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PANORAMAS 

Panoramas gratuitos para cerrar el mes 
MARÍA CLAUDIA ARDIO 

   
SENTLEZA DÍA DEL TOMATE 
  

  

4D DESALAS DE CINE GENTILEZA FESTIVAL COCINAS DEL 

  

STAGIAN 

  

    EN ÑUÑOA. Este viernes, en los 
jardines de la Casa de la Cultura de 
Ñuñoa, se presentará en formato 
extendido la cantante nacional 
Shirel, exconcursante de “The Voice 
Chile” y ganadora del Latin 
Grammy en 2025 en la categoría 
Mejor Canción de Rock. También 
mañana, dentro del ciclo “Música 
en tu plaza”, se realizará un cuenta- 
cuentos dirigido al público infantil a 
cargo de Yury, músico y payaso. 
Hoy, a las 18:00 horas, en la Casa 
de la Cultura y mañana, a las 19:00 
horas, en el Parque Juan XIII. 
Entrada liberada. 

DISFRUTAR EL TOMATE. El próximo 
sábado, en el MUT, se realizará la 

tercera edición del Día del Tomate, 

con la presencia de productores, 

cocineros y agricultores. Habrá 40 
stands, junto a semillas, productos de 

origen, bioinsumos, degustaciones, y 
una oferta gastronómica con sándwi- 

ches, pizzas artesanales y platos para 

compartir. En esta edición, habrá un 

foco especial en la Región del Maule 
y productos como el tomate rosado y 
el limachino. Sábado 28 de febrero, 

de 11:00 a 20:00 horas, en el 4? piso 
de Av. Apoquindo 2730, Las Condes. 

Entrada liberada. 

CINE EN FAMILIA. Hasta finales de 

este mes de febrero, se estará 

llevando a cabo el ciclo “Verano 

animado: Historias para imaginar”, 
con producciones familiares, en la 

Red Salas de Cine de Chile. El pró- 

ximo sábado, por ejemplo, a las 

16:00 horas, se proyectará la pelí- 

cula de animación japonesa “Pom- 

poko. La guerra de los mapaches”, 

en la Sala K de Maipú. También 

mañana, a las 18:00 horas, se mos- 
trará “Nahuel y el libro mágico”, 

coproducción entre Chile y Brasil, 

en el Cine CCC. Hasta fin de mes. 

Entrada liberada. 

PROBAR EL PACÍFICO. Hasta el 
domingo, en Bahía Inglesa, se estará 
realizando la XII edición del festival 
Cocinas del Pacífico, con invitados 
internacionales, exposiciones de arte, 
cine y música en vivo. Hoy, en el Ciclo 
de Cine y Gastronomía, se exhibirá “La 
mentirita blanca”, del director Tomás 
Alzamora, a las 20:30 horas. El fin de 
semana estará la Feria de Productos y 
Preparaciones, desde las 09:00 horas 
en adelante, que albergará a más de 
40 expositores culinarios, con sesio- 

nes de cocina en vivo y degustaciones. 
Hasta el domingo, en Paseo Playa Las 

  

CELEBRAR EL TANGO. Hoy y maña- 
na, se estará realizando el XXXVI 
Festival Internacional Valparatango 

2026, con exponentes locales, nacio- 
nales e internacionales del género. Hoy, 

se realizarán los conciertos de Piazzo- 

llamente, grupo de cinco artistas, y 

Tomacho Santibáñez y La Revancha, 

además de la clase abierta “Roles y el 

lenguaje del abrazo de tango”, imparti: 

da por Derek Lizama y Miguel Gutié- 

rrez, mientras que mañana se presen- 
tará el ballet municipal de Guaymallén, 

Argentina, entre otros. Hasta mañana, 
desde las 15:30 horas, en la Plaza 

Machas. Entrada liberada. Cívica de Valparaiso. Entrada liberada. 

  

RESTAURANTES / CRÍTICA 

“Le Chat Noir” 
BISTRÓ SIN CONTEXTO 

Ruperto de Nola 

0000000 

En París y otros sitios parece haberse puesto 

de moda la “cocina de bistró”. El tema es intere- 

sante, porque la cocina de bistró, la más auténti- 

ca, se acerca a la cocina cotidiana, a la “cocina 

burguesa”, madre de todas las cocinas, al tiempo 

que se aleja de excesivos refinamientos, que se 

transforman en vitrinas de la subjetividad y 
vanidad de los cocineros. 

La cocina de bistró exige, además, otras cosas, 

como un ambiente que podríamos llamar “bohe- 

mio”. Un ejemplo, entre nosotros, de tal estilo 

está representado por otros bistrós: casa tradi- 

cional, fotografías domésticas y recuerdos, am- 

biente de rincones, de cosas pintorescas. Sin eso, 

se disocia lo que se come de cómo se lo come, y 
el placer disminuye, porque disminuyen las 

asociaciones emocionales “extraculinarias”. 

“Le Chat Noir” es un bistró en que esa disocia- 
ción se produce claramente. El ambiente es el de 

un simple restorán moderno, harto desangelado 

y poco acogedor. Y lo que se come no trae a la 

memoria los platos un algo “arrabaleros” que es 

lo propio de la bistromanía. En este caso, el plato 

más cercano al estilo bistró, el conejo, no estaba 

disponible. 

El huevo trufado con que partimos venía 

puesto no sobre un bollo ni nada igualmente 

amigable, sino sobre una especie de tarta oscura 

de masa quebradiza dura y bien poco quebradiza 

(nos pareció más “trizadiza”). El otro comienzo 

fue un raviol cuya masa era fina, relleno; sin 

embargo, de un picadillo caldudo de carne coci-   

da. Lo mejor del plato fue la acelga que le servía 

de contorno, aunque podríamos criticarle dema- 

siada sal (las acelgas requieren poquísima sal). 

El risotto de morillas fue de un buen tipo de 

arroz, pero demasiado al dente. El dilema es el 

punto medio entre lo “al dente” y lo recocido; 

uno se inclina por lo primero, pero suficiente- 

mente cocido como para que se le adhieran bien 

los sabores; de otro modo, sigue siendo tan 

insípido como es su naturaleza propia (el arroz 

recibe su sabor de lo que lo contiene). Y las 

morillas, hongo tan agradable y poco usado, eran 

0 muy chicas para dar suficiente sabor, o esta- 

ban picadas demasiado menudamente. Una 

morilla es cosa organolépticamente poco impac- 
tante. Si no está presente en abundancia y con 

buen tamaño, no comunica mucho sabor. 

El salmón a la plancha nos tocó, ay, demasi; 

do cocido: este es un pecado no menor, No se 

trata de que se lo sirva como “crudité” o “a la 

japonesa”, pero tampoco seco y denso. El puré 

rústico, al estilo de las “mashed potatoes”, nos 

pareció no digno de mención. Lo único de cali- 

dad en ese plato fue la “beurre blanc”. 

Y el postre fue una decepción: una tarta de 
limón, de crema cítrica bien hecha, pero encerra- 

da en una tarta dura y en el límite final de la 

frescura (tenemos un olfato inmisericorde con la 

mantequilla). 

La trayectoria de los chefs responsables sin 

duda mejorará estos defectos. 

Cdte. Malbec 12851 
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