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COPPER ROOM
Con la intención de revivir la

tradición de los antiguos gran-
des comedores de la capital, y
con una propuesta gastronómi-
ca que busca rendir homenaje
al histórico Hotel Carrera inau-
gurado en 1940 en la esquina de
Teatinos con Agustinas, toman-
do el nombre de uno de sus
antiguos restaurantes nace
Copper Room, en un hermoso salón con toques clásicos y detalles en cobre y
madera. El restaurante acaba de abrir sus puertas a fines de abril dentro del hotel
Debaines, situado a pocos pasos del Teatro Municipal, que comenzó a operar a
finales del año pasado con el objetivo de contribuir a la revitalización del centro
histórico de Santiago.

Definen su cocina como chilena con influencia francesa, servida en un entorno de lujo.
Entre sus entradas destaca la vol au vent, una tarta de hojaldre rellena de setas de la tem-
porada traídas del sur, que recomiendan acompañar con su fondo de cremoso de mote:
compuesto por trigo mote con mejillones, cocinado en tinta de calamar, similar a un risotto.
La carta incluye también otros platos como el salmón a la plancha en costra de avellana
europea con verduras salteadas y salsa de mantequilla beurre noisette, más sopas, bowls de
ensaladas y salsas como la de champagne o la roquefort para las carnes. En cuanto a sus
opciones dulces, destacan postres como el sabayón de frambuesa y una reinterpretación
de la leche nevada con manjar.

Dentro del Debaines Hotel. Agustinas 720, Santiago.

DEBAINES HOTEL

CHINGA TU TACO

Con el corazón en México

CHINGA TU TACO
—Siempre quise hacer una taquería de barrio,

como las que había en México —confiesa Moma
Adrianzén. El elogiado chef peruano, quien estuvo en
Chile en la apertura de Osaka, y luego a cargo de
Jerónimo en Alonso de Córdova, lleva 16 años traba-
jando fuera de su país, en premiadas restaurantes de
Asia, Europa y Latinoamérica. Y a pesar de ser here-
dero patrio de una de las cocinas más prestigiosas y
ricas del mundo, el peruano admite que la gastrono-
mía de México lo enamoró. 

Radicado en Chile hace más de una década,
abrió en pleno confinamiento Chinga tu taco, una
ondera taquería callejera en formato delivery, que
ya había inaugurado en Perú. Un proyecto perso-
nal que lo impulsó ahora a instalarse en el taqui-
llero MUT, que sigue apuntando por nuevos
restaurantes.

—En Lima ya me había dado cuenta que cuesta dar
a entender el concepto, porque el peruano, igual que
el chileno, piensan que la cocina mexicana es comida
tex-mex. Entendí que tenía que evolucionar la manera
en que los presentaba. En esta evolución estamos
trabajando ahora en el MUT —explica.

Este nuevo local simula una taquería típica mexi-
cana al paso, donde se pide por una ventanilla,
como en un kiosco callejero. Primero se elige el
formato del taco o burrito, luego su “sabor carnal”,
con opciones tradicionales mexicanas, como “al
pastor”, y otras de fusión peruana, con lomo salta-
do o con pescado frito en tempura bañado en salsa
acevichada. También hay clásicos picoteos mexica-
nos, como nachos con guacamole, quesadillas,
chilaquiles y aguas frescas de jamaica, horchata y
tamarindo, como las del Chavo.

En el segundo subterráneo del MUT.
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NUEVAS APERTURAS PARA SALIR Y PROBAR
El nuevo proyecto de Sergio Barroso en una viña, el esperado bar de los fundadores
de la academia de coctelería a la vanguardia de las tendencias internacionales y el
aterrizaje de los famosos tacos callejeros de Moma Adrianzén. Hoy traemos una
selección de los bares y restaurantes más destacados que han abierto este último
tiempo, y una sorpresa que está por abrir. POR Equipo Wikén

Entre parras y en familia

CASA BARROSO
Almorzar mirando parras naranjas, huertas y animales como alpa-

cas y ovejas paseando es la propuesta de Casa Barroso, nuevo restau-
rante abierto a mediados de abril en la viña Veramonte, en Casablan-
ca. El proyecto es liderado por el aplaudido chef español Sergio Barro-
so, formado en espacios como el icónico El Bulli de su país natal,
quien estuvo a cargo del recordado 040 y actualmente detrás de
Olam. Hoy en conjunto con los hermanos Nicole y François Pla, ella
detrás del restaurante de cocina peruana y vinos Winecaina en Con-
cón, y él, cofundador de DoceTrece, Forá y Citadelle. 

François y Sergio se conocieron hace algunos años, por esas casua-
lidades del rubro gastronómico, y enseguida hicieron “clic”. Comenza-
ron a reunirse, la mayoría de las veces tarde, cuando terminaban sus
jornadas en sus respectivos restaurantes, para conversar sobre sus
vidas y proyectos. Pasaron de ser amigos a convertirse en socios

cuando, hace unos meses, a Nicole le ofrecieron liderar el proyecto de
abrir un nuevo restaurante en la viña Veramonte, un lugar con una
filosofía orgánica que cuenta con una huerta colaborativa utilizada por
agricultores locales. Desde enero de este año comenzaron a trabajar
intensamente en la iniciativa.

La idea era ofrecer algo diferente a lo que consideraban la comida
típica de las viñas. Según François, buscan alejarse de platos conven-
cionales como la carne con puré, apostando por un menú de autor,
donde resaltan los pescados y mariscos, e inspirado en la herencia
española de Sergio, con arroces, salsas y croquetas.

La atención tiene un encanto familiar: Maricarmen Flores, pareja de
Sergio y madre de sus hijos, lidera con alegría el servicio, acompañada
por un equipo formado por personas de la zona o que ya habían
trabajado antes con el español. Él se encarga de la cocina, mientras

que los hermanos François y Nicole están en la sala, dedicados a la
administración.

El menú no distingue entre entradas y platos de fondo, dando liber-
tad a los comensales de elegir. Entre sus opciones marinas destaca la
trucha curada con ajoblanco —una sopa cremosa típica de Andalu-
cía— acompañada de encurtidos y almendras; los mejillones a la
marinera, una receta presente en distintas zonas costeras de España,
servidos con papas confitadas y fritas, y su tataki de bonito con fruti-
llas y tomates cherry de su huerto, jugo de tomates y ají amarillo.

Para maridar, tienen la cava de la viña y tragos de autor como el
sour Casa Barroso, que lleva vino tinto ligero. Y entre sus opciones
dulces destaca su casera tarta de manzana al horno, de masa fina,
servida con helado de vainilla y decorada con flores.

Dentro de la viña Veramonte. Ruta 68, kilómetro 66, Casablanca. 

GERARDO CANDIA

Mixología y café 
de vanguardia

ARTEMISA
—Al nivel de lo que están haciendo en

Chile restaurantes como Boragó, pero en
coctelería. Eso es lo que queremos pre-
sentar con Artemisa —dice categórico el
mixólogo Ricardo Guerrero, campeón
panamericano de coctelería en 2009, y
fundador de Bar Academy junto a Nadin
Elías. Lo dice mientras enseña las tecnoló-
gicas máquinas de destilación y combina-
ción de ingredientes de su laboratorio, que
funciona con una temperatura especial en
un salón dentro del bar, con una verdade-
ra biblioteca de ingredientes rotulados,
donde los bartenders y los estudiantes de
la escuela mezclan y prueban distintos
sabores y aromas.

Esta barra es una de las aperturas
más esperadas del año para los aficio-
nados a la coctelería, puesto que detrás
del proyecto están los mismos que se
han dedicado durante 23 años a formar
a los mejores bartenders del país, y a
traer a nuestra latitud las últimas ten-
dencias de la mixología.

El concepto es nuevo: de noche funciona
como bar, pero de día tiene una intención
completamente distinta, dedicada al café de
especialidad, con una carta de café tan
cuidadosa como la de cócteles, que incluye
preparaciones hechas, por ejemplo, con un
café yellow Bourbon de Brasil, calificado por
sobre los 85 puntos, y tostado hace pocos
días por el barista Carlos Medina, campeón
mundial de filtrados. 

Abrió sus puertas hace menos de un
mes por la calle Tajamar, muy cercano al
MUT, en lo que se está convirtiendo en
un nuevo polo gastronómico de la capital.
Una pequeña entrada en la calle da direc-
to a una oscura escalera iluminada con
neón, que luego da paso a este gran
espacio de luz tenue y decoración mini-
malista, donde lo que prima es la exce-
lencia de la barra.

—En este lugar no vas a encontrar tragos
empalagosos con cosas para la foto. Aquí
buscamos una experiencia fina que los que
disfrutan realmente la coctelería van a
apreciar mucho —asegura Guerrero.

La carta de cócteles tiene tres tragos
base —sour, negroni y old fashioned—, que
se descomponen y recomponen con to-

ques novedosos y notas que realzan su
peculiaridad, cada uno también con un
hielo característico. La idea es escoger
uno de cada uno y maridarlo con las
opciones de gastronomía dispuestas
para estas tres estaciones.

Entre las versiones de sour destaca
el Rich Margarita, que lleva tequila, un
shrub de jamaica y albahaca, néctar de
agave y limón de pica. Se complemen-
ta el sabor de la bebida al pasar la
yema del dedo por un botón escarcha-
do que decora el vaso, hecho de mer-
kén, tomate y sal.

El lugar está atendido solo por barten-
ders, quienes recomiendan, explican,
preparan y sirven, para dar una expe-
riencia completa al comensal y guiarlo
en su apreciación de cada bebida. Y el
concepto está inspirado Artemisa, diosa
griega de la caza y la naturaleza salvaje,
quien —según su mística— susurra la
combinación de los divinos ingredientes
que resultan en estos elíxires terrenales,
en una nueva mixología que responde a
un concepto, y ya no a un autor, como
era hasta hace poco la tendencia. 

Tajamar 287, Las Condes.

Próximamente

FIERO
Del parrillero e influencer Martín Cosmelli

—conocido como Martín Asador— y sus socios
Felipe Carey y Alan Lüer (los mismos detrás de
Beasty Butchers), llega este nuevo proyecto de
taberna moderna y relajada, que está por abrir
en julio en el rooftop de Plaza Lo Castillo.

Cosmelli, oriundo de Aysén, cuenta que este
nuevo lugar está inspirado en su experiencia:

—Es de espíritu patagón. Una cocina aventure-
ra, sin muchas reglas, de arreglárselas con lo que
hay, respetando los productos de la zona. No es
un restaurante de carnes o de mariscos. La idea
va más por proponer un lugar de encuentro, para
celebrar y compartir —explica, y cuenta que el
concepto surgió a partir de una experiencia
itinerante que venían cocinando hace tiempo,
llamada Fuegos Clandestinos, en que juntaban a
productores y comensales en distintos lugares
del país, para cocinar al fuego.

En esta etapa se encuentran probando distin-
tas preparaciones con grupos pequeños, y aun-
que están sacando algunos platos individuales,
la idea es tener combinaciones para compartir y
picotear, que van a ir cambiando según la tem-
porada y lo que vayan encontrando en el merca-
do, directo del mar, del campo o del mercado al
fuego y al plato, junto con vinos de una pequeña
producción familiar.

Están jugando, por ejemplo, con carne de buey
maduro nacional a la parrilla con mantequilla de
ajo negro chilote, un paté de hongos con hojas
de brusela frita, un tártaro de betarraga con
queso de cabra, berenjena asada con chimichurri
de granada y pinchos de cachetes de chancho.

El lugar tiene cocina a la vista y espacios
abiertos, con alunas mesas más pequeñas en
torno a un gran mesón para unas veinte perso-
nas, pensada en reservas grandes o bien en que
varios grupos puedan compartir, divertirse y
hacer sobremesa, o incluso terminar cantando.

En el rooftop de Plaza Lo Castillo, Candelaria
Goyenechea 3820, Vitacura.

GENTILEZA MARTÍN COSMELLI

ARTEMISA

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

30/05/2025
  $1.927.334
  $9.563.008
  $9.563.008

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

     320.543
     126.654
     126.654
      20,15%

Sección:
Frecuencia:

OCIO Y TIEMPO LIBRE
SEMANAL

Pág: 4




