
BRUNCH, PERO NOCTURNO. Los
viernes del verano, el restaurante
NoSo del hotel W Santiago será sede
de un Night Brunch, buffet nocturno
ilimitado a cargo del chef Jonadab
Flores. Aunque la iniciativa no es
nueva, este año han perfeccionado
sus técnicas y cambiado su enfoque
del street style a preparaciones más
sofisticadas, como pastas caseras,
carnes premium y ceviches de pesca-
do fresco. Para beber: espumantes,
cervezas, pisco y cócteles. Todos los
viernes de 19:00 a 23:00 hrs. en el
hotel W. Reservas al correo restau-
rants.wsantiago@whotels.com.

DEGUSTACIÓN HISTÓRICA.
“Chile en tu copa” es un panorama
para los amantes del vino, que mez-
cla degustación con un recorrido por
la historia del vino en nuestra cultura
precolombina. La primera parte de la
iniciativa se enfoca en dar a conocer
piezas históricas del Museo de Col-
chagua, para luego pasar a probar
vinos de la Viña Santa Cruz y viñas
boutique invitadas, con cuatro copas
de degustación maridadas con un
menú preparado por el restaurante
Make Make, con platos chilenos
como asado de tira, pastel de choclo,
charcutería y opciones vegetarianas y
veganas. Miércoles y viernes a las
18:30 hrs. en el hotel Almacruz. San
Antonio 65, Santiago. Reservas a
través de las redes sociales @alma-
cruzsantiagohotel.

Bocados

CHILE EN TU COPA

LORENZO JAAR

Tasum
UN BUEN COREANO AL

PASO

ES COSA DE VER cualquier teleserie corea-
na para enterarse de qué les gusta comer (y
tomar, en exceso), pero con el reality de Netflix
“Cucharas blancas contra cucharas negras”
nos vamos enterando de otras facetas aún más
complejas de esta culinaria de Oriente. Aun-
que siempre es: muy estacional, de proteínas
locales y, en general, picosa.

Parte de este recetario en su faceta callejera,
en modo sencillo y llenador, se encuentra en
Tasum, ubicado en Providencia. Despojado,
con algún neón y su pantalla rotativa, se pide
en el mesón y se espera en la mesa el pitido de
uno de esos aparatos que facilitan tras el
cobro. Lo que se consigue es una comida sen-
cilla y en grandes porciones. Muy rápida, no.
Quince minutos y a poco de abrir, a las 12:45,

con solo otra mesa, no es la locura de lo veloz.
El kimbap ($4.990), ese maravilloso roll

coreano, con harto relleno vegetal (¡repollo
morado! Buena variación, estética), huevo y la
proteína escogida en este caso fue pastel de
pescado, odeng. Llegó algo despegado y con
una salsa agridulce chorreada encima, que fue
rica, pero lo preferimos más despojado de
sabores extra, para sentir el dejo a sésamo
característico. A la par, un bol desechable con

mucho bulgogi (carne agridulce salteada con
sus verduras, a $9.900), con una suerte de
tortilla de huevo —característica de este lo-
cal— y una tremenda porción de arroz bajo el
huevo. Realmente, llenadooor.

Para tomar, una soda de sandía a $2.990.
Hay otros bebestibles coreanos, también
espirituosos.

Para llevar —que se demoraron ya veinte
minutos en despachar, y con muchas más
mesas ocupadas—, se pidió tteokbokki
($7.990), japchae ($8.990) y chitok-chitok
($3.990). El primero, ese clásico plato de
masas gruesas de arroz (tteok), nadando en
salsa picante, con algo verduresco, trozos de
odeng y su huevo duro. Porción XL, lo mismo
que el japchae, esos fideos de camote delgados
y transparentes, salteados en este caso con
mucha verdura y sin proteínas que hayan dicho
mú. Sorpresa fue el pincho de tteok y trozos de
pollo frito, crujientísimos, bañados en salsa
picante agrildulce, el chitok-chitok.

En resumen: buena mano, tremendas can-
tidades, semi rápido, servido en bandejas,
con servilletas de papel y helados coreanos
de postre.

Av. Providencia 1457, Providencia.
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La Merengona
DE PERFUMES,

FRASCOS CHICOS, ETC.

HAY GRAN CANTIDAD de nuevas empre-
sas (y micro empresas) pasteleras entre noso-
tros, cosa que alegra el ánimo, porque la repos-
tería es una parte usualmente descuidada del
arte cibaria. Muchas de ellas, ay, son virtuales:
hay que confiar en la fotografía que publican en
redes sociales. Pero, a estas alturas, nos apega-
mos a los criterios antiguos: el pellizco, el
apriete, el toque, son indispensables para
seleccionar lo que se ha de comer.

Con gran alegría, hemos descubierto, em-
plazado en una casa chica de barrio, un esta-
blecimiento que fabrica y vende “para el gusto
dulce y salado”, como decía aquel gran locu-
tor, Jimmy Brown, cuando hacía propaganda
para un almacén del centro de Santiago. Y la
parte dulce se denomina La Merengona. Oír
de la existencia de esta y partir incontinenti a
catarla fue todo uno. Hay que estacionar en
las calles cercanas, aunque hay un estaciona-
miento a la entrada.

Todo lo que comimos ahí resultó de gran

calidad. Excelente el rollo de canela, con harto
caramelo bien caneloso, y con adorno glasea-
do por encima, además. Masa suave, esponjo-
sita. Una delicia.

El queque de zanahoria, que se ha transfor-
mado en un verdadera trampa para los paste-
leros por lo fácil que es arruinarlo, resultó aquí
estupendo: buena y firme consistencia, espon-
joso, con la humedad justa y, para colmo, una
cubierta glaseada hecha con perceptible jugo
de limón, que es como debe ser. También fue
muy satisfactoria una factura, hecha con masa
de hoja enrejada por encima y rellena con

puré de manzana, y el pain au chocolat (bauti-
zado aquí como napolitana de chocolate) fue
de los mejores que hemos comido: buenísimo
el hojaldre y con un relleno de chocolate he-
cho por un cocinero puntilloso, que se preocu-
pó de que cada parte del rectángulo de masa
estuviera relleno con suficiente chocolate,
para que el comensal no se quede comiendo
hojaldre a secas.

Ahora, las palabras mayores. Catamos una
especie de panna cotta de limón, heladita,
puesta sobre una base fina de masa, con espol-
voreo de ralladura cítrica: una maravilla de
equilibrio y de frescura. Y entrando en el hoy
proceloso mar de las tortas de merengue (po-
cos saben todavía hacerlas: les agregan bizco-
chuelo, masa de hoja y otras impertinencias),
probamos una deliciosa de lúcuma con crema,
otra de merengue con frutos rojos (nos hizo
recordar las viejas tortas de merengue con
frutillas y crema chantilly) y otra, bien novedo-
sa, de duraznos y nueces molidas. En los tres
casos, el merengue fue un verdadero éxito:
blando el interior, con el punto justo de costrita
seca por fuera; abundante crema chantilly de
calidad. Verdaderas obras de arte.

Las tortas de merengue las venden congela-
das; hay que descongelarlas, poniéndolas a
temperatura ambiente unos veinte minutos
antes de servirlas. Para estos días tórridos, una
delicia incomparable.

Martín Alonso Pinzón 5085, Las Condes.
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