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Me crié en Pinamar, en la costa de Buenos Aires, frente al Mar Argentino, acunado por las mareas, ese movimiento de ascenso y descenso de las aguas causado por el Sol y la Luna. El océano Atlántico y su horizonte me recordaban el lugar desde el que llegaron mis abuelos. El mar es una metáfora de mi vida. Soy Renato Giovannoni, fui mozo, jardinero y albañil. Estudié cine en Los Ángeles, también me gusta dibujar y me recibí de director de arte publicitario. Pero elegí ser bartender, y todo lo que aprendí de los lugares y de la gente que conocí lo aplico en mis tragos, que comparto en este, mi primer libro. Vivir es también navegar, y hay una bebida para acompañar cada momento. Me conocen como Tato. 

Bienvenidos a mi mar.
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Luna

nueva









Nací en Buenos Aires el 1º de septiembre de 1973; soy de Virgo, con la Luna en Escorpio y el ascendente en Piscis. Creo que así como las estrellas tienen mucho que ver con las mareas, y son la guía de los navegantes que intentan situarse en el mar, del mismo modo uno puede orientarse por medio de ellas en la vida. 

Entre mis 2 y mis 4 años, los Giovannoni vivimos en Bariloche, Río Negro, el destino patagónico más visitado de la Argentina. Mi padre poseía un bar confitería. Antes de tener recuerdos, ya estaba en el mundo de la gastronomía. Esto dejó una marca en mí como bartender. Busco sabores que pruebo en la cocina para llevarlos al medio líquido. En la barra me siento libre para desplegar la creatividad de un chef, a la que sumo el placer del contacto directo con la gente. 

Status, así se llamaba el bar de mi padre, siempre se llenaba de esquiadores. Él me sentaba en la barra, muy larga, y yo miraba los colores vivos de las vestimentas de esquí. Había mucho humo de cigarrillo, que se mezclaba con el olor del chocolate caliente y la música de la bossa nova. Uno de los tragos típicos de la época llevaba el nombre de la ciudad, “Bariloche”. En la carta figuraban otros clásicos de los años ochenta, como “Séptimo Regimiento”, “Pinocho”, “Primavera”, tragos fuertes para calentar la nieve. 

Entre los recuerdos de esas temporadas en la Patagonia están las personas. El viejo Bocharov, un amigo de mi padre, tenía una casa en la montaña a la que íbamos en primavera. Yo los acompañaba a pescar truchas bebé y metía una zapatilla Flecha en el arroyo para improvisar una red. El viejo hacía dulce de rosa mosqueta casero y tomaba vodka. Estas memorias se convirtieron en un trago que bauticé con su apellido: “Bocharov”.

En Bariloche conocí muchos sabores que me marcaron y que guardo en la memoria. Por ejemplo, la mousse de chocolate que servían en un vasito de metal con tapa de cartón. Recuerdo que después de comerla volvía a tapar el envase. “Vino vacío”, les decía a los mozos, intentando engañarlos. Entonces ellos, que se hacían los sorprendidos, me traían otro. Todo lo vivido vuelve y se resignifica. De algún modo, estas memorias también están en mis creaciones.
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Cuando cumplí 4 años fuimos a vivir al que por entonces era un pueblo, Pinamar. Un balneario ubicado a 342 kilómetros de Buenos Aires, famoso por sus bosques de coníferas y sus dunas. Cuando me preguntan de dónde soy, digo que soy de ahí. Frente a esas playas, mi padre ya tenía otro bar, Status Pinamar, donde había conocido a mi madre, una escenógrafa porteña que veraneaba en esas costas. 

El desembarco allí no fue fácil. Cuando llegué a la edad escolar, mi madre, preocupada porque no encontraba un colegio de su agrado para mí, ¡decidió abrir uno! Lo hizo en el garaje de aquella casa de la infancia ubicada en la calle Burriquetas 100. No es habitual que alguien que no encuentra colegio para su hijo decida abrir uno en su casa. De mi madre y de su padre —mi abuelo Lelo— heredé el espíritu emprendedor, el arrojo. Hoy ese colegio sigue existiendo, es el jardín Juan Salvador Gaviota. Pero la escolaridad fue muy difícil para mí, porque la escuela iba creciendo a medida que yo cumplía años; abrió primer grado cuando cumplí seis, segundo cuando cumplí siete. Nunca podía faltar, era el hijo de la dueña. 

Cuando llegó el momento de empezar el secundario, estuve a punto de ingresar en el Liceo Naval, no porque me gustara la carrera militar sino porque amaba tanto el mar que soñaba con dar la vuelta al mundo en la fragata Libertad. Mi madre entonces fue por más y decidió abrir el secundario. Ese colegio tiene hoy treinta y siete años y sigue funcionando, es el San Antonio —primario y secundario—, todo un aporte a Pinamar.

En Cariló, un paraje y una reserva natural que está unos kilómetros más al sur, mi abuelo materno levantó la primera casa del lugar. Tengo un recuerdo vívido de esos primeros tiempos frente al mar. Yo tenía 5 años y estaba en su casa una tarde cuando lo vi preparar y tomar un trago rojo, hecho con jugo de tomate. Muy atractivo a la vista. Vio mi cara de asombro y me llamó. 

—Vení, chiquito, probá —y me sentó en su falda. 

Mi abuelo tenía una alacena llena de latas de jugo de tomate

La Campagnola, y a mí me encantaba ese sabor. Durante el verano nos instalábamos ahí, y la casa se llenaba de amigos. A mi abuelo le gustaba tomar sus aperitivos, su vermú, su vinito. Y siempre mezclaba las bebidas. Le gustaban mucho los aperitivos y el amaro. Tenía un Mercedes del año 1940, pintado simulando el pelaje de una cebra. Andábamos por las dunas con la “chofeta” (así lo llamábamos), que estaba toda recortada, sin techo, con caños, y parecía un arenero. Y yo me sentía un protagonista de la serie de moda entonces, Daktari. 

Mientras escribía estas líneas, mi abuelo murió, a los 99 años. Me deja, entre otros, el recuerdo de haberme hecho probar ese exótico trago rojo, mi primer Bloody Mary. 
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Non Bloody Mary






Método: refrescado

Hielo: no

Vaso: copa cóctel

Decoración: zanahoria baby (también puede ser tomate cherry o cebollita en vinagre)

 

 

50 ml de vodka Absolut Peppar

5 ml de Cinzano Dry

50 ml de agua de tomate 

golpe de salsa inglesa

golpe de lima

pizca de sal marina






En un vaso de composición colocar la sal, el jugo de lima y la salsa inglesa, junto con el vodka, el Cinzano y el agua de tomate. Revolver para unir sabores, agregar cinco piedras de hielo grandes. Revolver para refrescar. Doble colar en copa cóctel y decorar con zanahoria baby.

 

Agua de tomate 

Versión rápida: tomar cinco tomates San Marsano y hacerles pequeños cortes, envolverlos en un lienzo y presionar haciendo caer el agua de los tomates sobre un recipiente. Luego volver a tamizar y guardar en heladera.

 

Versión lenta: En un recipiente rectangular grande tipo GN gastronómico colocar una rejilla elevada con un lienzo y, sobre ella, los  tomates San Marsano cortados. Colocar una placa sobre ellos de manera que ejerza presión, ¡ojo, no demasiada! Dejar en heladera o cámara por 24 horas. Luego retirar y colar el agua que se acumuló en el fondo de la bandeja. Guardar en heladera.
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Mitaz Bloody Mitaz Gazpacho






Método: directo

Hielo: rocas

Vaso: corto

Decoración: apio, pimienta

 

 

25 ml de gin Príncipe de los Apóstoles

25 ml de jerez

75 ml de jugo de tomates asados

golpe de jugo de limón

dos golpes de salsa inglesa

pizca de sal

pizca de pimienta

tabasco a gusto






En un vaso corto colocar la sal, la salsa inglesa, el limón y el tabasco. Agregar el gin, el jerez y revolver. Incorporar la mitad del jugo de tomates asados, revolver y agregar tres piedras de hielo. Colocar el jugo de tomates restante, otra vez revolver. Decorar con rama de apio y pimienta negra.

 

Jugo de tomates asados

En una parrilla cocinar a fuego medio, por diez minutos, diez tomates perita junto con un morrón rojo. Retirar del fuego y pasarlos por un pasatutto. Agregar sal a gusto y 200 ml de jugo de tomate tradicional. Incorporar 100 ml de jugo de mandarina y dejar enfriar. 
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Bloody Mary al Fierrito






Método: directo

Hielo: rocas

Vaso: old fashioned

Decoración: barra de pepino

 

 

50 ml de vodka

10 ml de jugo de limón

golpe de tabasco

golpe de salsa inglesa

jugo de tomates asados al malbec 

pizca de pimienta negra

pizca de sal






En un vaso old fashioned colocar la sal, la pimienta, la salsa inglesa, el tabasco, el limón y el vodka. Revolver para unir los sabores. Agregar un poco del jugo de tomates y revolver nuevamente. Llenar con hielo, completar con el resto del jugo de tomates y revolver. Terminar con la barra de pepino y espolvorear un poco de pimienta negra.

 

Jugo de tomates asados al malbec 

Cocer seis tomates perita en una plancha hasta que estén casi negros por fuera. Retirar del fuego, colocar dos cucharadas soperas de azúcar, 150 ml de malbec, dos cucharadas tamaño café de sal fina. Dejar reposar por quince minutos. Luego procesar todo en la licuadora con 250 ml de jugo de naranja exprimido. Guardar en heladera. 
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Xocomate






Método: directo refrescado

Hielo: no

Vaso: frasco pequeño

Decoración: media rodaja de naranja y chile piquín en polvo

 

 

25 ml de mezcal Bruxo número 1 

(o similar)

75 ml de jugo de tomate casero con chocolate

pizca de sal

pizca de pimienta negra

pizca de chile piquín en polvo

golpe de jugo de naranja

golpe de salsa inglesa






Este trago nació para una carta que hice en México, inspirado en la cultura prehispánica, en el uso y la importancia que tenían el cacao y el tomate en el imperio azteca, todo eso sumado al mezcal. 

 

En un frasco pequeño colocar los condimentos y el jugo de naranja. Agregar el mezcal y revolver disolviendo y uniendo los ingredientes. Incorporar el jugo de tomate, seguir revolviendo. Colocar dos rocas de hielo y revolver nuevamente. Decorar con media rodaja de naranja espolvoreada con chile piquín.
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