
La Argentina de Providencia
IR CON HAMBRE

PUEDE RESULTAR ALGO DESANGE-
LADO el ambiente de un restaurante de
mall, cuando a su ubicación no le toca luz
natural. Pero con harta decoración y un tre-
mendo sabor, se compensa en gran medida.
En este caso, se trata de una filial de La Ar-
gentina, esa verdadera máquina de masas y
muzza instalada en barrio Italia, que de re-
pente se ha esparcido por toda la capital. En
este caso, ubicados en el Vivo Panorámico de
Nueva Providencia (para ver otras localiza-
ciones, que no son pocas, he ahí sus redes
sociales). La premisa es la misma: platos
metálicos, cubiertos Tramontina, servilleta de
papel, tremendo sabor en formato masa
gruesa.

En fin, que sentados y MUY bien atendidos,
se nos ha ocurrido pedir siete trozos distintos
de su amplia y variopinta carta. Tras solicitar
este verdadero muestrario, se nos advirtió
desde la cocina que —por lo complejo/atípico
del pedido— la demora iba a ser de aproxima-

damente 25 minutos. Gente precisa: fueron
27. Y nos hace sentido lo expuesto como
excusa, ya que en una mesa cercana, menos
entomológica en su pedido, llegó una pizza
unitaria en unos quince minutos aprox. (uno
es así: modo Poirot). Pero, igual, no fue muy
fast que digamos.

Entonces, con un agua y un jugo de melón,
esto fue: muzzeta con jamón y ananá (piña por
acá, a $3.400), quesosa y dulce. También una
sin queso y con su cebolla, la fugazza, con
tomate seco y ene rúcula ($2.600). Buena
combinación. Una que recuerda a la mano de
la casa: con puré de espinaca y huevo duro
rallado ($2.400). También la canchera rubí,
que no conocíamos y que confesamos: nuestra
ignorancia merece ser castigada. Es como una
pizza de peperonatta ($2.100), sin queso. Ya
queremos volver a encontrarnos con ella. Y a
estas alturas, algo clarísimo: cada pizza con un
sabor marcado y propio. No como ocurre con
esas pizzerías donde el sabor es tan monocor-

de como canción de reguetón. Esto es como
escuchar un disco a la antigua: cada tema con
su personalidad. Porque el sabor de, por ejem-
plo, la muzzeta canchera, rellena de queso
derretido, con una nota a orégano del chimi-
churri, coronada con —nuevamente— ene
rúcula, fue sólido ($3.100). Sin olvidar la de
cancha, esa sin queso y atomatada, con rúcula
y alcachofa ($2.900). Se pidió también un
trozo de fainá ($800), esa pizza de harina de
garbanzo que es como para complementar.

Remate final: flan de leche y caramelo
($3.500) y una tarantela de manzana
($4.500) junto a dos americanos ($2.000),
para contrapesar ese tremendo dulzor.

Y en una segunda visita el día siguiente
(porque así es uno: científico), se pidió solo un
trozo. Fue a las 14:37 y llegó a las 14:44. Y
nuevamente, MUY bien atendidos. Máquinas,
ya se dijo.

Mall Vivo Panorámico. Nueva Providencia
2155, Providencia.
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Happening
FINURAS BOVINAS

CREEMOS QUE, EN UN BUEN
TROZO de carne vacuna asado a las
brasas, la mayor parte del mérito es de la
vaca. Para ocasiones festivas, en Corea
del Sur, antes de beneficiar al vacuno, se
lo mima, se lo soba, se lo regalonea para
darle unas voluptuosas últimas horas
(ignora el bruto que son últimas). Resul-
tado: carne suave, relajada, que ni previó
ni sintió sustos ni agonías. En cuanto al
asador, dicen, sus méritos son innatos, no
aprendidos: en Castilla e Inglaterra, tie-
rras por excelencia de asados, abundan
los buenos asadores espontáneos. De ahí
el dicho: “Cocinero, se hace; asador, se
nace”. Suelen espetarles esto a los coci-
neros franceses, justamente orgullosos de
su savoir faire aprendido, pero envidiosi-
llos de la pericia del asador nato.

Hemos visitado el Happening, afa-
mado y asaz longevo restorán de car-
nes. El lugar es amplio y agradable y

está bien atendido.
Comenzamos con un chorizo argentino

muy bueno ($6.000), de sabor más
parecido a la butifarra catalana que al
nuestro, y más liviano, sin exceso de
pimentón. Y también una morcilla
($6.000) que nos dejó asombrados:
pensábamos que las morcillas francesas,
que combinan la sangre con puré de
manzanas, o de castañas, o con crema y
muchas otras cosas, eran la perfección,
solo desafiadas por las que fabrica el
Lucho en Puchuncaví, maravillas de
suavidad; pero esta del Happening fue
liviana, sin exceso de cominos ni otros
sabores agresivos y adicionada con al-
mendras picadas. ¡Qué delicia!

Después vinieron las carnes, la mayoría
de las cuales se ofrecen en porciones de
400, 600 y aún más gramos (si llega usted
con la gazuza, puede comerse un bistec de
800 g y no llamará la atención). Y aquí es

donde retomaremos la reflexión sobre el
mérito del asador, porque, habiendo la vaca
del Happening cumplido su deber de modo
perfecto (carne blanda, con la grasita ade-
cuada y bien sabrosa), el asador permitió
que los dos trozos que se nos sirvieron
llegaran a la mesa negros por el humo;
negros, de negro curiche, hasta el punto de
que en la picanha no se podía distinguir la
deliciosa cubierta de grasa de la carne que
cubría. La gracia del asado a las brasas es
que la carne adquiera un lindo dorado y
conserve todavía su color… carne (color de
qué otra cosa podría ser). Pero, como hemos
dicho, aquí todo era parejamente negro de
humo. En cuanto a sabor y textura, a pesar
de esa negritud, tanto el asado de tira como
la picanha no dejaron nada que desear. Pero
parte importante del disfrute es la vista del
asado doradito y alegre, sin nota fúnebre
alguna. Sorry: punto al debe.

Los contornos: muy buenos: espárra-
gos asados en punto justo, tiernitos, y
papas fritas trufadas con tino, una delicia
por sí solas.

Excelentes postres: delicioso flan case-
ro (con adición de manjar blanco) y un
muy perfecto cheesecake. 

Estacionamiento a una cuadra.
Apoquindo 3090, Las Condes.
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