas del parque 

  

Una de las novedades de las Fiestas Patrias 

de este año es el regreso de La Yein Fonda. 

La ramada creada por el grupo Los Tres y 

que está de vuelta en la comuna que la vio 

nacer, Ñuñoa. Hoy es su último día en Par- 

que Estadio Nacional y contará con shows 

de Los Tres, Santaferia, Torito Alfaro, Ma- 

ría Esther Zamora, Floresalegría y Mi Perro 

Chocolo. Además, hay ramadas, barras, 

food trucks y juegos para toda la familia.   Ayer el Mercado Urbano Tobalaba (MUT) 
inauguró su propia fonda. Una celebración 

con entrada gratis y que hasta el domingo 

se tomará los pisos -2 y -3. El principal 

gancho es su invitado: La Piojera, el histó- 

rico bar famoso por su terremotos y que áca 

puedes probar en formato de medio litro. 

También chicha, borgoña, juegos típicos y 

música en vivo con grupos como Las Co- 

maire y Holman Trío.   Hoy es el último día para visitar La Cuarta 

Fonda, la ramada que debutó este año en el 

Parque O'Higgins y que es uno de los cin- 

co escenarios de la fiesta. Su cierra tendrá 

una prendidajornada con los ritmos urba- 

nos de Bryartz, las rancheras tropicales de 

Gregory Godoy y la comedia de Esteban 

Araya, de El Sentido del Humor. Además de 

los sanguchitos chilenos y terremotos a 

cargo de la Fuente Lastarria. 

CRITICA | GASTRONOMÍA 

Caos Comedor € Café: 
Work in progress 

or lo general no acostumbro a visitar 

locales con pocos meses de funciona- 

miento, pero fueron tantos y tantos los 

buenos comentarios que escuché 

acerca de este lugar especializado en desayu- 

nos y almuerzos ubicado en la calle Santa Bea- 

triz que durante la semana decidí pasar. Y 

aunque recién era pasado la una de la tarde, la 

terraza de este lugar ya estaba llena. Afortuna- 

damente logré instalarme en la última mesa 

que quedaba disponible en su interior. 

La verdad es que una vez sentado comenza- 

ron algunos períodos de espera que serepitie- 

ron durante todo mi almuerzo. Al rato la me- 

sera me pasó una carta y tras revisarla pedí 

como entrada el Repollo Asado ($7.000) y de 

fondo la Milanesa Cacio e Pepe ($9.500) más 

un Té Frío ($2.000). 
Tras esto, se vino un nuevo período de espe- 

ra, solo interrumpido por el momento en que 

la mesera volvió a preguntarme por lo que 

había pedido para beber. Al final, llegaron el 

té (exquisito) y la entrada prácticamente jun- 

tos. Este plato consistía en una mezcla de re- 

pollo asado tibio más repollo morado encur- 

tido, todo esto bañado en una salsa holandesa 

bien buena pero que curiosamente tenía un 

dejo a queso. Al fondo del plato un juguito cí- 

  

Por Álvaro Peralta Sáinz 

  

dk 

CONSUMO TOTAL: 
$18.500 

DIRECCIÓN: 
Santa Beatriz 223, Providencia. 

HORARIO: 
Martes a sábado 10 a18 hrs. 

ESTACIONAMIENTO: 
No tiene. 

PÚBLICO: 
Todo público. 

  

Cronista gastronómico 

trico muy pero muy agradable. Después, no 

quedó más que nuevamente esperar, ahora 

por el plato de fondo, el que consistía en unos 

muy buenos espaguetis cacio e pepe, con mu- 

cha pimienta y una muy cremosa mezcla de 

queso pecorino y agua de cocción de la mis- 

ma pasta. Probablemente la mejor pasta cacio 

e pepe que alguna vez probé en Santiago. Aho- 

ra bien, la milanesa de berenjena que comple- 

mentaba el plato no estuvo a la altura. Perfec- 

ta en apariencia y con un empanizado tipo pan- 

ko, no sabía mal. Sin embargo, estaba 

demasiado pasada de aceite, era casi una es- 

ponja que había absorbido buena parte del 

aceite en que fue frita. 

Al final el almuerzo tuvo varias cosas bue- 

nas, pero también varias malas. La entrada muy 

bien y ni que decir la pasta. Además, revisan- 

do la carta se nota que hay buenas intenciones 

y búsquedas interesantes en la cocina. Sin em- 

bargo, la falla en la milanesa y sobre todo la fal- 

ta de nervio y prisa en el servicio no se pueden 

pasar por alto. Más en un local tan pequeño. 

Aún así, la apuesta es interesante y por lo mis- 

mo urge que aprieten las clavijas. Y claro, ha- 

brá que volver más adelante. Mientras tanto, 

reafirmo mi hábito de no visitar restaurantes 

abiertos recientemente. 
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Cómo limpiar a 
fondo la 

nu de asado 

Por Nicolás Violani 

“Todo eso quemado que se va jun- 

tando en la parrilla corresponde a 

grasas y restos orgánicos, princi- 

palmente de las cames, como lasni- 

trosaminas, los benzopirenos y las 

acrilamidas”, explica el cocinero 

Heinz Wuth. El problema, sostiene, 

es que mientras más tiempo per- 

manecenestosrestos enlas rejillas, 

más complejos se hacen deretirar. 

¿Cuántos poracárecurren, una vez 

que se prendeelfuego, a la mitad de 

una cebolla paralimpiar la parrilla? 

Lamentamos decir que esono sir- 

veabsolutamente de nada. “Esver- 

dad que la cebolla quita suciedad”, 

dice Wuth, “pero hay que entender 

que es un vegetal quetiene azúca- 

res y esos azúcares también se 

quedan pegadosenla parrilla. Este 

jugo lo único que provoca es que 

todo se queme más”. 

Martín Cosmellies asador y exper- 

toen carnes. A sujuicio no preocu- 
parsede limpiar la parrilla como co- 

rresponde es tan imperdonable 

comohacer un bistecen una sartén 

sin lavar desde el fin de semana 

anterior. Y noimporta si la parrilla es 

acarbón, aleña, agas o eléctrica; la 

clave eslimpiarenprofundidaddes- 

pués de usarla. Y siempre hacerlo 
aprovechando el calor. 

¿Cómolimpiar?Una opción, suge- 

ridapor Wuth, es comprar una pie- 

dra tipo pómez, que venden parala 

limpieza de parrillas. También hay 

espátulas, escobillas y virutillas que 

cumplen la misma función. Y otra 

solución más artesanal es recurrir 

al papel aluminio. Éste, al sermalea- 

ble, se puede arrugar y formar una 

especie de pelota que es capaz de 

adaptarse a los distintos espacios 

que se deban limpiar. 

Después de raspar la parrilla y una 

vez quelarejilla esté másfría altac- 

to, tanto Wuth como Cosmellireco- 
miendan utilizar desengrasantes 

para removerlos restos másadhe- 

ridos. Pero ojo, debes fijarte que 

corresponda aun producto acorde 

al material de la parrilla. 

Luego de utilizar cualquiersolución 

química, es importante enjuagar, 

ya sea con agua fría o utilizando un 

paño absorbente húmedo, procu- 

rando retirar todos los restos so- 

brantes. 

O smarrzoom (E)
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