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ANIMA ALTO EL FUEGO. también estd en el kilometro 7 de la aveni-

MARIANO ELIANO

El sanjuanino Emanuel Yafez y la san-
rafaelina Florencia Lafalla se conocieron
en 1984 en el restaurante que Francis
Mallmann tenia en Mendoza. “A fines de
2007 surgid la idea de ir a conocer qué
otras cosas se estaban haciendo en el exte-
rior, con la intencién de aprender y for-
marnos. Eramos conscientes de que era
muy pronto para nuestro proyecto perso-
nal”, dice Florencia.

Viajaron a Espana y descubrieron un
circulo gastronomico interesante en Bar-
celona, donde lograron insertarse. Lo que
empezd como un periplo de un afio termi-
no siendo casi una década. Ese tiempo sir-
vi6 para elaborar y madurar su propia
idea. Sobre el final de la experiencia naci
su primer hijo y decidieron volver.

Eligieron Bariloche porque el entornoy
el estilo de vida les recordaba al lugar don-
de vivian en las afueras de Barcelona, en el
Prepirineo. Ema y Flor abrieron Anima
en 2018, en un espacio que habia funciona-
do como restaurante vegetariano, muy
cerca de lalaguna El Trébol, en el Circuito
Chico. Aunque la propuesta tiene estrecha
relacién 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 resulté ganador de la 5ta edicion del
Prix Baron B - Edition Cuisine, el concur-
so de gastronomia mas relevante de Ar-
gentina. Trabajan con reserva y conseguir
lugar no es ficil —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

Martin Erkekdjian y Marfa Constanza
—Coni— Rossi se conocieron en el Hotel
Faena, pero fue un encuentro breve. Al po-
co tiempo, €l se fue a Estados Unidos y se
reencontraron meses después, en 2005,
durante laapertura de un hotel en El Cala-
fate: alli 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 Martin le ofrecieron trabajo en
Bariloche. Era el lugar donde ambos que-
rian estar. “Cada uno habia venido de va-
caciones, de adolescentes, con la mistica
mochilera. Y si habia un destino para ele-
gir en esos recorridos por los lagos, era Ba-
riloche”, dice Martin.

Luego de més de 10 afios de desarrollo
profesional, en permanente busqueda del
equilibrio entre el trabajo yla 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-
nu 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 uniday
vuelta gratificante. “Cocinamos para el
otro; queremos brindar un disfrute, una
sensacion, que digas: ‘Qué rico esto, qué
lindo mimo’. Y la interaccién que logra-
mos con la gente es hermosa”, dice Coni.

Av. Pioneros km. 6; de jueves a sdba-
dos, desde las 20:30 horas (los otros
dfas, en exclustvidad); .
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QUETRO. Aqui uno puede sentarse
frente a la cocina abierta.
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en 8 restaurantes

Bariloche es sinénimo de nieve en invierno, refugios vy lagos

en verano. Sin embargo, cada vez mas este destino

argentino se afianza como faro gastronémico. En los tltimos

diez afos, la ciudad ha desarrollado su propia identidad, que

mezcla raices europeas y productos locales. Aqui, ocho

ejemplos para comprobarlo. por Paz Gareia Pastormerlo.

QUIVEN

PABLO QUIVEN. El chef del restaurante
que lleva su apellido.
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Quetro, pasaron por varios paises antes
de juntarse aqui.

QUIVEN

Este restaurante ubicado casi en el kil6-
metro 20 de la Avenida Bustillo nacié hace
ocho afios, en un momento de madura-
cién en la carrera del chef Pablo Quiven.

“Es una cocina que he ido aprendiendo
conel correr del tiempo. Sentia que, traba-
jando para otros, no podia explayarme co-
mo queria, hasta que un dia quise probar
tener mi propia identidad en mi propia co-
cina”, explica.

Aorillas del lago Nahuel Huapi, Quiven
ofrece platos modernos, y la innovacion 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
patagénica moderna”, dice.

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

VANGUARDIA. En Quiven, lo moderno
se combina con productos locales.

reversiones y aspectos. A lo largo de un
menu por pasos, cada plato es una peque-
fia obra de arte. En 2022, Pablo gané el
Torneo Federal del Chef 'y eso le permitio
pasar alacompetencia eliminatoria de Bo-
cuse d'Or en Argentina. En marzo de este
afio llegd ala 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 Déja Vu,
del Hotel Cacique Inacayal.

Av. Bustillo 19688; de miércoles a lu-
nes (solo con reserva; otros dias, en ex-

ALMADO

Adrian Lipretiy Daniela—Nani— Roces
definen a Almado como “gastronomia de
origen en el corazon del lago Nahuel Hua-
pi”. El emprendimiento familiar naci6 en
2021y las vistas panoramicas sobre el es-
pejo de agua estan 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 gastronomia. El ment
se nutre de sabores y productos de la re-
gion. “Cada plato en Almado esta cuidado-
samente disefiado para resaltar la riqueza
y autenticidad de los ingredientes locales.
Desde hongos silvestres y truchas frescas
hasta frutas autdctonas, la seleccién de
materias primas de excelente calidad es
una prioridad. Este enfoque permite a los
comensales disfrutar de una experiencia
sensorial que honra la tradicién y el paisa-
je patagénico. Para nosotros, la gastrono-
miava més alla del plato: es un tributo ala
tierra y un reflejo de la pasién familiar por
la excelencia culinaria, haciendo de cada
visita una experiencia intima y memora-
ble”, explican.

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

QUIVEN

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 Civico.

Av. Juan Manuel de Rosas 435y Av.
Bustillo 791L; todos los dias, de 12 a 23
horas; @almadobariloche

ALTO EL FUEGO

Matias Bollinger y Valeria Verkys se co-
nocieron en el jardin de infantes, pero lue-
g0 sus caminos se separaron. Volvieron a
cruzarse cuando rondaban los 20 y la gas-
tronomia marcaria los pasos del amor. El
trabajo en restaurantes desde muy chico.
Incluso, en uno que pertenecié a la familia
de Valeria, que se llamaba Tarquino y esta-
ba frente ala plaza Belgrano de Bariloche,
a cuatro cuadras del Centro Civico. Los
padres de ella también estuvieron durante
una década al frente de El Boliche Viejo,
en el rio Limay. En 2012, la pareja decidid
tener un restaurante propioy se propusie-
ron que la parrilla fuera protagonista. Cre-
yeron que el escenario perfecto erala esta-
cién de trenes de Bariloche, inaugurada
en1934. 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 Civico. En 2023
concretaron la apertura de su segundo lo-
cal, en el legendario edificio histérico 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 estd siempre lleno, de-
rramaba clientes hacia su hermano en la
estacion de trenes. Este afio, el segundo
Alto el Fuego consigui6 tener comensales
“orgénicos”.

Av. 12 de Octubre 1923 y 20 de Febre-
ro 45I; lunes, de19:30 a 23:30, y martes
a sdbado 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 pizzeria
portefa que ofrecia take away. Ahi cono-
ci6 a Andrea Cova y la historia de amor
que los uni6é también los impulsé 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
estacién, tanto exéticos como autéctonos.
Su propia huerta orgdnica nutre muchas
de las preparaciones. En ese sentido, sus
creadores hablan de “gastronomia 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. Aca
no usamos plastico; hasta las servilletas
son reutilizables”.

El proyecto comenzé en 2022 en otro
espacio, pero actualmente funciona en
una pequeiiay pintoresca cabafia de tron-
cos cerca del kilémetro 20 de la avenida
Bustillo. Los principales clientes son tu-
ristas habitués de Bariloche, esos que
vuelven cada verano ala ciudad. Si bien en
sus origenes ofrecian un menu degusta-
ci6én en ocho pasos, hoy encuentran inspi-
racién “en los cantos y las costumbres cu-
linarias ancestrales”. A través de un ment
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 sdbado,
desde las 20 horas; @lumbrepatago-
niargentina

TRENES. La antigua estacion ferroviaria
es hoy uno de los locales de Alto el fuego.

NENE

El nombre del lugar honra a la abuela
del cocinero y pastelero Joaquin Facio,
Nené, que tiene 101 afios. Tras trabajar en
hotelerfa en Bariloche y luego como con-
sultor gastronémico en Buenos Aires y
Punta del Este, Facio volvio a la Patagonia
en 2019 con la intencién de abrir Nené
Bar, y lo hizo junto a su socia y amiga Me-
lina Lazaro. “Bariloche estd Ileno de fon-
das, restaurantes familiares y cervecerias,
pero hay pocos lugares informales donde
se coma bien. La idea fue abrir un bar con
buena comida al que puedas ir todos los
dias sin necesidad de reservar o de empil-
charte”, dice Joaquin.

El lugar le otorga particular importan-
ciaalatrazabilidad de las materias primas,
por lo que sus creadores tienen mucho
vinculo con los productores. También im-
pulsaron la cocteleria: en la barra, el bar-
tender Alexander Martinez crea tragos
que entablan dialogo con los platos del bar.
En uno de los cdcteles 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, Joaquin y Melina decidie-
ron sumar el condimento cultural, pen-
sando en quienes buscaban tomar algo y
ver un buen espectdculo. Eso resulté 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
abaja 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 Martin 672; domingo a
Jueves, de 18 a las 3 de la maiiana, y
viernes y sabado, hasta las 4 am; @ne-
ne.bariloche

NICHO

Afines de 2022, luego de vivir y trabajar
en el exterior, Pedro Trapani y Nicolds
‘Wolf decidieron volver a Bariloche, donde
se criaron, para encarar un proyecto de
encuentros itinerantes que combinaarte y
gastronomia. “El arte como eje transversal
en nuestro mundo, junto con nuestra
atencién personalizada y las propuestas
gastronomicas adaptadas a las circunstan-
cias de cada evento hacen que cada en-
cuentro sea especial, en una atmosfera
distendida y dificil de replicar”, dicen so-
bre el proyecto que ahora busca expandir-
se a otras ciudades del pais y a Espana.

Casa Cassis (en Villa Lago Gutiérrez)
fue durante estos afios 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 Solis. Para el verano 2024/2025,
hay una nutrida agenda en Bariloche, San
Martin de los Andes y Villa La Angostura.
En general, los encuentros se dividen en
dos tiempos: el primero, en el que la gas-
tronomia 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 musicos y creadores
visuales que ofrecen conciertos intimos,
intervenciones y hasta baile.

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