
Fernando Costa.

PROBAR LA MANO DE FER-
NANDO COSTA. Donde antes se
encontraba el bar Nkiru, acaba de
abrir hace tan solo dos meses The
Green Room Bar, nuevo proyecto
del chef Sergio Barroso, ubicado
junto a sus otros restaurantes,
Olam y Bistró 45. Esta noche ten-
drán de invitado especial al barten-
der Fernando Costa de Siete Negro-
nis quien preparará distintos cócte-
les de autor para acompañar la
nueva carta de tapas del bar. Hoy a
partir de las 21:00 hrs. en Carmen-
cita 45, Las Condes. Reservas en
www.nkirubar.cl.

DISFRUTAR UN BRUNCH PLA-
YERO. Cora Bistró, el aplaudido
restaurante del joven chef Manuel
Balmaceda, prepara para este do-
mingo un delicioso brunch inspirado
en los sabores marinos. Entre otras
preparaciones, contará con ostras
frescas, empanadas de mariscos,
ceviches y conchas a la parrilla.
También contarán con vinos blancos
y rosados de Clos des Fous y una
barra de Félix Café, todo ambienta-
do con música playera y una expo-
sición de pinturas del artista Andrés
Álvarez, inspirada en marineros
portugueses. Domingo 26 en Mon-
señor Félix Cabrera 14, Providencia.
Desde las 12:00 hrs. Reservas en
cora.bistro@gmail.com o al fono
+569 83762864.

Bocados

CORA BISTRÓ

XIMENA ROZAS

Rosso Italiano
IL SUCCESSO

PATIOS DE COMIDA, comida de mall.
Puede sonar riesgoso. Porque lo que pasa en
estos días de canícula es que se buscan sitios
más bien fresquitos, aunque también estén
muy pobladitos por lo mismo. Así es cómo
desembocamos en el Rosso italiano del mall
Plaza Egaña. Con muchas mesas, mucho públi-
co y muchos platos en su carta. Por suerte,
también con mucho personal, lo que borró de
un plumazo cualquier mal augurio. Esta fue una
experiencia veloz, bien atendidos, con una
cocina llenadora y muy convincente. Cero
quejas, porque el tema de los precios ya es
tendencia, así que este no sería un caso único
en esta comarca.

Para partir, una versión propia del vitello
tonatto ($9.900), con abundante carne fría
laminada (cocida), una salsa con su parte de
atún y algo de limón (acierto), y pedacitos de
mozzarella apanada, aparte de sus regias hojas
de lechuga. Un espolvoreo de pistacho fue otro

de los acentos singulares dignos de aplausos
en su heterodoxia. Plato grande, como para
tres, dejando espacio para las pastas que ya
venían. Pero ojo, señores del Rosso: lo ofrecen
en su carta como carpaccio “gallarate”. Y la
norma general, al uso, es carne cruda si es
carpaccio. Cuidado con las terminologías, plis.

Luego, unos ravioles rellenos de carne y
espinacas ($15.900 ), con abundante salsa
rústica de tomate machacado, albahaca, acei-
tuna y queso mozzarella derretido por ahí,
además de generosas alcaparras. Una buena
forma de ir adiestrando el paladar del boloñeso
de la mesa. Otro de los platos de pasta rellena
(obviamos las pizzas, porque esta otra oferta se
veía y fue, finalmente, singular), sorrentinos
negros de salmón ahumado ($18.900), con
camarones —hartos— y unos cortes peregrinos
de zapallito italiano. La verdad: finamente
llenadorazo. La tercera pasta fue dos, ya que
ofrecen dúos y hasta tríos de pastas. En este
caso, rico pero algo muy muy delicado, por no
decir fome: canelloni venezia —con mousse de
alcachofa (apenas se notaba) y ricota—, con
salsa rosa (suave, suave) y pansotti al pesto,
que sí le ponía sabor a la mitad del plato
($17.900).

Para terminar, unos cafés que llegaron tan
rápido como cada bebestible que se fue pidien-
do. Una panacota con salsa de frutos rojos
(pónganle algo que haya estado en una planta,
por favor: léase fruto), abundante ($4.890) y
como un gran final para una experiencia gozo-
sa. Y en un mall, mish.

Dentro del Mall Plaza Egaña. Larraín 5863,
La Reina.

ESTEBAN CABEZAS

POR Esteban Cabezas

Arroz Suelto
EL HUEVO FRITO

CONOCERÁ, MADAME, LA ANÉCDOTA
del connaisseur que se fue almorzar al Ritz de
París y pidió un huevo frito: salió el chef furi-
bundo a increparlo y a expulsarlo a los espa-
cios exteriores, ignorando, el muy imbécil, que
en la perfección de lo simple está la perfección
culinaria. Cuando en Arroz Suelto nos dieron,
en la entrada, un huevo perfectamente frito
(dorado por abajo, clara firme y rodeada de su
encaje tostadito, con la yema delicuescente),
supimos que el chef era bueno.

El huevo fue parte de una entrada consisten-
te en una prieta abierta por el medio y frita,
sobre la cual iba montado el que le dije, más
unas tiritas de pimiento rojo asado y un par de
tostadas enmantequilladas ($8.500). O sea, lo
que en cualquier bar español considerarían una
tapa, presentada aquí como pequeña entrada.
Un auténtico appetizer, o sea, abridor de apeti-
to (como Usía sabe, este se abre comiendo). 

La otra entrada se ubicó en el extremo
opuesto de la paleta culinaria (como dicen los

finos), porque, contrastando con la franqueza y
simplicidad de la prieta con huevo frito, consis-
tió en una exótica y refinada combinación de
trozos de betarraga con guindas negras asadas
a la parrilla, sazonado todo con una vinagreta
de queso azul ($8.500): sorprendentemente
armonioso y buen ejemplo de que el queso azul
va muy bien con lo dulce. Y el tamaño de la
entradita, muy bien pensado: no es inmensa;
no le agota al comensal toda la energía masti-
cadora programada para ese día.

Ahora, a lo que uno va es a la especialidad
de la casa: los arroces. Y optamos por una

paella individual de arroz con costilla de cerdo
(perdón, pero se dice chancho) y unos cebolli-
nes asados y al dente ($18.000): muy buen
arroz del tipo adecuado (grano corto y gordito;
hay quienes usan arborio u otro arroz carísimo;
pero en Chile sabemos que el antiguo arroz que
se comía en todas partes y todavía se consigue
en supermercados, y que solían llamar “caroli-
no”, no es sino un espléndido arroz italiano
introducido a mediados del siglo XIX en la
estación experimental de la U. de Chile en la
Quinta Normal, adonde llegó llamándose car-
naroli, nombre incómodo para nuestra lengua,
rápidamente reemplazado por el más castizo
carolino. Al comensal le ponen entre los cu-
biertos una paleta para raspar el socarrat, arroz
pegado que queda en la paella y que es lo
mejor de todo; pero aquí no fue mucho, ay, el
socarrat que encontramos.

Y en vez de otro arroz, pedimos la inusual
fideuá, hecha con un espléndido caldo de pes-
cado y trozos de este y de tomates por arriba
($12.000). Los fideos, perfectos, cocidos al
dente.

No había postres, triste cosa. Se trata de un
lugar que recién comienza, chiquitísimo (uno
puede también llevarse la comida como takea-
way). Breve carta. No alcohol. Buena mano.
Buena.

San Pascual 59, Las Condes.
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