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Un corazon hecho de tinto

POR MARCELO BELTRAND OPAZO, CRITICO GASTRONOMICO

ace unos dias visité el

Bar de Vinos y Restau-

rante Corazon con Tinto
en la calle Templeman 561, ce-
rro Concepeion, Valparaiso,
una de las propuestas mas in-
novadoras que se han hechoen
el altimo tiempoen Valparaiso,
ya que en un mismo espacio
confluyen distintos conceptos:
un bar de vinos, con muchas
etiquetas; pero también es un
restaurante, tanto de comidas
como de tapas; es un espacio
de catas y degustaciones culi-
narias y enologicas; tiene un
bar de especialidad, con una
excelente bartender; tiene un
espacio de miisica, con vinilos.
Enotras palabras, es toda una
propuesta para la comuna. En
el Corazon con Tinto, siempre
estan pasando cosas, y eso, ha-
celadiferencia, porqueesti en
un constante movimiento. Es-
tan produciendo cultura gas-
trondrmica.

Iniciamos la visita con el cla-
sico negroni, el amargor y sa-
bor estaban totalmente equili-
brados. Excelente. Juntoal tra-
go, pan de la casa, mas, un
hummus de verduras asadas. El
pan se puede comer soloy con
el hummus. Muy rico los dos.
Mientras observaba la dinami-
ca del restaurante y su decora-
cion, llegd el primer plato a de-
gustar, un Tataki de Res con sal-
sa ponzu (finas laminas de res
enaceite de olivaacompanadas
de dressing ponzu, mayo y
mostaza encurtida). El Tataki es
un plato que se esta trabajando
en muchos restaurantes, con
muchas variablese incursiones
de sabor. Todos siguen una li-
nea, eso si, que es, lograr con-
trastes con la carne, ya que es-
ta, casisiempre tendra una aci-
dez masbaja, por lomismo, los
dressing que se adicionan son
mas acidos (un “dressing” se re-
fierea unaderezoo alifio que se
usa para sazonar y mejorar el
sabor de ensaladas y otros pla-
tos. Los aderezos pueden ser li-
quidos o cremosos, y varian
ampliamente ensus ingredien-
tesy sabores). Ahorabien, el se-
creto estd en lograr el equilibrio
entre el dressingylares, ya que
estano debe seropacada por la
acidez ola sal del aderezo. Ese
equilibrio es precario, por lo

mismo, se deben cuidarlos de-
talles, si se pasa de acidez, la
carne no se aprecia, pasa lo
mismo con la sal. Yo recomien-
do bajar al maximo lasal y la
acidez del dressing y si se quie-
re lago mds intenso, agregarlo
apartey que sea opcional. Bue-
no, enel Tatakide Resdel Cora-
zon con Tinto, tenemos varios
elementos que aportan al con-
traste, por ejemplo, lamostaza
y la mayonesa, ademas de la
salsa ponzu (sugiero presentar
aparte porque es muy salada).
Laslaminas de res estaban per-
fectamente cortadas, donde la
cura en aceite de oliva potencia
el sabor de la carne. Un plato
muy rico.

El primer vino que proba-
mos y con el que maridamos,
fue unblend del Maule, delavi-
fia Ulter, quien logra un marida-
je perfecto con los primeros
platos.

El segundo plato para de-
gustar fueron los Taguitos ensu
birria (con chalaquita fresca y
aji cristal). Estos taquitos me pa-
recieron muy originales. Me
gusta la fusion de distintas tra-
diciones culinarias, porque la
cocina, finalmente, siempre ha
sido eso, una fusién de cultu-

ras. No existe una cocina “pu-
ra”, porque somos lamezclade
muchas culturas, sobre todo
hoy, que producto de una glo-
balizacién exacerbada, tene-
mosanuestroalcance tradicio-
nes gastronomicas que antes
no teniamos, podemos disfru-
tar de preparaciones de coci-
nas japonesas, chinas, perua-
nas, mexicanas, espanolas, ita-
lianas, francesas, alemanas,
suecas, tailandesa, venezola-
nas, colombianas, arabe, etc.
Hoy, la cocina chilena se ali-
menta de todas ellas, se enri-
quece de las distintas culturas
que conviven en el territorio, es
por esto que disfruto muchoes-
tos taquitosen su birria, yaque
de una tradicion mexicana se
hace un plato chileno, lleno de
sabor. Estos taquitos estaban
deliciosos. Crujientes y muy
frescos, pero sobre todo, con
buena técnica. Felicitaciones.
Como buen bar de especia-
lidad, no puede faltar la som-
melier que recomiende y sugie-
ra el vino para el mejor marida-
je, en el Corazon con Tinto en-
contramos a Paula Scipioni Ma-
turana, que se mueve con soltu-
ra por las distintas etiquetas
que posee elrestordn. Gran tra-

bajo el que hace, aportado co-
nocimiento y simpatia. Asi es
que seguimos su recomenda-
€idn con unacepagque se cono-
ce poco en Chile, la Portugais
Bleu, de color rojo violdceo in-
tenso, con aromas a fruta ne-
gra: mora, grosella negra; tam-
bién sutiles notas especiadas y
un fondo floral. En boca de es-
tructura media alta, concentra-
do, taninos presentes pero en
balance y un grato final. Un vi-
no extraordinario, de verdad.
Con él maridamos las Croque-
tas de chupe de jaiba (croque-
tasacompanadas de puré dear-
vejas, mayonesa chipotle, mos-
taza encurtida y brotes). Este
plato me sorprendié, porquela
combinacion del puré de arve-
jas (con toques alimon) junto a
las croquetas de jaiba, no lo ha-
bia probado en otro restauran-
te. Y si hay algo que me gusta,
essorprenderme con las prepa-
raciones. Primero, las croque-
tas estaban en su punto, es de-
cir, crujientes, una bomba de
sabor. Se aprecia el sabor de la
jaiba, peroademas, encontra-
mos cremosidad. Luego, el pu-
ré, éste estaba delicioso, ya que
elsabor algo pastoso dela arve-
jafueaminorado con toques ci-

tricos. Una fusion perfecta.
Después llego el Tartar de
almejas (con picada de manza-
naencurtida, palta, cebollay le-
chede tigre). Acd tenemos otro
plato bien pensado y ejecuta-
do, tanto en los sabores como
en la presentacion. Una exce-
lente combinacién de sabores,
texturas, acideces y salinidad.
Los ingredientes del plato, cla-
ramente estin bien pensados,
porque se puede disfrutar del
sabor de la almeja, mas el dul-
zory elamargor de lamanzana
encurtida que también aporta
crujencia, y de fondo, la leche
de tigre. Un plato fresco y rico.
El Corazon con Tinto, como
buen bar de vinos, tiene una
carta dinamica y bien pensada,
con bocados y platos que mari-
dan con gran parte delos vinos
que se encuentran en la carta.
Bien por eso. Bueno, y siguien-
do con la degustacién, ahora
probamos las Empanaditas de
prietas, con chimichurri case-
ro. Estas empanaditas son un
gran detalle de la carta, porque
es justamente la esencia del Co-
razén con Tinto, unamezclade
comida chilena con varias in-
fluencias de otras tradiciones
culinarias, La empanada, que

lareconocemos como nuestra,
a pesar de que la encontramos
en todas américa latina y en
otras parte del mundo, es un
plato quea todos nos gusta, so-
bre todo si estan bien prepara-
das, como estas que contienen
prieta. Lamasa, mas elrelleno,
hacen de estas empanaditas
una propuesta culinaria perfec-
ta, ya que se pueden compartir
ymaridar con varios vinos, tan-
to, tintos como blancos.

Después de las empanadi-
tas, me trajeron una Pichanga
Corazin (charcuteria artesanal,
variedad de quesos, tomates
confitados y encurtidos case-
108). Aunque no hay una histo-
ria especifica y documentada
sobre su origen exacto, se cree
que la pichanga tiene sus raices
enlas costumbres de compartir
comidas abundantes y varia-
das, sobre todo en el campo
chileno. La del Corazon con
Tinto contiene los ingredientes
suficientesy necesarios para lo-
grarlos contrastes precisos, en-
tre acidez, texturas y sabores,
siendo la acidez el sabor estruc-
turante del plato. Esta propues-
taen particular estd muy bien
ejecutada.

Y para terminar, el postre,
Arroz con leche (cremoso de
arroz arboreo, leche de coco,
tuile de sésamo tostado ygel de
mango). Este postre es una pro-
puestade mucha técnicaenun
postre tradicional, que sin du-
datienen que probar: muy cre-
moso, de dulzor medio, y que
se puede degustar por capas, y
al final, queda un sabor a coco,
exquisito. Junto al arroz con le-
che, un amaretto Disaronno,
mas un café.

No puedo dejar de destacar
el rabajo del equipo que dirige
la chef Andrea Castro, ya que
son ellos los que hacen posible
la excelencia de la cocina del
Corazon con Tinto.

“Lavida es como un plato
de comida, hay que probarloe
todo”, escribe Laura Esquivel
enellibroComoagua paracho-
colate, y sin duda que tiene ra-
zon, por lo mismo, si hay que
comery probarlo todo, pueden
partir por la carta del Corazén
con Tinto, donde encontraran
una propuesta gastronomica
redonda. (<]



