
Kilú Casa 
de carnes

TRES CUARTOS

BUENÍSIMA IDEA la de este restaurante,
aunque le falten algunos pequeños ajustes. Fue
cosa de probar uno de sus tremendos cortes
(en este caso, una punta de picana) y quedar
en estado catatónico, edénico, extático. Blando,
gustoso, rosado en su centro, con la cubierta
ligeramente crujiente. Realmente, una expe-
riencia que, por el precio, fue doblemente feliz.
En fin, que hay que explicar la metodología
singular de Kilú, ubicado en Infante casi con
Providencia, antes de entrar al área chica.

Y es así: hay tres cortes de la casa con hue-
so, que son costaleta de lomo liso, costaleta de
lomo vetado (que no tenían ese día) y entrecot
(T-bone). Estos, promediando un kilo a la mesa,
por un precio fijo de $42.900. Esto incluye una
pequeña entrada: un trozo chico de médula o
una longaniza rellena de queso y jalapeño,

ambas con tostadas y unos adornos comesti-
bles innecesarios (medio tomate cherry algo
chamuscado y unas papas hilo). Y, al llegar la
carne, una ensalada chica (a la que le sobra el
queso, sugerimos, ya que interrumpe a la carne
protagonista) y un cambucho de papas fritas
que, si son para compartir, podrían venir dis-
puestas de otra forma. El grado de cocción de
la proteína principal se establece previamente.

En este caso, se pidió el entrecot y la punta
de picana, que era una opción entre los “cortes
invitados” en la carta. Ambos ¾, pero el entre-

cot llegó un poco más hecho. Por lo mismo, el
corte invitado fue el primero en ser despacha-
do. El vino por copas, a muy buen precio, hay
que decirlo. Pero que —gentilmente— nos
hayan ofrecido un pinor noir como opción,
también hay que decirlo: nada que ver.

Después, las opciones de postres son una
chanchería sin decoro: un tiramisú XL, un hela-
do con tocino agridulce, otro helado con cabri-
tas y una torta helada enchulada. Todos con
sus particularidades y algo en común con su
dulce exceso. A $6.900 cualquiera de ellos.

Entonces, la idea funciona muy bien, y co-
miendo con decoro es hasta módico, pero
vayan algunas recomendaciones. Primero, si
alguien tiene que esperar a quienes vienen
atrasados, no hay opciones para picotear en la
carta. Segundo: no pueden quedarse cortos de
los cortes principales. Tercero: no tenían Tesis,
un blend tinto que nos tiene intrigados, y nos
preguntamos el porqué de tanto blanco en esa
carta. Y, finalmente, la verdad es que deben
sincerarse, porque esos trozos de carne son
para dos personas; entonces, esa cantidad de
ensalada y de papas para compartir es dema-
siado mezquina para un par. En serio.

Finalmente, hay que decirlo: soñaremos con
esa punta de picana, eternamente.

José Manuel Infante 28, Providencia

INSTAGRAM @KILUCASADECARNES

POR Esteban Cabezas

FUEGOS DE LA PATAGONIA. El
próximo martes, en los jardines del
Hotel Sheraton, se llevará a cabo
una experiencia en torno al fuego,
calor bienvenido en estos días de
otoño, con seis estaciones culinarias
centradas en carnes e inspiradas en
los sabores de la Patagonia. Las
preparaciones estarán a cargo del
chef Mikel Zulueta, dueño del res-
taurante de cocina española Guría y
conocido por su participación en el
programa “Recomiendo Chile”. La
propuesta será acompañada por una
selección de vinos. Martes 29 de
abril, a las 19:30 horas, en el Par-
que Bohío del Hotel Sheraton.
Reservas al +56 9 8818 9545.

MARIDAJE CON PRODUCTOS
ARTESANALES. Este fin de semana
se realiza una nueva edición de la
feria Al Cateo, que esta vez tendrá
como eje temático la celebración de
la vendimia. Participarán distintas
viñas con degustaciones y productos
artesanales provenientes de todo el
país, como queso de cabra de Mar-
chigüe, charcutería, trufas cultivadas
en Futrono, caviar Oscietra o ceviche
del restaurante Miraolas. Desde hoy
hasta el domingo, de 11:00 a 20:30
horas, por las calles Juan Bautista
Pastene y Nueva Costanera, alrede-
dor de Casacostanera. Entrada
liberada.

Bocados

FUNDACIÓN CULTORES

SHERATON SANTIAGO

Délice
“SWEET TOOTH”

ASÍ LE LLAMAN LOS INGLESES al goloso
de cosas dulces. Lo que es en Chile, es la denta-
dura completa la empalagosa. ¡Qué manera de
consumir azúcar la gente! El té diario es almi-
barado, y el “tarro de manjar” (normalmente de
leche condensada) es infaltable “pa’ la once”.
La inclinación es hereditaria: ya en la monar-
quía el no muy variado comercio de importa-
ción en Chile se concentraba en dos ítems:
hierba mate del Paraguay y azúcar. La cocina
barroca es, sobre todo, de dulces: mazapán
(que se comía), pasta de alcorza (alguna fécula
con azúcar, que no se comía) y en Perú el maná
(que con este bíblico nombre se hacía el santi-
to en los antros de la gula), servían para fabri-
car figuras, imitaciones de frutas, y hasta re-
presentaciones enteras de batallas gloriosas o
entradas de virreyes y gobernadores, que deco-
raban las fiestas cívicas de la época.

En fin. Usted, madame, no se prive. Con no
atiborrarse a diario de pasteles y queques y
demás, le auguramos larga y dichosa vida. De

todo un poco; de nada mucho.
Así reflexionábamos (la masticación no

obstaculiza el pensar) al volver, después de
largos años, a la pastelería Délice, en Tobalaba,
para ver si se mantenía o no la buena mano.
Descubrimos, en primer lugar, que la venta de
pan ha casi desaparecido, y con ella, inconsul-
tamente, la de brioches, que este lugar hacía
buenísimas. El escenario está enteramente
dedicado a salón de té, repleto siempre, sobre
todo de señoras entraditas en años. Así que
hicimos nuestra revisión de la oferta, apenados
por la ausencia de brioches.

De partida, mencionamos otra ausencia la-
mentable: no hay prácticamente ningún dulce
chileno. Ni torta chilena de milhojas y manjar.
¿Por qué será? Es rubro en que cualquier pastele-
ro puede lucirse. Pero vamos a lo bueno: la que
denominan bollería nos pareció muy buena: rollo
de canela, trenza de pecanas y un par de otras
cosas. En cambio, el hojaldre, salvo en los crois-
sants (buenísimos), nos pareció pesado, sin esa
ligereza que es lo característico. En el caso de
uno de nuestros pasteles favoritos, el milhojas de
pastelera, con algo de manjar, y cubierta de glasé
de chocolate, la construcción se desmorona
feamente con el más tímido intento de meterle
tenedor: termina uno comiéndose separadamen-
te las diversas capas, lo cual no es la idea. Punto
a favor: los éclairs de moka; es decir, a favor está
la moka, que se echa tanto de menos; pero la
masa del pastel carece de la liviandad propia de
la familia de los choux a la que pertenece. O sea,
rico relleno, mal envoltorio.

Luego están los trozos de torta, aburridores
pero aceptables. Aquí ofrecen también porcio-
nes de tiramisú. Y las tartas y tartaletas, de
buena calidad. Aceptables los cheesecakes de
varios tipos. Los canalés, bien logrados. Los
brownies, también.

En resumen, aunque la calidad es aceptable,
no ha habido progresos ni refinamientos.

Simón Bolívar 4800, Ñuñoa.
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