CIRCUITO GASTRONOMICO DEL DISTRITO DE LAS ARTES



ROMA

Olavarria 409, LaBoca.
Tel: 43021354

El Bar “Roma” constituye un hito en la
iconografia boquense, uno de los
bares mas antiguos y tradicionales
de la zona. Inaugurado en 1905, fue
declarado en 2002 “Bar Notable”
de la Ciudad de Buenos Aires.

Es el sucesor de otros baresy una
rotiseria ubicados en el mismo

local —al que Enrique Cadicamo
dedico unos versos: "Viejo cafe
cincuenton que por La Boca existia/
alla por Olavarria esquina Almirante
Brown/ Se estremecio de emocion
tu despacho de bebidas/con las
milongas sentidas de Gabinoy de
Cazon” [ElMorocho y El Oriental).

La ambientacion del lugar se con-

serva en estado original. No es di- . i ; . - QINIMM
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Benito Quinquela Martin o Juan de
Dios Filiberto.
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Benito Perez Galdds 207, LaBoca.
Tel:4300 0003

Una esquina con gigantescas
aberturas en madera hacen de este
lugar un espacio muy luminoso
durante todo el dia. Su salon esta
repleto de mesas, posee un esce-
nario elevado con una puesta de
luces teatrales y un piano vertical.
Tambieén cuenta con un salon con-
tiguo donde se dictan clases de
tango y milongas los dias juevesy
viernes, con diversos cantantes del
geénero.

El antiguo piso en forma de damero
es el escenario de los abundantes
platos de cocina tradicional porte-
fia, que se conjugan con una carta
completay creativa. Mas alld de la
bbuena atencion, el menu tiene pre-
cios accesiblesy esta a cargo del
arquitecto Francisco Pontieri.

NoO se puede dejar de pedir las
pastas con abundantes salsas y los
postres clasicos como el budin

de pan casero mixtoy el Tiramisu.
Sin embargo, la especialidad de la
casa es la parrilla.




Brasil 399, San Telmo.
Tel: 43612107

Este mitico bar abrio en1928 con el
nombre “La Cosechera”.

Desde los afios treinta, el Bar Bri-
tanico es el emblema del Parque
Lezama, ubicado en la esquina de
Brasil y Defensa. Fue declarado Bar
Notable en1998.

Debe sunombre alos ex comba-
tientes ingleses de la Primera Guerra
Mundial que, alojados en una pen-
sion cercana, lo convirtieron en su
lugar de encuentro preferido.

También era frecuentado por tra-
ajadores de la compaiiia britanica
Ferrocarriles del Sur. Se dice que
aqui, en una de sus mesas, el escri-
tor argentino Ernesto Sabato se ins-
pird para escribir algunas pP4aginas
de su celebre novela Sobre heroes
y tumboas.

También ha sido locacion para la
filmacion de escenas de varias
peliculas argentinas e internaciona-
les, como “Diarios de motocicleta” y
“Tetro”, de Francis Ford Coppola.
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Aristobulo del Valle 1100, La Boca. Tel: 3535-1015
www.elestaniol880.com

Este cafe y restaurante del barrio de
LaBoca, enraizado enlazona desde
1880, esta ubicado enla esquina de
Aristobulo del Valle y Hernandarias,
donde antes estuvo larecordada
“Estrella del Sud”, fonda ala que concu-
rrian trabbajadores portuarios y obreros

provenientes de Casa Amarilla.

Se cuenta que al poco tiempo dein-
augurado, el ex presidente Domingo
Faustino Sarmiento paso varias veces
por ellocal. En1939 se transformo en
Don Lorenzoy luego desde 1976

lleva el nombre: El Estano 1880, por el
magnifico estano de 3,50 metros, tal
vez el Unico de esas dimensiones que
gueda en Buenos Aires, que preside
el salon, alrededor del cual gira una
bellaambientacion original. Ensu salon
se filmaron algunas escenas de “Evita.
Quien gquiere oir que 0iga”y de “El
suefio delosheéroes” Es un punto de
encuentro desde su fundacion para
artistas y escritores, el masimportante,
el pintor Benito Quinguela Martin.




PARAISO

Garibaldi1428, La Boca.
Tel: 43021752

Este restaurante, ubicado en el barrio
deLlaBoca, debe sunombre al gran
“Paraiso” que esta en el jardin.

Estdinstalado en una antigua casatipica
delbarrio de estilo genoves, construi-
daenelestilo delos conventillos de
colores tan tipicos de Caminito.

Conun patio exterior muy agradable,
decorado con plantas aromaticas
Cultivadas con esmero por sus propie-
tarios, este restaurante tiene su puerta
de entrada casi oculta por las vallas
que delimitan la via deltren.

La atencion es cuidaday lacomida es
ideal paralos amantes dela carne. Su
agradable entorno es acompafiado
Or un precio accesible.




Brasil 401, San Telmo
Tel:4300 8450

La esquina noroeste de Brasil y
Defensa presenta un edificio de tres
pisos levantado cuando apenas
inicialba su historia el siglo XX. Desde
las visperas del Centenario de la Re-
volucion de Mayo, es decir desde
1909, en el local de Brasil 401 siempre
existio un café, originalmente llama-
do La Estrella del Sur con la tipologia
almaceény despacho de bebidas.
Luego se llamo Saturno, Hipoppota-
mus y actualmente El Hipopdtamo.
El Hipopodtamo brinda, desde una
ubicacion estrategica en el barrio
de San Telmo, su cordialidad y

buen servicio. Pizzetas, sandwiches
especiales, picadas y pangueques
de dulce de leche o de manzana
son algunas de las tentaciones de la
casa.

Elinterior del bar mantiene cierta pe-

numbra, donde se destacan como
acentos de color diferentes carteles
enlozados: Aperitivo Campari [azul,
amarillo blanco), “Prefiera una Gar-
dini, la mejor maquina para cosery
bordar” [rojo y amarillo) y “Cigarrillos
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Agustin Caffarena 64, La Boca.

Tel: 4362 9912.

Inaugurado en 1954, El Obrero es uno
delosbodegones mas clasicos de
la ciudad. Mas alla de Ias visitas de
destacados personajes localesy
extranjeros, el restaurante tiene una
personalidad particular ligada a las
singularidades del Barrio de la Boca.

Su estéetica es descuidada; desplie-
ga docenas de fotos, banderines

y camisetas dispuestos de la misma 1
forma desde hace decadas, una

vieja heladera de hierro y bonitos y &

antiguos muebles de madera.

Sus platos mas destacados incluyen

las rabas, diversos cortes de camey

achuras en la parrilla al carbbdn, mon- o
dongo, lentejas, peceto a la cace- | e
rola, estofado con papasy arvejas, T 1=
los fideos caseros con “pestuco” —

sic), un gran arroz con calamares 'y :

mejillones, entre otras delicias. Su — =
COCina es clasicay sus platos muy - -
abundantes.

NG
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Martin Rodriguez 517, La Boca.
Tel: 43070529 .

Este es un restaurante familiar donde -
se mezcla la calidad gastronomicay
un ambiente intimo.

El local se encuentra en una peque-
fia casa de laBoca decorada como
una vivienda tipica de caminito, con
chapas coloreadas.

En su interior, unas pocas mesas entre
las que, cada tanto, se alza una co-
lumna conlos colores de ltalia.

Como buena cantina italiana, se
ofrecen las especialidades dela
peninsula, y 1as pastas caseras son
su fuerte: tagliatelle, stracinates y ra-
violes, todas servidas en porciones
justas con gran sabor.



PERLA

Av.Don Pedro de Mendoza 1899, La Boca.
Tel: 43012985

La Boca siempre fue un barrio de
cafés, como La Perla, ubicado enla
estrateqgica esquina que da a Camini-
to, en la Vuelta de Rocha.

El bbar funciona como tal desde hace
mas de 80 afios. En el interior, la ma-
dera se hace presente en el cielorra-
SO, en el mostrador-heladera, en las
mesasy en lassillas.

Las paredes estan cubiertas con
fotos de todo tipo, como la de Bill
Clinton visitando el bar en 1997




PULPERIA
Win

Defensa 1344, San Telmo.
Tel: 4307 6288

La Pulperia Quilapan nace en una
de las casas mas antiguas del
casco historico de la Ciudad de
Buenos Aires.

Este lugar es un museo vivo de la
cultura argenting, un viaje a traves de
las costumbres tradicionales en una
atmosfera calida. En todos los am-
bientes hay recortes de diarios, foto-
grafias antiguas, gralbbados, objetos y
muebles, y cada uno tiene su peda-
ZO de historia para contar.

Enla cocina se preparan comidas
argentinas, indigenas y criollas.
Comidas infaltables, como el locro

0 las empanadas de varias provin-
Cias, tanto como platos olvidados o
desconocidos, cuyas recetas fueron
rescatadas.

En la pulperia uno se vuelve a encon-
trar con las raices mas profundas del
patrimonio gastronomico argentino.
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Wenceslao Villafafie 65, La Boca.
Tel: 4300 8341

RadioBar Buenos Aires se encuen-
tra ubicado en el corazon del
Distrito de las Artes, a metros de la
Usina del Arte y es el primer bar
tematico dedicado ala radio.

Contiene una gran coleccionde
radios de todas las epocas, repara-
dasy restauradas, afiches de pelicu-

las, microfonos y memorabilia de la
radiofonia argentina y del mundo.

El espacio consta de mas de 700 m2,
sonido surround, pantalla de video
y estd ubicado en un entorno de la
Ciudad de Buenos Aires en desarro-
lloy crecimiento.




Necocheall90, La Boca. Tel: 43014455
www.ilpiccolovapore.com.ar

Se trata de la Unica cantina italiana que
se mantiene en pie desde l0s afios
60 en la tradicional calle Necochea
de LaBoca. En sus origenes, fueron un
bodegon que recibid ainmigrantes
y trabbajadores del puerto que, reuni-
dos en unambiente de hermandad,
gozaban juntos de buena comida,
musicay bebidas. Con el correrde
los anos, la calle Necochea o Cami-
no Viejo, se fue convirtiendo en €l
polo gastronomico por excelencia
donde la gente amanecia en noches
interminables de musicay baile y
donde se disfrutalban los platos mas
tipicos de la cocina italiana.Su deco-
racion cuenta con pinturasy escul-
turas de carnavales, vendedores
ambulantes, conventillos, artistas ca-
llejeros, el puerto y Caminito, repre-
sentando las postales tipicas de un
barrio de inmigrantes. Lafachada en
forma de barcoy el interior adornado
con faroles marineros, 0jos de buey,
salvavidas, imones, anclasy sogas




LA
BUENA

EDIDA

Sudrez 101, LaBoca..
Tel: 43020038

La Buena Medida queda en la es-
quina de Sudrez y Caboto, frente a la
Plaza Solis. En esa plaza, en abril de
1905, nacio Boca Juniors y ese mismo
ano tambien abrio este almacen-
bar. La esquina fue cambiando de
propietarios hasta ser adquirida por
Angel (el Bebe] Schiavone en1972.
Es probable que elnombre se deba
almodo de venta de principios del
siglo XX cuando todo se pesaba 'y
despachalba a granel. O quizas sea
porque en el interior del bar estaba
escrita la leyenda Para tomar bbebida,
tomar la buena, para tomar la buena,
La Buena Medida.

La plaza, laesquinay el bar sirvieron
de escenario a varias peliculas. Dos
de las masimportantes son: en1969
“Los muchachos de mibarrio™y en
2002 “El oso rojo”.

Se destaca por sus sdndwiches de
mortadelay jamon crudoy como es-
pecialidad los exquisitos strascinatti al
pestoy el arroz con calamares.




VIEIO

Avenida Pedro de Mendoza 2103 esq.
Benito Quinquela Martin, La Boca.
Tel: 4301-0090

Esuna de las parrillas restaurantes mas
tradicionales del barrio de la boca,
reconocido por la calidady abun-
dancia de sus platos y por su tradi-
cion boquense.

Hace mas de 25 afnos se fundo este
restaurant en La Bocajunto al Riachue-
lo. Con una vista privilegiada, com-
bina los mejores cortes ala parrilla,
pastas caseras y platos mediterra-
Neos CoN Mariscos y pescados.

Ya 3 generaciones pasaron por 1as
mesas de este local que ahora es
dirigido por Fernando junto a su her-

mano Guido, hijos del fundador.
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CAFE
PROA

Av.Pedro de Mendoza1929, LaBoca.
Tel: 41041003 cafeteria@pproa.org

Laterraza de Fundacion Proa ofrece
uno de los paisajes mas extraordina-
rios de LaBoca, que yaes parte dela
historia del arte argentino graciasalas
obras de Fortunato Lacamera, Victor
Cunsoloy Benito Quinquela Martin,
entre otros artistas. Desde alli pueden
contemplarse la Vuelta de Rocha, el
Puente Transtbordador Nicolas Avella-
neda, el complejo creado por Quin-
quelaMartiny el Riachuelo. La terraza
forma parte del Espacio Contempora-
neo de Proa, con artistas locales y del
exterior que seinsertan en el espacio
proponiendo una nueva mirada al edi-
ficio. Ubicado alinterior de la Funda-
Cion Prog, el Café Proa'y su chef Lucas
Angelillo proponen una amplia carta
detragos y aperitivos, una variedad
de sandwiches, apetitosos finger-
food: guacamole, humus, espinaca a
la crema con nachos o, simplemente,
a0as rusticas. Estas novedosas pro-
puestas se combinan con las opcio-
nes clasicas, como el Menu del artista,
Que contintiatodo el afio de martes a
domingos, o las variedades de vinos
de Bodegas Ruca Malen.




Av. Caseros 454, San Telmo.
Tel: 4362 2542

Este local se ubica en un edificio
antiguo a pPoCcos metros de Parque Le-
zama. Enlas pizarras de la entrada, ro-
deadas de mesas y sillas verdes bajo
un toldo con somiorillas combinadas,
se anuncian los platos especiales.

Sus paredesinternas tienen franjas
verdes y blancas, columnas de hierro
y una gran barra antigua.

Su cartatiende al “deli natural”, es de-
Cir, tiene una marcada inclinacion hacia
los platos vegetarianos. Sin embargo,
tambien incluye algunos platos con
carne de pollo o pescados.

Su especialidad es la hamburgue-

sa vegana de mix de hongos con
verdes, tomates, cebolla colorada,
pickles, vinagreta de palta y brotes
de quinoa, en pan casero. ks tambien
destacable surisotto de hongosy su
pescadel dia.

Para terminar, se recomienda el pos-
tre semifreddo de maracuya o latorta
humeda de chocolate y castafias,
que sonlos clasicos del lugar.




OClAL

Av. Caseros 442, San Telmo.
Tel: 43071919

Este restaurante, ubicado a pocos
metros de Pargque Lezama, es ideal
para tomar unos tragos y picar algo al
atardecer en unambiente “parisino” y

joven.

Alli se realizan varias actividades cultu-
rales entres ellas todos los miercoles a
las 21 “Las Noches de Jazz".

De su carta, se destaca como plato
principal el Lomo enreduccion de
malbec, acompafiado con papa
ahuecada con queso philadelphia,
pancetay ciboulette o el Salmon
blanco con leche de coco, Absolut
vainilla y salteado de espinacas, bro-
tesy tomates cherrys confitadosy, en
materia de postres, es recomendable
probar el semifreddo de crema, con
praline de almendras, jengibre y miel,
volcan de chocolate 0 mousse de
chocolate blanco

Tiene ademas un menu ejecutivo para
elalmuerzoy sumaron a su carta platos
aptos para celiacos.




Av.Caseros 486, La Boca.
Tel: 4307-4729

Ametros de Parque Lezama, su salon
tiene toques retro, como mostrado-
res de madera, vajilla antigua y fuen-

tones de fruta como centro de cada
mesay platos tipicos portefos, con

algunos detalles de autor.

Entre sus platos destacables, y muy
abundantes, estanlapolentaala
plancha conhongosy el matambre
de cerdo con endibias.

Un gran punto de atraccion es un
amplio ventanal sobre la avenida
Caseros, llenando de luz el espacio

y Ccreando con una iluminacion tenue
un clima deintimidad. Lo mas lindo, las
mesitas de afuera.
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II"%PU LAR

Av. Caseros 442, San Telmo.
Tex1 43071919

Este restaurante estd ubicado en la
esquina de avenida Caseros y Bolivar.
Esta ambientado como una vieja can-
tina boarrial con unas enormes ventanas
que llenande luz el lugar. Tiene una
carta pequefia pero que varia diaria-
mente. Es un lugar ideal para la familia
O para un almuerzo de trabajo entre
semana.

Este bodegdn conservaintacta su
estructura interior, la barra en el centro,
las columnas de hierro, las clasicas
ventanas de maderay una gran colec-
cion de antiguas botellas y pinglinos
para el vino dela casa.

De su carta, destacan los platos fijos:
milanesa napolitana, macarron con
tuUCo Y pesto, paella valenciana, mo-
lleja al verdeo, pollo ala portuguesa,
cordero braseado, rabbo de toro,
rabas y bbondiola a la sidra. Todas las
propuestas son abundantes y tienen
un precio accesible que hace honor
asunombre.




Av.SanJuan450, San Telmo.
Tel: 4300-112

La peculiaridad del lugar es que no
hay una carta, todos los platos a es-

tan detallados en una pizarra que va
variando con el correr de los dias.

Qué pedir. arrancar con las tapas es
un must del lugar, queso brie con

tomates confitados, tortilla de papas
y girgolas en escabeche, pate de
conejo con confitura de ciruelas al
balsamico, ostras frescas y liebre
marinada.

Un dato: el lugar es pequefio asique
lo mejor es reservar con anticipacion.
A partir de toda esta movida foodie,
los chefs tomaron gran protago-
nismo. En el pais, el ultimo celebrity
chef es Leandro Cristobal, el excen-
trico cocinero de Café San Juan.

Su propio reality se emite por Utilisi-
may por Fox Life.




