
Xin Chao
UN VIET

HISTÓRICAMENTE, estuvimos escasos de
cocina vietnamita en la capital, hasta que hace
unos años nos vimos con múltiples opciones
para una buena sopa pho. Eran un par en Patro-
nato, otro en Vitacura, uno en Providencia,
hasta una sanguchería en un mall y también el
elegante Bistrot Viet en barrio Lastarria, que
acaba de cerrar (o, más bien, que se volvió
100% francés), mientras que los ya mentados
están hoy en calidad de R.I.P. Van quedando
resistencias en el barrio Franklin y en Ñuñoa,
con la maravillosa (y pequeñita) Orquídea
vietnamita, aparte de los dos locales céntri-
cos del Xin Chao. A uno de ellos enfilamos, el
ubicado en calle Merced cerca de la Plaza de
Armas (el otro está en Santo Domingo). Es
sencillo, luminoso, de tamaño picada, de
platos abundantes y precios casi prepande-
mia. Y con unos individuales platinados galác-
ticos. Buena cosa.

Para partir, unos baos ($2.000 cada uno),
esa suerte de pan al vapor con abundante
relleno de chancho, champiñón y fideos de
arroz. Sabrosos y nada de mezquinos. A la par,
una porción de cinco rolls de papel de arroz (goi
cuôn, $5.500), rellenos de zanahoria, mango,
camarón y fideos de arroz. Es una experiencia

más sutil en boca —y eso es muy viet—, apun-
talada con una salsa dulce picantosa. Y si no
quiere sentirse sanito, pida los rollos fritos y ya.

En materia de fondos, las opciones fueron
tan llenadoras como débiles en sabor. Nos
decantamos por un arroz chaufa (su nombre
real es con chiên thâmp câm, a $5.900), de
grano corto, con verdura picada, escasos
pedacitos de pollo y sus camarones por ahí.
Estaba flanqueado por tres rodajas de tomate
y una hoja de lechuga. No es lo que se podría
decir inolvidable. Quedó la mitad. Y una
abundante, de verdad grandota, ensalada de
zanahoria con dientes de dragón (goi xoài,
$5.900), con algo de mango y camarones.
Nuevamente, la tarea quedó a medio hacer.
¿Será un indicio que el cilantro venía más
como adorno, full rama encima, en vez de
venir integrado a ambos platos?

La sensación final es difícil de catalogar.
Porque la atención fue muy diligente, el local
abre desde temprano (amamos), el lugar es
hospitalario en su sencillez y la cuenta no fue
pesada, para nada. Pero en vez de sentir que la
próxima vez habría que venir con más apetito,
a las finales el recuerdo es el de una comida
algo plana al paladar. 

Merced 833, Santiago.

ESTEBAN CABEZAS

POR Esteban Cabezas

CELEBRAR AL BARROS LUCO
ORIGINAL. El próximo lunes 9 de
junio se celebra el Día del Barros Luco,
en honor al natalicio del expresidente
Ramón Barros Luco, quien gobernó
entre 1910 y 1915, y que, según cuenta
la leyenda, pedía un sánguche de
carne y queso fundido a la plancha
cuando se sentaba en la barra de la
Confitería Torres. Cierto o no, lo real
es que el Barros Luco se ha convertido
en una preparación típica que, hoy por
hoy, ya forma parte de nuestro patri-
monio gastronómico.

El lunes habrá promociones en
distintas sangucherías y fuentes de
soda para conmemorar este día, pero
recomendamos volver a probarlo en el
lugar donde nació. Claudio Soto,
dueño del restaurante, asegura que no
ha cambiado su forma de prepararlo
desde 1910, poniendo en valor nuestra
gastronomía popular este y todos los
días del año.

En la Confitería Torres. Alameda
1570, Santiago.

DEGUSTAR VINOS DEL MAULE.
Mañana, desde el mediodía hasta la
noche, se realizará una nueva versión de
la feria de Cata Urbana en la Casa Club
de El Mercurio. Ocasión en la que se
podrán degustar ejemplares de viñas del
Valle del Maule y de pequeños produc-
tores. Entre las viñas participantes están
Forajidos, Clos de Luz, Bodega Mariana,
Viña Terranoble, Viña Entre Lomas,
Gillmore y Weichafe Wines, entre otras.

Mañana desde las 12:00 a las
21:00 horas en Av. Santa María
5542, Vitacura. Entradas en 
tickets.elmercurio.com

Bocados
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Révéler
PEQUEÑA

REVELACIÓN

EN UN BONITO SECTOR DE PAUL HA-
RRIS, pasando Estoril hacia el oriente, hay un
saloncito de té muy agradable y con unos cuan-
tos estacionamientos propios. Es importantísimo
tener donde posarse, sin andar dando vueltas y
vueltas para encontrar dónde… Ni palomas de
Noé que fuéramos. Se intitula Révéler.

Nos encontramos con variedades de sándwi-
ches, y una oferta más bien restringida de paste-
litos y cosas dulces. Quizás habrá sido que nos
tocó así nomás, y que a otros días y horas haya
más donde elegir. El resultado de nuestra cata es,
Madame, el siguiente:

Nos tentó una linda tartaleta de frutas (fruti-
llas y arándanos), en una base de masa perfecta
de consistencia, textura y sabor, con una capa
prudente de excelente crema pastelera, aromáti-
ca y nada espesa, con sus frutitas por arriba.
Luego probamos una de limón con frambuesas,
combinación novedosa, con más limón que
frambuesa: se nos dijo que era una variante del

pie de limón (había también trozos de ese pie
presentados en la forma tradicional). Muy buena
la crema de limón, hecha no con pura leche
condensada con jugo de limón (modo trivial de
hacerla, con malos resultados siempre), sino con
jugo y espesantes como se debe. Aroma a limón
intenso y fresco. Bueno también el merenguito de
la superficie.

Resultaron novedosos unos galletones, que
suelen ser el recurso obligado y desalentador de
las pastelerías (nos recuerdan a las abuelas

calvinistas, ojiazules y tercas, del Big Brother).
Tenían una ligera capa de relleno, que no solo los
hace más interesantes, sino que les quita tam-
bién lo atorador. Uno estaba relleno —y corona-
do— con crema de arándanos; otro con crema de
pistacho y, sospechamos, algo de maní; y otro,
sin adornos en la superficie, relleno con manjar
blanco. Los tres muy recomendables y muy
llenadorcitos. 

El queque de plátano fue estupendo, con sus
nueces y demás ricos tropiezos. Fue lo que más
nos gustó de todo: no hay nada como un buen
queque, “humidito”, mantequillosito, olorosito.

Donde el salón de té dio un tropezón impor-
tante fue en la torta de merengue con lúcuma
que pedimos a continuación. El elemento más
importante de esta pieza de repostería fue un
betún dulcísimo y sobreabundante, que cubría la
torta por todas partes, decorada además con
muchos coquetos zurunguitos del mismo dulcísi-
mo betún. La crema de lúcuma adolecía de una
escasez evidente de esta fruta, compensada —si
así se puede decir— con una desubicada capa de
manjar blanco. El merengue no estaba mal, pero
perdió protagonismo. Y si había crema chantilly,
pasó desapercibida bajo ese betún invasivo y
terriblemente dulce. ¿Por qué no usaron una
capa fina de merengue italiano? Le habría venido
mucho mejor. Esa mala, mala torta nos lleva a
rebajar la calificación de este lugar.

Paul Harris 10521, Las Condes.
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