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Una nueva guia en un ano mas que especial: el 40°
aniversario de nuestra revista Cuisine&Vins, pionera
en la comunicacion del arte de la gastronomia, eso de
lo que hoy afortunadamente se habla sin parar y en
todos lados.

Esta es una guia sobre esos lugares y bolichitos que
nos hacen agua a la boca; 10s nuevos con sus técnicas
y laureles adquiridos en el mundo y los de antano que
conservan tradicion, sabores, portenidad.

En esta oportunidad, agregamos una seccion especial
dedicada a las panaderias y pastelerias. Y una
portada de lujo con alguien que admiramos mucho:
Donato De Santis, el cocinero italiano que ya hace
tiempo es un ingrediente fundamental en la ciudad y
el pais, se vistio de gala para homenajearnos.

Con cuatro décadas encima y muchisimas historias
en nuestro haber, contadas de todas las maneras
posibles, estamos arrancando una etapa nueva.

Se vienen muchas cosas, Y en la mesa gigante que
estamos poniendo contamos platos y copas para
todos ustedes. iGracias!

El equipo de Cuisine&Vins



Seccion 1
LOS NUevos

Es complicado hablar de lugares “nuevos” en Buenos Aires. Abren
todo el tiempo restaurantes grandes, chiquitos, esperados,
inesperados, sorprendentes, decepcionantes. En Cuisine celebramos
la expansion de la gastronomia portena, pero también nos tomamos
libertades para contarla. Vas a ver restaurantes que ya tienen unos
anos, pero se renuevan tanto que siempre se sienten novedosos.

JUA JUA

@juajuaramen

Agliero 436

Subimos a Instagram un
video de este amoroso local

a media cuadra del Abasto,
celebrando las gyozas y el
ramen agripicante. Resulta
que no era un ramen, sino un
suan 13 fén, que es otra cosa
completamente distinta. Y pa-
rece que en realidad no tienen
ramen (todavia) pero bueno,
suponemos que el publico lo
entiende mejor asi. La verdad,
no nos importa demasiado:
pregunten, aprendan, pero
sobre todo prueben la comida
que esta muy bien.

JUA JUA

FUGAZI

@fugazipizza

Ayacucho 683

Se habla poco de la cocina

de Balvanera, aunque hay
opciones impresionantes. Una
es Fugazi, que ya tiene cuatro
afiitos pero tuvo un refresh
reciente y se la pasa sacando
cosas nuevas. Acd hacen su
propia interpretacion de la
pizza portefia, sumandole

muchisimos puntos y a precios
amigables. Ahi nomas del
Palacio de Aguas.

CASA CcuBA
@casacubaresto

Sucre 2168

Tres amigos gastro abrieron
este restaurante con la idea de
recuperar la sofisticacién culi-
naria de Belgrano, conociendo
bien el paladar de sus tradicio-
nales vecinos. Una casa divina,
muy buena atencién, varios
espacios para compartir una
buena charla en paz, y comida
rica. La carta es variada sin

ser demasiado extensa, y los
postres estan muy bien.

GOKANA

@gokanasushi

Av. Monroe 1625

Puede que no te hayas dado
cuenta de que estamos
surfeando la ola del omakase,
pero si. Hay demasiados como
para que todos persistan,
pero los buenos seguro van a
darnos de comer por afios, y
Gokana esta bastante arriba
en la lista. Pesca variada (fun-
damental), una linda barra y
abierto al mediodia, algo no
tan comun en este mundillo.

KONA CORNER
@konacornerba

Castaneda 1888

Vas a volver a encontrar a
Kona en la seccién de bares;
el proyecto de Narda Lepes e

Inés De los Santos es ambas
cosas y mucho mis. Una
maravillosa interpretacién de
Japodn, con fusién sofisticada
usando productos de todo
tipo, entre los que hay mucho
vegetal, mucho mar, algo de
carne. Se come BARBARO.
Hay delivery y jkaraoke!

MAGO

@magoresto

Monroe 1595

La carne aci esta barbara, las
guarniciones son impecables,
los postres son un mil. Te
atienden camareros profe-
sionales, como los de antes,
de esos que no necesitan
preguntarte tres veces si agua
con o sin gas. Mucha parrilla
pero también pastas, tortillas,
risottos y pescas. Sobre todo
brilla la cava, territorio de la
gran Marcela Rienzo, reina de
sommeliers.

NOODLES OREI
@noodles.orei

Montaneses 2074

Roy Asato. La recomendacién
podria consistir en esas tinicas
dos palabras, que alcanzan

y sobran, pero va un poco
mas: tras el éxito de Orei,
una de las piedras basales del
pasaje Echeverria, llega esta
nueva ventana, a apenas unas
cuadras, que comunica a los
comensales con una magica
fabrica de noodles con cocina.
Un par de mesitas, opcion de
omakase y varios ingredientes
que sorprenden. Roy Asato.

@cuisineetvins 9



ULTRAMARINOS
@ultramarinos.ba

Arribefos 1980, Belgrano
Quienes laburamos en la
comunicacién de la gastrono-
mia sabemos bien que cuando
abre un restaurante en general
hay que esperar un par de
meses, dar tiempo a que la
cosa se asiente y se afinen

las propuestas. Todo cambia
cuando el proyecto tiene gesta
larga, y sobre todo si el coci-
nero es bien conocido por no
defraudar jamas. Ultramari-
nos, de Maxi Rossi, es una de
las grandes aperturas del afio
y naci6 adulto, aunque el chef
lo niegue. El mar respetado y
homenajeado, productos del
carajo, una barra inusitada
con picoteos magicos (jel
churro de papa!) y una cava de
vinos maravillosa a cargo de
Diana Mejias.

ULTRAMARINOS

CABALLITO

CENTRO
@centro_restaurante
Aranguren 928

En sus apenas dos aiios de
edad, el restaurante de
Fernando Golabek logré
convertirse en un nuevo
clasico del barrio, inyectandole
una nueva vida a una de esas
manzanitas chiquitas de la
ciudad. Tiene un pequeno
jardin (¢cantero?¢plazoleta?)
que hace que comer en la
vereda sea tan encantador
como hacerlo adentro. Se la
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pasa bien en cualquier
momento del dia, arrancando
con una pasteleria de aquellas
y siguiendo con platos
exquisitos y hechos con amor.
Muy buenos vinos. jAtenti al
brunch!

CENTRO

PPANG!

@ppang.ba

Cucha Cucha 998

La muchachada de Menenga
sorprendi6 a Caballito con

la apertura de este nuevo
proyecto que combina algunas
ideas argentas con influencias
asidticas de lo mas variadas.
Las papas fritas con ketchup
de banana (!) son unsi o si,y
no se queda atr3s el yakitori
de portobello con huevos

y aji picante. Aparecen con
frecuencia platos especiales

y opciones fuera de carta.
Visitar o visitar.

CHACARITA

ACIDO

@acido_ba

Charlone 999

Acido nos encanta. Nos parece
barbaro. El afio pasado fue
una de las aperturas mas
comentadas, y sigue dando de
qué hablar con su ambienta-
cidn ecléctica, sus platos que
agarran cosas de todos lados
y de todos los tiempos, y una
actitud general de no tomarse
demasiado en serio que
contrasta con lo mucho que si
se toman en serio la calidad

de la comida. Hay quienes no
terminan de entenderlo, y esta
bien. Mas para nosotros.

CULPINA
@culpina_pizzeria

Av. Jorge Newbery 3791
Alcanza con darse una vuelta
por el perfil de Instagram para
desear con locura las pizzas de
Culpina, que en persona son
todavia més tentadoras. Hay
sabores tradicionales, pero
insistimos en que prueben la
de repollitos y queso azul, que
tiene mucho vuelo. El flan es
muy, muy rico.

COGHLAN

FERIADO CANTINA
@feriadocantina

Washington 3498

Feriado encontré este afio

su casa en Coghlan, y el

éxito fue inmediato. Un lugar
cancherisimo, con vajilla linda
y medio retro, vermd, guisitos,
tortillas, sifones, sentido del
humor, argentinidad. Un lugar
para plantar bandera con un
grupo de amigos y saber que
siempre va a haber alguno
sentado en la barra o alguna
de las mesas dispuesto a una
charla espontinea entre vasi-
tos y copas. Nos cae re bien.

COLEGIALES

CANTINA MANDIA
@cantinamandia

Zapiola 1218

Estamos atravesando la era
de la cantina, y estamos ok
con eso, porque las cantinas,
clasicas o modernas, son
propuestas tranquilas, poco
pretenciosas y amigables con
las sobremesas largas. Mandia
es todo eso y ademas es
cancherisima, en un local que
no puede mas de lindo. Pastas,
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zeppole, buiiuelos, carnes con

. .
puré, flanes, todo con vibra
“aprendf a cocinar mirando a
mi abuela”.

CASA PARRA
@casaparra_

Virrey Loreto 3329

Lucila Rodriguez trabajo
muchos afios y muy bien

con Narda y ahora tiene su
propio restaurante en Cole-
gdiales, donde hace comida con
sentido, rica, fresca y calida.
Aca nos clavamos una sefiora
suprema a la napolitana y
nos gusto tanto como las
guarniciones que acompana-
ron el plato. De postre, un flan
con crema y manzanas, o la
mousse de chocolate.

FLORENTIN
@florentin.resto

Conde 1402

Estamos contentos con la
apertura de Florentin. Ubi-
cado en una esquina divina
del barrio, el restaurante
tiene cosas de oriente medio,
del mediterraneo y de otros
lares que bajan a las mesas en
forma de platitos para com-
partir. Los shawarmas estin
barbaros, el babaganush ya es
muy popular, y los postres,
que por ahora son dos (y nos
gusta que haya pocos postres)
son exquisitos. Ese flannn...

LA SORELLINA
@lasorellinapizzabar

Ramon Freire 1393

En la gufa anterior habla-
mos de La Sorellina como
otro Ti Amo, en honor a su
hermano de Adrogué. En el
momento tenia sentido, pero
desde entonces la versién
capitalina de la pizzeria de
las hermanas Santoro se gan6
su nombre propio. Lo que no
tiene nombre es lo bien que se
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come en ambas casas, y no lo
decimos solamente nosotros;
obtuvieron el premio a la
mejor pizzeria de Sudamérica,
y fue nombrada una de las so
mejores del mundo.

MALO

@malobyfranco

Zapiola 141

Para ponerle un nombre asi

a un restaurante, tenés que
tener muuucha seguridad en
lo que hacés. Franco Malacisa
la tiene bien ganada por lo que
hace en Chizza, sin embargo,
y asi, en este local espacioso y
moderno, saca platos que son
tan ricos como abundantes (y
son muy, muy abundantes).
Esa polenta, por favor. Buenos
vinos, buena coctelerfa.

SONORA

@sonora_ba

Céspedes 3073

¢Es este el dltimo afio de
Sonora en la seccién de
Nuevos? Es posible; el peque-
o restaurante de Patricio
Rojas se va estableciendo
como clasico del barrio a fuer-
za de panes chatos, tartares
amorosos, postres de verdad
ricos y una seleccién de vinos
impecables entre los que
brillan los de su amigo Juanfa
Sudrez. Calidisimo, barbaro
para primeras citas, perfecto
para salir con amigos, y mas si
hay temperatura de veredita.

SONORA

BAJA AMERICA
@bajaamerica

O’Higgins 3424

Conocimos el nuevo restau-
rante de Antonio Bautista y
Freddy Morales casi horas
antes de mandar a imprenta
la edicién 2023 de esta guia;
vaticinamos grandes cosas, y
no nos equivocamos. Desde
Nifiez, en un local curio-

S0, Nuestros veracruceinos
favoritos sirven un ment que
recorre las culturas latinoame-
ricanas con gracia y talento,
al ritmo de una seleccién

de vinos impecable y buena
cocteleria. Lindo lindo.

BANU BISTRO
@banu.bistro

Nunez 1616

Arrancis a la mafiana con un
café y un fosforito. Te termi-
nas quedando, algiin que otro
café, te ponés al dia con cosas
de laburo, pasa un amigo que
anda por la zona, dicen bueno,
ya que estamos almorzamos
algo. ;Unas bruschettas?
C6émo no. Después una milan-
da con fideos, unos malfatti
de calabaza, cada quien con lo
suyo pero se roban bocados.
Un crumble de manzanay
frutillas, y otro café. Quedas
en volver otro dia por el
brunch. Feliz.

NORIMOTO
@norimoto.ba

Av. del Libertador 6739
Norimoto es una de esas
joyitas que hacen a Niifiez un
barrio cada vez mas interesan-
te a nivel gastronémico. Es el
primer bar de hand rolls de la
ciudad, una tendencia que de
a poco estan imitando varios
otros, y manejan el producto
y la técnica con una maestria

@evelia.restaurante
Campos Salles 1712, Nunez

Con su perfil bajo y todo, pareciera que nunca
pasan mas que un par de afios sin que Maximo
Togni nos haga hablar sin parar de alguno de
sus proyectos. Cuando hace ya un tiempo se
puso a hacer hamburguesas de calidad, siendo
uno de los pioneros de la ola que después

se nos fue de las manos, aplaudimos. Luego
vinieron las pizzas, distintas a todas las demas,
y enloquecimos. Con el café y su pasteleria

nos enamoramos definitivamente; podriamos
habernos conformado con la suerte de tener esa
maravillosa cuadra de Blanco Encalada.

El también podria haberse conformado, pero
en cambio se dispuso a crear el restaurante

que siempre quiso tener. Bautizado en honor

a su abuela, cuyo hogar ocupa una gran pared
en forma de ilustracién, el restaurante es un
canto a las pastas, aunque también hay polenta
y milanesas, que son un delirio en manos de
Togni y su equipo. Las entradas son fantésticas,
en especial los gnoccos (estrellas de la casa);

la cocteleria es rica, los vinos excelentes, y los
postres salen mis que en casi cualquier otro
restaurante de la ciudad. ;Ese helado! Van

a abrir al mediodia, luego habra terraza... se
vienen cositas.



admirable. Ir al mediodia,
pedir algiin combo y mechar
una ostra es un planazo de
aquellos.

PIEDRA PASILLO
@piedrapasillo

Campos Salles 2145

Otro restaurante que el afio
que viene pasara directamente
a la secci6n de Clasicos. Piedra
Pasillo no para de crecer y
mejorar, refinando la carta en
cada renovacién, subien-

do la vara de sus eventos,
cambiando el mobiliario, per-
feccionando sin parar. Tomi
Couriel, Lucas Canga y equipo
se divierten, aman su casa, y
se nota. Hay mucho juego en
las entradas, mucha magia en
los principales, y los postres
son un mimo al alma. La carta
de vinos, a cargo de Pablito
Garriga, es un 1.000. Después,
patio, escalera y unos tragos
en Al fondo (pag. 66).

PALERMO

ALA MESA
@alamesaresto

Maure 1643

En este local luminoso, alegre
y acogedor se come rico y se la
pasa bien. El mend es variado:
hay proteina animal, hay
vegetales, hay buenos postres.
Cocina casera y preparada

sin fuego ni cuchillos; es un
restaurante que funciona de
una manera muy distinta,
porque es el primero de la
ciudad en ser atendido por
personas neurodiversas. El
proyecto, creado por el médico
y pediatra Fernando Polack,
bien merece una visita.

14 [os nuevos

BARRA CHALACA
@barrachalacaarg

Arévalo 1392

Completando la triada de Acu-
rio en Buenos Aires junto con
La Mar y Tanta, esta es una
forma diferente de conocer la
gastronomia peruana. Un am-
biente muy distendido, para
comer al paso, ir con amigos,
salir en pareja, todo en clave
de diversién. Hay tiraditos, ce-
biches, causas, singuches, pi-
queos, chicharrones, chaufas,
arroces, sopas, pescados... Aca
comimos un tiradito superlati-
vo, probamos los imperdibles
wantacos y tomamos un pisco
fenomenal mientras sonaban
ritmos latinos. La atencién
estd muy bien, hay vinos ricos
y alegria limena.

BENEDETTA
@benedettaresto

Demaria 4709

En una esquina lindisima de
una zona con pocas opciones
memorables, este proyecto que
abre todo el dia ofrece platos
muy ricos, muy variados, que
juegan con la tradicién
argentina y le meten cosas de
muchos otros lados. Excelente
para vinito y platitos. Los
helados son una bomba.

BENEDETTA

CALDERA

@calderatapas

Nicaragua 5001

Jamas estaremos en contra

de que abran mas lugares de
tapas en Buenos Aires, porque

es todo lo que queremos.

En Caldera se respiran aires
espafioles pero sin exagera-
ciones que lo lleven a la cosa
tematica. Una buena tortilla,
grandes croquetas, ricos
boquerones y jamones. Unas
cafiitas y a volar.

CALDERA

CARMEN

@carmen.pasta

Gurruchaga 1428

Nacho Feibelmann cumplié
este aflo su suefio de abrir un
restaurante de pastas, y nos
alegramos tanto por él como
por nosotros. Aca la onda es
mas francesa e inglesa que
italiana: mantecas, salvias,
poco tomate, otros sabores.
Los formatos de pasta son va-
riados, y también hay una muy
buena costilla (que sale con
cintas al huevo). De entrada,
el raviol6n frito o la tortilla,
perfeccionada obsesivamente
por el chef. Ricos vinos, patio
divino y vereda preciosa.

CASA ISLA

@casaisla.ar

Migueletes 715

En este club gastronémico
ocurren eventos de todo tipo,
hay clases y cursos, y sobre
todo hay comida rica para dis-
frutar en distintas situaciones.
Nos gusta mucho ir al medio-
dia, explorar la isla que da
nombre al lugar, elegir alguna
cosa copada como la tarta de
liliceas o alguna proteina con
ensalada, y sentarnos a comer
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mientras leemos un libro.
Todo muy poético, en nuestro
modo Caiiitas preferido.

CASA PARADISO
@casaparadiso.ar

Jerénimo Salguero 3172
(Alcorta Shopping)

A veces el tema de comer en
shoppings cuesta, aunque los
lugares se esmeren mucho,
pero lo cierto es que Casa
Paradiso es una feliz excepcién
a la regla. Se siente como otra
cosa. El titdn de los proyectos
de Donato De Santis y su
equipo combina todo: hay
Cucina Paradiso, hay Pizza
Paradiso, hay un mercado ma-
jestuoso, una hamburgueseria,
una heladerfa, un bar... todo
en un espacio que invita a ser
disfrutado de punta a puntay
durante horas y horas.

CASA PASTO
@casapastobsas

Nicaragua 4557

Frente a Plaza Armenia hay
un local donde conviven dos
restaurantes: Casa Pasto y
Nakuri Urinaki. El primero
abre solo al mediodia, y ofrece
carnes perfectas que salen de
los fuegos de una parrillera
joven y experimentada. Hay
buenas entradas, buenisimas
guarniciones y ricos postres.
El lugar, ademas, es lindo, y la
carta de vinos esta muy bien.
Pidan la empanada.

CASA SAENZ
@casa.saenz

Republica Arabe Siria 3001
Nunca estamos seguros de si
hablar sobre la casa de Eche-
verria o la del Botanico, pero
en definitiva da lo mismo: en
las dos se siente el amor que
le imprime Ximena Saenz a
todo lo que hace. Un horno de
barro saca plato tras plato a
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lo largo del dia, siempre con
colores, sabores y técnicas

que satisfacen todos los
sentidos. El mostrador, lleno
de pasteleria para desayunos y
meriendas, hace dificil la tarea
de elegir qué comer, y la torta
de chocolate y dulce de leche
es puro amor. Ambos locales
son lindisimos, ademas.

CUATRO PERROS
1LIVIN
@somoscuatroperros

José A. Cabrera 4723

El grupito detras de este pro-
yecto nuevo y ya muy popular
logré lo que tantos otros
intentan y no consiguen: crear
un genuino ambiente de living
de casa de amigos. Comida
barbara para compartir (o no)
en una carta que cambia se-
guido, vinos cancheros y ricos,
buena muisica, y esa cosa de
cuando te das cuenta de que
el equipo se divierte entonces
vos también te divertis.

CUATRO PERROS 1 LIVIN

JOSE EL CARNICERO
@xjoseelcarnicerox

Thames 2316

La m3s reciente apertura de
German Sitz y Pedro Pefia

es un regreso a los origenes
carnivoros del dio, y curio-
samente se encuentra justo
enfrente de La Carniceria, el
primer proyecto con el que
nos enamoraron. Aca la onda
es otra, sin embargo: una gran
barra, un salén cémodo atras,
mucha carne a la vista, fuegos

de los que sale toda la carta,
duarniciones que son platos
en sf mismas, entradas que
nos quitan el suefio, postres
increibles... todo es un enorme
homenaje a los asadores
argentinos, y el resultado es
conmovedor.

KIDDO

@kiddo.arg

Arévalo 2882

Qué lindas las historias de
comunicadores que, después
de aprender un montén sobre
lo que transmiten, terminan
armando algo propio. Eso
pas6 con Ale Roig, alias
Burger Kid, que arrancé
resefiando hamburguesas en
2015y en 2022 se puso este
local en Caiitas. Una cola
larga que avanza rapidisimo,
un mend mega breve con tres
opciones de hamburguesas
sin mucho piripipf inttil. Es
una maquinita perfecta, tanto
como las hamburguesas en si,
que amamos.

LA IMPERFECTA
@laimperfectaok

Honduras 4416

Tanto insistimos (con razén)
durante afios en lo buenas que
estaban las empanadas de El
imperfecto, de las pocas ge-
nuinamente ricas de la ciudad,
que decidieron dedicarles un
local propio. Hay barra, hay
mesas, hay veredita a la que

le pega el sol durante un buen
rato, hay seis variedades de
empanadas (mas que suficien-
tes), un flan y ricos vinos.

MERO
@mero.mediterraneo
Republica Arabe Siria 3285
Una puerta azul y el riistico
que no se consigue en la zona.
Un ambiente mas que amable,
con poesia de taberna marina.

Daniela Kalinscky

@nanukalinscky



Detalles modernos con muy
buen gusto (el stiper pescado
que vuela y alumbra; la
griferfa del baiio con los mini
meros) y una carta tentadora.
Todo con la firma de Horacio
Aranda, que trabaja solo con
pesca de anzuelo y el producto
fresco que llega de Mar del
Plata y la Patagonia. La
mousse de chocolate, la
mousse de chocolate, la
mousse de chocolate.

MON POULET
@monpoulet.wtf

Av Federico Lacroze 1724
¢Hacfa cuanto que no tenfa-
mos un restaurante donde nos
atendiera y cocinara nuestro
queridisimo Christophe? Este
proyecto se hizo esperar un
tiempito, pero finalmente
abri6 este afio para darnos
alegria y pollo. Mucho pollo.
También hay otras cosas, como
un buen pastel de carne y
sandwiches varios. En este lo-
cal amoroso y familiar se come
trés bien siempre, y quieren
que te vuelvas habitué.

MUSGO

@musgo.ba

Nicaragua 4758

Konstantin y Ksenia, una
pareja de rusos divinos que
eligieron Buenos Aires como
su nuevo hogar, abrieron este
afio Musgo con una propuesta
de cocina patagandi (producto
patagdnico, técnica asiatica,
minimalismo escandinavo).
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El concepto esta inventado
por ellos, vale aclarar, y es
muy interesante. El espacio
es una bomba, la atencién es
impecable y la comida es rica
y distinta. Hay buena pesca,
incluyendo merluza negra; las
entradas nos encantaron y los
postres estan muy bien.

MUSGO

NAKURI URINAKI
@nakuri_urinaki

Nicaragua 4557

Hablamos ma3s atras sobre
Casa Pasto y cémo comparte
espacio con otro restaurante.
Bueno, este es el otro. La gente
es la misma, pero a la noche

el concepto cambia mucho.
Nacho Bravo y Uri Hendler

se mandaron una propuesta
que fusiona sushi japonés con
cocina nikkei y parrilla argen-
tina, y asi terminamos con un
nigiri de entrafia con huevo de
codorniz. Raro bien.

NIKA

@nikaclubomakase

Nicaragua 5952

JYa dijimos que ahora esta
lleno de omakases no? Seguro
que si. Este es EL omakase, sin
embargo, y lo decimos porque
fue el mas comentado por
gastronémicos y periodistas
del rubro. Pesca muy diversa,
maravillitas como centollas

y erizos, un amor por el
producto casi para orden de
restriccién, buenos vinos, bote-
Ilitas japo y mucho evento con
invitados de lujo. Es aca.

OBRADOR FLORIDA
@obradorflorida

Soler 5063

En 2022 pusimos a Obrador
en cafés, en 2023 en heladerfas
(seccién que armamos casi

en funcién de ellos) y ahora,
finalmente, en el espacio que
realmente se merece. Obrador
Florida es un restaurante. Un
restaurante de postres. ;Por
qué? Porque la bisqueda,

el desarrollo de la carta, la
conciencia de la estacionalidad
y el servicio estan pensados
de esa manera. El proyecto de
Mecha Roman no para de cre-
cer y evolucionar, mezclando
dulce y salado, frutas y quesos,
dolosinas y hierbas. Vivimos
recomendandolo porque nos
da orgullo tenerlo en nuestra
ciudad.

OBRADOR FLORIDA

OSTERIA RAGGIO
@raggio.osteria

Gurruchaga 2121

Raggio es otro de esos
restaurantes muy nuevos que
se sienten como si estuvieran
desde siempre. Se volvié muy
frecuentado y querido gracias
a la calidez de su cocinero ita-
liano y su propuesta, basada
en el uso exquisito de produc-
tos nacionales e importados
con los que prepara platos
abundantes y pastas bien al
dente, como corresponde.

@cauce_ba
Alicia Moreau de Justo 440, Puerto Madero

La escena gastrondmica de Puerto Madero
cambid bastante en los dltimos afios, a partir de
la enorme obra del Paseo del Bajo y de la pan-
demia. Sin embargo, aparecen nuevos proyectos
que de a poco le van dando un caricter nuevo

a la zona, mezclando influencias y estilos. En
medio de este remolino de ideas surge Cauce

de los fuegos, o Cauce para los amigos, un lugar
que evoca el esplendor de otros tiempos con
una ambientacién casi de pelicula.

Hay muchisimo espacio, y muchisimos espacios.
Se puede comer adentro, afuera, en la barra, a
un costado, en mesas enormes o pequenias. La
carta es amplia, con muchisimas opciones entre
carnes, pescas, pastas y otras cosas. Las entra-
das nos encantan y los postres incluyen algunas
sorpresas como el trio de flanes (uno de café,
uno de dulce de leche, uno de caramelo). La car-
ta de vinos, inmensa y memorable, es obra del
legendario Celestino Rodriguez. La cocteleria de
Laura Pichel no se queda atras, por cierto.



PAQUITO

@xpaquitobarx

Thames 1999

Paquito se adelanté a la ola de
bares y restaurantes de tapas
en la ciudad, sevolucién? de la
ola anterior, la de los platitos.
¢O es mas o menos lo mismo?
Da para debatir, pero lo cierto
es que acd la intencién es bien
esparfiola, con croquetas, boca-
tas y tortillas que maridan con
guitarras flamencas y calcareos
de colores. Hay vermil y vinos
geniales que salen de una cava
subterranea a la vista.

RELIQUIA
@reliquia.restaurante
Carranza 1601

A pesar de tener apenas

mas de dos afos de edad,
Reliquia ya tiene caracter de
clasico, porque es una de esas
recomendaciones seguras e
infalibles, donde se come bien
siempre. Es un restaurante
que naci6 para ser un clasico, y
aun asi mantiene la jovialidad
y la frescura que Branko
Vaccaro y Julia Bottaro le
imprimen a las cartas de
platos y vinos. Todo estad muy
pensado; hay complejidad en
las técnicas pero cero esnobis-
mo y pretensién. Cierra por
todos lados.

SAL

@salbuenosaires

Thames 2450

Desde hace dos afios, Sal, que
significa “alma” en islan-

dés (ahf tenés una palabra
islandesa facil de pronunciar),
recibe comensales con encanto
y cocina nérdica que suma
toques del sudeste asiatico.

Se destacan el cordero y el
smgrrebrgd, y no podés dejar
de probar los vodkas y aquavit
de elaboracién propia. El
servicio es excepcional, con
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mozos altamente capacitados
que explican a la perfeccién
cada detalle de la carta y
sugieren maridajes ideales.

uUDDO

@uddorestaurant

Migueletes 688

De nuevo hay cosas intere-
santes en Cafiitas, como este
restaurante de sushiy otras
delicias asiaticas que abrid
sus puertas en abril. Se toman
el sushi en serio; usan buena
materia prima, técnica muy
perfeccionada y alternativas
copadas, como ceviches,
katsus, briojis (preguntd) y
baos. Ademas, una gran torta
hiimeda de chocolate.

YAKINILO

@yakinilo

Dorrego 1551

Yakinilo es tan moderno,

tan cool, tan joven, que en

el instagram no tienen fotos
publicadas, sino que todo va

a historias. Mediodias sin
reserva, noches con. Producto
zarpado y muchas opciones de
entradas y sushi, ademas del
largo listado de yakitoris; esto
es de noche, porque de dia
hay ments fijos que cambian
a diario en modo combo. La
musica es muy destacable.

PARQUE CHAS

PERRO Y MEDIO
@perro_y_medio

Av Combatientes de

Malvinas 3588

Después de desarrollar una
considerable fama como
comunicador digital, el Gordo
Cocina en los ultimos afios
dej6 de comer carne, se puso
a estudiar en el IAG y armé
algo con lo que muchos
sofidbamos: una ventanita de
sopas. Bah, no siempre sopas:

el ment cambia seguido, y

a veces hay guisos, a veces
panchos, a veces empanadas,
siempre un par de opciones.
También hay buen café, muy
buena pasteleria y la atencién
amorosa de sus duefios.

PARQUE PATRICIOS

CITADINO

@citadinoba

Atuel 608

Ok capaz no es taaan nuevo
(abri6 hace cuatro afios), pero
nos parece tan fresco en todo
sentido que lo metemos aca.
Ademas del local, bellisimo,
la comida siempre esta bien,
la atencién es muy amorosa,
los brunches son un re buen
programa y tienen buena
pasteleria y café. El mend
cambia seguido, asi que hay
que volver y volver.

PUERTO MADERO

AMARRA

@amarra_bsas

Av. Alicia Moreau de Justo 1160
En su momento, nostalgicos,
temimos la transicién de Chila
a Amarra por sentir que nada
iba a ser lo mismo. Sin embar-
8o, después de un afio de resi-
dencias de cocineros de todo el
pafs, el restaurante pasé a una
nueva etapa renovadisima, jo-
ven, disruptiva, con el espiritu
de Pedro Bargero y su equipo
a todo volumen. No tiene sen-
tido entrar en detalles sobre la
carta, porque cambia todo el
tiempo. Se come espectacular,
los vinos son superlativos, y
alcanza con saber eso.

RECOLETA

ALMA

@alma.buenosaires

Posadas 1232 (Sofitel Recoleta)
Este es el tltimo afo de Alma
en la seccién de Nuevos,
porque ya esta listo para pasar
a Clasicos. El restaurante del
Sofitel terminé de afianzarse
gracias a la gastronomia
desarrollada por Erika
Scaffino y Julian Galende, que
entienden mucho de
productos y estaciones. Platos
muy variados, muy ricos, con
buena presencia de carnes,
pescas de mar y de rio,
guarniciones maravillosas y
postres verdaderamente
excepcionales. El servicio es
todo lo que esperamos de un
hotel como este y mas.

SAVVY

@savvy.ba

Pacheco de Melo 2814

Estd lindo Savvy. Un espacio
moderno pero calido, intimo,
con un jardin vertical muy vis-
toso y una carta variada en la
que se destacan los productos
de mar. La cocteleria también
nos gusté. Muy para citas ro-
manticas con musica tranqui

de fondo.

SEIBO

@seibo.ar

Azcuénaga 1876

Los obsesivos de la ortografia
pegamos gritito cuando vimos
el nombre con s, pero después
entendimos que es a propdsi-
to. Este es un restaurante que
parece una cosa, pero es otra.
Tiene aires de parrillita linda
de Recoleta, pero después te
enteras de que en realidad no
hay proteinas animales. La
provoleta de topinambur nos
pareci6 fascinante, por ejem-
plo, y 1a milanesa de girgolas
hace que vuelvas.

RETIRO

BOCABAJO
BOCARRIBA
@bocabajo.bocarriba

Maipu 872

Las enormes maquinas indus-
triales de una lavanderfa son
nada menos que la antesala de
esta aventura culinaria dnica
y distinta. Los duefios, Nery

y Sebastian, invitan a bajar
las escaleras caracol hacia

un espacio exclusivo y bien
intimo, iluminado por velas.
En la bodega se exhiben mis
de 6o etiquetas de vino, listas
para jugar con lo que sale de
la cocina. El menu de pasos
combina la creatividad y los
sabores exquisitos que maneja
el chef, Tomas de Felice.

LOS JARDINES DE
LAS BARQUIN
@xlosjardinesdelasbarquinx
Suipacha 1422

Lejos de Thames, German Sitz
y Pedro Pefia se unieron a Ale
Féraud para abrir un bistré
pequeiio y encantador en los
jardines del museo Ferniandez
Blanco. El nombre hace honor
a las sobrinas de la Condesa
Maria Ignacia de Velasco Tagle

Bracho, antigua propietaria
de la mansién; las chicas con-
quistaban pretendientes que
desfilaban por estos jardines
donde ahora nos conquistan
platos variados en los que
brillan proteinas, vegetales

y varios tipos de cereales. El
lugar es magico.

SAAVEDRA

RONDA

@ronda.ba

Vedia 3600 (Dot Baires
Shopping)

Ronda abrié hace poco y es
una movida interesante. En
una zona que no abunda en
propuestas gastrondmicas,
este inmenso espacio en el
Dot ofrece buenas opciones,
como Handoruru, Quotidiano,
ORNO, Koko Bao Bar, Carne
y Antiche, entre varias otras.
Ademas, numerosas lineas
del bowling m3s aesthetic que
hayas visto, un buen bar, una
seccion de capsulas de moda
tremendas, y MINIGOLF.
Programoén.

RONDA
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SAN NICOLAS

CAFE BISTRO 1745
@cafebistro1745

San Martin 705

Por lo que recordamos,
siempre hubo alguna cosita
en el Monasterio de Santa Ca-
talina, algdn barcito tranqui
para resolver mediodias de
oficinistas. Nunca hubo nada
tan lindo como este café, sin
embargo, que prepara platos
ricos, honestos, variados y
abundantes. Los desayunos y
meriendas en el patio cuando
hay solcito tienen la magia de
sacarte del microcentro por
un rato.

SAN TELMO

BOBA

@bobabuenosaires

Av. Caseros 464

Conocimos Boba una noche
de fiesta en Turvina, que esta
justo al lado; éramos muchos,
tomabamos buenos vinos,
comfamos las cosas del lugar,
que son muy ricas, y de repen-
te empezaron a aparecer unas
hamburguesas maravillosas
no sabiamos de dénde. Bueno,
eran de Boba, buenos vecinos
y mejores amigos. Buen pan,
excelente carne, variedades
bien pensadas y una identidad
que nos enloquece de la mejor
manera posible. “De boba no

tengo un pelo”, dicen. Tal. Cual.

VILLA CRESPO

ANTRO
@antro.cocinaencueva
Gurruchaga 1145
Mencionamos un montén de
omakases, pero no ahonda-
mos mucho en el concepto: al
contrario de lo que se puede
pensar, esta idea de “servime
lo que quieras” se popularizé
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en los 90, y fue una manera

de acercar el sushi a personas
que sentian que no podian
pagarlo, o que no sabian cémo
pedirlo. En lugares como
Antro, que adema3s esta en una
suerte de cueva fabulosa, nos
entregamos asf a que el itamae
decida por nosotros, y siempre
nos vamos contentos. Aca hay
fusiones copadas y todo es
muy rico.

FALAFELANDIA
@falafelandia

Av. Cordoba 5190

El afio pasado dijimos que aca
se servia el mejor sandwich de
falafel de la ciudad y del pafs.
Hasta ahora no nos han de-
mostrado lo contrario, asi que
nos seguimos bancando tama-
na declaracién. Y sabemos el
secreto, porque nos lo dijeron
sin problemas: el falafel de
Falafelandia no tiene harina,
es pequeiio y siempre igual,y
el sindwich se arma por capas
para garantizar que no haya
bocados decepcionantes ni
secos. Fiesta pura y al paso.

FICO

@fico.ba

Munecas 775

Comentadisima apertura de
este alo, el proyecto de Mar-
tin Sclippa y Estefi Maiorano
tiene todo lo que queriamos y
mads: cocina a la vista, platos
originales y perfectamente
ejecutados, un ambiente
relajado y poco pretencioso,
una carta de vinos breve y dos
veces buena, y una relacién
precio-calidad notable. Hay
tantos postres como principa-
les y todos la rompen.

GORDO CHANTA
@gordochantapizza

Juan Ramirez de Velasco 1200
Uno de esos lugares con clien-
tes tan fijos y fieles que parece
que viven ahi. La pizza es un
gualicho de amor, y es dificil
pasar por la vereda y resistirse
a un par de porciones de sabo-
res macanudos y raros: ;papas
a la huancaina? sen una pizza?
¢por qué no? De repente apa-
recen cosas fuera de carta muy
copadas, asi que viene bien
preguntar.Hay vinitos varios,
tapeo rico, y opcién de comer
ahi o comprar para llevar.

JOYA

@joyanuncatasi

Castillo 601

No es porque a esta altura

ya escribimos tanto que nos va-
mos poniendo menos creativos,
pero Joya es una joyita. Justo
en diagonal al Limén y a cargo
de la misma gente, esta esqui-
nita tiene look de parrillita de
barrio, y algo de eso hay, pero
tiene muchisima mas onda.

Los precios estan re bien. Papa
rosti, banderita, flan.

JOYA

@alcanfor.bsas
Aguirre 949, Villa Crespo

Un buen dia, un MUY buen dia, Julian Galende
sintié que habfa llesado el momento de armar
algo propio que lo representase en serio. Eso es
hoy Alcanfor, una de nuestras aperturas favori-
tas de 2024. Ya lo conociamos por su manejo de
los vegetales, los hongos, las legumbres, las fru-
tas, los granos y, si podemos mencionarlo como
un producto mas, el color. En Alcanfor todo
esto esta presente en una carta breve y potente
que ademas tiene proteinas animales y cambia
con frecuencia, explorando diferentes ideas e
inspiraciones. Las entradas, los principales, los

postres, todo brilla en compaiifa de los vinos
seleccionados por Marfa Miel Griguoli.

Este es sin duda SU restaurante, un proyecto
intimo, a pulmén y muy propio. Julian tiene un
caracteristico perfil bajo, pero aca, a su manera,
estd en todos los rincones. El hizo las mesas,
dedicando mananas enteras a lijar madera. Las
aberturas del frente vienen de un antiguo patio
interno de la casa de su padre. Quiso un lugar
que se sintiera como el hogar de su infancia, y
qué linda infancia debe haber sido si tuvo esta
misma calidez.



MADRE ROJAS
@madrerojas

Rojas 1600

La casa de Juan Barcos esta
cada vez mejor. En esta
esquina las carnes son excep-
cionales, hay mucho Wagyu
argentino por todos lados, las
ricas guarniciones son un mil,
la carta de vinos esta armada
con mucha maestria, y el am-
biente calido invita a laaargas
sobremesas, porque sobre
todo es un buen lugar para ir
con amigos. Se arranca con la
charcuterfa, obligatoria.

ORIAN

@orian.resto

Malabia 1064

Ya queriamos mucho a los
Kreiman por lo bien que nos
trataban y la comida zarpada
que nos servian (sirven, bah)
en Namida. Orian es muy otra
cosa, sin embargo, salvo por la
calidez: influencias varia-

das, muy buenos productos,
una carta que cambia con
frecuencia, ricos vinos, todo en
una casa herrrmosa. Fueron
discretos, pero es una de las
grandes aperturas del afio.
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TRESCHA
@trescharestaurant

Murillo 725

En 2023, con menos de un afio
de edad, el restaurante del jo-
vencisimo Tomas Treschanski
obtuvo un reconocimiento in-
usitado: una estrella Michelin
y el Young Chef Award. Es un
montén, pero todo es mereci-
do, y en lugar de dormirse en
los laureles, el chefy su equipo
contindan subiendo la vara.

El espacio va cambiando como
cambia la carta, incorporando
técnicas de todos los tiempos y
lugares para interpretar el pro-
ducto argentino de la manera
mads original y precisa posible.
Lujo puro.

TRESCHA
VILLA DEVOTO

BODEGON DEVOTO
@bodegon.devoto

Chivilcoy 3818

Qué lindo, para variar, hablar
de un bodegén en la seccién
de nuevos. Aca hay frescura,
pero la premisa es claray se
cumple: sabores de siempre.
De siempre, si, pero nada les
impide meter algunos giros
mas jugados, como el chutney
de higos sobre la provoleta,

o el raga de hongos de los
tagliatelle. La milanesa a la
napolitana es un fuego y los
precios son stiper macanudos.

FARID

@farid.dvt

Francisco de Enciso 3791
Queremos tanto a Farid,

fiel reflejo de la calidez y el
talento de su creador Malcom
Lancioni, que estamos siempre
dispuestos a hacer el viaje
hasta Devoto para comer uno
de sus inolvidables hummus,
sus papas harra, sus shawar-
mitas y muchas otras cosas
que cambian con frecuencia.
Los vinos son una maravilla.
Repetimos algo que dijimos
el afio pasado: quienes viven
lejos de Devoto y de repente
conocen Farid, contemplan
mudarse.

RAIX

@raix.ba

Asuncion 4405

Raix abrié sus puertas en

una esquina icénica de Villa
Devoto, donde solia funcionar
una panaderia centenaria.
Hernin Sondereguer y su
equipo combinan tradicién y
actualidad con una naturali-
dad comendable. La carta de
panes, que honra al edificio, es
sublime y, aun siendo tan re-
cientes, todo el ment estd muy
bien. Gran servicio, buenos
vinos y coctelerfa.

@alcortashopping
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S ecci’o’n 2
Los clasicos

Para esta tercera edi

cion, nuestra definicion de “clasico” necesitaba

ampliarse un poco. Si, los clasicos son esos restaurantes de siempre,
firmes desde hace décadas. Sin embargo, ya no podemos llamar
“nuevos” a lugares que existen desde hace mas de tres anos, asi que
aca hablamos de clasicos y nuevos clasicos, ¢por qué no?

ALMAGRO

DON IGNACIO
@donignac

Av. Rivadavia 3439

Amamos Don Ignacio desde
la primera vez que caimos a
comer algo de pasada y nos
encontramos en una cornu-
copia de juguetes antiguos,
pésters musicales, objetos de
lo mas variopintos y milane-
sas, muchas milanesas, como
30 variedades de milanesas. Y
sf, la idea de un “restaurante
de milanesas” puede aterrar
a quienes ya caimos en esa

y NOS quemamos, pero este
lugar es la versién copada,
prometemos. Aplausos aparte

para su grandisima anfitriona.

{Y ese flan!

THE FLOUR STORE
@theflourstore

Humahuaca 3853

Buena noticia: finalmente,
después de varios aiios, las
colas de The Flour Store son...
tolerables. Sigue llenindose
de gente, pero ya no hay que
esperar una hora caminando
lentamente desde la esquina
para poder comer una de esas
hamburguesas maravillosas
con el mejor pan imagina-
ble. Varias opciones sin ser
demasiadas, pan de molde,
buena atencién, buena birra.
Un lugar necesario.

ROMA DEL ABASTO
@romadelabasto

Dr. Tomas Manuel

de Anchorena 806

No hay proyecto de Julian
Diaz y cfa. que no celebremos,
y Roma nos conquisté desde
el primer momento. Una
esquina en la que se come
desde hace casi 100 aios, res-
catada hace varios menos con
carifio, respeto y buen gusto.
Buen vermd, buen vermut,
buen vermouth, y pizzas de
ensuefio. Nuestra preferida
es la Amor Invierno, pero si
llegas a enganchar la cortisima
temporada de la de anana,
mandale porque juramos que
es un si inmenso.

ROMA DEL ABASTO

BELGRANO

ARREDONDO
@arredondo.ba

Arredondo 2562

Uno de los primeros nombres
que se nos vienen a la cabeza
cuando nos piden sugerencias
de lugares para comer algo
rico por Belgrano. Muy buenas
hamburguesas, sindwiches

de milanesa elaborados con el
honor que se merecen, y una
carta que tiene muchas otras
cosas, todas buenas. El lugar
ademas es lindo, la carta de
vinos esta muy bien. Arranca
con los buiiuelos de verdura.

HONG KONG STYLE
@honkongstyleba
Montaneses 2574

El aiio pasado dijimos que
HKS era nuevo, y lo justifica-
mos bien, pero ya esta: vuelve
a su categoria de clasico,
completamente renovado y
en la cima de la gastronomia
portefia actual. Cuando este
mitico restaurante de comida
china cerré en pandemia, el
querido Walter Lui tomd las
riendas del proyecto de sus
padres, mudd el local y lo
transformé en una locura que
visitamos con frecuencia.

IL QUOTIDIANO
@il_quotidiano

O'Higgins 1731

Ya hay un montén de locales
de 11 Quotidiano repartidos
por la ciudad, pero esta

vez elegimos hablar del de
Belgrano, que es uno de los
mas nuevos y uno de los mas
lindos. Siempre hay gente de
distintas edades copando las
mesas entre las que pasan
pastas exquisitas, langostinos
apanados y una hamburguesa
notable. La pastelerfa también
esta muy bien, por si querés ir
a desayunar o tomar el té.
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MIAN

@mianrestaurante

Arribefos 2302

Si fuiste al Barrio Chino y no
comiste en Mian, ;realmente
fuiste al Barrio Chino? No
importa que el agua se sirva
en vasito de plastico; aca se
viene a comer la famosa sopa
cb de carne agripicante con
fideos de batata con maniy
ravioles al vapor. No aceptes
imitaciones: Mian es una ins-
titucién. Ocupa una esquina
privilegiada y su salén esta
siempre lleno. Las porciones
son generosas y la atencién es
correcta y eficiente.

NARDA COMEDOR
@nardacomedor

Sucre 664

La primera casa de la nueva
etapa restauranteur de Narda
abri6 en 2017 y nunca para de
mejorar y sentirse nueva. Aca
hay mucha actividad, mucho
ritmo, y a la vez el tiempo se
desacelera en sus mesas. Un
cuidado hermoso por el pro-
ducto en general, desde protei-
nas y verduras hasta cereales y
hongos, en una carta pensada
con inteligencia para hacernos
comer mejor en cualquier mo-
mento del dfa. Ademas, el tipo
de vereda que mas nos gusta:
con vista a una plaza.

PIZZA PARADISO
@pizzaparadisoar

Sucre 1302

La cara pizzera del imperio Pa-
radiso ya esta bien establecida
en la ciudad desde su apertura
hace un par de afios, asf que
bien le corresponde el titulo
de nuevo clasico. Pizza en
teglia y napoletana, con una
masa hermosa, ingredientes
frescos frescos y la version
original de la pizza de Nutella
que tanto fue replicada en el
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resto de la ciudad. Pedite unos
arancini, el faina que es una
bomba, o las aceitunas fritas.

PIZZA PARADISO

CARMEN BOEDO
@carmen.boedo

Castro 1635

“COMO que no conocés
Carmen Boedo?”, pregun-
taron, sin entender que
nunca hubiéramos ido. “Qué
exagerados”, pensamos. “Qué
lindo querer tanto un lugar
de tu barrio”. Bueno, no.
Este lugar es increible, y al
primer bocado del sindwich
de pastrén ahumado nos
convertimos automaticamente
en las personas que hacen la
pregunta con la que arranca
este texto. ;COMO que no
conocés Carmen Boedo?

CABALLITO

MENENGA
@menengaresto

Espinosa 480

Conocimos Menenga hace
poco; sospechamos que los ve-
cinos simplemente no querian
que el secreto se divulgara
demasiado para que no les
cayéramos de todos lados. Aca
hay hamburguesas, principal-
mente, pero todo tiene giros y
guifios y volteretas asidticas;
de repente pinta un bao, otro
dia bulgogi y le mandan una
burrata, panchitos, un alfajor
frio, a veces un kafta. Es un lu-

gar mega interesante, y merece
que se hable mucho mas sobre
lo que ofrece.

CHACARITA

ALBAMONTE
@albamonteristorante

Av. Corrientes 6735

Desde hace mas de 6o afos,
esta cantina esconde, detras
de sus caracteristicas cortinas,
un mundo de felicidad e
intimidad que te atrapa en los
tiempos de una Buenos Aires
mas simple. Aci hay de todo,

pero sobre todo se come pasta.

Los fusilli a la scarparo, ufff,
los raviolones a la Principe
de Ndpoles, ayy. También
podés comer pizza, si tenés
ganas, o una trucha Menier,
por qué no. De postre un flan
aunque, ya que estamos, ;por
qué no un merengue mixto?
Hay clientela medio hipster
y chacaritense, mucho padre
cool con hijos en colegios
raros, pero también vecinos de
toda la vida.

ANCHOITA
@anchoitabuenosaires

Juan Ramirez de Velazco 1520
Las reservas en Anchoita se
calmaron un poco, solo un
poco, asi que mandarse de una
sigue siendo riesgoso. De todas
formas, hacelo, a eso de las 22:
en el peor de los casos, esperas
tomando algunas copas en la
cava, a una cuadra. De repente
la espera termina y todo es
dicha. La comida es magnifica,
los precios sorprenden para el
nivel y el servicio es insupera-
ble. Aca se come pescado de rio
del bueno, y el chipa (sin tilde)
es obligatorio. Si te intimida

la eterna carta de vinos, hacela
facil y pedi recomendacién.

@larambla.ok
Posadas 1602, Recoleta

La Rambla es un sentimiento. Un poema. Si, el
lomito mantiene su vigencia, icénico e infalible.
No, no preguntes cuanto sale. Uno se va a La
Rambla y se abstrae de la realidad. Se adentra
en un mundo de antanio donde se disfruta de las
sobremesas, los cafés con jarrito de soda y los
avisos flinebres. Se saluda a los mozos de carrera
y a los perros que pasan por la puerta, y se ayu-
da a los turistas que andan perdidos. Se ranchea
en la vereda las tardecitas de verano y se comba-
ten las noches de invierno con un whisky.

Pocas esquinas se sienten tan porteiias como la
de Posadas y Ayacucho. Como si estuviera hecha
solamente para que la ocupe La Rambla, ¢no?

Es el punto de encuentro para amigos de toda la
vida y los que acabas de hacer. Donde pedis una
tortilla bien babé o un tostado mixto (en pan
arabe, obvio) para acompaiiar un buen libro.
Donde mirar por sus grandes ventanales te da el
respiro de la voragine diaria que nos atormenta.
La Rambla es una fantasia de lo que Buenos
Aires supo ser y lo que siempre sera.



APU NENA

@apu_nena

Aguirre 1600

Christina Sunae tiene una
belleza y una personalidad
hipnéticas, pero sobre todo es
hipnética su forma de cocinar,
que fusiona influencias de
Filipinas y otras latitudes
asiaticas para desplegarlas

en los platos de Apu Nena.

El restaurante, creado con su
amiga y socia Flor Ravioli, usa
productos locales para armar
viajes divinos entre paos, ra-
mens, lumpias y otras delicias.
Maravilla maravilla maravilla.
Puntos extra para el lugar en
si, que es divino, y la atencién
calida de sus anfitrionas.

CONDARCO

@condarco_

Dorrego 901

Condarco es jovencito, pero
ya es uno de los lugares que se
asumen conocidos en Chaca-
rita, asi que le corresponde el
titulo de clasico. Una esquinita
canchera y poco pretenciosa
que alberga multitudes pero
nunca agobia. El mejor tipo de
lugar de platitos, con opciones
para picotear o para comer
bien bien, todo original y

rico. La tortilla es uno de los
puntos mas altos de la carta,

y su sandwich de milanesa, ni
hablar. Buenos vinos, precios
razonables. Barbaro para citas.

PICARON

@picaron.ba

Av. Dorrego 866

Ahora que Maxi Rossi tiene
una de las grandes novedades
del afio en su haber con Ultra-
marinos, pasamos Picarén a
clasico, y bien que lo merece.
Aca todo es impecable, pero
ademas hay platos poco ob-
vios para un lugar tan relajado
que casi parece pensado para
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comer al paso, asi nomas, a pe-
sar de ser muchisimo mas que
eso. Los vinos son una fiesta. Y
es un lugar al que van muchos
cocineros, por cierto.

COLEGIALES

ANAFE

@anafe.ba

Virrey Avilés 3216

Amamos Anafe desde que na-
ci6. Mica Najmanovich y Nico
Arcucci cuidan su proyecto
asegurandose de tener platos
perfectos y cambiantes, que
se ven simples pero esconden
mucha técnica y montainas de
sabor. Son famosos sobre todo
por el paté sobre financier

de caju, pero hemos comido
aca pastas maravillosas, y la
parrilla hace magias dificiles
de explicar. Nos hemos des-
pertado sonando con algunos
de sus postres, y podés elegir
vinos con los ojos cerrados
que siempre la vas a pegar.

CATALINO
@catalinorestaurant

Maure 3126

Ellas mismas dicen que son un
restaurante de cocina sincera,
y sinceramente, estamos muy
de acuerdo. Cada vez que co-
memos alguna de las muchas
delicias de Catalino sentimos
como si las hermanas Mariana
y Raquel Tejerina nos estuvie-
sen esperando especialmente,
habiendo pensado en un buen
mend para sus invitados de
honor, que somos todos. Amor
familiar y maternal por el pro-
ducto, un mentt que cambia
todo el tiempo y una filosoffa
sustentable y linda linda.

OSAKA

@osakabsas

Concepcion Arenal 2913

La apertura del nuevo local
deneré muchas expectativas
hasta que finalmente lleg6 a
fines de 2023. Es enorme, de
700 m?, tiene capacidad para
150 cubiertos y cuenta con
varios salones modernos y
sofisticados. La barra,
imponente, sirve cocteleria de
alta gama; el plan puede ser
directamente ir al bar, o bien
tomar algo antes de ira la
mesa. Después, la comida de
Osaka que tanto amamos:
ceviches, sashimi, tiraditos y
sushi preparados con
ingredientes frescos y de la
mas alta calidad. EI pulpo
grillado con chimichurri es un
si o s,y el lomo con puré al
miso, idem.

OSAKA

TREINTASILLAS
@treintasillas

Direccion con reserva

Hubo un tiempo en que los
restaurantes a puertas cerra-
das estaban por todos lados.
Algunos se convirtieron en res-
taurantes a la calle, otros mu-
chos desaparecieron. Ezequiel
Gallardo decidi6 mantenerse
firme en el concepto, y lo bien
que hizo. Un menu de pasos
siempre nuevo, una seleccién
impecable de vinos y un espa-
cio intimo, divino, con un buen
salén y un patio ain mejor,
sobre todo en las nochecitas
primaverales y veraniegas.

Volvemos y volvemos por su
ment de pasos, con propuestas
que cambian semana a semana.
Buen lugar para grupos. ;Solo
con reserva!

FLORES

UNA CANCION
COREANA
@una.cancion.coreana

Av. Carabobo 1549

Si hoy se habla del barrio co-
reano por fuera del barrio co-
reano, es en gran parte gracias
a este restaurante, que fue uno
de los primeros del hoy polo
gastronémico en buscar atraer
al ptblico argentino. La hist6-
rica chefy abuela de la familia,
Seung-Ja Joo, puso corazén y
alma en este espacio, ex bazar,
donde la atencién es tan calida
como los platos, entre los

que se destacan las mandu, el
jjukkumi, el bibimbap o los
tteokbokki. Plan infalible si
salis en grupo, pero nada de
invitar al que no se anima a
las cosas nuevas.

LA BOCA

EL OBRERO
@elobrero1954

Agustin R. Caffarena 64

Hay mucho lugar histérico en
La Boca, pero siempre termi-
namos hablando de este, que
nunca cambia: aca venimos
por la garantia de cocina
casera, platos suculentos,
parrilla de Ia buena, ambiente
copado y toda la historia de la
ciudad. Basta con recorrer con
la vista las paredes repletas
de fotos de siete décadas de
comensales. Buen lugar para
llevar turistas, claro, pero de a
uno, de a dos, de a cinco o de a
veinte, la experiencia siempre
es buena. Parrillada, fritas,
vino y a otra cosa.

MONSERRAT

CARLO’'S BURGER
@carlosburger.ar

Piedras 111

Gracias al dato de Leno, gran
connoisseur de hamburguesas,
descubrimos esta pequeiia
joyita de Monserrat en la que
preparan creaciones de todo
tipo, algunas mas simples,
otras mis monstruosas,

con ingredientes de lo mas
variados, a veces metiendo
distintos tipos de carnes en un
mismo sandwich. ;Por qué no?
Las papas también estan bar-
baras. Cumplidor cumplidor.

LOS GALGOS
@losgalgosbar

Av. Callao 501

Otra gran esquina rescatada
por Julian Dfaz, quien hace
casi diez afios se puso manos a
la obra junto con Flor Capella
y equipo para dar un nuevo
soplo de vida a esta institu-
cién nacida en 1930. Por las
mesas originales de Los Galgos
pasaban personalidades del
tango, el teatro, la television y
el cine, y no es demasiado di-
ficil encontrar nuevas figuras
en las mesas actuales. Un bar
notable con platos notables.
iLas empanadas! jLa milanesa!
iLas medialunas! ;Los tosta-
dos! Con café o con vermu, no
hay forma de pifiar.

PALERMO

AURELIA

@aureliacantina

El Salvador 5090

No hay demasiados lugares de
cocina mexicana en Buenos
Aires que se ganen el respeto
de los mexicanos. Este es uno
de los pocos que si, en gran
parte porque fue creado por
mexicanos talentosos. La

cocina de Antonio Bautista
rebosa de amor veracrucefio
en un lugar tranquilo,
relajado, sin sofisticaciones
por fuera de las cartas de
platos y vinos. La atencién
esta siempre muy bien. Pedite
los elotes, algtin sope y sin
duda los tacos. Bah, mejor
animate a pedir recomendacio-
nes. El picante es bastante
opcional.

AURELIA

BURGER JOINT
@burgerjointpalermo

Jorge Luis Borges 1766
Burger Joint fue uno de los
pioneros de las hamburgue-
sas gourmet que tomaron la
ciudad durante tantos afios, y
gracias a su sabor iniguala-
ble y sus buenos precios, se
mantienen firmes en su local,
donde los comensales dejan su
huella escribiendo mensajes
en las paredes. Se pide una
hamburguesa, se espera el
llamado por megafono y se
disfruta de la musica, que es
increible y esta disponible en
forma de playlist. La vedette
del menti es la Bleu: queso
azul, hongos portobello, toma-
tes secos, cebolla carameliza-
da, racula y pan casero.
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CANG TIN

@cang.tin

Av. Dorrego 2415

En Cang Tin todo es color.
Todo es sabor, ademas. Cada
vez que vamos el recorrido es
diferente, porque siempre dan
ganas de probar algo nuevo.
Dificil no repetir el bo la lot
y el banh xeo, y siempre se
termina colando algtin pho,
pero el resto es una loteria
imposible de perder. Dato
importantisimo: los platos se
bancan el delivery, una verda-
dera rareza.

CASA CAVIA

@casacavia

Cavia 2985

La casa de Lupe Garcia festejé
hace poco sus primeros diez
aflos, y seguramente celebre
varias décadas mis. Mas le
vale, de hecho, porque no
podriamos imaginar la ciudad
sin ese jardin, esa barra y esos
mentes firmados por Julieta
Caruso que dejan ver su
descomunal talento. La cava
es verdaderamente tnica, y la
coctelerfa de Flavia Arroyo es
pura poesia. Aca el producto
es rey, y muchos de los vegeta-
les salen de una huerta propia
que hemos tenido el placer de
visitar. Si tenés una cita acay
sale mal, lamentamos decirte
que el problema es uno de
ustedes dos.

CRIZIA

@crizia_restaurant

Fitz Roy 1819

El local anterior de Crizia

nos gustaba mucho, pero el
nuevo nos encanta, porque
esta realmente a la altura de la
magnifica comida de Gabriel
Oggero. El restaurante y su
chef se hicieron especialmente
populares por las ostras, y con
mucha razén, pero la carta
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ofrece mucho mis que eso:

el mar aca es honrado a lo
drande, y también hay espec-
taculares carnes y vegetales.
Todo es rico, bah. Todo. Los
sommeliers saben mucho,
ademas, por lo que sugerimos
dejarse recomendar vinitos.

DON JULIO
@donjulioparrilla

Guatemala 4699

Hay muchas opiniones sobre
Don Julio. Que si es para
turistas, que si sale esto o
aquello, que si realmente

vale la pena... lo cierto es que
nadie niega jamas que se come
increible, y nosotros tampoco.
Don Julio vale la pena. Es

muy complicado encontrar
semejante nivel de atencidn,
la carne siempre estd exacta, a
las guarniciones les queda chi-
co el titulo, y Ia cava de vinos
esta entre las mejores del pais.
Hay que ir, al menos una vez, y
confirmar que los premios son
bien merecidos.

DON JuLIO

EL SANTA EVITA
@elsantaevita

Julian Alvarez 1479

Ir al Santa Evita es un pro-
gramén. La primera vez, por
toda la iconografia peronista,
los objetos, la marcha cantada
a los gritos por todo el salén
una vez por hora. Sin importar
cual sea tu ideologia, el clima
de algarabia enseguida te
envuelve. Con la llegada de
los platos se entiende rapido

que este no es apenas un “res-
taurante tematico”: Gonzalo
Alderete y Florencia Barrien-
tos cocinan como los dioses.
Asf, se vuelve una segunda,
una tercera, una décima vez.
Aca comemos el mejor pastel
de papa y jabali, algunas de
las pocas realmente buenas
empanadas de la ciudad, y el
unico y original budin de arroz
con leche.

FOGON ASADO
@fogonasado

Gorriti 3780/Uriarte 1423
Fogdn tiene dos locales en Pa-
lermo, asi que podemos poner
las dos direcciones sin que los
disefiadores de esta guia nos
odien. El de Gorriti, abierto
hace no mucho, es especial-
mente lindo, aunque todo es
impecable en ambas casas.
Esta todo pensado para que
los turistas conozcan nuestro
asado, sf, pero cualquier local
la pasa barbaro porque la
carne es perfecta, la atencién
es un lujoy la experiencia en
general es divertida, moderna,
canchera.

FOGON ASADO

GRAN DABBANG
@dabbang_

Av. Raul Scalabrini Ortiz 1543
Cuando se entregaron las
primeras estrellas Michelin en
Argentina el afio pasado, no
hubo una sola persona vin-
culada a la gastronomia que
no pusiera el grito en el cielo
por la notable, inexplicable
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ausencia de Gran Dabbang
en el listado. Le ponemos
fichas a las préximas, pero...
estuvieron flojos. El restau-
rante siempre esta repleto de
comensales nuevos, habitués
de afios y sobre todo cocineros
y cocineras que reconocen en
su colega Mariano Ramén un
talento indiscutible. Los cu-
rrys, las carnes, las pescas, los
vegetales, el roti, los postres...
Yendo, llegando, volviendo.

LA MALBEQUERIA
@lamalbequeria

Gurruchaga 1418
Recomendacién al cuadra-
do: cuando hablamos de

La Malbequeria, también
hablamos de Lo de Jesus,
porque en realidad el primero
es la vinoteca del segundo.
Mientras disfrutis del amplio
jardin con sus variopintos
espacios, uno mis lindo que
el otro, tomas un par de copas
de las muchisimas etiquetas
disponibles de Malbec de todo
el pafs, dejandote recomendar
por los sommeliers, y después
te mandas un zarpado ojo de
bife madurado, por ejemplo. O
unos langostinos patagénicos
al ajillo, por qué no. ;Buscas
lugar para aniversario? Listo.

MENGANO

@mengano.ba

Cabrera 5172

Veniamos poniendo a
Mengano en la seccién de
Nuevos, pero ya esta. A seis
afios de su apertura, el restau-
rante de Facu Kelemen es un
referente de la gastronomia
argentina contemporanea
(;faa! pero es verdad). El tarta-
re de cordero en su momento
rompié la vara del tartare, que
para nosotros es siempre alta,
y después fueron apareciendo
otros nuevos platos impre-
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sionantes; hoy, los fioquis
chipa soufflé son la estrella
de la carta, y mafiana seremos
sorprendidos con algo més. La
carta de vinos es un 100.

NINO GORDO
@xniniogordox

Thames 1810

Otro que pasa a Clasicos. Des-
pués de La Carniceria, German
Sitz y Pedro Pefia continuaron
con su conquista de Thames
abriendo Nifio Gordo, que

fue un éxito inmediato y fue
reconocido por montones de
rankings, ademas de ser reco-
mendado por la guia Michelin.
En esta parrilla asiatica los sa-
bores explotan, hay pesca, hay
carne, hay pasta, hay calditos
magicos y postres maravillo-
sos. Todos los espacios son

un fuego, pero hacé lo posible
por conseguir un asiento en

la barra.

NINO GORDO

oLl

@oli_buenosaires

Costa Rica 6020

Antes hablabamos del
proyecto de Olivia Saal como
café, pero ahora sabemos que
le corresponde la categoria de
restaurante. Es un muy buen
lugar para desayunar, sin
duda, y mis de una vez
pasamos, compramos algo rico
de pasteleria y seguimos de
largo, pero la carta de
almuerzo es puro mimo al
alma, con opciones frescas y
combinaciones sencillas pero

inesperadas. El pollo braseado,
el flat iron steak, las
ensaladas, jla sopa!
Importante: todos los postres
salen con helado, hecho in
situ, por supu.

RICHARD'S
DELIVERY

Julian Alvarez 2407

Una recomendacion breve

de un lugar poco conocido:
aca nos sentamos cuando el
trajin nos agarra por Palermo
y necesitamos comer rico, ba-
rato y rapido. Tienen de todo,
desde guisos de lentejas hasta
sandwiches, y la atencién es
muy amigable.

PARQUE
AVELLANEDA

YIYO EL ZENEIZE
@yiyoelzeneize.ba

Av. Eva Peron 4402

Esta esquina tiene mas de un
siglo, asi que bien le vale la
etiqueta de clasico. A la vez,

la renovacién de espiritu que
le dieron los descendientes

de su fundador original hace
un par de afios la convierte

en un “nuevo clasico”. En fin,
aca se la pasa bomba siempre,
con una carta precisa, rica,
con platos infalibles como

la tortilla, la nerca (sic) al
horno con milhojas de papas
o el vitello hecho con bife de
chorizo ahumado. Otra buena:
degustacién de aceitunas, que-
sos y salames con vermd.

@famosocafepaulin
Sarmiento 635, San Nicolas

Para ser clasificado como un bar notable es
necesario tener una caracteristica distintiva, y el
“Famoso Café Paulin” la tiene. Este restaurante
cargado de historia atrae tanto a consumidores
fieles como a los curiosos que escucharon de

su éxito en redes sociales. Importante tener en
cuenta que no entran todos: el local tiene lugar
para 36 personas, por lo que conseguir una
banqueta en la barra con forma de U para comer
uno de sus legendarios sindwiches “voladores”

puede ser complicado dependiendo del horario.
Ante la altisima alta demanda de comensales
en horario de almuerzo y con poco tiempo, el
servicio se vio obligado a agilizar lo mis posible
el despacho de platos; asi naci6 la barra de los
platos voladores, una verdadera atraccién del
microcentro, tan comprobable como lo que reza
el cartel en la puerta: “Los mejores sindwiches
de Buenos Aires desde 1988”.



LOs bodegones

Se dice que hay cerca de
300 bodegones desparra-
mados por toda la ciudad,
resistiendo el paso de las
décadas, las modas y las
tendencias culinarias con
platos nobles, generosos,
caseros Y ricos. El bodegon
es el lugar al que siempre
regresamos cuando quere-
mos comer bien sin que sea
un ejercicio mental, sin pen-
sar en la foto para redes.
En el bodegon nos atienden
bien porque nos conocen,
porque ellos y nosotros
somos siempre los mismos.
En este apartado especial,
te dejamos una seleccion
especial en colaboracion
con el Gobierno de la Ciudad
de Buenos Aires.

CAFE MARGOT
@bareslosnotables

Av. Boedo 857, Boedo

El Margot es uno de esos cafés
a los que uno quiere volver
siempre. Personalidades como
el Mono Gatica, Ratl Gonzalez
Tuiién o José Francisco San-
filippo fueron algunos de sus
mas famosos habitués y, segiin
cuentan, incluso Juan Domin-
go Peré6n fue a probar el sand-
wich de pavita al escabeche
durante su presidencia, porque
no paraban de recomendarse-
lo. Ademas de los sandwiches,
el strudel de manzana casero y
la sidra tirada son indiscutidos
clasicos de la casa.
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EL VIEJO BUZON
@elviejobuzon

Neuquén 1100, Caballito

A pocas cuadras de la cancha
de Ferro Carril Oeste, este es
uno de esos bodegones futbo-
leros repletos de banderines,
banderas y camisetas colgadas
del techo. Funciona como
punto de encuentro de juga-
dores, hinchas y dirigentes del
club de Caballito, sobre todo,
que hablan de la pelota entre
platazos a la olla como el guiso
de lentejas, el mondongo y el
locro. De noche, shows mu-
sicales de todos los géneros,
desde el tango hasta el rock,
pasando por boleros y blues.
Hay agenda en Instagram.

EL OCTAVO
@eloctavobar

Bulnes 1408, Palermo

Si te gustan los bodegones
pero querés un ambiente un
poco mas actual, es por aca.

La carta combina propuestas
tradicionales con otras con-
temporaneas, y el resultado es
una comida exquisita a precios
amigables y con buena aten-
cién. Al momento de pedir,
sugerimos un vermd de grifo
para arrancar, o alguno de los
tragos de autor elaborados por
el maestro Fede Cuco; después
una milanesa de peceto con
spaghetti de espinaca a la
crema (im-per-di-bles) y para
el final una copa helada.

EL OCTAVO

LA CATEDRA
RESTAURANTE
@lacatedrarestaurante

Av. Cervino 4699, Palermo

En una esquina a pocas
cuadras del Hipédromo de
Palermo se encuentra este
restaurante donde solfan ha-
cer base los “burreros” antes
de ir a apostar. En la jerga

del turf, “la citedra” son los
especialistas que conocen de
caballos y jockeys, esos que te
dan la “fija”; de ahi el nombre.
Las milanesas y el pastel de
papa al horno de barro son los
platos mas pedidos de la carta.
Deja lugar para el postre y
pedite el tiramist.

BAR DE CAO
@bareslosnotables

Av. Independencia 2400,

San Cristobal

Primero fue una fonda. Luego,
los hermanos Cao llegaron de
Espana y lo transformaron

en un almacén de despacho
de bebidas, fiambres frescos y
productos al peso. A lo largo
de los afios, construyeron una
clientela fiel que devino en

amistad con los vecinos del
barrio. Toda esa calidez de
una casa de familia se siente
al cruzar las puertas del bar
y saborear una tortilla a la
espafiola, bien babé, o unos
ravioles fritos.

ROTISERIA
MIRAMAR
@rotiseriamiramar

Av. San Juan 1999,

San Cristébal

Caracoles, ranas a la proven-
zal, gambas al ajillo, conejo,
mejillones... los fanaticos de la
comida espaiola tienen una
parada obligada en Rotiseria
Miramar. Fundado en 1950,
tuvo solo dos jefes de cocina:
Ramén Alvarez, que se jubil6
después de 35 afios; y Richard
Llanos, quien fue su aprendiz
y hoy continta sirviendo los
tipicos platos que caracte-
rizan al lugar. El sal6n es

bien calido, con techos altos,
ventanales a la calle, una barra
de madera con estanterias y
una vitrina con recuerdos y
botellas de vino.

ALMACEN Y BAR
LAVALLE
@almacenlavalle

Lavalle 1693, San Nicolas
Gran opcién durante todo el
dia, el Almacén y Bar Lavalle
es un Bar Notable ubicado en
un edificio histérico. Su carta
incluye fosforitos tremendos
para la manana y la tarde,

sandwiches de pebete inigua-
lables para el mediodia y, para
la noche, las clasicas picadas
con jamones y embutidos
cortados en el momento en la
Berkel. Si estas para algo mas
poderoso, pedi alguno de esos
platos tipicos de Buenos Aires,
tan influenciados por la cultu-
ra italiana y la espafiola.

ALMACEN Y BAR LAVALLE

CELTA BAR
@bareslosnotables

Sarmiento 1701, San Nicolas
El Celta no es solo para delei-
tarse con las pastas caseras y
las pizzas al horno de barro,
sino que también tiene una
buena agenda de conciertos y
shows los fines de semana. Por
su escenario pasaron musicos
como Javier Malosetti, Luis
Salinas y Miguel Botafogo. El
ambiente es full afios 50, con
retratos de musicos notables,
paquetes de jabones y yerbas
de antario, carteles de publici-
dades y frascos con conservas.
Por cierto, es el lugar donde
nuestro editor ha tenido gran-
des veladas de clericé.

EL FEDERAL
@bar_el_federal

Carlos Calvo 599, San Telmo

Si lo que buscas es comer en
un tipico bar portefio que te
traslade a los afios 20 0 30,

El Federal es un lugar para
visitar si o si. Su mobiliario
tradicional, las fotos de
principios del siglo XX en las
paredes, los objetos que le dan
color al lugar, como triciclos
antiguos o sifones de vidrio...
todo es un viaje en el tiempo.
Sentate en la barra de madera
y disfruta de una buena
tortilla, un sandwich especial
o0 una picada.

CAFE DE GARCIA
@notablecafedegarcia
Sanabria 3302, Villa Devoto
Tras dos anos cerrado, este
tradicional café de barrio
reabri6 sus puertas con un
minucioso trabajo de restaura-
cién arquitecténica y una carta
renovada. Vale la pena volver;
las picadas son imperdibles, y
mas cuando se disfrutan bajo
la histérica santa rita. Hace
poco incorporaron un ojo de
bife en honor a Maradona

que se lleva todas las miradas.
Como dato de color, aca se
filmaron escenas de la pelicula
No te mueras sin decivme a donde
vas, de Eliseo Subiela.

Buenos
Aires
Ciudad
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PATERNAL

MN SANTA INES
@mnsantaines

Avalos 360

Sabemos que todavia hay gen-
te que no conoce el Santa Inés,
y es una verdadera pena. ;Qué
estan esperando? Volvemos y
volvemos para probar la co-
cina de Jazmin Marturet, que
mezcla culturas con eclecticis-
mo y armonia. Perfecto para
probar cosas nuevas y dejarse
sorprender por sabores distin-
tos, este es uno de esos lugares
que nos dan ganas de visitar
espontaneamente, en plan
“.che, tengo hambre, vamos al
Santa Inés?”.

RECOLETA

ALVEAR GRILL
@alveargrill

Ayacucho 2023

Cada vez que bajamos las
escaleras que van al Alvear
Grill nos entusiasma esa cosa
de pasar a una década pasada,
a otros tiempos mas gloriosos
y menos complicados. De
todas formas, no te dejes
enganar: si bien el ambiente es
muy clasico, la forma en la que
los productos son tratados
toma tradiciones pero les mete
modernidad a fondo. El pulpo
con papines y pak choy es
dlorioso, de los mejores que

se puedan comer en la ciudad.
De principal, el hokipa beef,
por favor.

CROQUE MADAME
@croquemadame.recoleta

Av. Callao 1540

Croque Madame tiene varios
hogares, pero tltimamente
venimos muy enamorados del
mas nuevo, en el Colegio de
Escribanos. En este Croque,
tan lindo como los demas pero
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con més espacios, podemos
pasar horas y horas yendo

de la cafeterfa al restaurante,
de viennoiserie a risottos, de
cafés a copas de vino. Ademas,
hay shows de tango y otras
magias culturales con cierta
frecuencia.

CROQUE MADAME

DUHAU
RESTAURANTE

& VINOTECA
@palacioduhau

Av. Alvear 1661

Tenemos algunos muy buenos
hoteles con algunos muy bue-
nos restaurantes, y este es un
gran ejemplo. El restaurante
mas tradicional del Palacio
Duhau Park Hyatt tiene una
cava de vinos impresionante,
una cava de quesos tinica
(pasar por al lado y resistir

la tentacién de entrar y hacer
desastres... cuesta), y una carta
bien nutrida de opciones entre
las que destacan las carnes
argentinas. Si les pinta algo
mas vegetal, recomendamos el
milhojas de batata y hongos.
Amamos los postres. Y si esta
lindo, todo esto deberfa pasar
en la terraza.

EL BURLADERO
@elburladerorestaurante
Uriburu 1488

Cada tanto nos agarra una
puntada de nostalgia madri-
lefia y encaramos directo a
esta institucién que recibid,
hace pocos afios, la distincién
de ser uno de los mejores

restaurantes espaioles fuera
de Espaiia. El pan con tomate
y jamén, el rabo de toro, las
croquetas, el tapeo bonito en
la barra y con alguna cafa.
Después alguna paella (Ia de
mariscos, la valenciana o la de
ojo de bife madurado, que es
magnifica). Y de postre, para
valientes, un omelette surpri-
se, de los pocos que se sirven
en esta gran ciudad.

EL SANJUANINO
@elsanjuanino

Posadas 1515

La lista de empanadas porte-
fias que son buenas en serio es
mas bien cortisima, pero las
del Sanjuanino siempre estan
presentes. Llevan 64 aiios
abiertos, y el local de Posadas
es un museo que da cuenta de
su riquisima historia (el sub-
suelo parece otro restaurante,
tiene mucha magia). Hay diez
variedades de empanadas,
ninguna de hamburguesa o
esas cosas raras, y todas son
barbaras. Jugatela con alguna
frita.

FERVOR

@fervorbrasas

Posadas 1519

Pegado al Sanjuanino estd Fer-
vor, donde las brasas cocinan y
perfuman hermosos pescados
y carnes. Si Borges viviera, se-
guramente lo encontrariamos
aca con cierta frecuencia. Hay
mucho lugar, incluyendo una
terraza techada muy intima.
Para arrancar, setas, mollejas
y tortilla. Después, cualquier
cosa, que nada falla.. Postre,
cafecito y salir a caminar por
Plaza Francia y alrededores.

GIOIA
@gioiacocinabotanica

Posadas 1350 (Palacio Duhau
Park Hyatt)

El inico restaurante de Hyatt
en Latinoamérica 100% plant
based fue uno de los primeros
de la nueva ola de lugares

sin proteina animal, y ayudé
a marcar el rumbo de lo que
se podia hacer con vegetales,
legumbres, granos, cereales y
hongos. Todo es color, sabor y
textura, con cambio frecuente
y una carta de vinos acorde.
Recomendamos pedir varias
cosas y probar un poco de
todo. El desayuno es notable.

GIOGIA

MARCELO
@intersurrecoleta

Av. Callao 1764 (Intersur
Recoleta)

Tal vez conozcas el Marcelo
de Puerto Madero, pero si
andas por Recoleta tenés
este otro local de Marcelo
Piégari dentro del coqueto
hotel Intersur. De esta cocina
salen las mejores cuerdas de
guitarra, excelentes pescados,
carnes perfectas y muchos
otros manjares. El salén, bien
amplio, tiene vista al jardin,
un pequeiio oasis dentro del
caos de Callao. Detalle no
menor: las sillas y los sillones
son cémodos. La atencién es
impecable, lo esperable en
todos lados pero sobre todo
en hoteles, y hay buenos vinos.

MARTI

@marti_barra

Rodriguez Peia 1973

El restaurante de German
Martitegui no tiene tantos
afios, pero ya es un clasico del
barrio gracias a su fuerte im-
pronta, diferente a todo lo que
lo rodea. Un espacio abierto,
relajado, repleto de plantas

y con una cocina abierta, en
medio de los comensales, cual
escenario culinario en 360°. El
pan de brioche mas hermoso
del mundo, un brunch muy ori-
ginal y bueno, la excelencia de
German en todo lo que hace.

NEGRESCO BISTRO
@negrescobistroybar

Av. Callao 924 (Palladio Hotel
Recoleta)

Al hablar de Recoleta siempre
mencionamos mucho
restaurante de hotel, y
Negresco ocupa un puesto alto
en esta categoria. Ramiro Mar-
tinez tiene un curriculum
envidiable y se nota en los
platos que salen de la cocina; a
veces clasicos, a veces muy
modernos, siempre originales
y perfectos. La carta ofrece un
poco de todo, como se estila
en los hoteles, pero también
hay un ment sugerido por el
Chef que recomendamos pedir
con los ojos cerrados. Buena
coctelerfa y seleccion de vinos.

NEGRESCO BISTRO

NORTE
@restaurant_norte
Talcahuano 953

Hay poco bodegén en Reco-
leta, pero por suerte resiste
Norte. Siempre esta lleno; en
parte por sus precios imbati-
bles, pero mayormente por su
cocina fabulosa y cumplidora.
Nuestro plato preferido es el
revuelto gramajo, muy gene-
roso, pero también juegan las
carnes y los guisos. El ment
es largo, pero se puede elegir
recorriendo con la mirada

los cartelitos que decoran

las paredes del saléon. Muy
popular entre quienes salen
hambrientos del Cervantes y
el Col6n (y no quieren hacer
la cola demencial del Cuartito,
en la misma cuadra).

OVIEDO
@restauranteoviedo

Beruti 2602

Este indiscutido clasico,
exclusivo y tan querido como
su duefio, Emilio Garip, esta
rumbo a cumplir 40 afios de
historia. El cuidado por el pro-
ducto es obsesivo en el mejor
de los sentidos. Pescados y
mariscos fresquisimos, los me-
jores chipirones a la plancha y
un manejo del arroz inusitado.
El recetario espaiiol de Oviedo
esta acompaiiado por una de
las mejores cavas del pafis, con
unas {18 mil! botellas en su
haber. Aca sugerimos dejarse
recomendar por los mozos.

PENA LA MORENA
@lamorena.ba

Austria 2032

¢Salta? ;En Recoleta? La
Morena no tiene tantos anos,
pero es dificil entrar y no
sentir que el lugar estd ahf
desde hace décadas. Entre

las empanadas, los platos de
cazuela, las guitarreadas y el
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clima general, este lugar es
basicamente un portal a Salta,
y siempre estd lleno de salte-
fios. No todo es ambiente, por
cierto: la comida es muy rica.

RUFINO

@rufinoarg

Pres. Manuel Quintana 465

Un poco oculto en el subsuelo
de un hotel boutique, Rufino
es una propuesta fresca y
descontracturada en un barrio
en el que no abundan este
tipo de opciones. El foco esta
en la parrilla pero no solo en
las carnes: hay mucho vegetal
bien tratado y presentado.

La carta de vinos tiene hits a
rolete, con opciones clasicas y
modernas.

RETIRO

BUONO
@buono.italiankitchen

San Martin 1225

(Sheraton Buenos Aires)

Esta trattoria es el centro de la
dastronomia del Sheraton des-
de 2016, y saca buenos platos
italianos, pizzas y carnes. Hay
distintos salones con distintos
niveles de intimidad para ir
solos, en pareja o en grupos.
Buenos vinos, ricos postres,
atencién amorosa. Va bien en
cualquier momento del dfa.

DELI MAHAL
@deli_mahal

Av. Cérdoba 1147

Aun escasean lugares de
comida india en Capital, pero
Delhi Mahal es un pilar que
nunca falla. La carta es exten-
sa, con muchos currys, arroces
y opciones vegetarianas para
enloquecerse. Empeza por el
pollo tikka masala, dal (Iente-
jas), y matar paneer (arvejas
con queso fresco), sin miedo a
pedir que salga bien picante.
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Hasta la panera es simpadtica,
con salsas de yogur, menta 'y
cilantro, y tamarindo. El salén,
bien colorido, es un viaje de
ida al subcontinente.

ELENA

@elena.restaurante

Posadas 1086 (Four Seasons
Hotel Buenos Aires)

Hemos dicho varias veces lo
mismo: Elena es uno de los
poquisimos restaurantes de
hotel que tienen verdadero
peso propio. Juan Gaffuri,
talentosisimo, nos deleita

con carnes (bien) maduradas,
mollejas perfectas, un arroz
negro demencial, pastas y pes-
cas hermosas... en fin, todo es
exacto, preciso, perfecto. Rico.
Los vinos son una maravilla,
y este es el unico lugar en el
mundo donde se sirven los
exaticos y exquisitos helados
Dolce Morte.

ELENA

FRANCESCA
@francescarestaurante
Posadas 1245 (Patio Bullrich)
Francesca lleva mas de una
década deleitindonos en su
espacio del Patio Bullrich
con una atencién impecable,
espacios abiertos y otros mas
intimos, y una buena carta
con pastas, pescas, carnes y
ensaladas divinas. Y el FLAN.
ESE FLAN.

PIEGARI

@piegariarg

Posadas 1042

Piegari, indiscutido rey de La
Recova, es uno de esos clasicos
que nunca defraudan, una
apuesta segura ideal para ir en
grupo. Los platos de inspira-
cién italiana estan elaborados
con materia prima de excelen-
cia, y se nota sobre todo en la
pasta fresquisima. Aca solemos
pedir unas folcléricas cuerdas
de guitarra, que se sirven con
salsa de tomate y aceitunas o
frutos de mar, o que pueden
acompaiiar muy bien una
milanesa de lomo napolitana.
Copita de vino y alegria.

SUSHICLUB
@sushiclub_ar

Av. 9 de Julio 1465

No vamos a decir que no habia
sushi antes porque nos matan,
pero si diremos que SushiClub
planté la bandera en 2001 con
su primer local en Martinez y
desaté un boom que pronto
llegé a la capital y a muchos
otros puntos del pafs con
locales cancheros en los que
siempre la pasamos bomba.
Juan Martin Ferraro, uno de
los socios fundadores, dice que
buscaron contribuir a que el
sushi dejara de ser esnobista y
se volviera voluminoso. Y esta
muy bien.

SAN NICOLAS

BROCCOLINO
@broccolino_ristorante
Esmeralda 776

La mamma, las pastas y un
horno que lleva décadas sin
apagarse. En este super clasico
del microcentro, muy familiar,
siempre hay extranjeros
esperando para entrar. Por
sus mesas, dicen, pasaron los
Rolling Stones, Robert Duvall

Roberto Garcia Moritan

@robertogmoritan



y Anthony Quinn. Todo es
muy rico, pero por favor pedi
las berenjenas alla parmigiana,
que son impresionantes.

LA COCINA
@lacocinaempanadascata
Florida 142

Hay otra sucursal en Recoleta,
en Pueyrred6n y Arenales,
pero queremos especialmente
a este pequeiio local de la gale-
ria Boston. Si vas al mediodia,
armate de paciencia, porque
este es un secreto que los ofici-
nistas de la zona conocen bien.
Rodolfo empezé a preparar

y vender las empanadas de

su Catamarca natal en 1975,
después de haber trabajado
diez afios en el Rainbow Room
de Nueva York. Las de carne
tienen papa, claro, y las de
verdura cosechan hordas de
fanaticos.

PARRILLA PENA
@parrillitapena

Rodriguez Pena 682

Pefia lleva cuatro décadas con
los fuegos prendidos, siendo
bienamada por vecinos del
barrio y de toda la ciudad que
se acercan a disfrutar de su
buena atencién, sus generosas
paneras, sus provoletas perfec-
tas y su entrafia, un verdadero
poema. Aci se come carne de
la buena, sin pretensiones

ni piripipf, en ambiente de
bodegén. Las empanadas fritas
estan barbaras, y las porcio-
nes son para compartir. Lo
recomendamos muy seguido a
los turistas en busca de buena
parrilla argenta.
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ZUM EDELWEISS
Libertad 431

Busco similar, 1a novela de
Nico Artusi publicada en
2023, retrata la magia de
Edelweiss a la perfeccién: por
estas mesas pasaron y siguen
pasando artistas, politicos y
poetas de todos los calibres,
creando magia entre platitos
de leberwurst, salchichas

con chucrut y revueltos de
gramajo. Es un restaurante
familiar, con una carta clasica,
firme y alemana, y siempre es
un planazo. Pedi la costilla
de cerdo ahumada. O el carré
de cerdo con ciruelay puré
de manzana. O la truchaala
manteca negra.

ZUM EDELWEISS

SAN TELMO

SAGARDI
@sagardiargentina

Humberto 1° 319

El espacio es tirano y si, hay
montones de lugares de San
Telmo para incluir en esta
seccién que, juramos, es
complicadisima de armar. En-
tonces, terminamos eligiendo
el clasico que ma3s felices nos
hace siempre, por su excelen-
ciay la calidad del producto
que usan. Gastronomia vasca
refinadisima, con investigacién
y novedad. Todas las delicias
con x estan ahi. Las alcalcho-
fas cocinadas a la parrilla, mil
puntos. La tortilla de bacalao,
las croquetas, los pintxos,

los xuletones de vaca. Todo

exquisito, del mar a la parrilla.
Y una cava sensacional.

SAGARDI

VILLA CRESPO

ANGELIN
@angelin.pizzeria

Av. Cérdoba 5270

Un verdadero templo pizzero,
famoso por su pizza de cancha
elaborada con una salsa de
tomate especial que se puede
saborear de pie al paso o

en alguno de los salones. La
fugazetta rellena de jamén,

la clasica de muzzarella y la
napolitana la rompen. Lo
ideal es ir entre varios y pedir
una canchera Carlitos -de 16
porciones y tres sabores-. El
horno a leiia le da a la masa
un sabor inigualable, porque
siempre sale con los bordes
bien tostados y crocantes. No
se quedan atras las empanadas
fritas ni la torta de ricotta.

cHuUI

@chui.ba

Loyola 1250

Chui no es viejo en absoluto,
tampoco es nuevito nuevito,
pero le damos caracter de
clasico porque es una de las
recomendaciones inmediatas
cada vez que nos preguntan
dénde comer en Villa Crespo.
Es imposible no enamorarse
del jardin, el espacio amplio,
los recovecos e incluso el
ocasional sonido del tren que
pasa por arriba. Si estd lindo,
hay que hacer cola seguro, pero

NUESTRO SECRETO

@nuestrosecretorestaurante
Posadas 1086 (Four Seasons Hotel Buenos Aires), Retiro

En el jardin de lo que alguna vez fue el Palacio
Alzaga Unzué estd Nuestro Secreto, un suefio
vidriado en el que Patricia Ramos, parrillera
consagrada, prende las brasas y hace magia. El
asado y la entraia son insuperables, y si por
alguna razén quieren ir en otra direccién, las

ensaladas y los pescados son opciones gloriosas.

Nuestro Secreto es efectivamente un secreto a
voces: intimo, privado, alejado de la calle,

es el lugar especial que todos conocemos pero
comentamos menos de lo que deberiamos, tal
vez por miedo a no encontrar lugar en nuestra
proxima visita. Es un restaurante para olvidarse
un rato de todo, envueltos en el dia, la noche

y la naturaleza que asoman por los vidrios de
una de las ocho parrillas mas lindas del mundo
con este tipo de disefio segin un ranking de la
revista Architectural Digest.



vale la pena y hay un barcito
adelante que ameniza la espera.
Los platitos con hongos son
obligatorios. Muy buen lugar
para ir en grupo y para celebrar
alguna cosa, real o inventada.

FRANCA
@francarestaurante_

Darwin 1111

La cocina de Franca, con Julio
Baez y Mecha Ferraro a la
cabeza, es un canto al fuego,
con la parrilla como foco abso-
luto del restaurante. Platos y
platitos salen hacia las mesas
en procesion para maravillar
comensales que piden un

poco de todo y comparten. EI
tartare y las mollejas merecen
largos aplausos, y los cortes de
carne, siempre cambiantes, son
fabulosos. Las opciones vege-
tarianas no se quedan atras,
por cierto, y la carta de vinos,
disefiada por Delvis Huck,
incluye etiquetas de lo mas
variadas en precios y estilos.

FRANCA

aa Los cldsicos

SARKIS
@restaurantesarkis

Thames 1101

Cada tanto, muy cada tanto,
nos pasa que pasamos por la
esquina de Sarkis y casi no
hay cola. Cuando eso pasa,
todos los planes cambian
inmediatamente, y hay que
entrar. En este templo de la
cocina armenia se sirven desde
hace unos 40 afios los mejores
falafels, kaftas, brochettes de
cordero, sarmas, banir, hum-
mus y keppes crudos, fritos

o al horno. Los dulces, como
suele pasar con estas culturas,
son bien dulces, asi que viene
bien compartirlos; la combina-
cién baklava + café armenio es
dificil de superar.

SOMOS ASADO
@somosasado

Av. Scalabrini Ortiz 651

En lo que solfa ser la fabrica
de camisas de su abuelo,
Verénica Krichmar armé
junto con su marido, el
cocinero Gustavo Portela, un
pequeiio restaurante dedicado
principalmente a las carnes,
cocinando casi todo en un
horno de barro muy bancador.
Hoy el local es bastante mas
grande, con un patio divino

y tres salones diferentes,

pero la impronta familiar (el
matrimonio vive arriba, de
hecho) no se perdié. Hay aires
de parrilla, pero no es parrilla.
Las entradas son una bomba,
las guarniciones también, las
carnes ni hablar, y hay una
buena seleccién de vinos.

SOMOS ASADO
\ '} A ORTUZAR

LA MEZZETTA
@pizzerialamezzetta

Av. Alvarez Thomas 1321

(Qué decir sobre La Mezzetta
que no se haya dicho, que no
se haya escrito, que no se haya
mostrado en documentales y
programas sobre la gastrono-
mia portenia? Desde 1939 estan
ahi, firmes entre los difusos
limites de Colegiales, Chacari-
tay Villa Ortdzar, haciendo la
que seguramente sea la mejor
pizza de fugazzetta del mundo.
¢Cuanta cebolla? Muchisima.
¢Cuanto queso? Todo.

\'} A URQUIZA

EL WOK

Av. Monroe 5463

Esta joya oculta de cocina
cantonesa es imperdible para
quienes no se conforman

con el tipico take-away de
chow fan. Recomendamos
reservar el sal6n e ir en grupo,
asi el matrimonio amoroso
que atiende les prepara un
verdadero banquete. La carta,
o mejor dicho las fotos que

se envian por WhatsApp,
consiste en un sinfin de op-
ciones, pero algunas estrellas
son el mapo tofu, el pollo con
jengibre y ajo, y las chauchas.
Elegi tu propia aventura. ;La
salsa picante casera? Solo para
valientes.

PiccoLO:-BANFI
s W INES - moun

Wichet, Kiobland

Asesor enoldgico

Deuate DeSautis

Gastronomia

Conoecé mias sobre nosotros.

Calle Cobos N 8574, Agrelo, Mendoza, Argentina.



Seccion 3
LOS cafes

Puede parecer facil armar una seccién sobre cafés de Buenos Aires,
pero es un bardo. Complicadisimo. En los ultimos anos las cafeterias
portenas se multiplicaron como zombies en pelicula de zombies, y
aunque no todas son tan de especialidad como dicen, igual seguro
tenés alguna cerca que valga la pena. Si hay dudas, usa este listado.

EKEKO

@ekeko.cafeyvino

Bulnes 873

En la vereda de este pequefio
localcito hay un arbol que se
tragé una bicicleta, y aunque
Ekeko es muy nuevo, en unos
afios pensaran que en realidad
quiso tragarse alguna de las
tortas del lugar. El café es rico,
la atencién es muy amorosa, y
el babka y la tarta de manzana
son notables. De noche, vini-
tos y algtin sanguchito bonito.

EKEKO

MARZO

@marzo.cafecito

Pringles 751

En una esquina casi oculta,
un café saca buena pasteleria,
unas ensaladas regias con
flores y colores y varias otras
cosas. Aca hay mucha paz,y la
vereda es ideal para recargar
energias cuando pega el solci-
to. Lugar para hacerse amigo
y querer guardar el secreto
(pero no, comparti la data).

BALVANERA

THE SHELTER
COFFEE
@thesheltercoffee

Uriburu 353

Hace un tiempo @chicaelectri-
caa compartié en sus historias
la novedad de este nuevo local
de The Shelter, divino, her-
moso, precioso, antiguo, con
caricter. Un mural que es una
bomba, aires modernos pero
también de una Buenos Aires
gdloriosa, y rico café. Nos gusté
el brioche de chocolate blanco
y pistacho.

AMERICANO
COFFEE & KITCHEN
@americanoba

Echeverria 1550

En los dltimos meses hemos
tenido montones de reuniones
en las mesas y las barras de
este lugar. Un café rico rico,
laminados fabulosos (¢las
mejores croissants de la
ciudad? posiblemente: Andrés
Brunero sabe lo que hace), un
ambiente tranquilo, c6modo
y canchero. Diez puntos por
donde se lo mire.

AN

@an.buenosaires

Blanco Encalada 1402

Caféy “Viet Bistré”, que es
una manera muy primorosa
de decir que aca hay una carta
breve de cosas ricas de inspi-
racién vietnamita. No es burla,

eh; este lugar nos encanta. El
local parece haberse teletrans-
portado desde algtin barrio
cool de una ciudad nérdica.
Nems, sandwichitos varios y
vereda medio hipster.

LATTENTE

@lattentecafe

Blanco Encalada 2457

Hay muchos Lattente, pero
este es el que mis nos gusta a
nosotros. El café es excelente
excelente, hecho por gente que
sabe, y el trajin de la calle le
da un no sé qué portefio de
feca rapido y reparador lejos
del microcentro. ;Métodos?
Miles. Hay bolsas de café para
llevar, por supuesto, claro

que si.

MUCHO

@muchocafe.ba

Conesa 2686

Dicen que son “human and
pet friendly”. Esta bien,
fuimos y habia alguna que
otra mascota. También habia
humanos, y los que nos aten-
dieron fueron amables. Ese
estilo sobrio y de concreto, tan
de moda, tan adecuado para
desestresarnos un poco con
una buena taza de café y algin
laminado pituco, o una cookie
golosa para reconectarnos con
lo que nos hace felices.

@cuisineetvins @7



NICE COFFEE
@nicecoffee.ba

La Pampa 2142

Vamos a ser honestos. No
amaaamos los nombres y
esléganes en inglés para
emprendimientos locales.

Nos cuestan. Entendemos, los
turistas, etcétera, pero bueno.
Nuestro nombre es francés,
asi que tampoco podemos
decir mucho. Como sea, Nice
es eso, bien copado, amigable,
con café bonito y pasteleria de
esa linda linda que da lastima
comer porque bien podriamos
enmarcarla.

VEDRA

@vedra.cafe

Vuelta de Obligado 2613
Freddy Morales, gran som-
melier y fanatico absoluto del
café, nos dijo que Vedra era su
cafeteria preferida, y entonces
fuimos, y vimos, y probamos,
y confirmamos. Aca hay muy
buen café, mucho cuidado por
la calidad y los procesos, y la
pasteleria estad muy bien. Son
de hacer colaboraciones, pop-
ups y noches de vinitos.

CABALLITO

CAFE LO-FI

@cafe.lo-fi

Arengreen 690

Lo mas lindo de los cafés
medio jazzeros es ver cémo
atraen personajes jazzeros. En
las mesas de Lo-Fi, que tampo-
co son tantas, es facil encon-
trar algin personaje peculiar,
contemplativo, moviendo los
dedos al ritmo de la msica.
Otros juegan al ajedrez, y no
faltan quienes trabajan en
sus compus. Muy buen café,
croissants y sindwiches.
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CAFE LO-FI

OLINDA

@olinda.cafe

Av. Dr. Honorio Pueyrredén 1057
No son muchos los que se me-
ten en el juego de los churros
y lo comentan demasiado,
porque no son muchos los que
juegan bien. Olinda se pre-
senta directamente como un
lugar de café de especialidad y
churros, y tienen con qué. Nos
gustan especialmente los mini
churros, bocaditos de masa,
fritura y amor. Hay mucha al-
ternativa pastelera y también
sandwichitos, bufiuelos y otras
cosas para el mediodia.

TRAJE CAFE

@trajecafe

Av. Diaz Vélez 4674

Aca antes hubo una sastreria,
y el sastre se fue, y se quedd
el traje. Cafés en banquitos,
focaccias amorosas, budines
con generosos pedazos de
frutas, y perritos que pasan
yendo hacia o viniendo de un
paseo por Parque Centenario,
que también se recomienda a
humanos una vez vacias las
tazas. Bueno, también pueden
pedir para llevar, claro.

CHACARITA

BLANCA STUDIO
@blancastudio___

Av. Alvarez Thomas 758
Blanca, en cualquiera de sus
sedes, esta desde hace unos
afios en el top 5 de mejores
cafeterias de especialidad

de la ciudad (no lo decimos
nosotros solos, eh), y el Studio
tal vez sea el mejor lugar

para disfrutar lo que hacen.
Pasteleria 10 (jese roll de al-
mendras!), mdsica 10, atencién
10, café 100..

CUERVO

@cuervocafe

Jorge Newbery 3898

Es debatible, pero Cuervo
probablemente sea la casa
que inici6 en Buenos Aires el
furor por el café de espe-
cialidad. Hay varios locales,
pero siempre volvemos a esta
bienamada esquina, donde nos
esperan las tipicas opciones
a base de espresso y también
una buena variedad de méto-
dos de filtrado. Vale la pena
comprar café en grano para
llevar a casa.

¥

@pampacafe.ba
La Pampa 1117, Belgrano

Primero llegé Mauer, un bar con magia y ca-
racter, bien para gente joven que quiere tomar
y comer bien sin pretensiones raras; después
vino Piedra Pasillo, un restaurante distinto con
cocina exquisita en una casa fabulosa. Luego
abrié Al Fondo, otro bar pero para un piblico
mas arriba, mas coctelero, cool y chic. Ahora

es el turno de Pampa, un café, y con eso Tomi
Couriel, Lucas Canga y equipo tienen cubierto
casi todo el espectro de audiencias sibaritas.

T ————— —

Pampa es hermoso. Un local grande, con mucha
luz, una pequeiia huerta propia, una cocina
enorme de la que salen platos ricos y bien pen-
sados, un mostrador lleno de tentaciones (;lo
buen pastelero que es Lucas!) y mucho, mucho
espacio para pasar horas en soledad laburando,
o en modo salida de pareja bien asentada, o en
grupito copado. El café es una maravilla, los
laminados, los platos salados, todo todo todo.
Gran apertura de 2024.



PANADERIA
ANCHOITA
@panaderiadeanchoita
Aguirre 1562

La Panaderia arrancé en la
pandemia (;te acordas?) como
premio consuelo para quienes
extraiidbamos el restaurante,
pero tomé vuelo propio y hoy
integra la triada perfecta de

nchoita que completa la cava.

El café es muy rico, la pastele-
ria esta barbara, las opciones
de mediodia son una bomba y
los precios son muy normales,
asi que a no dejarse intimidar
por la fama y el prestigio.
Proba los helados.

PANADERIA ANCHOITA
COLEGIALES

ALTAR

@__altar

Céspedes 3065

Entre las plantas y la magia,
Mery Puntaraffo hace de las
suyas mezclando café, gastro-
nomia y esoterismo. Los vasos
llevan grabada una carta de
tarot que se descubre a medi-
da que el liquido desaparece,
y la fortuna es revelada de
manera simpatica, aunque en
realidad ya seamos afortuna-
dos por haber venido. Buenos
cold brews, rica pasteleria y
un curioso chocolate blanco
caliente.
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BUO

@buo.cafe

Virrey Avilés 2712

Hace poco pasamos un rato
por Bud y tomamos un café
exquisito con un cruffin (!) re-
lleno de limén y merengue que
nos dio vuelta. Le dan mucho
al pistacho, que siempre se
agradece, y hacen un sindwich
de pastrén con mix de quesos
envidiable. Aceptan la compa-
fifa de mascotas.

LA NOIRE

@lanoirecafe

Virrey Loreto 3302

El local de Colegiales de La
Noire tiene una cosa muy es-
pecial como de lugar lindo de
pueblito de provincia puesto
por emprendedores jévenes
que decidieron apostar al
ptblico local con algo can-
chero en una casa vieja. Una
descripcién larguisima, pero
le va bien. Calido calido, con
buenos jazzecitos de fondo,
café fabuloso y muchas cosas
ricas para comer, dulces y
saladas. El canelé!

VERDIN

@verdin.cafe

Zapiola 1514

Una antigua casona refac-
cionada con algunos buenos
recovecos para conversaciones
profundas o chismes, ademas
de una gran terraza y café rico.
También es rica la pasteleria,
hecha con mucho amor. Es

un muy buen espacio para

ir a trabajar, con mucha paz

y abundantes enchufes. Y el
verde lindo de las paredes, tan
(perdén) instagrameable.

MONSERRAT

LA PUERTO RICO
@lapuertorico.cafe

Alsina 416

Todos los cafés notables son
lindos, pero el que mas nos
gusta es La Puerto Rico, que
estuvo cerrada un tiempo pero
después volvié a abrir, para
la alegria de todos. El servicio
clasico de mozo portefio, el
café en jarrito apenas cortado
y las medialunas empapadas
en almibar. Ademas, tienen

la cremona rellena de jamén
y queso.

AL FRENTE
@al.frentecafe

Manuela Pedraza 1743
Curioso encontrar, en la
misma zona, este café llamado
Al frente y un bar llamado Al
fondo, pero no hay relacién
entre uno y otro, aunque
ambos sean muy buenos. Aca
hay café al paso, medialunas
ricas y alguna que otra cosita.
No demasiadas, y la verdad se
agradece, porque no siempre
queremos una cantidad abru-
madora de opciones. El café

es muy l"iCO, Yy con eso estamos.

JARAMILLO
@jaramillo.cafe

11 de Septiembre 3700

Nos gusta pasar por Jaramillo
bien temprano a la manana

y arrancar con un café bien
hecho y una generosa porcién
de huevos revueltos con tosta-
das. Desayuno de campeones.
Los laminados también estan
barbaros, y el tostado se las
trae. Hay lugar para sentarse
adentro y afuera, aprovechan-
do el solcito. Siempre fuimos
muy bien atendidos.

BODEGA DANTE RQOBINO

Orgullosamente argentino

BEBER CON MODERACION. PROHIBIDA™S j.VENTA A MENORES DE 18 ANOS
S

—



ZUKA

@zucacafe

Grecia 3437

El local es divino, tienen va-
jilla muy linda, y todo a nivel
disefio estd muy bien (esas
tacitas son un fuego). También
esta muy bien la cafeteria y

la pastelerfa. Un magnifico
brunch, buenos sindwiches,
un equipo que parece quererse
y perritos que descansan a

los pies de las mesas de sus
duefios.

CASA DINGO
@casadingo

Armenia 1908

Argentina exporta todos los
afios hordas de jévenes entu-
siastas que viajan a Australia
y Nueva Zelanda y, cuando
no pueden quedarse, vuelven
repletos de ideas y una nueva
perspectiva de la vida. Algo de
eso se respira en Casa Dingo,
un proyecto ideado por un
chef'y su cuiiado arquitecto.
Un lugar canchero, con una
veintena de opciones de café
que incluyen curiosidades
interesantes. La comida y la
pasteleria nos re gustaron.

CASA DINGO
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FULGOR

@fulgorcafe

Av. del Libertador 3598

Una estética un poco distinta
entre tanta cafeterfa exacta-
mente igual, buenos brunches,
un café rico rico y pasteleria
variada. Tienen unos chipas
con salmén y queso crema
admirables, por ejemplo, y
unos budincitos amorosos.

El sandwich de milanesa va
como pina.

LA VENTANA

X ANAFE
@laventana.anafe

Arévalo 1375

La ventanita sigue vivita y
coleando, pero ahora Mica y
Nico abrieron junto con su
equipo este nuevo espacio,
amplio y cémodo, que ofrece
todo lo que nos gusta y mas,
para desayunar a la hora que
se nos cante. Café excepcional,
laminados excelentes, platos
exquisitos.

L'"HARMONIE
@lharmonie__

Nicaragua 6068

En este momento tienen

unos 40 mil seguidores en
Instagram, y conocemos a
muchisimos de ellos. Nadie
que vaya a 'Harmonie deja
de volver por su hermosor de
ambiente, su barra con la que
uno se siente casi un barista
mas, los laminados de ensuefio
y sus tés, porque no juzgamos
a quien elige otras infusiones.
Otro buen lugar para trabajar.

PATH

@path.cafecito

Arévalo 1435

Nuevo, nuevisimo, Path es

el proyecto de dos amigos
que armaron el lugar al que
querfan ir a pasar las horas y
charlar de la vida. Buen café,
buena birra, buenos vinos or-
ganicos, unos quesitos y otras
cosas ricas para cualquier
horario. La vereda es un pri-
mor y por todos lados se nota
la presencia de una cabeza
que sabe hacer arquitectura
gastronémica.

PATH

RUTA JARDIN
@rutajardin.cafe

Gascon 1434

Lo lindo que es Ruta. Uno de
esos lugares para agarrar una
mesa que a partir de ahora
sea la tuya (y si un dia no la
conseguis, no te enojes), pedir
un latte, un sindwich o alguna
porcidn rica de torta, agarrar
un libro o una revista medio
cool y pensar “faa, que pedazo
de ciudad es esta, eh”.

SAN CAFE

@sancafe.ba

Paraguay 3511

El nombre no tiene nada que
ver con lo sagrado sino que es
una palabra japonesa, pero eso
no significa que la experien-
cia en este cafecito no tenga
algo de religiosa. Edgar Kuda,
con vastisima experiencia en
restaurantes de sushi y otras
comidas niponas, armo este

Nico Artusi

@sommelierdecafe



espacio para ofrecer pasteleria
que no se encuentra en ningin
otro lugar de esta lista, como
mochis y cheesecake japonés
para acompaiiar buenos cafés.

SAN CAFE

TOY CAFE
@toyparauncafe

Angel J. Carranza 2003
Fundado por artistas y
emprendedores fintech, este
simpatico proyecto fusiona
café de especialidad con arte
pop contemporaneo. ;Qué
significa? Mejor entenderlo
en persona. Lo cierto es que el
espacio es comodo y canchero,
el café estd muy bien y el
croissant con jamon y queso
también.

RECOLETA

CLORINDO

@clorindo.ba

Talcahuano 1261

En un barrio donde reinan los
bares de viejes, Clorindo es
un oasis. Su patio selvati-

co y tranquilo fusiona la
estética arquitecténica (por
algo el nombre) con el café de
especialidad. Ningun detalle
se deja al azar, y cada taza se
prepara con precision. Ofrece
muy buena pastelerfa. El staff
es joven, amable y sumamente
pet friendly.
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RETIRO

BASA CAFE
@basacafebsas

Mayor Arturo Luisoni 2540

El café de Basa esta cerca de
cumplir un afio en su privi-
legiada esquina de “Puerto
Retiro”, una zona que esta de-
sarrollandose y convirtiéndose
de a poco en un nuevo polo
gastronémico con empren-
dimientos inmobiliarios de
calibre. Adema3s de ofrecer un
buen café, tiene muy buena co-
mida a toda hora, y es perfecto
para reuniones o para laburar
sin distracciones.

BASA CAFE

LA MOTOFECA
@motofeca

Paraguay 627

Una de esas cafeterias arma-
das, manejadas y atendidas
por nerds del café. Se toman
la cosa muy en serio, y asi

es el café que sirven, preciso
y precioso. Son tostadores,
ademais, y venden sus propios
cafés para llevar, todos
barbaros. Rica pasteleria. Este
es un lugar para aprender a
tomar café.

MANIFIESTO
@manifiestocafe

Marcelo T. de Alvear 790
Nacieron como un emprendi-
miento de tostado y envio de
café en grano por suscripcién,
y al cosechar una buena clien-
tela se dieron cuenta de que el
siguiente paso era necesaria-

mente abrir un lindo espacio
propio. Se agradece. El café
estd muy bien y las medialu-
nas nos encantan.

SAINT MORITZ
@saintmoritzconfiteria
Paraguay 802

Las cosas fueron cambiando
alrededor de esta esquina de
Paraguay y Esmeralda, pero el
Saint Moritz, con su muy
caracteristico y fotografiado
cartel, se mantiene firme en su
lugar desde 1959. Pasaron por
sus mesas montones de
personalidades, pero era sobre
todo frecuentado por Borges y
su madre, Leonor Acevedo.
Una auténtica confiteria
porteiia. TKM Saint Moritz,
nunca cambies.

SALUT Nbi?]

SAINT MORITZ
SAN NICOLAS

(- [

@cicbsascoffee

Av. Corrientes 930

Escuchis “Centro Interna-
cional de Capacitaciones” y
capaz no te tienta tanto para
un café, pero hay que mirar
mis alld: este es el café de

la Escuela de Barismo, y se
nota. Buen producto, buenos
métodos y conocimiento real
sobre el tema. Una cafeteria
para baristas. Tienen un buen
croissant, ademas.

@confiterialaideal
Suipacha 384, San Nicolas

Recibimos la reapertura de La Ideal con mucha
alegria, y desde entonces se convirtié en una pa-
rada frecuente antes o después de ir al teatro por
la zona. Es uno de esos lugares donde refugiarse
en una Buenos Aires antigua, gloriosa, elegante,
de aires franceses. Si tenés suerte, enganchas el
talentoso pianista que termina de convertir al
inmenso salén de la planta baja en una maquina
del tiempo. Y hasta te prestan sombreros.

Adelante se pueden comprar buenas facturas,
masas, tortas, confituras y chocolates. En el
saldn, regios servicios de té con un montén
de cosas para compartir, platos tradicionales
y franceses para el mediodia y la noche, y uno
de nuestros planes preferidos: vermi con una
picada muy generosa y variada.



VILLA CRESPO

DARIEN

@dariencafe

Av. Dr. Honorio Pueyrredén
1534

Conocimos esta cafeteria de
especialidad en un curso de
baristas dictado por su funda-
dor, Christian Buritica, quien
creci6 en una finca cafetera

de Colombia. Métodos varios,
cafés de diversos origenes y un
cuidado obsesivo pero buena
onda por el proceso cafetero
de punta a punta. Tienen un
muy noble affogato, pasteleria
de la buena y jarepas!

DARIEN
DOC CAFE
@doc.cafe
Araoz 645

Aca la vara del café es alta, y lo
mismo pasa con la pasteleria.
Tortas ricas y muy estéticas,
sobre todo la carrot cake, que
nos encanta. Recomenda-

mos ir al mediodia, cuando
sirven currys y otros platos
deliciosos, y hacer una larga
sobremesa en la vereda con

desfile de cafés.

RAIZ

@raiz.cafe

Aguirre 1015

Otro de esos cafés frecuenta-
dos por baristas y personajes
del ambiente. Este es, después
de todo, el hogar de Diego
Lobo, una de las personas que
mas saben de café en nuestras
tierras. Pastelerfa en exhibi-
dor, una carta breve en la que
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se destacan los tostones, y
buenos momentos.

RVR

@rvr_cafe

Thames 937

Cancheros nivel mil, los chicos
y las chicas y les chiques en
RVR se piden algo rico, un
cafecito caliente o frio, sacan
fotos a los vasos y las tazas
que no dan mas de lindisimos,
contemplan salir corriendo
con ellos, deciden que mejor
comprarlos, de paso van al
local de Revolver que esta
atras, se prueban unas pilchas,
salen y vuelven unos dias mas
tarde, y repiten y repiten.

RVR
VILLA DEVOTO

BOREAL

@boreal.cafe

Asuncién 4011

Nacido en Villa Urquiza,
Boreal abrié una segunda casa
en Devoto hace ya un tiempo
y es dificil elegir qué local nos
gusta mas, porque ambos tie-
nen una fuerza magnética que
nos tira hacia adentro cuando
pasamos por la vereda. Los
desayunos aca son una fiesta,
la pasteleria la rompe y el café
nunca decepciona.

KORTO

@korto.cafe

Pareja 4089

En 2001, un matrimonio abrié
un kiosco frente a Plaza
Arenales, y lo mantuvieron en
pie durante dos décadas. La

pandemia los forzé a cerrar las
puertas, y ante la extraiitis de
los vecinos y una buena idea
de sus hijas, decidieron reabrir
con otra forma. Asi nacié
Korto, un café de especialidad
con aires de barrio cuya carta
esta repleta de hits.

VILLA ORTUZAR

LECHUGA
@tiendalechuga

Donado 1635

Una verdadera rareza en este
listado. Es verdad que ahora
abren cafeterias de especia-
lidad hasta en carnicerfas,
pero esta fusién de café con
tienda de objetos lidicos
para la nifiez nos cae barbaro.
Los pequefios juegan, los
padres toman café rico, todos
disfrutan.

NAESQUI
@naesqui.librosycafe

Av. Alvarez Thomas 1500

No no no, lo que tardamos

en darnos cuenta de que
“Naesqui” es “esquina” al
revés. Unos tarados. En fin, la
naesqui de Charlone y 14 de
Julio alberga esta librerfa pitu-
ca donde ademas de comprar
y leer libros se puede disfrutar
de talleres y actividades cultu-
rales acompaifiando el planazo
con un café bien preparado.

VIVE

@vivecafe

Charlone 1400

Otro buen lugar para apren-
der a tomar café. Hacete amigo
de los baristas, pregunta, mira
c6mo hacen las cosas, deja

que te cuenten sobre origenes,
métodos, tostados. Un mundo
fascinante con un resultado
maravilloso que termina en
una taza. De paso, una almoja-
bana rellena de guayaba.
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Hace ya' cuarto de siglo, un cocinero
carismatico con un carreron sobre sus
hombros dejé atras sus tierras italianas y los
lujos de Miami para echar r: | en Buenos
Aires. La television, Ios s pastas
las pizzas fueron Ia las que ’
construyo una mar h hogar inmenso
que habla de mares ejanos con perfumes de
pino y barrios cercanos con aromas de lena.
L] F

por Flavia Fernandez ' . r
fotos Ignacio Colo . .
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Es el italiano mas argentino, el
milanés mas salentino. Donato De
Santis, uno de los cocineros rock
de la Republica Argentina, es quien
introdujo la vera italianidad en
nuestras pampas, el que revivié
costumbres de familia y de alguna
manera —a todo carisma y pasion—
las salvo del olvido. Es, también,
quien introdujo la Puglia en el
calendario de viajeros que apuntaban
a otras costas, el que canta, baila,
amasa, explica, relata, aconseja, se
emociona con las manos esforzadas
que abundan en su pueblo.

El cuoco en cuestién nacio en
Milano pero se cri6 en el “taco de
la bota", tierra de sus ancestros. Se
forma en su pais (hizo los primeros
pasos en la cocina de la Antica
Osteria del Teatro, en Piacenza) y
trabajo en pequenos restaurantes
y eventos privados; pero al tiempo
desembarco en los Estados Unidos,
pais que lo intrigaba y le generaba
cierta adrenalina.

Santa Monica, Hollywood, Chicago,
Palm Beach, Miami... De pronto se
encontro a cargo de la apertura
del famoso Bice y, gracias a su
creatividad, talento y simpatia, se
convirtio en el chef del disefador
Gianni Versace.

Epocas muy disco y rock&roll.
Tiempos dorados cargados de lujo,
excesos Y celebridades en Casa
Casuarina. Y él siendo testigo de

CASA PARADISO
@casaparadiso.ar
Salguero 3172 (Alcorta shopping)

una movida épica, organizando
banqguetes en la mansién sonada de
Miami Beach, atesorando secretos y
anécdotas que ya son serie.

En 1999 se radic6 en Buenos
Aires. La idea generod raices, ya que
al poco tiempo formé su familia, fue
estrella de television con diferentes
programas, hizo libros, dicté infinidad
de clases, gané premios y creo los
exitosos Cucina y Pizza Paradiso. El
primero, un espacio dedicado ala
alta gastronomia italiana que ya
tiene varias sucursales y versiones
sin gluten. El segundo, un concepto
de pizzeria integral con elaboracién
propia, desde la harina con molino a
piedra, hasta la terminacion de las
masas en pizzas de diversas regiones
de Italia.

¢S0s de usar guias a la hora de conocer
una ciudad, o te dejas llevar por
recomendaciones e instinto?

D Un poco de todo, pero una guia es
importante, es el norte para saber
por dénde arrancar. Mucho mas si
esta dividida por zonas. Es ordenarse
para optimizar tiempos. De manera
improvisada siempre te lleva mas,
porque hay margen de error.

¢Cuales son tus recomendaciones
0 tips de portenidad?

D Buenos Aires es una ciudad
cosmopolita, grandisima, que
tiene un abanico de posibilidades
enorme. Los entretenimientos y
la vida nocturna la hacen unica. Es
una ciudad cultural, muy artistica.



El tema es que, al ser tan grande,

te perdés. Hay muchos polos
gastronémicos para recorrer, pero
también esta la Buenos Aires clasica
con sus avenidas y lugarcitos con
alma de tango que la gente también
quiere y debe conocer. Creo que

es muy interesante poder probar
comida del mundo. Que haya

muy buenas opciones orientales,
mexicanas, indias, polacas, suizas o
alemanas. Estan las picadas, la hora
del vermut. Recomendaria hacer un
tour de empanadas.

¢(Experto en empanadas? ¢Cuales son
tus favoritas?

D Me gustan todas. Hay algunas del
litoral que son fantasticas, pero en
general termino eligiendo las que
llevan un poco de papa, aceituna,
las que son bien jugosas. Creo
que me quedo con las saltefas y
jujenas, también las tucumanas,
pero la verdad es que mi preferida
sigue siendo la primera que probé
en Argentina. Era de mondongo,
una cosa impensada. Me parecio
sencillamente espectacular; no me
la olvido mas.

¢Las preparas?

D No mucho, me cuesta un poquito
el repulgue (jajaja). Me sale
naturalmente como si estuviera
haciendo una pasta. Si insisto,
desde ya que lo logro, pero no
es mi especialidad. Creo que el
repulgue lleva trece vueltas. Cabalas
argentinas, que son tremendas.

$Vos no tenés?

D La verdad es que no. Paso debajo de
escaleras, me gustan el numero 13, el
17. No tengo problemas con ningun
gato de ningun color.

¢Te gustan los bodegones?

D Es la vida e historia de la ciudad, me
encantan. A ellos voy por un revuelto
gramajo, papas fritas bien anchas,
aveces a la provenzal. Y me gusta
todo lo que sea a caballo. Un bife,
las papas o el huevo adentro de un
sandwich. Muchos bodegones tienen
ricas aceitunas, porotos y bunuelos.
Las croquetas no tanto. A veces son
un rejunte de cosas.

¢Qué opinas de la pizza argenta?
¢Invento patrio?

D Bueno, tiene una connotacién
muy emotiva. En un pais de tanta
inmigracion, ciertas comidas se
reinventaron y se establecieron
por alguna razén. Hay un folclore
muy especial. Los noquis del 29, los
sorrentinos con la salsa rosa, la
fugazzetta, que es una variedad de
pizza argentina, originada en Buenos
Aires. Eso de colocar el queso entre
dos discos de pizza, a modo de
relleno, no existia en otra parte. Son
inventos que se hicieron en los afios
40 y ya son tradicion. Es una pizza
mas pesada, pero tiene sus fanaticos,
Si o no existirian tantas. Y hoy
siguen en auge porgue son sabores
que remontan a la infancia. Son los
padres, la tia que te llevaba al cine y
después te invitaba a comer.

g
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¢Cada tanto te atrevés a una pizza
argentina bien cargada?

D Si, claro. Asi como también a veces
se me antoja una hamburguesa. Son
momentos. Argentina esta llena
de momentos: el del mate, el del
asado, el del futbol. Es un pais en el
que se sigue necesitando la juntada.
Un casamiento, un cumpleanos de
15, un feriado puente. La excusa de
que “compré muchas empanadas”. El

“¢qué hacen esta noche?”, el “vengan
para casa“. Es muy lindo porque, a
pesar de ser una ciudad muy grande,
todavia no perdié la personalidad.
Mantiene cierta cosa de barrio; esta
viva la improvisacion. En ciudades
como Los Angeles eso ya no existe.

Hoy estan de moda los restaurantes
con platos chiquitos que te permiten
probar casi toda la carta. ¢Te divierte?
D Ahi esta el espiritu argentino de
reinventarse, enfrentar situaciones
y salir con esas genialidades, que
ademas les gustan mucho a los
jovenes. Hay que ganarse el mango,
ser creativos, ofrecer algo distinto,
seguir pasandola bien sin renunciar.

Contanos algunos favoritos fuera
de circuito.

D Tengo varios, porque camino la
ciudad, pero elijo un sandwich de
milanesa que mide medio metro,
literal, que esta en el Bajo Flores.
Soy cliente fiel. Es un lugar sin
nombre que descubri porque queda
al lado del templo budista al que
asisto. Queda en la calle Carabobo.

Llegué seducido por el aroma, porque
también tienen parrilla. Hacen

un vacipan (sandwich de vacio)
espectacular.

¢Por qué hay tan poca cultura
de pescado en la ciudad?

D Yo tengo mi teoria. Aca, la mayoria
son descendientes de italianos y
espanoles, gente que por lo general
siempre vivié del mar. Liegaron a un
pais donde, de golpe, habia carne por
todos lados, abundaba. Algo debe
haber habido. Supongo que habra
pasado eso de “ahora podemos
permitirnos comer carne todos los
dias”. Eran épocas de vacas gordas, y
quedé. Porque comer mucha carne
te crea dependencia.

Hiciste muchos libros de cocina. Sin
embargo, alguna vez dijiste que te
gustaria hacer uno sobre los barcos y
los inmigrantes...

D El efecto barco, si. Creo que de ahi
surgieron muchas cosas, sobre todo
la actitud hacia la vida. Marcé el
temperamento de este pueblo. Esa
arrogancia positiva de aferrarse
al presente se gesto en el barco.

Se nota en los barrios, en cé6mo

se hacen los negocios. Habia que
ganarse la escalera que salia del
barco para llegar primero a la oficina
de colocacion laboral. Se hacia
camino a los codazos. Se imponia la
mentira, la viveza. Habia que inventar
profesiones para instalarse aca o
alla. Era venir y hacerse la América, a
toda costa.




¢Comeés dulce de leche?

D No tanto, aunque depende. Me
gustan los que estan un poco
intervenidos. Con pasas de uva o
chocolate.

¢Elrogel es una torta?

D Yo creo que por temperamento no lo
es, pero gusta mucho. Lo importante
es que se disfrute.

¢Qué ravioles al estilo argentino
aprobas?

D Los de borraja, verdura y seso. Yo
llegué a conocer Carlitos, en La Boca.

¢Tendrias un restaurante en esa zona?
D No lo pensé, pero la verdad es que si.
Me gustaria.

Contanos Buenos Aires en tres palabras.

D Luz, movimiento y confusion. Y no
puedo dejar de mencionar otra:
contradiccion.

Si te fueras para siempre, ;qué creés
que extranarias con pesar?

D Un monton de cosas. Amigos, musica,
futbol. La parte humana. Es una
ciudad cadtica en la que aun las
relaciones humanas estan bien.
Nunca te sentis un extrafo. Buenos
Aires te deja pertenecer; y eso es
entranable.

¢De qué color es la ciudad?
D Yo la veo jacarandad, con perfume a
lefa. Es como si existiera algo que la

hace arder en todo momento. En el
sur de Italia se huele a mar, flores y
pino. Aca hay algo constante con el
fuego, en la atmésfera siempre esta
ese churrasquito. Y siento el tango.
En la ciudad hay poesia y musica.
Esta D'Arienzo, el rey del compas. Me
gusta tanto que estoy aprendiendo
a bailarlo.

Argentina esta llena
de momentos: el del
mate, el del asado,

el del futbol. Es un
pais en el que se
sigue necesitando

la juntada. Un
casamiento, un
cumpleanos de 15, un
feriado puente. Es
muy lindo porque,

a pesar de ser una
ciudad muy grande,
todavia no perdio

la personalidad.
Mantiene cierta cosa
de barrio; esta viva la
improvisacion.
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Seccion 4

Los bares

BAT

Vivimos en Buenos Aires, y tenemos buenos bares. Muy buenos.
Seguimos rogando que pase como con las cafeterias de especialidad
y que todos tengamos alguna barra buena o al menos muy decente

a pocas cuadras de casa, pero la cosa va dandose de a poco. En el
interin, este listado que recorre algunas de las mejores opciones de

BELGRANO

CHINTONERIA
@chintoneria

Echeverria 1677

En pleno pasaje Echeverria,
este bar chiquito y enorme es
el lugar donde Pablo Chinen
mantiene un constante fiestén
naranja entre mil tipos de gin
tonics y otros cocteles origina-
les y clasicos, principalmente
elaborados con gin. Perfecto
para tomar algo parado con
algunos buenos amigos o
hacer una acodada express en
la barra si encontras lugar.

KONA CORNER
@konacornerba

Castaneda 1899, Belgrano

En el segundo piso del

nuevo proyecto de Narda
Lepes e Inés De Los Santos se
encuentra un bar alucinante
que toma preceptos de la coc-
telerfa japonesa (el trabajo del
hielo, la simpleza en los ingre-
dientes y la casi ausencia de
garnish) para hacer una carta
perfecta con mucho producto
local y elegante sutileza. Por si
fuera poco, Inés se mandé aca
el primer omakase de cécteles
de la ciudad.

MIXTAPE BAR
@mixtape.bar

Franklin D. Roosevelt 1806

No sabemos si aca vino pri-
mero la musica o la coctelerfa,
porque ambas cosas son igual
de importantes. Mixtape se
convirtié en muy poco tiempo

esta ciudad nocturna.

en “el bar” de mucha gente,
porque no es tan facil encon-
trar lugares para verdaderos
melémanos que adem3s ten-
gan buenos cécteles (de Pablo
Pignatta) y rica comida (de
Martin Lukesch). Quedarse
en el living escuchando la
seleccion de Bobby Flores con
un Apple Martini en la mano:
planazo.

CHACARITA

ANCHOITA CAVA
@anchoitacava

Ramirez de Velasco 1456

Lo que amamos la cava, ese
lugar que nos recibe con

un papiro eterno de vinos
nacionales e importados, otra
carta larguisima de quesos

de productores nacionales,
charcuteria de bellota y
platitos de ensuefio, servicio
excepcional y una calidez que
a veces nos abriga mientras
esperamos una mesa en el
restaurante. También vamos
exclusivamente a la cava, claro,
a por una copita, un quesito y
un poquito de paté.

ANCHOITA CAVA

DIMI

@dimi.bar_

Castillo 1702

Mucho se habla del American
Dream, pero todo se da vuelta
cuando son dos yankees los
que se enamoran de Argentina
y transforman una esquina

de Villa Crespo en uno de los
bares mas cool de la zona.
Una barra a la calle con poco
espacio interior pero cocina

a la vista. Luces bajas. La
carta esta escrita en cartén
corrugado, pero... wait and see.
Entre vinos y c6cteles frescos,
la gastronomia se destaca con
platos que sorprenden cada
diay un clasico como el pollo
frito que te hace viajariday
vuelta al Top of the Rock.

LA FUERZA
@lafuerzabar

Dorrego 1409

La nueva y fuertisima ola de
vermuterias, que tal vez ya no
sea ni tan nueva ni tan fuerte
pero igual sigue ahi firme,
arrancé en La Fuerza, y nadie
les llega a los talones. Bebidas
propias, cicteles clasicos,
canillas de rojo, blanco y
primavera, platos simples y
riquisimos, algun triolet y
tapeos felices en la vereda,

en el sal6n, en la barra, en la
terraza. Y una tienda barbara.

@cuisineetvins 69



PUNTO MONA
@puntomona.bar

Fraga 93

Mona Gallosi es una diosa en
la tierra: elegante, sofisticada,
linda, canchera, divertida.
Todos adjetivos que también
se aplican a su hogar en
Chacarita, que tiene varios
espacios para ir haciendo una
gira por barras y bancos y
sillones sin salir a la vereda.
La miisica es siempre perfecta,
como la coctelerfa, y las cartas
tienen varias opciones copadas
y sorprendentes.

PUNTO MONA

SEDE

@sedewhisky

Guevara 421

En la interseccién gente joven/
amantes del whisky esta Sede,
cuya propuesta descontrac-
turada, con varias opciones

de ccteles e infinidad de
etiquetas de todo el mundo, es
una gran escuela para quienes
estan con ganas de aprender a
disfrutar del whisky en solita-
rio o en buena compaiifa.

SOFA, UN BAR
@sofa.unbar

Dorrego 1301

Sabrina Traverso y Agostina
Elena crearon un bar con la
misma delicadeza que ponen
en cada céctel. Y, si bien el
lugar es acotado, encontraron
la manera de darle un sabor
diferente a cada espacio. En la
barra principal la estrella es la
carta, en la que los tragos con

P0 Los baves

nombre de letras proponen
distintas sensaciones. Arriba,
detras de un telén teatral, to-
can DJs y, después de la hora
de las citas, la atmésfera se
transforma en una fiesta que
dura hasta las 4 de la mafiana.

SOFA, UN BAR
COLEGIALES

KERO BY OSAKA
@kerobyosaka

Concepcién Arenal 2913
Ademas de la gastronomia
nikkei, los cécteles de Osaka
se ganaron su propio espacio y
transformaron su propues-

ta en un bar. Dentro del

restaurante hay una barra en
U con mas de 30 opciones de
tragos con pisco y sake como
ingredientes infalibles. Un
imperdible: fabrican su propio
umeshu y es delicioso.

LO DE NILDA
@lodenildaalpaso

Céspedes 2978

Su duefio, un artista plastico,
se enamord del local por su
tradicional toldo de rotiserfa
porteiia. Una vez resuelto este
tema, tuvo que crear su obra
mas disruptiva: un punto de
encuentro entre el arte y la
gastronomia. Con azulejos
naranjas y estanterias celestes
como escenario, cada fin de
semana abre sus cortinas para
que diferentes artistas pasen
musica o expongan piezas
mientras se disfruta de algu-
nos platos para picar.

STRANGE BREWING
@strangebrewin

Delgado 658

La moda de las cervecerias
terminé generando en mucha
dente una mala predisposi-
ci6n hacia la birra artesanal

y una reivindicacién de las
industriales. Nos quemamos
muchas veces, y desconfiamos.
Por suerte, sin embargo, existe
Strange. Aca la cerveza es una
maravilla, y la elegimos una y
otra vez. Tienen de todos los
estilos, clasicas e inventos pro-
pios. El lugar es muy copado,
muy relajado, muy divertido.

AL FONDO

@alfondo.bar

Campos Salles 2145

Cada vez que comemos en
Piedra Pasillo terminamos el
postre, cruzamos el patio y
subimos las escaleras hacia

su speakeasy, cuya identidad
es bien distinta a la de su
hermano restaurante, aunque
la calidad y la dedicacién son
iguales. El espacio esta barba-
ro, los cicteles son un fuego, la
misica siempre diez puntos y
los platitos son ricos ricos. Por
algo tiene su propio publico.

AL FONDO

MAUER

@mauer.ba

O’Higgins 3573

Este gran bar que nunca falla y
siempre esta repleto de gente
joven y energética tuvo una
renovacién de carta hace poco,

Sabrina Cuculiansky

@sabrinacuculiansky



y estd mejor que nunca. Entre
las paredes grafiteadas por el
ptiblico que quiere a Mauer, la
musica, las vias atras junto a
las que la gente fumay se da
unos besos, las birras ricas, los
tragos originales y los picoteos
diferentes a los de otros bares
(aunque también hay clasicos),
si la pasas mal el problema sos
VOs, SOrry.

PALERMO

CASA CAVIA
@casacavia

Cavia 2985, Palermo

De Cavia hemos hablado
infinidad de veces, porque
siempre hay algo para decir.
Muchas veces vamos por

la comida, muchas veces a
tomar un vinito (sobre todo
ahora, que esta Delvis Huck
como Head Sommelier), y
muchisimas veces a disfrutar
de la espectacular barra,
manejada por Flavia Arroyo,
una de las mejores bartenders
del pais. En cada cocktail hay
complejidad, equilibrio y
delicadeza, con miles de capas
que sorprenden trago a trago
y una liviandad que permite
probar varios sin terminar
mal, intercalando agua, por
supuesto.

CASA CAVIA

P2 Los bares

COCHINCHINA
@cochinchina.bar

Armenia 1540

Qué bien la hizo Inés De Los
Santos con Cochinchina, eh.
Siempre hay dente, siempre

es divertido, siempre hay un
cocktail nuevo para probar.
No por nada esta entre los
mejores bares del mundo,
después de todo. Subiendo las
escaleras se llega al restauran-
te, mas tranquilo, con menu de
pasos a cargo de Juan Carlino
y maridado con cocteleria por
Inés, que maneja esta cuestion
como nadie en el mundo.

COCHINCHINA

FESTIVAL

@festival.bar

Gorriti 5741

Hace unos meses Festival
cumpli6 sus primeros diez
afios. Un montdn, y a la vez
somos varios los que pensa-
mos que existe desde hace mu-
cho ma3s, porque es un lugar
en el que tenemos anécdotas
para tirar al techo. Un espacio
grande, con muchos recovecos
para distintos planes, y una
gran propuesta de cocteleria
complementada con buena
mdsica y el Laboratorio, donde
siempre hay alguna exposicién
copada.

GRIS-GRIS
@grisgrisbar

Cabrera 5918

Sus luces tenues y rojizas
Ilaman la atencién, pero mas
aun su propuesta de abrir

las puertas a nuevos ritmos
que desaceleran el caos de la
ciudad. Cuentan con una co-
leccion de més de 400 vinilos
que se reproducen completos
y una precisa curaduria que
recorre el jazz, la psicodelia
y la musica brasilera. Un bar
para hacerse escuchar.

LAS PATRIOTAS
VILARDO

@lpv____

Paunero 2880

A veces dan ganas de estar en
un barcito de jazz de Nueva
York, escuchando misica,
charlando con un buen amigo
o teniendo una cita memo-
rable, tomando un buen Old
Fashioned o alguna copa de
vino rico, picoteando algo que
acompaiie bien todo lo demas.
Y bueno, a veces no se puede ir
a Nueva York, pero por suerte
esta Las Patriotas, donde todo
eso existe y nos queda a unos
minutos de distancia. Qué
lindo lugar.

LA UAT

@lauatbar

Thames 1627

Muchas de nuestras noches
han terminado en La Uat; no
siempre es planeado, pero nos
termina convocando con sus
cécteles retro, equilibrados y
coloridos, su misica imbatible
(sobre todo las noches de
nostalgia de los 8oy 90), el
staff copadisimo que se la pasa
reponiendo vasos de agua y
haciendo bailar las luces, o
todo. Un rato en la terraza,

un rato abajo, un rato en la
terraza, un rato abajo.

PULPERIA SOLER
@pulperia.soler

Soler 4358

Este pequeiio barcito de vinos,
que también es almacén y club,

@feliciabar.ba
Posadas 1232, Recoleta

El Sofitel Recoleta viene haciendo muchos
cambios a su propuesta de gastronomia, y la
apertura de este bar, stper cilido, muy sofistica-
do y fresco, es una verdadera alegria en una
zona donde nunca sobran los buenos bares.
Atras de la novedad esta Mona Gallosi, y eso
explica muchas cosas. La barra, despampanante,
ofrece tragos de autor magnificos, acompanados
por una carta de platitos muy bien pensada.

Podés ir antes o después de comer en Alma,

a una puerta de distancia, o ir directamente a
la barra, donde muchos de los huéspedes del
hotel cierran su dia de turismo u obligaciones
laborales bien arriba. Hay una buena agenda de
pop-ups y visitas de otros bartenders que hacen
de las suyas al ritmo de DJs invitados.



todavia tiene olor a nuevo y
sin embargo ya coseché una
clientela fiel y fija que protege
su lugar en la barra y en las
mesas con recelo. Se entiende:
los platos son una bomba,

los vinos son una locura y la
atencién es amorosisima.

TRES MONOS
@3monosbar

Guatemala 4899

Este bar esta siempre impe-
cable. Son unos obsesivos

de la calidad, la hospitalidad
(premiada) y los procesos, y

se nota. Hecha esta aclaracién,
festejamos que Tres Monos
tiene algo “sucio” que lo hace
dnico. Es un sétano punk a la
altura de la calle, con aires de
CBGB pero sin las bandas bar-
deras y con una cocteleria de
la ostia. Luces de neén, graffiti,
buena musica y quilombo. Fue
elegido montones de veces
como uno de los mejores bares
de la ciudad jy del mundo!

TRES MONOS

VERNE

@verneclub

Medrano 1475

Verne es excepcional porque
no podia no serlo: Fede Cuco
puso todo lo que sabe en su
bar, y la carta de cocteleria

es un éxito de punta a punta,
desde lo mas clasico hasta lo
mas original. Es uno de esos
bares escuela por los que
pasan y se forman bartenders
de alto calibre que te preparan
cualquier cosa con un nivel
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altisimo. Por si fuera poco, la
comida esta muy bien.

VINI

@vini__bar

José Luis Borges 1963

Un nuevo clisico que siempre
nos recibe con el amor de

su anfitrién, Lucky Sosto,
que adem3s de buen gusto
entiende mucho de vinos y

lo transmite sin esnobismos
ni firuletes pretenciosos.

La comida es rica, pensada
para jugar con la cava, y los
frecuentes encuentros con
productores y endlogos hacen
que volvamos y volvamos.

RECOLETA

GRAN BAR DANZON
@granbardanzon

Libertad 1161

El Danzén es el Danzén;
pueden abrir mil bares en la
ciudad, algunos mas jévenes,
otros mas adultos, pero
ninguno va a captar “eso” que
sucede subiendo las escaleras
de este bar de Libertad y que
no se puede describir muy
bien. Casi todos los barten-
ders legendarios y reconocidos
de nuestro pafs pasaron en
algiin momento por detras
de su barra, sacando cdcteles
precisos y preciosos para las
mesas tefiidas de luz bajay
seductora. La mdsica es un
golazo siempre, la atencién es
perfecta y la comida es rica.

M ON

@milion_bar

Parana 1048

No es mentira: escribimos este
texto a horas de ir a Milion

a tomar algo, siempre felices
de volver. Este distinguido
caserén de Recoleta, testigo de
infinidad de citas y hasta casa-
mientos, tiene una cocteleria

impecable que solo es supe-
rada, tal vez, por la belleza de
su jardin. maravilloso y buena
cocteleria. Es especialmente
perfecta para pasar horas y
horas en verano.

PRESIDENTE
@presidentebar

Quintana 188

Seba Garcia siempre esta de
punta en blanco, elegante y
canchero a la vez, y su estilo
se traslada en forma directa a
Presidente, un bar imponente
donde los cécteles brillan y el
equipo cuenta con todo tipo
de botellas y brebajes para
preparar lo que se te ocurra
(aunque siempre pedimos que
nos recomienden algo ellos).
La carta de comida nunca
falla, hay buen sushi y alguna
vez hay que tener el privilegio
de tomar algo en la biblioteca
escondida.

RETIRO

BASA

@basabsas

Basavilbaso 1328

Basa es otro de esos lugares
en los que a veces terminamos
sin darnos cuenta, o al menos
sin haberlo anticipado. Una
barra larga y cémoda, un
salén con buena atmésfera y
montones de mesitas, sillones
y recovecos para ir con amigos
o en plan de cita. Si vas sin
compaiifa, es menester que

te sientes en la barra y te
dejes recomendar. Creado

por Patricia Scheuer y Luis
Morandi, el bar es hermano de
Danzén y la vara de calidad es
igual de alta. La cocteleria esta
a cargo de Ludovico De Biaggi.
Y se come barbaro.
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BOCA DE TORO
cLUB

@bocadetorobsas

Paraguay 685

A esta altura quedé claro

que nos gustan los bares de
hoteles... si estan bien hechos.
Y uno de esos esta escondido
en el Pulitzer, ofreciendo a
quienes se acercan buenos
cOcteles y tapas espafiolas en
un ambiente medio jamesbon-
deano con buena iluminacién
y mucha intimidad. Desde la
barra, Augusto Machado saca
tragos clasicos y modernos,
ademas de buenos mocktails
para quienes no toman alcohol
o manejan. Lindo lindo.

CHABRES
@chabresbar_ok

Marcelo T. de Alvear 554

A veces uno precisa una dosis
de under, pero con estilo. Cha-
brés brinda eso y mas. En el
corazén de Retiro (a la vuelta
del épico Dad4), se encuentra
el templo de Oscar Chabrés,
maestro coctelero con casi 40
aios en el rubro. El local, que
antes fue un cabaret, conserva
su boiserie y aires clandes-
tinos. Hoy las puertas estan
abiertas a todos, desde gastros
legendarios hasta turistas
brasilefios. También se sirve
uno de los mejores martinis
de la ciudad, que complementa
demasiado bien la mesa de
pool de arriba.
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LE CLUB BACAN
@leclubbacan

Arroyo 841

Casa Lucia subié la ya muy
alta vara de Arroyo con una
propuesta tremenda. Ademas
del restaurante Cantina, el
hotel es el hogar de Le Club
Bacan, un bar en el que
Martin Suaya agarra el rock, el
tango, el folclore y su vasta
experiencia para armar una
carta que fusiona cultura con
altisima coctelerfa. Pidan una
buena seleccién de tapas 'y
acompaiien con un “Suspiro
de bandoneén” o algiin
cocktail cl3sico. Salud.

LE CLUB BACAN

PONY LINE
@ponyline.bar

Posadas 1086

Puede que te hayas enterado
de la existencia de Pony Line
por sus hamburguesas. Por ahi
fue por la cocteleria. Quién
sabe, capaz fue por el ambien-
te. O los helados Dolce Morte.
Cualquiera de esas razones es
igual de valida, porque nada
decepciona en el bar del Four
Seasons. Lo mas probable, de
hecho, es que ni te acuerdes
de cémo llegaste la primera
vez, porque es un clasico tan
establecido que ya fuiste miles
de veces y te reciben ofrecien-
do el c6ctel que mejor va con
tu perfil.

PONY LINE

SAN TELMO

DOPPELGANGER
@doppelbar

Av. Juan de Garay 500

Ademas de tener el mejor Old
Fashioned de la ciudad, vamos
a Doppel porque el servicio

es fantastico. Aca te reciben
como si fueras una amistad de
toda la vida, y si fuiste una vez
hace tres meses, seguramen-
te se acuerden de dénde te
sentaste y qué pediste. Tal

vez el cocktail clasico que ya
mencionamos, o tal vez alguno
de autor. Lo que es segurisimo
es que no la vas a pifiar, sobre
todo si te dejas recomendar un
poco después de responder a
un par de preguntas muy bien
intencionadas.

TURVINA

@turvina_

Av. Caseros 474

Hasta hace muy poco el bar de
vinos de Sofi Maglione tenia
otro nombre que no viene al
caso, y ahora, rebautizado
(Tuvimos algo que ver con este
nuevo nombre, pero de nuevo,
no viene al caso), esta mejor
que nunca. Un ambiente can-
cherisimo como su duefia en la
cuadra mas linda de la ciudad,
con una seleccién impecable
de vinos y cosas deliciosas
para acompanar. Lugar para
habitués.

THE NEW BRIGHTON 9

@brightonbuenosaires
Sarmiento 645, San Nicolas

El Brighton es uno de los lugares mas emble-
maticos de la ciudad, y la gran mayoria de sus
visitantes coinciden en que es uno de los bares
notables mas hermosos del pafs. Es una parada
obligatoria en el centro, y un pequerio viaje

en el tiempo apenas se atraviesa la puerta. Su
decoracién de estilo inglés es un recuerdo de su
propésito original: desde su apertura en 1908
hasta su cierre en 1976, el local funcioné como
una boutique de moda. “The Brighton” fue una
de las tiendas mas emblematicas y lujosas de
nuestro pais, e incluso fue visitada en 1925 por
Eduardo de Windsor.

Entre 1978 y 2000 funcioné como Clark’s,
propiedad del recordado Gato Dumas, quien
convirti6 al restaurante en uno de los mis
populares de la ciudad. Parte de esa carta so-
brevivié, se actualizé y fue incluso mejorada por
los nuevos duerios: este es un gran clasico para
desayunar, un excelente lugar para almorzar

y cenar, y un tremendo bar. Actualmente, con
enormes muebles de madera maciza, cristaleria
de época, luminaria al mejor estilo europeo y
un piano de cola negro que suena durante casi
todo el dia, The New Brighton es un anclaje al
pasado en plena calle Sarmiento.



VILLA CRESPO

878

@878bar

Thames 878

En cada edicién de esta guia
sacamos algunos lugares, me-
temos otros y esperamos que
nadie se ofenda si se va por-
que seguro en algiin momento
vuelve. En el caso del 8... no
nos sale sacarlo. En sus mas de
16 afios de edad se establecié
como uno de los mejores expo-
nentes de por qué esta es una
de las mejores ciudades para
beber en el mundo. Montafias
de whiskys, una cava de vinos
memorable y una cocteleria
gloriosa y divertida, ademas
de buena comida. Siempre
hay gastronémicos entre la
barra, las mesas y los sillones.
Aca empezamos, terminamos,
tejemos la noche.

878

BASTA CALLEJON
@basta.callejon

Av. Juan B. Justo 2441

Vas caminando por Avenida
Juan B. Justo y te topas con un
galpén. Un bondi grafiteado,
juegos de livings armados
“con restos”, un metegol y una
cabinita cascoteada con un
chico que toma pedidos. Podés
seguir de largo o meterte en la
pelicula y disfrutar. Algunos
cécteles, muchas minutas
(buenas buenas) para comer

y vinos y cervezas a precio
amigo. Con un ambiente muy
descontracturado, proyeccién
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de partidos y musica que deja
hablar, Basta Callején es un
bar que cumple con una regla
que quedé un poco olvidada:
ser un bar.

DIVINO

@diviiino

Gurruchaga 1060

En su flamante hogar de

Villa Crespo, Diviiino sigue
haciendo lo que tan bien hacia
en Palermo: sorprendernos
con alguna etiqueta que no
conociamos entre hordas de
botellas de nuestros vinos
favoritos. La comida esta
barbara, ademas, con mencién
aparte para las papas y los
panchitos, porque todos nos
hacemos los muy sofisticados
pero pocas cosas nos hacen
mas felices que un buen
pancho.

EL LIMON

@ellimonbar

Castillo 590

El Limon es el barcito que
buscaba la gente que querfa
eso, un barcito. Y qué barcito:
cocteleria sin mucha vuelta,
equilibrada, sutil, perfecta. No
hay garnish ni piripipf inutil, y
la cristaleria es igual de sobria.
Buen servicio, platos variados
y una agenda que cada tanto
sorprende con un evento
copado.

EL LIMON

OH NO! LULU
@ohnolulutikibar

Ardoz 1019

If you like pifia coladas, pero
querés disfrutarlas sin ser
atrapado por la lluvia, este es
tu lugar. Si, son imperdibles.
Su estilo tiki (sin venta-

nas y con mood veraniego)
invita a olvidarte del mundo

y disfrutar de una carta con
sabores dulces y tropicales que
se combinan con platos pican-
tones y sazonados para vibrar
la Polinesia desde Villa Crespo.

OH NO! LULU

VILLA DEVOTO

SECUAZ

@secuaz.bsas

Pedro Moran 3782

Seguro pensas que Devoto

es demasiado lejos, salvo que
vivas en Devoto (en cuyo caso
creés que todo lo que no sea
Devoto es demasiado lejos).
Sea cual sea la respuesta,
podemos coincidir en que este
barrio residencial necesitaba
un bar. Entra en escena Secuaz,
con platitos para compartir,
cicteles de buen nivel y ciclos
de guests y DJs diferentes dias
de la semana, para sumar color
a la movida del barrio, al que
acompaian desde temprano
con almuerzos y cafés en una
terraza amplia con vista al
mitico Teatro Devoto.

CREAMOS VINOS INOLVIDABLES

DE LAS MEJORES ZONAS DE MENDOZA.

VINEDOS EN
JAN DE CUYO | GUALTALLARY - VALLE DE UCO




Seccion 5

derias y past

Asi como el ano pasado hicimos una seccion de heladerias, esta vez
se nos dio por otra cosa y armamos esto. El problema: muchos
de los lugares de la lista podrian estar muy comodamente en la
seccion de cafés. Mas facil, piensen en ambas secciones como
hermanas, para leer una junto con la otra, pero si quieren comprar
algo rico para llevar, vengan aca.

OLIVIER
@olivier.thegeniushouse
O'Higgins 1509

Después de hacerse un muy
buen nombre en Pilar a lo
largo de los anos, la pasteleria
de Matias Veleda jfinalmente!
llegé a la capital; acaba de
abrir en Belgrano, y mis ade-
lante habr3 otra en Devoto. Lo
mismo que hay en zona norte
(tortas, macarones y viennoi-
serie de la ostia, ademas de
una atencién excepcional), y
mas, con una carta de almuer-
20 para estudiar un rato largo
y terminar pidiendo que te
traigan lo que ellos quieran,
porque decidir es complicado.

TALLARICA
@tallarica.ba

Av. del Libertador 6025
Complicadisimo ubicar Ta-
llarica. Es una de las grandes
aperturas de los ultimos
meses, y la verdad que todo
lo que hace Daniela Tallarico
es excepcional. Sin embargo,
vamos por lo que mas nos
dusta, que es su pasteleria.
Después de todo, es hija de
un panadero y pastelero, y

el oficio estuvo presente a

lo largo de toda su vida. La
carrera terminé de definir su
vocacién, y la hotelerfa (sobre
todo el Duhau, donde trabajé
mano a mano con Betular)
terming de perfeccionarla.

O eso crefamos, porque todo
lo que hay para probar aci,

sea cookie, petit, croissant
o un largo etcétera, es una
maravilla.

TOGNI'S CAFE
@togniscafe

Blanco Encalada 1675
Viniendo de cualquier otra
persona, la idea de una
cafeteria de especialidad
hermana de una pizzeria y una
hamburgueseria podria des-
pertar resquemores, pero atras
de esto esta Maximo Togni,
un perfeccionista irreparable
que se preocupa por llevar al
mas alto nivel cualquier cosa
que tenga su firma. Armé un
equipo maravilloso que saca
panes paradisfacos, la mejor
pasteleria imaginable, unos
canelé ya famosos y unas ga-
lletitas que da lastima comer
de lo lindas que son. El café
estd a la misma altura.

CABALLITO

ES RUIZ
@esruizlapasteleria

Del Barco Centenera 534

En una cuadra discreta y
coqueta del barrio inglés se
encuentra este amplio local
cuyos mostradores exhiben
chocolates, bombones y alta
pasteleria de lo mas diversa. A
ver, esta es la casa de Eduardo
Ruiz, reconocidisimo maestro
de pasteleros, y todo estd a la
altura de su prestigio.

PROSPERO
VELAZCO
@prosperovelazco

Pedro Goyena 1056

Quienes van a estudiar o dar
clases en Puan y entienden
del barrio agarran por Pedro
Goyena, una de las avenidas
mas lindas de la ciudad, para
pasar un toque por Préspero,
llevar un Nespresso y algtin
croissant en su punto exacto.
Si es un poco mis cerca del
mediodia, tal vez algtin sand-
wich. Imposible pifiarle.

PROSPERO VELAZCO

ROMA

@romapanedolci

Av. Rivadavia 5391

El renovado local de esta muy
tradicional casa de Caballito,
ubicada justo frente a la esta-
cién Primera Junta, esconde
justo atras una inmensa
fabrica de la que salen panes
fresquisimos, tortas, macarons
y otras delicias impecables de
Fabio Mandia, y sindwiches de
miga famosos en todo el barrio
y mas alla. Como dijimos, el
subte te deja en la puerta. Y si
Caballito te queda a trasmano,
tranqui que estan por abrir
uno nuevo en otro barrio...
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ROUTINE
@routine.bakery

Viel 629

Un emprendimiento de buena
pasteleria por encargo que

se vuelve cada vez mejor.

Una pareja amorosa detras,
que un dia avisa que deja de
tomar pedidos por un tiempo,
porque se agranda la familia.
Un nifio que en lugar de llegar
con un pan bajo el brazo, llega
con un local nuevo que todos
los vecinos aman, y que tiene
la calidez familiar que solo
puede dar una familia. Las
tortas son una bomba.

CHACARITA

SILVESTRE
@elcafesilvestre

Charlone 300

Viste cuando un lugar “te cae
bien”? Nos pasa con Silvestre,
una esquinita siempre banada
por el sol donde sirven buen
café de especialidad junto

con laminados, medialunas y
tortas riquisimas. Es un lindo
lugar, ademas, para mirar
dente muy diversa e imaginar
c6mo son sus vidas.

CUADRA

@cuadra.ba

0O'Higgins 3202

Desde hace varios afos
Cuadra cosecha una muy leal
clientela que llena sus mesas
todos los dias y vacia sin
parar los mostradores que
por suerte se reponen con
considerable rapidez. Ahora
tienen restaurante, y esta muy
bien, pero el corazén sigue
siendo la panaderia, con sus
medialunas, panes y pebetes
enloquecedores.

OSA NEGRA
@osanegraba

11 de Septiembre 3700
También nos debatiamos entre
si poner este aci o en Cafés,
pero ellos mismos se definen
como “cake shop” y dicen

que ofrecen “amor en forma
de cake”, asi que... En fin, lo
del amor en forma de torta, o
cake, o pastel, es cierto: una
porcién de la de naranjay
nueces nos hizo sentir muy
queridos, y no se nos ocurre
mejor manera de superar una
separacién que pasar y llevar-
se algo rico, dulce y carifioso
como abrazo de osa.

PALERMO

ATELIER FUERZA
@atelierfuerza

Gral. Lucio Norberto Mansilla
3801

Es dificil elegir un solo local,
asi que vamos con este, el mas
nuevo (o uno de los mas nue-
vos, dependiendo de cudndo
leas esto), en Plaza Giiemes.
¢Qué decir que no se sepa?
Con estos panes quedamos
bien en cualquier reunién,

las medialunas de grasa son
superlativas, y siempre hay
alguna cosita nueva de paste-
lerfa que no probamos nunca.

ATELIER FUERZA
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BOULAN
@boulanargentina

Sinclair 3196

Diego Muscat abrid, junto con
su hermano Leandro, el pri-
mer local de Boiilan en 2013,y
se puso a hacer pan con masa
madre cuando no estibamos
ni cerca de subirnos a esa ola
(o mas bien, tsunami). Desde
sus inicios, Botilan ofrecié
algo distinto, fusionando
diferentes especialidades

de la panaderia y pasteleria
argentina y europea. Vienen
de familia panadera, con una
larga tradicion, y se nota.

cocu

@cocuboulangerie

Malabia 1510

Cuando el francés Morgan
Chauvel decidi6 asociarse a
dos amigos y poner una verda-
dera boulangerie francesa, fue
haciéndose de una clientela
fiel que nunca dejé de copar
el local gracias a un buen
café, superlativos panes y

una grandisima pastelerfa. En
Cocu, que significa “cornudo”
en honor a una vieja pelicula
francesa, se come muy bien,

y se compran todo tipo de
magias para llevar a casa.

DANIEL BAKERY
@danielbakery

Honduras 3714

No sabemos si fueron ellos
los que arrancaron con lo de
los laminados de colores en
Buenos Aires. Se siente como
que sf, pero... ni idea. En fin,
Daniel es muy visitado por
pasteleros, dato no menor, y
las cosas que hacen no estan
hechas para instagram y nada
mas; aca hay sustento. Las
croissants, clasicas o rellenas,
son de verdad impecables, y
los cuadrados con frutas tam-
bién son muy ricos. Buen café.

LAS VIOLETAS

@Iasvioletasconfiteriaok
Av. Rivadavia 3899, Aimagro

Mientras nosotros alardeamos por cumplir 40
anos, Las Violetas esta cumpliendo cien mas.
Abierta en 1884 y remodelada a principios

del siglo XX, es de esos lugares histéricos que
tienen su propia entrada en Wikipedia. Es la es-
quina mas esplendorosa y popular de Almagro;
fuimos a sacar la foto que ilustra esta pagina
jun martes! a la tarde y habfa una cola enorme
de gente afuera. Obviamente es un bar notable,
y es famoso por su opipara fuente Marfa Calla,
una seleccién de mas de 2 kg de tortas, saindwi-

ches, facturas y masas finas para compartir de a
varios y sin culpa.

En esta seccién, sin embargo, corresponde que
hablemos puntualmente de la entrada de Riva-
davia, que es la de pastelerfa y panaderia. Los
lujosos mostradores ofrecen todo tipo de cosas:
facturas tradicionales y exquisitas, tortas de
cada estilo imaginable, muchisimas masas finas
(no dejemos morir el oficio de los confiteros) y
delicias que siempre tenemos ganas de comer,
como fosforitos y locatellis de pavita. Nam.



LABAN PATISSERIE
@labanpatisserie

Charcas 3656, Palermo

Los creadores del famoso
‘macalado’ de pistacho (y
otros sabores rotativos)
dejaron su primera casa de Las
Caiiitas para desembarcar en
pleno Palermo, mejorando la
vida de sus vecinos de manera
indescriptible. El estilo es
elegante y el espiritu alegre;
atienden con buenisima onda
y mucha variedad. Amamos

el cheesecake de Bailey’s, la
torta vasca, y cualquiera de las
cookies. {Une véritable féte de
la patisserie francaise! Ah,y
no te pierdas la tanda de pan
dulce que sacan una vez por
mes (sf, leiste bien).

LABAN

LA GARAGE

@_lagarage

Nicaragua 6068

De este divinor de despacho
salen creaciones dulces y
saladas, clasicas y modernas,
tradicionales y originales.
Hay especiales con frecuencia,
como el pumpkin pie o la
torta frappuccino, porque les
gusta probar cosas nuevas. El
budin de pan con croissants
es un delirio hermoso, y hay
mucha receta de la pasteleria
judia dificil de resistir. Los
platos que sacan al mediodia
también son espectaculares.

LAS FLORES
@lasfloresbue

Gorriti 5870

¢La pasteleria? ¢ Las pastas?
;Los panes? (El enorme salén?
¢El jardin magico? (El barcito?
¢Los vinos? Razones para
elegir Las Flores sobran; lo
cierto es que volvemos una

y otra vez al hogar de Chula
Galvez y Santi Pérez, que tiene
algo para cualquier momento
del dfa. Esta vez los traemos

a esta seccién porque lo que
hacen con la pasteleria sin
gluten es objeto de estudio

a nivel internacional, y hay
que agradecer que tenemos
semejante talento tan cerca.
“Palmeritas sin gluten” suena
como algo imposible, y practi-
camente lo es, pero aci estin y
son riquisimas.

LE PAIN QUOTIDIEN
@lepainquotidienar

Jerénimo Salguero 3075

Le Pain, en cualquiera de sus
casas, es siempre acogedor y
consistente, y por eso es un
verdadero clasico. Productos
fresquisimos, café rico y bue-
nas opciones para el almuerzo,
pero sobre todo un excelente
mostrador de panes, pasteleria
y viennoiserie para llevar. La
gran novedad es el croipan,
feliz fusion de croissant y

pan que se puede usar para
tostadas, por ejemplo, y queda
barbaro.

LEVANDO

@levando.pan

Av. Medrano 1137

El proyecto de Gabriel Kogan
generé muchas expectativas
en el barrio, y las terminé su-
perando con creces: Levando
es ni mas ni menos que un
despacho de panes, viennoise-
rie y pastelerfa de masa madre
y harinas organicas. Ahf esta
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el horno, aci esta el mostrador
y en el medio un equipo que
trabaja sin parar. Hay un par
de mesitas para tomar un café
con algo rico al paso, y los
sandwiches son ricos ricos.

LEVANDO

MALCRIADA
@malcriada.arg

Ravignani 1338

Un nombre simpatico, un
logo que le va perfecto, un
mostrador inmenso y repleto
de tortas, facturas, galletitas,
sandwiches, fosforitos, lo que
se te ocurra. Cada una de las
cosas que probamos en Mal-
criada nos parecié muy rica, y
ademas usan mucho pistacho;
siempre una buena sefal.

RECOLETA

CAREN

@confiteriacaren

Av. Pueyrredon 1881

Ac4 se preparan, desde 1969,
algunos de los mejores sand-
wiches de miga de la ciudad

de los sandwiches de miga. Si
sos de esas personas muy con-
servadoras que siempre van
por las tres mismas variedades
clasicas, no te juzgamos para
nada, pero si vas a Caren insis-
timos en que le des una chance
a algtin otro sabor. Remolacha,
huevo y queso, por ejemplo.

Ernesto Lanusse

@ernestolanusse



CONFITERIA NORTE
@confiteria_norte

Vicente Lopez 1627

Quienes crecieron en Recoleta
recordaran paquetas fiestas y
cumpleanios con masas finas
de Norte, siempre perfec-

tas. Hay también tortas
bienamadas, golosos postres
Balcarce, facturas de todo tipo
y sandwiches de miga, entre
otras cosas saladas. Un clasico
inmortal.

CRECIA BOLLERIA
@creciabolleria.ba

Juncal 2179

Crecia apareci6 hace poquito
como una bocanada de aire
fresquisimo en un barrio

que tiene pocas propuestas
de su estilo, y enseguida
cosechd fanaticos de todas las
edades. Las medialunas son
directamente de otro mundo,
las danesas tienen el balance
perfecto entre masa y fruta,
y la torta de chocolate es un
clasico instantaneo. El café,
ademas, es buenisimo.

DOS ESCUDOS
@confiteria.dosescudos
Montevideo 1690

Dos Escudos es tan, pero

tan importante para tanta
dente, que en algunos casos
pareciera que directamente
desconocen que existen otras
confiterias en la ciudad. Quien
escribe esto recuerda que el
afio pasado, en una reunién
en su casa, un amigo cay6 con
dos docenas de saindwiches

de Dos Escudos y fue el mejor
momento de la noche. Asi de
superlativas las cosas. Tienen
cuatro locales, pero le tenemos
especial carifio a este.

GOoUOT

@goutglutenfree

Juncal 2124

Pionero en la pasteleria

sin gluten en el pais, Javier
Lépez transformé hace unos
diez afios su diagnoéstico de
celiaquia en un proyecto que
requirié mucho trabajo y
terminé expandiéndose hasta
tener mas de una decena de
sucursales. En Goiit hay mu-
cha cosa rica para comer ahi
mismo o para llevar, y si no te
aclaran que es gluten-free no
te das cuenta, asi que nada de
prejuicios.

HELUENI
@heluenideavcordoba

Av. Cordoba 2495

“Delicias arabes orientales”,
reza la vidriera, y asf es: el
gran mostrador es una cornu-
copia de manjares del Oriente
que sacian el hambre de
quienes viven y trabajan por
la zona y desean almorzar algo
rico en serio, hecho con ganas
y amor. Lajmayines, boios, qui-
bes, hummus, un espectaculo
atras de otro.

LA EXPOSICION
@laexposicion

Libertad 1299

Otra confiteria clasiquisima,
muy de familias paquetas de
la zona, aunque con el caracter
de panaderia de barrio que
mantiene desde hace mas

de 6o afios. La imagen y las
redes de La Exposicion estan
aggiornadas, son modernas,
pero lo importante sigue igual:
tortas, masas, sandwiches,
chocolates, alfajores, todo es
impecable. Tienen unas cajitas
con selecciones de cosas que
nos encantan.
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LA PATISSERIE
RECOLETA
@lapatisserierecoleta
Posadas 1232

La pasteleria del Sofitel
Recoleta esta muy renovada,
y siempre esta dispuesta a
recibirnos con un mostrador
rebosante de creaciones origi-
nales y para todos los gustos.
Aca el estilo es francés, claro.
Los postres de chocolate bien
golosos y las croissants espe-
ciales nos fascinan. Y ademas
de que todo es riquisimo, dan
ganas de comprar cosas para
llevar por lo lindas que son
las cajitas.

LA PATISSERIE

LE MOULIN DE L
FLEUR

@lemoulindelafleur
Talcahuano 888

Por la seccién en la que nos
encontramos, corresponde
esta vez hablar del primer
local, el de Talcahuano 888.
Fue elegido por una pareja
enamorada de Paris con
conocimientos de pasteleria y
ganas de hacer una propuesta
bien francesa y poética, hace
muchos afios, en un momento
en el que no habia casi nada
del estilo. Los vecinos empe-
zaron a comprar éclairs, panes
y croissants sin parar, y asi
pudieron abrir locales nuevos,
mucho mas grandes. Por este,
que tiene una magia especial,
nos gusta pasar, tentarnos con
lo que sea y seguir viaje.
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SAAVEDRA

ROSIE

@rosiecafe__

Ruiz Huidobro 3049

El proyecto personalisimo

de Trinidad Benedetti es
bienamado por vecinos y visi-
tantes del barrio, gracias a su
pasteleria divina, expuesta en
pequenas obritas de ceramica
que Trini también hizo con
sus manos. Las medialunas
(de tamaifio normal) son un
grandisimo hit, al igual que
muchas otras creaciones esta-
cionales. El café, de filtro, es
muy rico, y vale mucho la pena
ir a almorzar.

ROSIE

SAN NICOLAS

LA PASTAFROLA
@confiterialapastafrola

Av. Corrientes 1365

Esta es una “confiterfa y bom-
boneria”. ;Cuantas hay que
se describan asi? En fin, nos
parece todo muy bonito, pero
no mas que sus sandwiches
de miga, una verdadera insti-
tucién, incluidos en todos los
rankings sandwichdemigueros.
La pasteleria, incluyendo la
pasta frola que le da nombre
al lugar, también es muy rica.

LA PIEDAD
@confiterialapiedad

Florida 31

Otro lugar famoso por sus
sandwiches de miga, de los
que hay un montén de varie-
dades. Entre nuestros exéticos
favoritos se encuentran el

de pollo, coleslaw y sriracha;
el de alcaucil, ciboulette y
Dambo; el de pepperoni,
Mozzarella y albahaca; y el de
crema de huevo. Terminamos
este parrafo rapido porque
queremos salir rajando a
comprarles algo.

SAN TELMO

BEKA

@bekapastry

Defensa 1661

Una pasteleria linda, con
mucha creacién original y un
estilo que es argentinoy a la
vez muy de esos videos de tik
tok medio hipnéticos de gente
haciendo tortas hiper esté-
ticas. Tlenen una gris que es
rarisima y a la vez nos seduce
muchisimo, y otra de banana
split con nueces y chocolate
que sabemos que es una bom-
ba pero nos la queremos bajar
completa de todas formas. Les
gustan mucho los perros.

MERCI

@mercisantelmo

Carlos Calvo 455

Esta panaderia francesa es
una de las joyitas del Mercado
de San Telmo. Un mostrador
explotado de panes, sindwi-
ches y otras cosas preparadas
a la vista, buena atencién y
rico café. Ademas, crearon el
polémico chori-croissant con
chimichurri y salsa criolla; si
no lo inventaban ellos, lo iba a
hacer alguien mas, y la verdad
que lo hicieron bien.
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VILLA GRAL MITRE

GINO

@ginoelcapo

Juan B. Justo 5183

A ver, no por nada el nombre
completo es “Gino. El capo de
la torta de ricota”: aca saben
lo que hacen. Abrieron en
1943, fueron declarados sitio
de Interés Cultural de la Ciu-
dad y tienen LA MEJOR torta
de ricota que hayamos proba-
do en la vida. De verdad. Si no
te gusta la torta de ricota, esta
si te gusta. Prometemos.

VILLA DEVOTO

BETULAR
PATISSERIE
@betular.patisserie

Mercedes 3900

Devoto se viene re poniendo
en los dltimos afios, pero
estamos segurisimos de que
uno de los grandes impulsores
de que cada vez mas gente co-
nozca el barrio es el pastelero
favorito de Argentina. Paste-
lerfa, bombonerfa, galletitas,
viennoiserie... cada cosa es una
obra de arte, y uno tarda en
decidir qué pedir, y después
recibe lo que pidié en una
cajita o una lata que es otra
obra de arte, y asi se complica,
Damian. Afuera hay flores,
cientos de flores. ;Qué se hace
con tanta belleza? Comer,
suponemos.

BETULAR PATISSERIE

Mas de 120 anos de historia.

SINCE 1901

(1] Bodegal uigiBosca © bodegaluigibosca @B luigiboscabodega  www.luigibosca.com



VILLA ORTUZAR

L'EPI

@lepiboulangerie

Roseti 1769

Bruno Gillot y Olivier Hanocq
agarraron en 2005 un horno
centenario y lo encendieron
para abastecer de buenos
panes y viennoiserie a hoteles
y restaurantes. Con los afios
decidieron abrirse al publico,
y nos hicieron felices a

todos. Los franceses aplican
conocimientos y métodos
tradicionales de fermentacién
natural a la creacién de panes
magnificos que elegimos una y
mil veces.

VESPRESS
@cafevespress

Donado 1720

Somos fans de Vespress desde
el primer dia, cuando era una
Vespa Ape que servia buen
café, cannoli y sfogliatellas.
Felizmente, evolucionaron
hasta tener un local propio
que siempre esta lleno de en-
tusiastas del pistacho, vecinos
y amigos que se acercan a
tomar un buen café y a comer
algunas de las muchas cosas
ricas que ofrecen los hermanos
Moénica y Eric Jakubavicius,
dos de las personas mas queri-
bles que conocemos. Hay que
estar atentos a los especiales
que preparan para distintas
fechas.

VESPRESS

VILLA PUEYRREDON

CHURROS EL TOPO
@churroseltopo

Av. de los Constituyentes 4682
Existen desde 1968, pero el
verdadero boom lo tuvieron
hace unos afios, cuando desa-
rrollaron una identidad muy
dificil de imitar en redes, basa-
da en el mismo factor que les
permite crecer sin sacrificar
calidad: la familiaridad. No
hay franquicias, sino que cada
una de sus muchas madrigue-
ras es manejada con el mismo
criterio y por la misma gente.
Los churros son perfectos, cro-
cantes, sequitos, bien rellenos.
Hay variedades insélitas que
no deberian funcionar pero
funcionan.

WVILLA

@villafabricadepan

José Ledn Cabezon 2498

Un local sobrio para que se
note bien que lo importante
son los panificados. Panes
muy diversos, facturas per-
fectas, algunas cosas golosas
y explotadas de dulce de
leche, rico café, tortas y unas
palmeritas gigantes que son
la alegria de este barrio al que
todavia le falta desarrollo gas-
tronémico. Ideal para llevar

a casa, aunque tienen unas
cuantas mesas para desayunar
in situ.
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VILLA URQUIZA

CRUASAN

@cruasan.ba

Av. Olazdbal 3827

Aziicar y muchos colores en el
despacho de portén azul del
que Andrés Brunero saca dia
tras dfa las mejores croissants
de Buenos Aires. Si te dan des-
confianza las de colores, bue-
no, te estas equivocando, pero
igual tranqui porque hay de
las clasicas, también rellenas, y
cada una es perfecta. Perfecta,
eh. Aca se llena de puristas del
laminado, y es que todas las
opciones pasteleras estan a la
altura. El café esta bueno.

SOFITEL



Seccion 5
Los mercados
y las tiendas

Aca es donde nos ponemos un poco mas en modo paginas amarillas,
aunque sin llegar a tanto. La ciudad esta repleta de mercados,
tienditas y locales que se ponen de moda (jhay miles de dietéticas!).
Como sea, para algunas cosas conviene evitar el supermercado e ir
directo a los especialistas. Les dejamos algunas ideas.

EL BAQUIANO
@baquianoalmacen

Tte. Gral. Juan D. Peron 3803
Hay varias sucursales, pero
elegimos esta, por la que
pasan hordas de vecinos de
Almagro a buscar algtin queso,
un buen embutido o un vino
rico al menos una vez por
semana. Te atienden barbaro,
y cuando el dia esta lindo, va
como pifia pedir un sindwich
y sentarse en alguna de las
mesitas de afuera.

LA CASA DELAS
ACEITUNAS
@lacasadelasaceitunas58
Guardia Vieja 3579

En una pequenia zona
aceitunera (si te acercas vas

a entender a lo que nos referi-
mos) estd esta institucién del
barrio atendida por la cuarta
deneracién de una familia
fanatica del olivo en todas
sus facetas. Aca sobre todo se
consiguen aceitunas de todos
los tamafios y colores, pero
ademas aceites, por supuesto,
y conservas, especias, frutos
secos, cereales y productos de
almacén de lo mas variados.

LA GRANJA
CONVERSO
@lagranjaconverso

Lavalle 3501

Lo mas cercano que tenemos a
una pulperia de carnes, pone-
le. Aca se consigue cualquier
bicho que quieras tirar a la

parrilla. Hay carne, hay pollo
y otras cosas aburridas, pero a
veces simplemente dan ganas
de comer jabali, llama, yacaré,
biifalo, y este es el lugar al que
vamos porque tienen de todo,
incluso en forma de milanesa.
Ademis, proveen recetas en su
web por si no sabés qué hacer
con lo que compraste.

EL DELFIN
@eldelfinpescaderias

Av. Montes de Oca 946

Nunca vamos a entender bien
por qué consumimos tan poco
pescado teniendo tantisimos
kilémetros de costa. Bah, co-
nocemos algunas de las razo-
nes, pero no vamos a entrar en
polémicas porque el espacio es
tirano. Como sea, El Delfin se
sostiene como una verdadera
institucion de la pesca en
Buenos Aires desde hace casi
6o afios, y no hay gastronémi-
co que no lo conozca. Hay dos
sucursales.

BELGRANO

ASIA ORIENTAL
@asiabaires

Mendoza 1661

El Barrio Chino estd cada vez
mas grande y complicado de
explorar, porque hay cosas
que presumen ser asiaticas
y... en fin. Asia Oriental,

sin embargo, tiene nuestra
lealtad absoluta. Producto que
quieras, producto que tienen;

es espacioso y facil de navegar.
La pescaderia es un lujo; los
muchachos te asesoran con
sonrisa en cara y filetean
pescados con expertise divino.
Solemos cruzar a grandes
cocineros comprando y eso es
siempre buen indicio.

BIASATTI

@biasattiok

Ciudad de la Paz 1925

En pleno 2020, con todo lo que
estaba pasando, una experi-
mentada pareja aposté a una
fabrica de pastas y restaurante
en Belgrano, con elaboracién a
la vista y productos originales.
¢El resultado? Una bocanada
de Italia llena de colores y
sabores. Los ravioli de cordero
son gloriosos, y aunque nos
gusta comer en el local lleno
de luz, solemos sobre todo
comprar para llevar.

BIASATTI

CORTE CARNICERIA
@cortecarniceria

Olazabal 1391

Se habla mucho de Corte
Charcuteria y Corte Comedor,
y se lo merecen, pero vale
recordar que la cosa nace aca,
en la carnicerfa, donde se
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consiguen siempre los mejores
cortes (je), hay chorizos de
colores y sabores variopintos,
pollos y huevos genuinamente
campestres, embutidos varios,
buenos matambres relle-

nos... y cada tanto, en fechas
patrias, se mandan ademds un
dignisimo locro para encargar
y llevar.

MERCADO

DE BELGRANO
@mercadodebelgrano
Juramento 2527

Aunque no es inmenso, el
mercado de Juramento y
Ciudad de la Paz tiene pro-
ductos buenisimos tanto para
comprar y llevar como para
comer en una de sus mesas,
adentro o afuera. Siempre que
nos damos una vuelta por aca
encontramos alguna cosa rica
e inesperada, elaborada con
carifio y servida en porciones
generosas.

SHAFE

@shafealmacen

Dragones 2000

Primero debemos decir que
cualquier cosa que esté sobre
la calle Dragones nos cae
barbaro. Después debemos
decir que pasamos por Shafe
cada vez que queremos alguna
delicatessen rica o dificil de
encontrar, como unos buenos
boquerones, sidras curiosas,
granolas cancheras, ese aceite
de oliva que solamente usa-
mos cuando estamos solos.

CABALLITO

CUCINA PARADISO
@cucinaparadiso

Av. Pedro Goyena 1054

Hay un montén de locales de
Cucina en la ciudad, y dos de
ellos son Senza Glutine, es
decir, sin gluten. Adema3s esta
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Casa Paradiso, del que habla-
mos en otra seccion. En todos
podés encontrar un montén
de cosas para comprar y llevar,
pero esta vez elegimos este, el
de Pedro Goyena, porque qué
linda avenida. Pastas frescas
y secas, salsas de todo tipo,
cosas dulces, cosas saladas,
utensilios, maquinas de pasta.
Lo vés y lo querés, lo querés y
lo tenés.

MERCADO DEL
PROGRESO
@mercado_del_progreso

Av. Rivadavia 5430

El mercado abrid en no-
viembre de 1889 y es Sitio

de interés cultural desde

2001. Por fortuna, a lo largo
de la historia se le hicieron
modificaciones minimas, por
lo que conserva su esplendor
original. Ningun otro mercado
es tan mercado como este:

aci no se come, se compra,

y para eso hay montones de
puestos donde se consigue de
todo. Verduras fresquisimas,
buenos quesos, buenas carnes,
;buenos precios! Y a metros
del subte.

CHACARITA

GRAND CRU
@grandcruarg

Av. Jorge Newbery 3991

Es dificil elegir solo un par
de vinotecas en una ciudad
que tiene tantas, pero vamos
por Grand Cru porque la
sensacién de comprar aci es
especial. Por la forma en la
que estan dispuestas y exhi-
bidas las botellas, elegir un
vino es como elegir un anillo
de compromiso (imaginamos).
Y si estamos exagerando, no

importa. Aca la pasamos lindo.

LA BOTICA

DEL PASTELERO
@laboticadelpastelero

Av. Jorge Newbery 3748

El nombre dice todo lo que
hace falta decir, ¢no? La botica
es un bazar repostero que
tiene una inmensa variedad
utensilios y adminiculos para
la pasteleria profesional,
adema3s de esas cositas muy
especificas que querés porque
necesitas replicar algo que vis-
te en Pinterest. Una jugueteria
dolosa.

SANTI CHEESE
MARKET
@santicheesemarket

Loyola 1539

Los quesos nos interpelan a
niveles hiperbdlicos, y uno
de nuestros lugares favoritos
para conseguirlos es Santi
Cheese Market, que cuenta
con la curaduria de Santiago
Valenti, de sangre azul quese-
ra. Los quesos mas maravi-
llosos, estacionados hasta su
punto justo, y charcuteria al
mismo nivel. Tienen boxes ya
armados que te salvan cual-
quier picada. Bah, no solo te
salvan, te hacen quedar como
rey o reina.

TITA LA VEDETTE
@titalavedette

Bonpland 850

Adema3s de Chacarita, Tita
ahora tiene un local en Pa-
ternal, y en ambos barrios es
amada por los vecinos. En esta
fabrica de pastas basada 100%
en plantas no hay huevos

en la masa ni lacteos en los
rellenos pero, créannos, no se
extrafian. Sus pastas son obras
de arte, tan lindas como ricas,
y las colas para conseguirlas

a veces se hacen extensas. En
Paternal se pueden sentar a
comer ahi, directamente.

EL GATO NEGRO

@elgatonegrocafe
Av. Corrientes 1669, San Nicolas

Este es otro de los lugares que podrian ir en casi
cualquier seccién, porque en las dos plantas del
Gato Negro pasa y ha pasado de todo: buenos
desayunos, mejores almuerzos y meriendas

de mesas llenas de pasteleria y tazas de café.
Fue declarado Café Notable y Sitio de interés
cultural de la Ciudad por todas estas cosas; sin
embargo, esta vez destacamos el hecho de que
es una de las principales tiendas de especias de
Buenos Aires.

¢Quién no tiene un frasquito, una latita o una
cajita con alguna especia o té con el logo del
gato, aun si con los afios el contenido fue reem-
plazado una y mas veces? Cuando Victoriano
Lépez Robredo abrié el negocio en 1927, la
intencion era justamente vender especias, por
aquél entonces bajo el nombre La Martinica.
Corrientes era una calle angosta, el local era
otro mucho mas chiquito, pero el objetivo origi-
nal de este aventurero espaiiol, que habia vivido
cuarenta afios en Ceylan, Singapur y Filipinas,
sobrevivié. Qué suerte.



COGHLAN

PURO CACAO
@purocacao

Av. Monroe 3835

En esta seccién tenés vino,
pan, queso, frutas... con el
chocolate llegas al picnic
perfecto. Rodrigo Bauni es
maestro chocolatero y hace
anos que educa a los paladares
argentinos para que entiendan
el verdadero sabor del dulce
mas lujurioso. Tabletas, pos-
tres y bombones tan hermosos
que da pena comerlos. Todo es
ideal para regalo, quedas bien
seguro.

PURO MAIZ
@puromaiz_bsas

Av. Monroe 3790

Si te hiciste fan de los tacos
con la nueva ola gastro y que-
rés replicarlos en tu casa, te-
nés que pasar por Puro Maiz.
No es chamuyo: producen

las tortillas para muchas de
nuestras taquerias favoritas.
Ademas de sus discos dorados,
ofrecen una variedad de deli-
cias mexicanas, mucha salsita
y chiles varios. Tus amigos
van a quedar hablando de tus
tacos por meses.

COLEGIALES

FLORA ALMACEN
@flora.almacen

Dorrego 2082

Flora devuelve un poco el
sentido a la palabra almacén.
Es un local chiquito, bonito,
con una cuidadisima seleccion
de productos que van desde
alimentos hasta belleza. Vas a
encontrar todo lo trendy (per-
dén por la palabra) en alimen-
tacién, pero también joyas de
pequefios productores que no
se consiguen ficilmente. Ojo,
porque es facil dejarse llevar
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y perder el sueldo entero en
una visita.

PIAF

@piafproveeduria

Dorrego 1605

¢Pasaste alguna vez por Do-
rrego y viste la fila larguisima
que salia de este local, sin
entender bien por qué? Es
que la carne es buena en serio.
Hernin Mendez estd a la
cabeza de PIAF y es un maes-
tro del desposte. Los cortes
clasicos estan presentes, pero
se les suman algunas rarezas
que el mismo Hernan creé
experimentando. Adema3s, hay
cordero, ciervo, jabali, conejo
y mas.

PALERMO

DARTO

@dartoargentina

Fray Justo Sta. Maria de Oro
2305

Complicado entrar a Darto y
resistirse a comprar sartenes y
paellas de todos los diametros.
Ahora tienen una exprimido-
ra,y ya tenemos una que anda
bien, pero queremos ESA. Lo
mas importante de Darto, sin
embargo, es estar atentos a las
redes y a las mega liquida-
ciones que hacen un par de
veces al afio. Amigo es quien
comparte ese dato.

DEL PRATELLO
@delpratello

Clay 2866

Ay, qué ricas las pastas de Del
Pratello, mon dieu. Cavatelli
coloridos, tortelloni gorditos,
maccheroni juguetones, geme-
1li seductores, pastas al bronzo
y, si les pinta llevar también
algo para el café, sfogliatelle
gloriosos. Ademas hay clases y
otros eventos que vale la pena
chequear.

JA! LO DE JOAQUIN
ALBERDI
@lodejoaquinalberdi

Jorge Luis Borges 1772

Un dueno carismatico, ma-
canudo y conocedor invita a
que nos llevemos vinos de su
cava asesorando, aconsejando
o charlando sobre lo que mas
lo apasiona en el mundo, sin
aires de superioridad. Este es
un buen lugar para aprender
a comprar y tomar. Los 25 de
julio celebran San Joaquino,
descorchando botellas entre
quesitos y cosas que salen de
la parrilla.

LA ALACENA
PASTIFICIO
@laalacenapastificio

Cabrera 4002

La casa matriz de la Alacena,
a unas pocas cuadras, es un
paraiso de pastas, pero casi
siempre esta lleno. Si no
logras entrar en la mentalidad
de reserva pero igual querés
comer algo rico con la firma
de Julieta Oriolo, encara hacia
el Pastificio, donde ademas de
poder comprar pastas frescas
de altisima calidad, quesos
para mimarse y una pasteleria
y panaderia excepcional, podés
sentarte, pedir una muy eco-
némica farcita de stracciatella
y mortadella, por ejemplo, y
ser feliz.

OSTRAMAR
@ostramar.arg

Julian Alvarez 2507

Desde hace mas de tres déca-
das, Ostramar ocupa orgulloso
la esquina de Julidn Alvarezy
Santa Fe. Siempre est4 lleno;
hay buena variedad de pesca-
dos, mariscos, y opciones diver-
sas de rotiseria que resuelven
muchos de los almuerzos de

la zona. Se consiguen cosas
nacionales e importadas.

[
iCelebramos juntos!
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PAIN ET VIN

@painetvin

Gorriti 5132

Ya los hemos puesto en la
seccién de Bares, y también

le va bien la de Clasicos, pero
esta vez los ubicamos aca.
Ademas de tener una muy
buena carta de platitos a cargo
de Ohad, Pain Et Vin cuenta
con una magnifica seleccién
de vinos, de las mejores de

la ciudad, curada y supervi-
sada por Eleonora. Lo mejor
es hablar con ella y pedirle
recomendaciones. La mdsica y
la comida estan tan bien, y el
lugar es tan lindo, que seguro
te quedas horas pasandola
bien entre copas.

PAIN ET VIN

SELVA MERCADO

Y CAFE

@selvamercado

Av. Cnel. Diaz 1661

Esta lleno, repleto, estalla-

do de tiendas naturistas y
afines, pero algunos lugares
se destacan, y Selva es uno de
ellos. Lindo, espacioso y muy
variado, tiene buenos vinos,
cafés ricos, tazas y otros obje-
tos, viennoiserie para comer
ahi mismo, ;y hasta perfumes!
Buen lugar para encontrar

marcas chiquitas y artesanales.
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WVALENTI

@valentioficial

Jerénimo Salguero 2691
Clasico de clasicos de clasicos,
Valenti es pura sofisticacién, y
el lugar donde nos tienta pa-
tinarnos el aguinaldo. A esta
altura de sus mas de 70 afios
de historia, hay un montén de
locales, y elegimos este medio
porque si. Podés comprar lo
que se te ocurra, cerrar los
ojos y sefialar cosas al azar
para sufrir menos, o ir por
una de las cajas y picadas que
ya tienen preparadas para los
indecisos. Errar es imposible.

VINO EL SALVADOR
@vinoelsalvador

Soler 6026

Buenos Aires se llené de lu-
gares para comprar vino, pero
Vino El Salvador es a donde
solemos volver siempre. Tie-
nen una seleccién increible de
etiquetas nacionales (algunas
figuritas dificiles de encontrar,
aunque vuelan) e importadas,
asesoramiento excelente y
catas copadas. En la tienda
online suelen poner ofertones,
asi que hay que estar atentos.

ZOJA MARKET
@zojamarket

Av. Santa Fe 4872

Muchos de los lugares en esta
seccion ofrecen productos
para todo tipo de alimentacio-
nes, pero Zoja esta especial-
mente enfocado en productos
vegetarianos, veganos y
plant-based. Es un buen lugar
para explorar un poco, probar
cOsas nuevas y empezar a
comer mejor.

RECOLETA

BIFFE
@biffecarnespremium

Guido 1629

Hay tres sucursales en la ciu-
dad y el doble en zona norte;
esta bien, alld se hacen mas
asados, en verdaderas parri-
llas, asf que no hay que tener
celos. Biffe vende las mejores
carnes de Ohra Pampa. Saben
explicar de cortes, dar buenas
recomendaciones de coccién,
y hay otras cosas para acom-
paiiar, como vinos y algunos
otros etcéteras.

CERO MARKET
@ceromarketargentina
Paraguay 2417

Cero Market también tiene
muchas sucursales, y en todas
se entiende enseguida su
filosoffa: “cero” es por “cero
plastico”. Puede que te de
fiaca entrar en la movida de
llevar tuppers, frascos y cajas
para hacer compras, pero es
un viaje de ida, y la satisfac-
ci6én de contribuir al menos un
poquito a la sustentabilidad
no te la quita nadie. Aca hay
cereales, lesumbres, semillas,
pastas, panes, pero también
articulos de bazar, golosinas,
gdalletitas, objetos para el ho-
gdar... cornucopia eco-friendly.

LA FLOR DEL NORTE
Ayacucho 1181

En esta pequefia y modesta
institucion de Recoleta se
hacen algunas de las mejores
pastas que conocemos. Los
ravioles, chiquitos, gorditos

y listos en tres minutos (algo
que aclaran en cada venta) son
dloriosos, con relleno bien ca-
sero. Perfil bajo, pero podrian
no tenerlo: acd compraba
pastas Mercedes Sosa.

FlorenciaDelaV

@flordelave



MATCHA LIFE
@matchalife36

Rodriguez Pefna 1336

Cuando nos costaba un mon-
ton conseguir tajin mexicano
en la ciudad, aca lo tenfan.
Tienen de todo, a un nivel casi
abrumador; el local no es tan
grande, pero las gondolas y
heladeras estan cubiertas de
punta a punta por productos
de todo tipo, con mucho foco
en lo saludable.

RAGNI

@salumeriaragni

Pres. Manuel Quintana 373

La familia Valenti, sinénimo
de las buenas picadas (o
copetines, porque estamos en
Recoleta) nos ha dado mucho
alo largo de la historia, y
este proyecto de Quintana

y Callao, creado por Adrian
Valenti junto con su mujer
Stella Maris Ragni, otra des-
cendiente de familia quesera,
es simplemente excepcional.
Consiguen joyitas como bue-
nos Manchegos y Gorgonzolas,
y saben un montén.

REPUBLICANO
@republicanomercado

José A. Pacheco de Melo 2001
Buenos vinos, montones de
productos de almacén de bue-
nas marcas y de productores
de todo el pais, y comida he-
cha con amor. El mend del dia
siempre sorprende, y varian
mucho los ingredientes para
no aburrir. Durante muchos
afios nuestra oficina estuvo
cerca, y ilo bien que nos
habria venido entonces!
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REPUBLICANO

MERCADO DE SAN
NICOLAS
@mercadosannicolas

Av. Cérdoba 1750

Este olvidado mercado fue
restaurado en 2019 y al poco
tiempo abri6 con una nueva
propuesta de gastronomia

y venta de productos que
ademas cuenta con un espacio
de coworking y eventos en

el entrepiso. Nunca hay
demasiada gente, asi que es
una buena opcién para ir a
comprar quesos, carnes, frutas
y verduras, entre otras cosas;
o para comer algo en horario
de oficina.

SAN TELMO

MERCADO DE SAN
TELMO
@elmercadosantelmo
Defensa 957

Creado en 1897, es un mo-
numento histérico nacional
y sus techos llenos de arcos

y vigas han inundado miles
de cuentas de instagram a lo
largo de los anos. Es cierto,
ya no hay tanta verduleria ni
carniceria como antes, pero
las que hay son excelentes, y
como centro gastronémico es
tan interesante y diverso que...
en fin. Renacié por completo,
y nada te impide disfrutar de
un buen pinxo o un choripan
noble mientras contemplas
comprar una muiieca de 1934,

un album de figuritas del Topo
Gigio o una coleccion de tazas
de vidrio de colores.

VILLA ORTUZAR

ENOFILO

@enofiloar

14 de Julio 967

La vinoteca y club de vinos

de Marcial Sanchez y Miguel
Bissone empezd en un sétano
como proyecto de medio tiem-
po, hasta que sus creadores
renunciaron a sus trabajos
paralelos para dedicarse full
time a esto. Hay suscripcién
mensual, y siempre la consigna
es recomendar vinos que
conocen y tomaron; al menos
una vez al afio se sientan en

la mesa con cada uno de los
productores. Funcionan desde
la web y desde este local, que
pronto abandonaran para reu-
bicarse en Juramento y Mifio-
nes. Aca ademas encontramos
a Flora Francola, que te habla
de vinos con todo el encanto y
la gracia de Maracaibo.

VILLA PUEYRREDON

ENELDO
@eneldo_mercado_natural
Gral. José Gervasio Artigas
4845

Seguro tenés un Eneldo cerca
y te gusta visitarlo tanto como
a nosotros, que vamos por la
variedad de productos y por el
espacio amplio, la atencién, el
foco en la sustentabilidad y el
espacio que le dan a pequerios
productores para comerciali-
zar de todo, desde alimentos
hasta articulos de belleza y sa-
lud. Tienen ricas cosas veganas
y snacks para llevar al paso y
sentirte mucho mejor que si
te comprases un paquete de
galletitas en un quiosco.

fwdl APASIONADOS
POR HACER 100% CAFE.

f cafe.cabrales www.tienda.cabrales.com

m cabrales s.a www.cabrales.com



Seccion 6
LOS ViNnos

Logicamente, al hablar de vinos esta pequena guia traspasa los
limites de Buenos Aires para hablar del pais, aunque el pais esta
presente en todo lo que comemos. Producimos tanto vino, y hay
tantos proyectos interesantes, que estas paginas son insuficientes.
Es la seleccion de este afno, nomas, con esas etiquetas que hicieron
especialmente felices a nuestros labios y nuestros corazones.

Vinos tintos

BONJOLAIS

Magna Montis

(Tupungato, Mendoza)
Elaborado con el método de
maceracién carbénica y un
aporte del 10% de Pedro Xi-
ménez, este tinto de Bonarda
avanza con fluidez, armando
un perfil frutal franco y lleno
de vitalidad, con una estructu-
ra sutilmente marcada.

ARAUCANA AZUL
Ribera del Cuarzo

(Valle Azul, Rio Negro)

t Malbec, Merlot, Petit Verdot
En el Valle Azul rionegrino

los vientos engrosan las pieles
de las uvas y la alta radiacion
solar les brinda potencia; las
noches frias resguardan la
acidez. El resultado es un tinto
de balance equilibrado entre
misculo y frescura, compleji-
zado por la crianza de 16 meses
en roble de distintos usos.

GRAN CORTE

Piccolo Banfi

(Agrelo, Mendoza)

¥ Malbec, Cabernet Franc

El blend de Malbec y Cabernet
Franc ya se volvi6 un clasico
argento. A la fruta roja dulce,
las flores violetas y las notas
levemente piracinicas se les
suma la textura aterciopelada
tipica de Agrelo. Un tinto de
vieja escuela con una fluidez
que invita a seguir bebiendo.

GRAN LURTON

Piedra Negra

(Los Chacayes, Valle de Uco,
Mendoza)

? Cabernet Sauvignon, Malbec,
Cabernet Franc

Francois Lurton es sinénimo
de elegancia. Su Gran homé-
nimo es un vino serio, de esos
que abrimos en ocasiones es-
peciales. Profundo, complejo,
de final largo. Hay estructura
y bastante madera, pero no
resulta cansador.

FUEGO

Nodo

(Gualtallary, Valle de Uco,
Mendoza)

Un Cabernet que habla de

su lugar de origen. Salvaje,
herbaceo y potente, el Fuego
de Nodo es gran compaiiero
para platos tipicos argentinos
o un buen asado. Huevos de
cemento y un 10% de barrica
grande, como para redondear.

GRAN CABERNET
FRANC

Pulenta

(Lujan de Cuyo, Mendoza)

Este Cabernet Franc le une a
la sedosidad tipica de Agrelo
una fresca nariz herbal, sobria
fruta negra y un profundo y
largo final. El paso por barrica
no deja marcas de la madera;
solo refina y estiliza, dindole
gran amabilidad a los taninos.

DUE

Bodega Noemia

(Mainqué, Rio Negro)

Hans Vinding Diers hace un
Cabernet Sauvignon como
ningiin otro que hayamos
probado. Acidez, textura,
perfumes... todo resulta emo-
cionante y poco descriptible.
Es muy dificil de conseguir; si
ven una, tirense encima.

CRIOLLITA

Valle Avriba

(Valles Calchaquies, Salta)

? Criolla Chica

Todos los vinos del proyecto
personal de Yeye Davalos
presentan una nueva mirada
sobre el vino salteiio. La Crio-
Ilita es bien frutada, salvaje

y especiada, con una nota re-
frescante a aguaribay que solo
los Valles Calchaquies pueden
darle. Para beber fresca.

PATRIMONIAL

Nieto Senetiner

(San Martin, Mendoza)

? Criolla Grande

Santi Mayorga renovd el
portfolio de la tradicional
bodega mendocina con su li-
nea Patrimonial. La Criolla -a
precio stiper amigable- es una
explosién de fruta roja fresca,
hierbas y flores, con cuerpo
ligero y una acidez fantastica.
Como para tener siempre una
botellita en la heladera.
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GARNACHA

GLORIA S

Ver Sacrum

(Los Chacayes, Mendoza)

Ver Sacrum es una de las
bodegas responsables de que
la Garnacha se haya puesto de
moda. Su etiqueta de entrada,
conocida y adorada por todos,
esta increible, pero Gloria S
lleva el varietal a otro nivel.
No es la garnachita simple

y fresquita a la que estamos
acostumbrados: aca hay
elegancia, complejidad y un
sinfin de sutilezas.

TIGERSTONE

Estancia Los Cardones
(Tolombon, Salta)

La Garnacha conquisté el nor-
te argentino y esta es una de
nuestras etiquetas favoritas.
Acidez vibrante, mucha fruta
-roja y fresquisima-, algunas
notitas especiadas. Una muy
buena relacién precio calidad,

interesante para probar algo
diferente del NOA.

MALBEC

BLEND DE MALBECS
Sierra Lima Alfa

(Angastaco y Molinos, Salta)
Malbec de dos regiones salte-
fias, con alturas diferentes. Al
contrario de lo que esperaria-
mos de un tinto saltefio, hay
frescura a montones y la fruta
esta en su madurez justa. Cero
madera, acidez refrescante y
sedimentos en botella. Para re-
descubrir el Norte argentino.

GRAN DANTE

Bodega Dante Robino

(Valle de Uco, Mendoza)

Que vuelvan las canciones del
mundial y la Copa América: el
Gran Dante fue elegido como
el mejor Malbec del mundo
en el concurso de la IWC.
Entendemos por qué: frutas,
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flores y especias en equilibrio
perfecto, textura interesante,
elegancia indiscutible. Nos
dusta ahora y creemos que con
los afios serd atin m

HERITAGE

Bodega La Celia

(Valle de Uco, Mendoza)

Un sefior Malbec. Bomba
frutal, bastante madera (bien
integrada) y flores sutiles. La
combinacién con la acidez y
textura que el Valle de Uco le
aporta es mis que interesante.
Los afios le haran mucho bien
y tiene un potencial de guarda
enorme, pero los fanaticos del
vino intenso pueden empezar
a beberlo ahora.

LAS BASES

Raquis

(Lujan de Cuyo y Valle de Uco,
Mendoza)

Uniendo una regién clasica
para el Malbec mendocino con
la exploracién de distintos
terruiios del Valle de Uco, Las
Bases es el punto de unién

en maximo equilibrio de dos
tradiciones. Asf, balancea
perfectamente la potencia con
la verticalidad, complejizando
matices de la mano de diver-
sos métodos de elaboracién
para cada lote de vifiedo.

MERLOT

45° RUGIENTES
Otronia

(Sarmiento, Chubut)
Plantado sobre una pequeiia
loma arenosa, el Merlot de
Otronia crece con caracteris-
ticas sumamente particulares,
entre las que se destacan las
intensas fragancias florales,
una marcada acidez natural y
un suave trazo terroso.

RUTINI SINGLE
VINEYARD

Ruting

(Paraje Altamira, Valle de Uco,
Mendoza)

La mano maestra de Mariano
Di Paola nos trae un Merlot
bien clasico, con su fruta ne-
dra, ciruelas pasas y el aporte
aromatico de la madera, con
especias dulces y ahumados.
Taninos altos pero bien puli-
dos y textura sedosa.

PETIT VERDOT
LAUREN

Casarena

(Agrelo, Mendoza)

Hay poco Petit Verdot
varietal, porque es una cepa
compleja para trabajar. Dificil
serfa suponerlo si uno probara
esta etiqueta de Casarena. La
fruta estid madura, las notas
mentoladas refrescan y los
taninos (el gran peligro con
estos vinos), mega elegantes.

PINOT NOIR
NUMINA

Bodega Salentein

(Valle de Uco, Mendoza)

Si crefan que el Pinot solo
podia ser ligero, corran a
buscar una botella de Numina.
Textura, algo de peso, fruta
roja, mucha especia y las notas
a hongos tan interesantes del
varietal. Se mantiene muy
bien en el tiempo, escapando
de la fruta y virando para lo
terroso.

SYRAH

PAZ

Finca Las Movas

(Valle del Pedernal, San Juan)
Si sos de quienes le tienen
idea al Syrah, entrale por esta
etiqueta. La fruta roja esta
presente, la pimienta tan cla-
sica del varietal también, con
notas a vainilla y especias dul-

Camila Suarez

@camilasuarezba



ces de la madera. Los taninos,
suavizados por la crianza, son
hiper amables. Buena relacién
precio-calidad.

Vinos blancos

CAPITULO DOS

Ruca Malen

(Gualtallary, Mendoza)

* Sauvignon Blanc - Semillén
Nos encanta toda esta linea
renovada por Agustina Hanna,
y el Capitulo Dos blanco es
uno de nuestros favoritos.
Fruta tropical, flores y hierbas,
volumen interesante (hay
mucho trabajo con lias) y una
acidez vibrante. Todo a un
precio realmente atractivo.

EDAD MEDIA

Altar Uco

(Gualtallary, Mendoza)

Con base en el Chardon-

nay y pequeiios aportes de
otras cepas blancas segin la
afada, Edad Media ofrece una
amplisima gama de sensacio-
nes derivadas del cuidadoso
ensamble de herramientas de
elaboracién. Asi, se construye
un vino en el que se superpo-
nen capas de volumen, acidez,
aporte de velo de levaduras y
toques oxidativos.

GRAN
CHARDONNAY

Riglos

(Gualtallary, Mendoza)

Lo mejor de los dos mundos:
un Chardonnay clasicén con
una acidez que lo trae a la
actualidad. Fruta en su punto
justo, madera sutil, perfecta-
mente integrada; peso y un-
tuosidad. Un gran aliado para
maridajes, aunque también se
la banca por s solo.
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BIANCO D'UCO

Bira Wines

(Tupungato, Mendoza)

Con una nariz floral tan
vibrante como refinada, acidez
citrica y medio de boca de sua-
ve volumen, Bianco D’Uco es
el compaiiero ideal para platos
especiados y picantes suaves.
Su cuidada elaboracién suma
matices incluyendo fermenta-
cién con pieles para una parte
del vino, y reposo sobre lias
durante la crianza.

RD

Tacuil

(Molinos, Salta)

Con una expresividad aroma-
tica exuberante y tinica, este
vino de vifiedos organicos
enamora desde el minuto cero
con notas herbales verdes y
citricos refinados. Un paso por
boca agudo y certero termina
de redondear un clasico cal-
chaqui indiscutible.

VINAS EXTREMAS
Matias Riccitelli

(Valle de Uco, Mendoza)
Dudamos a la hora de

poner este vino porque es
dificil de encontrar. Pero si lo
encontras... compralo. Es un
Sauvignon Blanc como ningdn
otro, que proviene de la zona
mas fria de Mendoza. Aromas
explosivos a maracuya,
mandarina y hierbas, con una
acidez aguda y textura dnica
por sus suelos calcireos.

PEQUENAS
PRODUCCIONES
Escorihuela Gascon

(Agrelo, Lujan de Cuyo,
Mendoza)

Escorihuela se permite ser
mas experimental en su nueva

linea Pequenas Producciones.
Este Semillén lo demuestra:
en ningin momento toca ma-
dera, sino que se cria durante
meses en acero inoxidable.
Tipicidad varietal al maximo y
un trabajo con lias que engro-
sa la experiencia en boca.

TEHO

Mil Sucelos

(La Consulta, Mendoza)

Un gran favorito de somme-
liers y consumidores por igual,
este Semillén redne lo mejor
de dos mundos: un volumen
de boca con riqueza y redon-
dez, gran elegancia, y un trazo
sutil de miel y frutos secos.
Pura versatilidad.

ESTATE TORRONTES
Colomé

(Cafayate, Salta)

Nuestra blanca nacional en su
versién mas franca: jazmines
y rosas, uva fresca, duraznos
blancos jugosos y algo de

té verde. El final tiene ese
amarguito tipico y una acidez
sorprendente para una etique-
ta tan tradicional. Se consigue
en todos lados y a buen precio.
Caballito de batalla absoluto.

PERGOLAS
CRIOLLAS BLANCAS
Cara Sur

(Barreal, San Juan)

Torrontés sanjuanino con la
firma modernisima de Pancho
Bugallo y Seba Zuccardi. Las
uvas vienen, como su nombre
indica, de las pérgolas tipicas
de la region. Aromatico,
explosivo y complejo, con
acidez filosa que invita a
seguir bebiendo. Tapa a rosca;
nos gusta.

Vivi Casarena
todo el ano

‘| NUESTRO N
| HOMENAJE
\ AGRELOYPERDR‘E‘-

i vinos

51,2006

Te invitamos a que nos visites
y vivas las experiencias que
tenemos pensadas para vos:
degustaciones personalizadas,
gastronomia local en Savia
Cocina Casarena y nuestro
lodge exclusivo Casa NaokKi.
jReserva ahora y vivi

Lujdn de Cuyo como nunca
antes lo viviste!

CASARENA

BODEGA Y VINEDOS

Brandsen 505, M5544 BDK, Mendoza
TEL +54 261 696-7848 | rrss @casarenabodega | casarena.com



Vinos naranjos

APUNTES NARANJO
Bodega Luigi Bosca

(Maipu, Mendoza)

? Gewlrztraminer - Viognier
Que una bodega tradicional
haga naranjos nos resultaba
extraio... pero Luigi Bosca nos
cerr6 la boca. La intensidad
aromatica del método y los va-
rietales se ven pulidos -sin ser
silenciados- por la elegancia
que caracteriza a Pablo Ciineo
y su equipo.

TORRONTES

DE RAIZ

Susana Balbo

(Paraje Altamira, Valle de Uco,
Mendoza)

t Torrontés

La reina del Torrontés tiene un
naranjo de edicién limitada en
su linea Signature y, para sor-
presa de nadie, es espectacular.
Susana logra domar la inten-
sidad del varietal, aun usando
los hollejos, con su mano habil
y anforas de arcilla. Elegante y
muy interesante.

PETIT VERDOT
ROSADO PRIMERO
Pielilueso

(Los Chacayes, Mendoza)

La Petit Verdot no suele ser
la elegida al momento de ela-
borar rosados. Sin embargo,
Pielihueso logré sacarle la
mejor ventaja en un rosado
fermentado con levaduras
nativas y embotellado sin
filtrar, de color intenso y gran
profundidad aromatica, con
un paso por boca vertical y
jugoso.
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AL COMPAS

Casa Tano

(Agrelo, Lujan de Cuyo,
Mendoza)

? Cabernet Franc

El pet nat (la versién sencilla
de petillant naturel) es la
manera ancestral de elaborar
espumosos. Se pusieron muy
de moda y todo el mundo
corrié a hacerlos, con resulta-
dos... no siempre muy felices.
Lucas Richardi te devuelve la
confianza en el método, con
un Cabernet Franc complejo,
de burbujas agradables, super
veraniego.

CHARDONNAY

Alma 4

(Valle de Uco, Mendoza)

t Chardonnay

Todo lo que un Blanc de
Blancs deberia ser. Fruta de
arbol maduras, algunas de
carozo un poco mas frescas
y muchas notas del método
Champenoise. La burbuja es
elegantisima y la acidez invita
a terminarse la botella. El
aperitivo perfecto.

CUVEE RESERVE
BLANC DE NOIRS
Chandon

(Mendoza)

? Pinot Noir, Chardonnay

Una de nuestras lineas
favoritas de la bodega
champaiiera, con una relacién
precio-calidad insuperable.

El Blanc de Noirs entrega
todo lo que esperamos de un
buen método tradicional: pan
tostado, almendras, manteca y
levadura, en combinacién con
frutas rojas, blancas y algunas
flores. La acidez justa, la
burbuja perfecta y la elegancia
indiscutible.

NARANJO

Cruzat

(Lujan de Cuyo, Mendoza)

? Chardonnay

La moda naranja no quedé
solo en los vinos tranquilos.
Cruzat, una de las casas de
burbujas mas importantes del
pafs, lanz6 el primer método
tradicional de uvas blancas
vinificadas con pieles. Es bien
versatil, con toda la frescura
de un espumoso clasico, pero
con ese plus de estructura que
le otorgan los hollejos, que le
permite armonizar de maravi-
11a con infinidad de platos.

PERA GRAU

Catena Zapata

San Juan

? Palomino

Quien no comprenda la
categoria de “vinos especiales”
deberia probar esta etiqueta
de Catena. La mezcla de
crianza bioldgica y oxidativa
da untuosidad, notas tipicas a
frutos secos y especias frescas,
manteniendo una acidez
vibrante. Con un buen jamén
crudo es una bomba.

“JEREZ"”

Bodegas Lopez

(Mendoza)

? Palomino

El Jerez o sus interpretaciones
por fuera de la D.O. suelen ser
poco accesibles o de muy mala
calidad. Bodegas Lépez cambié
el juego con esta etiqueta a
precio amigo que esta mas que
bien. Seco, complejo e inte-
resante, es un vino que todos
deberian probar al menos una
vez. Y cuando los conquiste,
otra vez mas.

Santiago Mayorga

@santimayorgab
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