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Recentemente, tive o privi-
légio ir a Santiago, no Chile,
e conhecer o segundo me-
lhor restaurante da América
Latina de 2015 eleito pela a
revista britdnica Restaurant,
referéncia mundial em gas-
tronomia. Figurou também
na lista dos 50 melhores do
mundo de 2015, na 422 po-
sicdo. No Borago, o menu
servido ¢ elaborado com in-
gredientes raros, 100% chi-
lenos, que s6 sdo encontrados
em determinadas épocas do
ano. Seu menu é chamado
de endémico, com produtos
restritos a determinada regido
geografica.

A 4gua servida no res-
taurante vem da chuva da
Patagbnia, tratada com um
elevado grau de pureza. O
leite, que € usado especial-
mente em sorvetes, vem do
gado criado da maneira mais
natural possivel, ordenhado
pelos proprios funcionarios da
equipe doBorag6. O forneci-
mento de frutos do mar é feito
sem intermedidrios, direta-
mente dos pescadores locais.

O chef Rodolfo Guzman
¢é um grande pesquisador de
alimentos. Antes de inaugurar
oBoragd, em 2007, trabalhou
em grandes restaurantes no
Chile e na Europa, aexemplo
dorenomado Mugaritzna Es-
panha, sexto colocadonalista
dos 50 Best restaurantes do
mundo. Exerceu todas fun-
¢des deuma cozinha, desde o
plantio até o servi¢o na mesa.
E estd sempre em busca por
novos alimentos espalhados

Crudo de ciervo y maqui
de la Patagonia

Ensalada de rica rica, cenizo, pepino

por todo o Chile. E isso que
faz o Borag6 ser tdo peculiar:
certamente vocé nunca co-
meu o que se serve no menu e
provavelmente ndo ird comer
novamente, ja que o cardapio
esta em constante mudangae
evolugdo.

Acequipe ébem grande: sdo
37 funcionarios para atender
50 pessoas amesa. Cada prato
¢ servido por um funcionario
responsavel que explica deta-
lhadamente doquesetrataeo
que écomestivel, ja que varios
os pratos sdo bem diferentes,
servidos sobre pedras e bon-
sais. Basicamente sdo plantas,
flores, cogumelos e mariscos.

Sido dois tipos de menu
degustacdo, o Endémico,
mais completo, que explora
todo o territorio chileno por
$58.500 pesos chilenos e o
menu Ragko, mais restrito,
por $38.500 pesos chilenos.
Optei pelo menu Endémico
com harmonizagdo de vinhos
a$33.000 pesos chilenos. Mi-
nha mée optou pela harmo-
nizagdo com sucos ($14.000
pesos chilenos).

Antes de comegar o servi-
€0, 0 garcom pergunta se te-
mos algum tipo de restri¢do
alimentar. Minha mée ndo
come carne crua, ento os
pratos delas foram um pouco
adaptados.

Os sabores que eu mais
gostei foram o “Chupe de
bosque de quintay y ensala-
dadeorillas”, que eraumtipo
de cogumelo e uma plantinha
azedinha deliciosa; o “Con-
grioy flores de roca de princi-
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pios de primavera”, um peixe
com flores comestiveis com
sabor de cebola, e 0 “Locos
mayo”, marisco bem tipico
chileno. O mais louco foi o
“Puré de rocas y caldo de ro-
casdeislanegra”, que eraum
puré de batata encrustado em
uma pedra, com aparéncia de
uma rocha vulcanica. O gar-
¢omnosexplicou que era para
comer raspando a colher na
pedra. Das quatrosobremesas
servidas, me chamou a aten-
¢do a “Ensalada de rica rica,
cenizo, pepino”, uma mistura
de salada de folhas e pepino
com uma espécie de sorbet
bem refrescante. Para fina-
lizar, o “Frio Glacial”, uma
pastilha de nitrogénio que
faz soltar fumaga pelo nariz e
pela boca, bem divertido, re-
presentando as geleiras da pa-
tagbnia. No final das contas,
foram servidos mais de quinze
pratos em pequenas porcoes.
E bem dificil explicar sobre
0s pratos, pois sdo produtos
que fogem completamente do
nosso cotidiano.

Os vinhos servidos sdo de
primeira qualidade, minu-
ciosamente selecionados e
casaram perfeitamente com
os pratos servidos. Ja os sucos
sdo bem estranhos; para se ter
uma ideia, um deles era de
alfafa fermentada.

Achei valida a experiéncia
erecomendoir de peito aber-
to paraencarar sabores nunca
imaginaveis. S6 minha mae
mesmo paraembarcar comigo
nessa aventura gastronémica
pitoresca. Coisa de mae...

Chupe de bosque de quinta
y ensalada de orillas

Comida silvestre de rocaside
puntade Tralca
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REFERENCIA O Boragé ocupa o segundo
lugar na lista dos 50 Best da América Latina

Puré de rocas y caldo de
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Chef:Rodolfo Guzman ‘ Naweb
Especialidade: gast démica Site:www.borago.cl

Endereco: Av. Nueva Costanera, 3.467, Vitacura, Santiago, Chile
Reservas: (56 2) 2953 8893

Face: borago.restaurante
Instagram: @rgborago
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