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Resumen: Seba Garcia es uno de los bartenders mds reconocidos de Argentina, destacado por su meticu-
losidad y pasién por brindar experiencias tnicas. Fundador del bar Presidente, su enfoque va mds alld de la
cocteleria: busca generar sensaciones a través del ambiente, la atencién personalizada y la calidad de los
ingredientes. Seba conoce los gustos de sus clientes, investiga el origen de cada producto y cuida cada deta-
lle, desde el hielo hasta la presentacién. Presidente es un espacio con historia y mistica, diseflado para evo-
car emociones, con sectores como La Biblioteca, donde todo estd pensado para transportar al visitante.
Garcia considera el servicio como la clave del éxito y se involucra profundamente en todos los aspectos del bar.
Desde su infancia en una familia dedicada a la gastronomia, fue desarrollando su pasién, formédndose en distintas
dreas. Eligi6 la barra por el contacto directo con la gente, lo que le permite conectar, brindar afecto y brindar por
los suefios y los momentos tnicos. Presidente representa su visién de un bar argentino auténtico para el mundo,

donde lo local es celebrado y compartido con orgullo.
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Es uno de los bartender méds respetados del pafs. Deta-
llista al méximo, Seba Garcia no deja nada librado al
azar en lo que respecta a su trabajo. Siempre tuvo bien
claro sus objetivos y trabajé muchisimo para lograr con-
vertirse en lo que es hoy: un gran anfitrién. Seba conoce
a cada una de las personas que entran a Presidente. Sus
gustos, sus preferencias y trabaja dia y noche para gene-
rar experiencias en las personas.

En cuanto a los tragos, viaja por el pais y el extranjero a
conseguir la mejor materia prima y le interesa saber de
dénde viene cada producto. Y si de detalles hablamos,
el Negroni se sirve con un hielo especial y la naranja
tiene una coccién de seis horas a una temperatura justa
que al morderla da una sensacién de explosién en boca.
“Para mi es el cocktail perfecto. Tiene la potencia del
gin, el amargo del campari y el dulce del vermouth. La
naranja le da la terminacion ideal, es fresco. Es un coc-
ktail muy noble tanto para tomar en el asado de tu casa
o en la mejor barra del mundo.”

Presidente fue una casa, un banco y un hotel. Tiene ma-
gia, historias y secretos. Su espacio exclusivo, La Biblio-
teca, es un reducto donde entran pocas personas, y con
una barra exclusiva donde sélo se sirven cldsicos. Un
espacio mds silencioso, con 800 libros reales ddndole
vida a esa biblioteca, y con piezas tinicas de decoracién,
que quien entra a ese lugar en algiin momento viaja
mentalmente en el tiempo y encuentra algiin objeto que
le es familiar.

A casi 10 afios de su apertura, y habiendo atravesado
una Pandemia, a Presidente va gente de todo tipo y cada
uno de ellos se mimetiza con el espacio que ofrece el
lugar aportando un poco de sus vivencias y adoptando
lo que el bar propone.

Impecable, tranquilo, con sus ideas bien definidas, Seba
Garcia nos abri6 las puertas de Presidente en donde nos
hizo un recorrido fisico y sensorial pudiendo entender
al médximo la esencia y la energfa del lugar.

;,Cémo nacio Presidente?

Presidente nace a raiz de una busqueda. Estoy hace
bastante en el rubro y el afio pasado se dio una sinergia
muy interesante con quienes hoy son mis socios en
este proyecto. Es un grupo muy humano que era lo
que estaba buscando. Presidente es mi primer proyecto
personal por lo que lo queria hacer con gente que se
parezca a mi, y eso lo encontré con los chicos.

Lo hicieron muy rapido. ;Cuénto tardaron?

Muy poco en cierto punto. Cuando hay sinergia todo
fluye. En octubre de 2016 conseguimos el lugar y en
febrero de 2017 abrimos. Y desde ah{ no paramos. Por
suerte Presidente se posicioné muy rdpido y nos encan-
ta todo lo que se genera en este lugar. Para mi lo més im-
portante es el servicio, es por eso que trabajamos mucho
en eso. También por eso nos gusté este lugar. Tiene mu-
cha mistica y salimos un poco del circuito bares, de he-
cho tratamos de cuidar eso. Por fuera la puerta no dice
nada pero en el momento que la cruzas, ingresds a un
mundo inolvidable. Desde las arafias sobre la barra, la
decoracién del lugar, el look de quienes trabajamos acd
hasta la forma en la que se sirven los tragos. Ofrecemos
una coctelerfa de hotel internacional con un trato muy
local en donde nos preocupamos de todo y por todos los
que vienen a Presidente.

;Como se logra la mistica de un lugar?

Creo que es porque nos entendimos todos tan rdpido y
tan bien, desde nosotros como socios hasta la arquitecta
que llevé el proyecto a cabo que en ningiin momento
hubo dudas. Y esa energia se transmite. En mi caso trato
de entregar todo para que la persona que viene se sienta
cémoda y quiera volver. Pero va més alld de presentarle
un lindo trago. Insisto en que el servicio es la clave. Me
preocupo mucho por cada detalle. Estudio todo, desde
c6mo se sirven las distintas partes del pato, a qué sabor
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le puede dar un vaso de algtin material distinto al que
estamos acostumbrados. Me preocupo de dénde viene
la materia prima que usamos porque quiero saber, me
interesa saber. Hace unos dias fui a la Patagonia a co-
nocer un campo argentino que hace el mejor destilado
de peras del mundo, pero no lo vende acd, lo exporta a
Alemania. Estuve un par de dfas ahi, en el campo, re-
corriendo la destilerfa, viviendo con sus dueifios, y es el
destilado que usamos en Presidente y es dnico. Quizds
eso sume a la mistica del lugar, que estemos en todos
los detalles. No servimos solamente tragos, sino que
generamos vivencias. Tenemos un trago que se llama
Castelar Solamente, y ese nombre lo entienden quienes
viajan en tren a zona oeste.

;Como manejan la comunicacién?

Desde el comienzo trabajamos con una agencia de crea-
tividad, FBDI, que nos hizo toda la imagen. Desde los
individuales, los palitos de sushi... todo. Cada ambien-
te tiene su propio posa vaso. Y nos pasé lo mismo que
con la arquitecta, entendieron perfecto el concepto que
queriamos transmitir. Estd un poco inspirado en el Gran
Gatsby, que en realidad se inspiré un poco por el look
que yo uso, desde hace afios. Tiene una impronta muy
masculina. Por el momento no estamos trabajando con
hoteles ni prensa fuerte porque justamente queremos
mantener la mistica que se generd. Eso hace que la gente
lo sienta como propio. Nos manejamos con reserva para
que cada uno tenga su lugar y esté cémodo.

:Qué es para vos Presidente?

Presidente es un bar argentino para el mundo. Noso-
tros hacemos cosas de nuestro pais. En Presidente no
queremos traer cultura extranjera sino por el contrario,
queremos que los extranjeros absorban nuestra cultura
gastronémica. Hace unas semanas vino a Presidente un
embajador de Bacardi, y s6lo vino a Presidente porque
somos los dnicos que transmitimos la realidad de un bar
de Argentina, y me lo dijo él. Siempre fuimos un pais
que miré para afuera y siente que lo extranjero es mejor
que lo nuestro. La realidad es que tenemos un pais in-
crefble con sabores, culturas y texturas y eso es lo que
transmitimos en nuestros tragos. Quiero que cuando
llegues acd, disfrutes del momento, que te olvides de lo
que eras y de lo que vas a ser y hacer, y que te conectes
con esta situacién de comer, beber y disfrutar del lugar.

:Hace cudnto estas en el rubro?

Hace 20 afios me dedico a la gastronomfa. Hoy tengo 40,
y empecé cocinando en un hotel en el Abasto. Cuando
terminaba mi turno me esperaba mi padre para llevarme
al bar en el que trabajaba de noche. Asi eran todos mis
dias con un solo franco a la semana. Después me empe-
cé a capacitar en pasteleria, hice la carrera de sommelier
de té, de vinos y de cerveza y café ya que en esa época
el bar tender tenia que saber mucho mds que servir tni-
camente un cocktail.

;Como nacio tu pasién por la gastronomia?

Mi padre tuvo siempre una fdbrica de pastas y mi madre
cocinaba en un restaurante todos los domingos, en el
Delta. Siempre me gusté ese mundo. Desde chico me

empecé a capacitar. Pude fusionar muy bien la cocina
con la pastelerfa y la cocteleria.

:Y por qué elegiste el detrds de barra?

Por el trato con el cliente. A mi me encanta ser anfitrién.
Me gusta generar experiencias y sentimientos y con la
cocina no me pasaba eso. Cada vez que volvia el mozo
yo esperaba muy entusiasmado la devolucién del plato
y él me respondia muy seco “si, le gust6” y yo habia es-
tado cocinando toda la tarde. Entonces la verdad como
me gusta tener ese vinculo con el cliente, me siento muy
cémodo detrds de la barra. Conocer a las personas, en-
tender qué trago me piden y saber sus gustos para yo
poder ofrecerle una experiencia nueva. Me gusta brin-
dar en la barra, con quienes estén sentados ahi y la gente
realmente se sorprende, no estd acostumbrado a recibir
atencién, afecto y carifio. Y siempre brindamos por dos
cosas: por los suefios y por los momentos que son dni-
cos e irrepetibles.

Abstract: Seba Garcfa is one of the most renowned bartenders
in Argentina, known for his meticulousness and passion for
delivering unique experiences. Founder of Presidente bar, his
approach goes beyond mixology: he aims to create sensations
through ambiance, personalized service, and the quality of
ingredients. Seba understands his customers’ tastes, researches
the origin of every product, and pays attention to every detail—
from the ice to the presentation. Presidente is a space filled
with history and mystique, designed to evoke emotions,
with areas like La Biblioteca, where everything is curated to
transport the visitor.

Garcia considers service the key to success and is deeply involved
in every aspect of the bar. Growing up in a family dedicated to
gastronomy, he nurtured his passion from an early age, training
in various areas. He chose the bar for the direct interaction with
people, which allows him to connect, offer warmth, and toast to
dreams and unique moments. Presidente represents his vision of
an authentic Argentine bar for the world, where the local bar is
celebrated and proudly shared.

Keywords: Business — Entrepreneur — User — Consumers
Resumo: Seba Garcia é um dos bartenders mais renomados
da Argentina, conhecido por sua meticulosidade e paixdo por
oferecer experiéncias unicas. Fundador do bar Presidente, seu
enfoque vai além da coquetelaria: ele busca gerar sensagdes por
meio do ambiente, do atendimento personalizado e da qualidade
dos ingredientes. Seba conhece os gostos de seus clientes,
investiga a origem de cada produto e cuida de cada detalhe —
do gelo a apresentagdo. O Presidente é um espago com histéria
e mistica, pensado para evocar emogdes, com setores como La
Biblioteca, onde tudo é planejado para transportar o visitante.
Garcia considera o servigo a chave do sucesso e se envolve
profundamente em todos os aspectos do bar. Desde a infancia,
em uma familia dedicada a gastronomia, foi desenvolvendo
sua paixdo, formando-se em diversas dreas. Escolheu o balcdo
pelo contato direto com as pessoas, o que lhe permite conectar,
oferecer carinho e brindar aos sonhos e momentos tnicos. O
Presidente representa sua visdo de um bar argentino auténtico
para o mundo, onde o local é celebrado e compartilhado com
orgulho.
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Resumen: La observacién es una técnica esencial en las ciencias sociales, tanto antigua como moderna, que permite
captar hechos concretos mediante los sentidos, principalmente la vista y el oido. Se diferencia de otros métodos
como entrevistas o documentos, ya que se basa en percepciones directas y sistemadticas. Puede ser estructurada o
no, participante o no participante, individual o en equipo, y realizarse en contextos naturales o en laboratorio. Su
validez cientifica depende de la preparacion, objetividad y sensibilidad del observador, quien debe registrar datos
en el momento con instrumentos adecuados como diarios, cuadros o grabaciones.

Entre las ventajas de la observacién destaca la posibilidad de captar la realidad en su contexto sin intermediarios,
aunque presenta desafios como la subjetividad del observador o su influencia en lo observado.

Por otro lado, la recopilacién documental es otra técnica de investigacién que recoge datos de fuentes escritas,
visuales o sonoras, clasificables como primarias o secundarias. Exige un andlisis critico que evalie la veracidad,
origen y validez de los datos para evitar interpretaciones erréneas o manipuladas. Ambas técnicas son fundamen-

tales para una investigacién rigurosa y confiable.
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La observacién es el procedimiento de lo empirico por
excelencia. Y al mismo tiempo es el mds antiguo y el
mds moderno. Aristételes utilizé este procedimiento
para realizar uno de sus libros llamado Politica. Es un
método de estudio de fendmenos concretos, sin mediar
razonamientos de los cuales, decia Aristételes, deberia
ponerse en distancia. La observacién como técnica de
investigacién en las ciencias sociales puede ser clasifi-
cada de diversas maneras. Se puede hablar de la docu-
mental (documentos y andlisis de contenido), la directa
extensiva (sondeos) y la directa intensiva (entrevistas,
test y observacidn participante). Algunos autores hacen
referencia a la observacién como una de las técnicas
de recopilacién de datos y de captacién de la realidad
socio cultural de una comunidad o de un grupo social
determinado. Aqui, la palabra se usa en sentido més co-
rriente, una o mds personas observan lo que ocurre en
una situacion y la registran estrictamente.

JEn qué consiste la observacién? Kaplan afirma que la
observacién cientifica es una biisqueda deliberada lle-
vada a cabo con cuidado y premeditacién, distinta de
las percepciones casuales y de las pasivas en la coti-
dianidad.

La observacién es una técnica de recopilacién de da-
tos e informacién que consiste en usar los sentidos para

observar hechos y realidades presentes. Por la obser-
vacidn, se captan los aspectos significativos en torno a
un interés para sacar informacién relevante. Por esto es
importante distinguir que la técnica de observacién se
diferencia de la investigacién documental y por cuestio-
nario o entrevista, y se basa en las percepciones conta-
das oral o escrita.

El investigador debe contar con una guia de observa-
cidn, la cual varia segtn el tipo de estructura. Los ele-
mentos que comportan la técnica de la observacién son
el sujeto (el observador) el sujeto observado, los medios
(sentidos, especialmente vista y oido) , los instrumentos
(los medios que sirven de apoyo a la observacién) y el
marco teérico (el cuerpo teérico que sirve de guia para
la observacién).

Para que la observacién obtenga valor cientifico no se
puede simplemente mirar algo. El observador es el prin-
cipal factor. Y ac4 es algo obvio, pero el observador debe
tener la capacidad de observar. Y esto lleva a uno de los
principales problemas de la técnica que es la validez
y confiabilidad del observador, no tanto desde la ética
sino desde lo técnico cientifico.

No siempre la capacidad de observar es innata. La expe-
riencia acumulada acerca de esta préctica lleva a tomar
precauciones y tener en cuenta algunas cuestiones. En
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