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ÃNIMA
El sanjuanino Emanuel Yáñez y la san-

rafaelina Florencia Lafalla se conocieron
en 1984 en el restaurante que Francis
Mallmann tenía en Mendoza. “A fines de
2007 surgió la idea de ir a conocer qué
otras cosas se estaban haciendo en el exte-
rior, con la intención de aprender y for-
marnos. Éramos conscientes de que era
muy pronto para nuestro proyecto perso-
nal”, dice Florencia.

Viajaron a España y descubrieron un
círculo gastronómico interesante en Bar-
celona, donde lograron insertarse. Lo que
empezó como un periplo de un año termi-
nó siendo casi una década. Ese tiempo sir-
vió para elaborar y madurar su propia
idea. Sobre el final de la experiencia nació
su primer hijo y decidieron volver.

Eligieron Bariloche porque el entorno y
el estilo de vida les recordaba al lugar don-
de vivían en las afueras de Barcelona, en el
Prepirineo. Ema y Flor abrieron Ãnima
en 2018, en un espacio que había funciona-
do como restaurante vegetariano, muy
cerca de la laguna El Trébol, en el Circuito
Chico. Aunque la propuesta tiene estrecha
relación con la cocina catalana, también
hay otras influencias en las brasas y los
fuegos, elementos que los representan. En
septiembre de 2023, los cocineros idearon
un plato de trucha curada con velouté de
trucha ahumada, huevas de trucha y pera
que resultó ganador de la 5ta edición del
Prix Baron B - Édition Cuisine, el concur-
so de gastronomía más relevante de Ar-
gentina. Trabajan con reserva y conseguir
lugar no es fácil —se manejan solamente
20 cubiertos—, pero vale la pena.

Circuito Chico km. 18; de lunes a
viernes de 19:30 a 22 horas; @anima-
restaurante

QUETRO
Martín Erkekdjian y María Constanza

—Coni— Rossi se conocieron en el Hotel
Faena, pero fue un encuentro breve. Al po-
co tiempo, él se fue a Estados Unidos y se
reencontraron meses después, en 2005,
durante la apertura de un hotel en El Cala-
fate: allí se dio el flechazo. Al final de esa
temporada hicieron un viaje de mes y me-
dio por la Patagonia y, al volver a Buenos
Aires, a Martín le ofrecieron trabajo en
Bariloche. Era el lugar donde ambos que-
rían estar. “Cada uno había venido de va-
caciones, de adolescentes, con la mística
mochilera. Y si había un destino para ele-
gir en esos recorridos por los lagos, era Ba-
riloche”, dice Martín.

Luego de más de 10 años de desarrollo
profesional, en permanente búsqueda del
equilibrio entre el trabajo y la vida familiar
(tienen dos hijos), le dieron forma a Que-
tro. Se trata de un restaurante a puertas
cerradas, para 12 comensales, con un me-
nú sorpresa.

El “boca en boca” es el motor de esta
propuesta nacida tras la pandemia, que se
destaca por una cocina cuidada y servicio
relajado. Los cocineros hacen su magia
ante los ojos de los visitantes y hay un ida y
vuelta gratificante. “Cocinamos para el
otro; queremos brindar un disfrute, una
sensación, que digas: ‘Qué rico esto, qué
lindo mimo’. Y la interacción que logra-
mos con la gente es hermosa”, dice Coni.

Av. Pioneros km. 6; de jueves a sába-
dos, desde las 20:30 horas (los otros
días, en exclusividad); @quetrococina

QUIVEN
Este restaurante ubicado casi en el kiló-

metro 20 de la Avenida Bustillo nació hace
ocho años, en un momento de madura-
ción en la carrera del chef Pablo Quiven.

“Es una cocina que he ido aprendiendo
con el correr del tiempo. Sentía que, traba-
jando para otros, no podía explayarme co-
mo quería, hasta que un día quise probar
tener mi propia identidad en mi propia co-
cina”, explica.

A orillas del lago Nahuel Huapi, Quiven
ofrece platos modernos, y la innovación a
través de las técnicas es uno de sus distin-
tivos. En ese sentido, es una cocina van-
guardista. “Mi proyecto es amigable con el
entorno y con los productores locales.
Trato de no utilizar ninguna materia pri-
ma que no tenga cerca. Hago una cocina
patagónica moderna”, dice.

Quiven busca magnificar los productos
en todos los sentidos posibles. Así, los co-
mensales no solo prueban un tomate en su
estado natural, sino también en múltiples

reversiones y aspectos. A lo largo de un
menú por pasos, cada plato es una peque-
ña obra de arte. En 2022, Pablo ganó el
Torneo Federal del Chef y eso le permitió
pasar a la competencia eliminatoria de Bo-
cuse d’Or en Argentina. En marzo de este
año llegó a la final con el Hotel Hilton Bue-
nos Aires y, tras consagrarse, obtuvo el pa-
se para representar a Argentina en los Bo-
cuse d’Or Américas. En Bariloche, Quiven
también despliega su magia en el restau-
rante de fuegos Madurado y en Déjà Vu,
del Hotel Cacique Inacayal.

Av. Bustillo 19688; de miércoles a lu-
nes (solo con reserva; otros días, en ex-
clusividad); @quivenpatagonia

ALMADO
Adrián Lipreti y Daniela —Nani— Roces

definen a Almado como “gastronomía de
origen en el corazón del lago Nahuel Hua-
pi”. El emprendimiento familiar nació en
2021 y las vistas panorámicas sobre el es-
pejo de agua están entre sus puntos fuer-
tes. La propuesta se completa con los pla-
tos a cargo de Lipreti, chef con larga tra-
yectoria en la alta gastronomía. El menú
se nutre de sabores y productos de la re-
gión. “Cada plato en Almado está cuidado-
samente diseñado para resaltar la riqueza
y autenticidad de los ingredientes locales.
Desde hongos silvestres y truchas frescas
hasta frutas autóctonas, la selección de
materias primas de excelente calidad es
una prioridad. Este enfoque permite a los
comensales disfrutar de una experiencia
sensorial que honra la tradición y el paisa-
je patagónico. Para nosotros, la gastrono-
mía va más allá del plato: es un tributo a la
tierra y un reflejo de la pasión familiar por
la excelencia culinaria, haciendo de cada
visita una experiencia íntima y memora-
ble”, explican.

Recientemente, Lipreti y Roces abrie-
ron una segunda locación: ahora Almado

también está en el kilómetro 7 de la aveni-
da Bustillo, en Playa Bonita. Es un am-
biente donde —fiel a su estilo— se destaca
la vista al lago. Al restaurante original lo
llaman Almado VistaBar, mientras que
al nuevo ambiente se lo conoce como Al-
mado VistaBonita. A su vez, la pareja li-
dera desde 2019 Carnero, un restaurante
de carnes de autor ubicado a pocas cua-
dras del Centro Cívico.

Av. Juan Manuel de Rosas 435 y Av.
Bustillo 7911; todos los días, de 12 a 23
horas; @almadobariloche

ALTO EL FUEGO
Matías Bollinger y Valeria Verkys se co-

nocieron en el jardín de infantes, pero lue-
go sus caminos se separaron. Volvieron a
cruzarse cuando rondaban los 20 y la gas-
tronomía marcaría los pasos del amor. Él
trabajó en restaurantes desde muy chico.
Incluso, en uno que perteneció a la familia
de Valeria, que se llamaba Tarquino y esta-
ba frente a la plaza Belgrano de Bariloche,
a cuatro cuadras del Centro Cívico. Los
padres de ella también estuvieron durante
una década al frente de El Boliche Viejo,
en el río Limay. En 2012, la pareja decidió
tener un restaurante propio y se propusie-
ron que la parrilla fuera protagonista. Cre-
yeron que el escenario perfecto era la esta-
ción de trenes de Bariloche, inaugurada
en 1934. Pero como no quisieron alquilar-
les el lugar, abrieron el primer local de Al-
to el Fuego sobre la calle 20 de Febrero, a
300 metros del Centro Cívico. En 2023
concretaron la apertura de su segundo lo-
cal, en el legendario edificio histórico re-
vestido en piedra ubicado en el acceso este
de la ciudad, sobre la Avenida 12 de Octu-
bre. Las carnes y una nutrida carta de vi-
nos son la marca registrada de ambos es-
pacios. Durante los primeros meses, el lo-
cal del centro, que está siempre lleno, de-
rramaba clientes hacia su hermano en la
estación de trenes. Este año, el segundo
Alto el Fuego consiguió tener comensales
“orgánicos”.

Av. 12 de Octubre 1923 y 20 de Febre-
ro 451; lunes, de 19:30 a 23:30, y martes
a sábado de 12 a 15 y de 19:30 a 23:30;
@altoelfuegopatagonia

LUMBRE
En plena cuarentena, Bautista Villalo-

bos trabajaba en la cocina de una pizzería
porteña que ofrecía take away. Ahí cono-
ció a Andrea Cova y la historia de amor
que los unió también los impulsó hacia
Bariloche. Fue el lugar que eligieron para
vivir y para dar vida a Lumbre, su restau-
rante a puertas cerradas. En la carta, los
platos cambian constantemente, porque
trabajan principalmente con productos de
estación, tanto exóticos como autóctonos.
Su propia huerta orgánica nutre muchas
de las preparaciones. En ese sentido, sus
creadores hablan de “gastronomía rege-
nerativa”. Andrea suma: “Buscamos mos-
trar que un restaurante puede ser susten-
table. Que puede tratar sus residuos, en un
rubro que genera muchos desechos. Acá
no usamos plástico; hasta las servilletas
son reutilizables”.

El proyecto comenzó en 2022 en otro
espacio, pero actualmente funciona en
una pequeña y pintoresca cabaña de tron-
cos cerca del kilómetro 20 de la avenida
Bustillo. Los principales clientes son tu-
ristas habitués de Bariloche, esos que
vuelven cada verano a la ciudad. Si bien en
sus orígenes ofrecían un menú degusta-
ción en ocho pasos, hoy encuentran inspi-
ración “en los cantos y las costumbres cu-
linarias ancestrales”. A través de un menú
en seis tiempos, Bautista y Andrea buscan
expresar “todo lo que brota naturalmente
de nuestro suelo: los sabores endémicos”.

Av. Bustillo km 20; martes a sábado,
desde las 20 horas; @lumbrepatago-
niargentina

NENÉ
El nombre del lugar honra a la abuela

del cocinero y pastelero Joaquín Facio,
Nené, que tiene 101 años. Tras trabajar en
hotelería en Bariloche y luego como con-
sultor gastronómico en Buenos Aires y
Punta del Este, Facio volvió a la Patagonia
en 2019 con la intención de abrir Nené
Bar, y lo hizo junto a su socia y amiga Me-
lina Lázaro. “Bariloche está lleno de fon-
das, restaurantes familiares y cervecerías,
pero hay pocos lugares informales donde
se coma bien. La idea fue abrir un bar con
buena comida al que puedas ir todos los
días sin necesidad de reservar o de empil-
charte”, dice Joaquín.

El lugar le otorga particular importan-
cia a la trazabilidad de las materias primas,
por lo que sus creadores tienen mucho
vínculo con los productores. También im-
pulsaron la coctelería: en la barra, el bar-
tender Alexander Martínez crea tragos
que entablan diálogo con los platos del bar.
En uno de los cócteles utilizan recortes de
pan y de queso que quedan en la cocina,
por ejemplo, para conseguir una propues-
ta conceptual integral. En la reapertura
pospandemia, Joaquín y Melina decidie-
ron sumar el condimento cultural, pen-
sando en quienes buscaban tomar algo y
ver un buen espectáculo. Eso resultó uno
de los puntapiés del éxito del bar a nivel
local, que cuenta con una nutrida agenda.
Y si bien la carta cambia constantemente,
hay platos que los visitantes no paran de
pedir: el vitel toné de carré de cerdo hecho
a baja temperatura, con pickles de cebolla
y hojas de alcaparra; el brioche de cogote
de cordero, yemas curadas y mayonesa de
wasabi; y la tortilla de papa babé.

Avenida San Martín 672; domingo a
jueves, de 18 a las 3 de la mañana, y
viernes y sábado, hasta las 4 am; @ne-
ne.bariloche

NICHO
A fines de 2022, luego de vivir y trabajar

en el exterior, Pedro Trapani y Nicolás
Wolf decidieron volver a Bariloche, donde
se criaron, para encarar un proyecto de
encuentros itinerantes que combina arte y
gastronomía. “El arte como eje transversal
en nuestro mundo, junto con nuestra
atención personalizada y las propuestas
gastronómicas adaptadas a las circunstan-
cias de cada evento hacen que cada en-
cuentro sea especial, en una atmósfera
distendida y difícil de replicar”, dicen so-
bre el proyecto que ahora busca expandir-
se a otras ciudades del país y a España.

Casa Cassis (en Villa Lago Gutiérrez)
fue durante estos años el principal espacio
de muchos de los eventos de Nicho e in-
cluso del Winegarden que realizaron el ve-
rano pasado Nico y Pedro junto a la chef
Mecha Solís. Para el verano 2024/2025,
hay una nutrida agenda en Bariloche, San
Martín de los Andes y Villa La Angostura.
En general, los encuentros se dividen en
dos tiempos: el primero, en el que la gas-
tronomía es protagonista (con platos de
cocineros invitados, tragos de autor y ma-
ridaje de vinos) y el segundo en el que el
arte se manifiesta con músicos y creadores
visuales que ofrecen conciertos íntimos,
intervenciones y hasta baile.

Ruta 82, Villa Lago Gutiérrez; @ni-
cho.encuentros D

BARILOCHE
en 8 restaurantes
Bariloche es sinónimo de nieve en invierno, refugios y lagos

en verano. Sin embargo, cada vez más este destino
argentino se afianza como faro gastronómico. En los últimos
diez años, la ciudad ha desarrollado su propia identidad, que

mezcla raíces europeas y productos locales. Aquí, ocho
ejemplos para comprobarlo. POR Paz García Pastormerlo.

ALTO EL FUEGO.
Tiene dos

direcciones en
Bariloche.
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VANGUARDIA. En Quiven, lo moderno
se combina con productos locales.
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PABLO QUIVEN. El chef del restaurante
que lleva su apellido.
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TRENES. La antigua estación ferroviaria
es hoy uno de los locales de Alto el fuego.
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QUETRO. Aquí uno puede sentarse
frente a la cocina abierta.
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REENCUENTRO. Martín y Coni, de
Quetro, pasaron por varios países antes
de juntarse aquí.
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ARIES: A pesar de enfrentar algunos
inconvenientes, saca adelante lo que
se propone. Perseverancia y confianza
son claves en el éxito. Se aleja de lo
inútil.

TAURO: Esté atento. Cuidado con
dejarse engañar por sonrisas falsas.
Confíe en su intuición y tomará deci-
siones acertadas. Concreta un proyec-
to de hace tiempo.

GÉMINIS: Período de análisis. Qui-
zás tendrá que recapitular en algunos
temas. Tome este tiempo de espera
como una posibilidad para mejorar.
Atrévase a más.

CÁNCER: Sensación de plenitud le
ayuda a cimentar ciertas situaciones
auspiciosas para su futuro. Expande
sus horizontes intelectuales. Buenos
momentos en pareja.

LEO: Gratos reencuentros con afectos
del pasado. Es tiempo de sanar viejas
heridas y de perdonar. Así estará más
ligero y verá la vida con más alegría.
Cambios.

VIRGO: Es el momento de cosechar
lo sembrado. Salga a buscar aquello
que desea; no espere a que llegue a su
puerta. Así tiene éxito. No huya del
compromiso.

LIBRA: Aprende a organizar concre-
tamente sus circunstancias. Del plano
de las ideas logra materializar en lo fí-
sico. Relaciones afectivas y de pareja
tienen armonía.

ESCORPIÓN: Cuidado con su ten-
dencia a la crítica excesiva. Aprenda a
ser tolerante y a valorar los aportes
que hacen los demás. Vuelva a confiar
en la existencia.

SAGITARIO: Está aceptando más
responsabilidades de las que es capaz
de manejar. Es recomendable que
aprenda a expresar lo que siente y lo
que quiere.

CAPRICORNIO: Termina una etapa
de incertidumbre y soledad. Toma de-
cisiones acertadas y su vida comienza
a florecer. Llega una oferta laboral o un
dinero inesperado.

ACUARIO: Mucha claridad mental
sobre lo que quiere para su vida. Pero
necesita escuchar también a su cora-
zón. Si decide en armonía, provoca
cambios positivos.

PISCIS: Entra en una etapa de mucha
vitalidad. Recupera su optimismo y
también las ganas por emprender nue-
vas aventuras. Deja atrás lo que ya no
le sirve. Renacimiento.

POR María del Bosque

PUZZLE
POR Eduardo Zenay

EN LA FOTO: Ciudad
en la costa noreste de
Australia. De sus
atracciones turísticas
destacan sus playas
tropicales, el acuario
Reef HQ, Castle Hill
el monolito gigante de
granito rosa, la Gran
Barrera de Coral y la
Isla Magnética.

N° 3.029

N
Y

T

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

12/01/2025
  $5.026.146
  $8.091.776
  $8.091.776

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

     320.543
     126.654
     126.654
      62,11%

Sección:
Frecuencia:

ACTUALIDAD
SEMANAL

Pág: 6


