‘ LITORALPRESS

Fecha:
Medio:
Supl. :
Tipo:

Titulo:

08-06-2024

La Estrella de Arica
La Estrella de Arica
Noticia general

ag.: 13
Cm2: 644,3

Chileno destaca en ranking de los 50 mejores restaurantes del mundo
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Chileno destaca en ranking de los
50 mejores restaurantes del mundo

El Boragé ocupd la plaza 29 en el “The World's 50 Best”, un listado referencial elaborado en consulta a 1.080 expertos porla
revista britanica Restaurant. Entre los 10 brillan locales espafioles, un limefio, un mexicano y un bonaerense.

Leo Riquelme

lagua que sirven es
E recogida de la lluvia

que cae en la Patago-
nia; la leche de sus helados
es ordenada por ellos mis-
mos a animales criados na-
turalmente; sus verduras
son cosechadas de campos
situados a las afueras de
Santiago; los productos del
mar de sus platos son com-
prados directamente a
pescadores y sin interme-
diarios; mientras que sus
vinos provienen de proyec-
tos familiares, no de las
grandes marcas. Asi se
promueve en su sitio web
el restaurant chileno Bora-
@06, que ayer fue incluido
entre los mejores 50 sitios
para comer en el mundo,
segtin una lista elaborada
por la revista britdnica
Restaurant.

El negocio creado por el
chef Rodolfo Guzman se
situd en el puesto nimero
29 del “The World's 50
Best™, un ranking referen-
cial para los amantes de la
gastronomia y que se ela-
bora en consulta a 1.080
especialistas.

Fundado en 2006, el Bo-
rago gano en 2018 el pre-
mio al Restaurant Mas
Sustentable de Latinoamé-
rica, organizado por la
misma revista. Ahora en
2024 mantuvo el puesto
que tenfa en 2023.

“Los platos creados por
el chef Rodolfo Guzman
no sélo son visualmente
impactantes e increible-
mente sabrosos, sino que
también estan elaborados
teniendo en cuenta la sos-
tenibilidad. Tener una filo-
sofia de cocina de kiléme-
tro cero, mantener los eco-
sistemas locales y el abas-
tecimiento responsable
son algunas de las medi-
das implementadas en Bo-
rago. El chef Guzman des-
taca los productos nativos
chilenos e incorpora plan-

tas autéctonas en su coci-
na, lo que da como resulta-
do platos ejecutados de
forma creativa, como el fi-
lete de tomate rosado del
Maule con uvas y frutas
silvestres y el cangrejo real
con natilla de zanahoria
de mar”, destacé el jurado
sobre el local ubicado en
Vitacura.

LOS DOMINADORES

El ranking fue anunciado
en un evento en Las Vegas
y lo encabezé el espanol
Disfrutar . En 2023 ese si-
tial lo ocupd el Central de
Lima, que salié de la lista
para unirse al salén de la
fama “Best of the Best™ de
antiguos restaurantes ni-
mero 1.

“Sus platos migicos se
ejecutan con una habili-
dad técnica excepcional y
se sirven de la manera mds

BORAGOSCL

EL CHEF RODOLFO GUZMAN TIENE 46 ANOS.

divertida posible. Se ofre-
cen dos ments paralelos
de 30 platos: El Cldsico y E1
Festival. El primero inclu-
ye platos como sepia al es-
tilo tailandés con coco
multiesférico y pichdén con
espaguetis kombu, almen-
dras y uvas, mientras que
el famoso y delicioso do-
nut Panchino relleno de

caviar y el brillante sand-
wich de gazpacho congela-
do se pueden encontrar en
la opcién Cldsica. Indepen-
dientemente del mend ele-
gido, una cosa es segura:
vivird la experiencia gas-
tronémica de su vida”, de-
clararon los jueces, rendi-
dos ante los catalanes, que
en 2023 ocuparon el se-
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Nombre Ciudad Pais

1 Disfrutar Barcelona Espafia

2 Asador Etxebarri Atxondo Espana

3 Table by Bruno Verjus Paris Francia

4 Diverxo Madrid Esparia

5 Maido Lima Perdi

6 Atomix Nueva York EEUU.

7 Quintonil C. de México México

8 Alchemist Copenhage Dinamarca

9 Gaggan Bangkok Tailandia

10 Don Julio Buenos Aires  Argentina

11 Septime Paris Francia

12 Lido 84 G. Riviera Italia

13 Trésind Studio Dubai Emiratos A,

14 Quique Dacosta Dénia Espafia

15 Sézanne Tokio Japon

16 Kjolle Lima Perti

17 Kol Londres Inglaterra

18 Plénitude Paris Francia

19 Reale €. di Sangre ftalia

20 Wing Hong Kong Hong Kong

21 Florilége Tokio Japon

22 Steirerek Viena Austria

23 Sithring Bangkok Tailandia

24 Odette Singapur Singapur

25 El Chato Bogota Colombia

26 The Chairman Hong Kong Hong Kong

27 A Casa Do Porco Sao Paulo Brasil

28 Elkano Getaria Esparia

29 Boragd Santiago Chile

30 Restaurant Tim Raue Berlin Alemania

31 Belcanto Lisboa Portugal

32 Den Tokio Japon

33 Pujol C.de México  Mexico

34 Rosetta C.de México  México

35 Frantzén Estocolmo Suecia

36 The Jane Amberes Bélgica

37 Oteque Rio de Janeiro  Brasil

38 Sorn Bangkok Tailandia

39 Piazza Duomo Alba ltalia

40 Le Du Bangkok Tailandia

41 Mayta Lima Per(i

42 lkoyi Londres Inglaterra

43 Nobelhart & Schmutzig Berlin Alemania

44 Mingles Selll Corea del Sur

45 Arpége Paris Francia

46 SingleThread Healdsburg EEUU.

47 Scholoss Schauenstein Fiirstenau Suiza

48 Hisa Franko Kobarid Eslovenia

49 La Colombe Cape Town Sudafrica

50 Uliassi Senigallia ftalia

gundo lugar global. Barcelona.
“Queremos dedicar Entre los diez mejores,

que Disfrutar hoy es el
mejor restaurante del
mundo a toda la gastrono-
mia de nuestra tierray a
todas las personas que tra-
bajan y trabajaron dia a
dia por la gastronomia pa-
ra hacer este oficio mara-
villoso™, dijo emocionado
Eduard Xatruch, uno de
los tres chefs que capita-
nean el restaurante de

Ta

ademads de Disfruta, desta-
can los también espanoles
Asador Etxebarri y Diver-
xo. El mejor latinoameri-
cano es el limeno Maido,
seguido del mexicano
Quintonil y el bonaerense
Don Julio. Si el listado se
amplia, en el 16 figura el
limeno Kjolle, creado por
la exchef del Central, Pfa
Leon. &
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