
Con su concierto
“Bohemio” busca
rendir tributo a
Valparaíso.

Este año, el Festival
Tianfu se realiza en dos
lugares diferentes de la
capital.

En el Festival del
Vermut además habrá
música en vivo y
gastronomía.

Vuelve “Radiotanda” con
Ximena Rivas
interpretando a Ana
González.

OZCAR

SONIDOS DEL PUERTO. Mañana,
en el Mercado Urbano Tobalaba
(MUT), se presentará Pascuala
Ilabaca, compositora nacional de
fusión latinoamericana, galardonada
en 2025 como Intérprete del Año en
los Premios Pulsar. La cantante
estará junto a su grupo y, con el
concierto “Bohemio”, buscará rendir
tributo a Valparaíso, a través de
boleros y valses, en compañía de los
guitarristas Miguel Molina y Adrián
“Yayo” Muñoz. Mañana, a las 19:30
horas, en el tercer piso del MUT.
Actividad abierta al público.

Entretención durante el fin de semana
DISFRUTAR EL VERMUT. En conmemoración del Día
Internacional del Vermut, trago elaborado a partir de
una combinación de vino, destilados y botánicos, se
realizará un festival en su honor mañana y pasado en la
Factoría Franklin. Habrá degustaciones, lanzamientos,
música en vivo con la presentación de la banda Rubí
Boleros, además de gastronomía. Estarán presentes
productores como Father and Son Company, Bodega
Intrinsical, Pobre Vermut, Vermut Quiltro, El Picante
Vermut y Casanegra, entre otros, con más de 15 ver-
muts de autor. Mañana y el domingo, de 12:00 a 20:00
horas, en Franklin 741, Santiago.

FACTORÍA FRANKLIN

TIANFU

FIORELLA ROMAY

NOCHES LUMINOSAS. Para los amantes de la cultura
asiática, hasta fines de mes se presenta el festival de
luces chinas Tianfu en dos lugares: el Pueblito Las
Vizcachas, en Puente Alto, y el Parque Padre Hurtado,
en La Reina. En el primero, la temática es “Bosque
fantástico”, inspirada en la fantasía oriental, con figuras
como unicornios, alces y flores. En el segundo, el con-
cepto es “Cultura milenaria”, que reúne elementos de
la tradición china con réplicas arquitectónicas y reli-
quias culturales. Estos espacios cuentan con zonas
gastronómicas y espectáculos nocturnos. De martes a
domingo, hasta el 31 de marzo en Parque Padre Hurta-
do, y hasta el 29 en Pueblito Las Vizcachas.

REVIVIR “RADIOTANDA”. Ximena Rivas
vuelve a interpretar a la mítica actriz Ana
González en la obra “Radiotanda”, que rinde
homenaje a su personaje La Desideria en
ese programa radial de humor. Este monta-
je, que se estrenó por primera vez en 2015 y
se presentará en el GAM desde hoy y hasta
el domingo, recrea la atmósfera de las
transmisiones en vivo, con acompañamien-
to musical y rutinas coreográficas. En esce-
na, Rivas estará acompañada por Braulio
Martínez, Angelo Solari y Daniel Salas. Hoy
a las 19:00 horas, y el fin de semana a las
17:00, en el GAM.

PANORAMAS

6 / / 20 de marzo de 2026

RESTAURANTES /  CRÍTICA

Casa Sanz
BUENO Y BONITO

El restorán Casa Sanz está puesto en medio
de un lindo, arbolado, fresco y recoleto jardín.
Harto ideal. Sin los niños de los pasajeros del
hotel (que acuden “en familia”) y sin sus gritos
y correteos, ha de ser mucho mejor. 

Se trata de un restorán que podríamos
llamar, genéricamente, “vegetariano” (hay
ahora también otros “veganos” que se clasifi-
can a su vez por diversos tipos de exclusiones
alimenticias). Lo cual es muy bienvenido
(existió hace décadas en el centro de Santia-
go “El Naturista”, restorán vegetariano de
mucha calidad y éxito). La carta incluye,
predominantemente, platos de origen o inspi-
ración japonesa e italiana (en Italia hay mag-
níficos platos sin carnes ni otros ingredientes
animales, más que en el resto de Europa
Occidental). Todos ellos han sido adaptados

por el chef, según su especial gusto.
Partimos con unos niguiris “Tierra Viva” ($

14.900) que, aparte de saber muy agradable-
mente, presentaban la dificultad de su casi
imposible manipulación: eran demasiado gran-
des y poco firmes, por lo que no toleraban bien
ni palitos chinos ni tenedores. En fin, ingenián-
doselas un poco se les podía hundir una punti-
ta en la salsa de soya y exhibir su calidad.

Probamos también unos “sushis” denomina-
dos “Santé” (nombre poco agraciado, que
recuerda los alardes de higiene alimentaria
francesa con su terminología semimédica,
como también la preocupación, a menudo
ideológica y desubicada, por la salud del co-
mensal que, por lo demás, ya es mayorcito
para saber qué comer y no va a los restoranes
a reponerse de sus enfermedades). Buenos los

“sushis” ($13.900), envueltos en sutiles reba-
nadas de pepino, muy livianos y fresquitos.

El primer “fondo” fue de inspiración italiana,
los “canelones celestiales” ($14.900), servidos
en una paila de greda. Este detalle fue lo pri-
mero que les jugó en contra, porque no es fácil
acomodar canelones en continente redondo,

porque hay algunos que entran a la fuerza y
pierden su forma. Pero, además, la pasta mis-
ma resultó sorprendentemente gruesa (cosa
que no condice con la usada en Italia), y el
relleno algo confuso, con muchos elementos y
salsas. Además, venían coronados con más
salsas y verduritas que impedían darse cuenta
de lo que, en el fondo, se estaba comiendo. El
“sándwich de milanesa” ($14.900) cometió el
pecado de hacer creer que se estaba comiendo
carne (típico de “veganos”), relleno con hon-
gos y muchas otras cosas y cositas y salsas
(excelente el sencillo acompañamiento de
trozos de camote asado).

Lo mejor de todo fue un plato “de regalo”
(supimos que, regalándolo, lo daban a conocer,
para saber si lo incluían en la carta): un excep-
cional, magnífico “carpaccio” de tomate, una
de las cosas más finas y deliciosas que hemos
comido últimamente: pan y tomate, fórmula
siempre ganadora, con una salsita hecha con
chimichurri licuado. ¡Qué plato excelente! El
tamaño de algunas rebanadas de tomate (no
menos de 15 cm de diámetro) hablaban de
tomates orgánicos y no adocenados.

Vitacura 4873, Vitacura.
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