
VINOS INTERACTIVOS. Mañana se
realizará la tercera edición de la feria
de vinos Wine On! Lo particular y que
la distingue de otras ferias de vinos
es que el recorrido supone una cata a
ciegas, a través de un juego interacti-
vo en el celular de los asistentes, que
serán guiados por un sommelier. En el
evento se podrán degustar más de
100 etiquetas, de viñas consagradas,
viñas boutique y de pequeños pro-
ductores, como Kuriman, Escándalo
Wines, Viña Los Chanchitos, JK
Wines, Hope Valley, Tinajas del
Malandra, Viña Tres C, Le Coq o Viña
Santa Cruz, entre otras, con degusta-
ción ilimitada. Además, habrá un
espacio dedicado a otras bebidas
como pisco, gin y sangría, junto con
charcutería artesanal y chocolates.
Mañana, de 15:00 a 21:00 horas, en
el hotel Almacruz.

TAROT Y TRAGOS. El próximo
jueves, en el restaurante Forá realiza-
rá un evento de Guest Bartender con
el moderno Luna Bar, del hotel AC
Costanera, quienes servirán allí sus
famosos cócteles del zodíaco. Entre
ellos, destaca Aries, con vodka mace-
rado en cardamomo, maracuyá,
frambuesas, zumo de limón y ginger
Ale, servido en una copa cáliz. La
dinámica contará, además, con una
tarotista. Jueves 5 de junio desde las
20:00 hrs. en Forá. Av.Tobalaba 1185,
Providencia.
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Beppo
BISTRÓ PALACIEGO

AUNQUE QUEDA EXCLUIDO del concep-
to mismo de bistró el ser “palaciego” (el bistró es
de carácter informal, popular, familiar), Beppo
Bistró lo es, por el edificio que ocupa: una antigua
casa de la calle Luis Thayer Ojeda, construida en
un estilo sui generis que quiebra los moldes afran-
cesados o Tudor que estaban de moda por aque-
llos tiempos, y cuyo frontis es ochavado, en
relación con la calle Thayer Ojeda (quizá por
estar en esquina con Lota). Como salir a comer
es asunto que involucra también el ambiente en
que se come, podemos decir que este bistró es
cosa gratificante también por la curiosa arquitec-
tura de que uno se ve rodeado.

Lo que se come tiene la virtud de la sencillez,
que es de las más distintivas de un bistró, sin
excluir, por cierto, la calidad. La carta es breve, y
de ella elegimos partir con una selección de
bruschettas, de las que nos presentaron, al menos,
seis versiones. Las bruschettas son una forma
descomplicada y —si están bien hechas— estu-
penda de comenzar una comida, porque, sobre la

base de pan, que es el alimento por excelencia de
Occidente, se pone toda clase de las combinacio-
nes más imaginativas de ingredientes, sometidos
todos al canon de la sobriedad clásica italiana.
Crujiente por abajo, con elementos blandos por
arriba: una grande y variada entrada, muy en línea
de los antipasti de la cocina de Italia y de los hors
d’oeuvres de la de Francia (que vimos una vez

nombrados “ordubres” en un texto español…).
Pedimos, a continuación, un plato de tagliatelle

al pesto, condumio muy apropiado para juzgar la
mano en la confección de la pasta, en la cocción
correcta de la misma (la idea de “al dente” no
logra calar en la mente nacional, acostumbrada a
comer pastas difuntas, exangües, blandengues),
y en la calidad del pesto de albahaca, que es el
más corriente y, sencillo como es, no es fácil de
hacer bien (suele hacérselo con exceso de aceite,
o de ajo, o con albahaca nacional vieja, que es
amargosa). Pues bien, se nos presentó un plato
con una cantidad perfectamente adecuada de
tagliatelle (la cantidad canónica ronda los cien
gramos en Italia) con un pesto que se veía haber
sido hecho como se debe, o sea, no liso como
una salsa blanca, sino con la consistencia de
hojas machacadas en mortero y con sus tropie-
zos de piñones (no pudimos dilucidar si el queso
era parmesano o de otro tipo, pero su intensidad
de sabor nos pareció apropiada). Quizás este
pesto fue alguno importado de Italia; en todo
caso, muy bien logrado.

Una plateada muy perfecta cerró la parte sala-
da: carne bien asada, trozada de forma de cortar
las hebras por la mitad (lo que evita que la porción
sea un manojo de cordeles de diez centímetros),
en una reducción de su jugo bien intensa y bien
sazonada. Postre: estupendo kuchen de duraznos.

Luis Thayer Ojeda 424, Providencia.

INSTAGRAM @BEPPOBISTRO

POR Ruperto de Nola

Onni
LO PANASIÁTICO 

DE UN TIEMPO a esta parte, Santiago bulle
de parrillas coreanas. Si antes eran solo el
Hansoban de Río de Janeiro, o el Hanuri de
Santa Filomena, hoy las hay por doquier y fuera
del barrio Patronato. Algo parecido ha pasado
con el hot pot, ofrecido desde hace décadas en
el China Village como caldero mongol, y que
también se encuentra —hace un par de años—
en el Shu Xiang del barrio Yungay. La gran
singularidad al cubo es, entonces, un sitio que
ofrezca al unísono estos dos métodos de coc-
ción y de “hágalo usted mismo”: Onni.

Uno entra y es una combinación entre estéti-
ca pop coreana (para que aquella gente, que no
es uno, se saque selfies entre neones) y unas
mesas que parecen panel de control del Enter-
prise (o cualquier referencia galáctica). Son
espacios amplios y metalizados, donde cohabi-
tan una plancha para parrillar y unos huecos
para enchufar un pote metálico con el caldo.
Así es posible que quepa todo lo que traen para
las labores, aparte de lo que agrega uno mismo.

Por ejemplo, sacando salsas varias o potecitos
del banchán ilimitado (en este caso había tres,
maravillosos: fideos fansi, dientes de dragón
blanqueados —namul— y pepino con algas).

Si bien hay cartas coreana y china con platos
en modo tradicional, digamos que la novedad
estaba servida. El hot pot se ofrece en formato
individual, pero la verdad es que era como para
dos no muy glotones. El combo premium mixto
venía con carne laminada de wagyu, camarones
y unas cuantas verduritas (bokchoy, zapallitos,

papa). De los caldos, se pidió el picante: Shi-
chuán. Esto por un valor de $28.900, a lo que
se sumó una porción de dumplings ($8.990).
Hay caldos de tomate y de hongos, aparte de
otras opciones para la gente verde.

Para el modo coreano se escogió el combo
mixto clásico, con pollo con ajo, lomo vetado
de chancho y punta de paleta marinada en
salsa agridulce. Aparte, abundantes hojas de
lechuga para hacer esos taquitos vegetales, el
ssam. El gentil mozo trajo todo lo necesario,
entre tenazas, tijeras y cucharones, antes de
prender los fogones (eléctricos no más) y
proceder a pasar un cubito de grasa por la
plancha para dejarla lista para proceder.

Digamos que aquí solo resta felicitarse a uno
mismo por cocinarse al gusto. Y con una aten-
ción muy despierta que va ayudando. La verdad
es que es un panorama (en unas mesas vecinas
había un cumpleaños infantil… esperamos que
haya terminado bien), y la variedad de salsas y
la buena extracción de olores (por debajo de
estos mesones galácticos) hacen aún más feliz
la experiencia. Lo único que se les podría alegar
es que no había soju y que los postres son más
del estilo helado con palito (y que la papa
nunca termina de hacerse). El resto, con esos
dumplings de chancho y apio sabrosísimos, es
como para volver con la prole.

Av. Las Condes 9010, Las Condes.
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