
Caoba Bar
MUCHO RUIDO Y

POCAS NUECES

SEGURAMENTE EL LUGAR es, funda-
mentalmente, un bar; pero, como en muchos
otros casos, se sirve también comida (o sea,
“restobar”). El caso es que, para agitar el es-
queleto con una piscola en la mano (entiénda-
se “bailar”), no importa el nivel de ruido que
reine en el establecimiento; pero para comer, el
ruido puede resultar letal. Y antes de eso,
puede someter al cristiano a una lenta y refina-
da tortura. La peor de todas cuando se come.
Recordaremos una vez más que el Dante, en su
infierno, pone a los condenados por gula en un
lugar donde hay ruidos horrísonos de huraca-
nes, granizadas y otras barbaridades. Un lugar
absolutamente desapacible. Comer civilizada-
mente, por otra parte, incluye conversar; cosa
imposible cuando el ruido es ensordecedor. Y
en el caso de Caoba, los altoparlantes no solo
emitían lo que los disc-jokeys del lugar entien-
den por música, sino también ruidos, sin más,
terribles ruidos (¿o sería mera avant-garde?)

Comenzamos con el tiradito Caoba (hay
muchos tiraditos y otros ejemplos de cocina
nikkei), que fue lo mejor de la comida. Agrada-
ble, bien equilibrado, con su toque de fantasía,
como corresponde: lactonesa de jengibre,
camarones grandes apanados. Muy recomen-
dable ($12.900). Pedimos, además, unas calu-
gas de congrio tempura ($9.990), discretas;
pero los falafel ($8.300) que ordenamos son lo
peor que hemos comido en su género: secos,
duros; ni el humus ni la salsa ácida los hicieron
potables, por lo que, catados, quedaron aban-
donados a su suerte (que no habrá sido bue-
na). Sorry, chicos, pero la verdad es la verdad.

La pesca del día ($11.900) fue un trozo de
congrio razonablemente frito con aditamentos

y fiorituras no destacables. Y el otro fondo fue,
verdaderamente, muy poco cuidado, por decir-
lo con suavidad: un trozo de plateada que llegó
tibia, y que resultó ser un ejemplo estupendo
de carne hervida y seca (mandaron un mini
pote con juguito para que el comensal no se
atorase), acompañado de una porción de risot-
to Caoba, verdaderamente no potable: sabor
insólitamente agresivo (los risottos son suaves,
aunque nunca insípidos), y de consistencia
seca (los risottos deben derramarse por el
plato, no formar una masa compacta). Valor:
$14.900. 

Esperábamos resarcirnos con los postres.
Uno de ellos satisfizo la gazuza de manjar
blanco que, desde hace una generación, ha
asolado a los paladares chilenos: torta de
“cuatro” leches ($6.500), con su dosis sufi-
ciente de empalago como para hacer olvidar
las penas y amarguras de la comida. Y decidi-
mos aventurarnos con otro, llamativo y promi-
sorio: “sweet bananita” ($6.900), compuesto
de bolas de mousse de plátano (áspera y granu-
losa; pecado capital en una mousse), bañadas
en un chocolate que no logró redimirlas, más
helado (vegano) de mantequilla de maní y
adornos de frutos rojos.

Resumen: el tiradito y la calidad del pescado
salvaron la experiencia, que hubiera sido terri-
ble sin ellos. Hay aquí talento; falta tino.

Alonso de Córdova 4156, Vitacura.

INSTAGRAM @CAOBA.BAR

POR Ruperto de Nola

FERIA DE VINOS NATURALES. Este
sábado se celebrará el seminario y feria
de vino natural en el Barrio Bellavista,
que comenzará con paneles de exper-
tos en el mercado del vino y la agroe-
cología y terminará con la posibilidad
de comprar una copa y degustar ejem-
plares de más de 20 productores y
viñateros de vino natural. Mañana
desde las 10:00 hasta las 20:00 horas
en el hotel boutique Castillo Rojo.
Constitución 195, Providencia. Entradas
disponibles en Passline.

BAILAR CON LEYENDAS DE LA
MÚSICA. El bailarín Ángel Torrez dirige
“Leyendas, Luces y Baile”, de un show
que revive a íconos musicales como
Elvis Presley, Frank Sinatra, Tina Turner
y Michael Jackson, con sus más icóni-
cas canciones, música en vivo y emo-
cionantes coreografías. Hasta este
domingo en el Teatro Municipal de Las
Condes. Av. Apoquindo 3300, Las
Condes.

TEATRO NAVIDEÑO PARA IR CON
NIÑOS. Mañana se presentará la obra
infantil “Elfas de Navidad y la estrella
de los deseos”, que retrata la historia
de seis elfas (interpretadas por María
Jesús Miranda y Catalina Silva, entre
otras) que preparan la distribución de
los regalos. Se enfrentarán a desafíos,
dramatizados con la ayuda de villanci-
cos clásicos, coreografías y toques de
humor, que demostrarán la importancia
de mantener viva la esperanza de la
Navidad, incluso en los momentos
difíciles. Mañana en el Teatro San
Ginés. Mallinkrodt 112, Providencia. 

Panoramas

GENTILEZA TEATRO MUNICIPAL DE LAS CONDES

GENTILEZA TEATRO SAN GINÉS

Huggo comedor
MUY BUENO

ESTE SERÍA OTRO MUNDO si hubiera
más restaurantes así: con una cocina clara e
ingeniosa, sin tanto storytelling (a-bu-rri-
do), con servicio atento y emplazado en un
lugar sencillo con precios a escala humana.
Es el tipo de lugar perfecto para desayunar
o almorzar recurrentemente (no abren de
noche, ojo), si nos quedara cerca. Ubicado
en la calle Luis Middleton, tras las torres de
Carlos Antúnez, lleva poco abierto. Sin
patente de alcoholes aún, su ala comestible
ya está lista y dispuesta para una experien-
cia más que feliz.

Para partir, dos platos perfectos: espárra-
gos ($9.600) hechos al sartén (en su pun-
to), servidos sobre una ensalada de porotos
blancos con pimentón. El chimichurri y el
espolvoreo de avellanas tostadas encima:
complemento total. A la par, unas zanaho-

rias en escabeche también pasadas por
calor ($7.600). Varias, de esas delgaditas y
coloridas, como las que salen en los libros
de cocina fancy. Servidas sobre abundante
salsa romesco (una catalanada con tomate

+ ajo + frutos secos), con avellanas chilenas
y espuma de queso de cabra coronando. En
ambos casos, unidad en la variedad.

Como se leía bien, y llegó mejor, se optó
por pedir de fondo un crudo de posta
($10.200), abundante, con limón, cebolla
morada, semilla de mostaza (menos agre-
so) y alcaparras, pepinillos por ahí y una
yema curada. Con tostadas, de las que
crujen (ay, cuánto pan lacio que hemos
sufrido). Y también rápido y bien, llegó el
pescado del día ($12.400), bonito (la espe-
cie) servido sobre un cremoso de berenje-
nas y ajo asado, especiado, casi como un
mole. El pescado, en su punto, espolvoreado
de cochayuyo y sésamo.

Para terminar, un colegial ($4.100) con
salsa de toffee. Como somos del verbo pre-
térito, extrañamos las pasas.

Para beber, se optó por té frío ($2.800),
bien especiado, y jugo de huesillos ($3.100).
Si es por alegar, hubiéramos preferido me-
nos hielo. Y un poco más de frescor al inte-
rior del local. Porque en lo otro, puros dese-
os de reincidir. ¡Hasta tienen sándwich de
churrasca con lengua! Gente buena, buen
proyecto.

Doctor Luis Middleton 1698, Providencia.

ESTEBAN CABEZAS

POR Esteban Cabezas
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