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Cabildo Bar Notable

Al S .

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

En este lugar, ademas, nacio el club de futbol “Club Atlético Independien-
te” cuando, en 1904, los empleados de la tienda decidieron separarse del club
“Maipu Banfield”, del que formaban parte, para fundar el entonces conocido
como “Independiente Football Club”. ”.

En octubre de 1910 el edificio original fue destruido casi en su totalidad por
un incendio y la tienda “A la Ciudad de Londres” fue trasladada a una nueva
sede en Corrientes y Carlos Pellegrini, en pleno centro portefio.

El edificio actual fue construido en 1925 y, desde el ano 1936, en su planta
baja, empez6 a funcionar una cafeteria, llamada “Paulista”, nombre que per-
maneci6 durante veinte afios. Luego paso a denominarse “Los Dos cabildos”
y, desde los afios setenta, pertenece a la misma familia que cambi6 su nombre
a “Cabildo Buenos Aires”.El edificio actual fue construido en 1925 y, des-
de 1936, en su primer piso, comenzo a funcionar una cafeteria denominada
“Paulista”, nombre que mantuvo durante veinte afios. Posteriormente pasé a
llamarse “Los Dos Cabildos” y, desde los afios setenta, pertenece a la misma
familia que cambi6 su nombre a “Cabildo Buenos Aires”.

Este bar fue declarado sitio de interés cultural en 2019 y ha recibido a
muchas personalidades de la politica, por su cercania a la legislatura porte-
fa.

A través de sus largos afios, fue adaptandose a los cambios de época.

La gastronomia, la arquitectura, el personal... Todo se fue modificando
para alcanzar hoy un nivel de excelencia en los productos que ofrece, en la
atencion 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 asi que el Papa Francisco, cuando
era Monsefior Bergoglio, Arzobispo de Buenos Aires, concurria a desayunar y
todos los mediodias a tomar su almuerzo).

Esta revista nace con el fin de llevar a sus clientes y amigos historias, re-
cuerdos, anécdotas y novedades de este lugar ubicado en el corazon de la histo-
ria argentina, en pleno Casco Histdrico, donde la patria supo dar sus primeros
pasos.

La convocatoria de Cabildo es tan particular que a él asiste todas las ma-
fianas, desde hace mas de 70 afios, un parroquiano fiel para encontrarse con
su desayuno.

Y también un grupo de jovenes egresados del Nacional Buenos Aires que
se reunian a merendar a la salida del Colegio e hicieron suyas algunas mesas
del primer piso para seguir con ese ritual de encuentros aun después de haber
concluido sus estudios secundarios.

Es que el ambito 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 gastronomia.

Maximiliano Huerga, su Gerente, inquieto y emprendedor, quiso aportar
un nuevo brillo al lugar y para ello se estan gestando iniciativas de caracter
cultural (tertulias, actos, presentaciones de libros, homenajes, etc.) que tendran
lugar en el Cabildo VIP, espacio dptimo para este tipo de actividades donde ya
se desarrollan, desde hace tiempo y con gran éxito, catas y degustaciones de
vinos y whiskies

En cada publicacion, que es de distribucion gratuita, iremos dando testimo-
nio de lo que vaya aconteciendo en esta esquina clasica de la city portefia, que
como la misma ciudad, cobija y se renueva.
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CUATRO HISTORIAS
SERVIDAS EN BANDEJA

Entrevistamos a los Historicos 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 dueiio del
Cabildo, a quien destacaron por su afabilidad, su capacidad de trabajo, la formacion laboral que les proporciono y el

empeiio en hacer sentir a los clientes como si estuvieran en su casa.
La segunda mencion coincidente fue la de Monserior 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 clasico de la casa como las medialunas de 100% manteca, pero infaltable en el almuerzo,
repetido invariablemente dia tras dia: filet de merluza con puré de papas y agua con gas.
Es recordado por su trato agradable y su humildad.
Dejamos el breve testimonio de sus palabras.

Néstor Fabian Feélix

Hace 26 afios que trabaja en este local, pero con Anto-
nio Louro comenzo siendo un pibe, alla por el ‘82/83. Des-
pués de recorrer distintos locales, entre los que se encuen-
tra El Cervatillo, en Arenales y Riobamba (alli atendia a la
gente que concurria a Radio Splendid, ubicada muy cerca
del bar), recal6 en Cabildo trabajando medio turno.

“En 2001, con toda la corrida bancaria, los policias que
venian escapando subieron al primer piso; los dejamos en-
trar porque habia mucha gente corriéndolos. Asi que no-
sotros salvamos a la policia. Y nosotros nos tuvimos que
meter adentro de la camara frigorifica porque no se podia
respirar por los gases vomitivos que tiraban.

Recuerdo también cuando fue la pelea de los tacheros;
sacaron las sombrillas nuestras y les pegaban a los de segu-
ridad de la Legislatura.

En 1986 casi entra un colectivo de la linea 86 que venia
por Hipdlito Yrigoyen. Parece que el colectivero se habia
quedado dormido. Lo que nos salvé fue el cono de hie-
rro. Choco y el cono lo tir6 contra la pared, si no hubiera
entrado al local. Fue alrededor de las 6 de la mafiana y el
estruendo fue terrible.

También hubo dos incendios: uno empezd abajo por
pérdida de gas y el otro fue por un desperfecto eléctrico.
Tuvimos cerrado una semana. Casi no habia gente porque
era de noche, a ultima hora. Al otro dia, cuando entré al
mediodia, todavia habia humo. Antonio Louro nos pregun-
to si nos poniamos la casa al hombro y todos los empleados
nos pusimos a trabajar para hacer la limpieza.”

Néstor nos cuenta que los platos que mas se piden son
ternerita a la espafiola, mondongo a la espafiola, guiso de
lentejas y en invierno,Gran Puchero Cabildo.

“En Cabildo se elabora casi todo: la comida, el pan, las
facturas, las masas.

Se hacen catas de vino, de whisky y se ha hecho de
champagne, también. En el verano se hizo una cata de cer-
veza. En la ultima cata de vino hubo mas de 100 personas.
En las catas la gente se hace amiga, se generan conversa-
ciones muy amenas y nace un vinculo.

Durante la semana, si se presta atencion se escuchan
las melodias de las campanas. Pero los fines de semana,
cuando la ciudad esta en silencio, se escuchan mas fuertes
las campanadas.”

Mesa que ocupaba Monseiior Bergoglio



Pedro Gonzalez

Ricardo Antonio Lescano

“Empecé aqui a los 19 afios. Mi hija tenia tres meses
y vya tiene 28 afios. Toda una vida trabajando en el Cabil-
do.

Antonio Louro fue mi primer jefe. Lo conoci el 5 de
enero de 1994, cuando empecé a trabajar. Muy buena per-
sona; venia todos los dias a las 6 de la mafiana a trabajar
con nosotros. Yo empecé como bachero y fui ascendien-
do.

Soy sanguchero. Preparo el matambre, que sale mucho,
como el jamén crudo. Viene la pata grande, se deshuesa y
después se prensa bien para que se puedan cortar las fe-
tas.

Por dia hacemos 20 variedades de sandwiches.

El mas pedido es el tostado mixto. También elaboramos
sandwiches de miga y los de carne, de lomo, churrasquito,
con diferentes tipos de pan: pebete, arabe, francés, figaza,
lo que prefiera el cliente.

El turista pide sobre todo el desayuno Cabildo, tipo
americano, con huevos y panceta. También esté el energé-
tico con yogur y cereales.”

El sandwich Cabildo, el especial de la casa, lleva pan
arabe tostado con queso, jamoén, bien cargado. A la tarde,
con la cerveza o los tragos, salen los que tienen queso
cheddar o piden papas con cheddar o con verdeo o pan-
ceta.

Con respecto a lo dulce, ademas de lo tradicional, esta
la copa helada de la casa: base de ensalada de frutas, flan,
helado, crema, dulce de leche, obleas, frutillas y cereza,
todo bafiado con chocolate. Es para compartir.

El T¢ Cabildo también se comparte. En cuanto a lo sa-
lado, trae sandwichitos de miga, medialunas con jamén y
queso, sandwichitos de rucula con crudo; se acompana con

Pedro Gonzalez

Misionero, oriundo de Obera, trabaja en Cabildo desde
1982. Comenzd como lava copas; paso por la pasteleria,
donde estuvo 3 afios como ayudante, haciendo facturas.
Con el ascenso, fue nombrado Ayudante de Cocina y fi-
nalmente lo pasaron al salon, de mozo. Actualmente tra-
baja como mozo de mostrador, atendiendo detras de la
barra.

“Con Antonio Louro trabajé desde 1996. Tuvimos al-
gunas peleitas, pero después se nos pasaba. Era muy que-
rido. Yo lo queria mucho y creo que era mutuo. El ‘viejo’
(con respeto lo digo) fue como mi papa. Me ensefié muchi-
simo: como atender al publico, con respeto y con mucho
carisma.

Nunca tuve problemas con los turistas. A los brasilefios
los entiendo; ingleses casi nunca atendi.

En la barra piden toda la cafeteria: café con leche,
americano, capuccino. Las medialunas y los vigilantes
con crema pastelera y dulce de membrillo tienen mucha
salida. Todo se elabora aqui con productos de primera ca-
lidad.

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

Cuando todavia Perti no era peatonal, vino el 86 a toda
velocidad y choc6 el kiosco de diarios que estaba enfrente.
Se llevo todo por delante, pero no hubo muertos.”

lo dulce: variedad de tortas, tostadas, mermelada, queso
blanco, manteca y dos copitas de ensalada de frutas. En
una época, cuando se promociond, se formaba fila de una
cuadra para comprarlo. Hubo que poner un horario: des-
de las 8 hasta las 11 y desde las 5 hasta las 6 0 7 de la
tarde.

De noche, lo que mas sale es el bife de chorizo Buenos

Ricardo Antonio Lescano



Aires, que también es para compartir: el bife se acompa-
fia con huevo frito, papas fritas, ensalada, morrén asado,
cebolla, arvejas y si el cliente lo prefiere, se puede incluir
vino.

También esta la picada de la casa (hay para 2 o para
4 personas). Incluye matambre, salame, jamon cocido, ja-
mon crudo, leber, variedad de quesos. Lleva una porcion
de ensalada rusa en el medio, aceitunas, pickles, cherrys.
Es muy completa. A veces la piden con un trago, a la tarde,
desde las 5 y se sirve con ingredientes calientes: salchichi-
tas, albondiguitas.”

Isabelino Maciel

“Comenc¢ a trabajar aqui a principios de 2001.

En el inicio, se me hizo dificil porque venia de trabajar
en restoran solamente y esto era muy distinto. Habia pizze-
ria, cafeteria, desayuno, almuerzo, té de la tarde, pero me
fui acostumbrando.

Trabajé muchos afios con Antonio Louro. A ¢l le gusta-
ba que hablara con la gente, que estuviera atento. El tam-
bién se le arrimaba a los clientes, charlaba o a veces se
sentaba un rato a compartir conversacion.

En los afios 2002, 2003 se acostumbraba a invitarlos
con pan dulce a la tarde, cuando estaba el boom del whisky
o del vermut.

En invierno, sobre todo al mediodia, piden los platos de
olla: mondongo, lentejas, polenta.

A la noche es distinto. Venia gente del interior, de dis-
tintas empresas. Se alojaban en los hoteles de alrededor
y venian aqui. También jugadores de equipos del inte-
rior.”

Isabelino es el encargado de atender en las catas de
whisky o de vino en el Salon VIP.

“Antes habia boxes. Una mesa en el medio con sillo-
nes altos alrededor. Era mas intimo para sentarse a char-
lar.

Ahora vienen muchos legisladores, gente de empresas,
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

Isabelino Maciel

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

Hay gente que prefiere el whisky, y otra, el vino.

Mis preferidos son el Malbec de Laura Catena y en
whisky, el Etiqueta Verde de Johnny Walker por el aroma a
la barrica ahumada que tiene.

Las catas de whisky son mas reducidas porque el publi-
co del whisky es muy selectivo y reducido. Es muy intere-
sante escuchar al sommelier del whisky contar la historia;
es muy hermoso. Se crea un ambiente muy agradable. La
degustacion dura normalmente una hora o dos, pero la gen-
te se queda charlando, comparten los teléfonos, se comu-
nican.”

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



MAXIMILIANO HUERGA

GASTRONOMICO
DE MUCHAS PASIONES

Maximiliano Huerga

-, Cémo llegaste al bar Cabildo?

-Llegué por intermedio de Fernando Louro, hijo de
Don Antonio. Mi primer trabajo fue en Pizzeria Roma, de
Lavalle, por eso estoy tan ligado a lo que es el cine.

Después estuve un par de afos en Pizzeria Banchero,
de Corrientes. Mi primera gerencia fue a los 30 afios en
Pizzeria Giierrin.

Trabajé hace muchos aflos en otro negocio gastrondmi-
co de él, después me fui a trabajar a otro lugar y por esas
cosas de la vida, volvi a la empresa, a trabajar con su grupo
y me ofrecid la mejor casa que tiene en lo que respecta a
todos los restaurantes, pizzerias, hamburgueserias del gru-
po Louro.

A Don Antonio Louro lo conoci muy poco, en el 2014,
cuando estuve gerenciando El Destino, en Caballito, Ho-
norio Pueyrredon y Diaz Vélez, que pertenecia a la firma.

Mi trayectoria gastronomica es bastante larga. Empecé
dando una mano detras del mostrador en una cantina donde
trabajaba mi papa, que tocaba el piano en una orquesta tipi-
ca de tango, igual que mi abuelo, que tocaba el bandonedn.

La musica me gusta toda, aunque no soy muy amante
del folklore, salvo algunos artistas..

Comencé en La Casona del Club San Telmo, donde mi
papé era dirigente; ¢l tocaba el piano por las noches los
fines de semana. Era una cantina al estilo de las de la Boca,
en Peru al 1300, creo que 1316.

- Cémo nace el vinculo con el vino?

-Mi vinculo empez6 primero por el whisky; después
empezamos con el tema del vino.

Incorporé el vino a partir de los 20 afios, mas o menos.
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 tios tenian 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 Caramariola y des-
pués me volqué al Carcassone tinto, que tomaba mi herma-
no y asi empecé a incursionar en el mundo del vino hasta
hoy.

Tengo mi proyecto propio, mi micro emprendimiento,
(_probar vinoteca virtual) que surgi6 en la pandemia; lo ar-
mamos junto a mi hija Sol en una noche y salimos a la can-
cha. Empecé a vender mi coleccion de whisky y después
me dediqué a vender vino hasta que llegué al vino de alta
gama. Mi primer vino de alta gama lo compramos en cuo-
tas con tres compaifieros: era un Rutini cabernet malbec.

-¢Cual es la oferta de hoy del Cabildo en el mercado
con el que convive?

-Estoy ofreciendo un portfolio de vinos bastante grande
en lo que respecta a bodegas tradicionales (las conocidas,
no las bodegas boutique); hay que incursionar en el mun-




do nuevo de la gastronomia, mas alla de que como clésico
portefio nos dedicamos a comida de olla (lentejas a la es-
pafiola, mondongo, el Gran Puchero Cabildo, polenta con
salchicha, albondigas con puré, chorizo a la pomarola; se
hacen todas comidas caseras).

En verano hacemos otro tipo de comida. Fue cambian-
do la forma de comer de la gente. Hoy no se toma alcohol
al mediodia, se cuidan mas con algun pollo grillé o un bife
grillé, puré, ensalada.

Tenemos un cocinero que hace mucho tiempo que esta;
ya trabajaba con el antiguo duefio que fallecid, Don An-
tonio; en la cafeteria y en la pasteleria, también. Nuestro
pastelero se jubild el afio pasado. Tenemos al pastelero de
la antigua Puerto Rico trabajando con nosotros.

- Cudl es el perfil del publico?

Clasico, de oficina, organismos publicos, bancos, finan-
cieras. Es el publico del microcentro y del casco historico.
En la temporada alta de turismo vienen muchos turistas.

-¢Cémo nacen las catas?

-Nacen a partir de mi interés por el whisky. Comenza-
mos con un cliente al que le gustaba mucho el whisky, em-
pezamos a conversar, tomé el ejemplo de Miguel Reigosa,
el dueio del Museo del Whisky; lo seguia mucho, fui a sus
degustaciones pero después me dediqué mas a las catas de
vino, porque el publico del whisky es muy reducido y el
del vino es mas amplio.

-, Qué pensas de la propuesta de generar actividad cul-
tural en Cabildo para vincular a gente que tiene que ver
con el tema?

-Me interesa mucho la lectura, me interesa mucho la
poesia. A principios de los 80 yo era chico y queria ser

@

-

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

Yo no tenia conocimiento de lo que era pintura, tiza,
carbonilla; lo inico que me gustaba era dibujar, hasta que
llegué al 6leo. Como era muy costoso para mi familia, tuve
que dejar, lamentablemente. Entre los 8 y los 10 afios, to-
dos los sébados escuchaba jazz con gente grande mientras
dibujaba en el atelier.

Ahora los tengo como hobby al dibujo y a la pintura.

-Qué notable el maridaje entre el gastronomico y el
arte. No es comun.

-Teniamos un negocio familiar que no tenia nada que
ver con la gastronomia y como necesitaba trabajar, de
a poco me fui metiendo en la gastronomia. Después ya,
como diria algun gerente que tuve, “es un vicio que no se
puede dejar”, mas alla de que trabajemos sdbado, domingo,
feriados, no tengamos vida social, trabajemos de dia, de
noche, sin franco; es un vicio importante.

-¢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 mas. Asi
es la historia que tiene este lugar.

-¢Coémo invitarias a alguien a que conozca el Cabildo?

-Creo que cuando lo conocen no dejan de venir, ya sea
al mediodia, a la noche, a la tarde para tomar el té. El café
a la mafiana, ahora las catas, o a comer un plato de olla en
el invierno.

Antonio Louro

S Anchorena y
: Cordoba, frente
al Mercado de

Abasto.

Posterior-

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

Antonio Louro naci6 en Pontevedra, Galicia, Espa-
fia. Llego a Buenos Aires el 13 de noviembre de 1960 a
bordo del buque Lennec.

Sus hermanos, que ya estaban aqui, trabajaban en
gastronomia y es asi como Antonio se vincul6 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 bodegoén en

mente, se desem-
pefi6é en negocios
variados: desde
pizzerias en La
Boca y Bajo Flo-
res hasta confi-
terias como “El
Cervatillo”,en
Riobamba y Are-
nales.

Buque Lennec en el que llegd
Antonio Louro a Buenos Aires

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

En la década del ‘70 compra el Bar Cabildo; luego
lo vende y lo vuelve a comprar en 1993, afio en el que
se hizo la remodelacion mas importante para ampliar la
capacidad del salon, donde sigue trabajando hasta 2016,
afio de su fallecimiento.

Fernando, su hijo, comenz6é a ayudar a su padre,
quien en 2003 habia atravesado algunos problemas de
salud.
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Ciclo “Apalabrandonos”

CABILDO Bar Notable, con su incansable
labor en favor de la Cultura recibi6 al grupo
“Apalabrandonos”.

Nos ha posibilitado la oportunidad de
anclar en este emblematico lugar de nuestro
. querido Buenos Aires, un Bar Notable desde
| 1936, ademas declarado de Interés Cultural.

(Qué mas se puede pedir para desplegar
las alas y dar lo mejor de nosotros? Nuestro
grupo “Apalabrandonos”, compuesto por poe-
tas, escritores, artistas plasticos, creadores de |
7 stand up, cantantes, musicos, ha conseguido
==y construir lo que antiguamente colmaba los
©.= distintos bares y confiterias de la tan nombra-

| da bohemia de la ciudad.

Y por eso hoy deseamos reivindicar aque-
llas Tertulias, hoy como siempre, tan necesita-
das, para alimentar nuestros espiritus, y expresar nuestros brios del mejor modo.

Solo queda dar las gracias por recibirnos, y lograr que amemos este bello lugar

Anhelamos que nos quieran tener por mucho tiempo, a nosotros, los que nunca dejamos de sofiar y crear!

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

i“Apalabrandonos” sigue agradeciendo y sofiando!

Angela Liliana Siracusano

Angela Siracusano

El préximo encuentro de Apalabrandonos” tendra lugar el 16 de julio a las 17.00

Pabritnonio Ciclo de charlas de Patrimonio del Gobierno de la Ciudad BA=

“BUENOS AIRES UN MILLON DE ANOS ATRAS”. “UN ANGEL EN LA BOTICA”

La historia de La Botica del Angel en

Montserrat. Bergara Leumann, la vida
de un transgresor.

La exposicién comienza con
la nifiez de Eduardo Bergara
Leumann y hace un recorrido
por su vida y sus pasiones:
el dibujo y la escenografia.
También se hara referencia a
la creacion de La Botica del
' Angel, un santuario del arte
(Como eran las bestias que deambulaban por el microcentro por- y la transgresion. E. Bergara Leumann
tefio ’hace un mlllpn de afios? . . La charla estara a cargo de
(Qué aspecto tenia la.cmdad de Buenos Aires durante el maximo Gabriel Seisdedos
desa{"rollo de los glaciares?. , _ . Miércoles 24 de Juho alas 18 OO
(Qué fue lo que desencadend la desaparicion de aquellas criaturas
prehistoricas?
(Cémo y cuando llegd el hombre a estas tierras?
Para dilucidar estos apasionantes enigmas, el Dr FERNANDO
NOVAS, Paleontologo que trabaja en el Museo Argentino de
Ciencias Naturales Bernardino Rivadavia, en Buenos Aires anali-
706 en una amena charla, las caracteristicas de los principales pro-
tagonistas de la saga evolutiva.
El encuentro tuvo lugar el martes 25 de junio con una nutrida
concurrencia.




“Lo mejor de tu

infancia”
Un viaje interior... al nifio que
todos llevan dentro, donde
objetos, canciones, poesia, frases
y costumbres evocan una época
de recuerdos y momentos felices
que forjaron a las mujeres y a los
hombres de hoy.

"Lomeor et i’ LOMEJOR DE TRHNFANCIA®

mas... TERTULIA
Un recorrido por el Buenos Aires

de la infancia (y mas atras) a
través de los sentidos.
Noventa minutos en los que se
reviviran juegos, recuerdos e
historias escuchando, viendo y
tocando esa parte de si mismos
y de esta ciudad que nunca se

fue. fueron.

Una Tertulia para disfrutar de un Una salida imperdible para emocionarse y recordar las
calido momento a través de la cosas lindas del ayer.

poesia y el relato del poeta Rubén  Martes 30 de julio a las 17.00

Serrano...

Los participantes podran reirse y
emocionarse con el recuerdo de INFORMACION Y RESERVAS EN LA WEB

esas simples cosas que acompa- www.turismoculturalbsas.com.ar Visita nuestra web
flaron al portefio en los afios 50,

60y 70. Contacto: (+54 9) 1161196239

Las imagenes de lugares, objetos, (Por whatsApp tnicamente)

juguetes y hasta juegos que llena-

ran los ojos y el alma. Seguinos en las redes:

Podran tener en sus manos esas Face: www.facebook.com/turismoculturalba Turismo Cultural
maravillas que todavia guardan Instagram: @turismoculturalba Buenos Aires
en la memoria y que nunca se Tik-Tok @turismoculturalba

VISITA NUESTROS QR
Menus e informacion general
con solo un click

EE
PRENSA >

o A
-
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GREGORIO TRIMARCO

PARROQUIANO HISTORICO
DE CABILDO

-Cuéntenos como conocid este bar

-Estuve toda la vida aca. Mi padre tenia su escritorio
en Hipdlito Yrigoyen 577. Hasta fuimos al velatorio de
Eva Peron, asi que calcule los afios. Hoy tengo 81 afios.
Soy el primer Gregorio que pasa los 80. Nunca nos fuimos
de la zona. Nos parecia excelente. Somos un buffet de abo-
gados. Mi hermano, que estd enfermo, mis sobrinos, yo y
un par de amigos que pasaron a integrar el estudio. Es un
estudio grande, pero cada cual es independiente, trabaja
“a su manera”.

- Como fueron evolucionando el barrio, la calle?

-La calle Pert1 era de una sola mano, empedrada; siem-
pre fue muy concurrida y siempre fue una calle famosa. A
mi viejo le gustaba porque se podia estacionar.

-¢Los acompaiié siempre el campanario del Concejo
Deliberante?

-Desde que yo recuerdo, si. Lo escuchabamos todos
los dias. Es gracioso, porque lo escuchaba y me asombra-
ba por la hora que era.

Creo que en aquella época, aqui estaba El Paulista y
después se mudo a la esquina de Diagonal y Florida. Esta-
mos hablando de los afio ‘49/°50.

Gath y Chaves ocupaba las dos esquinas de Florida y
Cangallo (hoy Peron).

Gregorio Trimarco

Habiamos logrado comprar un departamento bastante
importante al que le hicimos reformas, pero se incendi6 la
cupula de este edificio, que es muy antiguo, hecho por un
famoso arquitecto de la época. Su construccion esta for-
mada por un encaje de cemento importante, principal, que
son los pasillos y una parte interior y tenia pisos de madera
de arriba abajo. Cuando se incendi6 el ultimo piso, porque
algun imbécil, arreglando algo, quemo una de las tejas ne-
gras de arriba, se incendié todo y demolieron el edificio
completo porque si no se derrumbaba.

-¢Algtn 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 dia del velatorio de Eva Peron, que la pu-
dimos ver desde arriba, aunque no soy peronista; habia una
cantidad de gente increible.

Lo habitual del barrio para nosotros era el café de la
esquina y “El Caserio”, el restoran que estaba al lado de
577 donde ibamos siempre, porque mi abuelo, que no era
abogado, pero insistia para que todos fuéramos abogados,
venia todos los dias al escritorio; mi padre era un hombre
de recibir muchos amigos en el escritorio y se juntaban aca
a jugar al domino, cartas, codillo, y al “kilombo” (ellos lo
denominaban asi). Mi viejo era un hombre terrible de pica-
ro, de gracioso. Soplaba los palitos con los que anotaban;
los soplaba y los tiraba. Las cosas eran asi...

Y después, recuerdo que habia una escalera central de
caracol y todo esto era un reservado de mujeres. Habia un



Gregorio Trimarco y Maxi Huerga

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

El salon estaba dividido en ese momento. Estaba la par-
te de damas y la parte de hombres.

-Volvamos a la calle Perti. ;Algin recuerdo, algiin
acontecimiento que lo haya impactado?

-Bueno. Epoca de De la Rua. Estabamos sentados en
el piso de arriba, mirando por la ventana y vimos un grupo
de gente vestido de amarillo que no llamaba la atencién
ni parecia violenta. Los vimos pasar, bajamos, entramos
por el pasaje y salimos a Avenida de Mayo. Y ahi, en el
medio de la calle, vimos empezar el tiroteo del 2001 y nos
tuvimos que ir.

@
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Mi abuelo se fue caminando por Avenida de Mayo
cuando bombardearon en el afio ‘55.

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

-¢Lo conocio6 a Antonio Louro?

-Si. Habia tres conocidos. Uno era Antonio, el otro era
el que servia café y el otro, que vive todavia, era Manuel,
que anda caminando por aca.

Manuel atendia la plaza donde me sentaba. Se jubilo.
Estuvo 40 afios. Ellos dos se fueron y pusieron un café en-
frente a Tribunales. Oh, casualidad, ibamos todos los dias,
asi que no corté el contacto.

A Bergoglio lo vi en la peluqueria, pero aca, no.

Venian muchos politicos; era una parada obligatoria.
La gente del Concejo Deliberante estaba la mitad del tiem-
po en este bar.

Lo que tuvo de lindo este café, siempre, fue el trato ha-
cia la gente. Nadie recibe una atencion 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
estd la London, estuvo la primera “Gath y Chaves”.

La tienda “A la ciudad de Londres” estaba en esta es-
quina. Los ocho empleados fundaron el Club Independien-
te. En el medio, El Paulista. Cuando se prendié fuego, en
1908/10, no se sabe qué hubo hasta la década del 20, mas
0 menos.

También hubo aqui una estacion de subte, una entrada
que comunicaba con el subte A y después hicieron bafios;
lo ocupo gente hasta que un dia lo cerraron.

-Qué representa este lugar, el Cabildo, para usted, hoy?

-Es el lugar de todas mis mafianas. Todas las mafianas,
salvo alguna excepcion, vengo irremediablemente y recibo
la atencion de ellos.

Antigua entrada de subte de la Linea A que se hallaba en la calle
Pert sobre la vereda del Bar Cabildo

“Ala ciudad de Londres” Pert1 esq. Victoria (foto de 1902);
solar que hoy ocupa Cabildo Bar Notable
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ELISA FERNANDEZ

SOMMELIER DE PURA CEPA

-;Cémo comienza tu vinculacién con el vino y como te
decidiste a ser sommelier?

-Hace 10 afios que soy sommelier. Estaba pasando por
una depresion muy grande en mi trabajo y necesitaba en-
contrarme con mi pasion. Pensé en qué habilidades tenia;
ami me gusta mucho cocinar, pero no podia estudiar co-
cina porque hay dos ingredientes fundamentales que son
la base de cualquier cocina, que yo no como: el ajo y la
cebolla.

Tengo una sensibilidad muy grande con esos sabores, con
esos aromas y pensé que esa sensibilidad me podia ayudar
para algo. Y aparecio la sommellerie, me enteré de que era
una carrera, una profesion de la que se podia vivir.
-¢Doénde se cursa?

-Hay varias escuelas en Argentina. Ya es una carrera de
grado. Yo elegi estudiar en la primera escuela que abrid en
Argentina, en 1999, que es la Escuela Argentina de Som-
mellerie. Me recibi en 2014. En la primera clase me di
cuenta de que era lo mio. 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
es parte de la profesion, pero hay mucho més.Nos dicen
que lo fundamental de la carrera es comunicar. Y yo ha-
bia venido de mi pueblo, Henderson, en la provincia de
Buenos Aires, veinte afos antes a estudiar Ciencias de la
Comunicacion.

-, Te habias conectado antes con el vino?

-Es una pregunta que nos hacen y nos lleva a pensar cual
es nuestra relacion con el vino. Haciendo memoria hacia
atras, me di cuenta de que el vino habia estado siempre
presente en mi casa porque esparte de la cultura; el vino es
cultura, ademas de ser alimento.

Mi primer recuerdo con el alcohol no es devino, sino de
whisky. Yo aqui, en Cabildo, empecé a dar catas de whis-
ky. Los sommeliers aprendemos sobre todo tipo de bebi-
das, comidas. Se puede ser sommelier de vino, de whisky,
de té, de café, de quesos, de puros; es muy amplio. Apren-
demos sobre cada producto y la cata sensorial; hay un en-
trenamiento sensorial para poder degustar ese producto en
forma 6ptima.

Empecé a tomar vino a los 16, 17. Le pedi a mi papa que
me dejara tomar alglin sorbito en las comidas porque em-
pezaban los cumple de 15 y demas. Hay muchos vinculos
con el alcohol pero de una manera sana.

Me recibi de sommelier; sigo trabajando en ese lugar que
me habia hecho tan mal. Como es una profesion a la que
en general sellega de grande, todos vamos haciendo otras
cosas.La carrera permite muchas cosas, asi que se va pro-
bando. A mi me divierte mucho dar catas. Me gusta estar
con la gente, contar historias.

-¢Estas vinculada a alguna bodega en especial o sos inde-
pendiente?

-Yo trabajo free lance. Hace unos afios monté una impor-
tadora de vinos, traemos vinos de Espafia, y eso es lo que
mas me apasiona. Implica viajar y a través del cino se da
a conocer una cultura nueva, se habla de los paisajes, de
la gente.

Tengo una teoria: hay ciertos vinos que se llaman vinos de
autor. Son producciones pequefias; atras hay una persona
que esta siguiendo todo el proceso y esos vinos se parecen

Elisa Fernandez

a esas personas.Si la persona es reflexiva, el vino te invita
a reflexionar; si la persona es extrovertida o muy divertida,
el vino se va a mostrar asi.

-¢Son los endlogos?

-A veces son endlogos y otras son winemakers. La dife-
rencia es que el endlogo estudia una carrera de seis afios,
que es Enologia, y es un técnico que conoce de quimica,
las reacciones que suceden en el vino técnicamente; el wi-
nemaker es alguien que decide hacer vino. Puede no tener
una capacitacion formal, pero necesita tener un enélogo a
cargo.

-¢Como te vinculaste con Cabildo?

-Yo nunca hago publicidad de mis trabajos. Me vancono-
ciendo por referidos. Y aqui era un desafio muy grande
porque se trataba de una cata de whisky y no hay muchas
personas que den catas de whisky en Argentina, y mujeres
yo no conozco. Seguramente habra, pero no me ha toca-
do conocerlas. Vine, y todavia recuerdo los tres primeros
clientes de Cabildo que se acercaron a la cata. La mayoria
eran hombres y yo escuchaba los comentarios entre ellos,
algunos bastante machistas. Pero sali6 stper bien y se em-
pezod a formar un gurpo muy lindo. Yo empecé en el 2018
y hasta hoy siguen viniendo.

-En Argentina se habla mucho del malbec.

-Si, el malbec es la cepa de bandera; es la que mejor se da
en el pais, aunque no es originaria de aqui. Es de origen
francés, pero se adaptdé muy bien a todos los diferentes ti-
pos de suelo y de clima que tenemos.La verdadera cepa
originaria de Argentina es la torrontés.Ahora esta muy de
moda la uva criolla, que es autoctona de acd. Tiene menos
carga tanica, es mas transparente. Son vinos mas frescos,
mas faciles de tomar.

- Cuas es tu objetivo para con la gente que participa de la
cata?

-Que la pase bien y que disfrute del vino. Después, depen-
de del grupo que toque. Hay gente que es mas técnica, hay
gente que quiere saber el abc porque es su primera cata;
hay que balancear las inquietudes de todos. Pero, en defi-
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.
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UN BAR HERMANO CON
MUCHA HISTORIA

Maximiliano Huerga, Gerente de Cabildo Bar Notable, nos cuenta sobre la reapertura de La Puerto
Rico: ”Una nublada mariana en pandemia, en pleno microcentro portenio, la seiiora Esther de la Puerto
Rico se acerco a Bar Cabildo para comunicarme que el historico Café de la calle Alsina cerraba sus

puertas y me expreso su deseo de que yo me hiciera cargo del lugar.
Agradeci el gesto, pero no pude aceptar el ofrecimiento.
En ese momento, me comprometi a encontrar algun grupo gastronomico que quisiera invertir en el
microcentro durante la pandemia Fue una tarea dificil... pero no imposible.
Para lograrlo, mantuve una primera reunion con Edio Bassi, Gerente de la Asociacion de Comerciantes
del Casco Historico, con quien habiamos hecho algunos trabajos El se comunicé con la seiiora Iliana
Pizarro, de Patrimonio del Gobierno de la Ciudad y asi comenzo la gestion para ayudar en la
recuperacion de una de las confiterias mas antiguas de la ciudad”.

La Puerto Rico abrio sus puertas en 1887, en la esqui-
na de Pert y Moreno. En aquel afio, en Paris, se ponia la
piedra fundamental de la Torre Eiffel y nacian luminarias
de las Ciencias, las Artes y la Cultura: Bernardo Houssay,
Gregorio Marafion, Arthur Rubinstein y Xul Solar.

En noviembre de ese afio, Don Gumersindo Cabedo,
con nostalgias portorriquefias por su buen tabaco y mejor
café y para mantener vigente los buenos momentos vividos
alla, abre su local con ese nombre. En 1925 pasa al solar
que ocupa hoy.

La Puerto Rico esta rodeada de historia viva. El Cole-
gio Nacional, la Manzana de las Luces, las tres iglesias:
Santo Domingo, San Ignacio y San Francisco, la Farmacia
La Estrella, La Libreria de Avila; en frente, el Museo del
Humor, el Buenos Aires Museo, el Cablldo la Plaza de
Mayo...

Cerro el 31 de diciembre de 2020 y las obras de re-
modelaciéon comenzaron entre fines de 2021 y principios
de 2022. Fue un desafio grande porque el edificio tiene
sus afios. Se respetaron piedras fundamentales como los
pisos, las mesas, las columnas, los espejos, la entrada de
madera.

Es visitada por muchos personajes de la politica, gente
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-
dicamo, Paul Groussac, Borges, Victoria Ocampo, José In-
genieros, Nini Marshall, entre muchas otras y dos figuras
cumbre: el Papa y Carlos Gardel.

En la gestion del Sr. Vasquez, su anterior duefo, por
una cuestion de gusto personal, se organizaban espectacu-
los de tango. Hubo tango, boleros, flamenco.

Se hizo un cambio en la carta. Dejo de ser un lugar tan
popular; ahora la carta es un poco mas acotada, mas gour-
met, mas cocina de autor.

El leitmotiv de La Puerto Rico siempre fue el café, la
panaderia y la pasteleria. Todo se produce en el local. La
cremona rellena de jamoén y queso es un icono del estable-
cimiento.

Por la voluntad y determinacion de un grupo de em-
presarios, este historico Bar Notable sigue siendo punto
de encuentro para los que transitan el microcentro porte-
flo.




MANUEL A. DI MARCO

EXPERTO EN EL FASCINANTE
MUNDO DEL WHISKY

-, Cémo se inicid tu contacto con el Bar Cabildo?

-Me dedico a la consultoria de empresas, esa es mi pro-
fesion, y soy productor de una radio streaming. Me vin-
culé con Cabildo hace ya varios afios. Yo venia siempre
a almorzar acad y he tenido mi locker con mis botellas de
whisky en el VIP de Cabildo. Siempre hice almuerzos de
negocios y demas en esta locacion, por eso tenemos esta
vinculacion.

Un sabado que vine a almorzar con mi mama, pedimos
una copa de bienvenida para nosotros y le empecé a contar
a Maxi (Huerga) que me gustaba tomar whisky, que estaba
muy metido en el mundo del whisky, con lo cual este pro-
poésito hizo que surgiera la idea de armar catas, que iba a
traer gente. En ese afan de reunir grupos de interés, empe-
zamos a armar las catas y asi seguimos.

El VIP result6 un lugar ideal por varias razones: no hay
ruido, y ese tipo de actividades permite un tipo de charla
distinto; hay una intimidad de por medio que después fue
vincular en las catas por el hecho de poder reunirnos en
un lugar que no esperdbamos, en un horario a la salida del
trabajo que estaba en las cercanias de nuestras actividades
y en un momento donde también la calidad de lo que po-
diamos tomar era interesante porque nos hacia descubrir
nuevas sensaciones. El whisky proporciona sensaciones
muy particulares.

R

Manuel A. Di Marco

-¢Por qué se elige un tipo de whisky y no otro? ;Tiene
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-
tilado proviene de un fermentado. Yo hace muchos afios
que soy paciente de migraifias, por lo cual el fermentado
me hacia doler la cabeza. Alguien me aconsejd que tomara
un whisky y probara qué pasaba. Lo tomé y no me doli6
la cabeza. Entonces empecé a meterme en el mundo de los
destilados. Hice mi formacion de bartender para poder en-
tender un poco mas lo que estaba tomando; no solamente
lo que estaba tomando, sino la quimica de lo que tomaba
por mi propia formacion, ya que soy quimico.

Destilados, fermentados y procedencias

Eso me hizo ir a la historia, que me interesa muchisi-
mo. El whisky es anterior a la Edad Media. En esas épocas
empezaron a generarse las destilerias. Las destilerias se
usaban para sacar cualquier tipo de bacteria a la bebida
que consumian para no tomar aquello que los podia en-
fermar. Y de ahi vienen los destilados. Ningun fermentado
puede tener mas de 16 grados de alcohol porque la leva-
dura muere. Para aumentar el efecto de alcohol en las per-
sonas, se hacen los destilados.

Hay etiquetas y regiones donde se fabrica y donde se
elabora el whisky; cada region produce una sensacion dis-
tinta en el paladar.

A su vez, hay tres episodios posibles para tomar whis-
ky: cerrado, que es el whisky al natural, el whisky abierto
con apenas unas gotas de agua helada y el whisky on the
rocks, que es el mas tradicional y que es el que menos que-
remos los que tomamos whisky porque el hielo congela



las papilas y se reduce la intensidad y el golpe del alcohol
que pueda tener. Se usa tanto el hielo en el whisky porque
la mayoria de los whiskys son malos.

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

Hay blends muy buenos (a mi mucho no me gustan)
y hay single malt que son maltas de una sola destileria.
Cuando existen muchas maltas, son mezclas de distintas
maltas que provienen de la cebada que se utiliza para fer-
mentar y después destilar.

Dentro del mundo whisky, se emparej6 de un tiempo a
esta parte la posibilidad de tomar, en Argentina sobre todo,
donde hay distintas caracteristicas sociales, para ver quién
toma qué cosa. Ninguna botella promedio, en términos de
calidad, puede bajar de los 30.000 pesos (hablando de sin-
gle malt) o mas. Las botellas de 20, 30 o 50 afios tienen
precios que deben justificar el gasto. Los blends son mas
econdmicos.

Yo tengo 72 etiquetas, por ejemplo. Significa tener 72
botellas diferentes de regiones diferentes. Esa es mi co-
leccidn personal que consumo segin mi estado de dnimo.
Siempre hablamos de las distintas regiones de Escocia: las
Highlands, las Islays; son zonas donde se producen mal-
tas y cada destileria tiene un sabor propio. Segin como se
haga el tostado de la malta, -puede ser de carbon natural,
de carbon mineral o de hulla-, le da distintos grados de
humedad para ser después destilada. No me refiero a hu-
medad de agua sino de humo. Tiene una cantidad de humo
aplicado que le da un sabor a parrilla. Se puede tomar un
whisky con sabor a carbon directamente. Ese ahumado es
un sabor muy especifico. Las Highlands, por ejemplo, son
ricas en hulla.

Sensaciones y maridajes

El whisky no se toma como una cerveza. Un vaso de
whisky puede durar 10 minutos o un hora, dependiendo

donde estés, como estés, qué estés haciendo y con qué estés
maridando esa medida de whisky.

Si estas fumando un habano, que te puede llevar una
hora, ese proceso te lleva a un estado de animo particular.
Te trae una emocion, un recuerdo; muchisimas situaciones
en las cuales lo sentimental aplica a lo que estas consu-
miendo.

Se puede tomar whisky con chocolate. El azucar y la
grasa del chocolate hacen que te reavives y estés mas in-
tenso para tomar.

Otras posibilidades pueden ser acompafiando quesos,
helado.

Maridar es el proceso en el cual yo no toco mi vaso de
whisky en ningiin momento. Tengo lo que voy a consumir
al lado.

Las afadas son parte fundamental en el whisky. Es la
edad del whisky.

El whisky en su proceso se hace en barricas que siem-
pre son de roble pero pueden venir de distintas aplicacio-
nes previas.

- Cuadl es el perfil de las personas que vienen a tus ca-
tas? ;Como se conectan? ;Surgen amistades después de la
cata de un whisky?

-No sé si amistades, porque el whisky es una bebida
muy privada. De hecho, cada uno se apropia de lo suyo y
dice “mis botellas”, no “nuestras”.

Tomar whisky es una experiencia inmersiva y cada uno
va a asociar ese momento con lo que esté haciendo; entre
amigos, en pareja, frente a un fogén o en una terraza mi-
rando estrellas...

Es un viaje hacia el interior de uno mismo que se com-
parte con muy pocas personas.

Cada persona, para adaptarse a la toma de whisky,
pasa por un proceso de entender qué estd tomando. Los
que son acompaiiados por un tomador de whisky, aprenden
con mayor agilidad qué tienen que tomar y como deben
tomarlo.

El whisky tiene 40 volimenes de alcohol y hay hasta
de 53 volimenes de alcohol. Cuando se hace la experiencia
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inmersiva dentro de la degustacion, la copa técnica se agi-
ta, porque la cantidad de alcohol hace que las fosas nasales
puedan quemarse con la evaporacion del alcohol cuando
se agita, como en el vino; hay un proceso quimico com-
pletamente distinto: se orea para ventilar hacia nosotros
los olores que pueda tener, los olores que estoy buscando.
Después, se toma puro; sin hielo, sin agua, sin nada. A con-
tinuacion, con un gotero de agua muy muy fria, se ponen
2 o 3 gotas—; dependiendo de la edad del whisky, vamos a
decir que lo abrimos o que lo despertamos. A un whisky de
50 afios se lo despierta.

Particularidades

-¢Por qué se buscan particularidades y como?

-Hay unas cajas que vienen con botellitas muy chiqui-
tas con todas las esencias posibles de incorporar o de en-
contrar en un whisky, con lo cual uno hace el ejercicio de
tomar esa botella, buscar la fragancia que esta buscando
la nariz, y tratar de encontrarla dentro de la bebida.

Cata y Degustacion

-Una cata es un proceso en el cual un sommelier de-

termina cuales son los contenidos de una
bebida y hace su evaluacion de esa bebi-
da.

En una degustacion, nos juntamos en-
tre todos, hay marcas de distintas bebidas
y las consumimos con un marinado, con
lo que vamos a consumir junto con la be-
bida.

Las degustaciones sirven muchisimo
mas, para mi, que las catas porque son
mas divertidas; podemos conversar, nos
podemos distraer. En una cata no se puede
hablar; se espera a que el sommelier haga
su degustacion y dé su veredicto: esto tie-
ne avellanas, tiene almendras, tiene humo,
tiene chocolate, tiene banana, tiene anis.
Es una evaluacion de experto.

-;Cudl es la rutina de una degusta-
cion?

-Todo empieza con una invitacion de la
casa, combinamos fechas, estilos. A veces
Maxi nos consulta sobre un sommelier que
va a venir. El ejercicio técnico, en una de-
gustacion, lo dejo de lado. La degustacion
es mucho mas flexible que la experiencia
de tomar solo. Porque te sorprendés mu-
chas veces con las etiquetas que te traen.
Han traido un whisky gaélico, que viene
de los galos, que no son etiquetas de facil
acceso. Hay un monton de reservas en la
Argentina, porque hay mucho tomador de
whisky, pero del whisky promedio.

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

-¢Cudl es tu rol en la organizacion de
todo esto?

-Es mas que nada de consulta. Maxi
nos consulta sobre la organizacion o sobre
las etiquetas. Hay una relacion ya consoli-

dada con Manuel o con Isabelino.

-Ademas del whisky, ;como es tu relacion con Cabil-
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 como me atienden mas que lo que con-
sumo. Que sepan tu nombre, que sepan que te gusta tomar
un champagnecito con una gotita de jugo de naranja, que
tomas agua con gas y no agua sin gas, y que te traigan tu
vaso y tu hielo separado de todo lo demads da una predispo-
sicion para poder alimentarte y consumir de otra manera.
Se disfruta mas alla de la comida en si misma porque sos
considerado.

-¢Alguna palabra final?

-Gracias por esta entrevista. Para mi es un placer traer
gente al mundo del whisky, con lo cual tratamos, como co-
municadores que somos, de llevar a todos un poquito de
esta experiencia, y espero que también ustedes se sumerjan
en este mundo.
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