
 NOVA BOGOTÁ



 NOVA BOGOTÁ
COLÔMBIA. Cravada nas montanhas, a capital cresceu, nem sempre ordeira,
nem sempre calma. Agora, em tempo de bonança e de otimismo, vive uma 
das suas melhores fases e afirma-se, de dia para dia, como uma das capitais 

mais vibrantes da América Latina. Da arquitetura à gastronomia.

T E X T O  D E  J O Ã O  M I G U E L  S I M Õ E S  |  F O T O G R A F I A  D E  J O R G E  S I M Ã O 

SUGERE ESTE DESTINO
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ANTES, AGORA E DEPOIS
A abrir, na dupla anterior:   

lounge do ainda recente 
Click Clack Hotel (à esq.); 
Mariana Villegas, sócia do 

café-padaria-pastelaria 
Masa (à dir.). Nesta página, 

ao lado, subida de teleférico 
ao cerro de Monserrate.

Q uis a natureza, e a história, que a 
geografia de Bogotá fosse tudo 
menos óbvia. E uma surpresa para 
quem aqui chega desnorteado. 

Instalada a 2640 metros acima do nível do mar, dizer 
que se encontra nos píncaros é mais do que uma me�
táfora. É uma evidência – é a terceira capital do mun�
do mais alta, a seguir a La Paz, na Bolívia, e a Quito, 
no Equador. Não só por estar fincada numa meseta da 
cordilheira oriental dos Andes, mas também porque 
nas últimas décadas se tornou, na qualidade de prin�
cipal �������������������������������������������������centro financeiro, cultural, administrativo e ur�
bano do país, um símbolo da nova prosperidade co�
lombiana e uma das metrópoles com maior margem 
de progressão nas Américas: fontes credíveis apontam 

que neste continente só Nova Iorque, Chicago, Cidade 
do México e São Paulo a batem aos pontos.

Mas, como em muitas outras cidades sul-americanas, 
a geografia de Bogotá mais do que apenas física é 
também social (não por acaso as classes sociais são aqui 
numeradas de um, pobre, a seis, alta). Marcada por 
fortes assimetrias, que o boom económico e a crescente 
pacificação ainda não diluíram, a capital colombiana 
nem sempre cresceu ordeira e assética. Continua por 
isso a exigir um olhar atento – de vigilância, na medida 
certa, e de muita curiosidade para a desbravar e para 
a viver além das aparências.

Bogotá não é, ao primeiro olhar, uma cidade formo�
sa. A coloração térrea que tinge boa parte da sua malha 
urbana torna-a compacta quando apercebida do alto 

COMO IR
A TAP (flytap.com) 
inicia a partir de 1 de 
julho a rota Bogotá-
-Cidade do Panamá, 
com partida de Lisboa, 
desde 830 euros. São 
quatro voos semanais.

ONDE FICAR
B.O.G. Hotel
Consultar informação 
no texto principal
A partir de 140 euros 
por noite
boghotel.com
Click Clack Hotel
Consultar informação 
no texto principal.
A partir de 100 euros 
por noite
clickclackhotel.com
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– nada melhor do que subir de teleférico até ao cerro 
de Monserrate, a mais de três mil metros de altitude, 
para o comprovar. Quase indecifrável. Praticamente 
inexpugnável. E no entanto revela-se (e dá-se) sem 
falsos pudores.

Ela não se faz passar por aquilo que (ainda) não 
é. Mas quer ser mais do que foi. Sem ilusões óticas e 
sem falsas promessas de um pote de ouro no final do 
arco-íris – afinal, situa-se a norte, a não mais do que 
63 quilómetros, o lago Guatavita de águas de um verde 
suficientemente opaco para alimentar senão a espe�
rança pelo menos a eterna dúvida de se encontrar nas 
suas profundezas o tesouro pré-colombiano na origem 
da lenda do eldorado. A riqueza, porém, é palpável  
e mede-se em recursos como o café, as flores, o gado, 

o petróleo, a cana-de-açúcar ou as esmeraldas (Bogotá 
está muito perto das minas, o que explica a profusão de 
casas na capital que se dedicam ao negócio e os preços 
mais atrativos – só não espere pechinchas e não vá no 
conto-do-vigário. Nem tudo o que brilha e é verde são 
esmeraldas). 

Estar no sítio certo, à hora certa, dispensa o uso de 
bússola, mas implica um conhecimento mínimo de 
como a cidade se organizou. Pense num quadrado, onde 
as ruas, como que desenhadas em esquadria, surgem 
numeradas (as poucas que respondem pelo nome são 
quase sempre avenidas). As montanhas, a leste, foram 
usadas como ponto de referência, pelo que as carreras 
(Cra.) correm paralelas a elas, de sul a norte; já as 

ONDE COMER
Usaquén, Zona G 
(entre as Carreras 
5 e 7 e as Calles 71 
a 79) e o Parque de 
la 93 (na calle 93, na 
elegante Zona Rosa) 
concentram a maior e 
a mais gourmet oferta 
de restauração da 
capital. Para saber 
mais, consulte o texto 
principal.
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calles (C. ou CL) atravessam perpendicularmente, de 
leste a oeste, as carreras. E há ainda as diagonales e as 
tranversales, artérias que seguem diagonalmente de leste 
a oeste e de sul a norte, respetivamente.

Parece, e é, complicado, mas uma vez entendida 
esta distribuição tudo passa a fazer, pelo menos, mais 
sentido. E facilita a vida não só para se achar o ende�
reço desejado, mas também para evitar as zonas menos 
recomendadas da capital – com pouco mais de oito 
milhões de habitantes na área metropolitana, esta é 
ainda uma cidade com focos de violência, embora a 
criminalidade e a prática de sequestros-relâmpago te�
nham vindo a diminuir. Tomemos o exemplo do centro, 
que se distribui entre as ruas 15 e 26, mas o perímetro 
aconselhado restringe-se à área comprendida entre as 
ruas 13 e 14, a chamada zona histórica (La Candelaria). 

Claro que não precisa de levar tudo tão ao pé da 
letra (neste caso, ao número) e que o ver-para-crer, 
com conta, peso e medida, deve falar mais alto. Um 
passeio a pé entre o centro cultural dedicado a Gabriel 
García Márquez e a praça principal, onde se encontram 
a catedral, a capela e outros edifícios religiosos, faz-nos 

mergulhar num universo quase paralelo. Não fosse o 
trânsito nervoso – sem metro até ver, Bogotá recorreu 
ao método da alternância de matrículas pares e impares 
a certas horas críticas do dia e da noite – e o passo 
apressado de quem trabalha ou estuda nas redondezas e 
dir-nos-íamos numa espécie de aldeia dentro da cidade. 

Não que seja tudo certo, bonito e composto. Pelo 
contrário. Por fora, as paredes da catedral estão grafita�
das, há alpacas de olhar pestanudo a fazer-se à foto, mas 
também pombos em excesso (vendedores de milho 
perpetuam um costume antigo, e ingénuo nos dias 
que correm, de os alimentar em praça pública) e forte 
presença militar na Carrera 7 (um sinal da proximidade 
do palácio presidencial). Por outro lado, sente-se aqui, 
souvenirs turísticos à parte, um pulsar genuíno, além de 
atrações imperdíveis como o Museo del Oro (ver caixa) 
ou o Museo Botero e de surpresas irresistíveis – perto 
do hotel La Opera, junto à entrada do Ministério dos 
Negócios Estrangeiros, vê-se um painel de azulejos 
representando Lisboa oferecido por Portugal em alusão 
aos 450 anos da fundação de Bogotá (uma pesquisa 
posterior relevou-nos ainda que alguns dos principais 
salões do mesmo ministério estão ornamentados com 

A CAUSA DE LUZ
Luz Beatriz Vélez (na página 
à esq.) é uma das chefs 
colombianas mais 
engajadas na defesa dos 
pequenos produtores locais 
e na valorização dos 
ingredientes nacionais.  
O que faz com brio no 
Abasto e em La Bodega de 
Abasto, ambos em Usaquén.

OURO PARA NINI
Membro desde a primeira 
hora dos Design Hotels, 
o B.O.G. marca um antes 
e um depois na hotelaria 
da cidade. Inspirada no 
ouro e nas esmeraldas 
colombianas, a designer 
madeirense Nini Andrade 
Silva ganhou um prémio 
internacional pelo décor.

A gastronomia é uma paixão nacional e um assunto levado cada vez mais a sério por aqui.
Não sendo por isso de admirar que em Bogotá existam já sete zonas

gastronómicas e que os chefs colombianos sejam tratados como estrelas em ascensão.

DOCUMENTOS 
NECESSÁRIOS
Passaporte válido.

CLIMA
Com um clima 
subtropical de altitude, 
Bogotá alterna,  
ao longo do ano,  
entre a estação seca  
e a estação de chuva.  
Os meses mais secos 
são dezembro,  
janeiro, julho e agosto, 
ficando para março  
o título de mês  
mais quente – ainda 
assim, a temperatura 
média anual  
ronda os 14,15 graus 
Celsius.
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GRAND DECOR
O N.N., misto de bar 
e de restaurante (que 
mostramos nesta dupla), 
gaba-se de ser um dos 
únicos de Bogotá a saber 
preparar um bife Wellington 
(em baixo, ao centro) a 
preceito. O hot spot serviu 
de rampa de relançamento 
para o jovem chef Juan 
Camilo Benedetti  
(na foto, à esq.), agora  
em Barranquilla.

tapetes de Arraiolos). E há, por toda a parte, comida 
de rua; de arepas a crepes (com doce de leite), passando 
por bananas fritas, carnes assadas na brasa, ajiaco (sopa 
de batata e galinha) e os quase obrigatórios tamales 
(levam arroz, ovos, carnes e são embrulhados em folhas 
de bananeira) acompanhados por queijo e chocolate 
quente (!).

A gastronomia é, aliás, uma paixão nacional e um 
assunto levado cada vez mais a sério por aqui, não sendo 
por isso de admirar que em Bogotá existam já sete zonas 
gastronómicas. Duas delas são os polos gastronómicos 
da Zona T e do Parque 93, que se encontram na Zona 
Rosa (situada entre as calles 79-85 e as carreras 11-15), 
reduto da boa vida que não se ficou pelos restaurantes 
e que é agora também o bairro eleito pelos hotéis mais 
recentes e mais badalados. É o caso do Pestana Bogotá 
100, que se tornou um ponto de encontro para a comu�
nidade portuguesa a residir em Bogotá, mas sobretudo 
do B.O.G., cuja decoração valeu à madeirense Nini 
Andrade Silva (ver entrevista publicada na Volta ao 

Mundo de fevereiro de 2013) um importante prémio 
internacional de design de interiores, e do ainda recente, 
mas com uma legião de fãs crescente, Click Clack (ver 
Volta ao Mundo de abril de 2014). 

Não por acaso, os dois últimos apostaram em bares 
para ver-e-ser-visto, mas igualmente em restaurantes 
que seduzem a clientela local. O Click Clack, que 
deve ter um dos melhores buffets de pequeno-almoço 
de Bogotá, entregou aos chefs Juan Felipe Camacho e 
Natalia Ramirez a responsabilidade de criar um con�
ceito inovador à altura do décor milimetricamente cool 
(com direito a jardim vertical nas traseiras e tudo), 
ao que eles responderam com o 100 g (isso mesmo, a 
comida é servida em porções de cem gramas e a ideia é 
experimentar e partilhar). No B.O.G., por sua vez, que 
fez da referência ao ouro e às esmeraldas colombianas 
um recurso de estilo e não de ostentação nova-rica, o 
restaurante La Leo Cocina Mestiza leva a assinatura da 
chef Leonor Espinosa, adepta de incorporar à cozinha 
colombiana técnicas e influências alheias (que é como 
quem diz chinesas, francesas e árabes). 

A criação de eventos como o Bogotá Wine & Food Festival, que teve a sua primeira edição  
em 2011, tem atraído à cidade muitos empresários da restauração 

e chefs cotados internacionalmente. Ninguém quer perder pitada da sua cena gastronómica.

FUSO HORÁRIO
GMT -5 horas.

MOEDA
A título de referência, 
cinco mil pesos 
colombianos equivalem 
a cerca  
de dois euros.

NA INTERNET
colombia.travel/en/
international-tourist/
vacations-holidays-
where-to-go/bogota-
travel-guide
proexport.com.co
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CLICK CLACK
O nome, por si só ,fica  
no ouvido e sugere algo que não 
é suposto esquecer. Um dos 
últimos a abrir portas,  
o Click Clack Hotel distingue 
os seus quartos por tamanhos 
de roupa e num tempo recorde 
conseguiu fazer do bar Apache 
e do Restaurante 100 g. (em 
cima), um sucesso de público.
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BOGOTÁ A PEDALAR
É conhecido, dentro e fora de portas, o interesse 
dos colombianos pelo ciclismo, verdadeira 
paixão nacional. A cidade de Bogotá não poderia 
ficar de fora, tanto que ao domingo as principais 
avenidas são fechadas ao trânsito e invadidas 
por ciclistas, corredores, skaters, patinadores 
e por todos aqueles que querem exercitar-se 
e/ou passear ao ar livre – aliás, neste capítulo 
vale também uma referência ao Parque Simón 
Bolívar, uma espécie de Central Park local. 
Voltando às bicicletas, empresas como a Bogotá 
Bike Tours (bogotabiketours.com), tirando partido 
dos muitos quilómetros de ciclovias e das trilhas 
nas montanhas à volta, alugam equipamento  
e/ou fazem tours guiados.

O QUE É DOCE NÃO AMARGA
Bogotá rendeu-se aos 
cafés e às pastelarias com 
estilo. É o caso do Masa, 
que junta à equação uma 
padaria, um projeto, já com 
direito a réplica, das irmãs 
Mariana (na foto,  
à esq.) e Silvana Villegas. 
A primeira ocupa-se das 
finanças, a segunda  
é a chef pasteleira.

Espinosa, convém esclarecer para quem não sabe, é 
uma celebridade local e, juntamente com outros chefs 
mais jovens, tem ganho uma projeção maior fora de 
portas graças a certames como o Bogotá Wine & Food 
Festival, que arrancou em 2011 e tem atraído à cidade 
empresários da restauração e chefs estrelados do mundo 
inteiro interessados em entender e acompanhar o que 
se está a passar na cena gastronómica bogotenha. Leo, 
como é conhecida de todos graças à sua presença assí�
dua no pequeno ecrã, soma já um pequeno império de 
quatro restaurantes, sendo o do B.O.G. e o Mercado 
(fica no Parque de la 93, privilegia produtores locais e 
aposta também nas gasosas de frutas) os mais recentes.

Seria, no entanto, injusto continuar a enumerar 
os nomes de agora sem antes mencionar o nome do 
homem que tornou, em certa medida, tudo isto possível. 
E que se mantém na ativa. Andrés Jaramillo,  ex-hippie, 
arriscou abrir na década de 1980, a quarenta minutos do 
centro da capital, aquilo que é hoje quase uma cidade, 
com capacidade para receber até duzentos comensais 
numa noite. Andrés Carne de Res é um templo as�
sumidamente kitsch e patangruélico (dedicado aos 
prazeres da carne e seus derivados), que não dispensa 
a performance de DJ e pantomineiros. Ganhou, em 
2009, uma filial no centro de Bogotá, Andrés DC, de 
vários andares que nos levam do inferno ao paraíso.

Demasiado turístico, vaticinarão alguns. Obrigatório, 
pelo menos numa primeira visita, condescenderão 
outros. Vá e tire as suas próprias conclusões. Mais 
interessantes serão, sem dúvida – até pelo facto de 
nos fazerem ir até bairros como o Chapinero Alto, 
gayfriendly e onde profileram pequenas casas de chá 
como Taller de Té (tallerdete.com) ou oficinas de café 
como E&D (facebook.com/EyDCafes) –, projetos recen�
tes como La Fama (lafama.com.co), especializado em 
churrascos à americana, o Gordo, de Daniel Castaño 
(que trabalhou com Mario Batali em Nova Iorque  
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É A LOUCURA!
Poderia ser um lugar 
meramente turístico, mas 
Andrés D.C., a filial no 
centro de Bogotá (a casa-
mãe fica fora da cidade), é 
uma atração praticamente 
incontornável para quem 
está de visita. Reúne em 
vários andares, que vão 
do inferno ao paraíso, boa 
comida e diversão a rodos.
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ONDE SAIR
Armando All Stars/ 
/Armando Records
Lugar incontornável para 
sair à noite na capital 
colombiana, com direito 
a fila de espera aos fins 
de semana. Inspirado na 
figura fictícia de Armando 
Fuentes, um boa vida 
latino, com sotaque do 
bairro de Harlem, em 
Nova Iorque, e amante do 
hip-hop, da electrocumbia 
e do reggaeton, o conceito 
esparrama-se por três 
andares; as pistas do 
Armando Al Stars, mais 
um terraço no topo,  
o Armando Records. 
Calle 85, n.º 14-46
armandorecords.org
N.N.
Apontados frequentemente 
como «os reis da noite de 
Bogotá», os empresários 
da restauração Maurizio 

Mancini e Gerónimo Basile, 
donos do Kong, Magnolio 
e Bardot, fizeram do 
N.N., inspirado nos bares 
speakeasy norte-
-americanos da década de 
1930, um lugar da moda, 
aberto até às três da 
manhã, para estar, ver e 
ser visto.
Calle 71, n.º 5-65
Apache Rooftop Bar
Durante o dia funciona 
como hambúrgueria cool e 
descontraída, mas à noite 
o bar do último andar do 
hotel Click Clack funciona 
como um dos mais 
animados (e mais bem 
frequentados) da capital.
Carrera 11, n.º 93-77
clickclackhotel.com
Lobby Bar & Terrace  
do B.O.G.
A prova de que hotéis 
contemporâneos como o 
B.O.G. entraram no goto 

da comunidade local está 
na frequência dos seus 
dois bares. O primeiro, 
no lobby do hotel, é mais 
sofisticado; o segundo, 
ao ar livre e em redor da 
piscina com  vista para 
o skyline da capital, é 
mais informal e festeiro. 
Ambos beneficiam da carta 
de cocktails criada pelo 
mixologista Marco Pani.
Carrera 11, n.º 86
boghotel.com
El Bembé
Restaurante e clube 
cubano de rumba e salsa.
Calle 27B, n.º 6 com o 73 
paseo peatonal mompox

ONDE COMPRAR
Mercado de Las Pulgas  
de Usaquén
O bairro, também 
conhecido pelo seu 
quinhão de restaurantes 
peso-pesados, continua 

a ter, em dados trechos, 
uma vibe hippie com a sua 
máxima expressão nesta 
feira com uma história 
de vinte anos. Reúne 
eventos culturais, artistas 
e artesãos.
Carrera 5 com a Calle 119 B
pulgasusaquen.com
Artesanías de Colombia 
Com vários pontos de 
venda na cidade, estes 
armazéns possuem uma 
boa mostra de artesanato 
produzido por artesãos  
e comunidades indígenas  
de toda a Colômbia.
artesaniasdecolombia.com.co
PerSe 828
Uma loja multimarcas 
que, além de criadores 
internacionais, representa 
vários nomes da moda 
nacional. Oferta  
de design e mobiliário.
Calle 81, n.º 8-28
perse828.com

Centro Comercial Andino
Entre todos os que existem 
na cidade, este, pela sua 
localização e grupo de lojas 
e restaurantes, continua  
a ser um dos preferidos.
Carrera 11, n.º 82-71
centroandino.com.co
Taschen 
É o local ideal não só para 
encontrar os títulos desta 
prestigiada editora de 
art books, como também 
imprensa estrangeira.
Carrera 11 com Calle 85

AGRADECIMENTOS
Proexport Colombia
proexport.com.co
TAP Portugal
flytap.com
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NEM TUDO O QUE BRILHA É OURO
Nem todos sabem, mas na Colômbia o Banco da 
República é um dos maiores colecionadores de 
arte contemporânea, de arte sacra (são lendárias 
as custódias de esmeraldas e rubis que se 
encontram no seu acervo, por exemplo) ou até de 
numismática. Não é de estranhar, portanto, que 
o museu mais espetacular da capital, o Del Oro, 
pertença também a esta entidade. Aberto de terça 
a domingo, são cerca de 35 mil peças expostas, 
cobrindo várias regiões arqueológicas  
e períodos da história dos povos pré-colombianos. 
O espólio, que não deixa ninguém indiferente, 
ganhou este museu em 2004, distribuindo-se de 
forma muito cénica e elucidativa por seis andares 
e salas temáticas. O ouro, é bom dizê-lo, não foi 
o único metal trabalhado (também há peças de 
platina e de cobre), mas está provado que o seu 
significado era sobretudo espiritual (sol e lua 
muito representados). Foram os espanhóis que o 
tornaram objeto de cobiça com valor comercial. 
De visita obrigatória.
banrepcultural.org/museo-del-oro.
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ANIMADA
Bogotá tem vindo a fazer 
um esforço notável de 
regeneração e pacificação 
urbana. A prová-lo, muitos 
empresários e chefs têm 
regressado ao país para 
abrir os seus negócios, 
mas foi Andrés Jaramillo, 
mentor do Andrés DC  
(em cima), o pioneiro.

e trouxe a vibe de Williamsburg para aqui), ou, já em 
Quinta Camacho, o Bruto, a cargo de outro chef em 
ascensão, Felipe Arizabaleta, que pratica alta-cozinha 
espanhola e, tal como Castaño, voltou à patria animado 
pelos ventos de mudança.

Em muitos destes lugares, admitamo-lo, é notória 
a influência de outras paragens. Não é mesmo im�
provável que encontremos semelhanças com os Jardins 
de São Paulo ou El Poblado da Cidade do México. 
São os bairros emergentes da nueva Bogotá que, à 
semelhança dos seus modelos, se ergueram de olhos 
postos no primeiro mundo mas sem conseguir (ou 
querer?) esquecer tiques e manias do Terceiro Mundo. 
E são essas contradições que lhe dão fibra, cor, textura 
e personalidade.

Neste capítulo, e mantendo a comida como de�
nominador comum, uma incursão a Bogotá não fica 
completa sem uma pssagem por Rosales, onde encon�
tramos tentações como as pastelarias Grazia, gerida por 
um casal franco-colombiano que se mudou para aqui 
vindo de Nova Iorque, e Masa, a cargo da jovem chef 
pasteleira Silvana Villegas, que fez o seu treino com 
Jean-Georges Vongerichenten e, juntamente com a 

irmã Mariana, já abriu uma filial. Ao pequeno-almoço 
e ao almoço, Masa é «o» lugar

E, por último, mas primeiro no coração de muitos, 
Usaquén, o bairro gourmet por excelência, onde de 
dia para dia cresce o número de restaurantes. Entre 
eles, Luz Beatriz Vélez, outra chef bem conhecida, 
apesar de muito discreta, é das que mais se destacam 
numa proposta de cozinha saudável assente em 
produtos e ingredientes colombianos. São dela duas 
casas separadas apenas por alguns metros (o que 
em Usaquén, devido às suas ladeiras, nos faz subir e 
descer): Abasto e La Bodega de Abasto. O primeiro 
abriu antes e possui também uma loja, servindo do 
pequeno-almoço ao jantar; o segundo é mais recente, 
fica num antigo armazém, especializou-se em frango 
de churrasco e tem a sua própria moagem de café. Luz 
acaba por ser também a síntese do que se passa hoje de 
mais interessante em Bogotá: um compromisso entre 
resgatar e valorizar (o que é colombiano e vale a pena), 
por um lado, sem medo de incorporar e de assimilar 
o que é de fora (e pode fazer a diferença). Porque o 
futuro já começou. n 

Os bairros emergentes da nueva Bogotá, à semelhança dos seus modelos, ergueram-se 
de olhos postos no primeiro mundo mas sem conseguir (ou querer?) 

 esquecer os tiques do Terceiro Mundo. E são essas contradições que lhe dão fibra.


