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Portofino, todo un clasico local

POR MARCELO BELTRAND OPAZO, CRITICO GASTRONGOMICO

Hace una semana visité el
restaurante Portofino, todo un
clisico de la cocina local. Si
bien conozeo desde hace mu-
chosu cocina, siempre es bue-
no volver a probar lo nuevo de
la carta y de los chefs que van
pasando por los restaurantes.
Y si hay algo que me gusta de
volveralos lugares, es hacerlo
s6lo como comensal, ya que
es0 me permite observar de
mejor forma (mas objetiva) lo
que ofrecen, tanto en cartay
en servicio. Bueno, estaes la
cronica de esta visita.

Después de tanta lluvia, el
diaestaba luminoso y hasta ca-
luroso. Nos sentamos en una
mesa que nos permitié apre-
ciar gran parte de la bahia. La
vista, sin duda, es extraordina-
ria. Comencé con mi clasico
negroni, que por loque conoz-
co del restaurante y el prestigio
que haconstruido, supuse que
me encontraria con un buen
coctel, no con el mejor, sino
con uno bien elaborado, pero
no. Lamentablemente, estaba
muy dulce; lo cambié, pero el
segundo tampoco estaba bue-
no, asi es que finalmente o tu-
ve que devolver. El negroni
puede estarmuy amargo, pero
nuncadulce, y estos dos tragos
estaban muy dulces, perdien-
do toda la esencia del coctel,
que es el amargor, pero sobre
todo elequilibirio. Lamentable.
Asi es que después seguimos
con lasentradas y vino blanco,
un chardonnay Montes Alpha.
Excelente.

Iniciamos nuestro almuer-
zo con dos entradas para com-
partir: la primera, Cipini Tutto
Mare, que es una degustacion
de antipastos marinos que en
la carta aparece como pescado
marinado, tartar de pescado,
pulpo al limén, ensaladilla de
camarones, crujientes de mar
y salsas de la casa. Esta pro-
puesta esta muy interesante,
porgue es una excelente mues-
trade técnicas y formas de pre-
parar los productos del mar.
Primero, comentar los crujien-
tes de mar, muy ricos. Venian
cuatro, dos de pulpo y dos de
pescado. La costra estaba sua-
ve y con sabor, quees lo quese
espera, suavidad y crujencia,
mas un relleno que no solo ha-

gaun contraste con Ja cubierta
mismia, sino que aporte ensa-
bores, pero sobre todo que el
relleno se exprese por comple-
to. En estas croguetas el sabor
delpulpoy del pescadose pue-
de apreciar completamente.
Muy ricos. En cuanto al cevi-
che, estabaun poco salado, no
obstante, sabroso; el tartar de
atan, bien equilibrado, se pue-
de disfrutar del sabor del pes-
cado, cuestion fundamental e
imprescindible, ya que no po-
demos olvidar que tanto los ce-
viches y los tartar son prepara-
ciones donde el producto tiene
todo para expresarse, de ahilo
complicado con losaderezos y
dressing que se les aplican.
Luego, el pulpoestaba real-
mente rico, muy bien cocinado
y muy sabroso, me encanto. Y
portiltimo, los camarones, que
no son faciles de preparar, y di-
go faciles porque son bien insi-
pidos, porlo que cuesta darles
el sabor justo para que no se
pierdan. Bueno, los de esta de-
gustacion estaban muy ricos.
En resumen, me gusto el

conjunto del plato, porque
creo que es solo cuestion de
ajuste lo salado del ceviche,
porque se aprecia técnica y
creatividad en la preparacion.

Mientras probdbamosel Ci-
pini pedimos panalagarzona,
pero nos dijo que no dan pan,
sinoque hay que comprarlo, es
elque estaenlacarta, es decir,
el Pane alla Cipolla (pan hor-
neado en casa, aceitede olivay
aceto balsimico). El pan no es
parte del servicio que ofrece el
Portofino. Mas que considerar
si es buena o mala la decision
de no tener pan de acompana-
miento, pienso en la hospitali-
dad para con el comensal y en
lacostumbre que se ha instala-
do, donde el pan en nuestra
culturaes parte fundamental a
la hora delalmuerzo. Y cuando
digo hospitalidad estoy colo-
cando al centro de un buen
servicio al concepto clave del
mundo de la restauracion, es
decir, la idea de entregar la me-
jor experiencia gasironomica
al cliente, donde el pan, en
cualquiera de sus formas y ta-

mafios, son un aporte y una
oportunidad para el restauran-
te de mostrar técnica y creati-
vidad, ademds de la preocupa-
cion por el comensal, por ha-
cerlo sentir bien. Pero bueno,
no habia pan, sélo el de la car-
ta. Lamentable. Ahora bien, el
Pane alla Cipolla estaba exce-
lente, tenemos que decirlo, es-
POIjoso, CON una costra cru-
jientey suave; y el aceite de oli-
va con aceto balsamico, muy
sabroso. Pero sigamos, porque
ahora llegan los Panzerotti,
que son crocantes de camaro-
nes, tomate, mozzarella, pesto
dealbahaca y salsa arrabbiata
duolce. Estas especies de rolli-
tos fritos rellenos estaban ri-
cos, con una masa delgada y
crujiente, mas un sabroso re-
lleno. Se comen bien y se dis-
frutan.

Mientras tanto, afuera el sol
se empinaba en el cielo, ofre-
ciéndonos un pancrama de lo
mas veraniego, El mar, la cale-
ta Portales, toda una postal
que, por Supuesto, entrega un
gran atractivoalrestaurante. Y

las mesas ya estaban todas ocu-
padas. Bien por eso.

Los platos de fondo elegi-
dos de la carta fueron dos:
Tonno e fiore di modena (atin
en su punto, acompanado de
vegetales de la estacion en bal-
sdamico, con un delicado cre-
moso de coliflor, cebolla cara-
melizada y tahini en costra de
pistacho); y Salmone e
gnocchi (salmén ala plancha,
salteado de gnocchi de papa,
tomates cherry, portobello y
yogur de albahaca). Partamos
comentando el Tonno e fiore
di modena. Este plato me gus-
t6 mucho, tanto por los sabo-
res logrados como por las dis-
tintas técnicas y productos
empleados. Se nota un buen
manejo. Ademas, logra equili-
brio en los sabores. Es un pla-
to bien pensado, lo reco-
miemdo. Por ejemplo, el cre-
moso de coliflor como base
permite unir el conjunto con
cremosidad y sabor, ya que
tanto el attin como los vegeta-
les reposan en este puré, pro-
vocandose un contraste de sa-

bores y texturas extraordina-
rio. Luego tenemos el Salmone
e gnocchi: esta propuesta tam-
bién me parece muy bien pen-
sada, porque al igual que el
Tonno e fiore di modena, logra
equilibrio, tanto de sabores co-
mo estéticos. El salmon se pu-
do apreciar con todos sus sa-
bores (algo salado y metalicoa
la vex)y textura, donde la sua-
vidad de los gnocchis contras-
ta perfectamente, construyen-
do un todo muy rico. Por otra
parte, tenemos el emplatado,
cuestion fundamental en una
propuesta culinaria: un plato
acorde que tenia todos los pro-
ductos bien dispuestos, permii-
tiendo una visual completa.
Mientras comiamos escu-
chabaa lagarzonaatender una
de las mesas a nuestro lado, y
me llamé la atencion la forma
de ofrecer el vino. Ella mas
bien pregunté y no sugirié el
mejor maridaje para los platos
que habian elegido. Creo que
para un restaurante como el
Portofino, tener al servicio ca-
pacitado en vinos y maridaje, y
ojald unsommelier educandoy
guiando al comensal en la ex-
periencia gastronamicoes fun-
damental. Repito, la hospitali-
dad siempre, siempre debiera
ser el objetivo de un restauran-
te, hospitalidad que se inicia
con la llegada yelrecibimiento
del cliente, mas el personal ca-
pacitado que guia y educa, que
comparte la experiencia.
Bueno, ya terminando,
porque latarde avanzaba tam-
bién, el postre: Varieta di dol-
ci, una degustacion de postres
que incluia Creme Caramel,
Torrone di Pistacchio, Tirami-
sti, Nocciolato y Gelato del
giorno. Esta muestra de pos-
tres creo que es perfecta: dul-
zor, acidez, texturasy frescor,
todo lo que se necesita para
cerrar un buen almuerzo,
mas, por supuesto, un es-
presso y un amaretto Disaron-
no. El postre y el dulzor de es-
te son fundamentales para un
buen cierre. Esta degustacion

la recomiendo. (€]
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