






méstica, que se daba en los conventos o 
en las viviendas de la gente. A fines del si-
glo XIX y hasta 1930, con los cambios en 
la organización nacional, se dio una re-
volución en las actividades de la región. 
Mendoza dejó de producir alfalfa y trigo 
para reconvertirse a olivícola, frutícola, 
vitivinícola. Las bodegas cambiaron ra-
dicalmente, se volvieron maquinizadas 
y llegó una enología científica. Luego se 
hicieron lugar el hierro, el vidrio y el ce-
mento en reemplazo del adobe y las ma-
deras del lugar. Eso fue una revolución. 
Pero años más tarde  empezó una lenta 
crisis. Fue en la década del 60, porque 
se había optado por un tipo de vino que 
quería cubrir el mercado nacional con 
menor calidad. Y el vino bueno no era 
el objetivo principal, se habían volcado 
a uno masivo. Por eso se reconvirtieron 
viñas a cepajes más productivos. Las 
uvas que no tenían ese nivel, como el 
malbec, se erradicaron.
¿Qué cambió en esa Mendoza para 
convertirse en la meca que es hoy?

cosas. Pero cuando llegó a la Argentina 
tuvimos mucha injerencia nosotros, 
porque ayudamos a darle un enfoque 
a la enología relacionado con el paisa-
je cultural: de dónde sale el vino, en qué 
tierra se desarrolló, cómo es ese lugar, la 
cultura su la gente. Así se dio forma a una 
variante que se reflejó luego de forma 
muy completa en las bodegas.

Unidos por una pasión. A Mario Yan-
zón la vocación le llegó en su infancia, 
entre los juguetes de barro y las piezas 
de construcción que lo desafiaban a 
armar y desarmar objetos para pasar 
las tardes en la bodega familiar. Allí co-
menzó el amor por las situaciones ar-
quitectónicas, uno que se fue acrecen-
tando con el paso del tiempo.

Por su parte, para Eliana Bórmida, 
criada en la ciudad, los libros y la histo-
ria fueron la manera que encontró para 
explorar el universo. Allí se fascinó con 
la historia y la cultura, y cómo ambas se 
cruzaban para narrar otros mundos. 

También por el dibujo. Pero fue en un 
viaje al exterior donde todas aquellas 
inquietudes se condensaron y la lleva-
ron a anotarse en la Facultad de Arqui-
tectura.

Años más tarde, en 1972 Yanzón y 
Bórmida fundaron juntos su estudio, 
con una impronta pensada en la susten-
tabilidad, la identidad regional de los 
proyectos y el aprovechamiento de los 
materiales que otorga el territorio y su 
fuerza. 

Ya con una trayectoria en la provin-
cia, el final del siglo XX los encontró 
como una de las puntas de lanza de la 
revalorización de las viñas cuando estas 
debieron comenzar a recibir visitantes. 

Aunque el punto de quiebre llegó 
cuando un grupo de inversores holan-
deses confió en ellos para construir 
nada más y nada menos que la bodega 
Salentein, una obra pionera ubicada 
a140 kilómetros de Mendoza capital, 
que marcó un rumbo para el resto de la 
vinicultura de la región.

Eliana: A fines de los 90 ya estaba en 
marcha una nueva revolución vitiviní-
cola que había despertado de la mano 
de la globalización. Argentina entró en 
los mercados internacionales aprove-
chando ese conocimiento y la buena 
formación enológica que poseía. Por 
eso, cuando llegó esa alternativa de en-
trar al mercado internacional del vino 
se produjo otra revolución. Los inverso-
res extranjeros se interesaron por venir, 
los inversores locales se metieron tam-
bién en el negocio. Y en forma paralela, 
se hizo mucha transferencia de conoci-
miento, algo que se vio en los enólogos 
que viajaban al exterior a capacitarse. 

Y dentro de todo eso surgió el enotu-
rismo, que recién se estaba empezando 
a ver en el mundo a fines del siglo XX. 
Europa tenía un desarrollo de conocer 
chateaus o villas italianas vitivinícolas, 
pero en ningún lugar había tenido una 
especificidad. Es decir, habían sido parte 
de la cultura de esos lugares, y eran sitios 
que se iban a visitar, como tantas otras 

Allí conformaron un equipo inter-
disciplinario que trabajó en el proyecto 
enológico y paralelamente creó el con-
cepto de una bodega moderna: fuerte-
mente vinculada al paisaje y orientada 
al disfrute de la naturaleza, del vino y de 
la arquitectura.
Desde su profesión, ¿qué aporte 
puntual sienten que hicieron us-
tedes a este boom como estudio? 
Porque se crearon un lugar de “ar-
quitectos de bodegas para recibir 
experiencias”.
Eliana: Hay una palabra importante 
que es “experiencia”. Antes no existía. 
En el fondo, tener una experiencia era 
una consigna un poco abstracta, no se 
entendía qué implicaba. Se comprendía 
que la arquitectura no podía quedarse 
solamente en un tema de un problema 
de diseño de objeto arquitectónico, si-
no que debía desarrollar proyectos que 
aportaran algo más comprensible para 
el visitante. Lo comprensible  pasaba 
por las emociones, la sensorialidad. Y 
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“el vino es 
una bebida 
misTeriosa, 

Tiene vida en 
la boTella.”

...
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Desde que se cosecha y se elabora 
hasta que finalmente llega a la 
copa, el vino adquiere una vida 

propia que se estira en el tiempo. 
Y a medida que pasan los meses e 

incluso los años, más misteriosa se 
vuelve. Mano de obra, clima y tierra 

impregnan con su sello e historia 
cada botella. 

el vino yla experiencia 
cuestión de tiempo

-

“ se nos 
ocurrió 

ambienTar 
afuera, en 
fincas, en 

parques, con 
la visTa a la 

cordillera.”
...

nuestra consciencia vino con nuestras 
primeras obras de arquitectura efímera, 
al crear lugares donde los propietarios 
de bodegas recibieran a empresarios o 
periodistas extranjeros. 

Fue entonces que se nos ocurrió am-
bientar afuera, en fincas, en parques, 
con la vista a la cordillera y también al-
gunos lugares adentro. Así nos dimos 
cuenta de que apelar a la emoción del 
visitante era fundamental. Eso intro-
dujimos en las bodegas, un trabajo que 
surge de lo que los enólogos e industria-
les dictan, pero que en la recepción, el 
visitante experimenta como una expe-
riencia que conjuga luz, color, sonido, 
aromas. Es decir, trabajamos sobre 
aquella percepción integral que condu-
ce a una percepción final.
A la hora de encarar un nuevo pro-
yecto, ¿cuál es el primer detalle en el 
que se fijan?
Mario: Lo primero que estudiamos es 
la tierra donde se va a hacer la obra. Se 
lleva adelante un estudio de ideas, qué 
pretende tratar la zona, cuáles son sus 
tradiciones, cómo es la gente. Uno em-
pieza a descubrir contenido con las 
ideas conceptuales y a ver cuáles son los 
potenciales que tiene, sean geográficos, 
culturales o climáticos. Tratamos de 
descubrir estas potencias para desarro-
llar una idea de arquitectura donde se 
puedan volcar los primeros conceptos 
que son vectores para el proyecto final.
Eliana: No partimos de pensar en un 
objeto arquitectónico, sino más bien 
que eso va surgiendo al interpretar las 
condiciones del lugar y lo que vamos 
trabajando con los recursos paisajísti-
cos, económicos o de accesibilidad. Eso 
permite tener una percepción sensorial 
y física. Lo estudiamos también desde 
una foto aérea, o de varias satelitales, 
evaluamos el contexto donde está ese 
lugar, las tendencias, el futuro, qué pa-
sado tiene. Ayuda muchísimo a las bases 
conceptuales como paso previo a las ba-
ses formales. Así se arma una estructu-
ra del problema, sitio y circunstancias. 
Después, con respecto a lo morfológico, 
se arma un trabajo en equipo, no puede 
ser arquitectura solamente.

Tiempo de siembra. Después de la obra 
de Salentein, apareció el proyecto de la 
bodega Séptima y luego Alfa Crux (Four-
nier). Con esos antecedentes, en pocos 

años, el estudio Yanzón & Bórmida estu-
vo relacionado a algunos de los proyec-
tos más desafiantes y vanguardistas de la 
provincia. Y también comenzaron a apa-
recer propuestas en Brasil y Uruguay, en 
hoteles, posadas e incluso en complejos 
agroindustriales relacionados con el 
aceite o el ron. Como broche de oro, en 
el sur del país, la cervecería Patagonia 
se encomendó a su visión para desarro-
llar el pub Km 24,7 del Circuito chico de 
Bariloche, un punto en medio de la mon-
taña que se convirtió en parada obligada 
para quienes visitan la ciudad del esquí.

A la par, también llegaron los premios 
de la Red Global Great Wine Capitals of 
the World, una red mundial de ciudades 
que comparten valores económicos 
y culturales: ser regiones vitivinícolas 
internacionalmente reconocidas. Ade-
más, el Centro de Visitantes Killka, en 
Bodega Salentein, destinado a recibir, 
informar, recrear, educar y servir a los 
visitantes que llegan a la bodega, inte-
resados en conocer cómo se manejan 
los viñedos, cómo se elabora el vino y en 
tener diversas experiencias y activida-
des propuestas por la empresa, ha sido 
incluido en el Atlas Phaidon de la arqui-
tectura mundial del siglo XXI. En 2012 la 
Fundación Konek les otorgó un recono-
cimiento por su trabajo en el quinquenio 
2002-2006. Y cada año, sus proyectos 
suelen recibir elogios entre las revistas 
vinícolas, de arquitectura o de turismo.

En ese mapa global del enoturismo, 
¿qué distintivo particular tiene 
Mendoza a diferencia de otras me-
cas más antiguas como España o más 
tecnológicas como California?
Mario: Una de las cosas más importan-
tes fue la arquitectura y lo que hicimos. 
Fue un gran trampolín de la industria 
vitivinícola para proyectarse en el mun-
do, empezamos a ser una de las capitales 
en el mundo. Mendoza justamente tiene 
una gran iniciativa privada y distintas 
posibilidades de expresarse. Algunos 
ejemplos de esas manifestaciones son 
las fiestas como la vendimia, situacio-
nes culturales como los conciertos de 
Semana Santa, la música clásica y el tan-
go en los caminos del vino, el rally de las 
bodegas o las competencias gastronó-
micas. La gastronomía en Mendoza pe-
gó un salto. Justamente cuando llegó el 
vino, no se podía quedar atrás. Fue otra 
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medida que pasan los meses y los años, 
más misteriosa es. Puede tomar valores 
espectaculares o arruinarse. Entonces 
siempre genera una expectativa, un 
festejo. No es lo mismo que una cerveza 
o gaseosa, productos que son siempre 
iguales. El vino en Mendoza no es el mis-
mo de Francia, no es el mismo de Cali-
fornia, ni el de San Juan o Catamarca. 
Son diferentes en terroir, combinación 

de las grandes experiencias que tuvo a 
diferencia del resto del mundo: el ma-
ridaje de vino con comidas. Formamos 
parte de la gran cultura del mundo.
Eliana: Hubo un momento donde los 
museos estaban en crisis, muchos de 
ellos habían tenido que cerrar. Y las bo-
degas se hicieron cargo de eso. Salentein 
inauguró una galería de arte, un museo 
contemporáneo con colección propia 
que se dedicó a hacer muestras tempo-
rarias. Y se fue instalando otra vez el te-
ma de vino y el arte, un camino que tran-
sitan juntos. Es lógico asociarlo con ese 
arte. En las presentaciones de arte aquí 
siempre hay un anfitrión: el vino, está 
presente en nuestra cultura para todo. 
Se siente, no es un producto más de la 
provincia que uno se lleva al pasar cuan-
do viene de visita. Mendoza es vino.
¿Qué tiene el vino que permite con-
vertirlo en una experiencia?
Mario: Es una bebida misteriosa, tiene 
vida en la botella. Desde que se cosecha 
y se elabora hasta que el vino finalmen-
te llega a la copa, adquiere una historia 
propia que se estira en el tiempo. Y a 

de mano de obra, clima y tierra. En ese 
sentido, las tres patas que varían en cada 
zona del mundo hacen que en cada lugar 
se tome un vino diferente.
Eliana: El vino no se hace en una bodega, 
nace en la tierra, en un paisaje cultural, 
en una geografía que tiene  su particula-
ridad diferente y su atractivo. Mendoza 
es cordillera, desierto, nieves que se de-
rriten en verano, cursos de agua super-
ficiales y subterráneos que se transfor-
man en un oasis. Hay un argumento so-
bre lo que hizo el hombre en esta tierra, 
cuenta una historia. Es una arquitectura 
que está en el lugar productivo, hay un 
paisaje de la producción. Y hay otro as-
pecto, la sociabilidad del vino, capaz 
de fomentar un vínculo de humanidad 
intenso. Si uno toma una copa con otra 
persona y conversa, seguro surge una 
charla más personal, más íntima. El vi-
no afloja el acartonamiento, despierta 
alegría. Invita a disfrutar de momen-
tos, de relaciones humanas y las vuelve 
memorables. Son aspectos que dan la 
pauta de por qué la gente busca expe-
riencias de este tipo.

Valle de Uco
Vista del restaurante de la bodega Alfa Crux, diseñada por el estudio 

Bórmida &Yanzón. Está en el departamento mendocino de San 
Carlos. En el fondo, la Cordillera.

“apelar 
a la emoción 
del visiTanTe 

era clave.”


