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La Colombina, evolucion
gastronomica con la mejor vista

POR MARCELO BELTRAND OPAZO, CRITICO GASTRONOMICO

in duda que la experien-
S cia hay que vivirla su-

biendo por el ascensor
El Peral, primero, es la mejor
forma de conocer Valparaiso;
segundo, La Colombina ya es
parte de la historia gastrondmi-
ca de Valparaiso. Esta semana
lo hice exactamente asi: subi
por el ascensor, paseé por el
Paseo Yugoslavo, disfruté de
las vistas y bajé por la larga es-
calera Apolo. La Colombina es
de esos restaurantes que han
ido marcando un nombre y
una trayectoria en Valparaiso,
asi como el Turri oel Brighton,
entre otros.

Hoy, emplazado debajo del
restaurante Circular (ubicacion
original de La Colombina), ha-
bita una casona antigua que le
da caracter y una gran vista,
con terraza, patio y un salén
amplio. La siguiente esla de-
gustacion que hice a su nueva
carta, El dia estaba soleado,
ideal paracomenzarcon el cla-
sico Negroni, version propia de
La Colombina (hielo de es-
presso infusionado con naran-
ja), que estaba realmente bue-
no: equilibrio de sabores y to-
ques de naranja acentuados,
con un final a café espresso de-
licioso; mas unos panes de ajo,
mantequilla y pebre.

Lo primero que me traje-
ron fue un carpacciode salmon
(salmon curado -grablax- en
hierbas y citricos, acompana-
do de ponzu de soja, sutil, na-
ranja y sésamo). Traia palta,
encurtidos de 1a casa, semillas
de mostaza, alcaparras y unos
toques de soya. La propuesta
de carpaccio es interesante,
porque hay una buena combi-
nacion de sabores, ademas del
salmén, que tiene un trata-
mientoprevio. La paltaleagre-
ga cremosidad; las semillas de
mostaza aportan esesabor con
algo de picor; las alcaparras al-
go desalinidad y acidez; losen-
curtidos entregan dulzor y aci-
dez, ylasoya, bueno, conlaso-
vahay quetener mucho cuida-
do, ya que en ocasiones resul-
tamuy invasiva, y este es el ca-
50, Si bien potenciaal final el

salmon, al inicio se impone so-
bre este. Creo que es un plato
que debe ser ajustado. No obs-
tante, esta buenala propuesta.
Para este primera preparacion,
y para todas las otras, elegi un
chardonnay gran reserva de la
vifia Castillo de Molina, que
marido perfectamente lo elegi-
do, gracias a la acidez media
que posee, permitiendo poten-
ciar los platos.

Mientras degusto mi copa
devino, piensoen el lugar. Des-
delaterraza enla que estoy ime
sorprendo delavistade Valpa-
raiso, de una ciudad (inica en
elmundo, tanapreciada e idea-
lizada por muchos, pero tan
golpeada y poco cuidada por
los demas. Pienso que tenemos
una maravillosa ciudad, llena
de historia, perspectivas, todo
un anfiteatro natural, de casas
que cuelgan de los cerros, ba-
rrios patrimoniales, pero que
vive siempre al borde delacor-
nisa. Valparaiso es una ciudad
que constantemente debe ser
salvada, vive en unaespera de
rescate permanente. Pero a pe-
sarde todo, tiene algo, algo que
la hace indestructible, posee
unaidentidad inquebrantable.
Es una ciudad viva.

Bueno, después de estos
devaneos llegan las calugas de
pescado (vidriolamarinado en
vino blanco y hierbas, en tem-
pura especiado, acompafiado
de coleslaw encurtido, mix de
hojas y salsa citrica, tzatziki),
que son un clasico de todo res-
taurante porteno, y no podia
dejar de probar la version de
La Colombina. Y tengo que de-
cirlo, estaban extraordinarias;
crujientes y ricas por fuera y
tiernas y sabrosas por dentro.
Me gustd como viene la presen-
tacion, en un pocillo de greda.
Ademas, trae encurtidos y un
dressing que dan contraste de
sabor y acidez. Excelente ver-
sion de las calugas de pescado.
Y por supuesto que el chardon-
nay maridé perfectamente.

El siguiente plato es una
propuesta que se rescaté de la
carta original de La Colombi-
na, la ollita marina (fondo de

pescado y mariscos de larga
caccion, acompanado de file-
te devidriola sellado, choritos,
ostiones, camarones, aceite de
merkén y tostadas de masa
magdre). Un caldo marino con-
centrado con toques citricos,
maravilloso. El detalle de esta
propuesta es que el pescado
viene sellado, por lo que se
pueden disfrutar aiin mas sus
sabores. Me gusto. Me cuentan
que costd varios ensayos y
errores llegar a ella, probaron
muchas versiones, hasta que
dieron con el sabor que busca-
ban. La cocina tienes eso de
experimentacion, de alquimi-

co. No existe “la” receta per-
fecta, porque nason sélo los
ingredientes los que hacen el
plato, sino que es la mano del
cocinero la que da vida a los
productos, y aca hay mucho
trabajo, muchas horas de ex-
perimentat. Por eso felicito al
chef Cristian Santander y a su
equipo por el trabajo realiza-
do, por la técnica puesta. Pero
hablemos un poco mas del
plato mismo. Creo que en to-
dos los restaurantes de cocina
de costa, siempre tiene que
haber una version de un caldi-
llo, ya sea de congrio, de ma-
riscos, de pescado, de cual-

quiera, pero tiene que haber
una version propia que haga
resaltar los productos de nues-
tro mar. Esta ollamarina esta-
barealmente rica, su caldo era
un volcan de sabores, pero,
ademas, tenia una acidez con
notas citricas, lo que la con-
vierten en un caldo sumamen-
te interesante, Tiene que venir
a probarla.

Latarde esta tranquila, el
sol me acompana en esta de-
gustacion. Los colores de loste-
chos de Valparaiso y la vida de
cada edificio v casa dan a este
puerto tantas historias que atin
no se cuentan. Siempre hay al-

g0 que no vemosa simple vista
enlos cerros: una casa escondi-
da, un patio incrustado entre
dos casas, escaleras que suben
y bajan, ropa colgando como
banderas. En fin, a veces Valpa-
raiso es toda poesia. Pero siga-
mos con la degustacion que
ain queda por probar.

El dltimo plato que elegi de
la carta nueva fueron unos
panzottis de salmon en salsade
naranja (pasta rellena con pu-
ré de salmon, en salsa infusio-
nada conjugo de naranjas des-
hidratadas y alcaparras). Este
plato tiene sabores fusionados
entre el salmon, lanaranja y la
alcaparra, convirtiendo esta
pastaen una propuesta muy ri-
ca. Ademas, el emplatado hace
ver los panzottis muy apetito-
sos. Vengan a probarlos. Enes-
ta como en las otras prepara-
ciones hay mucha técnica. Fe-
licitaciones por eso.

Y bueno, queda lo tiltimo,
el postre y su correspondiente
maridaje, mas el café. Elegi de
la carta dos tortas, una de cho-
colate y latorta colombina, un
amaretio y unespresso. Las dos
porciones de torta se comen
muy bien, ya que no tienen un
dulzor alto ni empalagoso. So-
bre todo cuando se marida con
amaretio y el calé espresso, es-
tas tortas se disfrutan mucho
mejor.

Estuvimos  recordando
cuando habia sido la dltima vi-
sita que hicea La Colombina, y
la fecha fue a fines del afio
2023. Desde esa fecha hasta
ahora, la cocinay la propuesta
del restaurante han evolucio-
nado positivamente, llegando
aunacarta concardcter y bien
identitaria. Bien por eso. Han
avanzado tanto en servicio co-
mo en su carta. Felicitaciones
por esaevolucion y aprendiza-
je. En resumen, La Colombina
€es un restaurante que reco-
miendo. 3

- La Colombina, Café Bistro
Bar

- Pasaje Apolo 91, C° Alegre
- restoranlacolombina.cl
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