


1

Un clásico que se renueva

Cabildo Bar Notable

El Bar Cabildo, originalmente, era la tienda de ropa “A la Ciudad de Lon-
dres”, una de las grandes tiendas que existían en la ciudad y que ocupaba toda 
la cuadra de la calle Perú entre la Avenida de Mayo y la actual Hipólito Yrigo-
yen, en su momento conocida como Victoria.

En este lugar, además, nació el club de fútbol “Club Atlético Independien-
te” cuando, en 1904, los empleados de la tienda decidieron separarse del club 

como “Independiente Football Club”. ”.

un incendio y la tienda “A la Ciudad de Londres” fue trasladada a una nueva 
sede en Corrientes y Carlos Pellegrini, en pleno centro porteño.

baja, empezó a funcionar una cafetería, llamada “Paulista”, nombre que per-
maneció durante veinte años. Luego pasó a denominarse “Los Dos cabildos” 
y, desde los años setenta, pertenece a la misma familia que cambió su nombre 

-

“Paulista”, nombre que mantuvo durante veinte años. Posteriormente pasó a 
llamarse “Los Dos Cabildos” y, desde los años setenta, pertenece a la misma 
familia que cambió su nombre a “Cabildo Buenos Aires”.

-
ña. 

A través de sus largos años, fue adaptándose a los cambios de época.

atención a sus clientes, en la comodidad y confort de sus instalaciones.
Pero lo que se mantiene inalterable desde sus inicios es el trato afable, 

cordial y respetuoso del personal (tanto es así que el Papa Francisco, cuando 
era Monseñor Bergoglio, Arzobispo de Buenos Aires, concurría a desayunar y 
todos los mediodías a tomar su almuerzo).

-
-

ria argentina, en pleno Casco Histórico, donde la patria supo dar sus primeros 
pasos.

La convocatoria de Cabildo es tan particular que a él asiste todas las ma-

su desayuno.
Y también un grupo de jóvenes egresados del Nacional Buenos Aires que 

concluido sus estudios secundarios.
Es que el ámbito del Bar Cabildo invita a distenderse, a relajarse después 

de la jornada de trabajo o a disfrutar, en la elegancia de su interior, de su ex-
quisita y variada gastronomía.

Maximiliano Huerga, su Gerente, inquieto y emprendedor, quiso aportar 
un nuevo brillo al lugar y para ello se están gestando iniciativas de carácter 

lugar en el Cabildo VIP, espacio óptimo para este tipo de actividades donde ya 

En cada publicación, que es de distribución gratuita, iremos dando testimo-
nio de lo que vaya aconteciendo en esta esquina clásica de la city porteña, que 
como la misma ciudad, cobija y se renueva.
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Sumario Cuatro historias
servidas en bandeja

Entrevistamos a los Históricos de la casa para que nos contaran sus historias, sus anécdotas y recuerdos. En 
todos los casos, hubo dos menciones coincidentes en el afecto. La primera, para Antonio Louro, anterior dueño del 

Cabildo, a quien destacaron por su afabilidad, su capacidad de trabajo, la formación laboral que les proporcionó y el 
empeño en hacer sentir a los clientes como si estuvieran en su casa.

La segunda mención coincidente fue la de Monseñor Bergoglio cuando, siendo Arzobispo de Buenos Aires, 
caminaba desde la Catedral hasta el Cabildo a menudo para desayunar, degustando los vigilantes con crema pastelera, 

un clásico de la casa como las medialunas de 100% manteca, pero infaltable en el almuerzo, 

Es recordado por su trato agradable y su humildad.
Dejamos el breve testimonio de sus palabras.

Néstor Fabián Félix
-
-

pués de recorrer distintos locales, entre los que se encuen-
tra El Cervatillo, en Arenales y Riobamba (allí atendía a la 
gente que concurría a Radio Splendid, ubicada muy cerca 
del bar), recaló en Cabildo trabajando medio turno.

venían escapando subieron al primer piso; los dejamos en-
-

sotros salvamos a la policía. Y nosotros nos tuvimos que 

respirar por los gases vomitivos que tiraban.

sacaron las sombrillas nuestras y les pegaban a los de segu-
ridad de la Legislatura.

-

estruendo fue terrible.

pérdida de gas y el otro fue por un desperfecto eléctrico. 

-

Néstor nos cuenta que los platos que más se piden son 
ternerita a la española, mondongo a la española, guiso de 

facturas, las masas.

-

-
ciones muy amenas y nace un vínculo. 

las campanadas.”

Néstor Fabián Félix

Mesa que ocupaba Monseñor Bergoglio

Cabildo Bar Notable
Un clásico que se renueva

      Cuatro historias servidas en bandeja

              Maximiliano Huerga
Gastronómico de muchas pasiones

8                      Cultura
-”Apalabrándonos”     

-Ciclo de charlas de Patrimonio del 
Gobierno de la Ciudad

-”Lo mejos de tu infancia”

10               Gregorio Trimarco
Parroquiano histórico de Cabildo

              Elisa Fernández
Sommelier de pura cepa

                  La Puerto Rico
Un Bar hermano con mucha historia

14              Manuel Di Marco
Experto en el fascinante mundo del whisky

1

Revista Cabildo

Año 1 Nº 1
Distribución gratuita

Cabildo Notable S.R.L.

Susana A. Rodríguez

Entrada del Bar Cabildo 
sobre la calle Perú

FLÚO COMUNICACIÓN

Registro Propiedad Intelectual en trámite
Las notas no representan necesariamente el 
pensamiento de la dirección de la revista



32

Sumario Cuatro historias
servidas en bandeja

Entrevistamos a los Históricos de la casa para que nos contaran sus historias, sus anécdotas y recuerdos. En 
todos los casos, hubo dos menciones coincidentes en el afecto. La primera, para Antonio Louro, anterior dueño del 

Cabildo, a quien destacaron por su afabilidad, su capacidad de trabajo, la formación laboral que les proporcionó y el 
empeño en hacer sentir a los clientes como si estuvieran en su casa.

La segunda mención coincidente fue la de Monseñor Bergoglio cuando, siendo Arzobispo de Buenos Aires, 
caminaba desde la Catedral hasta el Cabildo a menudo para desayunar, degustando los vigilantes con crema pastelera, 

un clásico de la casa como las medialunas de 100% manteca, pero infaltable en el almuerzo, 

Es recordado por su trato agradable y su humildad.
Dejamos el breve testimonio de sus palabras.

Néstor Fabián Félix
-
-

pués de recorrer distintos locales, entre los que se encuen-
tra El Cervatillo, en Arenales y Riobamba (allí atendía a la 
gente que concurría a Radio Splendid, ubicada muy cerca 
del bar), recaló en Cabildo trabajando medio turno.

venían escapando subieron al primer piso; los dejamos en-
-

sotros salvamos a la policía. Y nosotros nos tuvimos que 

respirar por los gases vomitivos que tiraban.

sacaron las sombrillas nuestras y les pegaban a los de segu-
ridad de la Legislatura.

-

estruendo fue terrible.

pérdida de gas y el otro fue por un desperfecto eléctrico. 

-

Néstor nos cuenta que los platos que más se piden son 
ternerita a la española, mondongo a la española, guiso de 

facturas, las masas.

-

-
ciones muy amenas y nace un vínculo. 

las campanadas.”

Néstor Fabián Félix

Mesa que ocupaba Monseñor Bergoglio

Cabildo Bar Notable
Un clásico que se renueva

      Cuatro historias servidas en bandeja

              Maximiliano Huerga
Gastronómico de muchas pasiones

8                      Cultura
-”Apalabrándonos”     

-Ciclo de charlas de Patrimonio del 
Gobierno de la Ciudad

-”Lo mejos de tu infancia”

10               Gregorio Trimarco
Parroquiano histórico de Cabildo

              Elisa Fernández
Sommelier de pura cepa

                  La Puerto Rico
Un Bar hermano con mucha historia

14              Manuel Di Marco
Experto en el fascinante mundo del whisky

1

Revista Cabildo

Año 1 Nº 1
Distribución gratuita

Cabildo Notable S.R.L.

Susana A. Rodríguez

Entrada del Bar Cabildo 
sobre la calle Perú

FLÚO COMUNICACIÓN

Registro Propiedad Intelectual en trámite
Las notas no representan necesariamente el 
pensamiento de la dirección de la revista



54

Pedro González
Misionero, oriundo de Oberá, trabaja en Cabildo desde 

-
nalmente lo pasaron al salón, de mozo. Actualmente tra-
baja como mozo de mostrador, atendiendo detrás de la 
barra.

-
gunas peleítas, pero después se nos pasaba. Era muy que-

-

carisma. 
Nunca tuve problemas con los turistas. A los brasileños 

los entiendo; ingleses casi nunca atendí.

americano, capuccino. Las medialunas y los vigilantes 

salida. Todo se elabora aquí con productos de primera ca-
lidad.

Cuando era mozo, recuerdo que un cliente me pidió mi-
lanesa con papas fritas y una jarra de vino. Se fue sin pagar 
y yo salí a correrlo. Lo alcancé a casi una cuadra y le cobré, 
pero casi me pega.

Pedro González

Ricardo Antonio Lescano

-
do.

enero de 1994, cuando empecé a trabajar. Muy buena per-

-
do.

después se prensa bien para que se puedan cortar las fe-
tas. 

El más pedido es el tostado mixto. También elaboramos 

El turista pide sobre todo el desayuno Cabildo, tipo 
-

tico con yogur y cereales.”

árabe tostado con queso, jamón, bien cargado. A la tarde, 
con la cerveza o los tragos, salen los que tienen queso 

-
ceta.

Con respecto a lo dulce, además de lo tradicional, está 

El Té Cabildo también se comparte. En cuanto a lo sa-

Ricardo Antonio Lescano

blanco, manteca y dos copitas de ensalada de frutas. En 

-

tarde. 

-

vino.

4 personas). Incluye matambre, salame, jamón cocido, ja-
món crudo, leber, variedad de quesos. Lleva una porción 

Es muy completa. A veces la piden con un trago, a la tarde, 
-

tas, albondiguitas.”

Isabelino Maciel

en restorán solamente y esto era muy distinto. Había pizze-
ría, cafetería, desayuno, almuerzo, té de la tarde, pero me 
fui acostumbrando. 

-
-

sentaba un rato a compartir conversación.

o del vermút.
En invierno, sobre todo al mediodía, piden los platos de 

-

y venían aquí. También jugadores de equipos del inte-
rior.”

Isabelino es el encargado de atender en las catas de 

-
-

lar. 

de las embajadas.
En las catas viene siempre la misma gente; de a poco se 

van agregando personas nuevas. 
Para las catas se preparan platos con albondiguitas de 

verdura, quesos, frutas, según el tipo de vino; se recomien-
da si va con manzana, con uva, con pera o con algo salado.

Mis preferidos son el Malbec de Laura Catena y en 

-
-

-
-

nican.”

Cuatro experiencias de vida que tienen en común la ca-
pacidad de trabajo, de superación y el amor por este lugar 
que los cobijó siendo muy jóvenes con la calidez que An-
tonio Louro supo transmitirles y que se mantiene a través 
del tiempo.

Isabelino Maciel
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Gastronómico
de muchas pasiones

-¿Cómo llegaste al bar Cabildo?

Don Antonio. Mi primer trabajo fue en Pizzería Roma, de 
Lavalle, por eso estoy tan ligado a lo que es el cine.

Pizzería Güerrin. 
-

co de él, después me fui a trabajar a otro lugar y por esas 
cosas de la vida, volví a la empresa, a trabajar con su grupo 
y me ofreció la mejor casa que tiene en lo que respecta a 

-
po Louro.

cuando estuve gerenciando El Destino, en Caballito, Ho-

Mi trayectoria gastronómica es bastante larga. Empecé 
dando una mano detrás del mostrador en una cantina donde 
trabajaba mi papá, que tocaba el piano en una orquesta típi-
ca de tango, igual que mi abuelo, que tocaba el bandoneón.

La música me gusta toda, aunque no soy muy amante 

Comencé en La Casona del Club San Telmo, donde mi 

-¿Cómo nace el vínculo con el vino?

MAXIMILIANO HUERGA

empezamos con el tema del vino.

En esa época se tomaba vino blanco o vino tinto. El que 
tomaba tinto no tomaba blanco o el que tomaba blanco no 
tomaba tinto. Mis tíos tenían su damajuana en el piso, no 
en la mesa y cada uno tomaba su uva preferida o su bodega 
preferida.

Yo empecé por el San Felipe blanco Caramañola y des-
-

Tengo mi proyecto propio, mi micro emprendimiento, 
(_probar vinoteca virtual) que surgió en la pandemia; lo ar-

-

gama. Mi primer vino de alta gama lo compramos en cuo-

con el que convive?
-Estoy ofreciendo un portfolio de vinos bastante grande 

en lo que respecta a bodegas tradicionales (las conocidas, 
-

El recuerdo de Don Antonio Louro siempre  apare-
ce, respetuoso y con gran afecto, entre el personal anti-
guo de la casa,  a quienes orientó y formó en el trabajo, 
siendo ellos muy jóvenes.

Antonio Louro nació en Pontevedra, Galicia, Espa-

bordo del buque Lennec.

gastronomía y es así como Antonio se vinculó al gre-
mio. Su primer trabajo fue en el bar “Oriente” de Ave-
nida de Mayo y Carlos Pellegrini.

El primer negocio como socio fue un bodegón en 

Antonio LouroMaximiliano Huerga

do nuevo de la gastronomía, más allá de que como clásico 
porteño nos dedicamos a comida de olla (lentejas a la es-

-

al mediodía, se cuidan más con algún pollo grillé o un bife 
grillé, puré, ensalada.

ya trabajaba con el antiguo dueño que falleció, Don An-
tonio; en la cafetería y en la pastelería, también. Nuestro 
pastelero se jubiló el año pasado. Tenemos al pastelero de 
la antigua Puerto Rico trabajando con nosotros.

-

-¿Cómo nacen las catas?
-
-

pezamos a conversar, tomé el ejemplo de Miguel Reigosa, 

degustaciones pero después me dediqué más a las catas de 

del vino es más amplio.
-¿Qué pensás de la propuesta de generar actividad cul-

tural en Cabildo para vincular a gente que tiene que ver 
con el tema?

caricaturista. Como mi familia no podía pagar la escuela 
de Luis Ordoñez, que era el caricaturista que yo miraba to-
dos los domingos en Todos los goles, que era un programa 
de fútbol, - otra de mis pasiones-, me llevaron a aprender 
dibujo a un atelier. 

Yo no tenía conocimiento de lo que era pintura, tiza, 

llegué al óleo. Como era muy costoso para mi familia, tuve 
que dejar, lamentablemente. Entre los 8 y los 10 años, to-

dibujaba en el atelier.

-Qué notable el maridaje entre el gastronómico y el 
arte. No es común.

-Teníamos un negocio familiar que no tenía nada que 
ver con la gastronomía y como necesitaba trabajar, de 
a poco me fui metiendo en la gastronomía. Después ya, 
como diría algún gerente que tuve, “es un vicio que no se 
puede dejar”, más allá de que trabajemos sábado, domingo, 
feriados, no tengamos vida social, trabajemos de día, de 

-¿Los mozos de este lugar tienen puesta la camiseta?
-El Cabildo de Buenos Aires tiene un magnetismo es-

pecial. Nadie se quiere ir de Cabildo. Generalmente, una 
vez que trabajaron un mes, mes y medio no se van más. Así 

-¿Cómo invitarías a alguien a que conozca el Cabildo?
-Creo que cuando lo conocen no dejan de venir, ya sea 

el invierno.

Córdoba, frente 
al Mercado de 
Abasto.

P o s t e r i o r -
mente, se desem-
peñó en negocios 

pizzerías en La 
Boca y Bajo Flo-

-
terías como “El 
Cervat i l lo” ,en 
Ríobamba y Are-
nales. 

En los años ‘80, en Loisir, en Juramento y Ciudad de 
la Paz.

año de su fallecimiento.

salud.

Buque Lennec en el que llegó 
Antonio Louro a Buenos Aires
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Córdoba, frente 
al Mercado de 
Abasto.

P o s t e r i o r -
mente, se desem-
peñó en negocios 

pizzerías en La 
Boca y Bajo Flo-

-
terías como “El 
Cervat i l lo” ,en 
Ríobamba y Are-
nales. 

En los años ‘80, en Loisir, en Juramento y Ciudad de 
la Paz.

año de su fallecimiento.

salud.

Buque Lennec en el que llegó 
Antonio Louro a Buenos Aires
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CULTURA
CABILDO Bar Notable, con su incansable 

labor en favor de la Cultura recibió al grupo 
“Apalabrándonos”.

anclar en este emblemático lugar de nuestro 
querido Buenos Aires, un Bar Notable desde 

¿Qué más se puede pedir para desplegar 
las alas y dar lo mejor de nosotros? Nuestro 
grupo “Apalabrándonos”, compuesto por poe-
tas, escritores, artistas plásticos, creadores de 

construir lo que antiguamente colmaba los 
-

-
-

das, para alimentar nuestros espíritus, y expresar nuestros bríos del mejor modo.
Solo queda dar las gracias por recibirnos, y lograr que amemos este bello lugar

Gracias, mil gracias CABILDO Bar Notable y su equipo (una mención especial para Isabelino, nuestro mozo de cabe-
cera, por su buena disposición y profesionalismo)

                                     Ángela Liliana Siracusano

Ángela Siracusano

Ciclo “Apalabrándonos”

Ciclo de charlas de Patrimonio del Gobierno de la Ciudad

¿Cómo eran las bestias que deambulaban por el microcentro por-

¿Qué aspecto tenía la ciudad de Buenos Aires durante el máximo 
desarrollo de los glaciares?.
¿Qué fue lo que desencadenó la desaparición de aquellas criaturas 

Para dilucidar estos apasionantes enigmas, el Dr FERNANDO 
NOVAS, Paleontólogo que trabaja en el Museo Argentino de 
Ciencias Naturales Bernardino Rivadavia, en Buenos Aires anali-

-
tagonistas de la saga evolutiva.

concurrencia.

“UN ÁNGEL EN LA BOTICA”

Montserrat. Bergara Leumann, la vida 
de  un transgresor.

“Lo mejor de tu 
infancia”

Un viaje interior... al niño que 
todos llevan dentro, donde 
objetos, canciones, poesía, frases 
y costumbres evocan una época 
de recuerdos y momentos felices 
que forjaron a las mujeres y a los 

“Lo mejor de tu infancia”... y 
más…
Un recorrido por el Buenos Aires 
de la infancia (y más atrás) a 
través de los sentidos.
Noventa minutos en los que se 
revivirán juegos, recuerdos e 

tocando esa parte de sí mismos 
y de esta ciudad que nunca se 
fue.
Una Tertulia para disfrutar de un 
cálido momento a través de la 
poesía y el relato del poeta Rubén 
Serrano…
Los participantes podrán reírse y 
emocionarse con el recuerdo de 
esas simples cosas que acompa-

Las imágenes de lugares, objetos, 
-

rán los ojos y el alma.
Podrán tener en sus manos esas 
maravillas que todavía guardan 
en la memoria y que nunca se 

La exposición comienza con 
la niñez de Eduardo Bergara 

el dibujo y la escenografía. 

la creación de La Botica del 
Ángel, un santuario del arte 
y la transgresión.

Gabriel Seisdedos

E. Bergara Leumann

“BUENOS AIRES UN MILLÓN DE AÑOS ATRÁS”.

fueron.
Una salida imperdible para emocionarse y recordar las 
cosas lindas del ayer.

INFORMACION Y RESERVAS EN LA WEB
www.turismoculturalbsas.com.ar Visitá nuestra web

VISITÁ NUESTROS QR
Menús e información general

con solo un click
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-Cuéntenos cómo conoció este bar
-Estuve toda la vida acá. Mi padre tenía su escritorio 

Eva Perón, así que calcule los años. Hoy tengo 81 años. 
Soy el primer Gregorio que pasa los 80. Nunca nos fuimos 

-

un par de amigos que pasaron a integrar el estudio. Es un 
estudio grande, pero cada cual es independiente, trabaja 
“a su manera”.

-¿Cómo fueron evolucionando el barrio, la calle?
-La calle Perú era de una sola mano, empedrada; siem-

pre fue muy concurrida y siempre fue una calle famosa. A 
mi viejo le gustaba porque se podía estacionar.

-¿Los acompañó siempre el campanario del Concejo 
Deliberante?

-

Creo que en aquella época, aquí estaba El Paulista y 
después se mudó a la esquina de Diagonal y Florida. Esta-

GREGORIO TRIMARCO

Parroquiano histórico 
de Cabildo

Habíamos logrado comprar un departamento bastante 

famoso arquitecto de la época. Su construcción está for-
mada por un encaje de cemento importante, principal, que 
son los pasillos y una parte interior y tenía pisos de madera 
de arriba abajo. Cuando se incendió el último piso, porque 
algún imbécil, arreglando algo, quemó una de las tejas ne-

completo porque si no se derrumbaba.
-¿Algún recuerdo del Concejo Deliberante o la Legis-

latura actual?
-Fui en algunas oportunidades a la Biblioteca a buscar 

datos; siempre es algo muy interesante. Entré, porque nos 
dejaron pasar, el día del velatorio de Eva Perón, que la pu-

cantidad de gente increíble.

esquina y “El Caserío”, el restorán que estaba al lado de 

abogado, pero insistía para que todos fuéramos abogados, 

-
ro, de gracioso. Soplaba los palitos con los que anotaban; 
los soplaba y los tiraba. Las cosas eran así…

caracol y todo esto era un reservado de mujeres. Había un 

billar también y estaban las mesas de café donde no sola-
mente se bebía café, sino donde también se jugaba.

El salón estaba dividido en ese momento. Estaba la par-

-Volvamos a la calle Perú. ¿Algún recuerdo, algún 

el piso de arriba, mirando por la ventana y vimos un grupo 
de gente vestido de amarillo que no llamaba la atención 
ni parecía violenta. Los vimos pasar, bajamos, entramos 

tuvimos que ir.

Gregorio Trimarco

Gregorio Trimarco y Maxi Huerga

Mi abuelo se fue caminando por Avenida de Mayo 

Hubo otro incidente grave en Perú. En la época de los 
saqueos, en el Gobierno de Alfonsín, estaba Modart en la 
esquina y se llevaban los maniquíes caminando por la Ave-
nida de Mayo.

-¿Lo conoció a Antonio Louro?
-Sí. Había tres conocidos. Uno era Antonio, el otro era 

el que servía café y el otro, que vive todavía, era Manuel, 
que anda caminando por acá.

Manuel atendía la plaza donde me sentaba. Se jubiló. 
Estuvo 40 años. Ellos dos se fueron y pusieron un café en-

así que no corté el contacto.
A Bergoglio lo vi en la peluquería, pero acá, no.

La gente del Concejo Deliberante estaba la mitad del tiem-
po en este bar. 

-
cia la gente. Nadie recibe una atención preferencial; todo el 
mundo es bien atendido, todos son cordiales y los mozos, 
en general, se acostumbran al trato que tiene Néstor (Fé-
lix), que es un tipazo.

Fue una época muy linda, muy entretenida.
En la esquina de Florida y Avenida de Mayo, donde 

La tienda “A la ciudad de Londres” estaba en esta es-
-

te. En el medio, El Paulista. Cuando se prendió fuego, en 

o menos.

-Es el lugar de todas mis mañanas. Todas las mañanas, 
salvo alguna excepción, vengo irremediablemente y recibo 
la atención de ellos. 

Perú sobre la vereda del  Bar Cabildo
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SOMMELIER DE PURA CEPA

ELISA  FERNANDEZ

-¿Cómo comienza tu vinculación con el vino y cómo te 
decidiste a ser sommelier?
-Hace 10 años que soy sommelier. Estaba pasando por 
una depresión muy grande en mi trabajo y necesitaba en-

-

cebolla.
Tengo una sensibilidad muy grande con esos sabores, con 
esos aromas y pensé que esa sensibilidad me podía ayudar 
para algo. Y apareció la sommellerie, me enteré de que era 
una carrera, una profesión de la que se podía vivir.
-¿Dónde se cursa?
-Hay varias escuelas en Argentina. Ya es una carrera de 
grado. Yo elegí estudiar en la primera escuela que abrió en 
Argentina, en 1999, que es la Escuela Argentina de Som-

cuenta de que era lo mío. En esa primera clase nos expli-
can de qué se trata, porque tenemos una idea que general-
mente es equivocada. Unolo asocia con catar vinos. Eso 

-
bía venido de mi pueblo, Henderson, en la provincia de 
Buenos Aires, veinte años antes a estudiar Ciencias de la 
Comunicación.

presente en mi casa porque esparte de la cultura; el vino es 
cultura, además de ser alimento.

-
-

de té, de café, de quesos, de puros; es muy amplio. Apren-
-

trenamiento sensorial para poder degustar ese producto en 
forma óptima.

me dejara tomar algún sorbito en las comidas porque em-

Me recibí de sommelier; sigo trabajando en ese lugar que 

-

-¿Estás vinculada a alguna bodega en especial o sos inde-
pendiente?
-Yo trabajo free lance. Hace unos años monté una impor-
tadora de vinos, traemos vinos de España, y eso es lo que 
más me apasiona. Implica viajar y a través del cino se da 

la gente.

que está siguiendo todo el proceso y esos vinos se parecen 

el vino se va a mostrar así.
-¿Son los enólogos?
-A veces son enólogos y otras son winemakers. La dife-
rencia es que el enólogo estudia una carrera de seis años, 
que es Enología, y es un técnico que conoce de química, 
las reacciones que suceden en el vino técnicamente; el wi-
nemaker
una capacitación formal, pero necesita tener un enólogo a 
cargo.
-¿Como te vinculaste con Cabildo?

-
ciendo por referidos. Y aquí era un desafío muy grande 

-
do conocerlas. Vine, y todavía recuerdo los tres primeros 
clientes de Cabildo que se acercaron a la cata. La mayoría 

-

-Sí, el malbec es la cepa de bandera; es la que mejor se da 
en el país, aunque no es originaria de aquí. Es de origen 
francés, pero se adaptó muy bien a todos los diferentes ti-
pos de suelo y de clima que tenemos.La verdadera cepa 

moda la uva criolla, que es autóctona de acá. Tiene menos 
carga tánica, es más transparente. Son vinos más frescos, 
más faciles de tomar.
-¿Cuás es tu objetivo para con la gente que participa de la 
cata?
-Que la pase bien y que disfrute del vino. Después, depen-

gente que quiere saber el abc porque es su primera cata; 
-

nitiva, lo importante es que pierdan el miedo al elegir un 
vino, que se animen. Y que se lleven una linda experiencia 
y que cada vez se animen a comprar mejores vinos.

Elisa Fernández

13

UN BAR HERMANO CON 
MUCHA HISTORIA

-
na de Perú y Moreno. En aquel año, en París, se ponía la 

En noviembre de ese año, Don Gumersindo Cabedo, 
con nostalgias portorriqueñas por su buen tabaco y mejor 
café y para mantener vigente los buenos momentos vividos 

-

Santo Domingo, San Ignacio y San Francisco, la Farmacia 
La Estrella, La Librería de Ávila; en frente, el Museo del 
Humor, el Buenos Aires Museo, el Cabildo, la Plaza de 
Mayo… 

-

sus años. Se respetaron piedras fundamentales como los 
pisos, las mesas, las columnas, los espejos, la entrada de 
madera. 

de la Legislatura, de Protocolo y Ceremonial de la Casa 
Rosada. En décadas anteriores fue punto de encuentro de 
personalidades destacadas de la cultura como Enrique Ca-
dícamo, Paul Groussac, Borges, Victoria Ocampo, José In-

En la gestión del Sr. Vásquez, su anterior dueño, por 
una cuestión de gusto personal, se organizaban espectácu-

-
met, más cocina de autor. 

El leitmotiv de La Puerto Rico siempre fue el café, la 
panadería y la pastelería. Todo se produce en el local. La 
cremona rellena de jamón y queso es un ícono del estable-
cimiento.

Por la voluntad y determinación de un grupo de em-

de encuentro para los que transitan el microcentro porte-
ño.

LA PUERTO RICO

Maximiliano Huerga, Gerente de Cabildo Bar Notable, nos cuenta sobre la reapertura de La Puerto 
Rico: ”Una nublada mañana en pandemia, en pleno microcentro porteño, la señora Esther de la Puerto 

Rico se acercó a Bar Cabildo para comunicarme que el histórico Café de la calle Alsina cerraba sus 
puertas y me expresó su deseo de que yo me hiciera cargo del lugar. 

Agradecí el gesto, pero no pude aceptar el ofrecimiento.
En ese momento, me comprometí a encontrar algún grupo gastronómico que quisiera invertir en el 

microcentro durante la  pandemia. Fue una tarea difícil… pero no imposible. 
Para lograrlo, mantuve una primera reunión con Edio Bassi, Gerente de la Asociación de Comerciantes 
del Casco Histórico, con quien habíamos hecho algunos trabajos. Él se comunicó con la señora Iliana 
Pizarro, de Patrimonio del Gobierno de la Ciudad y así comenzó la gestión para ayudar en la 

”.
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pos de suelo y de clima que tenemos.La verdadera cepa 

moda la uva criolla, que es autóctona de acá. Tiene menos 
carga tánica, es más transparente. Son vinos más frescos, 
más faciles de tomar.
-¿Cuás es tu objetivo para con la gente que participa de la 
cata?
-Que la pase bien y que disfrute del vino. Después, depen-

gente que quiere saber el abc porque es su primera cata; 
-

nitiva, lo importante es que pierdan el miedo al elegir un 
vino, que se animen. Y que se lleven una linda experiencia 
y que cada vez se animen a comprar mejores vinos.

Elisa Fernández
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UN BAR HERMANO CON 
MUCHA HISTORIA

-
na de Perú y Moreno. En aquel año, en París, se ponía la 

En noviembre de ese año, Don Gumersindo Cabedo, 
con nostalgias portorriqueñas por su buen tabaco y mejor 
café y para mantener vigente los buenos momentos vividos 

-

Santo Domingo, San Ignacio y San Francisco, la Farmacia 
La Estrella, La Librería de Ávila; en frente, el Museo del 
Humor, el Buenos Aires Museo, el Cabildo, la Plaza de 
Mayo… 

-

sus años. Se respetaron piedras fundamentales como los 
pisos, las mesas, las columnas, los espejos, la entrada de 
madera. 

de la Legislatura, de Protocolo y Ceremonial de la Casa 
Rosada. En décadas anteriores fue punto de encuentro de 
personalidades destacadas de la cultura como Enrique Ca-
dícamo, Paul Groussac, Borges, Victoria Ocampo, José In-

En la gestión del Sr. Vásquez, su anterior dueño, por 
una cuestión de gusto personal, se organizaban espectácu-

-
met, más cocina de autor. 

El leitmotiv de La Puerto Rico siempre fue el café, la 
panadería y la pastelería. Todo se produce en el local. La 
cremona rellena de jamón y queso es un ícono del estable-
cimiento.

Por la voluntad y determinación de un grupo de em-

de encuentro para los que transitan el microcentro porte-
ño.

LA PUERTO RICO

Maximiliano Huerga, Gerente de Cabildo Bar Notable, nos cuenta sobre la reapertura de La Puerto 
Rico: ”Una nublada mañana en pandemia, en pleno microcentro porteño, la señora Esther de la Puerto 

Rico se acercó a Bar Cabildo para comunicarme que el histórico Café de la calle Alsina cerraba sus 
puertas y me expresó su deseo de que yo me hiciera cargo del lugar. 

Agradecí el gesto, pero no pude aceptar el ofrecimiento.
En ese momento, me comprometí a encontrar algún grupo gastronómico que quisiera invertir en el 

microcentro durante la  pandemia. Fue una tarea difícil… pero no imposible. 
Para lograrlo, mantuve una primera reunión con Edio Bassi, Gerente de la Asociación de Comerciantes 
del Casco Histórico, con quien habíamos hecho algunos trabajos. Él se comunicó con la señora Iliana 
Pizarro, de Patrimonio del Gobierno de la Ciudad y así comenzó la gestión para ayudar en la 

”.
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MANUEL A. DI MARCO

experto en el fascinante 
mundo del Whisky

-¿Cómo se inició tu contacto con el Bar Cabildo?
-Me dedico a la consultoría de empresas, esa es mi pro-

fesión, y soy productor de una radio streaming. Me vin-

negocios y demás en esta locación, por eso tenemos esta 
vinculación.

Un sábado que vine a almorzar con mi mamá, pedimos 
una copa de bienvenida para nosotros y le empecé a contar 

-

traer gente. En ese afán de reunir grupos de interés, empe-
zamos a armar las catas y así seguimos.

trabajo que estaba en las cercanías de nuestras actividades 
y en un momento donde también la calidad de lo que po-

muy particulares.
que ver con el temperamento de las personas?

-Bien. Hay dos tipos de bebidas. Los destilados por un 
lado y los fermentados por el otro. Por lo general, el des-

que soy paciente de migrañas, por lo cual el fermentado 

la cabeza. Entonces empecé a meterme en el mundo de los 
destilados. Hice mi formación de bartender para poder en-
tender un poco más lo que estaba tomando; no solamente 
lo que estaba tomando, sino la química de lo que tomaba 
por mi propia formación, ya que soy químico.

Destilados, fermentados y procedencias
 

-

empezaron a generarse las destilerías. Las destilerías se 
usaban para sacar cualquier tipo de bacteria a la bebida 
que consumían para no tomar aquello que los podía en-

-
-

Hay etiquetas y regiones donde se fabrica y donde se 
-

tinta en el paladar. 
-

-

Hay características de bondad o de no bondad del pro-
ducto. Una es la añada y otra es la malta, según de don-
de provengan. Puede ser un single malt o puede ser un 
blend.

maltas que provienen de la cebada que se utiliza para fer-
mentar y después destilar. 

esta parte la posibilidad de tomar, en Argentina sobre todo, 

toma qué cosa. Ninguna botella promedio, en términos de 
-

económicos. 

botellas diferentes de regiones diferentes. Esa es mi co-
lección personal que consumo según mi estado de ánimo. 

-
tas y cada destilería tiene un sabor propio. Según como se 

-

aplicado que le da un sabor a parrilla. Se puede tomar un 

Sensaciones y maridajes

en las cuales lo sentimental aplica a lo que estás consu-
miendo.

-
tenso para tomar.

Otras posibilidades pueden ser acompañando quesos, 

Maridar es el proceso en el cual yo no toco mi vaso de 

al lado.

-
pre son de roble pero pueden venir de distintas aplicacio-
nes previas.

-
tas? ¿Cómo se conectan? ¿Surgen amistades después de la 

dice “mis botellas”, no “nuestras”. 

amigos, en pareja, frente a un fogón o en una terraza mi-
rando estrellas…

-
parte con muy pocas personas.

pasa por un proceso de entender qué está tomando. Los 

con mayor agilidad qué tienen que tomar y cómo deben 
tomarlo. 

Manuel A. Di Marco



1514

MANUEL A. DI MARCO

experto en el fascinante 
mundo del Whisky

-¿Cómo se inició tu contacto con el Bar Cabildo?
-Me dedico a la consultoría de empresas, esa es mi pro-

fesión, y soy productor de una radio streaming. Me vin-

negocios y demás en esta locación, por eso tenemos esta 
vinculación.

Un sábado que vine a almorzar con mi mamá, pedimos 
una copa de bienvenida para nosotros y le empecé a contar 

-

traer gente. En ese afán de reunir grupos de interés, empe-
zamos a armar las catas y así seguimos.

trabajo que estaba en las cercanías de nuestras actividades 
y en un momento donde también la calidad de lo que po-

muy particulares.
que ver con el temperamento de las personas?

-Bien. Hay dos tipos de bebidas. Los destilados por un 
lado y los fermentados por el otro. Por lo general, el des-

que soy paciente de migrañas, por lo cual el fermentado 

la cabeza. Entonces empecé a meterme en el mundo de los 
destilados. Hice mi formación de bartender para poder en-
tender un poco más lo que estaba tomando; no solamente 
lo que estaba tomando, sino la química de lo que tomaba 
por mi propia formación, ya que soy químico.

Destilados, fermentados y procedencias
 

-

empezaron a generarse las destilerías. Las destilerías se 
usaban para sacar cualquier tipo de bacteria a la bebida 
que consumían para no tomar aquello que los podía en-

-
-

Hay etiquetas y regiones donde se fabrica y donde se 
-

tinta en el paladar. 
-

-

Hay características de bondad o de no bondad del pro-
ducto. Una es la añada y otra es la malta, según de don-
de provengan. Puede ser un single malt o puede ser un 
blend.

maltas que provienen de la cebada que se utiliza para fer-
mentar y después destilar. 

esta parte la posibilidad de tomar, en Argentina sobre todo, 

toma qué cosa. Ninguna botella promedio, en términos de 
-

económicos. 

botellas diferentes de regiones diferentes. Esa es mi co-
lección personal que consumo según mi estado de ánimo. 

-
tas y cada destilería tiene un sabor propio. Según como se 

-

aplicado que le da un sabor a parrilla. Se puede tomar un 

Sensaciones y maridajes

en las cuales lo sentimental aplica a lo que estás consu-
miendo.

-
tenso para tomar.

Otras posibilidades pueden ser acompañando quesos, 

Maridar es el proceso en el cual yo no toco mi vaso de 

al lado.

-
pre son de roble pero pueden venir de distintas aplicacio-
nes previas.

-
tas? ¿Cómo se conectan? ¿Surgen amistades después de la 

dice “mis botellas”, no “nuestras”. 

amigos, en pareja, frente a un fogón o en una terraza mi-
rando estrellas…

-
parte con muy pocas personas.

pasa por un proceso de entender qué está tomando. Los 

con mayor agilidad qué tienen que tomar y cómo deben 
tomarlo. 

Manuel A. Di Marco



16

inmersiva dentro de la degustación, la copa técnica se agi-

-

los olores que pueda tener, los olores que estoy buscando. 
-

tinuación, con un gotero de agua muy muy fría, se ponen 

Particularidades

-¿Por qué se buscan particularidades y cómo?
-

tas con todas las esencias posibles de incorporar o de en-

tomar esa botella, buscar la fragancia que está buscando 
la nariz, y tratar de encontrarla dentro de la bebida.

Cata y Degustación
-Una cata es un proceso en el cual un sommelier de-

dada con Manuel o con Isabelino. 
-

do?
-Yo me siento y ya no pido por carta, ellos no me pre-

guntan. Saben lo que me tienen que traer, lo que me gusta. 
Lo mismo de siempre o a la aventura de lo que ellos me van 
a presentar porque a medida que me fui poniendo grande, 
empecé a valorar cómo me atienden más que lo que con-
sumo. Que sepan tu nombre, que sepan que te gusta tomar 

tomás agua con gas y no agua sin gas, y que te traigan tu 
-

sición para poder alimentarte y consumir de otra manera. 
Se disfruta más allá de la comida en sí misma porque sos 
considerado. 

-Gracias por esta entrevista. Para mí es un placer traer 
-

municadores que somos, de llevar a todos un poquito de 
esta experiencia, y espero que también ustedes se sumerjan 
en este mundo.

termina cuáles son los contenidos de una 
-

da. 
En una degustación, nos juntamos en-

y las consumimos con un marinado, con 
lo que vamos a consumir junto con la be-
bida.  

más, para mí, que las catas porque son 
más divertidas; podemos conversar, nos 
podemos distraer. En una cata no se puede 

-

Es una evaluación de experto.
-¿Cuál es la rutina de una degusta-

ción?
-Todo empieza con una invitación de la 

Maxi nos consulta sobre un sommelier que 
va a venir. El ejercicio técnico, en una de-
gustación, lo dejo de lado. La degustación 

de tomar solo. Porque te sorprendés mu-

de los galos, que no son etiquetas de fácil 
acceso. Hay un montón de reservas en la 

Normalmente se prueban tres etique-
tas. Pueden ser de diferentes marcas o de 
una marca con distintas etiquetas.

-¿Cuál es tu rol en la organización de 
todo esto?

-Es más que nada de consulta. Maxi 
nos consulta sobre la organización o sobre 
las etiquetas. Hay una relación ya consoli-
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