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Francisco nos orienta  en la definición y singularidad de los terroirs de chile, una experiencia única en donde nos lleva a descubrir la tipicidad de cada valle vitivinícola de chile, una sesión llena de conocimientos y tertulia enogastronomica.

A ejemplo de una aventura enogastronómica esta menú diseñado para la visita del afamado escritor inglés  Sahir Thaha en la que evoca el despertar gastronómico y la leyenda de nuestra culinaria:

Prólogo
En Santiago del Nuevo Extremo, Francisco el errante inicia su cruzada culinaria a un día Martes 25 de Octubre del año 2011, a solo un año del fin del mundo. El rescate de los alimentos y la biodiversidad de la tierra de Chile se inicia con un montadito de queso de cabra virgen con maduración de 4 meses en las cuevas subterráneas del Río Limarí, láminas de jamón de lomo de cerdo  natural de la ciudad peregrina de Capitán Pastene, bastión de las tradiciones y emigrantes Apeninos del siglo pasado en tierra Lafquenche, tártaro de aceitunas moras del Valle del Huasco bajo en Aceite Manzanilla del Desierto Florido. Para  el deleite probamos un Sauvignon Blanc cosecha 2011, joven fresco con una acidez balanceado de la Viña Casa Silva en el Valle de  Colchagua en la ladera norte del rio Tinguiririca.

Del Mar y sus Ríos


De la última expedición al gran desierto del Norte tomamos camarones de rio de la desembocadura del Río Limarí a los pies de la Selva de Fray Jorge, lapas de la corriente de Humboldt en los requeríos de las playas de Tal-Tal. Con el fin de poder aplacar la sed del desierto tomaremos abundantes sorbos de un Oveja Negra 2009 de los Valles del Conde del Maule pero de una singular mezcla de uvas blancas tempranas y uvas tintas tardías como son las del Sauvignon Blanc y del Carmenèré.

Los resultados de la caza


Al merodear junto a  mi amigo de origen Calabrese por los bosques nativos del Valle de Casablanca nos encontramos con bandadas de tórtolas, las cuales horneamos suavemente y rellenamos con una mezcla de callampas silvestres, aclaro que la recolección de estas callampas siempre son una verdadero peligro para el ojo inexperto ya que podríamos recoger alguna variedad venenosa. Mi amigo Calabrese tiene el conocimiento de hechicero transmitido de padre a hijo durante siglos lo que me da plena confianza que lo que probaremos no nos causará mayor daño. Para acompañar estas tórtolas lo haremos con un estofado de trigo candeal de la Hacienda Ventanas de Villa Vallenar en pleno desierto de Atacama. El brebaje seleccionado para este plato es un Cabernet Sauvignon del Maipo Alto. Este Cabernet se obtiene de las últimas laderas sur del Valle del Maipo a unos escasos kilómetros de la frontera sur del reino metropolitano, pertenece a la Viña Pérez Cruz y su cosecha es 2009.

Un dulce final

Chirimoya de los Valles de Serena, fruto blanco con grandes pepas apanado y servido frito con una ensalada murtillas,  bayas silvestres de la Selva Valdiviana y unas gotas de vinagre de mango  del Oasis de Pica en los deslindes del Gran Salar de Atacama. El toque final es vino Pajarete de su primera y única cosecha hecha de 4 variedades de uvas, Moscatel de Alejandría, Moscatel de Austria, Pero Ximenes y País. Elaborados en  las mesetas del Valle del Transito a 45 km al interior del poblado de Alto del Carmen por Don Gudelio Ramírez Ibarbe en la Viña Armidita cual ganara el concurso mundial de vinos en Paris el año 1888.

Del Autor, 

“Concluimos este almuerzo recordando que Chile es una isla llena de sabores y tradiciones intactas para el paladar foráneo que pude en una sola velada viajar del desierto mas árido del mundo a las nieves eternas de la Patagonia y deleitar su paladar con distintas preparaciones y brebajes de complejidad únicas en el mundo.”
Francisco Klimscha

Con estudios de cocina, servicio y sommeleria en Austria, desarrolló gran parte de su carrera en grandes hoteles y restaurantes en Inglaterra, Suiza, Austria. Desde hace 15 años pertenece a la agrupación de Chefs  Les Toques Blanches,  consultor culinario, wine lover, fundador del movimiento Slow Food en Chile y actualmente consultor en distintas empresas vinculadas a los alimentos y vinos en el país. Catador de aceite de oliva, vinos, destilados y  quesos,  lleva la gastronómica al turismo en Chile, Perú, Argentina y Uruguay a través de su movimiento y empresa Slow Travel .
